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Offentliggorande av en ansokan om godkinnande av en unionsiindring av en produktspecifikation
for en skyddad ursprungsbeteckning inom vinsektorn i enlighet med artikel 97.4 forsta stycket
jamford med artikel 105 i Europaparlamentets och ridets forordning (EU) nr 1308/2013
(C/2024/4493)
I enlighet med artikel 17 i Europaparlamentets och rddets forordning (EU) 20241143 () fir myndigheterna i en

medlemsstat eller ett tredjeland eller en fysisk eller juridisk person med ett berittigat intresse och som ir etablerad eller
bosatt i ett tredjeland limna in en invindning till kommissionen inom tre manader fran dagen for detta offentliggorande.

ANSOKAN OM UNIONSANDRING AV PRODUKTSPECIFIKATION
Toro
PDO-ES-A0886-AM06
Datum for ansokan: 16.5.2023

1. Sokande och berittigat intresse

Consejo Regulador de la Denominacién de Origen "TORO” (kontrollorganet for ursprungsbeteckningen "Toro”)

Kontrollorganet bestdr av alla vinodlare och vinerier som dr verksamma inom framstillning av vin med den skyddade
ursprungsbeteckningen Toro.

2. Rubrik i produktspecifikationen som berérs av dndringen eller indringarna

O Produktens namn

Kategori av vinprodukt
Samband
O Saluféringsbegransningar

3. Beskrivning av och motivering till indringen

1. TILLAGG AV EN NY VINKATEGORI

Beskrivning:

Produktspecifikationen for den skyddade ursprungsbeteckningen Toro 4ndras genom tilldgg av en ny vinkategori, dvs.
kategori 5 "Mousserande kvalitetsviner”. Vinernas fysikalisk-kemiska och organoleptiska egenskaper maéste darfor
beskrivas.

Denna dndring ror artikel 2 i produktspecifikationen och punkt 3 i det ssmmanfattande dokumentet.
Typ av dndring: Unionen

Detta dr en unionsindring, eftersom den ér av den typ som anges i artikel 105.2 b i forordning (EU) nr 1308/2013
(forordningen om en samlad marknadsordning).

Motivering:

De traditionella druvsorter i omrddet som i den tidigare 6versynen lagts till i produktspecifikationen, sdsom albillo real
och moscatel de grano menudo, i kombination med anvindningen av verdejo, malvasia castellana, garnacha tinta och
tinta de toro, ger bra basviner/druvmust for framstillning av mousserande kvalitetsviner med smé intensiva bubblor
och fint skum.

(") Europaparlamentets och radets férordning (EU) 2024/1143 av den 11 april 2024 om geografiska beteckningar for vin, spritdrycker
och jordbruksprodukter samt garanterade traditionella specialiteter och frivilliga kvalitetsbegrepp f6r jordbruksprodukter, om dndring
av forordningarna (EU) nr 1308/2013, (EU) 2019/787 och (EU) 2019/1753 samt om upphivande av férordning (EU) nr 1151/2012
(EUTL, 20241143, 23.4.2024, ELL http:|/data.curopa.cu/eli/reg/2024/1143/0j).
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En fysikalisk-kemisk och sensorisk analys av de mousserande viner som framstills med den traditionella metoden i
regionens vinerier men salufors utan den skyddade ursprungsbeteckningen Toro visar att dessa mousserande
kvalitetsviner dr friska, balanserade och fylliga med vilintegrerade sekundira aromer som foljer av den andra
jasningen pa flaska, samtidigt som vinernas traditionella profil bibehalls.

Viljan att bevara de historiska odlingarna for dessa grona och bla druvsorter i omradet (som nu omfattar alla historiska
druvsorter) och pé sd vis bevara deras genetiska mangfald, i kombination med den konstaterade kvaliteten pa och
kommersiella framgéngen for vissa av dessa viner pd marknaden, utgor skil for kontrollorganet att utarbeta regler
som omfattar dessa, nigot som efterfrigats av sektorn.

Tilldgget av en ny vinkategori gor det dessutom nodvindigt att beskriva dessa viner, dtminstone deras fysikaliska och
kemiska egenskaper i enlighet med artikel 20 i forordning (EU) 2019/34. Vid faststallandet av dessa parametrar har
hinsyn tagits till ovanndmnda analyser av mousserande kvalitetsviner som salufors av omradets vinerier och som
framstallts av godkdnda druvsorter fran vingdrdar som ocksa ligger i det avgransade omrédet.

2. PRODUKTIONSVILLKOR FOR DEN NYA VINKATEGORIN

Beskrivning:

Sarskilda produktionsvillkor for den nya vinkategorin har lagts till.

Denna dndring giller punkt 3 b och ¢ i produktspecifikationen och punkt 5.1 i det ssammanfattande dokumentet.
Typ av dndring: Unionen

I linje med forklaringen av typen av dndring i avsnitt 1 innebar denna dndring att en ny vinkategori liggs till och anses
dirfor omfattas av artikel 105.2 b i forordning (EU) nr 1308/2013 (férordningen om en samlad marknadsordning).

Motivering:

Det har varit nodvindigt att lagga till specifikationer och krav for framstillning av mousserande kvalitetsviner, till
exempel dndring av den sannolika alkoholhalten for de druvor som ska anvindas for framstallningen. Dessutom anses
den traditionella metoden med lagring pé jéstfillning i minst nio méanader vara den enda metod som garanterar
kvaliteten pd de viner som ska saluforas. Slutligen har det lagts till ett krav pd att minst 25 % av de druvor som
anvands vid framstillning av mousserande kvalitetsroséviner ska vara bld druvsorter.

3. TILLAGG TILL SAMBANDET FOR KATEGORI 5. MOUSSERANDE KVALITETSVIN

Beskrivning:

Kategori 5, mousserande kvalitetsviner, har lagts till i underavsnitt b Produktuppgifter och ¢ Orsakssamband.
Denna dndring ror artikel 7 1 produktspecifikationen och punkt 8 i det sammanfattande dokumentet.

Typ av dndring: Unionen

I linje med forklaringen av typen av dndring i avsnitt 1 innebar denna dndring att en ny vinkategori liggs till och anses
dirfor omfattas av artikel 105.2 b i forordning (EU) nr 1308/2013 (férordningen om en samlad marknadsordning).

Motivering:

Tilligget av denna kategori innebdr att det finns en ny produkt, mousserande kvalitetsvin, som bibehéller den
organoleptiska profilen hos omréddets viner: fyllig, med smak av mogna frukter, men kompletterat med den
traditionella metodens sirskilda egenskaper. Ett stycke har lagts till for att komplettera orsakssambandet for denna
kategori, eftersom egenskaperna hos mousserande kvalitetsviner huvudsakligen beror pd samspelet mellan naturliga
och minskliga faktorer.
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SAMMANFATTANDE DOKUMENT

Namn

Toro

Typ av geografisk beteckning

SUB — Skyddad ursprungsbeteckning

Kategorier av vinprodukter
1. Vin

5. Mousserande kvalitetsvin

Beskrivning av vinet eller vinerna
1. VIN - TORRA VITA VINER OCH ROSEVINER

Vita viner

Utseende: blekt gula till gyllengula, inte grumliga. Arom: réttframma med fruktiga och/eller blommiga aromer och/eller
aromer av gris och medelhog eller medelhog till hog intensitet. Smak: litt, medelldng till 1ang eftersmak, medelhog
eller medelhog till hog syra och en bra balans mellan alkohol och syra.

Vita viner som har jdsts eller lagrats i tunna

Utseende: blekt gula till gyllengula, inte grumliga. Arom: réttframma med fruktiga och/eller blommiga aromer och/eller
aromer av gras samt tertidra aromer som ar karakteristiska for lagringen i tunna. Medelhog eller medelhog till hog
intensitet. Smak: medellang till lang eftersmak, medelhég till hog syra, medelfylliga till fylliga. Balanserade tertidra
ekaromer.

Roséviner

Utseende: bleka till laxrosa, inte grumliga. Arom: rittframma, med friska (inte alltfér mogna) aromer av roda och/eller
morka bir, medelhog eller medelhog till hog intensitet. Smak: latt, medellang till ling eftersmak, medelhog eller
medelhog till hog syra och en bra balans mellan alkohol och syra.

(*) De uppgifter som anges nedan under allmdnna analytiska egenskaper giller viner med mindre dn 5 gram restsocker per liter.
Om andelen restsocker i vinerna dr 5 gram per liter eller mer far de innehélla hogst 250 milligram svaveldioxid
per liter.

(**) Under alla omstindigheter ska de fysiska och kemiska parametrarna i detta avsnitt overensstimma med de Gvre
gransvirden som faststills i EU-lagstiftningen.

Allmédnna analytiska egenskaper

Hogsta totala alkoholhalt (i volymprocent) -

Ligsta verkliga alkoholhalt (i volymprocent) 11

Lagsta totala syrahalt 3,5 gram per liter uttryckt som vinsyra

Hogsta halt av flyktiga syror (i milliekvivalenter per liter) | 18

Hogsta totala halt av svaveldioxid (i milligram per liter) 200
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2. VIN-TORRA RODA VINER

Rdda viner av typen “joven”

Utseende: korsbarsroda till rubinroda, inte grumliga. Arom: rattframma med aromer av roda och/eller morka bar och
medelhdg eller medelhég till hog intensitet. Smak: medelfylliga till fylliga, med en medellang eller medelléng till ling
eftersmak och en bra balans mellan alkohol och syra.

Rdda viner lagrade i tunna (inklusive viner mdarkta med "Roble” [ek], "Crianza”, "Reserva” och "Gran Reserva”)

Utseende: korsbarsroda till terrakottafirgade, inte grumliga. Arom: rittframma, med aromer av roda och/eller morka
och/eller mogna bar och medelhdg intensitet. Tertidra aromer som ér karakteristiska for lagringen i tunna, med
medelhog eller medelhog till hog intensitet beroende pa lagringstiden. Smak: medelfylliga till fylliga med en medelling
till lang eftersmak, vilbalanserade.

(*) Under alla omstindigheter ska de fysiska och kemiska parametrar som faststills i detta avsnitt for viner med mindre
an 5 g/l restsocker 6verensstimma med de ovre gransvirden som faststalls i EU-lagstiftningen.

Allmédnna analytiska egenskaper

Hogsta totala alkoholhalt (i volymprocent) -

Lagsta verkliga alkoholhalt (i volymprocent) 12,5

Ligsta totala syrahalt 3,5 gram per liter uttryckt som vinsyra

Hogsta halt av flyktiga syror (i milliekvivalenter per liter) | 20

Hogsta totala halt av svaveldioxid (i milligram per liter) 150

3. HALVTORRA, HALVSOTA OCH SOTA VINER (VITA VINER, ROSEVINER OCH RODA VINER)

Vita viner

Blekt gula till gyllengula, inte grumliga. Rittframma med fruktiga och/eller blommiga aromer och/eller aromer av gris
och medelhog eller medelhog till hog intensitet. Kropp: medelfylliga (halvtorra viner), medelfylliga eller medelfylliga till
fylliga (halvséta viner) och fylliga (s6ta viner). med medelldng till ling eftersmak. Syrlighet: medelhég eller medelhog
till hog syra (halvtorra och halvséta viner) och medelhdg syra (s6ta viner) samt en bra balans mellan alkohol och syra.

Roséviner

Bleka till laxrosa, inte grumliga. Rattframma, med friska (inte alltfor mogna) aromer av roda och/eller morka bir,
medelhog till hog intensitet (halvtorra viner) och medelhog eller medelhdg till hog intensitet (halvsota och sota viner).
Kropp: medelfylliga (halvtorra viner), medelfylliga eller medelfylliga till fylliga (halvsota viner) och fylliga (s6ta viner).
Eftersmak: medellang till léng (halvtorra och sota viner) och medelling eller medelldng till 1ang (halvsota viner).
Syrlighet: medelhog eller medelhdg till hog syra (halvtorra och halvsota viner) och medelhog syra (sota viner) samt en
bra balans mellan alkohol och syra.

Réda viner

Korsbarsroda till rubinroda, inte grumliga. Réttframma, med aromer av roda och/eller morka bir, medelhog till hog
intensitet (halvtorra viner) och medelhog intensitet (halvsota och sota viner). Kropp: medelfylliga (halvtorra och
halvsota viner) och fylliga (sota viner), med en medelldng till lang eftersmak och en bra balans mellan alkohol och syra.
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*  Under alla omstindigheter ska de fysiska och kemiska parametrarna i detta avsnitt 6verensstimma med de Gvre
griansvirden som faststills i EU-lagstiftningen.

Allmédnna analytiska egenskaper

Hogsta totala alkoholhalt (i volymprocent) -

Ligsta verkliga alkoholhalt (i volymprocent) 9

Ligsta totala syrahalt 3,5 gram per liter uttryckt som vinsyra

Hogsta halt av flyktiga syror (i milliekvivalenter per liter) | 18

Hogsta totala halt av svaveldioxid (i milligram per liter) 200

4. MOUSSERANDE KVALITETSVIN FRAMSTALLT MED DEN TRADITIONELLA METODEN (VITA VINER,
ROSEVINER OCH RODA VINER)

Mousserande kvalitetsvin framstdllt med den traditionella metoden, vitt vin:

Utseende: blekt gul till gyllengul firg. Arom: ren och fruktig, med smakegenskaper som hirrér frin den andra
jasningen pa flaska.

Mousserande kvalitetsvin framstdllt med den traditionella metoden, rosévin:

Utseende: ljusrosa till laxrosa. Arom: ren och fruktig, med smakegenskaper som hérror fran den andra jdsningen pa
flaska.

Mousserande kvalitetsvin framstdllt med den traditionella metoden, rott vin:

Utseende: korsbarsroda till terrakottafiargade. Arom: ren och fruktig, med smakegenskaper som hirror fran den andra
jasningen pa flaska.

*  Under alla omstindigheter ska de fysiska och kemiska parametrarna i detta avsnitt Gverensstimma med de Gvre
gransvirden som faststills i EU-lagstiftningen.

Allmédnna analytiska egenskaper

Hogsta totala alkoholhalt (i volymprocent) -

Ligsta verkliga alkoholhalt (i volymprocent) 11,5

Lagsta totala syrahalt 3,5 gram per liter uttryckt som vinsyra

Hogsta halt av flyktiga syror (i milliekvivalenter per liter) | 10,83

Hogsta totala halt av svaveldioxid (i milligram per liter) 180

5. Vinframstillningsmetoder

a.  Sarskilda oenologiska metoder

1. Sarskilda oenologiska metoder

— Ligsta sannolika alkoholhalt hos druvorna: 10,5 volymprocent, utom nér det giller druvor som &r avsedda
for att framstilla halvtorra, halvsota och sota viner, dir den ldgsta sannolika alkoholhalten 4r 9
volymprocent. Ovannamnda druvor far inte anvindas for att framstilla andra typer av viner.
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b.

6.

— Hogsta avkastning: 72 liter per 100 kg druvor.
Mousserande kvalitetsviner framstills med den traditionella metoden i enlighet med gillande EU-lagstiftning.

Det mousserande kvalitetsvinet ska lagras pd jastfdllningen i minst nio ménader och i samma flaska som den
andra jasningen dgde rum.

— Sota viner framstills genom att man avbryter alkoholjasningen med metoder som ar godkanda enligt gdllande
lagstiftning. P4 sd vis bevaras en del av det naturliga sockret i druvorna. Dessa metoder omfattar inte
tillsdttning av alkohol.

2. Begrinsning som ror vinframstillningen

De vita vinerna ska framstallas pa uteslutande grona druvsorter (malvasia castellana, verdejo, moscatel de grano
menudo och albillo real).

Rosévinerna ska framstillas pa tilldtna bla och grona druvsorter (priméara och sekundira druvsorter).

De roda vinerna ska uteslutande framstéllas pa druvsorterna tinta de toro och garnacha tinta, med framstallningen
begrinsad till tvd typer av roda viner: rott vin som till minst 85 % framstills pd garnacha tinta och rott vin som till
minst 75 % framstills pa tinta de toro.

Vid framstillningen av mousserande kvalitetsroséviner ska minst 25 % av de druvor som anvinds vara bld
druvsorter.

3. Odlingsmetod
— Minsta planttithet: 500 stockar/hektar.
— Stockarna far beskiras och bindas upp med hjilp av gobeletmetoden eller spaljémetoder.

— Blandade odlingar som inte tilldter separat skord for varje druvsort dr inte tillatna.

Hagsta avkastning

1. For druvsorterna garnacha tinta, malvasia castellana (dofia blanca), verdejo, albillo real och moscatel de grano
menudo.

9 000 kg druvor per hektar

2. viket motsvarar en hogsta avkastning pa

64,80 hektoliter per hektar

3. For druvsorten tinta de toro

7 500 kg druvor per hektar

4. viket motsvarar en hogsta avkastning pa

54,00 hektoliter per hektar

Avgrinsat geografiskt omride

Det geografiska omradet for den skyddade ursprungsbeteckningen Toro ligger i den vistligaste delen av regionen
Kastilien och Ledn, sydost om provinsen Zamora, och omfattar en del av de naturliga omrddena Tierra del Vino, Valle
del Guarefia och Tierra de Toro. Det gransar till sldtterna i Tierra del Pan och Tierra de Campos och stricker sig over
62 000 hektar mark.

Omrédet bestdr av foljande kommuner:
[ provinsen Zamora:

Argujillo, La Béveda de Toro, Morales de Toro, El Pego, Peleagonzalo, El Pifiero, San Miguel de la Ribera, Sanzoles,
Toro, Valdefinjas, Venialbo och Villabuena del Puente.
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[ provinsen Valladolid:

San Romdn de Hornija, Villafranca del Duero, vinodlingsdistrikten i Villaester de Arriba och Villaester de Abajo samt
kommunen Pedrosa del Rey.

7. Druvsorter

ALBILLO REAL

DONA BLANCA — MALVASIA CASTELLANA

GARNACHA TINTA

MOSCATEL DE GRANO MENUDO

TEMPRANILLO - TINTA DE TORO

VERDEJO

8. Beskrivning av samband

a.  Beskrivning av det geografiska omrddet

Naturliga faktorer

1.

Omrddet har en relativt plan terring som ér priglad av floden Duero, dess biflod Talanda och floderna Guarefia
och Hornija, som bildat dalgdngar och terrasser. Vinodlingarna ligger pd mellan 620 och 840 meter 6ver havet.
Den hogst beldgna vingdrden finns i den sydvistra delen av det avgrinsade omradet.

Jordménen bestdr av sediment av sandsten, lera och pliocensk kalkhaltig puddingsten, som pa ytan skapar bruna
kalkhaltiga jordar som ligger pd okonsoliderat material. De utgdrs av allt fran lera till grov- och finkornig
sandsten med inslag av kalksten och detritisk margel som bildades under miocen. Dessa jordar hirstammar frin
den tertidra epoken. Jordarnas textur utgérs i allmdnhet av sandig lera och har en lag halt av organiskt material
(<1 %), samt ett pH-virde som varierar fran latt surt till neutralt, 6-7. Det dr endast i den sydvistra delen som
pH-virdet dr mer basiskt, pd omkring 8, med i spirdmnen bortsett frdn jirn.

Omrédet som omfattas av den skyddade ursprungsbeteckningen har ett extremt fastlandsklimat med paverkan
fran Atlanten. Det ar halvtorrt med mycket lite fukt, och vérfrost dr vanligt forekommande.

Minskliga faktorer

1.

Toroviner och den miénskliga faktorn har sedan linge haft ett ndra samband, dd druvsorterna utifrdn uraldrig
erfarenhet som 6verforts fran generation till generation har planterats efter jordtyp:

— Tinta de toro: huvudsakligen pd jordmaner som 4r grusiga pa ytan med underliggande lerjordskikt.

— Malvasia castellana: huvudsakligen pé littare och sandigare jordar.

— Garnacha tinta: pd sandjordar, precis som malvasia.

— Verdejo: lampar sig for alla typer av jordman och trivs bist pa litta jordar som innehdller grus och smésten.
— Moscatel de grano menudo: magra jordar, vildranerad sandig lerjord.

— Albillo real: i allmédnhet pé sand- och grusjordar.

Egenskaperna hos druvorna och dirmed vinerna beror péd dldern pa vinodlingarna, varav fler dn 50 % ar ildre 4n
40 4r, de befintliga pre-phylloxera vinodlingarna, de planteringsavstdnd som normalt sett dr 3x3 m, planteringen
av vinstockar i rutor, utom pd mycket gamla planteringar dér de dr utspridda, den manskliga faktorn vad giller
bevarande av vinodlingsarvet samt den inhemska sorten tinta de toro
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3. Vinodlarna i omrddet har historiskt sett virnat den inhemska druvsorten tinta de toro som 4r perfekt limpad for
jordménen och klimatet, och som nimns sa tidigt som pa 500-talet, i Isidoro de Sevillas Etimologifas. Den ir
ampelografiskt och genetiskt lik druvsorten tempranillo, men den framstills i mindre utstrickning, 4r mer
tanninrik, rik pa kalium, har mindre syra, med ett aningen antocyaninrikt fruktkott ndr den 4r mogen, och ger
mer koncentrerade och kraftfulla viner.

4. Frénvaron av endemiska skadegorare eller sjukdomar, bortsett frin mjoldagg, som vinodlarna behandlar pa
naturlig vdg med svavel, forhindrar utbredd anvindning av vixtskyddsmedel, vilket i praktiken innebir att
druvorna ir ekologiska.

Produktuppgifter

Jamfort med andra viner frin angrinsande omrdden med liknande druvsorter har vinerna med den skyddade
ursprungsbeteckningen Toro bdttre struktur och en storre polyfenol- och tanninkomponent. De har lagre syrahalt och
hogre pH-vérde, med toner av mogen frukt.

Beroende pd vilken druvsort de framstills av har de halvtorra, halvsota och sota vinerna dessutom en kraftfull blommig
eller fruktig smak och djarv karaktdr, som harror frin omradets terroir.

De mousserande kvalitetsvinerna har sma intensiva bubblor och fint skum. Dessa mousserande kvalitetsvinerna ar
friska, balanserade och fylliga med vilintegrerade sekunddra aromer frén den andra jasningen p4 flaska.

Beskrivning av orsakssambandet

Klimatet 4r mycket kallt under vintern, med manga soltimmar och extrema temperaturer, vilket begrinsar
vinproduktionen. De olika jordmédnerna (sandig siltig lerjord) avgor vilka druvsorter vinodlarna planterar. Dessa
faktorer, det neutrala pH-virdet, den begrinsade halten av organiskt material och jordforbattringsmedel som tillfors av
vinodlarna ir avgoérande for vinernas arom, struktur och alkoholhalt, vilken dr hog. Jordmanens hoga jirnhalt, i
kombination med vinodlingens hoga alder, bidrar dessutom till vinernas anmarkningsvarda fargintensitet.

Dessutom &r de naturforhdllanden i produktionsomradet och de méanskliga faktorer som beskrivs ovan idealiska for
vinodlingarnas utveckling, sirskilt under de skeden som foregar skorden, vilket gor att de olika godkinda
druvsorterna mognar vid olika tidpunkter, vilket ger goda basviner for framstillning av mousserande kvalitetsviner
med lamplig alkoholhalt, ldg syrahalt, ligt pH-virde och god hilsa.

For sota och halvsota viner utgor dven den mangdriga erfarenheten av att framstilla dessa typer av viner i omradet ett
bevis pd deras produktionskapacitet. Vinerna framstills i enlighet med hogsta mojliga kvalitetsstandard, med
bibehéllande av den klassiska organoleptiska profilen hos traditionella viner med den skyddade ursprungsbeteckningen
Toro. Dessa viner r ett utmarkt uttryck for vinernas autentiska karaktar, ndgot som dven sockerhalten framhaver.

De traditionella druvsorter i omrddet som i den tidigare oversynen lagts till i produktspecifikationen, sdsom albillo real
och moscatel de grano menudo, har i kombination med de huvudsakliga sorterna verdejo, malvasia castellana,
garnacha tinta och tinta de toro, gjort de mojligt att fd fram perfekta basviner for mousserande viner, sirskilt som
denna kombination av druvsorter mognar vid olika tidpunkter, vilket ger balanserade och sunda viner med limplig
alkoholhalt och 1dg syrahalt. Den mangariga erfarenheten av att framstélla dessa typer av viner i omradet utgor ett

bevis pé deras produktionskapacitet Vinerna framstills i enlighet med hogsta mojliga kvalitetsstandard och
uppritthéller sambandet.

Visentliga ytterligare villkor (forpackning, mirkning, andra krav)

Rittslig ram:

I nationell lagstiftning

Typ av ytterligare villkor:

Forpackning i det avgrinsade geografiska omradet

Beskrivning av villkoret:

ELL http://data.europa.eu/eli/C/2024/4493/oj
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Vinframstéllningsprocessen omfattar tappning och efterfoljande lagring av vinerna. De organoleptiska samt fysiska och
kemiska egenskaper som beskrivs i denna produktspecifikation kan darfor bara garanteras om all vinhantering dger
rum inom produktionsomréadet. Tappningen av viner med den skyddade ursprungsbeteckningen Toro ar en av de
kritiska faktorerna for att uppnd de egenskaper som anges i produktspecifikationen. P4 grund av detta, och i syfte att
sikerstilla kvaliteten och ge en garanti for ursprung och kontroll, ska tappningen dga rum i vinkillare som ér beldgna
i tappningsanldggningar i produktionsomradet.

Rittslig ram:

I nationell lagstiftning

Typ av ytterligare villkor:

Kompletterande bestimmelser om miérkning
Beskrivning av villkoret:

Det traditionella uttrycket ’DENOMINACION DE ORIGEN” [URSPRUNGSBETECKNING] och forkortningen "D.O.” fér
anvindas i markningen i stillet for "DENOMINACION DE ORIGEN PROTEGIDA” [SKYDDAD URSPRUNGSBE-
TECKNING].

Vinernas mérkning far innehalla orden "ROBLE” [EK] och "FERMENTADO EN BARRICA” [JAST I TUNNA]. Fér réda
viner far de traditionella uttrycken "CRIANZA”, "RESERVA” och "GRAN RESERVA” anvindas, under forutsittning att
de uppfyller villkoren i gillande lagstiftning.

Link till produktspecifikationen

https://www.itacyl.es/-/marcas-d-o-toro-?redirect=%2Fcalidad-diferenciada%2Fdop-e-igp%2Fdop-igp-y-etg

ELL http://data.europa.eu/eli/C/2024/4493/oj
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