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Offentliggorelse af meddelelsen om en godkendt standardendring af produktspecifikationen for en
geografisk betegnelse i henhold til artikel 5, stk. 4, i Kommissionens delegerede forordning
(EU) 2025(27 ()

(C[2026/2445)
MEDDELELSE OM GODKENDELSE AF EN STANDARD ANDRING
(Artikel 24 i forordning (EU) 2024/1143)

sMontlouis-sur-Loire«

EU-referencenummer: PDO-FR-A0169-AM02 — 9.2.2026

1. Produktets betegnelse

»Montlouis-sur-Loire«

2. Type geografisk betegnelse

BOB

Oa BGB

| GB
3.  Sektor

O  Landbrugsprodukter
Vin

O  Spiritus

4. Land, som det geografiske omride tilhorer

Frankrig

5. Myndighed i medlemsstaten, der meddeler standardendringen

Navn

Ministeriet for landbrug og fedevaresuveranitet, Generaldirektoratet for virksomheders ekonomiske og
miljemazssige resultater

6.  Klassificering som standardzendring

De franske myndigheder anferer, at den indsendte ansggning opfylder kravene i forordning (EU) nr. 1308/2013 og
(EU) 2024/1143.

De @ndringer, der foretages i denne produktspecifikation, er standardeendringer i overensstemmelse med definitionen
i artikel 24, stk. 4, i forordning (EU) 2024/1143.

(") Kommissionen delegerede forordning (EU) 2025/27 af 30. oktober 2024 til supplering af Europa-Parlamentets og Radets forordning
(EU) 20241143 med regler angdende registreringen og beskyttelsen af geografiske betegnelser, garanterede traditionelle specialiteter
og fakultative kvalitetsudtryk og om ophavelse af delegeret forordning (EU) nr. 664/2014 (EUT L, 2025/27, 15.1.2025, ELL: http://
data.europa.eu/elijreg_del/2025/270j).
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Ansegningen om @ndring af den beskyttede oprindelsesbetegnelse »Montlouis-sur-Loire« vedrerer ikke nogen af de
tre situationer, hvor der er tale om en EU-@ndring, dvs.:

a)  omfatter en @ndring af betegnelsen eller i anvendelsen af betegnelsen eller i den produktkategori eller de
produktkategorier, der er omfattet af den geografiske betegnelse

b)  indeberer en risiko for ugyldiggerelse af tilknytningen til det geografiske miljo
c) eller forer til yderligere restriktioner for markedsferingen af produktet.

De franske myndigheder er derfor af den opfattelse, at anmodningen kan klassificeres som en »standardeendringe.

Beskrivelse af den eller de godkendte standardaendringer

Titel

Merkning

Beskrivelse

Producentsammenslutningen for betegnelsen »Montlouis-sur-Loire« har sdledes besluttet at betegne vinene gennem en
storre geografisk enhed ved at anvende benavnelsen »Vin de Loire« i stedet for »Val de Loire«.

Denne udvikling felger af de retningslinjer for kommunikation, som producenterne af vine fra Loire har vedtaget.

Malet er at gore denne identitet mere tydelig og bedre tilpasset virkeligheden for de vine, der produceres af de
erhvervsdrivende i floddalen.

Andringen bergrer enhedsdokumentet.
ENHEDSDOKUMENT
Oprindelsesbetegnelser og geografiske betegnelser for vin
»Montlouis-sur-Loire«

EU-referencenummer: PDO-FR-A0169-AM02 — 9.2.2026

Betegnelse(r)

»Montlouis-sur-Loire«

Type geografisk betegnelse

BOB
O BGB
O GB

Land, som det afgreensede geografiske omrade tilhorer
Frankrig
Klassificering af landbrugsproduktet i overensstemmelse med positionen og koden i den kombinerede

nomenklatur, jf. artikel 6, stk. 1, i forordning (EU) 2024/1143

2204 — Vin af friske druer, herunder vin tilsat alkohol; druemost, undtagen druemost henherende under nr. 2009

Kategorier af vinavlsprodukter som opfert i del Il i bilag VII til forordning (EU) nr. 1308/2013
1. Vin
5. Mousserende kvalitetsvin

8.  Perlevin
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6.  Beskrivelse af vinen/vinene

Vinavisprodukt

Stille vine
Organoleptiske egenskaber

Udseende

Den kontrollerede oprindelsesbetegnelse »Montlouis-sur-Loire« er forbeholdt stille hvidvine.

Duft

De stille, terre vine har, ndr de er unge, en frugtagtig og blomsteragtig aroma, som i takt med lagringen far blede
noter, f.eks. af honning.

Smag
Nér de har et gaeringsdygtigt sukkerindhold, er deres kompleksitet og lagringspotentiale generelt sterre. Det er ikke

ualmindeligt med mere fremtreedende noter af eksotiske frugter eller mildere noter af torrede frugter, og med tiden
opstér der ofte noter af ristede mandler eller kvaede.

Yderligere oplysninger om organoleptiske egenskaber

Analytiske kendetegn

Maksimalt totalt alkoholindhold (i % vol.): —

Minimalt virkeligt alkoholindhold (i % vol.): —

Minimalt totalt syreindhold: —

Enhed for minimalt totalt syreindhold: —

Maksimalt indhold af flygtige syrer (i meq/l): —

Maksimalt totalt svovldioxidindhold (i mg/l): —

Yderligere oplysninger om analytiske kendetegn

De stille vine har et naturligt alkoholindhold i volumen p& mindst 11 %.

Efter berigelsen m4 stille vines totale alkoholindhold i volumen ikke overstige 13 %. De stille vine med betegnelsen
»tor« har efter emballering et indhold af gaeringsdygtigt sukker (glukose + fruktose) pd hgjst 5 g pr. liter og et samlet
syreindhold udtrykt i gram vinsyre pr. liter, som er mindst 2 g hgjere pr. liter end indholdet af gaeringsdygtigt sukker
(glukose + fruktose).

Indholdet af flygtige syrer, det totale svovldioxidindhold og kuldioxidindholdet svarer til det, der er fastsat i
EU-lovgivningen for stille vine.

De analytiske kendetegn, der ikke er angivet i dette afsnit, ligger inden for de grenser, der er fastsat i den
gaeldende EU-lovgivning.

Vinavlsprodukt

Mousserende vine og perlevine
Organoleptiske egenskaber

Udseende

Den kontrollerede oprindelsesbetegnelse »Montlouis-sur-Loire« er forbeholdt mousserende hvidvine og perlevine.
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7.1.

Duft

Mousserende vine med fine og lette mousserende egenskaber er ofte kendetegnet ved noter af frugter med lyst
frugtked eller citrusfrugter samt med tiden ogséd noter af briocher. En vandret lagring i mindst ni méneder bidrager
til udviklingen af aromaer af briocher og til vinenes kompleksitet.

Perlevinene er behagelige vine og har typisk en mere vings smag end de mousserende vine.
Smag
Mousserende vine med enkeltgering er kendetegnet ved elegante og cremede bobler. En righoldig struktur, der folger

af den modning, der er ngdvendig for fremstilling af vinen, er markbar. Hvide blomster og frugter med lyst frugtked
supplerer produktets smags- og duftbalance.

Perlevinene har et lavere indhold af kuldioxid og mere diskrete bobler, der er mindre markbare i munden.

Yderligere oplysninger om organoleptiske egenskaber

Analytiske kendetegn

Maksimalt totalt alkoholindhold (i % vol.): —

Minimalt virkeligt alkoholindhold (i % vol.): —

Minimalt totalt syreindhold: —

Enhed for minimalt totalt syreindhold: —

Maksimalt indhold af flygtige syrer (i meq/l): —

Maksimalt totalt svovldioxidindhold (i mg/l): —

Yderligere oplysninger om analytiske kendetegn

Efter udviklingen af de mousserende egenskaber har de mousserende vine og perlevinene efter berigelse af mosten et
totalt alkoholindhold udtrykt i volumen pa hejst 13 %.

Indholdet af flygtige syrer, det totale syreindhold, det totale svovldioxidindhold og kuldioxidindholdet svarer til det,
der er fastsat i EU-lovgivningen for mousserende vin og perlevin.

De analytiske kendetegn, der ikke er angivet i dette afsnit, ligger inden for de granser, der er fastsat i den
gaeldende EU-lovgivning.

Vinfremstillingsmetoder

Serlige onologiske fremgangsmdder, der anvendes til fremstilling af vinen/vinene, samt de relevante restriktioner for fremstillingen

heraf

Vinfremstillingsmetode

Type enologisk fremgangsméde
Seerlig enologisk fremgangsmade
Beskrivelse

Mousserende vine eller perlevine fremstilles ved en anden gearing pd flaske eller for de mousserende vines
vedkommende ved enkeltgering. Efter udviklingen af de mousserende egenskaber har vinene efter berigelse af
mosten et totalt alkoholindhold udtrykt i volumen pd hejst 13 %. Efter berigelsen md stille vines totale
alkoholindhold i volumen ikke overstige 13 %. Ud over ovennavnte bestemmelser skal de enologiske
fremgangsmader, som anvendes ved fremstillingen af disse vine, opfylde bestemmelserne i EU-lovgivningen og den
franske landbrugs- og fiskerilov (»code rural et de la péche maritime).
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Vinfremstillingsmetode

Type enologisk fremgangsmade
Dyrkningspraksis
Beskrivelse

a) — Beplantningstathed: Vinstokkene plantes med en taethed pd mindst 6 250 stokke pr. hektar med en maksimal
afstand mellem raekkerne pa 1,60 m. Afstanden mellem vinstokkene i en plantereekke ma ikke vere under 0,8 m.
b) — Beskearingsregler: Vinstokkene beskares inden den 1. maj. — For sé vidt angdr vinstokke, der beskeres med
kort sporebeskering (i vifteform eller efter Royat-metoden), mé antallet af skud efter beskaering ikke overstige
85 800 skud pr. hektar og gennemsnitligt 13 skud pr. stok, dog hejst 15 skud pr. stok, idet hver gren hgjst har tre
skud. — For sd vidt angdr vinstokke, der beskares med lang sporebeskaering, ma antallet af skud efter beskaering
ikke overstige 72 600 skud pr. hektar og gennemsnitligt 11 skud pr. stok, dog hejst 13 skud pr. stok.

Vinfremstillingsmetode

Mousserende vin fremstillet ved enkeltgaering
Type onologisk fremgangsmaéde

Restriktion vedrgrende fremstillingen
Beskrivelse

Udviklingen af de mousserende egenskaber i de mousserende vine fremstillet ved enkeltgzring skal foregd under
folgende betingelser: — Geeringen starter i en tank eller pa fade. — Den beherskes udelukkende ved hjalp af kulde.
— Tilsaetning af en rendyrket forgaering er forbudt. — Tilsztning af tirageliker er forbudt. — Anvendelse af calcium-
og natriumalginater er forbudt. — Udviklingen af de mousserende egenskaber sker udelukkende pa glasflaske fra den
delvist geerede most. — Tilsatning af ekspeditionsliker er forbudt. — Den mengde, der gér tabt ved degorgering,
erstattes af en meangde fra samme vinparti.

7.2, Maksimale udbytter

Alle vine/kategori[sort/type

Stille vine

Maksimalt udbytte:
Maksimalt udbytte: 62
Enhed for maksimalt udbytte: hektoliter/ha

Alle vine/kategorifsort[type

Mousserende vine og perlevine

Maksimalt udbytte:
Maksimalt udbytte: 75
Enhed for maksimalt udbytte: hektoliter/ha

Alle vine/kategorifsort/type

Mousserende vine fremstillet ved enkeltgering

Maksimalt udbytte:
Maksimalt udbytte: 62
Enhed for maksimalt udbytte: hektoliter/ha
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10.

Angivelse af den eller de druesorter, som vinen eller vinene fremstilles af

—  Chenin B

Kort angivelse af det geografiske omrades afgransning

Host af druer, fremstilling, forarbejdning og lagring af stille vin, hest af druer, fremstilling, forarbejdning, lagring og
emballering af mousserende vin og perlevin foregdr i folgende kommuner i departementet Indre-et-Loire (liste
udarbejdet pd grundlag af den officielle geografiske kode for 2019): Lussault-sur-Loire, Montlouis-sur-Loire og Saint-
Martin-le-Beau.

Tilknytning til det geografiske omrade

Vinavlsproduktets kategori

1. Vin

Sammenfatning af tilknytningen

Vinene fremstilles udelukkende af Chenin B-sorten — en hardfer sort, hvis potentiale varierer betydeligt athangigt af
arten af den jord, den dyrkes pd, og som desuden i det geografiske omréde for den kontrollerede oprindelsesbe-
tegnelse »Montlouis-sur-Loire« ligger teet pd den estlige dyrkningsgranse for sorten i Loiredalen.

Det afgreensede parcelomrdde for hast af druerne omfatter kun de parceller, der er beliggende pé jord med en god
vand- og varmeadfeerd.

Disse forhold sikrer Chenin B-sorten betingelser, der er gunstige for at opnd et originalt og elegant udtryk, men
kraever optimal forvaltning af planten og dens produktionspotentiale som folge af forbuddet mod visse kloner og de
strenge regler for opbinding og beskaring.

Vinavlerne fra Montlouis har tilpasset sig de krav, som sorten Chenin B har, og har kunnet udnytte den ved at
diversificere vinfremstillingsmetoderne og de typer vin, der produceres. Athangigt af placeringen, beskaringen af
vinstokkene og vejrforholdene for drgangen har de fremstillede vine mere eller mindre gaeringsdygtigt sukker.
Lagringen af hvidvinene oger deres aromakompleksitet. Hvis vejrforholdene ved afslutningen af hesten er gunstige,
fremstilles der »halvsede« eller »sede« vine af druer haostet efter koncentrering ved let torring af druer pa stammen
eller angreb af aedel rdiddenskab under pavirkning af Botrytis cinerea.

Valget af parceller til dyrkning af vinstokke, tilpasningen og den konstante produktionspraksis, som vinavlerne har
indfert i tidens lab, forklarer kvaliteten af vinene fra »Montlouis-sur-Loire«. Deres omdgmme sikres gennem deres
vedvarende tilstedevaerelse p& markedet, som i forste omgang blev sikret via Loire-floden og Cher-floden. Der har
hejst sandsynligt fundet en meget tidligere handel sted i det 16. og 17. drhundrede, hvor vinene blev transporteret ad
vandvejen til Nantes og derfra videre til det nordlige Flandern og Nederlandene. Siden da er deres omdgmme vokset
stat, og siden 2010 er vinen ogsé blevet markedsfert uden for landet og eksporteret til hele verden.

Vinavlsproduktets kategori

5. Mousserende kvalitetsvin

Sammenfatning af tilknytningen

Produktionen af mousserende vine har samme baggrund. Da Montlouis' producenter konstaterede, at vin, der blev
aftappet i vinkeeldrene, undertiden havde en tendens til at gaere igen, enskede de at kontrollere dette feenomen med
»naturligt mousserende vine« og drage fordel af det. De vine, der udbydes til forbrugerne som »perlevines, blev
udviklet i det 19. drhundrede. De forste forseg pa at fremstille mousserende vine ved hjalp af den traditionelle
metode ved at udnytte det fremspirende vindyrkningsgrundlag blev gjort i 1840'erne. Omkring det 20. drhundrede
fandt der en kompetenceoverforsel sted, hvor der blev trukket pd ekspertise fra Champagneomradet.
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11.

Tilstedevzrelsen af huler udgravet i kalkstenslagene har saledes varet en gunstig faktor i udviklingen af fremstillingen
af denne vin, som kraver store tempererede lokaler til lagring og hindtering. Takket veere deres tekniske kontrol med
vinstokkene og vinfremstillingen genoptog vinavlerne fra 2000'erne produktionen af mousserende vine fremstillet
ved enkeltgaering — den forste metode til fremstilling af mousserende vin. Vinene fremstilles af fuldt modne druer og
ud fra et kontrolleret udbytte uden tilsatning af sukker under forarbejdningen, og de afspejler ngje betingelserne for
drgangen.

Producenterne af de mousserende vine besidder i dag takket vaere over hundrede ars tilegnet erfaring en knowhow,
der kommer perfekt til udtryk i sammensatningen af deres cuvéer. En vandret lagring i mindst ni maneder bidrager
til udviklingen af aromaer af briocher og til vinenes kompleksitet.

Vinavlsproduktets kategori

8.  Perlevin

Sammenfatning af tilknytningen

12008 dakkede vindyrkningsarealet 400 ha, som blev dyrket af ca. 50 vinavlere. Halvdelen af dette areal er beregnet
til fremstilling af stille vine (ca. 6 000 hl) og den anden halvdel til fremstilling af mousserende vine eller perlevin (ca.
9 600 hi).

Produktionen af perlevine har samme baggrund. Da Montlouis' producenter konstaterede, at vin, der blev aftappet i
vinkeldrene, undertiden havde en tendens til at gare igen, enskede de at kontrollere dette fenomen med »naturligt
mousserende vine« og drage fordel af det. De vine, der udbydes til forbrugerne som »perlevine«, blev udviklet i det
19. drhundrede. De forste forsog pé at fremstille mousserende vine ved hjelp af den traditionelle metode ved at
udnytte det fremspirende vindyrkningsgrundlag blev gjort i 1840'erne. Omkring det 20. drhundrede fandt der en
kompetenceoverforsel sted, hvor der blev trukket pa ekspertise fra Champagneomradet. Tilstedevarelsen af huler
udgravet i kalkstenslagene har sdledes vearet en gunstig faktor i udviklingen af fremstillingen af denne vin, som
kraever store tempererede lokaler til lagring og handtering. Takket vaere deres tekniske kontrol med vinstokkene og
vinfremstillingen genoptog vinavlerne fra 2000'erne produktionen af mousserende vine fremstillet ved enkeltgaering
— den forste metode til fremstilling af mousserende vin. Vinene fremstilles af fuldt modne druer og ud fra et
kontrolleret udbytte uden tilsetning af sukker under forarbejdningen, og de afspejler ngje betingelserne for drgangen.

Producenterne af de mousserende vine besidder i dag takket vaere over hundrede drs tilegnet erfaring en knowhow,
der kommer perfekt til udtryk i sammensatningen af deres cuvéer. En vandret lagring i mindst ni maneder bidrager
til udviklingen af aromaer af briocher og til vinenes kompleksitet.

Yderligere geeldende krav

Kravets/fravigelsens overskrift

Undtagelse vedrerende det geografiske omrdde

Retsgrundlag

National lovgivning

Type yderligere kravjundtagelse

Undtagelse vedrerende produktionen i det afgraensede geografiske omrade

Beskrivelse af kravet/undtagelsen

Det omrdde i umiddelbar narhed, som er defineret i undtagelsen vedrerende fremstillingen, forarbejdningen og
lagringen af stille vine samt fremstillingen, forarbejdningen, lagringen og emballeringen af mousserende vine og
perlevine, udgeres af folgende kommuner i departementet Indre-et-Loire (liste udarbejdet pd grundlag af den
officielle geografiske kode for 2019): Amboise, Athée-sur-Cher, Dierre, Larcay, Véretz og La Ville-aux-Dames.

I henhold til artikel 5, stk. 1, i Kommissionens delegerede forordning (EU) 2019/33 svarer omrddet i umiddelbar
nerhed til et omride i umiddelbar narhed af det pagaeldende afgrensede omrade.
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Kravets/fravigelsens overskrift

Supplerende bestemmelser vedrerende markningen

Juridisk ramme

National lovgivning

Type yderligere krav/undtagelse

Supplerende bestemmelser vedrerende markningen

Beskrivelse af kravet/undtagelsen

— De valgfrie angivelser anfores pd etiketterne med skrifttegn, der hverken i hgjde eller bredde er mere end dobbelt
sd store som skrifttegnene i navnet pd den kontrollerede oprindelsesbetegnelse. — Skrifttegnene i den geografiske
betegnelse »Val de Loire« ma hverken i hgjde eller bredde vere storre end to tredjedele af skrifttegnene i navnet pa
den kontrollerede oprindelsesbetegnelse. — Pa etiketten for vine med den kontrollerede oprindelsesbetegnelse er det
tilladt at angive navnet pd en mindre geografisk enhed, under forudsetning af at: — det drejer sig om en navngiven
matrikelregistret lokalitet og — navnet fremgédr af hestanmeldelsen. Mousserende vin ved enkeltgeering skal
prasenteres med angivelse af drgangen.

Elektronisk henvisning (URL) til offentliggerelsen af produktspecifikationen

https:/[info.agriculture.gouv.fr/boagri/document_administratif-03edf6c6-06{8-453c-a9cf-50a775{47846
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