Europeiska unionens NY
officiella tidning C-serien

C[2026/2445 27.4.2026

Offentliggérande av ett meddelande om en godkind standardindring av produktspecifikationen for
en geografisk beteckning enligt artikel 5.4 i kommissionens delegerade forordning (EU) 2025/27 ()

(C/2026/2445)

MEDDELANDE OM GODKANNANDE AV EN STANDARDANDRING
(Artikel 24 i forordning (EU) 2024/1143)
”"Montlouis-sur-Loire”

Referensnummer: PDO-FR-A0169-AMO02 - 9.2.2026

1.  Produktens namn

"Montlouis-sur-Loire”

2. Typ av geografisk beteckning

SUB

O SGB

| GB
3.  Sektor

O  Jordbruksprodukter
Vin

O  Spritdrycker

4. Land till vilket det geografiska omradet hor

Frankrike

5. Myndighet i medlemsstaten som meddelar standardindringen

Namn

Ministeriet for jordbruk och livsmedelssuveranitet, generaldirektoratet for foretags ekonomi- och miljoprestanda

6. Klassificering som standardindring

De franska myndigheterna anser att ansokan uppfyller kraven i forordningarna (EU) nr 1308/2013 och
(EU) 2024/1143.

Andringarna av denna produktspecifikation utgér standardindringar enligt definitionen i artikel 24.4 i férordning
(EU) 2024/1143.

(') Kommissionens delegerade forordning (EU) 2025/27 av den 30 oktober 2024 om komplettering av Europaparlamentets och radets
férordning (EU) 20241143 med regler om registrering och skydd av geografiska beteckningar, garanterade traditionella specialiteter
och frivilliga kvalitetsbegrepp samt om upphavande av delegerad forordning (EU) nr 664/2014 (EUT L, 2025/27, 15.1.2025, ELL
http://data.curopa.eu/eli/reg_del/2025/27oj).
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Andringsansokan for den skyddade ursprungsbeteckningen "Montlouis-sur-Loire” giller ingen av de tre situationer
som utgdr en unionsindring, eftersom den inte

a)  innefattar en dndring i namnet eller anvindningen av namnet eller i den produktkategori eller de produkter
som omfattas av den geografiska beteckningen,

b)  riskerar att upphiva sambandet med det geografiska omradet, eller
¢)  innebir ytterligare begransningar vad giller saluforingen av produkten.

De franska myndigheterna bedomer dérfor att ansokan giller en standardindring.

Beskrivning av den eller de standardindringar som godkints
Rubrik
Mirkning

Beskrivning

Producentgruppen for beteckningen Montlouis-sur-Loire har beslutat att en storre geografisk enhet hadanefter ska
anvindas for att identifiera vinerna, nirmare bestimt uttrycket "Vin de Loire” i stillet for "Val de Loire”.

Denna dndring 4r forenlig med de marknadsforingsriktlinjer som vinproducenterna i Loire har antagit.

Syftet dr att gora vinets identitet tydligare och att bittre anpassa den till de faktiska forhallandena f6r de viner som
framstills av producenterna i Loirebickenet.

Andringen péverkar det sammanfattande dokumentet.
SAMMANFATTANDE DOKUMENT
Ursprungsbeteckningar och geografiska beteckningar for vin
”Montlouis-sur-Loire”

Referensnummer: PDO-FR-A0169-AMO02 - 9 februari 2026

Namn

Montlouis-sur-Loire

Typ av geografisk beteckning

SUB
O SGB
O GB

Land till vilket det avgrinsade geografiska omradet hor
Frankrike
Klassificering av jordbruksprodukten med KN-nummer, i enlighet med artikel 6.1 i forordning

(EU) 2024/1143

2204 — Vin av firska druvor, inbegripet vin som tillsatts alkohol; druvmust, annan 4n sddan enligt nr 2009

Kategorier av vinprodukter som anges i del 11 i bilaga VII till férordning (EU) nr 1308/2013
1. Vin
5. Mousserande kvalitetsvin

8.  Pirlande vin
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6.  Beskrivning av vinet eller vinerna

Vinprodukt

Stilla viner
Organoleptiska egenskaper

Utseende

Den skyddade ursprungsbeteckningen "Montlouis-sur-Loire” omfattar stilla vita viner.

Doft

Stilla torra viner har fruktiga och blommiga aromer nér de dr unga. De kan sd smdningom utveckla sota toner, sdsom
honung, allt eftersom de aldras.

Smak

Nir de innehéller jasbart socker dr de generellt sett mer komplexa och har storre lagringspotential. Det ar inte
ovanligt med tydliga inslag av exotiska frukter eller mildare inslag av torkad frukt, och toner av rostade mandlar eller
kvitten kan utvecklas med tiden.

Ytterligare information om organoleptiska egenskaper

Analytiska egenskaper

Hogsta totala alkoholhalt (i volymprocent): —

Lagsta verkliga alkoholhalt (i volymprocent): —

Lagsta totala syrahalt: —

Enhet for ldgsta totala syrahalt: —

Hogsta halt av flyktiga syror (i milliekvivalenter per liter): —

Hogsta totala halt av svaveldioxid (i milligram per liter): —

Ytterligare information om analytiska egenskaper

De stilla vinernas naturliga alkoholhalt 4r minst 11 volymprocent.

Efter berikning har de stilla vinerna en total alkoholhalt pd hogst 13 volymprocent. Efter forpackning har de stilla
vinerna, vilka gar under beteckningen "torr”, en halt av jasbart socker (glukos och fruktos) pd hogst 5 gram per liter,
och en total syrahalt uttryckt i gram vinsyra per liter som inte understiger halten jasbart socker (glukos och fruktos)
med mer dn 2 gram.

Halterna for flyktiga syror, total svaveldioxid och koldioxid ska f6lja dem som faststallts i EU-lagstiftningen for stilla
viner.

Alla analytiska egenskaper som inte anges i detta avsnitt ligger inom de grinser som faststills i tillimplig
EU-lagstiftning.

Vinprodukt

Mousserande och pirlande viner
Organoleptiska egenskaper

Utseende

Den skyddade ursprungsbeteckningen "Montlouis-sur-Loire” anvinds for mousserande och pirlande vita viner.

ELL http://data.europa.eu/eli/C[2026/2445/oj



SV

EUT C, 27.4.2026

7.1

Doft

Mousserande vin med smé och latta bubblor utmirks ofta av toner av vitt fruktkott eller citrus samt inslag av brioche,
vilket kan forstirkas med tiden. Horisontell lagring i minst nio ménader bidrar till utvecklingen av briochearomen
och vinets komplexitet.

De pirlande vinerna dr gemytliga och har i allméinhet en mer fyllig karaktir 4n de mousserande vinerna.
Smak
Mousserande viner som framstills genom en enda jisning utmirks av eleganta och lingsamma bubblor. En sirskild

yppighet kan skonjas, vilket kan hirledas till den mognadsgrad som kravs for att framstilla vinet. Vita blommor och
vitt fruktkott kompletterar produktens smak- och doftprofil.

Pirlande vin sérskiljer sig genom sin ldgre kolsyrehalt och sina mer diskreta bubblor, vilka gor mindre vésen av sig i
munnen.

Ytterligare information om organoleptiska egenskaper

Analytiska egenskaper

Hogsta totala alkoholhalt (i volymprocent): —

Lagsta verkliga alkoholhalt (i volymprocent): —

Ligsta totala syrahalt: —

Enhet for lagsta totala syrahalt: —

Hogsta halt av flyktiga syror (i milliekvivalenter per liter): —

Hogsta totala halt av svaveldioxid (i milligram per liter): —

Ytterligare information om analytiska egenskaper

Den totala alkoholhalten i mousserande och parlande viner efter kolsyreutvecklingen fir inte Gverstiga 13
volymprocent efter berikning.

Halterna for flyktiga syror, total syra, total svaveldioxid och koldioxid ska folja dem som faststllts i EU-lagstiftningen
for mousserande och pirlande viner.

Alla analytiska egenskaper som inte anges i detta avsnitt ligger inom de grinser som faststills i tillimplig
EU-lagstiftning.

Vinframstillningsmetoder

Sarskilda oenologiska metoder som anvints for att framstdlla vinet eller vinerna samt de velevanta restriktionerna for denna
framstallning

Vinframstdllningsmetod

Typ av oenologisk metod:
Sarskild oenologisk metod
Beskrivning:

Mousserande eller pirlande vin kan framstillas genom en andra jdsning pa flaska eller som mousserande vin som
framstills genom en enda jdsning. Den totala alkoholhalten i vinet efter kolsyreutvecklingen far inte overstiga 13
volymprocent efter berikning. Efter berikning har de stilla vinerna en total alkoholhalt pd hogst 13 volymprocent.
Dirutover maste vinerna uppfylla alla oenologiska krav i unionens regelverk och i den franska lagen om jordbruk
och fiske (Code rural et de la péche maritime).
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7.2

Vinframstdllningsmetod

Typ av oenologisk metod:
Odlingsmetod
Beskrivning:

a) — Planteringstdthet. Vinstockarna ska planteras med en tithet pa minst 6 250 vinstockar per hektar och med hogst
1,60 meters avstdnd mellan raderna Avstdndet mellan vinstockarna i en och samma rad fir inte vara mindre dn 0,80
meter. b) — Beskdrningsbestimmelser. Vinstockarna ska beskéras fore den 1 maj. — For vinstockar som beskirs med
kortskottsbeskirning (paraplybeskdrning eller cordon de royat-metoden) fir inte antalet skott som limnas kvar pa
den beskurna grenen 6verstiga 85 800 skott per hektar och 13 skott i genomsnitt per vinstock, med hogst 15 skott
per vinstock, och varje gren far ha hogst 3 skott. — For vinstockar som beskars med langskottsbeskarning fir inte
antalet skott som limnas kvar pd den beskurna grenen 6verstiga 72 600 skott per hektar och 11 skott i genomsnitt
per vinstock, med hogst 13 skott per vinstock.

Vinframstdllningsmetod

Mousserande viner som framstills genom en enda jisning
Typ av oenologisk metod:

Restriktion som giller for framstallningen

Beskrivning:

Kolsyreutvecklingen fér mousserande viner som framstills genom en enda jisning ska ske enligt f6ljande villkor: —
Jasningen paborjas i kar eller fat. — Jasningen fir endast ske genom kalljasning. — Det ér forbjudet att tillsitta jast. —
Det dr forbjudet att tillsitta tiragelikor. — Det ar forbjudet att anvdnda kalciumalginat eller natriumalginat. —
Kolsyreutvecklingen sker enbart i glasflaskan utifrdn delvis jast must. — Det dr forbjudet att anvinda expeditionslikor.
— Den volym som gér forlorad vid degorgering ersitts med vin frén samma parti.

Hagsta avkastning

Alla viner[kategori/druvsort/typ

Stilla viner

Hogsta avkastning:

Hogsta avkastning: 62

Enhet for hogsta avkastning: hektoliter per hektar

Alla viner/kategori/druvsort/typ

Mousserande och pirlande viner

Hogsta avkastning:

Hogsta avkastning: 75

Enhet for hogsta avkastning: hektoliter per hektar

Alla viner[kategori/druvsort/typ

Mousserande viner som framstills genom en enda jisning

Hogsta avkastning:

Hogsta avkastning: 62

Enhet for hogsta avkastning: hektoliter per hektar
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Uppgifter om den eller de druvsorter som vinet eller vinerna framstills av

—  Chenin B

Kort beskrivning av det avgrinsade geografiska omradet

Skord av druvor, framstillning, beredning och lagring av stilla viner samt skord av druvor, framstéllning, beredning,
lagring och buteljering av mousserande och parlande viner ska ske inom foljande kommuner i departementet Indre-
et-Loire (forteckningen bygger pa 2019 drs officiella geografiska kodex): Lussault-sur-Loire, Montlouis-sur-Loire,
Saint-Martin-le-Beau.

Samband med det geografiska omridet

Kategorier av vinprodukter

1. Vin

Sammanfattning av sambandet

Vinerna framstills endast av druvsorten chenin B, en rustik druvsort vars potential varierar kraftigt beroende pé
vilken jordman den planteras i, och som dessutom i det geografiska omradet for den skyddade ursprungsbe-
teckningen "Montlouis-sur-Loire” nirmar sig sin 6stra odlingsgrins i Loiredalen.

Det innebir att det avgrinsade odlingsomrdde som anvinds for druvskord endast omfattar skiften med jord som
uppvisar goda egenskaper vad betriffar fukt och virme.

Laget erbjuder druvsorten chenin B forhéllanden som framjar ett eget och elegant uttryck, men kraver att plantan
skots optimalt samt att vissa kloner forbjuds och att vinstocken skéts rigordst for att full framstallningspotential ska
kunna uppnds.

Vinodlarna i omradet har anpassat sig efter de forhallanden som druvsorten chenin B kriver och drar nytta av dessa
genom att variera sina tekniker och vilka typer av vin som produceras. Beroende pé odlingsplats, odlingsmetod och
klimatforhallanden, har de framstillda vinerna en mer eller mindre hog halt av jasbart socker. Lagringen av de vita
vinerna forstirker den komplexa aromen. Vid gynnsamma vaderforhallanden i slutet av skorden framstalls halvsota
eller sota viner frin druvklasar som skordas efter att de har koncentrerats, vilket uppnds genom torkning pa
vinstocken eller angrepp av ddelrota fran Botrytis cinerea.

Den hoga kvaliteten pa viner av typen "Montlouis-sur-Loire” kan forklaras genom valet av skiften for druvodlingen,
hur de anpassas och de varaktiga odlingsmetoder som vinodlarsammanslutningen har infort under arens gang. Deras
goda rykte har lett till att de ar ett stdende inslag i handeln, vilket fran borjan underlittades av nérheten till Loire och
Cher. Med ursprung i den urgamla sedvinjan att idka byteshandel fraktades vinerna pd 1500- och 1600-talet
flodvagen till Nantes och sedan vidare norrut till Flandern och Nederldnderna. Deras ryktbarhet har stadigt 6kat och
ar 2010 siljs de fortfarande utanfor landets granser eller exporteras till hela virlden.

Kategorier av vinprodukter

5. Mousserande kvalitetsvin

Sammanfattning av sambandet

Produktionen av mousserande viner har samma bakgrund. Nar vinodlarna i Montlouis lade marke till att flaskorna
som forvarades i vinkillarna ibland jiste en gdng till och blev naturligt mousserande, ville de forsoka bemdstra och
dra nytta av detta fenomen. De viner som siljs till konsumenter som “pérlande” kan dateras till 1800-talet. Genom
att utnyttja de nya framstéllningsmetoderna borjade man i borjan pa 1840-talet att forsoka framstilla mousserande
viner med den traditionella metoden. Vid sekelskiftet genomférde man ett kunskapsutbyte med specialister frin
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11.

Champagne. Forekomsten av grottor som grivts ut ur tuffen dr en gynnsam faktor for utvecklingen av
framstillningen av dessa viner, vilka kraver stora tempererade utrymmen for lagring och hantering. I borjan av
2000-talet, tack vare att de bemdstrat druvodlingsteknikerna och vinframstillningsmetoderna, har vinodlarna
aterigen kunnat ta upp framstillningen av mousserande viner som framstills genom en enda jdsning, vilket var den
ursprungliga metod som anvindes for att framstélla bubbliga viner. Vinerna tillverkas pd druvor som latits uppna
perfekt mognadsgrad och med styrd avkastning samt utan tillsatt socker, vilket innebdr att de troget avspeglar de
forhallanden som radde en viss drgdng.

Tack vare mer dn hundra drs erfarenhet har de producenter som framstiller mousserande viner en yrkeskunskap som
gor att de fullstindigt behdrskar konsten att komponera sina blandningar. Horisontell lagring i minst nio manader
bidrar till utvecklingen av briochearomen och vinets komplexitet.

Kategorier av vinprodukter

8.  Pirlande vin

Sammanfattning av sambandet

Ar 2008 omfattar vindistriktet 400 hektar och ett femtiotal vinodlare brukar marken. Halva ytan anvinds for
tillverkning av stilla viner (runt 6 000 hektoliter) och andra halvan for tillverkning av mousserande och parlande
viner (runt 9 600 hektoliter).

Produktionen av pirlande viner har samma bakgrund. Nir vinodlarna i Montlouis lade marke till att flaskorna som
forvarades i vinkillarna ibland jaste en géng till och blev naturligt mousserande, ville de forsoka beméstra och dra
nytta av detta fenomen. De viner som sljs till konsumenter som “pérlande” kan dateras till 1800-talet. Genom att
utnyttja de nya framstillningsmetoderna borjade man i borjan pa 1840-talet att forsoka framstilla mousserande
viner med den traditionella metoden. Vid sekelskiftet genomfoérde man ett kunskapsutbyte med specialister frén
Champagne. Forekomsten av grottor som grivts ut ur tuffen 4r en gynnsam faktor for utvecklingen av
framstillningen av dessa viner, vilka kriver stora tempererade utrymmen for lagring och hantering. I borjan av
2000-talet, tack vare att de bemdstrat druvodlingsteknikerna och vinframstillningsmetoderna, har vinodlarna
dterigen kunnat ta upp framstillningen av mousserande viner som framstills genom en enda jisning, vilket var den
ursprungliga metod som anvindes for att framstilla bubbliga viner. Vinerna tillverkas pd druvor som latits uppna
perfekt mognadsgrad och med styrd avkastning samt utan tillsatt socker, vilket innebar att de troget avspeglar de
forhallanden som rddde en viss drgéng.

Tack vare mer 4n hundra ars erfarenhet har de producenter som framstiller mousserande viner en yrkeskunskap som
gor att de fullstindigt behirskar konsten att komponera sina blandningar. Horisontell lagring i minst nio ménader
bidrar till utvecklingen av briochearomen och vinets komplexitet.

Ytterligare tillimpliga krav

Rubrik for kravet/undantaget

Undantag som ror det geografiska omradet

Rittslig ram

Nationell lagstiftning

Typ av ytterligare krav/undantag

Avvikelse med avseende pd produktionen i det avgrinsade geografiska omrédet

Beskrivning av kravet/undantaget

Det omedelbara naromrddet, som faststills genom undantag for framstillning, beredning och lagring av stilla viner
samt framstillning, beredning, lagring och buteljering av mousserande och pirlande viner, utgérs av foljande
kommuner i departementet Indre-et-Loire (forteckningen bygger pa 2019 drs officiella geografiska kodex): Amboise,
Athée-sur-Cher, Dierre, Larcay, Véretz, La Ville-aux-Dames.

I enlighet med artikel 5.1 i kommissionens delegerade forordning (EU) 2019/33 motsvarar det omedelbara
naromradet ett omrdde i det berorda avgransade omradets omedelbara nirhet.
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Rubrik for kravet/undantaget

Kompletterande bestimmelser om mérkning

Ridttslig ram

Nationell lagstiftning

Typ av ytterligare krav/undantag

Kompletterande bestimmelser om mérkning

Beskrivning av kravet/undantaget

— De bokstaver som anvinds for alla frivilliga uppgifter pa etiketterna far varken pa hojden eller pd bredden vara mer
dn dubbelt sd stora som de bokstiver som anvinds i den skyddade ursprungsbeteckningens namn. — De bokstéver
som anvands for den geografiska beteckningen "Vin de Loire” far varken pa hojden eller pd bredden vara storre dn
tva tredjedelar av de bokstdver som anvinds i den skyddade ursprungsbeteckningens namn. — Mirkningen av viner
med den skyddade ursprungsbeteckningen kan ange en mindre geografisk enhet, forutsatt — att det handlar om en
registrerad plats, — att denna plats ndmns i skordedeklarationen. P4 mousserande viner som framstills genom en
enda jasning mdste drgangen anges.

Elektronisk (url) hinvisning till offentliggérandet av produktspecifikationen

https:/[info.agriculture.gouv.fr/boagri/document_administratif-03edf6c6-06{8-453c-a9cf-50a77 547846
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