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Erzeugungsverfahren

— Diese Anderung betrifft Nummer 4 der Produktspezifikation und Punkt 3.3 des Einzigen Dokuments
(Rohstoffe).

Der derzeitige Wortlaut:
~Nummer 4

Erzeugungsverfahren

Robiola di Roccaverano® wird aus der rohen Vollmilch folgender Tierrassen hergestellt: der Ziegenrassen
Roccaverano und Camosciata Alpina sowie ihrer Kreuzungen, der Schafrasse Pecora delle Langhe und der
Rinderrassen Piemontese und Bruna Alpina sowie ihrer Kreuzungen. Die Milch stammt ausschlieBlich aus dem
Erzeugungsgebiet und wird wie folgt verwendet: rohe Ziegenvollmilch, rein oder mit roher Kuhvollmilch und/oder
roher Schafsvollmilch gemischt (Mischungsverhiltnis: mindestens 50 % Ziegenmilch, hochstens 50 % Kuh-
und/oder Schafsmilch); sie muss aus aufeinander folgenden Melkgingen innerhalb von 24 oder 48 Stunden
gewonnen werden. Der prozentuale Anteil der verwendeten Milchtypen muss auf dem Etikett angegeben werden.
Die Schafe und Ziegen werden im Zeitraum 1. Mérz bis 30. November auf der Weide gehalten; aulerdem erhalten
sie Griinfutter und/oder Trockenfutter sowie Getreidekorner, Getreide, Kornerleguminosen, Olpflanzen und die
Erzeugnisse ihrer Verarbeitung.

Die genutzten Wiesen, Weideflichen und Waldareale sind in ein von der Kontrollstelle gefithrtes Verzeichnis
einzutragen. Die Kiihe stehen ebenfalls auf der Weide und erhalten zusitzlich Griinfutter und/oder Trockenfutter
sowie Getreidekorner, Kérnerleguminosen, Olpflanzen und die Erzeugnisse ihrer Verarbeitung. Das Futter aller Tiere
muss zu mehr als 80 % aus dem Erzeugungsgebiet stammen. Die Verwendung von Mais- oder Grassilagen ist nicht
gestattet. Das Tierfutter darf unter keinen Umstinden genetisch verdnderte Organismen enthalten. Milch von Tieren
aus Intensivtierhaltung darf bei der Herstellung nicht zum Einsatz kommen.“

erhilt folgende Fassung:
~Nummer 4
Erzeugungsverfahren

,Robiola di Roccaverano* | ,Roccaverano® wird aus roher Ziegenvollmilch der Rassen Roccaverano und Camosciata
Alpina und ihren Kreuzungen erzeugt, die ausschlieSlich aus dem Erzeugungsgebiet stammt; sie muss aus
aufeinanderfolgenden Melkgangen innerhalb von 24 oder 48 Stunden gewonnen werden. Die Ziegen werden im
Zeitraum 1. Midrz bis 30. November auf der Weide gehalten; aufferdem erhalten sie Griinfutter und/oder
Trockenfutter sowie Getreidekdrner, Kérnerleguminosen, Olpflanzen und die Erzeugnisse ihrer Verarbeitung. Die
genutzten Wiesen, Weideflichen und Waldareale sind in ein von der Kontrollstelle gefithrtes Verzeichnis
einzutragen. Das Futter der Tiere muss zu iiber 80 % aus dem Erzeugungsgebiet stammen. Die Verwendung von
Mais- oder Grassilagen ist nicht gestattet. Das Tierfutter darf unter keinen Umstinden genetisch verinderte
Organismen enthalten. Milch von Tieren aus Intensivtierhaltung darf bei der Herstellung nicht zum Einsatz
kommen.”

Die sukzessiven historischen Trends zeigen die Prévalenz der halbextensiven Ziegenhaltung in dem betreffenden
Gebiet, wobei einheimische Rassen wie die Roccaverano-Ziege immer stirker prisent sind. Die Anderung der
Spezifikation hin zu reiner Ziegenmilch spiegelt die Realitit wider.

Bei der Herstellung von ,Robiola di Roccaverano® | ,Roccaverano® wird seit Jahrzehnten sehr wenig Schaf- und
Kuhmilch verwendet, obwohl die verwendete Milchmenge und die Anzahl der erzeugten Kise zugenommen haben.
Die gemischte Milcherzeugung ist fast vollstindig zum Erliegen gekommen. Aufgrund der abnehmenden Zahl der
Kiihe, sowohl in Bezug auf Milch- als auch Fleischrassen, und die extreme Seltenheit von Mutterschafen im Gebiet
von ,Robiola di Roccaverano® | ,Roccaverano® ist keine nennenswerte Mischmilcherzeugung moglich.

Mit dieser Anderung wird auch der positive Beitrag der Ziegenhaltung zum Okosystem hervorgehoben: Sie trigt zur
Erhaltung einer typischen und empfindlichen ,Weidelandschaft“ und damit zum Schutz vor Erosion und vor dem
Verlust an biologischer Vielfalt bei, indem Weiden und Griinland in gutem Zustand gehalten werden.

Dies wird durch die allmahliche Erholung der seltenen Ziegenrasse Roccaverano, die neben Camosciata eine der
beiden in der Produktspezifikation anerkannten Ziegenrassen ist, verdeutlicht.

Zusammenhang mit dem geografischen Gebiet

— Diese Anderung betrifft Nummer 7 der Produktspezifikation und Punkt 5 des Einzigen Dokuments
(Zusammenhang mit dem geografischen Gebiet). Die Anderung betrifft insbesondere den letzten Absatz des
Teils, der sich auf die Besonderheit des geografischen Gebiets bezieht. Abgesehen von der Anderung des Namens
wird dieser Punkt an die Anderung betreffend den Rohstoff angepasst, indem die Bezugnahmen auf Schafe und
Kiihe gestrichen werden.
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Der derzeitige Wortlaut:

,.. Diese Futtermasse mit ihrem natiirlichen Gleichgewicht von Nahrstoffen wie Kohlenhydraten, Eiweiistoffen und
Vitaminen liefert eine hochwertige Nahrung fiir die Schaf-, Ziegen- und Rinderbestinde. Die besonderen
Eigenschaften der Flora mit den verschiedenen Diiften und Aromen finden sich auch in der Milch wieder und
verleihen ,Robiola di Roccaverano* einen Wohlgeruch, durch den er sich von allen anderen Kisesorten unterscheidet.

Die Schafe und Ziegen grasen auch in den Wildern, die nicht nur schiitzende Wirkung fiir den Boden entfalten,
sondern auch den Tieren Schutz vor der Hitze des Sommers bieten.”

erhilt folgende Fassung:

,-.. Diese Futtermasse mit ihrem natiirlichen Gleichgewicht von Nihrstoffen wie Kohlenhydraten, Eiweif$stoffen und
Vitaminen liefert eine hochwertige Nahrung fiir die Ziegenbestinde. Die besonderen Eigenschaften der Flora mit
den verschiedenen Diiften und Aromen finden sich auch in der Milch wieder und verleihen ,Robiola di Roccaverano®
| Roccaverano* einen Wohlgeruch, durch den er sich von allen anderen Kdsesorten unterscheidet.

Die Ziegen grasen auch in den Wildern, die nicht nur schiitzende Wirkung fiir den Boden entfalten, sondern auch
den Tieren Schutz vor der Hitze des Sommers bieten.”

Kennzeichnung

— Diese Anderung betrifft Nummer 8 der Produktspezifikation und Punkt 3.7 des Einzigen Dokuments. Mit
diesem Anderungsantrag wird der Punkt ,Kennzeichnung“ gedndert, indem er an die Anderung des Namens
und der verwendeten Rohstoffe angepasst wird.

Der derzeitige Wortlaut lautet:
Produktspezifikation

,Vor dem Inverkehrbringen muss an der Kisepackung ein Verschlussetikett mit dem Logo der geschiitzten
Ursprungsbezeichnung in Form eines stilisierten grofen ,R‘ angebracht werden. Dieses braune Bildzeichen
beinhaltet einen mit Zinnen gekronten Turm, der einem historischen Vorbild in Roccaverano nachempfunden ist;
das ovale Auge des R symbolisiert einen Robiola-Kdse, und die gelbe und griine Fiillung unter dem gebogenen
Abstrich des R erinnert an die Hinge und Wiesen der hiigeligen Langa. Um dieses Symbol legt sich auf einem
dunkelgriinen Ring in GrofSbuchstaben die weifle Aufschrift ROBIOLA DI ROCCAVERANOY, die unten in der Mitte
mit einer kleinen, gleichfalls weien stilisierten Blume abgeschlossen wird. Das ganze Logo ist auf weifsen
Hintergrund gedruckt. Unter dem Logo finden sich die Kennnummer des Erzeugerbetriebs und die fortlaufende
Etikettennummer: auf ockerfarbenem Grund fur ausschlieflich aus Ziegenmilch hergestellten Robiola di
Roccaverano, auf weiflem Grund fir Robiola aus gemischter Milch. Der prozentuale Anteil der verwendeten
Milchtypen muss auf dem Etikett angegeben werden. Erst nach Anbringung dieses Siegels darf das Erzeugnis mit der
geschiitzten Ursprungsbezeichnung ,Robiola di Roccaverano® in Verkehr gebracht werden.

,Robiola die Roccaverano' gelangt als ganzer, verpackter Kise mit Verschlussetikett in den Handel. Wird der Kise
Robiola di Roccaverano unverpackt an Veredelungs- und/oder Reifungsbetriebe weitergegeben, die im
Erzeugungsgebiet titig sind, um die Reifung fortzusetzen, so ist ihm ein Dokument beizufiigen, aus dem Folgendes
hervorgeht:

a) die Zahl der aus Ziegenmilch hergestellten Kdse undfoder die Anzahl der aus verschiedenen Milchsorten
hergestellten Kdse

b) die Angabe ,Robiola di Roccaverano’
¢) die Nummer der jeweiligen EU-Logos und ihre fortlaufende Nummer.“
Einziges Dokument

,Vor dem Inverkehrbringen muss an der Kisepackung ein Verschlussetikett mit dem Logo der geschiitzten
Ursprungsbezeichnung in Form eines stilisierten grofen ,R‘ angebracht werden. Dieses braune Bildzeichen
beinhaltet einen mit Zinnen gekronten Turm, der einem historischen Vorbild in Roccaverano nachempfunden ist;
das ovale Auge des R symbolisiert einen Robiola-Kdse, und die gelbe und griine Fiillung unter dem gebogenen
Abstrich des R erinnert an die Hinge und Wiesen der hiigeligen Langa. Um dieses Symbol legt sich auf einem
dunkelgriinen Ring in GrofSbuchstaben die weifle Aufschrift ROBIOLA DI ROCCAVERANO, die unten in der Mitte
mit einer kleinen, gleichfalls weiflen stilisierten Blume abgeschlossen wird. Das ganze Logo ist auf weifsen
Hintergrund gedruckt. Unter dem Logo finden sich die Kennnummer des Erzeugerbetriebs und die fortlaufende
Etikettennummer: auf ockerfarbenem Grund fur ausschlieflich aus Ziegenmilch hergestellten Robiola di
Roccaverano, auf weiflem Grund fir Robiola aus gemischter Milch. Der prozentuale Anteil der verwendeten
Milchtypen muss auf dem Etikett angegeben werden. Robiola die Roccaverano gelangt als ganzer, verpackter Kise
mit Verschlussetikett in den Handel.“
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und erhilt folgende Fassung:
Produktspezifikation und Einziges Dokument

,Vor dem Inverkehrbringen des Kdses muss an der Packung ein Verschlussetikett mit dem Logo der geschiitzten
Ursprungsbezeichnung angebracht werden. Unter dem Logo finden sich die Kennnummer des Erzeugerbetriebs und
die fortlaufende Etikettennummer auf einem ockerfarbenen Hintergrund. Erst nach Anbringung dieses Siegels darf
das Erzeugnis entweder mit der geschiitzten Ursprungsbezeichnung ,Robiola di Roccaverano’ oder ,Roccaverano’ in
Verkehr gebracht werden. Das Etikett muss den Namen, die Firma und die Anschrift des Reifungs-/Verpackungs-
betriebs aufweisen. Hinweise auf weitere, hier nicht ausdriicklich vorgesehene Merkmale sind unzuldssig. Angaben
wie Namen, Firmen- oder Markennamen diirfen verwendet werden, sofern sie keinen anpreisenden Charakter haben
und die Verbraucherinnen und Verbraucher nicht irrefithren. Andere wahrheitsgemife und nachpriifbare Angaben,
die nach geltendem Recht zuldssig sind, diirfen ebenfalls verwendet werden, sofern sie dem Zweck und dem Inhalt
dieser Produktspezifikation nicht entgegenstehen.

,Robiola die Roccaverano’ gelangt als ganzer, verpackter Kise mit Verschlussetikett in den Handel. Wird der Kise
,Robiola di Roccaverano® | Roccaverano® unverpackt an Veredelungs- und/oder Reifungsbetriebe weitergegeben, die
im Erzeugungsgebiet titig sind, um die Reifung fortzusetzen, so ist ihm ein Dokument beizufiigen, aus dem
Folgendes hervorgeht: die Angabe ,Robiola di Roccaverano® oder ,Roccaverano’, die Anzahl der hergestellten Kise,
die Nummer der jeweiligen EU-Logos und ihre fortlaufenden Nummern.

Das Logo der g. U. besteht aus einem stilisierten ,R": Dieses braune Bildzeichen beinhaltet einen mit Zinnen
gekronten Turm, der einem historischen Vorbild in Roccaverano nachempfunden ist; das ovale Auge des R’
symbolisiert einen Kdse mit der g. U. Robiola di Roccaverano’ | ,Roccaverano’, und die gelbe und griine Fiillung
unter dem gebogenen Abstrich des R‘ erinnert an die Hinge und Wiesen der hiigeligen Langa. Um dieses Symbol
legt sich auf einem dunkelgriinen Ring in Grofbuchstaben die weifle Aufschrift ROCCAVERANO", die unten in der
Mitte mit einer kleinen, gleichfalls weillen stilisierten Blume abgeschlossen wird. Das ganze Logo ist auf weiflen

Hintergrund gedruckt.”
EINZIGES DOKUMENT
»Robiola di Roccaverano“ | ,Roccaverano®
EU-Nr.: PDO-IT-0024-AMO03 - 11.4.2022
g U.(X)g. g A.()
1. Name(n)

,Robiola di Roccaverano® | ,Roccaverano*
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2. Mitgliedstaat oder Drittland

Italien

3. Beschreibung des Agrarerzeugnisses oder Lebensmittels

3.1.  Art des Erzeugnisses
Klasse 1.3. - Kése

3.2, Beschreibung des Erzeugnisses, fiir das der unter Punkt 1 aufgefiihrte Name gilt

Der Kise mit der geschiitzten Ursprungsbezeichnung ,Robiola di Roccaverano® | ,Roccaverano wird unter
Verwendung von Milchbruch gewonnen und als frischer oder gereifter bzw. veredelter Kise das ganze Jahr
hindurch hergestellt.

Der Kise mit der geschiitzten Ursprungsbezeichnung ,Robiola di Roccaverano® | ,Roccaverano® ist zylindrisch mit
planen, leicht strukturierten Oberflichen und etwas nach auffen gewolbten Seiten. Der Kiselaib hat einen
Durchmesser von 10-14 ¢m und eine Randhéhe von 2,5-4 c¢m, das Gewicht liegt zwischen 250 und 400 Gramm.
Diese Vorgaben fuir das Erzeugnis gelten nach Ablauf der Mindestreifezeit.

Folgende Vorgaben fiir den Gehalt an Fett, EiweifSstoffen und Asche gelten fiir den ,Robiola di Roccaverano® |
,Roccaverano® ab dem dritten Reifungstag:

Fett: mindestens 40 % i. Tr.
Eiweifstoffe: mindestens 34 % i. Tr.
Asche: mindestens 3 % i. Tr

Im Hinblick auf die sensorischen Merkmale von ,Robiola di Roccaverano® | ,Roccaverano® wird je nach
Reifungsgrad unterschieden zwischen:

prodotto fresco, dem frischen Erzeugnis (vom vierten bis zum zehnten Reifungstag): Rinde: mit diinnem natiirlichen
Schimmeliiberzug oder ganz ohne Rinde; Aussehen: milchweiff oder strohfarben; Teig: milchig weifs; Struktur:
cremig, weich; Geschmack und Aroma: feinwiirzig bzw. leicht siuerlich;

prodotto affinato, dem veredelten Erzeugnis (ab dem elften Reifungstag): Rinde: mit natiirlichem Schimmeliiberzug;
Aussehen: cremefarben, strohfarben oder leicht rotlich; Teig: milchig weifs; Struktur: weich, bei lingerer Reifung
etwas kompakter, in der wiirzigen Schicht direkt unter der Rinde auch cremig.

Aroma und Geschmack des ,Robiola di Roccaverano® [ ,Roccaverano® pragen sich wihrend der Reifung weiter aus
und konnen mit der Zeit eine gewisse Wiirze entwickeln.

3.3.  Futter (nur fiir Erzeugnisse tierischen Ursprungs) und Rohstoffe (nur fiir Verarbeitungserzeugnisse)

3.3.1. Rohstoffe (nur fiir Verarbeitungserzeugnisse)

,Robiola di Roccaverano® [ ,Roccaverano” wird aus roher Ziegenvollmilch der Rassen Roccaverano und Camosciata
Alpina und ihren Kreuzungen erzeugt, die ausschlieflich aus dem Erzeugungsgebiet stammt; sie muss aus
aufeinanderfolgenden Melkgidngen innerhalb von 24 oder 48 Stunden gewonnen werden.

3.3.2. Futter (nur fir Erzeugnisse tierischen Ursprungs)

Die Ziegen werden im Zeitraum 1. Marz bis 30. November auf der Weide gehalten; auflerdem erhalten sie
Griinfutter und/oder Trockenfutter sowie Getreidekdrner, Kérnerleguminosen, Olpflanzen und die Erzeugnisse
ihrer Verarbeitung. Die genutzten Wiesen, Weideflichen und Waldareale sind in ein von der Kontrollstelle gefiihrtes
Verzeichnis einzutragen. Das Futter aller Tiere muss zu mehr als 80 % aus dem Erzeugungsgebiet stammen. Die
Verwendung von Mais- oder Grassilagen ist nicht gestattet. Das Tierfutter darf unter keinen Umstidnden genetisch
verdnderte Organismen enthalten. Milch von Tieren aus Intensivtierhaltung darf bei der Herstellung nicht zum
Einsatz kommen.

3.4.  Besondere Erzeugungsschritte, die in dem abgegrenzten geografischen Gebiet erfolgen miissen

Die Tierbestdnde, die die Milch fiir die Herstellung des ,Robiola di Roccaverano” | ,Roccaverano® liefern, miissen in
dem abgegrenzten geografischen Gebiet gehalten werden.

Auch die Gewinnung der Milch, die Verarbeitung zu Kise und seine Reifung miissen in diesem Gebiet erfolgen.
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3.5.  Besondere Vorschriften fiir Vorginge wie Schneiden, Reiben, Verpacken usw. des Erzeugnisses mit dem eingetragenen Namen

Das Verpacken muss im Erzeugungsgebiet erfolgen, da es sich um einen weichen Frischkise handelt, bei dem wegen
des Fehlens einer Rinde die Gefahr des Austrocknens, der Oxidation und der Verdnderung zulasten des Fettanteils
besteht. Wegen des Fehlens einer Rinde ist es auch nicht moglich, den Kdse bei der Herstellung mit einer
unverwischbaren Kennzeichnung zu versehen.

3.6.  Besondere Vorschriften fiir die Kennzeichnung des Erzeugnisses mit dem eingetragenen Namen

Vor dem Inverkehrbringen des Kises muss an der Packung ein Verschlussetikett mit dem Logo der geschiitzten
Ursprungsbezeichnung angebracht werden. Unter dem Logo finden sich die Kennnummer des Erzeugerbetriebs
und die fortlaufende Etikettennummer auf einem ockerfarbenen Hintergrund. Erst nach Anbringung dieses Siegels
darf das Erzeugnis entweder mit der geschiitzten Ursprungsbezeichnung ,Robiola di Roccaverano“ oder
,Roccaverano” in Verkehr gebracht werden. Das Etikett muss den Namen, die Firma und die Anschrift des
Reifungs-/Verpackungsbetriebs aufweisen. Hinweise auf weitere, hier nicht ausdriicklich vorgesehene Merkmale
sind unzuldssig. Angaben wie Namen, Firmen- oder Markennamen diirfen verwendet werden, sofern sie keinen
anpreisenden Charakter haben und die Verbraucherinnen und Verbraucher nicht irrefithren. Andere
wahrheitsgemifle und nachpriifbare Angaben, die nach geltendem Recht zulissig sind, diirfen ebenfalls verwendet
werden, sofern sie dem Zweck und dem Inhalt dieser Produktspezifikation nicht entgegenstehen.

,Robiola die Roccaverano“ gelangt als ganzer, verpackter Kise mit Verschlussetikett in den Handel. Wird der Kise
,Robiola di Roccaverano | ,Roccaverano“ unverpackt an Veredelungs- und/oder Reifungsbetriebe weitergegeben,
die im Erzeugungsgebiet titig sind, um die Reifung fortzusetzen, so ist ihm ein Dokument beizufiigen, aus dem
Folgendes hervorgeht: die Angabe ,Robiola di Roccaverano® | ,Roccaverano®, die Anzahl der hergestellten Kise, die
Nummer der jeweiligen EU-Logos und ihre fortlaufenden Nummern.

Das Logo der g. U. besteht aus einem stilisierten ,R“: Dieses braune Bildzeichen beinhaltet einen mit Zinnen
gekronten Turm, der einem historischen Vorbild in Roccaverano nachempfunden ist; das ovale Auge des ,R“
symbolisiert einen Kise mit der g. U. ,Robiola di Roccaverano® | ,Roccaverano®, und die gelbe und griine Fiillung
unter dem gebogenen Abstrich des ,R“ erinnert an die Hinge und Wiesen der hiigeligen Langa. Um dieses Symbol
legt sich auf einem dunkelgriinen Ring in Grofbuchstaben die weife Aufschrift ,Roccaverano®, die unten in der
Mitte mit einer kleinen, gleichfalls weilen stilisierten Blume abgeschlossen wird. Das ganze Logo ist auf weiflen
Hintergrund gedruckt.

4, Kurzbeschreibung der Abgrenzung des geografischen Gebiets

Das geografische Gebiet umfasst das Verwaltungsgebiet der folgenden Gemeinden: Provinz Asti: Bubbio, Cessole,
Loazzolo, Mombaldone, Monastero Bormida, Olmo Gentile, Roccaverano, San Giorgio Scarampi, Serole und
Vesime; Provinz Alessandria: Cartosio, Castelletto d’Erro, Denice, Malvicino, Merana, Montechiaro d’Acqui, Pareto,
Ponti und Spigno Monferrato.

5. Zusammenhang mit dem geografischen Gebiet

5.1.  Besonderheiten des geografischen Gebiets

Der Boden ist lehmig mit Mergeluntergrund, in einigen Bereichen fithrten Absinkbewegungen zur Bildung
charakteristischer Gerollboden mit sehr tiefer Lehmschicht und gutem Wasserspeicherungsvermogen und einem
sehr hohen Fruchtbarkeitsindex. Das typisch kontinentale Klima ist durch strenge Kalte, reichliche Schneefille und
abwechselnde Frost- und Tauperioden im Winter und einen raschen Ubergang zu sommerlicher Hitze gegen Ende
Juni gekennzeichnet. Die Niederschlige variieren kaum und liegen im Jahresdurchschnitt bei 300 mm, die
geringsten Regenmengen fallen im Frithling und Sommer, in manchen Jahren herrscht ausgeprigte Trockenheit.
Diese pedoklimatischen Bedingungen sorgen fiir die Erzeugung einer fur Wiesen und Weiden typischen
Futtermasse. Es handelt sich um artenreiche Wiesen, auf denen vor allem Griser (ca. 75 %) und Leguminosen (ca.
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25 %), aber auch zahlreiche Krauter und Arzneipflanzen wachsen. Die wichtigsten Griser sind Raygras (Lolium spp.)
und Knéuelgras (Dactylis glomerata), Rotschwingelgraser (Festuca spp.), Rispengriser (Poa spp.), Ruchgras usw. Die
hiufigsten Leguminosen sind Bergklee (Trifolium montanum), Hornklee (Lotus corniculatus), Schafgarbe (Achillea spp.)
usw. Unter den aromatischen Pflanzen und Duftpflanzen sind neben dem Ruchgras simtliche Doldenbliitler wie
z. B. die Wilde Karotte (Daucus carota carota) zu nennen, aullerdem Ackerkratzdistel (Cirsium arvense), Salbei (Salvia
officinalis), Lavendel (Lavandula latifolia), viele Thymian-Arten (Thymus spp.), Weinraute (Ruta graveolens) und
Wildrose (Rosa canina caning). Diese Futtermasse mit ihrem natiirlichen Gleichgewicht von Nihrstoffen wie
Kohlenhydraten, Eiweif8stoffen und Vitaminen liefert eine hochwertige Nahrung fiir die Ziegenbestinde. Die Ziegen
grasen auch in den Wildern, die nicht nur schiitzende Wirkung fiir den Boden entfalten, sondern auch den Tieren
Schutz vor der Hitze des Sommers bieten.

5.2.  Besonderheit des Erzeugnisses

Der kleine Weichkdse ohne Rinde verfiigt iiber einen weillen Teig ohne Lochung. Seine Konsistenz reicht von
cremig-teigig bis hin zu fest-kompakt. Er zergeht auf der Zunge und hinterldsst ein angenehmes Aroma und eine
feine Note von grinem Gras und Arzneipflanzen sowie in einem spiteren Reifestadium einen kraftigeren und
wiirzigeren Geschmack nach gerésteten Haselniissen und ein dezentes Ziegenaroma.

5.3.  Ursdchlicher Zusammenhang zwischen dem geografischen Gebiet und der Qualitdt oder den Merkmalen des Erzeugnisses (im
Falle einer g. U.) bzw. einer bestimmten Qualitit, dem Ansehen oder sonstigen Eigenschaften des Erzeugnisses (im Falle einer

2.2 A)

Die besonderen Geschmacks- und Geruchseindriicke des ,Robiola di Roccaverano® | ,Roccaverano” sind auf die
Qualitdt der verwendeten Rohmilch zuriickzufiihren, die wiederum durch den Einsatz hochwertiger Futtermittel
beeinflusst wird.

Die besonderen Eigenschaften der Flora mit den verschiedenen Diiften und Aromen finden sich auch in der Milch
wieder und verleihen ,Robiola di Roccaverano® | ,Roccaverano® einen Wohlgeruch, durch den er sich von allen
anderen Kasesorten unterscheidet.

In einer Handschrift von 1899, die die Unterschrift des Priesters Pistone trigt, ist die Geschichte der Pfarrgemeinde
Roccaverano nebst zugehorigen Dorfern von 960 bis 1860 niedergeschrieben. Neben den historischen
Aufzeichnungen von politischer Relevanz finden darin auch Aspekte des Wirtschaftslebens Erwihnung, die die
Bedeutung des ,Robiola di Roccaverano“ | ,Roccaverano” bezeugen, so zum Beispiel die funf Jahrmarkte, die
alljahrlich in der Gemeinde stattfanden. Bei diesen Gelegenheiten wurden die ,exzellenten Robiola-Kdse“ auch ins
Ausland verkauft, was ausdriicklich vermerkt ist, denn bereits zu jener Zeit war Robiola nicht nur in Italien,
sondern auch in Frankreich bekannt. Aus der Handschrift geht hervor, dass ,Robiola“ schon damals nicht als
irgendein beliebiger Kise betrachtet wurde, sondern dass er sich von allen anderen Kdsesorten unterschied. ,Robiola
di Roccaverano® | ,Roccaverano” kann auch im Glas, in Ol eingelegt oder auf einem Strohbett bis zu sechs Monate
aufbewahrt werden.

Hinweis auf die Veroffentlichung der Produktspezifikation

Die konsolidierte Fassung der Produktspezifikation ist abrufbar unter: http:/[www.politicheagricole.it/flex/cm/pages/
ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335

oder:

tiber die Homepage des italienischen Ministeriums fiir Landwirtschaft, Erndhrung und Forstwirtschaft (www.
politicheagricole.it). Dort zunichst auf ,Qualita“ klicken, dann am linken Rand auf ,Prodotti DOP IGP STG“ (g. U.-/
g. g. A-[g. t. S.-Erzeugnisse) und schlieflich auf ,Disciplinari di produzione allesame dellUE“ (Produktspezifikationen zur
Priifung durch die EU).
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Veroffentlichung des Einzigen Dokuments gemif Artikel 94 Absatz 1 Buchstabe d der Verordnung
(EU) Nr. 1308/2013 des Europiischen Parlaments und des Rates sowie der Fundstelle der
Produktspezifikation fiir einen Namen im Weinsektor

(2022/C 397/12)

Diese Veroffentlichung eroffnet die Moglichkeit, gemaf8 Artikel 98 der Verordnung (EU) Nr. 1308/2013 des Europiischen
Parlaments und des Rates () innerhalb von zwei Monaten ab dem Datum dieser Veroffentlichung Einspruch gegen den
Antrag zu erheben.

EINZIGES DOKUMENT
»Terras do Navia“
PGI-ES-02787
Datum der Antragstellung: 23.7.2021

1. Einzutragender Name

Terras do Navia

2. Art der geografischen Angabe

g. g. A. - geschiitzte geografische Angabe

3. Kategorien von Weinbauerzeugnissen

1. Wein

4. Beschreibung des Weins/der Weine
1. Weil3weine

KURZBESCHREIBUNG

Im Allgemeinen sind diese Weine frisch und geschmeidig am Gaumen, klar und leuchtend mit reinen Aromen, die ein
gutes Bild der Trauben vermitteln, aus denen sie hergestellt werden. Sie weisen einen mifigen Alkoholgehalt, blumige
und fruchtige Aromen sowie einen ausgewogenen Sauregehalt auf.

Die Weilweine sind gelb mit griinlichen Tonen. Sie haben intensive Aromen von Blumen und reifen frischen Friichten
und sind gut strukturiert, grofSziigig, frisch am Gaumen und weisen Zitrusnoten auf.

Allgemeine Analysemerkmale

Maximaler Gesamtalkoholgehalt (in % vol)

Minimaler vorhandener Alkoholgehalt (in % vol) 11,5

Mindestgesamtsdure 5,0 Gramm pro Liter, ausgedriickt als Weinsadure
Maximaler Gehalt an fliichtiger Sdure (in Millidquivalent pro | 17,9

Liter)

Hochstgehalt an Schwefeldioxid (mg/l) 200

(') ABL L 347 vom 20.12.2013, S. 671.
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2. Rotweine

KURZBESCHREIBUNG

Im Allgemeinen sind diese Weine frisch und geschmeidig am Gaumen, klar und leuchtend mit reinen Aromen, die ein
gutes Bild der Trauben vermitteln, aus denen sie hergestellt werden. Sie weisen einen mifigen Alkoholgehalt, blumige
und fruchtige Aromen sowie einen ausgewogenen Siuregehalt auf.

Die Rotweine sind mittel- bis dunkelrot mit violetten Reflexen. Sie haben Aromen reifer Friichte (Brombeeren, Kirschen,
Friichte des Erdbeerbaums und Cranbeeren), schmecken vor allem nach roten Friichten und sind im Abgang leicht
tanninbetont. Aufgrund des ausgewogenen Verhiltnisses zwischen Alkoholgehalt und Siure sind diese Weine fiir die
Reifung in Holzfissern geeignet.

Allgemeine Analysemerkmale

Maximaler Gesamtalkoholgehalt (in % vol)

Minimaler vorhandener Alkoholgehalt (in % vol) 10

Mindestgesamtsiure 5,0 Gramm pro Liter, ausgedriickt als Weinsdure

Maximaler Gehalt an fliichtiger Saure (in Millidquivalent pro | 17,9
Liter)

Hochstgehalt an Schwefeldioxid (mg/l) 150

5. Weinbereitungsverfahren
a. Wesentliche onologische Verfahren

1.
Anbaumethode

Bei der Traubenernte miissen Erntekisten oder andere von der zustindigen Behorde zugelassene Behilter verwendet
werden.

2.
Spezifisches dnologisches Verfahren

Der Hochstertrag bei der Weinerzeugung betrégt 68 Liter je 100 kg Trauben.

b. Hachstertrige

1. WEIBWEINSORTEN
10 000 kg Trauben je Hektar

2.
68 Hektoliter je Hektar

3. ROTWEINSORTEN
8 000 kg Trauben je Hektar

4,
54,40 Hektoliter je Hektar

6. Abgegrenztes geografisches Gebiet

Die zur Herstellung der Weine verwendeten Trauben diirfen nur von Rebflichen im Erzeugungs- und
Verarbeitungsgebiet stammen, das fir die Traubenerzeugung geeignete Flichen umfasst. Das Gebiet erstreckt sich iiber
die Gemeinden Cereixido, Lamas de Moreira, Monteseiro, San Martifio de Suarna, Vilabol de Suarna und Vilar da Cuifia
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im Gemeindebezirk A Fonsagrada; die Gemeinden A Pobra de Navia, Barcia, Castafiedo, Muiiis, Mosteiro und A Ribeira
im Gemeindebezirk Navia de Suarna und den gesamten Gemeindebezirk Negueira de Muiiiz. Das gesamte Gebiet ist in
der Provinz Lugo in der Autonomen Gemeinschaft Galicien gelegen.

Im Rechtssystem der Autonomen Gemeinschaft Galicien sind Gemeinden anerkannte ortliche Gebietseinheiten, die die
Grundeinheiten eines Gemeindebezirks bilden. Thre Grenzen auf der Karte sind genau festgelegt und stabil.

Wichtigste Keltertraubensorte(n)
ALBARIN BLANCO - BRANCO LEXITIMO
ALBARINO

BRANCELLAO

BRUNAL — ALBARIN TINTO
CAINO BLANCO

CAINO TINTO

GODELLO

LOUREIRA — LOUREIRO BLANCO
LOUREIRO TINTO

MENCIA

MERENZAO — MARITA ORDONA
TORRONTES

TREIXADURA

Beschreibung des Zusammenhangs bzw. der Zusammenhinge

Der Antrag auf Eintragung dieser geografischen Angabe beruht auf der besonderen Qualitit der Weine, die mit den
nachstehend beschriebenen geografischen Verhiltnissen rund um die Erzeugung verkniipft ist.

Das Klima des abgegrenzten Gebiets kann als maritim bis mediterran mit niedrigen Jahresdurchschnittstemperaturen
eingestuft werden. Juli und August sind die wiarmsten Monate mit einer Durchschnittstemperatur von 21 °C,
erheblichen Temperaturschwankungen zwischen Nacht und Tag und besonders trockenen Sommern, was zu einem
eher mediterranen Klima fithrt, wie das grofse Vorkommen von Erdbeer- und Korkbaumen zeigt. Januar ist der kalteste
Monat mit einer Durchschnittstemperatur von 7,5 °C. Den nichstgelegenen Wetterstationen zufolge belduft sich die
geschitzte jahrliche Niederschlagsmenge in einer Hohe von 450 m tiber dem Meeresspiegel auf 650 mm.

Innerhalb des abgegrenzten Gebiets liegt fast die gesamte fiir den Weinbau bestimmte Landfliche 200-500 m iiber dem
Meeresspiegel und schmiegt sich an Berge, die iiber 1 000 Meter iiber dem Meeresspiegel liegen. Die iiberwiegend siid-
und siidwestlich ausgerichteten Rebfldchen werden durch die Hinge der Ancares, das Uria-Gebirge und das Acebo-
Gebirge im Norden abgeschirmt, die eine wichtige Barriere gegen den Seewind darstellen.

Die Boden sind grofStenteils mifig sauer und durchldssig, mit geringem Wasserriickhaltevermdgen und begrenztem
Gehalt an organischen Stoffen in der obersten Bodenschicht. Bei den meisten dieser Béden handelt es sich um alte
Boden mit ausreichender Tiefe und guter Sonnenexposition, weshalb sie fiir den Weinbau geeignet sind.

Im Hinblick auf die Geologie besteht das Navia-Becken aus Metasedimenten aus dem Jungpaldozoikum, wobei Sandstein
und Schiefer iiberwiegen. Das Gesteinssubstrat besteht weitestgehend aus Schiefer, Quarzit und Oberflichengranit der
variskischen Phase und schwach metamorphem Sedimentgestein. Aufgrund des miffigen Anteils an groben
Bestandteilen sind die Boden sehr durchldssig und leicht zu bearbeiten. Sie sind leicht und lehmig oder sandig und
weisen eine gute Entwiasserung und ausreichende Beliiftung auf.
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Im Allgemeinen sind die Weine klar, leuchtend, frisch und glatt mit blumigen und fruchtigen Aromen und einem
mifigen Alkoholgehalt und damit harmonierendem Siuregehalt. Die Weilweine sind gelb mit griinlichen Tonen. Sie
haben intensive Aromen von Blumen sowie reifen frischen Friichten, sind strukturiert, grofSziigig, frisch im Mund und
weisen Zitrusnoten im Abgang auf. Die Rotweine sind mittel- bis dunkelrot mit violetten Reflexen. Sie haben Aromen
reifer Friichte, schmecken vor allem nach roten Friichten und sind im Abgang leicht tanninbetont.

Diese Weine spiegeln die Auswirkungen der Temperatur, der Niederschldge und der Anbaubedingungen in dem Gebiet
genau wider. Hinzu kommt der menschliche Einfluss, der sich wie folgt gestaltet:

— die Anpflanzung von Reben in Gebieten mit guter Exposition, mit warmen, durchldssigen und wenig organischen
Boden, wie sie fiir dieses geografische Gebiet typisch sind. Bei den traditionellen Erziehungs- und Schnittmethoden
wurden Reben mit niedrigem Goblet-Schnitt erzogen. Zusammen mit einer Stiitze aus Holz und einer mittleren
Pflanzdichte ermoglicht dies eine bessere Anpassung an das lokale Umfeld, was zu ausgewogenen und
harmonischen Weinen fiihrt, die einen ausgezeichneten aromatischen Ausdruck und eine gute Haltbarkeit
aufweisen;

— die Wahl lokal angepasster einheimischer Sorten, die in anderen Weinbaugebieten allesamt schwer zu finden sind.
Branco Lexitimo verdient besondere Erwihnung, da sie ihr volles Potenzial in diesem Gebiet ausschopft. Thr
ausgewogener Sdure- und Alkoholgehalt mit einer Fiille von Terpenen verleiht den Weilweinen ihre hohe Intensitit
und ihre aromatische Qualitit. Die unter den roten Rebsorten hervorstechende Sorte ist Merenzao, auch wenn sie
nicht auf dem Grofteil der Fliche angebaut wird. An diesem Standort kann sie ihr volles Potenzial entfalten und
Weine mit hoher Farbintensitdt erzeugen, die ihre Finesse behalten und einen sehr stabilen Siuregehalt, ein
ausgewogenes Verhiltnis zwischen Apfel- und Weinsdure, einen angemessenen Alkoholgehalt und eine hohe
Menge an Anthocyanen aufweisen;

— die Verwendung von Erntekisten oder anderen von der zustindigen Behorde zugelassenen Behaltnissen, die fir die
Erhaltung der Qualitit der Trauben wihrend des Transports vom Weinberg zur Kellerei unerlisslich sind, wodurch
die Gefahr einer unkontrollierten Mazeration oder Girung verringert wird, die die organoleptischen Eigenschaften
der Weine beeintrachtigt.

Was den Einfluss der natiirlichen Anbauumgebung betrifft, so ist auf das maritime Klima des Gebiets hinzuweisen, das
Anklinge des mediterranen Klimas mit besonders trockenen Sommern und erheblichen Temperaturschwankungen
zwischen Nacht und Tag aufweist. Dies wirkt sich unmittelbar auf die Akkumulation von Sekundirmetaboliten aus, die
die Qualitdt der Trauben beeinflussen, wie z. B. phenolhaltige und fliichtige Verbindungen, die zur Ausprigung der
Farbe, des Aromas und des Geschmacks und damit der Qualitdt der Trauben und des Weins beitragen.

Dariiber hinaus sind die Temperaturen in diesem Gebiet in der Vegetationsperiode aufgrund einer guten Sonnenein-
strahlung relativ hoch, was sich sehr positiv auf die Photosynthese auswirkt, wodurch wiederum der Zuckergehalt der
Trauben erhoht wird. Das Gebiet zeichnet sich auch durch erhebliche Temperaturschwankungen aus, die die
Ansammlung von Anthocyanen und Terpenen in den Trauben erleichtern.

Die Exposition und Ausrichtung der Hinge sind ein entscheidender Faktor, da sie es ermoglichen, Reben unter
schwierigen klimatischen Bedingungen anzubauen und die Qualitit der Ernte zu verbessern. Im geografischen Gebiet
ist eine siid-siidwestliche Ausrichtung fiir die Qualitdt der Trauben und des Weins ideal. Auch die Berge wirken sich
positiv aus, da sie eine Barriere bilden, die das Gebiet vor Seewinden schiitzt.

Die Hohenlagen, in denen die Reben angebaut werden, ist insofern von Bedeutung, als hohe Lagen mit niedrigen
Lufttemperaturen zusammenhangen, die die phenolische Reife der Beeren beeinflussen.

In Bezug auf den Boden sind die idealen Bedingungen fiir den Anbau von Reben tiefe, gut entwisserte Béden mit
maéfiger Fruchtbarkeit und mifiger Wasserriickhaltefahigkeit, was den Bedingungen in diesem Gebiet entspricht. Die
Boden sind zudem sduerlich, und die in dem Gebiet angebauten Rebsorten sind gut an diese Bodenart angepasst.

Zusammenfassend sind die besonderen Merkmale der Weine aus diesem Gebiet auf das jahrhundertealte Fachwissen der
lokalen Winzer zuriickzufithren, die im Laufe der Jahre die Rebsorten ausgewihlt haben, die fiir diese besondere
natiirliche Umgebung am besten geeignet sind, und die geeignetsten Anbautechniken entwickelt haben. Die unter diese
g. g. A. fallenden Rebsorten, die traditionell im Erzeugungsgebiet angebaut werden, aber in anderen Weinbaugebieten
weit weniger verbreitet sind, verleihen den aus ihnen erzeugten Weinen besondere Qualititsmerkmale und besondere
Eigenschaften. Verschiedene Studien, die an den betreffenden Sorten durchgefiihrt wurden, haben gezeigt, dass sie ein
hohes aromatisches Potenzial aufweisen, das insbesondere bei den weifSen Sorten durch Terpene gekennzeichnet ist.
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9. Weitere wesentliche Bedingungen
Rechtsrahmen
Einzelstaatliches Recht
Art der sonstigen Bedingung
Abfullung im abgegrenzten geografischen Gebiet
Beschreibung der Bedingung

Die Weine miissen in dem abgegrenzten geografischen Erzeugungsgebiet erzeugt und abgefiillt werden. Der Transport
und die Abfiillung des Weins auferhalb des Weinbereitungsgebiets wiirde seine Qualitdt beeintrichtigen, da er
Oxidation und Reduktion, Temperaturschwankungen und anderen Einfliissen ausgesetzt sein konnte. Je weiter der
Wein transportiert wird, desto grofSer ist dieses Risiko. Durch das Abfiillen im Ursprungsgebiet bleiben die Merkmale
und die Qualitdt des Erzeugnisses erhalten. Dieser Umstand in Verbindung mit der tiber viele Jahre von den ortlichen
Erzeugern angesammelten Erfahrung und dem profunden Wissen iiber die besonderen Eigenschaften des Weins macht
das Abfiillen im Ursprungsgebiet erforderlich, um alle physikalischen, chemischen und organoleptischen Eigenschaften
des Weins zu bewahren.

Rechtsrahmen

Einzelstaatliches Recht

Art der sonstigen Bedingung
Zusitzliche Kennzeichnungsvorschriften
Beschreibung der Bedingung

Alle Flaschen miissen ein nummeriertes, von der Kontrollbehorde ausgestelltes Zertifizierungsetikett tragen, das direkt
in der Weinkellerei angebracht werden muss. Dieses Etikett muss das Logo der geografischen Angabe enthalten.

Link zur Produktspezifikation

https://mediorural.xunta.gal/sites/default/files/produtos/en-tramitacion/Pliego-Condiciones-Terras-do-Navia-mayo_2022.

pdf
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Veréffentlichung eines Antrags auf Genehmigung einer nicht geringfiigigen Anderung der
Produktspezifikation gemifd Artikel 50 Absatz 2 Buchstabe a der Verordnung (EU) Nr. 1151/2012
des Europiischen Parlaments und des Rates iiber Qualititsregelungen fiir Agrarerzeugnisse und
Lebensmittel

(2022/C 397/13)

Diese Veroffentlichung eréffnet die Moglichkeit, gemafl Artikel 51 der Verordnung (EU) Nr. 1151/2012 des Europdischen
Parlaments und des Rates (') innerhalb von drei Monaten ab dem Datum dieser Verdffentlichung Einspruch gegen den
Anderungsantrag zu erheben.

ANTRAG AUF GENEHMIGUNG EINER NICHT GERINGFUGIGEN ANDERUNG DER PRODUKTSPEZIFIKATION EINER
GESCHUTZTEN URSPRUNGSBEZEICHNUNG ODER EINER GESCHUTZTEN GEOGRAFISCHEN ANGABE

Antrag auf Genehmigung einer Anderung gemif Artikel 53 Absatz 2 Unterabsatz 1 der Verordnung (EU)
Nr. 1151/2012

»Estepa“

EU-Nr.: PDO-ES-0341-AMO02 - 15.11.2021

g.U. (X)ggA. ()

1. Antragstellende Vereinigung und berechtigtes Interesse

Consejo Regulador de la Denominacién de Origen Protegida ,Estepa“ [Regulierungsausschuss fiir die geschiitzte
Ursprungsbezeichnung ,Estepa“] Anschrift: Poligono Industrial Sierra Sur, Avda. del Mantecado 7, 41560 Estepa
(Sevilla), Tel.: 955912630-607436353, E-Mail: secretaria@doestepa.es

Der Regulierungsausschuss fiir die geschiitzte Ursprungsbezeichnung ,Estepa“ ist gemidfl Artikel 13 Absatz 2
Buchstabe a des Gesetzes Nr. 2/2011 der Regierung Andalusiens vom 25. Mérz 2011 iiber Fischerei und Lebensmittel-
qualitit rechtsfihig und berechtigt, diesen Anderungsantrag zu stellen.

2. Mitgliedstaat oder Drittland

Spanien

3. Rubrik der Produktspezifikation, auf die sich die Anderung bezieht

|

Name des Erzeugnisses

B

Beschreibung des Erzeugnisses

B

Geografisches Gebiet

B

Ursprungsnachweis

B

Erzeugungsverfahren
Zusammenhang mit dem geografischen Gebiet

Kennzeichnung

o 0O 0O

Sonstiges

4. Art der Anderung(en)

Gemaf Artikel 53 Absatz 2 Unterabsatz 3 der Verordnung (EU) Nr. 1151/2012 als nicht geringfiigig geltende
Anderung der Produktspezifikation einer eingetragenen g. U. oder g. g. A.

O  GemaR Artikel 53 Absatz 2 Unterabsatz 3 der Verordnung (EU) Nr. 1151/2012 als nicht geringfiigig geltende
Anderung der Produktspezifikation einer eingetragenen g. U. oder g. g. A., fiir die kein Einziges Dokument
(oder etwas Vergleichbares) veréffentlicht wurde.

() ABLL 343 vom 14.12.2012, S. 1.
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5. Anderung(en):

5.1. In Abschnitt B. Physikalisch-chemische und organoleptische Merkmale der Ole der Produktspezifikation und in Punkt 3.2 des
Einzigen Dokuments (Beschreibung des Erzeugnisses, fiir das der unter Punkt 1 aufgefithrte Name gilt), werden folgende
Anderungen vorgenommen:

— Hinzufuigung des Analyseverfahrens K,4s
K, oder Kyeg: < 0,18
Begriindung:

Das Analyseverfahren K,z ist gemaf§ der Verordnung (EWG) Nr. 2568/91 der Kommission vom 11. Juli 1991 @iber die
Merkmale von Olivendlen sowie die Verfahren zu ihrer Bestimmung als dem Verfahren K,;,, auf das derzeit in der
Produktspezifikation verwiesen wird, gleichwertig anzusehen (%).

— Hinzufuigung der Werte 2/1, 2/2, 2/6, 3/1, 3[2, 3/6, 4/1, 4|2, 4/3, 4[4, 4/
5/4, 505, 5/6, 5/7, 5/8, 5/9, 5/10, 6/1, 6/2, 6/3, 6/4, 65, 6/6, 6/7, 6/8, 6|
718, 7/9 und 7/10 auf der pH-Farbskala von Bromthymolblau

Begriindung:

Mit der Einfithrung dieser neuen Werte wird die Produktspezifikation angepasst, um die nativen Olivendle extra zu
erfassen, die im geografischen Gebiet der g. U. ,Estepa“ aufgrund neuer Pflanzungen und des Klimawandels erzeugt
werden, die von hervorragender Qualitdt sind, derzeit aber nicht in der Farbskala enthalten sind und daher die
Bezeichnung nicht tragen diirfen.

— Neue Mafeinheiten fiir Polyphenole und Tocopherole und korrekte Definition der Analyseverfahren

Polyphenole: > 405 mg/kg fiir alle Arten von Olen, ausgenommen sortenreines Ol der Sorte Arbequina: > 250 mg/kg.
Tocopherole: < 261,1 mg/kg.

Analyseverfahren

Polyphenole: Fliissigchromatografie mit UV-DA-Detektor (mg/kg) oder Kolorimetrie mit Ultraviolett-Spektralpho-
tometrie, gemessen in mg/kg in Koffeinsaure.

Tocopherole: Fliissigchromatografie mit Fluoreszenzdetektor (mg/kg).
Begriindung:

Die derzeitige MaReinheit fiir Polyphenole und Tocopherole (ppm) wird durch das Aquivalent mg/kg ersetzt, das in
den Rechtsvorschriften und der wissenschaftlichen Literatur am hiufigsten verwendet wird.

— Anpassung der prozentualen Anteile der Olivensorten an Olen, die Mischungen aus Hojiblanca, Arbequina,
Manzanilla, Picual und Lechin de Sevilla darstellen.

Wortlaut in der derzeitigen Produktspezifikation:
— Hojiblanca, Arbequina, Manzanilla, Picual und Lechin de Sevilla:
— Hojiblanca: mindestens 35 %
— Arbequina: mindestens 15 %
— Ubrige Sorten: mindestens 5 %.
Geidnderte Produktspezifikation:
— Hojiblanca, Arbequina, Manzanilla, Picual und Lechin de Sevilla:
Oliven der Sorte Hojiblanca, die ausschliefSlich im November geerntet wurden, miissen mindestens 35 % ausmachen.
Begriindung:

Die derzeitigen Mindestanteile der Nebensorten (Arbequina, Manzanilla, Picual und Lechin) sollte gestrichen werden,
weil sie sich kaum auf die organoleptischen Eigenschaften des Ols auswirken und die Einhaltung der Vorgaben nur
schwer kontrolliert werden kann. Bestimmend fiir die Merkmale des Ols sind die frithe Ernte von Hojiblanca-Oliven
im November und die Tatsache, dass diese Sorte mehr als 35 % der Mischung ausmacht; die anderen Sorten tragen
lediglich aromatische Nuancen bei.

() ABLL 248 vom 5.9.1991,S. 1.
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5.2. In Abschnitt C. Geografisches Gebiet der Produktspezifikation und in Punkt 4 des Einzigen Dokuments wird die konkrete
Abgrenzung des geografischen Gebiets wie folgt gedndert:

Das geografische Gebiet wird um die benachbarte Gemeinde Martin de la Jara und eine Reihe von Flurstiicken der
Gemeinden Ecija (33, 34, 35, 36, 37 und 38) und Osuna (17, 18, 19, 20, 21, 22, 23, 24, 25, 26, 27, 28, 29, 30, 31,
32,33,96,97,102, 104 und 105) erweitert.

Begriindung:

Das geografische Gebiet der g. U. ,Estepa“ sollte erweitert werden, da die in den betreffenden Gemeinden angebauten
Olivenbaumsorten und ihre Klima-, Boden- und Bewirtschaftungsbedingungen denen des bestehenden Gebiets
dhnlich sind, sodass der ursichliche Zusammenhang und die Merkmale der nativen Olivendle extra mit der g. U.
,Estepa“ erhalten bleiben.

5.3. Abschnitt D. Ursprungsnachweis der Produktspezifikation, wird wie folgt gedndert:

In Punkt 1 Absatz 3 werden die Worte ,Vor und wihrend des Wirtschaftsjahres...“ durch die Worte ,Im Laufe des
Jahres...“ ersetzt.

In Punkt 4 Absatz 4 wird der Wortlaut ,vom Labor erteilte Genehmigung“ durch den korrekteren Wortlaut
,Genehmigung durch das fur die Qualitdt oder die Leitung der Miihle zustidndige Personal® ersetzt.

Dariiber hinaus werden die Absdtze 5 und 6 wie folgt ersetzt, da im bestehenden Text Prozesse beschrieben werden,
die eine Reihe papiergestiitzter Aufgaben umfassen, die verwendet wurden, als das IT-System und die Mittel zur
Riickverfolgbarkeit weniger fortgeschritten und digitalisiert waren:

,Die Qualitits- und Laborabteilung legt die Zusammensetzung der Partie fest, wobei fiir jede Referenz in der Partie die
Kilozahl anzugeben ist. Die Verbringung jeder Partic von der Mithle zur Verpackungsanlage wird in einem
computergestiitzten Riickverfolgungssystem erfasst.

Um die Riickverfolgbarkeit zu gewihrleisten, werden der Ort, die Kennung, die Registrierung und die Kennzeichnung
des nativen Olivenols extra in den Lagern der kombinierten Miihlen- und Verpackungsanlage nach einem computerge-
stittzten Riickverfolgbarkeitsverfahren erfasst.

In Punkt 5 wird der Wortlaut ,Die Anzahl der vom Regulierungsausschuss ausgestellten Zertifizierungsetiketten...”
ersetzt durch ,Die Anzahl der vom Regulierungsausschuss ausgestellten oder vergebenen Zertifizierungsetiketten...”.

5.4. In Abschnitt E. Herstellungsverfahren a.1) Ernte der Produktspezifikation werden folgende Ausnahmen von den Vorschriften
hinzugefiigt:

Wortlaut in der derzeitigen Produktspezifikation:

Die Ernte kann fiir Arbequina-Oliven bis zum 30. Dezember und fiir die anderen Sorten bis zum 15. Januar verldngert
werden.

Geinderte Produktspezifikation:

Die Ernte findet fiir Arbequina-Oliven bis zum 30. Dezember und fur die anderen Sorten bis zum 15. Januar statt.
Dieser Zeitraum kann bis zum 31. Januar verlidngert werden, falls die Witterungsbedingungen die Ernte verhindern
oder es zu einer drastischen Steigerung der Erntemenge kommt, sodass die festgelegten Fristen nicht eingehalten
werden konnen. Der Regulierungsausschuss muss jede Verlingerung des Erntezeitraums der Oliven genehmigen und
alle Marktteilnehmer informieren.

Begriindung:

Der Erntezeitraum der Oliven sollte bis zum 31. Januar verldngert werden, da feststeht, dass natives Olivendl extra der
in der Produktspezifikation vorgeschriebenen Qualitit in Bezug auf seine physikalisch-chemischen und
organoleptischen Merkmale mit bis zu diesem Zeitpunkt geernteten Oliven erzeugt werden kann. Der Regulierungs-
ausschuss muss eine solche Verlingerung genehmigen, falls die Witterungsbedingungen die Ernte verhindern oder es
zu einer drastischen Steigerung der Erntemenge kommt, und alle Marktteilnehmer vorab dariiber informieren.
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EINZIGES DOKUMENT
»Estepa“

EU-Nr.: PDO-ES-0341-AMO02 - 15.11.2021

g.U. (X) gg-A. ()
1. Name(n) [der g. U. oder der g. g. A.]
~Estepa“

2. Mitgliedstaat oder Drittland

Spanien

3. Beschreibung des Agrarerzeugnisses oder Lebensmittels

3.1. Art des Erzeugnisses

Klasse 1.5. Fette (Butter, Margarine, Ole usw.)

3.2. Beschreibung des Erzeugnisses, fiir das der unter Punkt 1 aufgefiihrte Name gilt

Natives Olivenol extra, das aus der Frucht des Olivenbaums (Olea Europea L.) der folgenden Sorten gewonnen wird, aus
denen vier Arten von nativem Olivendl extra hergestellt werden:

— Hojiblanca, Arbequina, Manzanilla, Picual und Lechin de Sevilla
— Hojiblanca und Arbequina

— Hojiblanca

— Arbequina

Alle nativen Olivendle extra werden ausschlielich durch mechanische oder physikalische Verfahren gewonnen, die
keine qualitative Verfilschung des Ols bewirken und die den Geschmack, das Aroma und die Merkmale der Frucht,
aus der sie gewonnen werden, wahren.

Die Oliven stammen von den zugelassenen Sorten und werden direkt vom Baum in dem Reifegrad geerntet, bei dem
sich Ole mit der typischen Fruchtigkeit gewinnen lassen.

Die Ursprungsbezeichnung darf nur fir native Olivenole extra verwendet werden, die nach ihrer Reifung in Kellern
folgende Anforderungen erfiillen:

Median der Fruchtigkeit: > 4,5

Median der Bitterkeit: > 3 und < 6

Median der Schérfe: > 3 und < 6

Sauregehalt (%): < 0,3

Peroxidzahl (mEq O,/kg): < 15

UV-Absorption (K, oder Kygq): < 0,18 mEq Aktivsauerstoff je Kilogramm Ol

natiirliche Antioxidantien, Polyphenole (% Koffeinsdure): > 405 (mg/kg)

natiirliche Antioxidantien, Polyphenole (% Koffeinsdure) der Arbequina-Oliven: = 250 (mg/kg)

Oxidationsbestindigkeit (Rancimat-Wert) gemessen in Stunden (bei 100 °C oder 120 °C mit einem Luftstrom von
10 1/h): > 43,6 h bei 100 °C und > 7 h bei 120 °C

Tocopherole: < 261,1 mg/kg.

Die Farbe des Ols kann zwischen den folgenden Werten auf der pH-Farbskala von Bromthymolblau variieren: 2/1, 22,
203, 2[4, 2[5, 2/6, 31, 3]2, 33, 3/4, 3/5, 3/6, 4/1, 4]2, 4/3, 4]4, 4|5, 4[6, 4|7, 4[8, 4]9, 4/10, 5/1, 5/2, 5/3, 5/4, 5/5,
506, 5/7, 5/8, 5/9, 510, 6/1, 6/2, 6/3, 6/4, 6/5, 6/6, 6/7, 6/8, 6/9, 6/10, 7[1, 7/2, 7[3, 7|4, 7|5, 7/6, 7|7, 7|8, 7|9
und 7/10.

Aufgrund der frithen Ernte haben diese Ole eine Fruchtigkeit, die eher der griinen als der reifen Olive entspricht, im
Allgemeinen zwischen griin und reif.

Je nach Sorte miissen die verwendeten Ole verschiedene Eigenschaften aufweisen:

— Hojiblanca, Arbequina, Manzanilla, Picual und Lechin de Sevilla
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Oliven der Sorte Hojiblanca, die ausschlieflich im November geerntet wurden, miissen mindestens 35 % ausmachen.

Diese Art weist eine Fruchtigkeit griiner Oliven von mittlerer Intensitdt auf, die eher der griinen als der reifen Olive
entspricht. Die Bitterkeit und Schirfe des Geschmacks entsprechen den typischen Werten von Olen, die zu
Saisonbeginn gewonnen werden.

— Hojiblanca und Arbequina

Der Anteil der Sorten im Ol muss zwischen 20 % und 80 % natives Olivenél extra der Sorte Hojiblanca und zwischen
80 % und 20 % der Sorte Arbequina betragen.

Diese Art weist eine Fruchtigkeit griiner Oliven auf, die eher der griinen als der reifen Olive entspricht. Die Bitterkeit
und Schirfe des Geschmacks entsprechen den typischen Werten von Olen, die zu Saisonbeginn gewonnen werden.

— Hojiblanca
Der Anteil der Sorte im Ol betrigt 100 % natives Olivendl extra der Sorte Hojiblanca.
Diese Art weist eine Fruchtigkeit griiner Oliven auf, die eher der griinen als der reifen Olive entspricht.

Die Bitterkeit und Schérfe des Geschmacks entsprechen den typischen Werten von Olen, die zu Saisonbeginn
gewonnen werden.

— Arbequina
Der Anteil der Sorte im Ol betriigt 100 % natives Olivendl extra der Sorte Arbequina.

Das native Olivenol extra der Sorte Arbequina mit der geschiitzten Ursprungsbezeichnung ,Estepa“ weist die
Fruchtigkeit griiner Oliven auf, die eher der griinen als der reifen Olive entspricht, mit einem ausgewogenen
Geschmackseindruck von Bitterkeit und Scharfe.

3.3. Futter (nur fiir Erzeugnisse tierischen Ursprungs) und Rohstoffe (nur fiir Verarbeitungserzeugnisse)
Entfallt.

3.4. Besondere Erzeugungsschritte, die in dem abgegrenzten geografischen Gebiet erfolgen miissen

Olivenanbau und Olerzeugung.

3.5. Besondere Vorschriften fiir Vorgange wie Schneiden, Reiben, Verpacken usw. des Erzeugnisses mit dem eingetragenen Namen

Entfillt.

3.6. Besondere Vorschriften fiir die Kennzeichnung des Erzeugnisses mit dem eingetragenen Namen

«

Die Etiketten und Zertifizierungsetiketten miissen die Angabe ,Geschiitzte Ursprungsbezeichnung Estepa
(Denominacién de Origen Protegida , Estepa) tragen.

Die Handelsetiketten der jeweiligen registrierten Firma miissen vom Regulierungsausschuss genehmigt werden.

Jede Art von Verpackung, in der das Ol fiir den Verbrauchermarkt vertrieben wird, muss mit einem Garantiesiegel und
einem nummerierten und vom Regulierungsausschuss ausgegebenen Etikett oder Zertifizierungsetikett gemafl den
Vorgaben des in dem jeweiligen Lager, der jeweiligen Olmiihle oder dem jeweiligen Abfiillbetrieb ausgehingten
Qualitdts- und Verfahrenshandbuchs versehen werden und so gestaltet sein, dass keine Wiederverwendung moglich
ist.

4. Kurzbeschreibung der Abgrenzung des geografischen Gebiets

Das Gebiet umfasst zwolf ganze Gemeinden in der Provinz Sevilla — Aguadulce, Badolatosa, Casariche, Estepa, Gilena,
Herrera, Lora de Estepa, Marinaleda, Pedrera, La Roda de Andalucia, El Rubio und Martin de Jara — sowie die Flurstiicke
33-38 der Gemeinde Ecija, die Flurstiicke 17-33, 96, 97, 102, 104 und 105 der Gemeinde Osuna und Grundstiicke
in einer Gemeinde in der Provinz Cérdoba: Puente Genil, genauer das unter dem Namen Miragenil bekannte Gebiet.

5. Zusammenhang mit dem geografischen Gebiet

5.1. Besonderheit des geografischen Gebiets

Der hohe Anteil kalkhaltiger Boden im geografischen Gebiet, der Wassermangel im Estepa-Gebiet und ein
Kontinentalklima mit heiffen Sommern und kalten Wintern gestatten eine schnellere Reifung der Oliven.
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In einschldgigen Studien wurde festgestellt, dass diese Art von Boden eine hohere Konzentration vom Antioxida-
tionsmitteln ermdglicht, die unter Erndhrungsgesichtspunkten von besonderem Interesse sind, nimlich von
Tocopherolen, insbesondere Alpha-Tocopherol, dem mit Abstand wichtigsten Antioxidationsmittel (> 90 %).

Diese einmaligen geografischen Gegebenheiten sowie die Tatsache, dass im Estepa-Gebiet traditionell etwa 30 % der
Gesamtolivenproduktion auf Tafeloliven entfallen, bewirkt, dass die Ernte traditionell sehr frith beginnt, weil die
Oliven aufgrund der Boden- und Klimabedingungen schneller reifen. Anbaubedingt laufen die Erntearbeiten bei fiir
den Verzehr und fiir die Olgewinnung aus bestimmten Oliven nicht parallel, sondern sie iiberlappen sich, sodass im
September mit dem Einbringen der Tafeloliven begonnen wird, und die Ernte mit dem Einbringen der fiir die
Olgewinnung bestimmten Oliven fortgesetzt wird.

Als Resultat dieser Verfahren werden Ole gewonnen, die chemische und organoleptische Besonderheiten aufweisen.

5.2. Besonderheit des Erzeugnisses
— Typisch fiir die Ole der g.U. ,Estepa* ist die besondere Bitterkeit mit einem Median zwischen 3 und 6.
— Thre verlangte Fruchtigkeit ist mit mehr als 4,5 eine der hochsten in der Europaischen Union.

— Die Ole haben einen hoheren Gehalt an Phenolverbindungen als andere Sorten und als dieselben Sorten aus
anderen Gebieten.

— Die Oxidationsbestindigkeit ist sehr hoch.

— Das Olivenol hat einen hohen Gehalt an Farbstoffen (Chlorophylle und Carotine) (ph-Farbskala von
Bromthymolblau).

5.3. Ursdchlicher Zusammenhang zwischen dem geografischen Gebiet und der Qualitdt oder den Merkmalen des Erzeugnisses (im Falle
einer g. U.) bzw. einer bestimmten Qualitdt, dem Ansehen oder sonstigen Eigenschaften des Erzeugnisses (im Falle einer g. g. A.)

Zwei Faktoren sind mafgeblich, zum einen das natiirliche Okosystem, in dem sich die Biume entwickeln, und zum
anderen der Faktor Mensch. Diese agrologischen Faktoren tragen zu dem in der Produktspezifikation vorgegebenen
héheren Polyphenol- und Tocopherolgehalt bei.

Die Boden der geografischen Region enthalten wenig organisches Material, die Landschaft ist vom Kalkstein gepragt,
der die Wahl der angebauten Kulturen beeinflusst. In diesem Fall werden Olbiume von geniigsamen,
widerstandsfahigen Sorten angepflanzt, die besser als jede andere Pflanze oder Sorte fiir diese Boden geeignet sind.
Dies zeigt sich deutlich darin, dass 95 % der landwirtschaftlichen Fliche des Estepa-Gebiets aus Olivenhainen
bestehen.

Die Tatsache, dass ein groffer Teil der Olivenhaine, namentlich der Sorte Hojiblanca, aber auch der anderen
zugelassenen Sorten, auf kalkhaltigem Boden wichst, fihrt aufgrund der Merkmale diese Sorten dazu, dass Oliven
mit sehr charakteristischem — fruchtigerem — Geschmack erzeugt werden.

Konkret wurde in einschldgigen Studien festgestellt, dass diese Art von Kalkboden eine hohere Konzentration eines
Antioxidationsmittels (Tocopherole) ermdglicht, das unter Erndhrungsgesichtspunkten von besonderem Interesse ist.

Ein weiterer natiirlicher und merkmalsprigender Faktor fiir die Ole sind die lokalen Klimabedingungen, denn die
Wasserknappheit im Estepa-Gebiet beeinflusst durch den Wasserstress die Bitterkeit des aus den Oliven dieses Gebiets
hergestellten Ols, weshalb dieses bitterer ist als Ole aus anderen Regionen, selbst wenn diese aus denselben Sorten
gewonnen werden.

Die geringe Niederschlagsmenge bewirkt in Verbindung mit den klimatischen Bedingungen in Form von Sommern,
die milder sind als in den Nachbarregionen mit eindeutigem Kontinentalklima, eine raschere Reifung der Oliven und
somit eine Beschleunigung der Ernte.

Schlieflich nimmt auch der Faktor Mensch wesentlichen Einfluss. Die Tatsache, dass im Estepa-Gebiet traditionell
etwa 30 % der Gesamtolivenproduktion auf Tafeloliven entfallen, bewirkt, dass die Ernte traditionell frither beginnt
als in jedem anderen Anbaugebiet weltweit, weil die Oliven aufgrund der Boden- und Klimabedingungen schneller
reifen. Anbaubedingt laufen die Erntearbeiten bei fiir den Verzehr und fiir die Olgewinnung aus bestimmten Oliven
nicht parallel, sondern sie tiberlappen sich, sodass im September mit dem Einbringen der Tafeloliven begonnen wird,
und die Ernte mit dem Einbringen der fiir die Olgewinnung bestimmten Oliven fortgesetzt wird.

Als Resultat dieser Verfahren werden Ole gewonnen, die chemische und organoleptische Besonderheiten aufweisen.
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Hinweis auf die Veroffentlichung der Produktspezifikation
https:/[juntadeandalucia.es/export/drupaljda/PliegoEstepamodificado2.pdf

oder auf der Homepage des Regionalministeriums fiir Landwirtschaft, Fischerei und nachhaltige Entwicklung (https://www.
juntadeandalucia.es/organismos agriculturaganaderiapescaydesarrollosostenible.html):  Areas de actividad [Titigkeits-
bereiche] > Industrias y Cadena Agroalimentarias [Agrarlebensmittelindustrie und -kette] > Calidad [Qualitat] >
Denominaciones de Calidad [Qualititsregelungen] > Aceite de Oliva Virgen Extra [Natives Olivend] extra].



C 397/46 Amtsblatt der Européischen Union 17.10.2022

Veroffentlichung einer Mitteilung iiber die Genehmigung einer Standardinderung der
Produktspezifikation eines Namens im Weinsektor gemifl Artikel 17 Absitze 2 und 3 der
Delegierten Verordnung (EU) 2019/33 der Kommission

(2022/C 397/14)

Diese Mitteilung wird gemafl Artikel 17 Absatz 5 der Delegierten Verordnung (EU) 2019/33 der Kommission ()
veroffentlicht.

MITTEILUNG DER GENEHMIGUNG EINER STANDARDANDERUNG
,Odobesti“
PDO-RO-A1586-AMO02
Datum der Mitteilung: 21.7.2022

BESCHREIBUNG UND BEGRUNDUNG DER GENEHMIGTEN ANDERUNG
Aufnahme von fakultativen Angaben bei der Kennzeichnung

Die Spezifikation wurde durch zusitzliche Bestimmungen iiber fakultative Angaben bei der Kennzeichnung von Weinen
erganzt, die sich auf bestimmte Erzeugungsverfahren beziehen (Verwendung von Begriffen zur Angabe von weltweit
angewandten Weinerzeugungsverfahren, die den Weinen besondere sensorische Eigenschaften verleihen, die fiir den
Verbraucher in Bezug auf Qualitit, Ausbau und Reifung relevant sind).

Kapitel VI der Spezifikation und Punkt 9 des Einzigen Dokuments werden gedndert.

EINZIGES DOKUMENT

1. Name(n)

Odobesti

2. Artder geografischen Angabe

g. U. — geschiitzte Ursprungsbezeichnung

3. Kategorien von Weinbauerzeugnissen

1. Wein

4. Beschreibung des Weines/der Weine
1. Analytische und organoleptische Merkmale - Weif-/Roséweine

KURZBESCHREIBUNG

Die Weiflweine tragen das besondere Geprige des Gebiets und weisen blumige, siile Noten sowie Noten von
exotischen Friichten oder Zitrusfriichten auf. Manche Weine haben eine mittlere oder hohe Sdure, eine ausgeprigte
Frische, eine Aromenpalette von ausgepragten grasigen Nuancen bis zu siifflichen Aromen tropischer Friichte, hdufig
mit dem Aroma von Weinbliiten.

Die WeifSweine sind fein, aromatisch neutral, mit Apfelaromen, blumigen Noten (Feteascd regald), dem Aroma von
siien Rosen, im Alter ergdnzt durch Nuancen von Moschus, Rosinen, Honig (Timaioasi romaneascd) oder Zitrus-
und Grasnoten, die dem Wein Lebhaftigkeit und Frische verleihen, begleitet von blumigen Aromen und dezenten
Noten von frischem Obst (Cramposie).

() ABLL9vom11.1.2019,S. 2.
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5.1.

5.2.

Allgemeine Analysemerkmale

Maximaler Gesamtalkoholgehalt (in % vol.)

15,00

Minimaler vorhandener Alkoholgehalt (in % vol)

9,00

Mindestgesamtsaure

3,5 Gramm pro Liter, ausgedriickt als Weinsdure

Maximaler Gehalt an fliichtiger Saure (in Millidquivalent pro
Liter)

18

Hochstgehalt an Schwefeldioxid (mg/l)

200

2. Analytische und organoleptische Merkmale - Rotweine

KURZBESCHREIBUNG

Die Rotweine sind durch eine verstirkte Anreicherung farbiger Tannine und eine Aromenkonzentration
gekennzeichnet mit fruchtigen Noten, einer guten Balance aufgrund der Akkumulierung von Zuckern, langem

Abgang, Zartheit und frischen Noten.

Die Rotweine weisen verschiedene Aromen von sonnengetrockneten Pflaumen (Feteascd neagrd) auf, mit einem
Aromenpotenzial von anfinglich Unterholz- und wilden Nuancen iiber Aromen von griinem Paprika, dann mit
Noten von iiberreifen Trauben und schwarzen Johannisbeeren (Cabernet Sauvignon) oder den Merkmalen von reifen
Kirschen und roten Friichten, im Alter mit Aromen von Rosinen, Tabak oder schwarzem Pfeffer.

Allgemeine Analysemerkmale

Maximaler Gesamtalkoholgehalt (in % vol.)

15,00

Minimaler vorhandener Alkoholgehalt (in % vol)

9,00

Mindestgesamtsaure

3,5 Gramm pro Liter, ausgedriickt als Weinsdure

Maximaler Gehalt an fliichtiger Saure (in Millidquivalent pro
Liter)

20

Hochstgehalt an Schwefeldioxid (mg/l)

150

Onologische verfahren
Spezifische nologische Verfahren

1.  Anbaumerkmale und -methoden

Anbaumethode

— mindestens 3 300 Rebstocke/ha auf bestehenden Rebflichen.

— Erziehungsform vom Erzeuger nach Mafigabe der Sorte und der bodenklimatischen Bedingungen gewahlt.

Hachstertrige

1. Sauvignon, Pinot Gris, Muscat Ottonel, Traminer alb, Timaioasd romaneascd, Traminer roz

15 000 kg Trauben je Hektar

2. Aligote, Sarba, Bdbeascd Gri, Chardonnay, Feteascd albd, Francusd, Riesling de Rhin, Donaris

16 500 kg Trauben je Hektar
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3. Cabernet Sauvignon, Feteascd Neagrd, Pinot Noir, Merlot
17 500 kg Trauben je Hektar
4. Feteascd Regald, Cramposie selectionatd, Mustoasd de Maderat, Riesling Italian, Galbend de Odobesti
19 000 kg Trauben je Hektar
5. Cramposie, Furmint, Muscadelle, Grasd de Cotnari, Semillon
19 000 kg Trauben je Hektar
6. Plavaie, Bibeascd Neagrd, Codand, Syrah, Sangiovese, Barbera, Nebbiolo, Zweigelt
21 500 kg Trauben je Hektar
7. Sauvignon, Pinot Gris, Muscat Ottonel, Traminer alb, Timaioasd romaneascd, Traminer roz
115 Hekeoliter je Hektar
8. Aligote, Sarba, Babeascd Gri, Chardonnay, Feteasci alba, Francusd, Riesling de Rhin, Donaris
127 Hektoliter je Hektar
9. Weillweinbereitung aus den Sorten: Cabernet Sauvignon, Feteascd Neagr3, Pinot Noir, Merlot
135 Hektoliter je Hektar
10. Feteascd Regald, Crimposie selectionatd, Mustoasd de Maderat, Riesling Italian, Galbend de Odobesti
146 Hektoliter je Hektar
11. Cabernet Sauvignon, Feteascd Neagrd, Pinot Noir, Merlot
129 Hektoliter je Hektar
12. Cramposie, Furmint, Grasd de Cotnari, Muscadelle, Semillon
146 Hektoliter je Hektar
13. Plavaie
165 Hektoliter je Hektar
14. Bibeascd Neagrd, Codand, Syrah, Sangiovese, Barbera, Nebbiolo, Zweigelt
159 Hektoliter je Hektar

6. Abgegrenztes geografisches Gebiet
Kreis Vrancea
— Stadt Odobesti - das Dorf Unirea;
— Gemeinde Jarigtea - die Dorfer Jaristea, Pidureni, Scinteia, Virsitura;
— Gemeinde Bolotesti - die Dorfer Bolotesti, Pietroasa, Vitinestii de sub Magurd, Gagesti, Putna, Ivincesti
— Gemeinde Brogteni - die Dorfer Brosteni, Pitulusa, Arva

7. Keltertraubensorte(n)

Aligoté B - Plant de trois, Plant gris, Vert blanc, Troyen blanc

Barbera N

Babeasca gri G

Bibeascd neagrd N - Grossmuttertraube, Hexentraube, Crdcana, Rard neagrd, Calddrusd, Serecsia
Cabernet Sauvignon N - Petit Vidure, Bourdeos tinto

Chardonnay B - Gentil blanc, Pinot blanc Chardonnay

Codand N
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Cramposie B

Cramposie selectionatd B

Donaris B

Feteascd albd B — Pasdreascd albd, Poama fetei, Mddchentraube, Leanyka, Leanka

Feteascd neagrd N — Schwarze Midchentraube, Poama fetei neagrd, Pisareascd neagra, Coada randunicii
Feteascd regald B — Konigliche Midchentraube, Konigsast, Kiralyleanka, Ddndsand, Galbend de Ardeal
Francusd B - Vinoasd, Mildweisser, Mustoasd de Moldova, Poami creatd

Furmint B - Furmin, Som szalai, Szegsz416

Galbend de Odobesti B - Galbend de Cipitanu, Galbend Uriasd, Galbend

Grasd de Cotnari B - Dicktraube, Grasd, K6vérsz616

Merlot N - Bigney rouge

Muscadelle B - Moscatello bianco, Mouscadet doux

Muscat Ottonel B - Muscat Ottonel blanc

Mustoasd de Miderat B - Lampau, Lampor, Mustafer, Mustos Fehér, Straftraube

Nebbiolo N

Pinot Gris G — Affumé, Grauer Burgunder, Grauburgunder, Grauer Monch, Pinot cendré, Pinot Grigio, Ruldnder
Pinot Noir N - Blauer Spitburgunder, Burgund mic, Burgunder roter, Klavner Morillon Noir
Pinot noir N - Spatburgunder, Pinot nero

Plivaie B - Bilan3, Plivand, Poamai bilaie

Riesling de Rhin B - Weisser Riesling, White Riesling

Riesling italian B - Olasz Riesling, Olaszriesling, Welschriesling

Sangiovese N - Brunello di Montalcino, Morellino

Sauvignon B - Sauvignon verde

Syrah N - Shiraz, Petit Syrah

Sémillon B - Semillon blanc

Traminer roz Rs — Rosetraminer, Savagnin rosé, Gewiirztraminer

Traminer aromat alb B

Tamaioasd romaneascd B - Busuioacd de Moldova, Muscat blanc a petits grains

Timaioasd romaneascd B — Ruménische Weihrauchtraube, Tamianka

Zweigelt N - Blauerzweigelt, Negru de Zweigelt, Zweigelt blau

Sarba B

8.  Beschreibung des Zusammenhangs bzw. der Zusammenhinge
Zusammenhang mit dem geografischen Gebiet
Angaben zum geografischen Gebiet

Lithologisches Substrat: proluvial-deluviale Sande und Schotter, bedeckt mit einer Schicht von Lossablagerungen. Das
Ganze bildet einen detritischen Komplex aus dem Pleistozin, der auf sich abwechselnden Schichten von Meeresmergel,
-tonen und -sanden aus dem Pliozén ruht.

Relief: eine einheitliche Stufe von deluvial-proluvialem Glacis mit relativ einheitlicher Neigung von 300 m im Westen
und 100 m im Osten, vom Fuf des Abhangs der Mdgura Odobesti bis zum Kamm des Abhangs, der die Verbindung
zur rumdnischen Tiefebene bildet. Geomorphologisch ist das Gebiet durch breite, parallele Riedel mit West-Ost-
Ausrichtung gekennzeichnet. Die morphometrischen Hohen- und Expositionsunterschiede erméoglichen den Anbau
einer groflen Vielfalt von Rebsorten.
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Klima: gemafigt kontinental mit sehr starken Variationen aufgrund der Prisenz osteuropdischer Luftmassen sowie
atlantischer Luftmassen (aus West und Nordwest) wihrend des gesamten Jahres, vor allem jedoch in den Ubergangs-
jahreszeiten. Die globale Sonneneinstrahlung weist durchschnittliche Jahreswerte von iiber 120 kcal/cm? auf mit
Variationen zwischen 110 in den nordlichen und 140 in den siidlichen Expositionen.

Den Daten des Forschungszentrums Odobesti zufolge hat sich das Klima in der Region in den letzten 40 Jahren
erwdarmt.

Boden: Die Boden des Gebiets sind iiberwiegend Mollisole, reprisentiert durch lessivierte Schwarzerdeboden
(Cambisole und lehmige Alluvialboden), die im ostlichen und mittleren Teil, und Ascheboden, die im westlichen Teil
des Weinbaugebiets tiberwiegen. Die mittlere und leichte Textur der Boden sorgt fiir Durchlissigkeit, Dranage und
wertvolle physikalische und technologische Eigenschaften mit einem giinstigen Chemismus und einem betrachtlichen
Gehalt an Humus und Nihrstoffen, die den Anbau von Weinreben besonders begiinstigen.

Angaben zum Erzeugnis

Die Weilweine weisen eine fiir den Typ und das Alter des Weins typische Farbe, eine hohe aromatische (Bukett bei
alten Weinen) und geschmackliche Qualitdt, olfaktorisch-gustatorische Harmonie und Finesse auf. Die typischen
Merkmale (hohe Farbintensitit) sind dem Gebiet, der besonders starken Sonnenstrahlung und den Béden mit ihrer
leichten Textur zu verdanken. Hierzu tragt die Lage des Gebiets Odobesti am Fufle des Vorgebirges der Bogenkarpaten
bei, dessen durchschnittliche Hohe 200 m betrigt. Dieses Gebiet ist biobodenklimatisch mit der ruminischen
Tiefebene und genetisch mit den Vorkarpaten verbunden, stellt jedoch eine gesonderte Kontaktzone mit
Umweltmerkmalen dar, die den Anbau von Wein begiinstigen.

Seit dem 17. Jahrhundert hat dieses Weinbaugebiet zunehmend an Ansehen gewonnen. So nimmt Odobesti in der
,Descriptio Moldaviae“ von Dimitrie Cantemir unter den Weinbaugebieten des Landes in qualitativer Hinsicht den
dritten Platz ein. Nicht zufillig gab es in der Region Rebflichen, die sich im Besitz der Herrscher von Moldawien, der
Metropoliten von lasi sowie der Bischofe von Roman und Radiuti befanden.

Aufgrund seiner Qualitit wurde der Wein aus dieser Region iiber Jahre hinweg auf Wunsch der Herrscher von Polen
und Russland in diese Lander geliefert (1456 bat der polnische K6nig Kasimir den Herrscher Petru Rares um Wein
aus diesem Weinbaugebiet).

Beschreibung des Zusammenhangs bzw. der Zusammenhing

Aufgrund der bodenklimatischen Bedingungen und des Bodens, der einen hohen Siuregehalt aufweist, werden die
gewonnenen Weine wegen ihrer Frische und Fruchtigkeit geschitzt.

Die durchschnittliche jahrliche Sonneneinstrahlung betrigt etwa 2 100 Stunden, was optimale Bedingungen fiir die
Reifung und die Konzentration von Zuckern und aromatischen Stoffen in den Trauben zur Herausbildung der
Primdraromen der Weine gewihrleistet. Die durchschnittliche Jahrestemperatur betrigt etwa 9-10 °C, was einer
durchschnittlichen Temperaturspanne entspricht.

9.  Weitere wesentliche Bedingungen (Verpackung, Kennzeichnung, sonstige Vorschriften)
Vermarktungsbedingungen
Rechtsrahmen:
Einzelstaatliches Recht
Art der weiteren Bedingung:
Zusitzliche Kennzeichnungsvorschriften
Beschreibung der Bedingung:
Keine weiteren Bedingungen.
Fakultative Angaben bei der Kennzeichnung
Rechtsrahmen:
EU-Rechtsvorschriften
Art der weiteren Bedingung:
Zusitzliche Kennzeichnungsvorschriften

Beschreibung der Bedingung:



17.10.2022 Amtsblatt der Européischen Union C 397/51

Bei der Kennzeichnung kénnen fakultativ auch Angaben verwendet werden, die sich auf bestimmte Erzeugungs-
methoden beziehen. Im Einzelnen:

— Bei der Kennzeichnung konnen die Angaben ,fermentat in barrique “ (im Barrique gegoren), ,maturat in barrique*
(im Barrique ausgebaut), ,fermentat in prezenta aschiilor de stejar” (mit Eichenchips gegoren) und ,maturat in
prezenta aschiilor de stejar* (mit Eichenchips ausgebaut) in ruménischer Sprache verwendet werden, oder es
konnen Begriffe in international verbreiteten Sprachen verwendet werden, mit denen der Verbraucher auf die
Anwendung des betreffenden Verfahrens hingewiesen wird. Hierfiir konnen folgende Angaben verwendet werden:

— ,Fume* oder ,Smoked* oder ,Toasted” in englischer Sprache, gegebenenfalls auch zusammen mit dem Begriff, der
die Intensitdt der thermischen Behandlung bezeichnet, dem das verwendete Eichenholz unterzogen wurde
(,Light“, ,Medium“ bzw. ,Heavy*);

— ,Fumé“ oder ,Fumée® in franzosischer Sprache, gegebenenfalls auch zusammen mit dem Begriff, der die Intensitét
der thermischen Behandlung bezeichnet, dem das verwendete Eichenholz unterzogen wurde (,legére®, ,moyenne®,
Jorte* bzw. ,Petite Fumé“, ,Demi Fumé*, ,Intense Fumé*).

Die Angaben konnen in jeder anderen international verbreiteten Sprache oder in der Sprache des Landes erscheinen, in
dem das Weinbauerzeugnis vermarktet werden soll, wenn sich der Weinerzeuger dafiir entscheidet; die Angaben
miissen dem Verbraucher die Anwendung eines weltweit verbreiteten Verfahrens zur Erzeugung von Weinen mit
besonderen sensorischen Eigenschaften anzeigen.

Fiir Weine, die fiir eine gewisse Zeit auf dem Hefesatz ausgebaut oder gereift wurden, diirfen bei der Kennzeichnung
folgende Begriffe verwendet werden: ,sur lie“, ,battonnage” oder ,aged on the lees” (nicht erschopfende Aufzihlung).

Link zur Produktspezifikation

https:/[www.onvpv.ro/sites/default/files/caiet_sarcini_doc_odobesti_modif_cf _cererii_1426_14.06.2019_
si_484_02.03.2022_no_track_changes.pdf
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