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Euro-Wechselkurs ()
7. April 2025
(C/2025/1939)
1 Euro =
Wihrung Kurs Wihrung Kurs
usD US-Dollar 1,0967 CAD  Kanadischer Dollar 1,5657
JPY Japanischer Yen 160,58 HKD  Hongkong-Dollar 8,5198
DKK Dinische Krone 7,4638 NZD  Neuseeldndischer Dollar 1,9651
GBP Pfund Sterling 0,85588 | SGD  Singapur-Dollar 1,4767
SEK Schwedische Krone 11,0780 KRW  Siidkoreanischer Won 1 606,51
CHF Schweizer Franken 0,9377 ZAR  Siidafrikanischer Rand 21,2745
ISK Islindische Krone 145,10 CNY Chinesischer Renminbi Yuan 8,0155
NOK Norwegische Krone 11,9545 IDR Indonesische Rupiah 18 591,26
BGN Bulgarischer Lew 1,9558 MYR  Malaysischer Ringgit 49132
CZK Tschechische Krone 25,195 PHP  Philippinischer Peso 62,940
HUF Ungarischer Forint 407,95 RUB Russischer Rubel
PLN Polnischer Zloty 4,2940 THB  Thailandischer Baht 37,847
RON Rumdnischer Leu 4,9774 BRL Brasilianischer Real 6,4415
TRY Tiirkische Lira 41,6868 MXN  Mexikanischer Peso 22,6772
AUD Australischer Dollar 1,8174 INR Indische Rupie 94,0590
Q] Quelle: Von der Europdischen Zentralbank veréffentlichter Referenz-Wechselkurs.
ELL http://data.europa.eu/eli/C/2025/1939/oj 11
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Veroffentlichung eines Eintragungsantrags gemif Artikel 26 Absatz 2 der Verordnung
(EU) 2019/787 des Europiischen Parlaments und des Rates iiber die Begriffsbestimmung,
Bezeichnung, Aufmachung und Kennzeichnung von Spirituosen, die Verwendung der
Bezeichnungen von Spirituosen bei der Aufmachung und Kennzeichnung von anderen
Lebensmitteln, den Schutz geografischer Angaben fiir Spirituosen und die Verwendung von
Ethylalkohol und Destillaten landwirtschaftlichen Ursprungs in alkoholischen Getrinken sowie zur
Aufhebung der Verordnung (EG) Nr. 110/2008

(C[2025/2128)
Gemaf Artikel 17 der Verordnung (EU) 2024/1143 des Européischen Parlaments und des Rates (') konnen die Behorden
eines Mitgliedstaats oder eines Drittlands oder eine natiirliche oder juristische Person mit einem berechtigten Interesse, die

in einem Drittland niedergelassen oder ansissig ist, innerhalb von drei Monaten ab dieser Verdffentlichung bei der
Kommission Einspruch erheben.

EINZIGES DOKUMENT
(Verordnung (EU) 2019/787)
»Ratafia Ciociara | Rattafia Ciociara“
PGI-IT-02903

Datum der Antragstellung: 21. Februar 2023

1. Einzutragende(r) Name(n)

,Ratafia Ciociara [ Rattafia Ciociara“

2. Mitgliedstaat oder Drittland

Italien

3. Artder geografischen Angabe

Geografische Angabe

4. Spirituosenkategorie(n)

33. Likor

5. Beschreibung der Merkmale der Spirituose

Physikalische, chemische und organoleptische sowie besondere Merkmale des Erzeugnisses im Vergleich zu anderen
Spirituosen derselben Kategorie

a) Wichtigste physikalische, chemische und/oder organoleptische Merkmale des Erzeugnisses — Farbe: rubinrot
unterschiedlicher Intensitit — Aroma: intensiv, charakteristisch nach Sauerkirschen, Waldfriichten und/oder
Mandeln — Geschmack: aromatisch, angenehm und lang anhaltend, nach Sauerkirsche und/oder Mandel.

(") Verordnung (EU) 2024/1143 des Europdischen Parlaments und des Rates vom 11. April 2024 iiber geografische Angaben fiir Wein,
Spirituosen und landwirtschaftliche Erzeugnisse und iiber garantiert traditionelle Spezialititen und fakultative Qualitdtsangaben fiir
landwirtschaftliche Erzeugnisse sowie zur Anderung der Verordnungen (EU) Nr. 1308/2013, (EU) 2019/787 und (EU) 2019/1753
und zur Aufthebung der Verordnung (EU) Nr. 1151/2012 (ABL L, 2024/1143, 23.4.2024, ELL: http://data.europa.cu/elijreg/2024/
1143/0j).
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b) Besondere Merkmale der Spirituose im Vergleich zu der entsprechenden Kategorie — Die Bezeichnung ,Ratafia
Ciociara“/,Rattafia Ciociara“ ist ausschlieflich der Spirituose vorbehalten, die mittels hydroalkoholischem
Auszug aus Morellen oder Amarenakirschen (Sorten von Prunus cerasus) in reinem Alkohol und in Wein mit der
g. U. ,Cesanese del Piglio“ oder Cabernet mit der g. U. ,Atina“ in Anlagen in der Provinz Frosinone erzeugt wird.
Die besonderen Merkmale von ,Ratafia Ciociara“/,Rattafia Ciociara“ sind folgende: — Alkoholgehalt:
17-35 % vol., — Mindestzuckergehalt: 70 g/l, — Ausschlieflich mit natiirlichen Siften oder Ausziigen von
Morellen oder Amarenakirschen unter moglicher Zugabe von Gewiirzen (Zimt, Vanille, Gewiirznelken,
Bittermandel) aromatisiert.

Abgrenzung des geografischen Gebiets

Das Erzeugnis ,Ratafia Ciociara“/,Rattafia Ciociara“ muss im Gebiet der Provinz Frosinone verarbeitet werden.

Herstellungsverfahren

Nach dem Waschen werden die Morellen oder Amarenakirschen in Stahlbehéltern mit Wein mit der g. U. ,Cesanese
del Piglio“ oder Cabernet mit der g. U. ,Atina“ g. U., beides Rotweine, mit unterschiedlichen Verhiltnissen von
0,5-1 kg:1 1 angesetzt.

Die Girung dauert mindestens 30 Tage, wenn thermische Behaltnisse verwendet werden, in denen sich eine
Temperatur von 20 °C bis 35 °C aufrechterhalten ldsst, und mindestens 40 Tage im Rahmen der natiirliche Girung
»in der Sonne“ oder bis sich die Sauerkirschen am Boden des Behaltnisses absetzen.

Der Auszug wird durch Filtration vom Prézipitat getrennt; das Prazipitat kann gepresst werden. AnschliefSend wird
die halbfertige Fliissigkeit automatisch mikrofiltriert, damit ein klares Erzeugnis entsteht. Feinstzucker und/oder
Streuzucker undfoder Rohrzucker konnen in unterschiedlichen Verhiltnissen von 1 1:0,25-0,5 kg zugegeben
werden. Anschlieend wird reiner Alkohol hinzugefiigt, damit das Erzeugnis den geforderten Alkoholgehalt erreicht.

Alternativ konnen die Morellen oder Amarenakirschen nach dem Waschen mit einem Wasser-Alkohol-Gemisch mit
einem Alkoholgehalt von 22-96 % in einem Verhiltnis von 500 g Friichten pro Liter Wasser-Alkohol-Gemisch
angesetzt werden, um durch Osmose einen typischen dunkelroten Auszug und den klassischen Geschmack von
Morellen und/oder Amarenakirschen zu erhalten. Dieser Auszug wird dann mit Rotwein mit der g. U. ,Cesanese del
Piglio“ oder Cabernet mit der g. U. ,Atina“ (Zuckersirup, Alkohol) vermischt, bis der erforderliche Alkoholgehalt
erreicht ist.

Das Erzeugnis darf ausschlieflich mit natiirlichen Siften (mit einem Fruchtgehalt von 12-15 %) oder Ausziigen mit
bis zu 25 % Morellen oder Amarenakirschen und gegebenenfalls auch mit Gewiirzen (Zimt, Vanille, Gewiirznelken,
Bittermandel), die hochstens 5 % des Erzeugnisses ausmachen sollten, aromatisiert werden.

Besondere Vorschriften fiir die Verpackung

,Ratafia Ciociara“/,Rattafia Ciociara“ muss in Flaschen mit einem Nennvolumen von 0,20 1, 0,375 1, 0,50 1, 0,70 1,
0,751, 1,0 oder 1,5 1 in den Handel gebracht werden.

Die angegebenen Nennvolumen entsprechen den Volumen der Flaschen, in die ,Ratafia Ciociara“/,Rattafia Ciociara“
traditionell abgefullt und in denen das Erzeugnis vermarktet wird.

Besondere Vorschriften fiir die Kennzeichnung

,Ratafia Ciociara“/,Rattafia Ciociara“ muss gemif§ den geltenden Rechtsvorschriften gekennzeichnet werden. Das
oben genannte Herstellungsverfahren muss ausdriicklich auf der Kennzeichnung angegeben werden.

Beschreibung des Zusammenhangs der Spirituose mit ihrem geografischen Ursprung, gegebenenfalls unter
Hervorhebung besonderer Merkmale des Erzeugnisses oder des Herstellungsverfahrens, die diesen
Zusammenhang begriinden

,Ratafia Ciociara“/,Rattafia Ciociara“ ist ein aus Morellen und Rotwein hergestellter Likor, der fur die
landwirtschaftliche Tradition der Region Latium typisch ist. Er ist besonders im unteren Teil des Apennins im
sudlicheren Teil der Region Latium verbreitet, genauer gesagt im Bergland Ciociaria, wo die Sauerkirsche Prunus
Cerasus L. optimale Klima- und Bodenbedingungen fiir ihr Wachstum und ihre Entwicklung vorfindet.
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Die morphologische Struktur des geografischen Gebiets ist durch die beiden orthogonalen Tiler der Fliisse Sacco
und Liri (die zusammen das Valle Latina (,lateinisches Tal“) bilden) gekennzeichnet und durch ein tiberwiegend
hiigeliges und bergiges Gelinde, das die westlichen Hinge der Gebirgskette Simbruini-Ernici und die ostlichen
Hinge der Gebirgskette Lepini-Ausoni-Aurunci umfasst. Die Boden haben sich aus einer fur die Karbonatplattform
der Regionen Latium und Abbruzzen typischen Lithologie entwickelt, die Kalkstein aufweist, der aufgrund von
Spalten und Karst stark durchldssig ist: Die Hohenlagen weisen kompakten Kalkstein (Dolomitkalkstein und
Travertin) und mergeligen Kalk auf; in den Hiigeln findet sich Sandstein. Der flachere Teil besteht aus Schwemmland
und zeichnet sich durch seinen roten Boden aus, die Terra rossa. Er ist von abfallenden Alluvialterrassen umgeben, die
wiahrend des Quartirs entstanden sind und aus Lehm- und Kiesablagerungen bestehen, mit Aufschliissen aus
lockeren kolluvialen Lehmbdden; weiter flussaufwirts, entlang der ostlichen Seite, befinden sich iltere
Alluvialterrassen mit kolluvialen Ablagerungen, Tilern und Gerollablagerungen von Schwemmkegeln des Piemonts,
die Hiigelketten in der Ndhe des Appenin-Kalksteingebirges bilden. Im Siiden gehen die Alluvialterrassen in niedrige
Hiigelformationen aus dem Miozin iiber, die aus Lehm-/Mergel-/Sandstein-Flysch bestehen.

Das Gebiet weist ein geméRigtes Ubergangsklima mit phytoklimatischen Regionen auf, in denen homogene
Witterungsbedingungen herrschen: Eine dieser Regionen befindet sich in den oberen Hiigeln mit einem gemifSigten
Klima (submontane Zone und kolline/submontane Zone — obere Feuchte-Einstufung); eine weitere an den weniger
steilen Hingen, wo ein gemifigtes Ubergangsklima herrscht (kolline Zone); und noch eine weitere im flachen
Gebiet, in der zwar immer noch ein mediterranes Ubergangsklima herrscht, die jedoch der submeso-mediterranen
Zone angehort. Die durchschnittliche jahrliche Niederschlagsmenge betragt zwischen 1 098 und 1 233 mm, wobei
im Sommer ein bis zwei Monate lang Diirren auftreten und subaride klimatische Bedingungen herrschen
(Niederschlagsmenge von 96-130 mm). Die Durchschnittstemperatur liegt zwischen 12,5 °C und 14,6 °C: Eine
lingere Kalteperiode herrscht von November bis April mit einer Durchschnittstemperatur von weniger als 10 °C fiir
drei bis vier Monate pro Jahr. Die durchschnittliche Mindesttemperatur im kéltesten Monat des Jahres liegt zwischen
1,9 °Cund 3,3 °C.

Durch die Kombination der landschaftlichen und klimatischen Faktoren eignet sich das abgegrenzte Gebiet in hohem
Maf3e fiir den Anbau von Prunus Cerasus L. und die Erzeugung von ,Ratafia Ciociara“/,Rattafia Ciociara“.

Das iiberwiegend hiigelige Gelinde des Erzeugungsgebiets und die westliche und siidwestliche Lage bieten ein
luftiges und sonniges Umfeld, das ideale Wachstumsbedingungen fiir die Pflanze bietet. Die Mergel-Kalksteinboden,
bei denen es sich um ausgeprigte Skelettboden handelt, die reich an Calciumcarbonat sind und Lehmablagerungen
aufweisen, sowie die Schwemm- oder Sedimentboden der flacheren Gebiete, die Sandstein, mergeligen Kalk und
gelblichen Mergel enthalten und eine schluffige Textur aufweisen, verhindern die Bildung von stagnierendem Wasser
und fordern die Zuckerkonzentration in den Friichten.

Die Temperatur- und Niederschlagsmuster des Erzeugungsgebiets mit milden Frithjahrstemperaturen und méfligen
Niederschligen gewihrleisten optimale Bedingungen fiir die Bliite und den Fruchtansatz nach der Bliite; durch die
seltenen Niederschlige wihrend der letzten Reifephase treten weniger Probleme mit der Fruchtspaltung auf, die zu
Girvorgangen fithren wirde, die fir die Herstellung von ,Ratafia Ciociara“/,Rattafia Ciociara“ nicht ideal sind.
Durch diese klimatischen Bedingungen entstehen reife, ausgewogene Friichte mit einem optimalen Zucker-Sau-
re-Verhdltnis und einem Wassergehalt, der das Mazerations-/Auszugsverfahren begiinstigt, damit ein Erzeugnis
entsteht, in dem die unter Punkt 5 genannten Aromen von Prunus Cerasus L. erhalten bleiben.

In historischen Quellen ab dem 17. Jahrhundert sind Sauerkirschbaume im oberen Bereich des Tals Valle del Liri, im
Val di Comino im Lepini-Gebirge, das frither Teil der Terra di Lavoro war, erwihnt. Allerdings passte sich Prunus
Cerasus L. hochstwahrscheinlich bereits sehr viel frither an die klimatischen Bedingungen an und breitete sich auf der
italienischen Halbinsel aus, insbesondere in Mittelitalien. Vermutlich in dem Zeitraum, um das 1. Jahrhundert vor
Christus herum, in dem die Art Prunus Cerasus L. aus dem Osten eingefiithrt wurde.

Die Friichte dieses Baums, der in den Bergen von Ciociaria natiirlich wichst, dienen den lokalen Landwirten seit
Jahrhunderten als Nahrungsquelle (lannazzi, Beranger), die neben dem Verzehr der frischen Friichte und der
Erzeugung von Konfitiire, Gelee und Sorbet die Friichte auch in Rotwein ansetzten, um ein Getrank herzustellen,
das ,in den Sommermonaten sehr schmackhaft* war und den Geschmack des Rotweins aus lokalen Rebsorten
anreicherte (Statistica del Regno, 1811).

Die Kombination von Sauerkirschen und den Rotweinen mit der g. U. ,Cesanese del Piglio“ und , Atina“ unterscheidet
,Ratafia Ciociara“/,Rattafia Ciociara® von anderen Spirituosen auf Sauerkirschenbasis (Prunus Cerarus L.), die
hauptsichlich in den nordlichen Regionen der italienischen Halbinsel oder in Teilen Frankreichs oder der Schweiz
hergestellt werden, wo der Fruchtauszug Branntwein oder andere Destillate beinhaltet.
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Nur die Weine mit der g. U. ,Cesanese del Piglio“ und , Atina“ sowie die Sauerkirschen verleihen ,Ratafia Ciociara“|
,Rattafia Ciociara“ die rubinrote Farbe von unterschiedlicher Intensitit und den lang anhaltenden bitteren/
aromatischen Geschmack der frischen Friichte.

Die menschlichen Faktoren im Zusammenhang mit dem Weinbaugebiet sind grundlegend wichtig. Durch die
etablierte Tradition haben sie zur Erzeugung von ,Ratafia Ciociara“/,Rattafia Ciociara“ beigetragen. ,Ratafia
Ciociara“/,Rattafia Ciociara“ ist ein Erzeugnis, das fiir die Kultur des lindlichen Raums charakteristisch ist, und das
Zubereitungsverfahren wurde in jeder Familie, die im Besitz eines Sauerkirschbaums war, miindlich weitergegeben.
Wir sind jedoch auch auf eine Zeitschrift vom Ende des 19. Jahrhunderts gestoffen, in der ein handschriftliches
Rezept von Maria Coletti Sipari enthalten ist, das nun in den Privatarchiven von Buriani in San Donato Val di
Comino (Frosinone), dem Herkunftsort von Sipari, aufbewahrt wird. Diesem Rezept sind die Mengen und das
Verfahren fiir die Zubereitung von ,Ratafia Ciociara“/,Rattafia Ciociara“ nach der damaligen typischen Art von
Ciociaria zu entnehmen: ,1 kg Amarenakirschen, 1 1 guter Rotwein, 250 ml Branntwein, 250 g Zucker. Gewiirze:
Zimt und Muskatraspel. Den Auszug 40 Tage lang in die Sonne stellen, dann die Amarenakirschen in einer kleinen
Presse auspressen, um den Likor herzustellen.

Bereits zu Beginn des 20. Jahrhunderts wurde das Erzeugnis zu den typischen Erzeugnissen von Ciociara gezihlt und
als ,besonderer Likor mit einem sehr angenehmen Geschmack namens Rattafia“ bezeichnet (Del Nero, 1907).

Dieser Likor war nicht nur aufgrund seiner einzigartigen Zutaten ,besonders®, sondern auch aufgrund der Tradition,
ihn am Ende wichtiger Familienverhandlungen und bei frohen Anldssen wie Verlobungen zu trinken. Diese Tradition
rithrt daher, dass bei der Besiegelung von Biindnissen und diplomatischen Vereinbarungen mit dem Likor
angestoen und erkldrt wurde: ,Pax rata fiat“ (frei iibersetzt ,Der Friede sei hiermit bestitigt“), angeblich der
Ursprung des Namens.

Neben der Genussform als Getrank wurde der Likor ,Ratafia Ciociara“/,Rattafia Ciociara“ aus Sauerkirschen und
Rotwein in der Volksmedizin als Gesundheitstonikum verwendet. Es gibt Belege, dass der Likor wihrend des Ersten
Weltkriegs als solches Tonikum verwendet wurde, als die Menschen in Ciociara ihn mangels Arzneimitteln zur
Behandlung von Typhus und der ,Spanischen” Grippe (Zirizzotti) einsetzten.

Heute wird ,Ratafia Ciociara“/,Rattafia Ciociara“ unter Verwendung der besten Rotweine aus dem Gebiet von
Ciociaria hergestellt: dem Wein ,Cesanese del Piglio“ (der durch das Prasidialdekret vom 29. Mai 1973 als g. U.
anerkannt wurde und mit dem Ministerialdekret vom 1. August 2008 die hochste g. U.-Einstufung (DOCG) erhalten
hat) und dem Cabernet mit der g. U. ,Atina“ (anerkannt durch das Prisidialdekret vom 26. April 1999 und gedndert
durch das Ministerialdekret vom 2. August 2011).

Das Erzeugnis ,Ratafia Ciociara“/,Rattafia Ciociara“ wird seit 2010 in der Liste der traditionellen Agrarlebensmittel
der Region Latium gefiihrt.

Es wurden zahlreiche Biicher veroffentlicht, die eine Beschreibung des Erzeugnisses ,Ratafia Ciociara“/,Rattafia
Ciociara“ enthalten. Darunter: ,Lazio patrimonio agroalimentare tra Biodiversita e Tradizione“ — April 2019; ,Le
eccellenze agroalimentari del Lazio“ — April 2016; ,Guida agli eventi aziendali in Ciociaria“ — Silva Hotel Splendid,
Fiuggi; ,Guida ai prodotti tipici e tradizionali del Lazio“ - 2011.

Im Jahr 2018, dem Jahr der italienischen Kiiche in der Welt, gehorte ,Ratafia Ciociara“/,Rattafia Ciociara“ zu den
neun ,Likoren und Spirituosen“ der Region Latium, die von Coldiretti fur die Auszeichnung ,Bandiere del gusto
2018 ausgewdhlt wurden.

Heute geniefSt ,Ratafia Ciociara“/,Rattafia Ciociara“ auch im Ausland Ansehen, insbesondere in den australischen
Stadten Melbourne, Sydney und Brighton, wo der Likor in mehreren Restaurants auf der Getrankekarte steht. Auf
der australischen Website , Young Gun of Wine® wurde ,Ratafia Ciociara“/,Rattafia Ciociara“ im Sommer 2021 unter
den Digestifs in die Liste der Spirituosen und in die Liste der Dessertlikore aufgenommen. Das Ansehen des Namens
,Ratafia Ciociara“/,Rattafia Ciociara“ liegt angesichts der (etwa) 4 500 Suchergebnisse im Rahmen einer Suche iiber
die Google-Suchmaschine (Oktober 2023) auf der Hand.

Zudem wird die Bezeichnung ,Ratafia Ciociara“/,Rattafia Ciociara“ seit iiber 30 Jahren auf zahlreichen Etiketten von
Erzeugern in der Provinz Frosinone verwendet.

Hinweis auf die Veréffentlichung der Produktspezifikation

https:/[www.politicheagricole.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/10161
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Veroffentlichung eines Antrags auf Genehmigung einer Unionsinderung einer Produktspezifikation

fiir eine geschiitzte Ursprungsbezeichnung im Weinsektor gemifd Artikel 97 Absatz 4 Unterabsatz 1

in Verbindung mit Artikel 105 der Verordnung (EU) Nr. 1308/2013 des Europiischen Parlaments und
des Rates

(C/2025/2129)

Gemif Artikel 17 der Verordnung (EU) 2024/1143 des Européischen Parlaments und des Rates (') konnen die Behorden
eines Mitgliedstaats oder eines Drittlands oder eine natiirliche oder juristische Person mit einem berechtigten Interesse, die
in einem Drittland niedergelassen oder ansissig ist, innerhalb von drei Monaten ab dieser Veroffentlichung bei der
Kommission Einspruch erheben.

3.1.

ANTRAG AUF EINE UNIONSANDERUNG DER PRODUKTSPEZIFIKATION
,Jerez-Xérés-Sherry | Jerez | Xérés | Sherry*
PDO-ES-A1483-AMO05

Datum der Antragstellung: 28.11.2023

Antragsteller und berechtigtes Interesse

Consejo Regulador de las Denominaciones de Origen Protegidas ,Jerez-Xéres-Sherry“, ,Manzanilla-Sanltcar de
Barrameda“ y ,Vinagre de Jerez“ (Kontrollstelle fiir die geschiitzten Ursprungsbezeichnungen ,Jerez-Xérés-Sherry*,
,Manzanilla-Sanldcar de Barrameda“ und ,Vinagre de Jerez")

Gemifl dem Erlass des Regionalministeriums fiir Landwirtschaft, Fischerei und lindliche Entwicklung vom
12. Februar 2018 ist die Verwaltungseinrichtung fiir die geschiitzten Ursprungsbezeichnungen ,Jerez-Xéres-Sherry*,
,Manzanilla-Sanldcar de Barrameda“ und ,Vinagre de Jerez“ die Kontrollstelle. Gemaf Artikel 21 Absatz 2
Buchstabe a des Gesetzes 10/2007 vom 26. November 2007 iiber den Schutz des Ursprungs und der Qualitit der
andalusischen Weine ist sie dafiir zustindig, Anderungen an den Produktspezifikationen vorzuschlagen.

Rubrik der Produktspezifikation, auf die sich die Anderung bezieht
O Name des Erzeugnisses

Kategorie des Weinbauerzeugnisses

Zusammenhang mit dem geografischen Gebiet

a

Vermarktungsbeschrankungen

Beschreibung und Begriindung der Anderung

Aufnahme einer neuen Erzeugniskategorie

Abschnitt B (Beschreibung des Weins) der Produktspezifikation sowie Punkt 3 (Kategorien von Weinbauer-
zeugnissen) und Punkt 4 (Beschreibung des Weins/der Weine) des Einzigen Dokuments wurden gedndert, um die
Kategorie ,Wein“ neben der bestehenden Kategorie ,Likorwein“ aufzunehmen.

Abschnitt B.1 (Arten von Wein) der Produktspezifikation wurde gedndert, um die Kategorie 1 ,Wein“ aufzunehmen,
die wie folgt lautet:

,1. Wein gemif Anhang VII Teil Il Nummer 1 der Verordnung (EU) Nr. 1308/2013 des Europdischen Parlaments
und des Rates vom 17. Dezember 2013 oder etwaiger Rechtsvorschriften, die diese ersetzen.

(") Verordnung (EU) 2024/1143 des Europdischen Parlaments und des Rates vom 11. April 2024 iiber geografische Angaben fiir Wein,

Spirituosen und landwirtschaftliche Erzeugnisse und iiber garantiert traditionelle Spezialititen und fakultative Qualitdtsangaben fiir
landwirtschaftliche Erzeugnisse sowie zur Anderung der Verordnungen (EU) Nr. 1308/2013, (EU) 2019/787 und (EU) 2019/1753
und zur Aufthebung der Verordnung (EU) Nr. 1151/2012 (ABL L, 2024/1143, 23.4.2024, ELL: http://data.europa.cu/elijreg/2024/
1143/0j).
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3.2.

3.3.

Weine mit der Bezeichnung ,Generoso’ sind trockene Likorweine, die aus den fiir ,Generoso-Weine nach
Abschnitt F zugelassenen Rebsorten gemdf der geltenden Definition dieses traditionellen Begriffs gewonnen
werden. Sie altern durchschnittlich mindestens 2 Jahre lang. Die Weine konnen je nach Art des Ausbaus oder
der Alterung folgenden Weinarten zugeordnet werden:

— Fino": ausschlieflich biologisch gealterter Wein;

— ,Amontillado’: Wein, bei dem der Alterungsprozess die biologische Alterung mit anschlieSender oxidativer
Alterung umfasst;

— ,Palo Cortado’: Wein, der hauptsichlich oxidativ altert, nachdem der erste ,Flor (Hefefilm) abgestorben ist;

— ,Oloroso’: Wein, der ausschlieflich oxidativ altert, nachdem der erste ,Flor* abgestorben ist.”

Unter Punkt 4 (Beschreibung des Weins/der Weine) des Einzigen Dokuments wurde fur die Kategorie 1 ,Wein“
Folgendes aufgenommen:

,Bei den Weinen handelt es sich um ,Generoso’-Weine (trockene Likorweine) mit einem Gehalt an reduzierenden

¢«

Zuckern von hochstens 4 gf], einschlieflich der Arten ,Fino’, ,Amontillado®, ,Oloroso‘ und ,Palo Cortado®.

Die Anreicherung (der Zusatz von Alkohol) ist ein 6nologisches Verfahren, bei dem die Erzeuger die Alterung der
Weine auf zwei mogliche Arten steuern: entweder in Richtung der sogenannten biologischen Alterung bei einem
Alkoholgehalt von 15 % oder etwas dariiber, um die ,Flor*-Schicht zu erhalten, oder in Richtung einer oxidativen
Alterung bei einem Alkoholgehalt von 17 % oder mehr, wodurch der ,Flor* zerstort wird.

Bei der biologischen Alterung ist der Mindestalkoholgehalt von 15 % auch dadurch gerechtfertigt, dass die Weine vor
bakterieller Kontamination geschiitzt werden miissen. Eine solche Kontamination stellt angesichts des fiir das Gebiet
typischen Mikroklimas und der Tatsache, dass die Fisser Sauerstoff enthalten miissen (was wiederum dadurch
begriindet ist, dass die ,Flor“-Hefen aerob sind), ein echtes Risiko dar.

Die vom Klimawandel mit sich gebrachten Bedingungen fithren dazu, dass die Weine inzwischen nach der Girung
oft einen natiirlichen Alkoholgehalt von nahezu oder sogar iiber 15 % vol erreichen. Zusammen mit dem
traditionellen Verfahren ,Asoleo” (Trocknen der geernteten Trauben in der Sonne) konnen die Moste den fir die
beschriebenen Alterungsprozesse erforderlichen Mindestgehalt erreichen, ohne dass eine Anreicherung
erforderlich ist.

Dariiber hinaus hat sich gezeigt, dass der Verzicht auf die Anreicherung keine Auswirkungen auf die in der
Spezifikation beschriebenen organoleptischen Eigenschaften der Weine hat.

Ausnahmeregelung fiir die Alterung von Weinen des Typs ,Fino*

Abschnitt C.3 (Alterung oder Ausbau) der Produktspezifikation und Punkt 4 (Beschreibung des Weins/der Weine)
des Einzigen Dokuments wurden gedndert, um die folgende Ausnahmeregelung fiir den Typ ,Fino* aufzunehmen:

,Geschiitzte Weine vom Typ JFino’ diirfen an allen Orten, die zu dem in Abschnitt D.1 abgegrenzten Gebiet gehoren,
den Alterungsprozess durchlaufen, mit Ausnahme von Sanliicar de Barrameda.”

Auch wurde die Definition von ,Fino Viejo* in dhnlicher Weise gedndert, um die gleiche Ausnahmeregelung fiir die
Alterung aufzunehmen:

,a) Fino Viejo'. ,Fino* mit einer durchschnittlichen Mindestalterungszeit von 7 Jahren in Kellereien, die in einer der
Gemeinden des abgegrenzten Gebiets liegen, mit Ausnahme von Sanlicar de Barrameda. Der Wein weist leichte
Anzeichen von Oxidation auf, die auf die ausgedehnte Alterung zuriickzufithren sind.”

Die biologisch gealterten Weine aus Sanlicar de Barrameda weisen aufgrund der besonderen Anbau- und
Klimabedingungen des Gebiets besondere Merkmale auf und sind durch die g. U. ,Manzanilla - Sanlicar de
Barrameda“ entsprechend geschiitzt.

Anderung des Zusammenhangs, die durch die Einfiihrung einer neuen Erzeugniskategorie erforderlich wird

Der erste Absatz von Abschnitt G (Kausaler Zusammenhang zwischen dem geografischem Gebiet und der Qualitat
der Weine) der Produktspezifikation wird wie folgt gedndert:
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3.5.

,Die Merkmale der geschiitzten Erzeugnisse werden stark durch die natiirlichen und menschlichen Faktoren
beeinflusst, die das geografische Gebiet kennzeichnen, aus dem die Erzeugnisse stammen. Die Erzeugnisse der
Kategorie 1 ,Wein‘ und der Kategorie 3 ,Likorwein‘ weisen denselben Zusammenhang mit ihrem Ursprung auf, da
sich der Unterschied zwischen ihnen darauf beschrinkt, ob das traditionelle onologische Verfahren der
Anreicherung angewandt wird oder nicht. Dieses kann bei bestimmten geschiitzten Weinen durch andere
traditionelle Verfahren wie ,Asoleo’ (Sonnentrocknung) ersetzt werden, um den fir die jeweilige Weinart
erforderlichen Alkoholgehalt zu erreichen.”

Im Gegenzug wurde in Punkt 8 (Beschreibung des Zusammenhangs bzw. der Zusammenhinge) des Einzigen
Dokuments ein Verweis auf die Kategorie , Wein“ aufgenommen.

Diese Anderungen wurden vorgenommen, um den Wortlaut an die beiden in Abschnitt B (Beschreibung des Weins)
der Produktspezifikation genannten Erzeugniskategorien anzugleichen.

Neue Anforderung an Kellereien

In Abschnitt H.4 (Anforderungen an registrierte Kellereien) der Produktspezifikation wird Nummer 2 wie folgt
gedndert, um die Einschriankung fiir die Art ,Fino“ aufzunehmen:

,2. Die in Sanliicar de Barrameda ansdssigen Kellereien konnen die Bestidnde an biologisch gealtertem Wein zur
Erzeugung von ,Generoso-Weinen (im Gegensatz zu JFino-Weinen) oder zur Erzeugung von ,Generoso de
licor'-Weinen verwenden.

Die biologisch gealterten Weine aus Sanliicar de Barrameda weisen besondere Merkmale auf und sind durch die g. U.
,Manzanilla - Sanltcar de Barrameda“ entsprechend geschiitzt.

Regeln fiir die Verwendung des Begriffs ,Reserva“

In Anhang 3 (Kennzeichnung von Weinen mit der g. U. ,Jerez - Xéres - Sherry) wird Abschnitt B (fakultative
Angaben) Nummer 5 Buchstabe e (Angaben zur Alterung) wie folgt gedndert:

,€) Im Falle der Kategorie 3 ,Likorwein‘ konnen der Begriff ,Reserva‘ oder andere dhnliche Begriffe fiir besonders
lang gealterte Weine verwendet werden. Im Falle der Kategorie 1 ,Wein‘ darf dieser Begriff nur dann verwendet
werden, wenn er Teil der von der Kellerei eingetragenen Marke ist und wenn die Marke vor der ersten
Veroffentlichung der Vorschriften fiir den Begriff Reserva’ eingetragen wurde.”

Der Wortlaut wurde an die beiden in Abschnitt B.1 (Arten von Wein) der Produktspezifikation genannten Erzeugnis-
kategorien angeglichen.

3.6.  Ubergangsbestimmung zur Ausnahmeregelung fiir die Alterung von ,Fino“-Wein

Die Zusatz-[Ubergangsbestimmungen wurden geéndert, Ubergangsbestimmungen, die Ende 2023 nicht mehr in
Kraft sein werden, wurden gestrichen, und die folgende Bestimmung wurde eingefiigt:

»4. Abweichend von Abschnitt C.3 diirfen Weinbestinde, die in den Kellereien von Sanltcar de Barrameda einen
biologischen Alterungsprozess durchlaufen, bis zum 31. Dezember 2030 weiterhin fur die Erzeugung von
JFino‘-Wein verwendet werden.“

Es wird eine Ubergangszeit festgelegt, um den Kellereien in Sanldcar de Barrameda die Moglichkeit zu geben, sich
anzupassen und ihre vorhandenen Bestinde an ,Fino“-Wein abzubauen.

EINZIGES DOKUMENT

Name des Erzeugnisses

Jerez-Xéres-Sherry | Jerez | Xéres [ Sherry

Art der geografischen Angabe

g. U. — geschiitzte Ursprungsbezeichnung
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Kategorien von Weinbauerzeugnissen
1. Wein

3. Likorwein

Code der Kombinierten Nomenklatur
— 22 — GETRANKE, ALKOHOLHALTIGE FLUSSIGKEITEN UND ESSIG

2204 — Wein aus frischen Weintrauben, einschlieflich mit Alkohol angereicherter Wein; Traubenmost,
ausgenommen solcher der Position 2009

Beschreibung des Weines/der Weine

Wein

Folgende Weine fallen in den Geltungsbereich: ,Generoso“-Weine (trockene Likorweine) mit einem Gehalt an
reduzierenden Zuckern von hochstens 4 gfl, einschlielich der Arten ,Fino®, ,Amontillado®, ,Oloroso und ,Palo
Cortado®.

Geschiitzte Weine vom Typ ,Fino“ diirfen an allen Orten, die zu dem in Abschnitt D.1 abgegrenzten Gebiet gehoren,
den Alterungsprozess durchlaufen, mit Ausnahme von Sanliicar de Barrameda.

Fino

Aussehen: klar, mit strohgelben bis bernsteinfarbenen Tonen. Geruch: Der Wein muss mindestens zwei der
folgenden fur die biologische Alterung typischen Aromen aufweisen: griiner Apfel, Niisse oder Hefe (frischer
Brotteig). Er kann auch Noten von Edelholz aufweisen, das mit Wein belegt wurde. Geschmack: trocken, eventuell
leicht sduerlich und bitter.

Amontillado

Aussehen: klar, mit blassgoldenen bis bernsteinfarbenen Tonen. Geruch: Niisse und/oder Pflanzen sowie Edelholz,
das mit Wein belegt wurde. Geschmack: trocken und ausgewogen, eventuell leicht sduerlich.

Oloroso

Aussehen: klar, mit Tonen, die von Altgold bis zu dunklem Mahagoni reichen. Geruch: Niisse und Edelholz, das mit
Wein belegt wurde, kann karamellisierte Noten und/oder Aromen von Lack aufweisen. Geschmack: trocken und
ausgewogen.

Palo Cortado

Aussehen: klar, mit Ténen, die von Altgold bis zu dunklem Mahagoni reichen. Geruch: Niisse und Edelholz, das mit
Wein belegt wurde, kann Zitronen- und/oder milchige Noten aufweisen. Geschmack: trocken und ausgewogen.

*  Nicht definierte analytische Parameter miissen innerhalb der gesetzlichen Grenzwerte liegen.

Allgemeine Analysemerkmale

Maximaler Gesamtalkoholgehalt (in % vol)

Minimaler vorhandener Alkoholgehalt (in % vol) 15

Mindestgesamtsdure

Maximaler Gehalt an fliichtiger Saure (in Millidquivalent pro
Liter)

Hochstgehalt an Schwefeldioxid (mg/l)
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Likorwein

Bei den Likorweinen handelt es sich um ,Generoso“-Weine (mit Alkohol angereicherte Weine) mit einem Gehalt an
reduzierenden Zuckern von hochstens 4 g1, einschlieflich der Arten ,Fino“, ,Amontillado®, ,Oloroso” und ,Palo
Cortado®, sowie ,dulce natural® (natiirlich gesiiSte) Weine mit einem Gehalt an reduzierenden Zuckern von
mindestens 160 g/l, einschlieSlich der Arten ,Dulce, ,Moscatel“ und ,Pedro Ximénez®, sowie ,Generoso de licor”
(angereicherte und gesiifSte Weine) mit einem Gesamtalkoholgehalt von mindestens 17,5 % vol und einem Gehalt an
reduzierenden Zuckern von mindestens 4 g/, einschlieflich der Arten ,Pale Dry*, ,Medium®, ,Pale Cream“ und
»Cream®.

Geschiitzte Weine vom Typ ,Fino“ diirfen an allen Orten, die zu dem in Abschnitt D.1 abgegrenzten Gebiet gehéren,
den Alterungsprozess durchlaufen, mit Ausnahme von Sanlticar de Barrameda.

Fino

Aussehen: klar, mit strohgelben bis bernsteinfarbenen T6nen. Geruch: Der Wein muss mindestens zwei der
folgenden fur die biologische Alterung typischen Aromen aufweisen: griiner Apfel, Niisse oder Hefe (frischer
Brotteig). Er kann auch Noten von Edelholz aufweisen, das mit Wein belegt wurde. Geschmack: trocken, eventuell
leicht sduerlich und bitter.

Amontillado

Aussehen: klar, mit blassgoldenen bis bernsteinfarbenen Tonen. Geruch: Niisse und/oder Pflanzen sowie Edelholz,
das mit Wein belegt wurde. Geschmack: trocken und ausgewogen, eventuell leicht sduerlich.

Oloroso

Aussehen: klar, mit Tonen, die von Altgold bis zu dunklem Mahagoni reichen. Geruch: Niisse und Edelholz, das mit
Wein belegt wurde, kann karamellisierte Noten und/oder Aromen von Lack aufweisen. Geschmack: trocken und
ausgewogen.

Palo Cortado

Aussehen: klar, mit Tonen, die von Altgold bis zu dunklem Mahagoni reichen. Geruch: Niisse und Edelholz, das mit
Wein belegt wurde, kann Zitrus- und/oder milchige Noten aufweisen. Geschmack: trocken und ausgewogen.

Moscatel

Aussehen: Tone, die von Kastanie bis zu tief dunklem Mahagoni reichen. Geruch: weiffe Bliiten und/oder
Zitrusnoten. Geschmack: siif}, aber ausgewogen.

Pedro Ximénez

Aussehen: Ebenholztone unterschiedlicher Intensitit. Geruch: iberwiegend Rosinenaromen. Geschmack: sehr siifs,
aber ausgewogen.

Dulce

Aussehen: Tone, die von Gold bis Ebenholz reichen. Geruch: Honigaromen. Geschmack: siiff, aber ausgewogen.
Pale Dry

Aussehen: Tone von Strohgelb bis Golden. Geruch: Niisse und/oder Hefe (frischer Brotteig). Geschmack: leicht siif3.
Pale Cream

Aussehen: Tone von Strohgelb bis Golden. Geruch: Niisse und/oder Hefe (frischer Brotteig). Geschmack: siifS.
Medium

Aussehen: Tone von Bernstein bis zu dunkler Kastanie. Geruch: karamellisierte und/oder nussige Noten. Geschmack:
leicht siifd.

Cream

Aussehen: Tone, die von Kastanie bis zu dunklem Mahagoni reichen. Geruch: Niisse, mit Noten von Karamell und/
oder Rosinen. Geschmack: siif}, aber ausgewogen.

*  Nicht definierte analytische Parameter miissen innerhalb der gesetzlichen Grenzwerte liegen.
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Allgemeine Analysemerkmale

Maximaler Gesamtalkoholgehalt (in % vol)

Minimaler vorhandener Alkoholgehalt (in % vol) 15

Mindestgesamtsdure

Maximaler Gehalt an fliichtiger Saure (in Millidquivalent pro
Liter)

Hochstgehalt an Schwefeldioxid (mg/l)

Weinbereitungsverfahren

a)  Spezifische dnologische Verfahren

Die Erzeugung von Wein mit dieser Bezeichnung ist auf 70 1 Wein je 100 kg Trauben begrenzt. Simtliche
Ausbauweinbestinde miissen in Eichenfissern mit einem Fassungsvermogen von maximal 1 000 | gelagert werden.
Als Voraussetzung fur das Inverkehrbringen der Weine gilt ein Durchschnittsalter von mindestens zwei Jahren. Im
Falle der Kategorie 3 ,Likorwein” diirfen die Weine nach oder wihrend der Alterung mit anderen Weinen oder mit
zugelassenen ergidnzenden Erzeugnissen angereichert oder verschnitten werden. Im Falle der Kategorie 1 ,Wein“ gibt
es eine Ausnahme fiir ,,vino de color* (Verschnitt aus Wein und konzentriertem Traubenmost), der durch oxidative
Alterung erzeugten ,Generoso“-Weinen zugesetzt werden kann, um den gewiinschten endgiiltigen Farbton zu
erhalten.

Gemifl der Verordnung (EU) 2019/934 der Kommission vom 12. Mirz 2019 diirfen die in Abschnitt C.4 der
Produktspezifikation unter den Buchstaben b, ¢, d und f genannten ergdnzenden Erzeugnisse nur zur Erzeugung
von ,vino generoso de licor* verwendet werden. Eine Ausnahme bildet der ,vino de color®, der durch oxidative
Alterung erzeugten ,Generoso“-Weinen zugesetzt werden kann, um den gewiinschten endgiiltigen Farbton zu
erhalten.

Zudem kann zur Siuerung von trockenen Likrweinen Calciumsulfat verwendet werden, wobei die in den geltenden
Rechtsvorschriften festgelegten Grenzwerte einzuhalten sind.

b)  Hochstertrige

11 428 Kilogramm Trauben pro Hektar

Abgegrenztes geografisches Gebiet

Das geografische Gebiet der Weine mit der g. U. ,Jerez-Xérés-Sherry” umfasst die Gemeinden Jerez de la Frontera, El
Puerto de Santa Marfa, Sanliicar de Barrameda, Trebujena, Chipiona, Rota, Puerto Real, Chiclana de la Frontera,
Lebrija und San José del Valle in einem Gebiet, dessen Ostliche Grenze bei 5° 49" westlicher Linge und dessen
nordliche Grenze bei 36° 58 nordlicher Breite liegt.

Die Rebflurstiicke (,pagos®), die als kleinere geografischen Einheiten anerkannt sind, sowie deren exakte Abgrenzung
sind unter folgendem Link abrufbar: https:/[www.sherry.wine/es/vinos-de-jerez/pagos.

Keltertraubensorte(n)

BEBA - EVA

MOSCATEL DE ALEJANDRIA
PALOMINO

PALOMINO FINO - LISTAN BLANCO
PEDRO XIMENEZ

PERRUNO

VIJARIEGO BLANCO - VIGIRIEGA
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Beschreibung des Zusammenhangs bzw. der Zusammenhiinge

Weine und Likorweine

Die Erzeugnisse der Kategorie 1 ,Wein“ und der Kategorie 3 ,Likorwein“ weisen denselben Zusammenhang mit
ihrem Ursprung auf, da sich der Unterschied zwischen ihnen darauf beschrankt, ob das traditionelle 6nologische
Verfahren der Anreicherung angewandt wird oder nicht. Dieses kann bei bestimmten geschiitzten Weinen durch
andere traditionelle Verfahren wie ,Asoleo” (Sonnentrocknen) ersetzt werden, um den fir die jeweilige Weinart
erforderlichen Alkoholgehalt zu erreichen.

Die Merkmale der Weine werden stark von den natiirlichen und menschlichen Faktoren des Gebiets beeinflusst und
sind sowohl den Erzeugnissen der Kategorie 1 als auch den Erzeugnissen der Kategorie 3 eigen, da beide denselben
Zusammenhang mit dem Ursprung aufweisen. Der einzige Unterschied zwischen ihnen besteht darin, ob das
Verfahren der Anreicherung angewendet wird oder nicht.

Die geografischen Gegebenheiten wirken sich unmittelbar auf bestimmte grundlegende Merkmale der Weine aus,
z. B. den Alkoholgehalt und den Sduregrad. Diese sind in der Regel moderat, hingen im Einzelnen jedoch von den
spezifischen Weinbauverfahren ab. Die in der Region vorherrschenden Boden werden in der Gegend als ,Albariza“
bezeichnet und bringen Weine mit einem ausgeprigt kalkhaltigen Charakter hervor. Sie sind elegant und
aromatisch, haben einen guten Korper und einen moderaten Sduregehalt und verfiigen iiber ein grofSes Potenzial,
sich im Laufe der Zeit zu entwickeln. Dies ermdoglicht die Erzeugung von ,Generoso“-Weinen, die in einigen Fillen
auflergewohnlich lange altern.

Generell ldsst sich festhalten, dass die gesunden und hochwertigen Ernten von ausgezeichneter Reife dem nahezu
vollstindigen Fehlen von Niederschlidgen wihrend des tiberwiegenden Teils des Wachstumszyklus der Reben, den
vorherrschenden trockenen Ostwinden und dem hohen Wasserriickhaltevermogen der ,Albariza“-Boden zu
verdanken sind. Dariiber hinaus sind die Winzer seit Jahrhunderten damit beschaftigt, die Rebsorten zu ermitteln,
die sich am besten fiir die Boden- und Klimabedingungen, aber auch fiir die besonderen Erzeugungs- und
Alterungsprozesse eignen, denen sie ausgesetzt werden. Alle fur die Erzeugung der Weine verwendeten Rebsorten,
die wesentlich zu ihrem einzigartigen Charakter beitragen, sind seit jeher perfekt an das abgegrenzte Gebiet
angepasst. Die mengenmifig wichtigste Sorte ist Palomino Fino. Sie sorgt dafiir, dass das Terroir in den Weinen
intensiv zur Geltung kommt, und verleiht den Weinen eine sehr gute Alterungsfahigkeit. Moscatel de Alejandria und
Pedro Ximénez sind Rebsorten mit einem hoheren Zucker- und Sduregehalt, die sich hervorragend fiir die Erzeugung
traditioneller natiirlicher SiiSweine eignen und zudem die charakteristischen Primararomen hervorbringen. Bei den
anderen verwendeten Sorten handelt es sich durchgehend um heimische Sorten, die optimal an die Umwelt
angepasst sind. Zusammenfassend ldsst sich sagen, dass die Verwendung traditioneller heimischer Rebsorten den
Charakter der Weine prigt und ihnen ein grofles Entwicklungspotenzial wihrend der Alterung verleiht.

Neben den natiirlichen Faktoren gilt es auch die menschlichen Faktoren zu betonen. Diese haben eine ganze Reihe
von authentischen weinbaulichen und 6nologischen Praktiken hervorgebracht, die sich direkt auf den Charakter der
Weine auswirken. Charakteristisch sind die Dominanz der Tertidraromen aufgrund der biologischen Alterung sowie
die hohe Intensitdt, die Ausgewogenheit und der lange Abgang.

Bei ,Generoso“-Weinen wird die biologische Alterung, also der Ausbau unter einem ,Flor*, durch das traditionelle
dynamische ,Solera-Criadera“-Verschnittsystem aufSerordentlich gut unterstiitzt. Von Bedeutung ist auch die hohe
Luftfeuchtigkeit. Diese wird durch das Zusammenspiel der traditionellen Architektur der Weinkeller in der Region
und den regelmafigen néchtlichen Brisen, die vom Atlantik her kommend durch ebendiese Weinkeller wehen, noch
verstarkt. Das Klima ist auch fir Weine von Vorteil, die oxidativ ausgebaut werden, da es die natiirliche Verdunstung
des in Fissern ausgebauten Weins verringert.

Fiir natiirliche Siifweine werden vor allem hocharomatische Sorten verwendet, die aufgrund der vorherrschenden
klimatischen Bedingungen ein ausgewogenes Verhiltnis von Alkohol und Siure aufweisen. Dies ermdglicht die
Erzeugung von Weinen mit einem hohen Zuckergehalt, die dennoch im Geschmack sehr ausgewogen sind. Zudem
werden durch das traditionelle ,Asoleo“-Verfahren Weine mit einer hoheren Zucker- und Siurekonzentration
erzeugt, die ihnen zusitzliche Merkmale duferst reifer Friichte und eine besonders geschmeidige Textur verleihen.

Die ,Generoso de licor“-Weine schliefSlich werden durch Anreicherung der oben genannten Weine erzeugt, d. h.
durch Zusetzen von Alkohol. Sie weisen die Merkmale der Grundweine auf, die — wie oben dargelegt — eng mit dem
geografischen Umfeld zusammenhingen. Die Anreicherung selbst ist eine jahrhundertealte Praxis in den Kellereien.
Thr Ursprung hingt auch mit der starken Ausfuhrtradition dieser Weinbauregion zusammen. Die Weinhandler
benotigten Weine, die speziell auf verschiedene Geschmicker zugeschnitten waren, und zwar auf der Grundlage von
,Generoso“-Weinen, die mit natiirlichen Stiweinen verschnitten wurden.
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9.  Weitere wesentliche Bedingungen (Verpackung, Kennzeichnung, sonstige Anforderungen)

Rechtsrahmen:

Nationale Rechtsvorschriften

Art der weiteren Bedingung:

Verpackung im abgegrenzten geografischen Gebiet
Beschreibung der Bedingung:

Zur Wahrung der besonderen Eigenschaften und Qualitit der Weine und um eine Beeintrdchtigung der
organoleptischen Eigenschaften infolge des Transports in andere Gebiete zu vermeiden, muss die Abfullung der
Weine zwingend innerhalb des abgegrenzten Erzeugungsgebiets erfolgen.

Rechtsrahmen:

Nationale Rechtsvorschriften

Art der weiteren Bedingung:

Zusitzliche Kennzeichnungsvorschriften
Beschreibung der Bedingung:

Die Kennzeichnung der Weine mit der geschiitzten Ursprungsbezeichnung muss den Vorgaben in den geltenden
Rechtsvorschriften und in Anhang 3 der Produktspezifikation entsprechen. Dies gilt sowohl fiir zwingende als auch
fur fakultative Angaben.

Die Flaschen miissen mit von der Kontrollstelle ausgegebenen Garantiesiegeln versehen sein oder aber mit
Riickenetiketten mit Erkennungszeichen und alphanumerischem Kenncode entsprechend den von der Kontrollstelle
festgelegten Vorschriften. Fakultative Angabe der groferen geografischen Einheit: ,Andalucia“ (Andalusien).

Link zur Produktspezifikation

https:/[lajunta.es/4svc9
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Veroffentlichung eines Antrags auf Genehmigung einer Unionsinderung einer Produktspezifikation

fiir eine geschiitzte Ursprungsbezeichnung im Weinsektor gemifd Artikel 97 Absatz 4 Unterabsatz 1

in Verbindung mit Artikel 105 der Verordnung (EU) Nr. 1308/2013 des Europiischen Parlaments und
des Rates

(C/2025/2130)

Gemifs Artikel 17 der Verordnung (EU) 2024/1143 des Europiischen Parlaments und des Rates (') konnen die Behorden
eines Mitgliedstaats oder eines Drittlands oder eine natiirliche oder juristische Person mit einem berechtigten Interesse, die
in einem Drittland niedergelassen oder ansissig ist, innerhalb von drei Monaten ab dieser Verdffentlichung bei der
Kommission Einspruch erheben.

3.1.

ANTRAG AUF EINE UNIONSANDERUNG DER PRODUKTSPEZIFIKATION
»Manzanilla-Sanliicar de Barrameda | Manzanilla“
PDO-ES-A1482-AMO05

Datum der Antragstellung: 28.11.2023

Antragsteller und berechtigtes Interesse

Consejo Regulador de las Denominaciones de Origen Protegidas ,Jerez-Xérés-Sherry“, ,Manzanilla-Sanliicar de
Barrameda“ y ,Vinagre de Jerez* (Kontrollstelle fiir die geschiitzten Ursprungsbezeichnungen ,Jerez-Xérés-Sherry*,
,Manzanilla-Sanldcar de Barrameda“ und ,Vinagre de Jerez")

Gemifd dem Erlass des Regionalministeriums fiir Landwirtschaft, Fischerei und lindliche Entwicklung vom
12. Februar 2018 ist die Verwaltungseinrichtung fiir die geschiitzten Ursprungsbezeichnungen ,Jerez-Xérés-Sherry*,
,Manzanilla-Sanldcar de Barrameda“ und ,Vinagre de Jerez“ die Kontrollstelle. Gemaf Artikel 21 Absatz 2
Buchstabe a des Gesetzes 10/2007 vom 26. November 2007 iiber den Schutz des Ursprungs und der Qualitit der
andalusischen Weine ist sie dafiir zustindig, Anderungen an den Produktspezifikationen vorzuschlagen.

Rubrik der Produktspezifikation, auf die sich die Anderung bezieht

Name des Erzeugnisses

X

Kategorie des Weinbauerzeugnisses

X

Zusammenhang mit dem geografischen Gebiet

O

Vermarktungsbeschrinkungen

Beschreibung und Begriindung der Anderung

Aufnahme neuer geschiitzter Namen

Abschnitt A (Geschiitzter Name) der Produktspezifikation, Anhang 3 (Kennzeichnung der Weine mit der
geschiitzten Bezeichnung ,Manzanilla-Sanlicar de Barrameda“) Abschnitt A (Zwingende Angaben) Nummer 1
(Geschiitzter Name) der Produktspezifikation sowie Punkt 1 (Name(n)) des Einzigen Dokuments wurden geindert,
um die Namen ,Manzanilla de Sanldcar de Barrameda“ und ,Manzanilla de Sanltcar® als geschiitzte Namen
aufzunehmen.

Diese Anderungen wurden vorgenommen, damit die Herkunft des Weins deutlicher zu erkennen ist und um die
Moglichkeiten, auf die Ursprungsbezeichnung zu verweisen, auf die in der Alltagssprache gebriuchlichen
Bezeichnungen auszudehnen. All diese Bezeichnungen verbinden den Namen ,Manzanilla“ mit dem geografischen
Ursprung.

(") Verordnung (EU) 2024/1143 des Europdischen Parlaments und des Rates vom 11. April 2024 iiber geografische Angaben fiir Wein,

Spirituosen und landwirtschaftliche Erzeugnisse und iiber garantiert traditionelle Spezialititen und fakultative Qualitdtsangaben fiir
landwirtschaftliche Erzeugnisse sowie zur Anderung der Verordnungen (EU) Nr. 1308/2013, (EU) 2019/787 und (EU) 2019/1753
und zur Aufthebung der Verordnung (EU) Nr. 1151/2012 (ABL L, 2024/1143, 23.4.2024, ELL: http://data.europa.cu/elijreg/2024/
1143/0j).

ELL http://data.europa.eu/eli/C/2025/2130/oj
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3.2.

3.3.

3.4.

Aufnahme einer neuen Erzeugniskategorie

Abschnitt B (Beschreibung des Weins) der Produktspezifikation sowie Punkt 3 (Kategorien von Weinbauer-
zeugnissen) und Punkt 4 (Beschreibung des Weins/der Weine) des Einzigen Dokuments wurden gedndert, um die
Kategorie ,Wein“ neben der bestehenden Kategorie ,Likorwein“ aufzunehmen.

Abschnitt B.1 (Arten von Wein) der Produktspezifikation wurde gedndert, um die Kategorie 1 ,Wein“ aufzunehmen,
die wie folgt lautet:

J. Wein. Wein gemif8 Anhang VII Teil Il Nummer 1 der Verordnung (EU) Nr. 1308/2013 des Europdischen
Parlaments und des Rates vom 17. Dezember 2013 oder etwaiger Gesetze, die diese ersetzen.

Die Anreicherung (der Zusatz von Alkohol) ist ein 6nologisches Verfahren, bei dem die Erzeuger die Alterung der
Weine in Richtung der biologischen Alterung steuern (15 % vol oder leicht dariiber, um die Hefeschicht (,Flor“) zu
erhalten).

Bei der biologischen Alterung ist der Mindestgehalt von 15 % vol auch dadurch gerechtfertigt, dass die Weine vor
einer bakteriellen Kontamination geschiitzt werden miissen. Eine solche Kontamination stellt angesichts des fiir das
Gebiet typischen Mikroklimas und der Tatsache, dass die Fisser Sauerstoff enthalten miissen (was wiederum
dadurch begriindet ist, dass die ,Flor“-Hefen aerob sind), ein echtes Risiko dar.

Die vom Klimawandel mit sich gebrachten Bedingungen fiihren dazu, dass die Weine inzwischen nach der Girung
oft einen natiirlichen Alkoholgehalt von nahezu oder sogar tiber 15 % vol erreichen. Zusammen mit dem
traditionellen Verfahren ,Asoleo” (Trocknen der geernteten Trauben in der Sonne) konnen die Moste den fiir die
beschriebenen  Alterungsprozesse erforderlichen Mindestgehalt erreichen, ohne dass eine Anreicherung
erforderlich ist.

Dariiber hinaus hat sich gezeigt, dass der Verzicht auf die Anreicherung keine Auswirkungen auf die in der
Spezifikation beschriebenen organoleptischen Eigenschaften der Weine hat.

Anderung des Zusammenhangs aufgrund Einfiihrung einer neuen Erzeugniskategorie

Der erste Absatz von Abschnitt G (Kausaler Zusammenhang zwischen geografischem Gebiet und Qualitdt der
Weine) der Produktspezifikation wird wie folgt gedndert:

,Die Merkmale der geschiitzten Erzeugnisse werden stark durch die natiirlichen und menschlichen Faktoren
beeinflusst, die das geografische Gebiet kennzeichnen, aus dem die Erzeugnisse stammen. Die Erzeugnisse der
Kategorie 1 ,Wein‘ und der Kategorie 3 Likorwein‘ weisen denselben Zusammenhang mit threm Ursprung auf, da
sich der Unterschied zwischen ihnen darauf beschrinkt, ob das traditionelle onologische Verfahren der
Anreicherung angewandt wird oder nicht. Dieses kann bei bestimmten geschiitzten Weinen durch andere
traditionelle Verfahren wie ,Asoleo’ (Sonnentrocknung) ersetzt werden, um den fir die jeweilige Weinart
erforderlichen Alkoholgehalt zu erreichen.”

Im Gegenzug dazu wurde in Punkt 8 (Beschreibung des Zusammenhangs bzw. der Zusammenhinge) des Einzigen
Dokuments ein Verweis auf die Kategorie , Wein“ aufgenommen.

Diese Anderungen wurden vorgenommen, um den Wortlaut an die beiden in Abschnitt B (Beschreibung des Weins)
der Produktspezifikation genannten Erzeugniskategorien anzugleichen.

Diese Anderungen wurden vorgenommen, um den Wortlaut an die beiden in Abschnitt B (Beschreibung des Weins)
der Produktspezifikation genannten Erzeugniskategorien anzugleichen.

Beschrinkungen fiir die Verwendung bestimmter Weine

Abschnitt H (Weitere Bedingungen) der Produktspezifikation wurde durch Hinzufiigen des folgenden
Unterabschnitts gedndert:

,H.5. Weine, die zur Belegung neuer Fisser verwendet werden.

Weine, die zur Belegung neuer Fisser verwendet wurden, die nach der Belegung nicht in den festen Satz an Behiltern
des ,Crianza‘-Systems fiir die Herkunftsbezeichnung ,Manzanilla-Sanliicar de Barrameda‘ aufgenommen werden
sollen, sind keinesfalls fiir die Erzeugung von ,Manzanilla‘ geeignet.”

Diese Bedingung muss in die Erzeugungsverfahren aufgenommen werden, um zu verhindern, dass ein Ubermaf an
Bestandteilen von neuem Holz die organoleptischen und physikalisch-chemischen Eigenschaften der geschiitzten
Weine verdndert.

ELL http://data.europa.eu/eli/C/2025/2130/oj
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3.5.

3.1.

4.1.

Anderung der Vorschriften fiir den Begriff ,Reserva*

Anhang 3 (Kennzeichnung der Weine mit der geschiitzten Bezeichnung ,Manzanilla-Sanltcar de Barrameda®)
Ziffer 5 (Begriffe betreffend das Alter) Buchstabe f der Produktspezifikation wird wie folgt gedndert:

o) Im Falle der Kategorie 3 ,Likorwein‘ konnen der Begriff ,Reserva‘ oder andere dhnliche Begriffe fiir Weine mit
einer lingeren Alterungszeit verwendet werden. Im Falle der Kategorie 1 ,Wein‘ darf dieser Begriff nur dann
verwendet werden, wenn er Teil der von der Kellerei eingetragenen Marke ist und wenn die Marke vor der
ersten Veroffentlichung der Vorschriften fir den Begriff Reserva‘ eingetragen wurde.

Diese Anderung wurde vorgenommen, um den Wortlaut an die beiden in Abschnitt B.1 (Arten von Wein) der
Produktspezifikation genannten Erzeugniskategorien anzugleichen.

EINZIGES DOKUMENT

Name des Erzeugnisses

Manzanilla-Sanlicar de Barrameda | Manzanilla | Manzanilla de Sanldcar de Barrameda [ Manzanilla de Sanlicar

Art der geografischen Angabe

g. U. — geschiitzte Ursprungsbezeichnung

Kategorien von Weinbauerzeugnissen
1. Wein

3. Likorwein

Code der Kombinierten Nomenklatur
— 22 — GETRANKE, ALKOHOLHALTIGE FLUSSIGKEITEN UND ESSIG

2204 — Wein aus frischen Weintrauben, einschlieflich mit Alkohol angereicherter Wein; Traubenmost,
ausgenommen solcher der Position 2009

Beschreibung des Weines/der Weine

Wein

Bei den Weinen mit der geschiitzten Ursprungsbezeichnung ,Manzanilla-Sanltcar de Barrameda®, die traditionell
unter dem Namen ,Manzanilla“ bekannt sind, handelt es sich um ,Generoso“-Weine (angereicherte Weine), deren
Eigenschaften das Ergebnis eines besonderen biologischen Ausbauverfahrens sind. Diese Art des Ausbaus dauert
mindestens zwei Jahre und findet in Kellereien im Gemeindegebiet von Sanliicar de Barrameda statt.

Organoleptische Eigenschaften:
Aussehen: klar, mit strohgelben bis bernsteinfarbenen Ténen.

Geruch: Der Wein muss mindestens zwei der folgenden fiir die biologische Alterung typischen Aromen aufweisen:
weifSe Bliiten, Niisse oder Hefe (frischer Brotteig). Er kann auch Noten von Edelholz aufweisen, das mit Wein belegt
wurde.

Geschmack: trocken, mit einem salzigen Mundgefiihl, eventuell leicht siuerlich und bitter.

Seine einzigartigen Merkmale sind darauf zuriickzufithren, dass der Ausbau vollstindig unter einer ,Flor* genannten
Hefeschicht ablduft.

Der Zuckergehalt des Weins muss weniger als 4 g/l betragen und er muss einen Alkoholgehalt von mindestens 15 %
vol und hochstens 17 % vol aufweisen.

*  Nicht definierte analytische Parameter miissen innerhalb der gesetzlichen Grenzwerte liegen.

ELL http://data.europa.eu/eli/C/2025/2130/oj



DE

ABL. C vom 8.4.2025

4.2.

Allgemeine Analysemerkmale

Maximaler Gesamtalkoholgehalt (in % vol)

Minimaler vorhandener Alkoholgehalt (in % vol) 15

Mindestgesamtsdure

Maximaler Gehalt an fliichtiger Saure (in Millidquivalent pro
Liter)

Hochstgehalt an Schwefeldioxid (mg/l)

Likorwein

Alle Erzeugnisse der Kategorie 3 ,Likorwein“ weisen dieselben allgemeinen Analysemerkmale und organoleptischen
Eigenschaften wie die der Kategorie 1 ,Wein“ auf.

*  Nicht definierte analytische Parameter miissen innerhalb der gesetzlichen Grenzwerte liegen.

Allgemeine Analysemerkmale

Maximaler Gesamtalkoholgehalt (in % vol)

Minimaler vorhandener Alkoholgehalt (in % vol) 15

Mindestgesamtsiure

Maximaler Gehalt an fliichtiger Saure (in Millidquivalent pro
Liter)

Hochstgehalt an Schwefeldioxid (mg/l)

Weinbereitungsverfahren

a)  Spezifische 6nologische Verfahren

Fiir die Erzeugung der Weine mit der geschiitzten Ursprungsbezeichnung gilt ein Hochstertrag von 70 1 Wein pro
100 kg Trauben.

Samtliche Ausbauweinbestinde miissen in Eichenfissern mit einem Fassungsvermdgen von maximal 1000 |
gelagert werden. Als Voraussetzung fir das Inverkehrbringen der Weine gilt ein Durchschnittsalter von mindestens
zwei Jahren.

Likorweine konnen zu jedem Zeitpunkt des Herstellungs- und Ausbauverfahrens mit Tresterbrand angereichert
werden.

Eine Ansduerung von Likdrweinen mit Calciumsulfat ist zuldssig, soweit die in den geltenden Rechtsvorschriften
vorgesehenen Grenzwerte eingehalten werden.

b) Hachstertrige

11 428 Kilogramm Trauben pro Hektar

Abgegrenztes geografisches Gebiet

Das abgegrenzte geografische Gebiet umfasst die Flichen der Gemeinden Sanlicar de Barrameda, Jerez de la
Frontera, El Puerto de Santa Maria, Trebujena, Chipiona, Rota, Puerto Real, Chiclana de la Frontera, Lebrija und San
José del Valle in einem Gebiet, dessen ostliche Grenze bei 5° 49" westlicher Lange und dessen nordliche Grenze bei
36° 58 nordlicher Breite liegt. Der Ausbau der Weine mit der geschiitzten Ursprungsbezeichnung muss in
Kellereien innerhalb des Gemeindegebiets von Sanltcar de Barrameda erfolgen.

ELL http://data.europa.eu/eli/C/2025/2130/oj
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Keltertraubensorte(n)

PALOMINO
PALOMINO FINO - LISTAN BLANCO

Beschreibung des Zusammenhangs bzw. der Zusammenhinge

Wein und Likérwein

Die Erzeugnisse der Kategorie 1 ,Wein“ und der Kategorie 3 ,Likorwein“ weisen denselben Zusammenhang mit
ihrem Ursprung auf, da sich der Unterschied zwischen ihnen darauf beschrinkt, ob das traditionelle onologische
Verfahren der Anreicherung angewandt wird oder nicht. Dieses kann bei bestimmten geschiitzten Weinen durch
andere traditionelle Verfahren wie ,Asoleo” (Sonnentrocknung) ersetzt werden, um den fiir die jeweilige Weinart
erforderlichen Alkoholgehalt zu erreichen.

Die Merkmale der Weine werden stark von den natiirlichen und menschlichen Faktoren des Gebiets beeinflusst und
sind sowohl den Erzeugnissen der Kategorie 1 als auch den Erzeugnissen der Kategorie 3 eigen, da beide denselben
Zusammenhang mit dem Ursprung aufweisen. Der einzige Unterschied zwischen ihnen besteht darin, ob das
Verfahren der Anreicherung angewendet wird oder nicht.

Die geografischen Gegebenheiten wirken sich unmittelbar auf den Alkoholgehalt und den Sduregrad der Weine aus,
die in der Regel moderat sind, im Einzelnen jedoch von den spezifischen Weinbauverfahren abhingen. Generell
lasst sich festhalten, dass das fast vollstindige Fehlen von Niederschligen wihrend des iiberwiegenden Teils des
Wachstumszyklus der Reben, die vorherrschenden trockenen Ostwinde und das hohe Wasserriickhaltevermogen
der ,Albariza“-Boden zu gesunden, hochwertigen Ernten mit hervorragendem Reifegrad fithren. Die in der Region
reichlich vorhandenen kalkhaltigen Boden bringen elegante, geschmackvolle Weine mit einem guten Kérper und
einem moderaten Sduregehalt hervor, die sich im Laufe der Zeit sehr gut entwickeln und die Erzeugung von
,Generoso“-Weinen mit bisweilen hohem Alter ermdéglichen.

Zur Entwicklung dieser Weine tragt auch die Verwendung traditioneller heimischer Rebsorten bei, die an die Boden-
und Klimaverhiltnisse in dem Gebiet vollstindig angepasst sind. Im Laufe der Jahrhunderte haben die Winzer die
Rebsorten ermittelt, die sich am besten fiir die Boden- und Klimabedingungen, aber auch fir die besonderen
Erzeugungs- und Alterungsprozesse eignen, denen sie ausgesetzt werden: Die Rebsorten ,Listan Blanco“ (auch
,Palomino Fino“ genannt) und ,Palomino® ergeben besonders gut alternde Weine mit starken olfaktorischen
Anklidngen an das Terroir, auf dem sie angebaut werden.

Die biologische Alterung, also der Ausbau unter einem ,Flor“-Hefefilm, wird durch das traditionelle dynamische
System des ,Solera-Criadera-Verfahrens“ auflerordentlich gut unterstiitzt. Ein ebenso wichtiger Faktor fur die
biologische Alterung ist die hohe Luftfeuchtigkeit, die den regelmifigen nichtlichen atlantischen Brisen im
Zusammenspiel mit der traditionellen Architektur der Kellereien von Sanliicar zu verdanken ist.

Weitere wesentliche Bedingungen (Verpackung, Kennzeichnung, sonstige Anforderungen)

Rechtsrahmen:

Nationale Rechtsvorschriften

Art der weiteren Bedingung:

Verpackung im abgegrenzten geografischen Gebiet
Beschreibung der Bedingung:

Zur Wahrung der besonderen Eigenschaften und Qualitit der Weine und um eine Beeintrichtigung der
organoleptischen Eigenschaften infolge des Transports in andere Gebiete zu vermeiden, muss die Abfillung der
Weine zwingend innerhalb des abgegrenzten Erzeugungsgebiets erfolgen.

Rechtsrahmen:

Nationale Rechtsvorschriften

Art der weiteren Bedingung:

Zusitzliche Kennzeichnungsvorschriften
Beschreibung der Bedingung:

Die Kennzeichnung der Weine mit der geschiitzten Ursprungsbezeichnung muss den Vorgaben in den geltenden
Rechtsvorschriften und in Anhang 3 der Produktspezifikation entsprechen. Dies gilt sowohl fiir zwingende als auch
fur freiwillige Angaben.

ELL http://data.europa.eu/eli/C/2025/2130/oj
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Die Flaschen miissen mit von der Kontrollstelle ausgegebenen Garantiesiegeln versehen sein oder aber mit
Riickenetiketten mit Erkennungszeichen und alphanumerischem Kenncode entsprechend den von der Kontrollstelle
festgelegten Vorschriften. Fakultative Angabe der groferen geografischen Einheit ,Andalucia“ (Andalusien).

Link zur Produktspezifikation

https:/[lajunta.es/4svba
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BEKANNTMACHUNG GEMA 3 ARTIKEL 29 ABSATZ 2 DES STATUTS
Ausschreibung der Stelle Direktor in fiir ,,Verteidigungspolitik“ DEFIS.A
(Besoldungsgruppe AD 14)

Generaldirektion Verteidigungsindustrie und Weltraum

COM/2025/10467

(C/2025/2152)

Die Europdische Kommission hat eine Stellenausschreibung (COM/2025/10467) fiir die Stelle des der Direktor in fiir
,Verteidigungspolitik“ (DEFIS.A) (Besoldungsgruppe AD 14) in der Generaldirektion Verteidigungsindustrie und Weltraum
in Briissel veroffentlicht.

Um den Wortlaut der Stellenausschreibung in 24 Sprachen einzusehen und Ihre Bewerbung einzureichen, besuchen Sie
bitte diese eigens dafiir eingerichtete Seite auf der Website der Europdischen Kommission: https://europa.eu//YbYbFB.
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