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[21] 011 01 Tipo: Denom nacio6n [57] [clase 33] VINO [ RESENA H STORI CA] Materia Prima:
de Origen [ AREA GEOGRAFI CA] (de producci on, Vino obtenido exclusivamente de
[22] 4 de marzo de 2013 extracci 6n, transformaci6n o la Variedad de uva Nebbiolo.
[51] 33 el aboraci 6n del producto que “Conteni do en al cohol: 13,00 Vol.

[54] BARBARESCO
Denoni nati va

BARBARESCO

[57] [clase 33] VINO
[ AREA GEOGRAFI CA] (produccién,
extracci 6n, transformacidon o
el aboraci 6n del producto que
pretende distinguir |a Indicacidn
Geografica, Indicacién de
procedencia o denom naci 6n de
Orgien). Regi6n de Pianonte,
Provincia de Cuneo, lItalia
[ RESENA HI STORI CA] Materia Prima
Vino obtenido exclusivamente
de la wvariedad de uva
Nebbi ol 0 Cont eni do en al cohol
12.50Vol. % Apariencia Fisica:
vino de color pardusco.
[ RESUMEN] La Denomi nacion de
origen " Barbaresco " designa
un vino obtenido exclusivanente
de la variedad de uva Nebbiolo.
Sus caracteristicas se deben al
medi o geografico de |a Regién de
Pi amonte, provincia de cuneo,
Italia. Es de color pardusco,
con un conteni do de al cohol n ni m
de 12.50 Vol. %
[73] Consorzio di
Barbaresco Al ba

Tutela Barolo
Langhe e

Roero. Representada por Unidn
Eur opa
Corso Enotria, 2/c- Anpelion -

12051 Alba (CUNEO) Italia

[74] | CAZA GONZALEZ-RUI Z Y ALEMAN
EXAMI NADOR RESPONSABLE:

Asoci aci 6n Uni én Europea -

Centroamérica y la RepuUblica

Domi ni cana ( ADA)

[21] 012 01 Tipo: Denom nacio6n
de Origen
[22] 4 de marzo de 2013
[51] 33
[54] BARBERA D ALBA
Denomi nati va

BARBERA IVALDBA

pretende distinguir la Indicacion
Geografica, Indicacidn de
procedencia o Denom naci 6n de
Origen): Regidén de Pianonte,
Provincia de Cuneo, Italia

[ RESENA HI STORI CA] Materia Prina:
Vino obtenido exclusivanente de
la variedad de uva Barbera
Contenido en al cohol: 12,00 Vol.
% i ni 0" Apariencia Fisica: Vino
de color rojo rubi

[ RESUMEN] La Denomi naci 6n de
Oigen "Barbera d' Alba" designa
un vino obtenido exclusivamente
de la variedad de uva Barbera.
Sus caracteristicas se deben al
medi 0 geogréfico de la Region de
Pi amonte, Provincia de Cuneo,
Italia. Es de color rojo rubi,
con un conteni do de al cohol ninino
de 12,00 Vol. %

[73] Consorzio di Tutela Barolo
Barbaresco Alba Langhe e

Roer 0. Representada por Unién
Europa
Corso Enotria, 2/c- Anmpelion -

12051 Alba (CUNEO) Italia

[74] | CAZA GONZALEZ-RUI Z Y ALEMAN
EXAMI NADOR RESPONSABLE:

Asociaci 6n Uni 6n Europea -

Centroamérica y |la Repuablica

Domi ni cana (ADA)

[21] 013 01 Tipo: Denom naci6n
de Origen
[22] 4 de marzo de 2013
[51] 33
[54] BAROLO
Denomi nativa

BAROLO

[57] [clase 33] VINO

[ AREA GECGRAFI CA] (de producci 6n,
extracci 6n, transformacidn o
el aboraci 6n del producto que
pretende distinguir |a Indicacidn
Geografica, Indicacidon de
Procedencia o Denom naci én de
Origen): Region de Pianmonte,
Provincia de Cuneo, Italia

11

% mini mo“Apariencia fisica: Vino
de color pardusco

[ RESUMEN] La Denom naci én de
Origen "Barolo" designa un vino
obtenido exclusivamente de la
variedad de una uva Nebbiolo. Sus
caracteristicas se deben al nmedio
geograficode la Region de
Pi amonte, Provincia de Cuneo,
Italia. Es de color pardusco, con
un contenido de alcohol mninmo
de 13,00 Vol. %

[73] Consorzio di Tutela Barolo

Barbaresco Alba Langhe e
Roero. Representada por Unidn
Eur opa

Corso Enotria, 2/c- Anmpelion

12051 Alba (CUNEQ Italia

[74] 1CAZA GONZALEZ-RU Z Y ALEMAN

EXAMI NADOR RESPONSABLE:
Asociaci6n Unidén Europea -
Centroamérica y la Republica
Domi ni cana (ADA)

[21] 014 01 Tipo: Indicacion
Geografica
[22] 4 de marzo de 2013
[51] 32
[54] BAYERI SCHES BIER
Denomi nativa

BAYERISCHES
BIER

[57] [clase 32] CERVEZA

[ AREA GEOGRAFI CA] (de producci 6n,
extracci 6n, transformaci 6on o
el aboraci 6n del producto que
pretende distinguir la Indicacion
Geogréafica, Indicacidn de
Procedencia o Denom naci 6n de
Origen): Estado Libre de Baviera
en Alemania es el myor de los
dieciséis estados federados que
conforman |la Republica Federal
de Alemania. Se encuentra situado
en el sureste del pais, y su
capital y principal ciudad es
Muni ch.

[ RESENA HI STORI CA] Método de
obtenci6n: Con malta triturada
en capas sucesivas de malta y
agua se elabora el mosto de
cerveza. Este se pone a hervir
segui damente con adicién de
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| Gpul o, proceso en el que el
maestro cervecero, ajustando la
duracion de la ebullicion y la
tenperatura, segln la receta,
fija las caracteristicas del
primer nmosto, es decir, la fuerza
posterior de la cerveza."“Después
de la cocién se enfria el nosto
y se trasiega a los tanques de
fermentaci 6n, donde se inocula
la levadura y se produce la
fermentaci 6n del azdcar en
al cohol y dio6xido de carbono.
Final mente, la cerveza joven
madura durante cierto tienpo en
unos tanques de maduraci 6n, antes
de envasarla en recipientes,

filtrada 0 sin

filtrar.“Descripcion del
producto: Para mayor detalle de
la descripcién del producto se

adjunta el Reglamento CE 2081/92
del consejo Europeo, paginas 1-
6 del citado Reglanmento

[ RESUMEN] Antecedentes: En
Baviera estd docunentada la més
antigua actividad cervecera de
Al emania (Kasendorf); la
industria cervecera mas antigua
del mundo (Staatshrauerei
\\éi henst ephan, fundada en 1040);
hasta hoy presenta la mayor
densi dad industrial cervecera del
mundo (700 fabricas); en Baviera
tiene su sede el 44% de todas
las fabricas de cerveza de la
UE; "Bayerisches Bier" (cerveza
de Baviera) esta protegida por
vari os conveni os bilateral es com
denominaci 6n de origen (F, GR
I, E, CH); "Bayerisches Bier"
estd inscrita cono marca en la
Oficina Al emana de

Patentes. “Vinculo: La calidad y
el prestigio de la "Bayerisches
Bier" se debe a una tradicion
cervecera secular. Desde el siglo
XV estan fijados docunental nente
los procedi m entos de

el aboracién. A lo largo de los
siglos se han desarrollado
nunerosas recetas distintas, que
han dado |ugar a una nultiplicidad
de clases de cerveza Unica en el

mundo. Este es el lugar de
nacimento de la cerveza de
trigo.“Aqui se encuentra la

industria cervecera de trigo mas
grande del mundo; en
Wi henst ephan est& ubicada una

de las instituciones cerveceras
mas prestigiosas del mundo. En
virtud de su secular tradicion
cervecera, asi como de la
resultante variedad de clases de
cerveza, la "Bayerisches Bier"
goza de un prestigio maxino entre
| os consumidores en general, que
se debe entre otras cosas, al
enpl eo prepoderante en materias
pri mas aut6ctonas de alta calidad
[73] Bayer Brauerbund e.
V. Representada por Unién Europa
Oskarvon-M I ler-Ring 1, 80333
Mini ch, Al emani a
[74] | CAZA GONZALEZ-RU Z Y ALEMAN
EXAMI NADOR RESPONSABLE:
Asociaci 6n Uni én Europea -
Centroamérica y la Republica
Domi ni cana (ADA)

[21] 015 01 Tipo: Denom nacién
de Origen
[22] 4 de marzo de 2013
[51] 33
[54] BRACHETTO D ACQUI
Denomi nativa

Brachetto d’Acqui

[57] [clase 33] VINO

[ AREA GEQOGRAFI CA] (de producci 6n,
extracci 6n, transformaci 6n o
el aboraci 6n del producto que

pretende distinguir I a
Denomi naci 6n de Origen): Region
de Piamonte, Provincias de Asti

y Alessandria, lItalia

[ RESENA HI STORI CA] Materia Prima:
Vino Ootenido exclusivamente de
la variedad de la wuva
Brachetto.“Contenido de alcohol:
M nimo 12.00% vol . “Apariencia
Fisica

[ RESUMEN] La Denomi naci6n de
Origen "Brachetto d' Acqui”
designa un vino elaborado con
uvas Brachetto 100% y en
consecuenci a desarrolla hernmoso

carmesi 0 tonos rubi con matices
parpura, el grano es fino y
persistente: es el vino de la
seducci6én y de la alegria,

apreci ado en cada ocasi 6n por su
rano de fruta madura y sensual es
rosas bulgaras y, al msno tienpo,

12

su fragancia embriagadora y
textura suave se puede disfrutar
sin medo al exceso, gracias a
su contendi o nmoderado de al cohol .
Lo que hace Brachetto d' Acqui
Gnico es su dulzura natural
combi nado con un carécter
aromatico distintivo, sin
paralelo entre otros vinos
aromaticos de todo el mundo.

[73] Consorzio Tutela Vini D

Acqui . Representada por Union
Eur opa

Via Valtiglione, 73 ISOLA D
ASTI (ASTI), Italia

[74] 1 CAZA GONZALEZ-RUI Z Y ALEMAN

EXAMI NADOR RESPONSABLE:
Asociaci 6n Unién Europea -
Centroamérica y la Republica
Domi ni cana (ADA)

[21] 016 01 Tipo: Indicacion
Geografica

[22] 4 de marzo de 2013

[51] 33

[54] COGNAC

Denoni nativa

COGNAC

[57] [clase 33]
VI NO

[ AREA GEOGRAFI CA] (de producci 6n,
extracci 6n, transformacidn o
el aboraci 6n del producto que
pretende distinguir la Indicacion
Geografica, Indicacién de
Procedencia o Denom naci 6n de
Origen): La regiodn delinmitada de
"Cognac" esta situada en el norte
de la cuenca de Aquitania,

Limtofre al Océano Atlantico,
Al oeste, limta con el estuario
de Gronda y las islas de Ré y
Oéron y al Este es vecina de la
regi 6n de Angoul éme y de Ilas
estribaci ones del Massif Central.
[ RESENA HI STORI CA] Descri pci 6n
del Producto: ElI color del

aguardiente de vino Cognac
cambiard con el mi ni mo

envejecimento obligatorio de 2
afios en barriles de roble dando
al Cognac su color hasta un oro
miy viejo, anbar y caoba a los
aguardientes de vino muy
viejos.“Materia prim“Los vinos
destinados a producir

AGUARDI ENTE DE
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aguardientes de Vino Cognac se [73] Bureau National [21] 018 01 Tipo: Indicacion
hacen de las siguientes Interprofessionnel Du Cognac. Geografica
“variedades de uva:*“Col onbard B, Representada por Uni6én Europa [22] 4 de marzo de 2013
Fol l e Blanche B, Mntils B, Ugni en 23, Allées Bernard Guionnet - [51] 33

Blanc B Y Sénmillon B*Folignan B,
representado un méxino del 10%
del contenido total de alcohol

[ RESUMEN] Proteccion de su pais
de origen: La denom naci 6n Cognac
viene reglamentada por tres
principal es textos franceses: “El
derecho nodificadfo del 1 de mayo
de 1909 determnala zona general
de producci 6n de Cognac, la
"Regi 6n Delimtada".“El decreto
modi ficado del 15 de mayo de 1936
define las denominaciones
control adas "Cognac", "Eau-de-
vie de Cognac" y "Eau-de-vie des
Charentes". “ El decreto
modi fi cado del 13 de enero de
1938 define las diferentes zonas
de denom naci 6n dentro de la
Regi 6n Delinitada. “Contenido de
Al cohol : Los Aguardientes de vino
deben tener un grado al cohdlico
m ni o por vol unen del 40% cuando
se venden."“La Regi6n delintada
de "Cognac" estd situada en el
norte de la cuenca de Aquitania,
limtofre al Océano Atlantico.
Al oeste, limta con el estuario
de Gronda y las islas de Ré y
Oéron y al Este es vecina de la
regi 6n de Angoul éme y de las
estribaci ones del Massif Central.
El paisaje es formado por |lanas
y pequefias colinas relieves

suaves. El rio Charente cruza la
regi 6n, alimentado por otros
rios: el Ng, el Antenne, los rios
Seugne. “El area de produccion

cubre la Charente-Maritine y la
mayoria de |os departamentos de
Charente, y varios distritos de
la Dorgogne y de Deux-Sevres.
Tiene un clim honogéneo y suave
maritino. La tenperatura nmedia
anual en el drea es
aproxi madanmente de 13°C (55°F),
y los inviernos son normal mente
suaves. La region delimtada
tiene una superficie total de
mds de un milldn hectéreas
(1.095.119 has), pero |os vifiedos

real es ocupan solanente 78.833
has. Aproxi mdanmente el 95% de
ellos se utilizan para la

producci 6n de Cognac.

BP 18-
Franci a
[74] 1 CAZA GONZALEZ-RU Z Y ALEMAN

EXAMI NADOR RESPONSABLE:
Asociaci 6n Uni én Europea -
Centroamérica y la Replblica
Domi ni cana (ADA)

16100 Cognac, Cedex,

[21] 017 01 Tipo: Denom nacién

de Oigen
[22] de de
[51] 33

[54] DOLCETTO D ALBA
Denomi nati va

DOLCETTO IVALBA

[57] [clase 33] VINO
[ AREA GECGRAFI CA] (de producci 6n,
extracci 6n, transformaci 6n o
el aboraci 6n del producto que
pretende distinguir |a Indicacidn
Geogréafica, Indicacidon de
Procedencia o Denom naci 6n de
Origen): Region de Piamonte,
Provincia de Asti y Cuneo, Italia
[ RESENA HI STORICA] Materia Prima:
Vino obtenido exclusivanente de
| a vari edad de uva
Dol cetto. “Contenido en al cohol:
11.50 Vol. % mininmo"Apariencia
fisica: Vino de color rojo rubi
[ RESUMEN] La Denom naci én de
Origen "Dolcetto D Alba" designa
un vino obtenido exclusivanente
de la variedad de uva Dol cetto.
Sus caracteristicas se deben al
medi o geografico de |a Regidn de
Pi amonte, Provincia de Cuneo,
Italia. Es de color rojo rubi,
con un conteni do de al cohol n nimo
de 11.50 Vol. %
[73] Consorzio di Tutela Barolo
Barbaresco Alba Langhe e
Roero. Representada por Unidn
Europa“Corso Enotria, 2/c-
Ampelion - 12051 Alba (CUNEOQ)
Italia
[74] 1 CAZA GONZALEZ-RU Z Y ALEMAN
EXAMI NADOR RESPONSABLE:
Asoci aci 6n Unidén Europea -
Centroamérica y la Republica
Domi ni cana (ADA)

[54] | NLANDERRUM
Denomi nati va

INLANDERRUM
[57] [clase 33] BEBI DA
ESPI Rl TUOSA

[ AREA GEOGRAFI CA] (de producci on,
extracci 6n, transformacién o
el aboraci 6n del producto que
pretende di stinguir I a
Denomi naci 6n de Origen):
Territorio de Austria

[ RESENA HI STORI CA] Materias
primas: ron y sustancias
aromati cas“Contenido de Al cohol:
Mn. 38.0%vol “Apariencia fisica:
Liquido de color marroén

[ RESUMEN] La Indicacion
Geografica "I'nl anderum”
identificada wuna bebida
espirituosa con origen en
Austria, obtenida del ron vy
sustanci as aromaticas. Es de col or
marrén, con un contenido de
al cohol nmininmo de 38.0% vol.
[73] Asociaci 6n Austriaca de la
industria de bebi das espirituosas
(Fachverband der Nahrungs-und
Genussmittelindustrie) para |los
productores de "Inl&nderrunt en

Austria. Representada por Unidn
Eur opa
Zaunergasse 1-3, 1030 Wein,
AUSTRI A

[74] | CAZA GONZALEZ-RUI Z Y ALEVAN

EXAMI NADOR RESPONSABLE:
Asociaci 6n Uni 6n Europea
Centroamérica y la Republica
Domi ni cana (ADA)

[21] 019 01 Tipo: Indicacion
Geografica

[22] 4 de marzo de 2013

[51] 33

[54] JAGERTEE /JAGERTEE | JAGATEE
Denomi nativa

JAGERTEE { JAGERTEE JAGATEE
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[567] [clase 33]
ESPI RI TUOSA

[ AREA GEOGRAFI CA] (de producci 6n,
extracci 6n, transformaci 6n o
el aboraci 6n del producto que

BEBI DA

pretende di stinguir | a
Denomi naci 6n de Origen):
Territorio de Austria

[ RESENA HI STORI CA] Materias
pri mas: Alcohol etilico del
origen agricola, "Inlanderrun
(ron especial austriaco) y té,

sustanci as aromaticas,
azucar.“Contenido de Alcohol:
Mn. 22,5%vol “Apariencia fisica:
Liquido de color marron.

[ RESUMEN] La Indicacion
Geografica "JAGERTEE/ JAGERTEE
JAGATEE" identifica una bebida
espirituosa con origen en
Austria, obtenida del ron
especial austriaco conocido como
Inl &nderrum y té, sustancias
aromaticas y azlcar. Es de color
marrdn, con un contenido de
al cohol ninino de 22.5% vol.
[73] Asociaci 6n Austriaca de la
industria de bebidas espirituosas
(Fachverban der Nahrungs-und

Genussm ttelindustrie) para |os
productores de "Jagertee /
Jagertee/ Jagatee" en
Austria. Representada por Unidn
Eur opa

Zaunergase 1-3, 1030 W en,
AUSTRI A

[74] | CAZA GONZALEZ-RUI Z Y ALEMAN

EXAMI NADOR RESPONSABLE:
Asociaci 6n Unién Europea -
Centroamérica y la Republica
Domi ni cana (ADA)

[21] 020 01 Tipo: Indicacion
Ceografica

[22] 4 de marzo de 2013

[51] 29

[54] MORTADELLA BOLOGNA
Denomi nativa

MORTADELLA
BOLOGNA

[57] [clase 29] PRODUCTO DE
SALCHI CHERI A ( CARNE PREPARADA)

[ AREA GEOGRAFI CA] (de producci 6n,
extracci 6n, transformacidon o
el aboraci 6n del producto que
pretende distinguir |a Indicacidn
Geografica, Indicacién de

Procedencia o Denom naci 6n de

Origen): La zona de fabricacion
abarca el territorio de Ias
siguientes regiones italianas:
Emilia-romana, Pi amont e,
Lonbardia, Véneto, la provincia
de Trento, Las Marcas, Lacio y
Toscana

[ RESENA HI STORI CA] Discripcion

del producto: producto de
sal chicheria, de forma oval ada o
cilindrica, a base de carne de
porcino, embutido con una
envoltura natural o sintética y
sometida a un tratamiento
prol ongado de coccién. Se trata
deun producto compacto, de
consistencia firme, con una
superficie de corte de aspecto
ateciopel ado y de col or rosa vivo
uni forme; las lonchas deben
presentar, en cantidad no inferior
al 15% de la masa total, un
cuadricul ado blanco perlado de
tejido adiposo, unido a veces a
fracciones musculares. La
"Mrtadella di Bologna" presenta
unas cual i dades organol épticas
fisicoquimcas peculiares, de
conformi dad con I as

indi cacaci ones del pliego de
condi ci ones correspondi ente. Se
Adjunta: En el punto 5 del
Regl amento No. 2081/92 se puede
apreciar mayor informacidn
detallada sobre el producto,
indicaciones de sus

caracteristicas o cualidades

[ RESUMEN] La etimologia del
térmno "nortadella" se renonta
a la época romana; algunos
autores la relacionan con
mortarium (mortero), por
utilizarse precisamente un
mortero para triturar la carne
del cerdo, como aparece
documentado en una estela
funeraria incisa conservada en
el Miseo Arqueol 6gi co de Bol oni a;
otros, en cambio, la hacen
derivar del térmno murtada, es
decir, sazonada con mirto, que
es una planta tipica del Lacio.
En cualquiera de los dos

supuestos, parece posible
atribuir a la extension de la
zona de influencia romana la

producci 6n de nortadela entre
Emilia-Romana y el Lacio. Se trata
del enbutido mis fanpso de la
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tradi ci 6n gastrononica bol of i esa,
cuyos origenes historicos seguros
se remontan al siglo XVI. Se
encuentran nunerosas referencias
al msmenlaliteraturaitaliana
de los siglos subsiguientes. En
fechas més recientes, se pueden
encontrar referencias al producto
en |os acuerdos bilaterales
cel ebrados entre Italia por un
lado y Francia, Alemania, Espafia
e Austria por otro, sobre la
protecci 6n de las indicaciones
de procedencia, denom naciones
de origen y otras indicaciones
geograficas reservadas a |os
productos originarios de Italia.
“Método de obtencidn: La
el aboraci6n de la "Mortadella
Bol ogna" consta de | as siguientes
fases: preparacion de 1os
conponent es Ccarnicos, preparacion
de los trocitos de tocino,
amasadura, relleno, coccidn y
enfriamento. S6lo se pernite el
uso de carne procedente de la
muscul atura estriada del cerdo
(no de otros animales) y de grasa
de alta calidad procedente de
| a papada. El azlcar y otros
aditivos se autorizan sélo en
medi das infimas y determ nadas
previanente. Estad prohibida la
adici 6n de proteinas.“ Vincul o:
La indudabl e relacién con la zona
de produccién tradicional se
refleja en la capacidad técnica
de los encargados de Ila
fabricaci6on, ya que se han
convertido a lo largo del tienpo
en maestros cualificados que han
hecho posible el desarrollo de
procedi m entos de el aboraci én del
producto respetando plenamente,
al msmo tiempo, la tradicion
establ ecida. Efectivamente, a
diferencia de la nortadel a comin,
la "Mortadella Bologna" debe
seguir un procedimento de
fabricacion mucho mas severo que
corresponde al método utilizado
durante siglos en la zona
geografica indicada. En diversas
regiones, se utiliza sinplenente
el térmno "Bol ogna" para designar
la "Mortadella Bologna". Por
Gltimo, dentro de la zona
indicada, la produccién de
"Mortadella Bologna" se
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distribuye por igual entre las
regi ones de Centro-Norte, Enilia-
Romana y las regiones de Italia
Central

[73] Associazione Industriale
del l e Carni -
ASS. | . CA Representada por Unidn
Eur opa

Viale Mlanofiori Pal azzo f/1-
20090 ASSAGO M, Italia

[74] 1 CAZA GONZALEZ-RUI Z Y ALEMAN

EXAMI NADOR RESPONSABLE:
Asociaci 6n Unién Europea -
Centroamérica y la Republica
Domi ni cana (ADA)

[21] 021 01 Tipo: Indicacion
Geografica
[22] 4 de marzo de 2013
[51] 32
[54] MINCHENER BIER
Denomi nativa

MUNCHENER BIER

[57] [clase 32] CERVEZA

[ AREA GEQOGRAFI CA] (de producci 6n,
extracci 6n, transformaci 6n o
el aboraci 6n del producto que
pretende distinguir la Indicacioén
Geografica, Indicacién de
Procedecia o Denom naci 6n de
Origen): Territorio de la ciudad
de Minich, en A emnia

[ RESENA HI STORICA] Se adjunta:
El Reglamento (CE) No. 510/2006
del Consejo, en su articulo 4,
apartado 2, se puede apreciar
las descripciones de |as
caracteristicas de los diferentes
tipos de cerveza identificados
con la Indicacidn Geografica
Minchener Bier

[ RESUMEN] La denominacidn

"Minchener Bier" se da
exclusivamente a la cerveza
fabricada en Minich, con la que

el consumi dor asocia un
determi nado prestigio y la
expectativa de |a maxim calidad.
Esta denom naci 6n es utilizada
desde hace siglos por las fabricas
de cerveza nuniquesas, sin que
haya habido objeciones al
respecto por parte de terceros.
En la zona de Minich, el fuerte
vinculo de la poblacion con la
cerveza de la ciudad tiene raices

histdricas (piénsese en la
revoluci 6n muni quesa de |a
cerveza). Su larga tradicion
vi ene probada tanbi én por el hecho
de que, en el catastro del duque
Luis el Severo, en 1820, ya se
registran las prestaciones en
metalico y en especie de los
fabricantes de cerveza de Minich
(vedse al respecto Minchen und
sein Bier, de Heckhorn/W ehr,
Mini ch, 1989, o la tesis doctoral
de Karin Hackel-Stehr-com en el
punto 4-, asi como Die "prewen"
Minchens, de Sedl mayr/ G ohsmann,
Nuremberg 1969, de los que se
adjuntan extractos). Vease
tambi én 125 Jahre Verein
Minchener Brauereien e.V., de
Christine Radlinger, publicacion
connenorativa de 1996). Por otra
parte, el Tribunal Supremo
(Reichsgericht) reconoci¢, el
distintas sentencias firnmes, y ,
por Galtima vez, el fallo
emtidoel 13 de noviembre de
1923, MuW volumen 23, p. 152-.
que la denom naci 6n "Minchener
Bier" era ya una verdadera
denom naci 6n de origen. Segln el
parecer unanime manifestado en
la bibliografia cientifica, nada
ha cambiado al respecto; véase
Deutsche geographische
Her kunft sangaben, de Loschel der/
Schnepp, cColonia 1992, p. 262 y
SS.; Komment ar zum

Vet t bewer bsrecht, 14 edicion, de
Baumbach/ Hef ermehl, articulo 3
de la Ley sobre competencia
desleal (Gesetz gegen den
Unl auteren Wetthewerb, UWG),
apartado 238, Minich, 1983. En
razén especial |ocalizacion de
Minich, las fabricas de cerveza
sienpre han constituido uno de
los pilares de su economia y su
cultura. Por eso, el consunidor
se identifica profundamente con
la cerveza de su tierra y la
degusta como especi al i adad | ocal .
Los acuerdos bilaterales sobre
protecci 6n de las indicaciones
de procedenci a, | as

denoni naciones de origen y otras
denomi naci ones geograficas
cel ebrados entre la Republica
Federal de Alemania y |os Estados
M embros de Francia, Grecia,
Italia y Espafia, asi como con
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Zui za, que también incluyen la
denom naci 6n <Minchester Bier>,
se ajuntan a la situacion
descrita. La <Minchester Bie> se
fabrica con arreglo a |as
di sposi ci ones legales vigentes
en Minich y en Alemania. Los
cereales malteados se trituran y
se mezclan luego con el agua
especial de Minich. El agua
utilizada por los cerveceros
muni queses procede de pozos
localizados en la Ilanura de
cantos rodados que constituyen
el territorio de esta ciudad,
cuya profundidad, en la mayor
parte de |os casos, alcanza |os
estratos de la era terciaria.
La nezcla, el mosto (Maische),
se calienta, removiéndola
constantemente, hasta al canzar
distintos grados de tenperatura.
De esa manera se activan las
enzimas que permten a |os
conponentes de la nmalta, que en
otro caso serian dificilmente
sol ubl es, separarse de la
nmol i enda. A continuaci 6n, |os
componentes sol ubl es se separan
de los insolubles nediante el
proceso de elimnaci6n de la hez
de la cerveza, la clarificacion
(Lautern), que se realiza mediante

sedi mentacion o filtrado. Tras
esta clarificacion, el nosto de
malta se trasvasa al caldero
macerador, donde tras afiadir
| Gpul os selectos

(predom nantemente de producci 6n
bavara), se hierve durante una
0 dos horas. Asi se liberan |os
aromas y |os componentes del
| dpulo, y se elimnan |as
proteinas perjudiciales para la
conservaci6n y la obtencion del
sabor especial de la <Minchener
Bier>. Al finalizar esta fase
de producci 6n debe haberse
al canzando el contenido deseado
de extracto de malta. tras la
separaci 6n del liquido de |os
componentes so6lidos que adn
quedan en el nosto, este, todavia
muy caliente, se enfria y se
trasvasa a las cubas de
fermentaci6n. En esta fase se
aflade | a cantidad, cui dadosanente
medi da, de |evadura procedente
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[ RESUMEN] de cultivos especial es [54] PALI NKA [57] [clase 33] BEBI DA
de cepas puras de | os fabricantes. Denomi nati va ESPI RI TUOSA
Todos | 0s cultivos puros proceden [ AREA GEOGRAFICA] Territorio de
de una Unica cédula de |evadura, Pol oni a

al objeto de que todas las células
de levadura que determ nan el
sabor de la cerveza de Minich
sean de unas caracteristicas
absol utanente idénticas. Al
afladir las |evaduras especiales,
expuestas al aire de Minich, se
inicia el proceso de fernentacién
del nosto, que dura entre cuatro
y ocho dias. Durante este
prpoceso, |a |levadura convierte,
de |la manera mas natural, el
azucar de malta disuelto en
aproxi madanente 1/3 de alchol y
1/3 de dioxido de carbono. El
tercio restante permanece en la
cerveza, en forma de extracto
residual, determ nando su sabor
y sus caracteristicas. Al
termnar el proceso de
fermentaci 6n, |a denom nada
cerveza joven esta lista. Tras
separar la levadura de |la cerveza
joven (la levadura de
fermentaci 6n baja se sedimenta y
la fernentacion alta sube a la
superficie). se procede a la
fermentaci 6n secundaria a baja
tenperatura, durante el periodo
de depdsito en tanques, que le
da su sabor inconfundible,
al canzando la plena maduracién.
En esta fase, que dura entre
cuatro y once semanas, |a cerveza
joven se enriquece de forma
natural con 4acido carbonico,
hasta al canzar su pleno sabor
[73] Verein Minchener Brauereien
e. V. Representada por Unidn
Eur opa“ Oskar-von-M I ler-Ring 1,
D- 80333 MUINCHEN, Al emania
[74] | CAZA GONZALEZ-RU Z Y ALEMAN
EXAMI NADOR RESPONSABLE:
Asociaci 6n Uni én Europea -
Centroamérica y la RepUblica
Domi ni cana (ADA)

[21] 022 01 Tipo: Indicacion
CGeografica

[22] 4 de marzo de 2013

[51] 33

PALINKA

[57] [clase 33] BEBI DA
ESPI RI TUOSA

[ AREA GEOGRAFICA] Terretorio de
Hungria. Para espirituosas de
al baricoque, tanbién se incluyen
territorios de Austria: Lander
de Niederdsterreich, Burgenland,
Steiermak, Wein).

[ RESENA HI STORI CA] Product o:

Bebi da Espirituosa“Materias
primas: Frutas pul posas o bayas
con o sin hueso, producidas en
Hungria“Contenido de Alcohol:
Min. 37.5% VI V*"Apariencia
fisica: Claro, o Amarillo-anbar
dependi endo del envejecinmento,

método de naduracién y el tienpo
[ RESUMEN] La Indicacidn
Geografica "Palinka" identifica

una bebida espirituosa de frutas
pul posas o bayas con o sin hueso,
y es producida en el territorio
de la Republica de Hungria. Es
de color claro, o amarillo-anbar
dependi endo del envejecinento,
mét odo de maduracidn y el tienpo,
con un conteni do de al cohol nininmo
de 37.5% VI V

[73] Federation and Product
Counci| of the Hungarian Spirits
I ndustry. Representada por Unidn
Eur opa
Soroksari Gt 26, 1095 Budapest,
Hungria

[74] 1 CAZA GONZALEZ-RUI Z Y ALEMAN

EXAMI NADOR RESPONSABLE:
Asociaci 6n Unién Europea -
Centroamérica y la Republica
Domi ni cana ( ADA)

[21] 023 01 Tipo: Indicacion
CGeografica

[22] 4 de marzo de 2013

[51] 33

[54] POLSKA WODKA / POLISH VODKA
Denomi nativa

POLSK A WODEA (POLISH VODKA
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[ RESENA HI STORI CA] Producto:
Bebi da Espirituosa.“Materias
primas: Cereales o patatas
cul tivadas en Polonia.“Contenido
de Al cohol: Mn. 40.0% El al cohol
etilico obtenido del puré de
cereales y patatas (producidos
en el territorio de la repuablica
polaca ha experimentado un
proceso fermentacidn,
destilacion y rectifiaci6on por
lo menos de 96% de al cohol (en
vol umen). “Apariencia fisica:
Liquido claro, cristalino. No
contiene ningun azlcar o
edul corante, sabores, tintes u
otros aditivos
[ RESUMEN] La Indicacion
Geogr afica "Pol ska Wdka / Polish
Vodka" identifica una bebida
espirituosa con origen en
Pol onia, obtenida de cereales o
patatas cultivadas en Polinia.
Es un liquido claro, cristalino,
con un conteni do de al cohol ninimo
de 40.0%
[73] Polish Spirits Industry
(PPS) (Enpl oyers Association of
Pol i sh Spirits
I ndustry). Representada por Union
Europa
Trebacka Str. 4, 00-074, Varsovi a,
Pol oni a
[74] | CAZA GONZALEZ-RU Z Y ALEMAN
EXAMI NADOR RESPONSABLE:
Asociaci 6n Unién Europea -
Centroamérica y la Republica
Domi ni cana (ADA)

[21] 024 01 Tipo: Denom nacion

de Origen

[22] 4 de marzo de 2013

[51] 29

[54] PROSCIUTTO DI S. DANIELE /

PROSCI UTTO DI SAN DANI ELE
Denoni nativa

PROSCIUTTO DI SAN
DANIELE

[57] [clase 29] JAMON CRUDO
CURADO (CARNES PREPARADAS, JAMON
CRUDO DE PCRCING <PROSCI UTTO DI
SAN DANI ELE>)
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[ AREA GEOGRAFI CA] (de producci 6n,
extraccién, transformacién o
el aboraci 6n del producto que
pretende distinguir Ia Indicacidn
Geografica, Indicacién de
Procedencia o Denom naci 6n de
Origen): El <Prosciutto di San
Daniel e> se fabrica Unicanente

en el térmno municipal de San
Daniele del Friuli (provincia de
Udine, regidn de Friuli-Venecia
Julia). La cria y el sacrificio

se efectlan unicamente en el
territorio de las regiones de

Friuli-Venecia Julia, Véneto,
Lombardia, Piamonte, Emilia
Romafia, Unbria, Toscana, Marcas,

Abruzos y Lacio (apartado C. 3
del pliego de condiciones)

[ RESENA HI STORI CA] Descri pci 6n
del Producto:“-ldentificado por
un sello fijado por ley y grabado
a fuego en la piel."“-Forma
exterior de guitarra, incluida
en la parte extrema (pezufia)."-
Col or del corte: rosado y rojo
en la parte magra, conpletanmente
blanco en la parte grasa."- Sabor
dulce, aroma fragante vy
caracteristico.“-Responde a
determi nado paranetros anal iticos
en materia de humedad, sal y
proteinas.“-Peso del jamén
entero: entre 8 y 10 kg y nunca
menos de 7,5 kg.“-Se conercializa
entero, deshuesado, envasado en
trozos o lonchado."-Se fabrica
con perniles de cerdo fresco de
ani mal es nacidos, criados vy
sacrificados en diez regiones de
Italia (Friuli-Venecia Julia,

Véneto, Lombardia, Pianonte,
Emlia Romafia, Unbria, Toscana,
Marcas, Abruzos y Lacio).*

[ RESUMEN] ZONA GEOGRAFI CA: “-La
extensi 6on de la zona geogréfica
de procedencia de las materias
primas es diferente de la zona
de fabricacion, pero cunple |os
requi sitos del articulo 2,
apartado 4, del Reglanento (CEE)
n® 2081/92 por las razones
siguientes:“-La zona de
producci 6n de la materia prim
se define por ley de forma exacta
y rigurosa.“-Se aplican a la
producci6n d ela materia prina
unas condiciones especiales
rel aci onadas con las razas, |os
regi menes alimentarios, |os

criterios de cria y las
caracteristicas especificas del
sacrificio, asi como con la
i donei dad de las carnes."-El
cunplimiento de estas condici ones
se garantiza nediante un régimen
de control especifico al que se
someten |os ganaderos y
carniceros reconoci dos
previamente; este régimen se
describe pormenorizadamente en
los puntos C9 a C12 y Gl a
G 7.1 del pliego de condiciones,
que tratan especialmente de los
procedi m entos de control y de
|os sistemas de identificacion,
reconocim ento y

certificacion.“METODO D
EOBTENCI ON: “-El producto se
somete a varias etapas precisas
de elaboracién, durante el cual
solo se |e aflade sal marina, en
condi ci ones naturales y durante
el perido nmuy preciso, que sigue:
Ai sl ami ento, refrigeracion,

recorte, salazén, prensado,
reposo, |avado, secado, curado,
“Vi NCULO CON LA ZONA

GEOGRAFI CA: “-Los requisitos de
producci 6n que determ nan |as
caracteristicas del producto vy
por lo tanto, la obtencidn de la
denoni naci 6n de origend dependen
todos estrechamente de |as
condi ci ones anmbientales y |os
factores naturales y hunanos:“-
La caracterizacion de la materia
prima es totalnente peculiar de
la macrozona geografica
delinitada, debido a la evoluciodn
histérica y econbémca de esta
zona, dedicada originalnmente a
la agricultura;“--la producci6n
de <prosciutto di San Daniel e>
encuentra su origen 'y
justificacion en los efectos de
esta dedicacion a la agricultura
en el marco de las condiciones
geonmorfol 6gicas y climticas de
la mcrozona delimtada.“-Este
marco de condici ones especificas
ha definido un proceso de
convergencia entre | as
caracteristicas de la materia
prima, |os métodos de el aboraci 6n
del producto y la afirmacion de
la denominaci 6n, que esta
profundamente vinculada a la
evol uci 6n soci oeconémica propia
de la zona geogréafica y ha
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determi nado connotaciones
i rreproduci bl es, puesto que:“--

en la macrozona delinmtada, la
evol uci 6n de las razas indigenas
y autdctonas, existentes en
Italia central y septentrional
desde la Antigiedad, ha seguido
el desarrollo del cultivo de
cereales y de la transformacioén
de la leche, que ha deterninado
la alimentacidén de los cerdos:"“-
-esta orientacion ha dado |ugar
a unas caracteristicas de la
materia prima y a una vocacidin
productiva bien precisa, con la
afirmacion de la cria de cerdos
pesados, sacrificados a una edad
avanzada: “--estas orientaciones
Il evaron de manera progresiva y
natural a marcar cono objetivo
el curado del jamdn, concentrado
desde tienpos remotos en | as raras
zonas iddneas por sus especial es
condi ci ones ambiental es, que,
val ori zadas por el factor humano,

han estimulado con el paso del
tiempo una especializacioén
auténtica y original:“--la

mcrozona de San Daniele es una
de las poquisinas idoneas debido
a su ubicaci6n en una regiodn de
colinas, en uan zona de estratos
morr éni cos, al abrigo de Ilos
Al pes, que disfruta del mcroclinm
necesario gracias al efecto
combinado de |lo siguiente:“a)
orografia: funcidn higroscopica
de la capa de gravilla en una
zona de colinas;“b) ventilacion:
brisas frias permanentes del
norte y aire caliente del sur,

que se mezclan sobre San Daniele
gracias al vectror natural del

cauce del rio Tagliamento;“Esto
define el nmedio muy poco hinero
y aireado permanentenente que se
considera ideal para el curado
del jamon y que introduce nuevos
el ementos de caracterizacion
debido a la circulaci6n de una
m croflora procedente de |as
plantas arométicas del lugar, la
cual determina |los rasgos
aromaticos del producto.“Las
condi ci ones anbiental es propias
de la zona de obtencidn estan pr
[ RESUMEN] otegidas por la ley
anbi ental de proteccidn que rige,
a este efecto, el inpacto de los
centros de producci én.
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ESTRUCTURA DE CONTROL: -La
autoridad nacional de control es
el Mnisterio de Industria,
Conercio y Artesania (Mnistero
dell“Industria, del comercio e
del | “artigianato), en

col aboraci 6n con el Mnisterio
de Recursos Agrarios,

Alimentarios y Forestales
(Ministero delle Risorse
agricole, alimentari e forestali)
y el Mnisterio de Sanida
(Mnistero dela sanita). -La
autoridad nacional de control
recurre a los servicios de un

organi sno autorizado, que puede
ser una agrupaci 6n de
productores. - El organismo
autorizado es, desde el 3 de

novienbre de 1982, l|a agrupacién
de productores de <prosciutto di
SAN Dani el e> (Consorzio del
prosciutto di San Daniele), que
cunpl e | 0s requisitos necesarios.
[73] Consorzio del Prosciutto di
San Daniel e. Representada por
Uni 6n  Eur opa
Via Andreuzzi, 8 | - 33038 SAN
DANIELE DEL FRIULI, en Italia
[74] | CAZA GONZALEZ-RU Z Y ALEMAN
EXAMI NADOR RESPONSABLE:
Asociaci 6n Uni én Europea -
Centroamérica y la Replblica
Domi ni cana ( ADA)

[21] 025 01 Tipo: Denom naci6n

de Origen

[22] 4 de marzo de 2013

[51] 29

[54] SZEGEDI SZALAM | SZEGEDI
TELI SZALAM

Denomi nativa
ARZFCFDI S7TALANI ¢

SZEGED] TELISTALAMI

[57] [clase 29] PRODUCTOS
CARNI COS (COCI DOS, EN SALAZON,
AHUMADCS, ETC.)

[ AREA GEOGRAFI CA] HUNGRIA,  Se
elabora la ciudad de Szeged,
Hungria, utilizando sem-canales
de cerdos destinados a tal fin,
criados y sacrificados en las
provincias de B&acs-Kiskun,
Csongrad, Békés, Hajdu-Bihar y
Baranya, Region de Alfdld y del
sur de Hungria.

[ RESENA HI STORI CA] Materias
prims: Sem -canales de cerdo
destinados a la fabricacion del
producto. “Apariencia fisica: El
salam es de forma cilindrica
al argada, de dianetro uniforne,
y la extremdad por la que se
cuel ga estd atada, mentras que
la otra es redondeada. En funcio6n
del relleno, la longitud del
salam es de 54 cm (<normal>),
36 cm (<midi>) 19 cm (<turista>)
0 16 cm (<mni>).“La envoltura,
ligeramente rugosa, presenta una
superficie continua, cubierta
uni formemente de noho noble de
col or blanquecino y presenta un
aroma caracteristico. La
envoltura esta bien adherida a
la carne. ElI producto es
conpacto, flexible, consistente,
facil de cortar en lonchas, listo
para ser cortado, y no demasiado
duro. En el corte transversal
del salam, son visibles los
granul os de carne de cerdo de
color rojo acastafiado y |os
gréanulos de tocino de color
bl anco, de un tamafio de 2 a 4 nm
formando un nosaico uniforne. E
aroma particular, agradablenente
ahumado y condinentado, de Ias
lonchas de salam se obtiene
graci asa |as especias enpleadas,
al ahumado, a la carne curada, a
los sabores y a |los aromas que
se forman durante el proceso-90
dias- quimco, mcrobiolégico,
fisico y bioquimco de curacion,
asi cono al sabor redondo y a la
armonia del moho noble que se
forma durante la curacion.

[ RESUMEN] La Denominacion de
Origen "SZEGEDEI SZALAM /
SZEGEDI TELISZALAM " designa una
preparaci 6n a base de carne de
cerdo el aborada exclusivamente
en el territorio admnistrativo
de la ciudad de Szeged en
Hungria.“El <Szegedi szalam > o
<Szegedi téliszal am > se produce
desde hace mas de 130 afios en
Szeged, donde el (Gnico productor
exitente aplica a los métodos
local es inalterados y donde el
m croclim debido a | a proxim dad
del rio Tisza garantiza la
producci 6n de un salam de
invierno que posee

caracteristicas que lo distinguen
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de productos simlares.“En las
provincias de Aféld y del sur
de Hungria, cercanas a Szeged
(Baranya, Bacs-Kiskun, Békés,
Csongrad, Hajdu-Bihar), |las
caracteristicas naturales y las
conci di cones climbticas ofrecen
excel entes condiciones de cria

para los cerdos destinados a
salam. En el sur del pais, las
horas del sol son netamente

superiores a la media (1968
horas/afio frente a 1903 horas/
afio), y los veranos secos y
cal urosos van segui dos de otofios
prol ongados e inviernos suaves.
En esta regi6n, conocida como
<el granero de Hungria> por sus
condiciones climiticas
favorables, se han creado
numerosas explotaciones
productoras de cereales y
pequefias expl ot aci ones agri col as,
que garantizan el abastecimento
continuado de cerdos cebados de
forma tradicional con ayuda de
granos forajeros y de productos
derivados de los forrajes."“La
ciudad de Szeged esta situada a
orillas del rio Tisza, en el sur
de AIfold. Gacias a la cercania
del Tisza, es decir , al
porcentaje de humedad relativa
mas elevado resultante de la
evaporaci 6n continua del agua del
rio, se ha desarrollado un <nodo
doméstico>caracteristico, que
determ na esencialmente |as
cal i dades natural es del producto
|l amado Szegedi szal ami o Szegedi
téliszal am .*“

[ RESUMEN] La conservacién de la
conposi ci6n original del <nmoho
doméstico> y su propagacion
necesitan aire exterior cargado
de humedad procedente del rio.
El aire asegura también las
condi ci ones climaticas en la sala
de curacién. En efecto, no se
utilizan fermentos para la
formaci 6n del moho durante la
producci 6n; sdlo la <flora
doméstica> cuya conposicién ha
sido controlada, desde su
formaci 6n hasta nuestros dias,
conservando su viabilidad, forma
| a capa superficial de moho. Asi,
la nultiplicacién de las esporas
por dispersién en la atmisfera
sigue estando asegurada.“El
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ninmero de nmohos, compuestos en
su  mayoria, aunque no
excl usivamente, de especies de
Penicillium es superior a 10,
pero al menos 10 especies
diferentes de mohos adheridas a
|l os productos terminados,
garantizan el revestimento de

| os sal ami s de mohos
bl anquecinos. Gracias a la
parennidad de la <flora
doméstica>, estamos también

seguros de que una flora idéntica
se propague sobre cada sal am
durante la curaci 6n que sigue al
al mcendao, lo cual garantiza al
producto denom nado <Zsegedi
szal am > o <Zsegedi téliszal am >
Su aromm, Su gusto y su aspecto
caracteristico. La formacidn de
la capa de noho desenpefia ademés
un papel inportante durante el
secado, ya que inpide el secado
rapio, el secado uniforme
favorece la parennidad de la
flora superficial y previene el
enranci am ento rapido nediante
la formaci 6n de un envoltorio
opaco. “Conviene sefial ar en
particular que |os mohos que
recubren el <Zsegedi szalam> o
<Zsegedi teliszal&m >, que se
fabrican desde hace mas de 130
afios siguiendo una técnica y una
composicion idénticas, se
componen de una flora cuya
perennidad no se ha visto
obstaculizada por la capa de
ahumado, de forma que se adhiere
y se propaga bien sobre el
envoltorio de los salams, lo
cual no seria posible con
fermentos, que son sensibles al
ahumado. “Las pal abras que
componen en la denom naci6n
pueden enpl earse en orden inverso
0 separadanente unas de otras;
para la explotacién, la
denomi naci 6n <SZALAMI > o
<TELI SZALAM> puede ser sustituida
por <SALAM >

[73] Pick Szeged Szal amigyar és
Hislizem ZRt.Representada por
Uni 6n Europa
Szabadkai Gt 18,
Hungria

H 6726 Szeged,

[74] 1 CAZA GONZALEZ-RUI Z Y ALEMAN

EXAMI NADOR RESPONSABLE:
Asociaci 6n Uni én Europea -
Centroamérica y la Repulblica
Domi ni cana ( ADA)

[21] 026 01 Tipo: Denom nacién
de Origen
[22] 4 de marzo de 2013
[51] 33
[54] TOKAJ
Denoni nativa

TOKAJ

[57] [clase 33] VINCS

[ AREA GEOGRAFI CA] (de producci 6n,
extracci 6n, transformaci 6n o
el aboraci 6n del producto que

pretende di stinguir | a
Denoni naci 6n de Origen): Regio6n
vitivinicola de Tokaj, zonas

circundantes de categoria | Y Il
segln el registro viticola, de
| os siguientes municipios:
Abaujszanta, Bekecs,

Bodr ogker eszt ir, Bodrogki sfal ud,
Bodrogol aszi, Erddbenye,
Erdohorvati, Golop, Hercegkut,
Legyesbénye, Makkoshotyka, Mad,
Mezozonbor, Monok, O aszliszka,
Ratka, Sarazsandany, Sarospatak,
Satoraljaujhely, Szegi,

Szegilong, Szerencs, Tarcal,
Tallya, Tokaj, Tolcsva vy
Vamosuj f al u]

[ RESENA HI STORI CA] Materia prina:
Vari edades de uva: Furmnt,
Harsl evelu (Hojas de tilo),
Sargamuskot aly (Moscat el
amarillo), Zéta (Orémus), Kabar,
Kévérszol . “Col or: Bl ancos.

[ RESUMEN] La Denom naci 6n de
Origen"Tokaj designa |os
siguientes vinos:“1. Vinos
especiales de Tokaj:"1.1 Tokaji
eszencia (Esencia de Tokaj)“1.2
Tokaji aszUeszencia (Esencia de
"aszU" de Tokaj)“1.3 Tokaji aszl
("Aszu" de Tokaj) 3puttonyos,
4punttonyos, 5 puttonyos, 6

punttonyos“1.4 Tokaji szanorodni
("Szamorodni" de Tokaj) seco,
dulce“1.5 Tokaji fordités

("Forditas" de Tokaj)"1.6 Tokaji
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masl &s (" Masl as" de Tokaj)2. Gtros
vinos de Tokaj:“2.1 Tokaji bor

(Vino de Tokaj)“2.2 Tokaji késoi
szuretel ésii bor (Vino de Tokaj
de cosecha tardia)“3. Vino

espunpso de calidad superior“3.1
Tokaji m noségi pezsgo (Vino
espumoso de Tokaj de calidad
superior)“Son obtenidos de |as
siguientes variedades de uva:
Furm nt, Harslevelu (Hojas de
tilo), Sargamuskotaly (Mscatel
amarillo), Zéta (Orémus), Kabar,
Kovérszol y sus caracteristicas
se deben al nedio geogréafico de
la Regio6n vitivinicola de Tokaj,
Hungria. Son de color blanco“""
[73] Tokaji Borvidék Hegykdzségi
Tanacsa (Consej o Regul ador de la

Regi 6n Vitivinicola de
Tokaj ). Representada por Unién
Europa“H 3910 Tokaj, Ddzsa Ut

[74] | CAZA GONZALEZ-RUI Z Y ALEVAN

EXAMI NADOR RESPONSABLE:
Asoci aci 6n Uni 6n Europea
Centroamérica y la Republica
Domi ni cana (ADA)

[21] 027 01 Tipo: Indicacion
Geografica
[22] 4 de marzo de 2013
[51] 33 )
[54] TORKOLYPALI NKA
Denomi nativa

TORKOLYPALINKA

[57] [clase 33]
ESPI RI TUOSA

[ AREA GEOGRAFI CA]
Hungria

[ RESENA HI STORI CA] Product o:
Bebida Espirituosa“Materias
prims: Orujo de uvas, producidas
en Hungria."“Contenido de Al cohol:
Mn. 37.5%V/ V' Apariencia fisica:
Claro, o Amarillo-ambar
dependi endo del envejecimento,
mét odo de maduraci 6n y duraci6n
[ RESUMEN] La Indicacion
Geografica "Torkolypalinka"
identifica una bebida espirituosa
obt eni da excl usivanmente de orujo
de uvas, y es producida en el
territorio de la Republica de
Hungria. Es de color claro, o

BEBI DA

Territorio de
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amarillo-ambar dependiendo del
envejecimento, método de
maduraci 6n y duraci 6n con un
contenido de alcohol nminim de
37.5% V | V

[73] Federation and Product
Counci| of the Hungarian Spirits
I ndustry. Representada por Uni6n
Eur opa
Soroksari Ut 26, 1095 Budapest,
Hungria

[74] | CAZA GONZALEZ-RUI Z Y ALEVAN

EXAMI NADOR RESPONSABLE:
Asociaci 6n Uni én Europea -
Centroamérica y la Replblica
Domi ni cana ( ADA)

[21] 028 01 Tipo: Denom naci6n

de Origen

[22] 4 de marzo de 2013

[51] 33

[54] VINO NOBILE DI MONTEPULCI ANO
Denomi nati va

VING NOBILE DV FIOMN | EPLLCIANG

[57] [clase 33] VINO

[ AREA GEOGRAFI CA] (de producci 6n,
extracci 6n, transformaci 6n o
el aboraci 6n del producto que
pretende distinguir la Indicacién
Geografica, Indicacién de
Procedencia o Denom naci6n de
Origen): Regi6n de Toscana,
Provincia de Siena, ltalia

[ RESENA HI STORI CA] Materia prima:
Vino obtenido principalnente de

| a variedad de uva
Sangiovese. “Contenido de
al cohol : 12,50 Vol . %
mi ni mo“ Apariencia fisica: Vino
de color rojo rubi

[ RESUMEN] La Denom naci 6n de
Origen "Vino Nobile di

Mont epul ci ano” desgina un vino
obtenido principalmente de la
variedad de uva Sangiovese. Sus
caracteristicas se deben al nedio
geografico de la Regién de
Toscana, Provincia de Siena,
Italia. Es de color rojo rubf,
con un conteni do de al cohol m nimo
de 12.50 Vol. %

[73] Consorzio del Vino Nobile
di Montepul ci ano"Piazza G ande,
7-153045 Montepul ci ano (SIENA),
Italia

[74] | CAZA GONZALEZ-RU Z Y ALEMAN

EXAMI NADOR RESPONSABLE:
Asociaci 6n Unién Europea -
Centroamérica y la RepuUblica
Domi ni cana ( ADA)

[21] 029 01 Tipo: Denom nacio6n

de Origen
[22] de de
[51] 33

[54] Vinohradnicka obl ast'
Denomi nati va

Tokaj

Yinvhradomicka oblast” Tokaj

[57] [clase 33] PRODUCTO DE
SALCHI CHERI A ( CARNE PREPARADA)
[ AREA GEOGRAFI CA] (de producci 6n,
extracci 6n, transformacidn o
el aboraci 6n del producto que
pretende distinguir la Indicacion
Geografica, Indicacién de
Procedencia o Denom naci én de
Origen): Regidén vinicola de
Tokaj, que se demarca por el area
catastral de |os pueblos Cerhov,
Vel "k& Trna, Mal & Trna, Slovenské
Nové Mesto, Bara, Cernochov vy
Vinicky en |a Republica Eslovaca.
[ RESENA HI STORI CA] Materia Prinma:
Tres variedades de uva: Furmint
(70-80%, Lipovina (15.209%,
Miskat zlty (5-109% que se ven
afectadas por el moho de la
podredumbre noble Botrytis
cinérea Persoon en el nonento de
la cosecha, tienen que ser
fermentadas en una nezcla.“La
madur aci 6n debe hacerse en barril
de madera durante al menos dos
afios. “Conteni do Real de Al cohol
de al nenos 6.00%/ol “Apariencia
fisica: vino blanco con el tipio
color &mbar, aroma de mel,
frutas y nueces y sabor de pan
de Tokaj, entre mel y caranelo
y frutos maduros

[ RESUMEN] La Denom naci 6n de
Origen "Vinohradnicka oblast’
Tokaj " designa un vino obtenido
de tres variedades de uva:
Furmint (70-80%; Lipovina
(15.20%, Muskat zlty (5-109%,
que se ven afectadas por el
moho de |a podredumbre noble
Botrytis cinérea Persoon en el
momento de la cosecha. Sus
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caracteristicas de deben al nedio
geografico de | a Regién de Tokaj,
en Eslovaquia. Es de color anbar,
aroma de niel, frutas y nueces y
sabor de pan de Tokaj, entre niel
y caranelo y frutos maduros
[73] Union de productores de uva
y vino en la Republica Eslovaca,
Tokaj Regnum Representada por
Uni 6n Europa“Medzi pivnicna 20
mal & Trna, Replblica Eslovaca,
076 82
[74] | CAZA GONZALEZ-RU Z Y ALEMAN
EXAM NADOR RESPONSABLE:
Asociaci 6n Unién Europea -
Centroamérica y la RepuUblica
Domi ni cana ( ADA)

[21] 030 01 Tipo: Indicacion
Geografica
[22] 4 de marzo de 2013
[51] 33
[54] Wodka ziolowa z Niziny
P6l onocnopodl aski ej aronat yzowana
ekstraktem z trawy zubrowej /
Herbal vodka from the North
Podl asie Low and aromatised with
an extract of bison grass / Vodka
de hierbas de la I|lanuras de
Podl asi e septentrional
aromatizado con extracto de
hierba de bisonte

Denoni nativa

Wadir vmmy g My Pl gw ek s amkaaarn s e E e
ey T b4 . was et ]

[57] [clase 33] BEBI DA

ESPI RI TUOSA

[ AREA GEOGRAFI CA] Llanura de

Podl asi e septentrional (North

Podl asie Low and) en Pol onia

[ RESENA HI STORI CA] Producto:

Bebi da Espirituosa. Cont eni do

de Alcohol:.Maximo 37.5% Vol .
Obteni da aromatizando al cohol
etilico de origen agricola, con
un contenido alcohélico como
m nimo de 96.5% vol. con un
macerado de hierba de bisonte
(Hi erochl oe odorata y Hierochloe
australis) procedente de la
|'l'anura de Podl asie septentrional
(North Podlasie Low and); cuyo
contenido de cumarina es como

minim de 7mg/l y el contenido
en azlcar es conp méxino de 4.5
g/l as por azucar invertido.
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[ RESUMEN] La Indicacion
Geografica "Wodka ziolowa z
Ni ziny P6lonocnopodl aski ej
aromatyzowana ekstraktem z trawy
zubrowej / Herbal vodka froma
the Noreth Podlasie Low and
aromatised with an extract of
bison grass / Vodka de hierbas
de la Ilanura de Podlasie
septentrional aromatizado con
extracto de hierba de bisonte"
identifica una bebida espirituosa
con origen de Polonia, obtenida
aromatizando al cohol etilico de
origen agricola, con un contenido
al cohélico como minino de 96.5 %
vol, con un macerado de hierba
bisonte (Hierochloe odorata y
H erochl oe australis) procedente

de la Ilanura de Podlasie
septentrional (North Podl asie
Lowl and); cuyo contenido de

cumarina es cono ninino de 7ng/
| y el contenido en azUcar es
como méxino de 4.5 g/l as por
azlcar invertido
[73] Polski Przenysl Spirytusowy
(I'ndustria Pol aca de
Espirituosas). Representada por
Uni 6n Europa
Calle Trebacka 4,
Varsovia, Polonia
[74] | CAZA GONZALEZ-RUI Z Y ALEMAN
EXAM NADOR RESPONSABLE:
Asociaci 6n Unién Europea -
Centroamérica y la Republica
Domi ni cana ( ADA)

00-074,

[21] 031 01 Tipo: Denom nacién
de Origen
[22] 5 de marzo de 2013
[51] 33
[54] CAMPO DE BORJA
Denoni nati va

CAMPO DE BORJA

[57] [clase 33] VINO
[ AREA GEOGRAFI CA] Terrenos aptos
ubi cados en los siguientes

térm nos municipal es: Agon,
Ainzén, Al berite, Al beta, Ambel,
Bi si mbre, Borja, Bulbuente,
Bureta, EI Buste, Fuendejal 6n,
Magal | 6n, Mal ej an, Pozuel o de
Aragén, Tabuenca, y Vera de

Moncayo, asi como en |os

pol i gonos catastrales numero 4,
56, 7, 89, 10 y 11 del térnino
muni ci pal de Mallén, y en los
pol i gonos catastrales ndmero 1,
2, 3, 4, 5 6, 7, 8 9, 10, 11,
12, 13, 14 y 19 del térmno
muni ci pal de Fréscano.

[ RESENA HI STORI CA] Vinos bl ancos,
rosados y tintos."”

[ RESUMEN] 1. Vinos blancos,
rosados y tintos.“2. Grado
al coholico adquirido mininmo. “3.
Conteni do maximo en azucares
reductores:“- Para los vinos
secos: su contenido en azlcar no
es superior a 4 granos por litro,
0 9 granos por litro cuando el
contenido de acidez total
expresada en gramos de Aacido
tartdrico por litro no sea
inferior en mds de 2 gramps por

litro al contenido en azlcar
residual.“- Para |los vinos
sem secos: su contenido en azlcar
excede el miximo previsto para

| 0os vinos secos pero no excede:
12 granos por litro, 6 18 granos
por litro, cuando el contenido
de acidez total expresada en
gramos de acido tartarico por
litro no sea inferior en mas de
10 granps por litro al contenido
en azlcar residual."- Para |os
vinos sem dul ces: su contenido
en azucar es superior al maxino
previsto para | os vinos senisecos
pero no es superior a 45 gramos
por litro.“- Para los vinos
dul ces y natural mente dul ces: Su
contenido en azucar es igual o
superior a 45 granos por litro."“4.

Espumosos de calidad.“5. Vinos
de licor.“6. Variedad de
uva:"“ Variedades

princi pal es: “CHARDONNAY, MAZUELA
( CARI NENA) , MOSCATEL DE
ALEJANDRI A, MERLOT, SYRAH,
CABERNET SAUVI GNON, GARNACHA
TI NTORERA, MACABEO (VI URA);
GARNACHA TI NTA,
TEMPRANI LLO. “Variedades
incluidad en la OV, Sauvignon
Blanc B, Syrah N, Mazuela,
Caber net - Sauvi gnon N, Moscat el
de Grano Menudo B, Garnacha
Tintorera, Verdejo B, Mscatel
de Alejandria B, Merlot N, Macabeo
B, Garnacha Tinta, Garnacha
Blanca B, Tempranillo N,
Chardonnay B.
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[73] Consejo Regulador de la
Denomi naci 6n de Origen Canpo de
Borja, representado por la Union
Europea
C/ Subi da de San Andrés, 6, 50570
Ainzén Zaragoza (Espafia)
[74] 1 CAZA GONZALEZ-RUI Z Y ALEMAN
EXAMI NADOR RESPONSABLE:
Asociaci 6n Unién Europea
Centroamérica y la Replblica
Domi ni cana (ADA)

[21] 032 01 Tipo: Indicacion
Geografica

[22] 5 de marzo de 2013

[51] 33

[54] CASTILLA
Denomi nat i va

CASTILLA

[57] [clase 33] VINO

[ AREA GEOGRAFICA] Castilla- La
Mancha se constituye como
Comuni dad Aut6noma el 16 de
agosto de 1982, con la publicaciodn
del Estatuto de Autonomia en el
Boletin Oficial de Estado. Un
territorio de alrededor de 80.000
kn2 en el centro de la peninsula
i bérica, integrada por cinco
provincias: Albacete, Ciudad
Real , Cuenca, Guadalajara y
Tol edo.

[ RESENA HI STORI CA]
fisica: Vino blanco, rosado,
tinto, de agua, de licor,
espunpso y de uva sobremmdura.”
[ RESUMEN] Materia Prima:
Bl ancas: Airén, Albillo Real,
Chardonnay, Gewiirztraminer,
Macabeo o Viura, Malvar, Malvasia
Aromatica, Marisancho o Pardillo,

Apariencia

“

Merseguera, Moscatel de grano
menudo, Moscatel de Alejandria,
Parel |l ada, Pedro Ximénez,
Riesling, Sauvignon blanc,
Torrontés, Verdejo, Verdoncho y
Viognier.“- Tintas: Bobal,
Gabernet-sauvi gnon, Cabernet-
franc, Coloraillo, Forcallat
tinta, Garnacha tinta, Garnacha
tintorea, Graciano, Malbec,
Mazuel a, Menci a, Mer | ot ,
Monastrell, Moravia agria,
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Moravia dulce o Crujidera, Petit
Verdot, Pinot Noir, Prieto
pi cudo, Rojal tinta, Syrah,
Tempranillo o Cencibel, Tinto de
| a panpana blanca y Tinto Vel asco
0 Frasco."“Los Parametros a
considerar, sus limites vy
tolerancias analiticas son las
siguientes contenido de
azlcares:"“- Secos: Si el
contenido de azUcar residual es
inferior oigual a4 g/l expresado
en glucosa."“- Semisecos: Si
supera el contenido en azlcar
residual indicado para |os vinos
secos, hasta un maxino de 12g/|
expresado en glucosa."”-
Semi dulces: Si supera el
contenido de azlcar residual de
[ os vinos sem secos, hasta un
maxi o de 45 g/l expresado en
glucosa.“- Dulces: El contenido
minim de azlcar residual serd
de 45 g/l expresado en glucosa.
Vinos blancos, rosados y tintos.*
[73] IVICAM (El Instituto de la
Vid y el Vino de Castilla-La
Mancha), organi smo auténomo
adscrito a la Consejeria de
Agricultura y regulado por la
Ley 8/2003 de la Vifia y el Vino
de Castilla-La Mancha y por sus
Estatutos, representado por la
Uni 6n Europea
en la localidad de Cra. Tol edo
- Al bacete, s/n 13.700 -
Tomel l oso (Ciudad Real), en
Espafia
[74] | CAZA GONZALEZ-RU Z Y ALEMAN
EXAMI NADOR RESPONSABLE:
Asociaci 6n Uni én Europea -
Centroamérica y la RepUblica
Domi ni cana (ADA)

[21] 033 01 Tipo: Denom nacién
de Origen
[22] de de
[51] 33
[54] CAVA
Denoni nati va

CAVA

[57] [clase 33] VINO

Provincias de
Bar cel ona,

[ AREA GEOGRAFI CA]
Aval a, Badaj oz,
Girona, La Rioja, Lleida,
Navarra, Tarragona, Valencia y
Zaragoza del Reino de Espafa.

[ RESENA HI STORI CA] Apariencia
fisica: Vino blanco y rosado."
[ RESUMEN] Descripcion del
producto: “ Materia
prima“Blancas“Macabeo
(Viura)*“Xarello
“Parel |l ada“Mal vasia (Subirat
Par ent ) “ Char donnay*“ Ti nt as: “ Gar nacha
tinta“Monastrell “Pinot
Noir“Trepat““Contenido en
al cohol “Bl ancos

rosados” (Sobrepresi 6n>3,5 bar a
20°C, para botellas<250 m, >3 bar
a 20°C)“Graduaci 6n al cohdlica
adquirida 10,8 -12,8 %vol . “Tipos
de cava
Conteni do en azlcares“Brut Nature

Hasta 3g/l y sin adicion de
azlcar"Extra brut
Hast a 6 g/ l."Brut
Hasta 15 g/l.“Extra-seco
Entre 12-20 g/l."“Seco
Entre 17-35 g/l."“Semi-seco
Entre 33-50 g/l."“Dulce
Mas de 50 g/l.“"

[73] Consejo Regul ador del CAVA,
representado por |a Uni 6n Europea
Av. Tarragona, 24, 08720
Vilafranca del Penedés
[74] 1 CAZA GONZALEZ-RUI Z Y ALEMAN
EXAMI NADOR RESPONSABLE:
Asociaci 6n Unién Europea -
Centroamérica y la RepuUblica
Domi ni cana ( ADA)

[21] 034 01 Tipo: Denom nacio6n
de Origen
[22] 5 de marzo de 2013
[51] 33
[54] Douro
Denomi nati va

Douro

[57] [clase 33] VINOS

[ AREA CGEOGRAFI CA]  Subregiones
demar cadas de Baixo Corgo, G ma
Corgo y Douro Superior, de la
Regi 6n de la cuenca hidrografica
del Duero, en el Nordeste de

Portugal .
22

[ RESENA HI STORI CA] Apariencia
fisica: Vino blanco, rosado,
tinto y de licor, espumantes o

no. “Contenido de al cohol: Vinos
bl ancos y rosados-nmin. de 10,5%
vol.; Vinos tintos-min. de 11%

vol.; Vinho licoroso <Mscatel
do Douro> -nmin. de 16,5% vol. e
max. de 22%vol; Vinos espumantes
-min. de 11% vol .“Materia prima:
vari edades de uva: Alicante-
Branco, Alvarel hdo-Branco, Arinto
(Pedernd), Avesso, Batoca, Bical,
Branco- Especi al, Branco-
Gui mar 8es, Caramela, Carrega-
Branco, Cercial, Chasselas,
Cddega-do- Larinho, Diagalves,
Dona- Branca, Donzelinho-Branco,
Estreito-Macio, Ferndo-pires
(Maria gones); Forgasdo, Couveio,
Gouvei o- Estimado, Guovei o- Real,
Janpal , Ml vasia-Fina, Malvasia-
Parda, Mal vasi a- Rei, Moscatel,
Moscatel - Gal ego-Branco,
Mouri sco- Branco, Pé-Conprim do,
Pi nheira-Branca, Praca, Rabigato,
Rabi gat o- Franco, Rabi gat o- Moreno,

Rabo-de- Ovel ha, Rati nho,
Samarri nho.
[ RESUMEN] La Denom naci 6n de

Origen "Douro" designa vinos
blancos, rosados, tintos,
Il corosos y espumantes. Son
producidos a partir de uvas
autoctonas como la Touriga
Nacional, Touriga Franga, Tinta
Roriz (Aragonez), Tinta Barroca
y Tinto Cdo. La gran mayoria de
los vinos procede de la nmezcla
de varios tipos de uvas, con una
conplejidad y riqueza sin igual,
que les confieren un perfil
caracteristico del Douro. Tanbién
existen ejemplos de vinos
produci dos con un solo tipo de
uva, principalmente de las tres
primeras.
[73] Instituto dos Vinhos do Douro
e do Porto, |.P., representado
por la Uniodn Europea
Rua Ferreira Borges 27, 4050-253
Porto, Portugal
[74] | CAZA GONZALEZ-RU Z Y ALEMAN
EXAMI NADOR RESPONSABLE:
Asoci aci 6n Uni 6n Europea -
Centroamérica y la RepuUblica
Domi ni cana ( ADA)
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[21] 035 01 Tipo: Denom nacio6n garantia avalada por el Consejo Origen): La zona geografica
de Origen Regul ador . “ 3. Vinculo: “Las delimtada de esta denoninaci6n
[22] 5 de marzo de 2013 condiciones climticas de esta de origen se localiza en las
[51] 29 zona favorecen |la supervivencia provincias de Albacete, Ciudad
[54] | DI AZABAL y el desarrollo de una raza Real , Cuenca y Tol edo en el Reino

Denomi nati va singular; la oveja Latxa que se de Espafia

i alimnta de pastos de altura en [ RESENA HI STORI CA] Apraci enci a
]DIAZ:\B,\[J primvera y verano y en otofio e fisica: Vino blanco, rosado,
i nvierno de pastos de valle, donde tinto y espumoso (blanco o
predomna la humedad y el frio; rosado). “Para mayor informacidon

[57] [clase 29] QUESO

[ AREA GEOGRAFI CA] (de producci 6n,
extracci 6n, transformacidon o
el aboraci 6n del producto que
pretende distinguir |a Indicacidn
Geografica, Indicacién de
Procedencia o Denom naci 6n de
Origen): Tanto la zona de
producci 6n como | a de el aboraci 6n
estan formadas por |as areas
natural es de difusidn de |as
ovejas de Lacha y Carranzana en
el Pais Vasco y en la parte de
Navarra no integrada en Roncal,
Espafia.

[ RESENA HI STORI CA] Product o:
Queso. clase 1.3.“Descripcion:
Queso graso madurado, de curado
a semcurado, forma cilindrica
con caras sensiblemente planas,
corteza dura y pasta conpacta,
su peso oscila entre 1 y 3
kg..“Obtenci6n: Leche procedente
de las razas bovinas "Lacha" y
"Carranza". Coagul aci 6n con cuajo
natural la tenperatura de la
cuajada oscila entre 28 y 32° C,
sal ado hunedo o seco; maduraci 6n
mnima 60 dias.

[RESUMEN] 1. Servicio conpetente
del Estado mi embro:“Nombre:
I.N.D.O. -DIRECCI ON GENERAL DE
LA POLIiTICA ALI MENTARI A-
“ SECRETARI A GENERAL DE
ALI MENTACION DEL M. A.P.A. -
ESPANA“ C/ Dul cenea, 4 -28020
Madri d“ Tel éf ono:  347.19.67 Fax:
54.76.98" 2. Hi storia:“Leches
con las caracteristicas
contenpladas en los articulos 5
y 6, procedente de |as ganaderias
inscritas en el Consejo Regul ador
ubi cadas dentro de la zona de
producci 6n; la materia prim, el
proceso de elaboracidn vy
producci 6n se |leva a cabo bajo
el control del C. Ry en
industrias inscritas, saliendo
al mercado certificado y su

la conjuncién de la leche de las
ovejas de la raza Laxta y
Carranzana da lugar a | a obtenci6n
de uno de los quesos mas
originales y caracteristicos del
mundo. “ 4. Control “Nombre:
Consej o Regul ador de la D.O
"l diazabal "“Direcci 6n: Granja
Mbdel o Arkaute. Apdo. 46-01192
Arkaut e (Alava).*5.

tiquetado: “Menci 6n obligatoria de
la D. de O. "ldiazéabal"
Etiquetadas autorizadas por el

Consej o “Regul ador.
Contraetiquetas numeradas y
expedi das por el Consejo

Regul ador. “6. Requi sitos
Legi sl ativos Nacional es:“Ley 25/
1970, de 2 de dicienbre; Orden
de 30 de novienbre de 1993 por
la que se aprueba el Reglanento
de la D.O "ldiazabal"
[ 73] Consejo Regul ador de la D. O
"1 DI AZABAL" . Representada por
Uni 6n Europa
en Granja Mdel o Arkaute, Apartado
46.-01192 Arkaute (Alava), Espafia
[74] | CAZA GONZALEZ-RUI Z Y ALEMAN
EXAMI NADOR RESPONSABLE:
Asociaci 6n Uni 6n Europea -
Centroamérica y la Republica
Domi ni cana (ADA)

[21] 036 01 Tipo: Denom naci6n
de Origen
[22] 5 de marzo de 2013
[51] 33
[54] LA MANCHA
Denomi nati va

LA MANCHA

[57] [clase 33] VINO

[ AREA GECGRAFI CA] (de producci 6n,
extracci 6n, transformaci 6n o
el aboraci 6n del producto que
pretende distinguir |a Indicacidn
Geografica, Indicacidon de
Procedencia o Denom nacién de
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se adjunta:“El resumen de |as
especificaciones técnicas de
vinos y bebidas espirituosas.”“La
Orden de 09/05/2011, de la
Consejeria de Agricultura y Medio
Anbi ente, por la que se establece
el pliego de condiciones adaptado
a los dispuesto en el articulo
118 quater del Reglamento (CE)
n® 1234/2007 de |a denoninaci 6n
de origen protegida La Mancha
para los vinos con derecho a la
menci 6n tradici onal Denomi naci 6n
de Origen.“ANEXO de la Orden de
1 de febrero de 2008, de la
Consejeria de Agricultura, por
la que se nodifica la Orden de 1
de febrero de 2006, por la que
se establecen las normas de
producci 6n y se regulan otras
caracteristicas o condiciones de
los vinos de la denoninaci 6n de
origen La Mncha

[ RESUMEN] Fecha de proteccidn en
el Estado mienbro de origen: 08-

09-1932. Descripci 6n del
producto: Materia Prima: Bl ancas
Tintas, Airen Mravia dulce o
Crujidera, Gewurztram ner Bobal,

Macabeo o viura Garnacha tinta,

Chardonnay Cenci bel 0
Tempranillo, Sauvignon blanc
Cabernet Saugvinon, Mscatel de
grano menudo Merlot, Verdejo
Syrah, Parellada Petit Verdot,
Pedro Xi ménez Carbenet Franc,
Riesling Graciano, Torrontes
Mal bec, Viognier Mencia,
Monastrell, Pinot Noi r .
Contenido en Al cohol :

Graduaci 6n al coholica adquirida
mi ni ma, Pueden ser secos,
sem secos, semdulces y dulces:
Blanco 10,5 % vol, Rosado 10,5
% vol, Espurmposo: Blanco o rosado
10,5% vol .  Apariencia fisica:
Vino blanco, rosado, tinto y
espunoso (blanco o rosado).
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[73] Consejo Regul ador de |a DOP Procedentes de uvas oscuro, con reflejos
"La Mancha". Representada por pasificadas.“1.4. Secos. Con un rojizodorados.“"Gscuro o Brown",

Uni 6n  Europa

Avda. Criptana, 73 -13600 Al cazar

de San Juan (G udad Real - Espafia)

en Espafia

[74] | CAZA GONZALEZ-RU Z Y ALEMAN
EXAMI NADOR RESPONSABLE:

Asociaci 6n Unién Europea -

Centroamérica y la Republica

Domi ni cana ( ADA)

[21] 037 01 Tipo: Denom naci6n
de Origen
[22] 5 de marzo de 2013
[51] 33
[54] MALAGA
Denonmi nati va

MALAGA

[57] [clase 33] VINO

[ AREA GEOGRAFI CA] (de producci 6n,
extracci 6n, transformacidon o
el aboraci 6n del producto que
pretende distinguir |a Indicacidn
Geografica, Indicacién de
Procedencia o Denom naci 6n de
Origen): Area de produccion
limtada a la provincia de Ml aga,
en ESPANA.

[ RESENA HI STORI CA] Descri pci 6n
del producto:“Materia prima:
Pedro Xi ménez y
Moscat el . “ Cont eni do al cohdl i co:
13% vol . -22% vol . “Apariencia
fisica: Blanco

[ RESUMEN] La zona de Producci6n
de Vinos Malaga la conmponen 67
muni ci pi os situados en cinco
anbi tos geogréaficos de producci 6n
que son Axarquia, Montes de
Mal aga, Norte, Manilva y Serrania
de Ronda. Cada una de estos
anbitos se caracteriza por una
orografia, clima y suelos
di ferenciados.““Los vinos de la
Denom naci 6n de Origen Milaga se
el aboran principalmente con Ias
variedades bl ancas Pedro Xi ménez
y Mbscatel.““Los vinos de Milaga
se elaboran de la siguiente
forma:*1. Conp vinos tranquilos,
que se elaboran sin adiccidn de
al cohol:“1.1 Dul ces.“1.2.
Procedentes de uva sobrenmdurada,
entre los que se encuentran |os
vinos natural mente dul ces.“1.3.

grado al cohdlico adquirido > 152.
Como vinos de licor. Resultan de
afiadir al nmosto, durante la
fermentacion o al inicio de esta,
al cohol vinico con el fin de
pararla, pudiendo resultar
final mente segln esta técnica
secos, sem secos, semdulces o
dul ces. ““Dependi endo de cuando
se afiade el alcohol al nosto y
de si este procede de uva fresca
0 sobremadura asi se obtienen
distintos tipos de vinos
dul ces:“Vino dulce natural: Se
obtiene a partir de nmostos de
uva fresca. La fernentacidon se
para con adicion de alcohol
vinico.“Vino Maestro: Se obtiene
a partir de nmostos de uva fresca
a los que se |le afiade al cohol

vinico antes de que enpiece la
fernmentaci 6n pero en una cantidad
tal que permita que ésta sea muy
lenta e inconpleta, dejando el
vino dulce.“Vino Tierno: Procede
de uvas |argamente asol eadas que
da lugar a nostos con un alto
contenido en azlcar. La
fermentaci 6n se para con adicion
de al cohol vinico.““La tradicion
bodeguera de Malaga da un nombe
distinto a cada vino en funcion
del envejecimento que hayan
sufrido:“"Palido" con un
envejecimento de hasta 6
meses“"Noble" de 2 a 3
afios“ " Afiej 0", de 3 a 5
afios“"Trasafiej 0", superior a 5
afios. ““En los vinos Mlaga hay
uvas oscuras y blancas por |as
siguientes razones

basi cas: “Porque son vinos con
crianza oxidativa. A mas
envejecimento mas

oscuros. “Porque algunos Ml aga
se les puede afiadir arrope.“"“El
arrope del vino es un nosto de
vino, reducido al fuego directo
o al bafio maria. A mas arrope y
mas envejecimento los vinos
seran mas oscuros, pudiendo
denomi narse: “"Dorado CGol den", sin
arrope. El color se |o aporta el
envejeciniento son vinos que van
desde el color dorado a
anbar.“"Rojo dorado o rot gold"
Con adici6n de hasta un 5% de
arrope son vinos que van de anbar
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con adici6n de entre 5y 10 % de
arrope son vinos que desde ambar
oscuro al caoba oscuro.“"Color",
con adicio6n de entre 10 y 15% de
arrope son vinos que van de caoba
oscuro al ébano.“"Negro o
Dul kel ", mas de un 15% de arrope

con color desde ébano al
negro. ““Determ nados vinos pueden
reci bir nombres conplenentarios

en funcién de su elaboracidn y
caracteristicas organol épticas:
Los secos pueden recibir el
nonbre de Dry Pale o Dry.““Los
dul ces puede denominarse con |os
menci onados Natural mente Dul ce,
Dul ce Natural, Tierno y Mestro,
o con los térmnos Dulce Crema o
Cream Pale Cream y Sweet
[73] Consejo Regulador de la
Denomi naci 6n de Origen MALAGA,
SI ERRAS DE MALAGA y PASAS DE
MALAGA
Plaza de
Mal aga
[74] | CAZA GONZALEZ-RU Z Y ALEMAN
EXAMI NADOR RESPONSABLE:
Asociaci 6n Unién Europea -
Centroamérica y la Republica
Domi ni cana ( ADA)

| os Vifieros, 1 29008

[21] 038 01 Tipo: Denomi naci6n

de Origen

[22] 5 de marzo de 2013

[51] 33

[54] Porto / Port / Oporto
Denoni nati va

Porte / Port / Oporto

[57] [clase 33] VINOS

[ AREA GEQOGRAFI CA] (de producci 6n,
extracci 6n, transformaci 6n o
el aboraci 6n del producto que
pretende distinguir I a
Denomi naci 6n de Origen):
Subregi ones demarcadas de Bai xo
Corgo, Cima Corgo y Douro
Superior, de la Regidon de la
cuenca hidrografica de Duero, en
el Nordeste de Portugal
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[ RESENA Hi STORICA] Contenido de
Al cohol: Entre 19% vol. y 22%
vol ., excepto vinos blancos secos
que pueden presentar un nmin de
16, 5% vol . “Apariencia fisica:
Vino blanco o tinto.“Materia
Prima: varieadades de uva:
Donzel i nho-Tinto, Mrufo, Tinta-
Franci sca, Aragonez, Tinto Cdo,
Touriga-Franca, Touriga-
Naci onal, Donzelinho-Branco,
Sercia, Folgasdo, Gouveio,
Verdel ho, Mal vasi a- Fi na,
Rabi gato, Viosinho, Cornifesto,
Mal vasi a- Preto, Rufete, Tinta-
Barroca, Arinto, Semillon,
Cercial, Siria, Vital, Mscatel-
Gal ego- Branco, Samarrinho, Bical,
Gouvei o- Esti mado, Mourisco-de-
Sement e, Souséo, Tinto-
Bastardi nha, Tinat-Carvalha,
Touriga- Fémea, Cbdega-de-
Larinho, Gouvei o- Real ,
Al varel hdo, Cascul ho, Castel &,
Concieira, Lourela, Malvasia-
Preta, Mreto, Pinot-Noir, Baga,
Cidadel he, tinat-Tabuaco,
Engonmada, tinta-Martins, Melra,

Tinta- Penaj 6i a, Tinto-sem Nome,
Avesso, Barreto, Branco-
CGui mar des, Ratinho, Estreito-
Maci o, Ferndo-Pires, Malvasia-
Parda, Pé-Comprido, Arinto,

Pi nheira-Branca, Praga, Rabigato-
Moreno, Fol gasdo, Verdi al - Branco,

Al'i cant e- Bouschet, Al varel hdo-
Ceitdo, Espadeiro, Petit-
Bouschet, Tinta-Aguiar, Tina-
Mesquita, Tinta-Pereira, Tinta-
Pomar, Roseira, Varejoa, Batoca,
Al varel hdo-Branco, Branco-
Especial, Chasselas, Malvasia-
Rei, Mourisco-Branco, Touriga-
Branca, Aramon, Carignan,
Carrega-Tinto, Gongal o-Pires,
Grand- Noir, Grangeal, Mondet,
Nevoeria, Patorra, Portugués-
Azul, Preto-Martinho, Santareno,
Sdo-Saul, Sevilhdo, Tinta-
Laneira, Mlandra, Tinta-Fontes,
Nevoeira, Valdosa, Valente,
Caramel a, Carrega-Branco, Dona-
Branca, Diagalves, Jampal,
Moscadet, Rabigato, Rabo-de-
Ovel ha, Sarigo, Tomarez

[ RESUMEN] La Denom naci 6n de
Oigen "Porto / Port / Oporto”
designa un vino licoroso
producido en la Regiédn
Determ nada del Duero, bajo

condi ci ones derivadas de factores
naturales y de factores humanos.
El proceso de fabricacidn, basado
en la tradicion incluye la
paralizaci 6n de la fermentacion
del mosto por la adicion de
aguardi ente vini co (apagam ento),
la mezcla de vinos y el
envej ecimento.““Se distingue de
|l os vinos comunes por sus
caracteristicas particulares:
una enorme diversidad de tipos
donde sorprende una riqueza e
intensidad de aromas
i nconpar abl es, una persistencia
miy elevada tanto de aroma conp
de sabor, un volunen alcohdlico
el evado (general mente
conprendido entre los 19 y los
22% vol. ), una anplia gama de
dul zores y gran diversidad de
colores. Existe un conjunto de
desi gnaci ones que hacen posible
la identificacion de 1os

diferentes tipos de vino de
Oporto.““El color de |los
diferentes tipos de vino de

Oporto puede variar entre el
retinto y el dorado claro, siendo
posible todos los tonos
intemedi os (tinto, tinto-dorado,
dorado y dorado claro). Los vinos
de Oporto Bl ancos presentan tonos
diversos (blanco palido, blanco
rojizo y blanco dorado),

intimnente relaci onados con la
tecnol ogia de producci 6n. Cuando
envejecen en barrica durante
nuchos afios, |0s vinos blancos
adqui eren, por oxidaci 6n natural,
una tonalidad dorada clara
semejante a la de los vinos
tintos nuy afiejos.““En cuanto al
dul zor, el vino de Oporto puede
ser nuy dul ce, dulce, seniseco o
extraseco. El dulzor del vino es
una opcio6n en la fabricacion,
condi ci onada por el nmonento la
interrupcidn de | a

fermentacion.““Los vinos de
Oporto se pueden devidir en dos
categorias segun el tipo de
envej ecimento. ““Estilo Ruby“Son
vinos en los que se pretenden
mantener su color tinto, mMs o
menos intenso, y mantener el aroma
afrutado y vigor e los vinos
j 6venes. En este tipo de vinos
por orden creciente de calidad,
se incluyen |a categorias Ruby,
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Reserva, Late Bottled Vintage
(LBV) Y Vintage. Los vinos de
las mejores categorias,

principalnente el Vintage, y en
menor grado el LBV, podran ser
guar dados, ya que envejecen bién
en botella. Se aconsejan
especialmente los LBV y los
Vintage. ““Estilo Tawny“Obtenido
medi ante la mezcla de vinos de
grado de mmduracidon vairable, a
través del envejecimento en
barricas o toneles. Son vinos en
los que el color presenta
evol uci 6n, integrandose en |as
subcl ases de color tinto dorado,
dorado o dorado claro. Los aromms
recuerdan a frutos secos y a
madera; cuanto mis afiejo sea el
vino, estas caracteristicas se
acentlan mas. Las categorias
exi stentes son: Tawny, Tawny
Reserva, Tawny con indicaci 6n de
envej ecimento (10 afios, 20 afios,
30 afios y 40 afios) y Col heita.
Son vinos de nezclas de varias
afiadas, excepto los Col heita, que
se asemejan a un Tawny con
i ndi caci 6n de envejecimento con
el mi s mo tiempo de

envejecimento."““Cuando se
enbotellan estan listos para su
consuno. Se aconsejan |0s Vvinos
de categorias Tawny con indi caci 6n
de envejecimento y

Col heita.““Blanco“El vino de
Oporto blanco se presenta en
varios estilos, relacionados con
| os periodos de envejecimento
mas o menos prolongados vy
diferentes grados de dul zor, que
resultan del modo como se

el aboran. A los vinos
tradicionales, se juntaron |os
vinos de aroma floral y conplejo

con un vol unen al coh6lico ninino
de 16,5 % (vino de Qporto Branco
Leve Seco) capaces de responder
a la demanda de vinos nmenos ricos
en al cohol . ““Rosé “Vino de col or
rosado obtenido por maceracion
poco intensa de uvas tinta y en
la que no se promueven fendmenos
de oxidacién durante su
convservaci 6n. Son vinos para ser
consum dos jovenes, con buena
exuberancia aromatica con notas
de cerveza, franbuesa y fresa.
En la boca son suaves y
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agradabl es. Deben apreciarse tintas, salvo el tradicional): Vézel ay granes; |os vifiedos de
frescos o con hielo, pudiendo 12,5% vol ."““-de elaboracion la COtes de Nuits, Hautes Cdtes

servirse también en diversos

coctel es”

[73] Instituto dos Vinhos do Douro

e do Porto, |.P, Representada

por Uni 6n Europa

Rua Ferreira Borges 27, 4050-253

Porto, Portugal

[74] | CAZA GONZALEZ-RUIZ Y ALEVAN
EXAMI NADOR RESPONSABLE:

Asociaci 6n Uni én Europea -

Centroamérica y la RepUblica

Domi ni cana (ADA)

[21] 039 01 Tipo: Denom nacién
de Origen
[22] 5 de marzo de 2013
[51] 33
[54] VALDEPENAS
Denoni nati va

VALDEPENAS

[57] [clase 33] WVINO

[ AREA GEOGRAFI CA] (de producci 6n,
extracci 6n, transformaci 6n o
el aboraci 6n del producto que
pretende distinguir |a Indicacion
Geografica, Indicacién de
Procedencia o Denom naci 6n de
Origen): La Zona geografica
delimtada de esta denom nacion
de origen se localiza en la
provincia de Ciudad Real del
Reino de Espafia

[ RESENA HI STORI CA] Apariencia
fisica: Vino blanco, rosado,
tinto y espumpso.“"

[ RESUMEN] Descripcion del
producto: “Materia prim“Blancas
Ti nt a*“ Ai r émn
Cencibel o Trenpranillo“Macabeo
0 Viura

Garnacha“Chardonnay

Cabernet Sauvignon®“Sauvignon
B | a n c
Merl ot “Moscatel de grano nenudo
Syrah®“Verdeijo
Petit"““Contenido de

Al cohol “ Graduaci 6n al cohdlica
adquirida mi ni ma

11% vol . ““Bl anco: “-de el aboraci 6n
normal “~-total o parcial mente
fermentado en barrica“-de
maceraci 6n carbonica““Rosado
(>25% variedades tintas)
11,5%vol . “Tinto (>85% vari edades

normal “-total o parcial mente
fermentado en barrica"-de
macer aci 6n carboni ca“-tradi ci onal
(>50% variedades tintas)
12% vol.““(*) Todos I|os
anteriores pueden ser secos,
semi -secos, semi-dulces vy
dul ces. ““Espumosos (bl ancos y
r 0 S a d 0 S )
11% vol."“Para mayor
informaci 6n se adjunta: se
adjunta la Orden ARM 500/2009,
de 28 de enero, por la que se
publica la Oden del 1 de febrero
de 2008, de la Consejeria de
Agricultura y la Oden de 9 de
septiembre de 2008, de la
Consejeria de Agricultura vy
Desarrollo Rural de la Junta de
Comuni dades de Castilla-La
Mancha, por las que se nodifica
la Orden de 1 de febrero de 2006,
por la que se establecen las
normas de produccién y se regul an
otras caracteristicas o
condiciones de los vinos de la
denomi naci 6n de origen
«Val depefias»”*“
[73] Consejo Regul ador de la
Denomi naci 6n de Origen
VALDEPENAS. Repr esent ada por Uni 6n
Eur opa“Cal | e Constitucidon No. 23,
133000, Giudad Real, Val depefias,
Espafia
[74] | CAZA GONZALEZ-RUI Z Y ALEMAN
EXAMI NADOR RESPONSABLE:
Asociaci 6n Unidén Europea -
Centroamérica y la RepuUblica
Donmi ni cana ( ADA)

[21] 040 01 Tipo: Denom nacio6n
de Origen
[22] 6 de marzo de 2013
[51] 33
[54] BOURGOGNE
Denoni nati va

BOURGOGNE

[57] [clase 33] VINO

[ AREA GEOGRAFI CA] El vifedo de
Borgofia cubre 5 grandes regiones
que son el buque insignia de la
producci 6n. Del norte al sur:
los vifiedos de Chablis, el
Auxerrois, Tonnerre, Joigny vy
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de Nuitsn y Chéatillonnais; |os
vi iedos del Cotes de Beaune y
del Hautes Cotes de Beaune; |os
vi fiedos de la Cote Chal onnaise y

Couchois y finalmente el vifiedo
del Maconnais.
[ RESENA HI STORI CA] Descri pci 6n

del Producto:“Materia prim
Cont eni do de al cohol “Vino bl anco:
Vino tinto 10.0% wvol.

“-variedades principales de uva:

chardonnay B, pinot blanc B;
Vino rosado 10.0% vol.“-otras
vari edades: pinot gris G;

Vino blanco 10.5% vol."“Vino

tinto:"“- variedades de
principales de uva: pinot noir
N ;
Apariencia fisica: Vino tinto,

blanco y vino rosado"-otras
vari edades: chardonnay B, pinot
blanc B, pinot gris G et Cpesar
N.“ Vino rosado:“-variedades
principales de uva: pinot noir
N, pinot gris G

[ RESUMEN] Bourgogne es un Vino
pretegido comp una denoni naci6n
de origen protegido tanto en
Francia cono en la Uni 6n Europea.
“Borgofia tiene una unidad de la
geol ogi a y del suelo y condiciones
de clima de norte al sur; suelos
sedimentarios integrados por la
arcilla, margas y piedra caliza,
depositadas aqui hace 150
mllones de afios en el periodo
juradsico en un substrato incluso
mas viejo (hace 250 nillones de
afios) integrado por el granito,
| ava, gneis y diversos
esqui sto.“La desconposicién de
rocas sedimentarias marinas esta
en el origen de los suelos de
piedra caliza de arcilla en los
cuales las varieades borgofionas
de uva pueden expresar sus
personal idades al Ileno. El
vi iedo de Borgofia cubre 5 grandes
regi ones que son el buque insignia
de la produccidn. Del norte al
sur: los vifiedos de Chablis, el
Auxerrois, Tonnerre, Joigny y
Vézel ay granes; los vifiedos de
la Cbtes de Nuits, Hautes Cotes
de Nuits y el Chéatillonnais; |os
vi iedos del Cotes de Beaune y
del Hautes Cotes de Beaune; |los
vifiedos de la Cbtes Chal onnaise
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y el Couchois y finalmente el
vi iedo del Maconnais.“El area
geografica se extiende en mis de
396 municipios en cuatro
departanmentos (Céte-D Or, Rhone,
Sabne-y-Loire y Yonne)“El vino
tiene diferentes colores entre
ellos el blanco, tinto, rosado y
su variacion de alcoholo varia.
[73] Syndicat des Bourgognes,
representado por |a Unidn Europea
132-134 route de Dijon - 21200
BEAUNE, en Francia
[74] | CAZA GONZALEZ-RU Z Y ALEMAN
EXAMI NADOR RESPONSABLE:
Asociaci 6n Unién Europea -
Centroamérica y la RepuUblica
Donmi ni cana ( ADA)

[21] 041 01 Tipo: Indicacion
Geografica

[22] 6 de marzo de 2013

[51] 33

[54] BRANDY DE JEREZ
Denomi nativa

BERANDY DE JEREZ

[57] [clase
ESPI RI TUOSA

[ AREA GEOGRAFI CA] (de producci 6n,
extracci 6n, transformacidon o
el aboraci 6n del producto que
pretende distinguir la Indicacion
Geografica, Indicacién de
Procedencia o Denom naci 6n de
Origen): La zona geografica
delimtada de esta Indicaciodn
Geogréafica se localiza en
provincia de Cadiz del Reino de
Espafia

[ RESENA HI STORI CA] Materia prima:
Aguardientes y destilados de
vino.“Contenido de Al cohol: Los
brandi es amparados por |a
Denom naci 6n "Brandy de Jerez"
para su destino al consumo
deberan tener una graducaci6n
al cohdlica adquirida conprendida
entre 36 y 45 %\Vol., y presentar
las cualidades organol épticas de
los msmos, especialmente en
cuanto a color, aroma y sabor.
El contenido en materias
reductoras totales serd como
maxi mo de 35 gr/l.“Apariencia
fisica: Brandy

33] BEBI DA

[RESUMEN] "Brandy de Jerez" es
|a bebida espirituosa obtenida a
partir de aguardientes vy
destilados de vino que deben
conservar las caracteristicas
organol épticas y componentes
vol &tiles propios de la materia
prima de la que proceden.“El
sistema de envejecimiento
carcateristico del "Brandy de
Jerez" es el tradicional jerezano
de "Criaderas y Soleras", segln

el cual, se realiza una
clasificacion de | os aguardientes
contenidos en sus
correspondi entes vasijas en
diferentes nivel es de
envejecimento o escalas
denoni nadas Criaderas, siendo |la

de mayor envejecimento la Solera
Consiste el sistema en la
peri ddi ca extraccion o "saca" de

contenido de cada una de |as
vasijas de madera de roble de
capacidad inferior a ml litros,
que forman una escala

determ nada, y su inmediata
reposiciéon o "rocio" con el

contenido de la Criadera
siguiente, y asi sucesivanente
hasta la dltima Criadera. Las
vasijas de envejeciniento deberén
estar previanmente envinadas con
vino de Jerez."“Tambi én puede
autorizarse el sistema de
envej eci nmiento por "afiadas", por
el cual, el brandy pernanece en
la mism vasija durante el tienpo
de envejecimento. Segln |as
caracteristicas de los

aguardi entes y destilados de vino
y el proceso de elaboracion y
envej eci niento, se distinguen |os
siguientes tipos de "Brandy de
Jerez"."1. Brandy de Jerez
"Solera": Es el brandy envejecido
por el sistema de Criaderas vy
Soleras con un tiempo de
envejecimento superior a seis
meses. “2. Brandy de Jerez "Sol era
Reserva": Es el brandy envejecido
por el sistema de Criaderas y
Soleras con un tiempo de

envejecimento superior a un
afio.“3. Brandy de Jerez "Solera
Gran Reserva": Es el brandy

envejecido por el sistema de
Criaderas y Soleras con un tienpo
de envejecimento superior a tres

anos. 27

[73] Consejo Regulador de la IGP
"Brandy de Jerez", representado
por la Unio6n Europea
Avda. Alcalde Alvaro Donecq, 2,
11402 -Jerez de |la Frontera, en
Espafia
[74] | CAZA GONZALEZ-RUI Z Y ALENVAN
EXAMI NADOR RESPONSABLE:
Asociaci 6n Unién Europea
Centroamérica y la Replblica
Domi ni cana (ADA)

[21] 042 01 Tipo: Indicacion
Geografica

[22] 6 de marzo de 2013

[51] 29

[54] Canard a Foie Gras du Sud-
Quest (Chal osse, Gascogne, Gers,
Landes, Périgord, Quercy)

Denomi nativa

Conard § boie Gras du Sncdduest [Dalyyse,
Gsenpie, Liers, g, Lérigurd. Crocreyy

[57] [clase 29] PRODUCTOS
CARNI COS (COCIDOS, EN SALAZON,
AHUMADOS)

[ AREA GEOGRAFI CA] Sudoeste de
Francia, que abarca Aqguitania,
Medi odi a- Pirineos, Lemosin
(Correze y los cantones linitofres
de la haute-Vienne: Saint-
Mat hi eu, Chalus y Saint-Yriex-
| a-Perche) y Aude (cantones de
Castel naudary sur y norte, Salles,
Del pech y Fanjeaux. Incluye |as
zonas particulares de Chal osse,

Gascufia, Gers, Landas, Périgord
y Quercy.
[ RESENA HI STORI CA] Descri pci 6n:

Carne de patos de Beberia o de
patos cruzados machos, criados,
cebados con maiz, sacrificados y
transformados en la zona del
Sudoeste de Francia. Los
diferentes productos que se
obtienen son |os siguientes:"-
Product os crudos: foie gras,
magret (filete de pechuga de
pato), muslo y contramuslo,
aiguilette (tiras finas de carne
sel ecta), corazén, manchon (parte
mas carnosa del ala) y nollejas.“-
Productos transformados: foie
gras entero (higado de pato
entero), foie gras, bloque de
foie gras (con o sin pedazos),
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magret seco o ahumado, confit
(alas, nuslos, nmagrets, manchons

y nollejas cocidos y conservados
en su propia grasa).

[ RESUMEN] Prueba del origen:
Desde la incubadora hasta la
el aboraci 6n del producto acabado,
todo este sector de produccioén
se encuentra sometido a un
sistema de rastreo consistente
en la teneduria de docunentos
registrados y de contabilidad de
exi stencias por parte de cada

uno de |os agentes del sector
(incubadora, «cria, ceba,
sacrificio, despiece, conserva

y venta de alimentos).“Mtodo de
obtenci 6n: Los productos del
canard a foie gras du Sudouest
se obtienen a partir de la carne
de patos de Beberia o patos
cruzados criados, cebados,
sacrificados y transformados en

la zona geografica antes
indicada. El Unico cereal que se
emplea en la ceba es el miz

cosechado en la zona geogréfica
del Sudoeste. “Productos crudos:
| os preparados a base de foie
gras debe confeccionarse a partir
de foie gras crudos que pesen
350 g conp minino. Los nmmgrets
ahumados, secos o en salazoén
deben obtenerse a partir de
magrets crudos en un peso nininmo
de 300 g.“Confits: se entienden
por confits |os preparados
obtenidos mediante la coccion,
en una olla abierta vy
exclusivanmente en grasa de pato,
de piezas de carne de pato para
foie gras previanente saladas en
seco.“ Vinculo: La reputacidn de
la producci6n de foie gras en el
Sudoest e obedece a tres factores
principales:“-la tradicion de la
economia rural de Sudoeste
(apariencia y pequefias
expl ot aci ones) que sélo pernitia
la producci 6n de carne de aves
de corral.“-las técnicas de
el aboraci 6n del confit nediante
grasa de pal nipedo, Unico nedio
de conservaci 6n de carnes en el
Sudoeste.“- el cultivo del miz

en la zona Sudoeste, cuyas
cual i dades para el engorde de
las aves de corral elogid

Parmentier en una disertacioén
prem ada el 25 de agosto de 1784:

«l os higados de pato de tan gran
renonmbre en toda Europa deben
exclusivamente a la ventaja de
este cereal » Estos tres factores
explican la localizacién de la
producci 6n y la transformacidn
de pal m pedos destinados a la
producci 6n de foie gras en el
Sudoeste desde el siglo Xvi.
[73] Association pour |a défense
du palmpede a foie gras du Sud-
Quest, representado por |a Unidn
Eur opea
Charmbre d' agriculture des Landes,
Cité Galliance -BP 279, F-40005
Mount -de- Marsan, Francia
[74] | CAZA GONZALEZ-RU Z Y ALEMAN
EXAMI NADOR RESPONSABLE:
Asociaci 6n Unién Europea -
Centroamérica y la Republica
Domi ni cana ( ADA)

[21] 043 01 Tipo: Denom nacién
de Origen
[22] 6 de marzo de 2013
[51] 33
[54] CARI NENA
Denomi nati va

CARINENA

[57] [clase 33] VINO
[ AREA GEOGRAFI CA] Est& ubicada
en los siguientes nunicipios de

Espafia: Aguar 6n, Al adrén,
Al famén, Alnonacid de la Sierra,
Al partir, Carifiena, Cosuenda,

Encinacorba, Longares, Mezal ocha,
Muel, Paniza, Tosos y Villanueva
de Huerva.

[ RESENA HI STORI CA] Contenido de

al cohol: Graduaci 6n al cohdlica
adquirida mi ni ma de
9%/ol . “Apariencia fisica: Los
vinos amparados por la

Denomi naci 6n de Origen Carifiena
son |os siguientes: tintos,
rosados y blancos

[ RESUMEN] La denom nacion de
origen CARINENA es un vino
produci do en |os siguientes
térmnos nmunicipal es: Aguardn,
Al adrén, Alfanén, Al nonacid de
la Sierra, Alpartir, Cariifiena,
Cosuenda, Encinacorba, Longares,
Mezal ocha, Muel, Paniza, Tosos y
Villanueva de Huerva, en
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Espafia. ““Descripcidn
Producto: “Materias prims:“La

el aboraci 6n de los vinos
protegi dos por |a Denom naci6n
de Origen se realizara

exclusivanente con uvas de las
variedades autorizadas
siguientes:“a) Tintas: Cabernet
Sauvi gnon, Garnacha tinta, Juan
I bafiez, Carifiena (Mazuela),
Mer| ot, Monastrell, Surah,
Tempranillo y Vidadillo.“h)

Bl ancas: Chardonnay, Garnacha
Bl anca, Mbscatel de Alejandria y
Parell ada.“Contenido de

al cohol : “ Graduaci 6n al cohdlica
adquirida minima de 9%
Vol . “Apariencia fisica:"“Los
vinos amparados por la
Denomi naci 6n de Origen Carifiena
son |os siguientes: tintos,
rosados y blancos.“Dentro de |os
tipos de vinos menci onados podran
el aborarse los siguientes
subtipos, que ademas de
caracteristicas establecidas por
la normativa general vigente en
cada nonento, deberan cunplir |os

siguientes requisitos que, en su
caso, se indiquen:“a) Vinos
bl ancos de maceraci 6n

carbénica.“b) Vinos tintos de
maceraci 6n carbdnica.“c) Vinos
semi Secos, sem dul ces y
dul ces.“d) Vinos de licor."d)
Vinos naturalmente dulce."“f)
Vinos de aguja.“g) Vinos
espumosos. “h)  Vendima tardia.”
Area Geografica:“La zona de
producci 6n de |la Denominaci 6n de
Origen esta constituida por los
terrenos que el Consejo Regul ador
considere aptos para Ila
producci 6n de uva de |as
vari edades que se indican en esta
Norma, con |a calidad necesaria
para producir vinos de |as
caracteristicas especificas de
|l os protegidos por I a
Denom naci 6n ubicados en |os
sigui entes térmnos municipal es:
Aguar 6n, Al adrén, Alfamén,
Almonacid de la Sierra, Apartir,
Cari fiefia, Cosuenda, Encinacor ba,
Longares, Mezalocha, Muel,
Pani za, Tosos y Villanueva de
Huerva.
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[73] Consejo Regulador de la
Denomi naci 6n de Origen de
CARI NENA, representado por la
Uni 6n Europea
Cno. de la Platera, n° 7, 50400
Carifiena (Zaragoza), en Espafia
[74] | CAZA GONZALEZ-RUI Z Y ALEMAN
EXAMI NADOR RESPONSABLE:
Asociaci 6n Unién Europea -
Centroamérica y la RepuUblica
Domi ni cana ( ADA)

[21] 044 01 Tipo: Denom nacio6n
de Origen
[22] 6 de marzo de 2013
[51] 33
[54] Enporda
Denoni nati va

Emporda

[57] [clase 33] VINO

[ AREA CEOGRAFI CA] La zona de
producci 6n de la DO Enporda,
situada en el extremo nororiental
de Catal ufia, engloba un total de
48 nuni ci pi os distribuidos en dos
comarcas: 35 nunicipios de At
Emporda y 13 rmunicipios del Baix
Empor da.

[ RESENA HI STORI CA] Materia Prima:
Vari edad de vas blancas (Garnacha
bl anca o |l adoner blanco, macabeo
0 viura, Mscatel de Alejandria,
Chardonnay, Gewurztraminer,
Mal vasia, Moscatel de grano
menudo, Picapoll blanco,

Sauvi gnon blanco y Xarello) y
tintas (Garnacha tinta o |ladoner
tinto, Sans6, Cabernet Sauvignon,
Cabernet franc, Mer | ot

Monastrel |, Tenpranillo, Syrah,
Garnacha peluda).“Apariencia

fisica: Vino blanco, rosado,
tinto, de aguja, espumoso y de
licor.

[ RESUMEN] La Denom naci 6n de

Origen "Enporda" designa vinos
de tipo blanco, rosado, tinto,
de aguja, de licor y espunoso,
producido en la zona geogréafica
de la provincia de Grona, situada
en el extremo nororiental de
Catal ufia, y engloba un total de
48 nuni ci pi os distribuidos en dos

comarcas: 35 nunicipios del At

Enmporda y 13 nunicipios de Baix

Enpor da.

[73] Consejo Regulador de la DO

Enporda, representado por |a Unidn

Europea

Avinguda Marignane, 2,

Fi gueres, Espafia

[74] | CAZA GONZALEZ-RUI Z Y ALEMAN
EXAMI NADOR RESPONSABLE:

Asociaci 6n Unidén Europea -

Centroamérica y la Republica

Domi ni cana (ADA)

17600

[21] 045 01 Tipo: Denom naci6n
de Origen
[22] 6 de marzo de 2013
[51] 33
[54] FRANCI ACORTA
Denomi nati va

FRANCIACORTA

[57] [clase 33] VINO

[ AREA GEOGRAFI CA] Regi 6n de
Lombardia, Provincia de Brescia,
Italia.

[ RESENA HI STORI CA] Materia Prina:
Vino obtenido de la variedad de
uva Chardonnay y/o Pinot Bianco
y/ o Pinot Nero.“Contenido en
al cohol: 11,50% vol “Apariencia
fisica: Vino de blanco y rosado.
[ RESUMEN] La Denom naci 6n de
Oigen "Franciacorta" designa un
vino obtenido de la variedad de
uva Chardonnay y/o Pinot Bianco
ylo Pinot Nero. Sus

caracteristicas se deben al nedio
geografico del Region de
Lombardia, Provincia de Brescia,

Italia. Es de color blanco y
rosado, con un contenido de
al cohol mininmp de 11,50% vol.

[73] Consorzio di Tutela del
Franciacorta, representado por
la Uni 6n Europea
via G Verdi 53,
Brescia, ltalia
[74] | CAZA GONZALEZ-RU Z Y ALEVAN

EXAMI NADOR RESPONSABLE:
Asoci aci 6n Uni én Europea -
Centroamérica y la Replblica
Domi ni cana ( ADA)

25030 Erbusco,

DIGERPI
[21] 046 01 Tipo: Denom nacién
de Origen
[22] 6 de marzo de 2013
[51] 33
[54] Graves

Denomi nati va

Graves

[57] [clase 33] VINO

[ AREA GEOGRAFI CA] El area
geografica se extiende en mas de
43 nuni ci pios del area de Gronda
en Francia.

[ RESENA HI STORI CA] Materia Prina:
Para los vinos tintos: Cabernet-
Sauvi gnon, Merlot, franco
Cabernet-variedades de menor
i mportancia: Verdot, Cot (o

Mal bec) y Camenere.“Para |os
vinos blancos: Sauvignon,
Sémillon, Miscadelle, sauvingnon

gris G“Apariencia fisica: Vino
tinto y blanco“Contenido de
al cohol : “Vino tinto: 11% vol “Vino

bl anco: 10, 5% vol .
[ RESUMEN] La Denomi nacién de
Origen "Graves" designa un vino

tinto y blanco obtenido en el
area geografica se extiende en
mas de 43 nunicipios del area de
Gironda en Francia. La
Denoni naci 6n de | os CGRAVES se da
en un subsuelo integrado por
arcilla, arena, "aloios" (piedras
de arena endurecida por el cemento
ennegrecido y ferruginoso), tiza
y "faluns" (tiza que contiene
conchas nmarinas). La natural eza
del suelo en los vifiedos de |os
GRAVES depende de la variedad de
sus piedras y guijarros. Estos
incluyen cuarcitas de cuarzo,

ocres, blancas, rojas y rosadas,
jaspe, dagata, pedernal y lydian.
[73] Syndicat Viticole des
Graves, representado por |la Unidn
Eur opea

Mai son des Graves, 33720,
Podensa, Francia

[74] 1 CAZA GONZALEZ-RUI Z Y ALEMAN

EXAMI NADOR RESPONSABLE:
Asoci aci 6n Uni 6n Europea
Centroamérica y la Replblica
Domi ni cana (ADA)
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[21] 047 01 Tipo: Denom naci6n
de Origen
[22] 6 de marzo de 2013
[51] 33
[54] Haut-Médoc
Denonmi nati va

Haut-Mcédoe

[57] [clase 33] VINO
[ AREA GEOGRAFI CA] Los anplios
estiram entos de denom nacidn
Haut - Medoc van desde la corriente
en Blanquefort  Saint-Seurin de
Cadourne, en un ancho, |a banda
de 60 km de tierras y cruza mas
de 29 nuni ci pios.
[ RESENA HI STORICA] Materia Prima:
vari eadades de uva: cabernet franc
N, cabernet-sauvignon N,
carmenére N. cot N (ou nal bec),
merlot N y petit verdot
N. “Contenido en alcohol: 11%
vol . “Apariencia fisica: vino
tinto.
[ RESUMEN] La Denom naci 6n de
Origen "Haut-Mdoc" designa un
vino tinto producido en la region
de Haut-Medoc situada en el sur
oeste de Francia. Principalnente
integrado por capas de grava de
Garone, la tierra es sobre todo
reputada por la diversidad
extraordinaria de sus suelos, con
areas de piedra caliza, areas
arcillosas y parcelas arenosas.
[73] Organisne de Défense et de
Gestion des AOC Médoc, Haut
Médoc, Listrac- Médoc,
representado por |a Unidn Europea
18, quai Juan Fleuret, 33250
Pauillac, Francia
[74] | CAZA GONZALEZ-RUI Z Y ALEMAN
EXAMI NADOR RESPONSABLE:
Asociaci 6n Unién Europea -
Centroamérica y la Republica
Domi ni cana (ADA)

[21] 048 01 Tipo: Denom nacidn
de Origen

[22] 6 de marzo de 2013

[51] 29

[54] Jamdn de Ter uel
Denomi nati va

Jamdn de Terucel

[57] [clase 29] JAMON

[ AREA CGEOGRAFI CA] La zona de
producci 6n 'y elaboracidn
conprende |a provincia de Teruel
en Espafia.

[ RESENA HI STORI CA] Materia Prima:
Cerdo procedente de cruces de
las razas Landrace, Larga Wite
y Duroc.“Apariencia Fisica: forma
al argada, perfilada y redondeada
en sus bordes, peso entre 8 y 9
kg y nunca inferior a 7 kg."“Col or
rojo y aspecto brillante al
corte, con grasa infiltrada en
la masa nmuscul ar, sabor delicado,
poco salado, grasa untuosa Yy

brillante, aromas y sabor
agradabl e.
[ RESUMEN] La Denom naci 6n de

Oigen "Janmdn de Teruel" designa
un jamon producido y el aborado
en la provincia de Teruel Espafa.
Los janpbnes anparados se obtienen
de las ganaderias inscritas en
el Consejo Regulador, y estén
ubi cadas dentro de la zona de
producci 6n. La materia prim, el
sacrificio del animal y los
procesos de elaboracion y
maduraci 6n se |levan a cabo bajo
el control del Consejo Regul ador,
saliendo al mercado certificado
y su garantia avalada por el
Consej o Regul ador.
[73] Consejo Regul ador de la D.O
"JAMON DE TERUEL", representado
por la Union Europea
Avda. Saguno, 52-3°-44002,
Teruel, Espafia
[74] | CAZA GONZALEZ-RU Z Y ALEMAN
EXAMI NADOR RESPONSABLE:
Asociaci 6n Unién Europea -
Centroamérica y la Republica
Domi ni cana (ADA)

[21] 049 01 Tipo: Denom nacién
de Origen

[22] 6 de marzo de 2013

[51] 33

30

[54] JEREZ- XERES- SHERRY
Denomi nativa

JEREZ-XERES-SHERRY

[57] [clase 33] VINO

[ AREA GEOGRAFI CA] La zona
geografica delimtada de esta
denoni naci 6n se localiza en las
provincias de Cadiz y Sevilla.

[ RESENA HI STORI CA] Descri pci 6n
de producto: “Materia prim: UWas:
bl ancas, Pal om no, Pal om no Fino,
Pedro Xi ménez,
Moscat el . “Conteni do en al cohol
Graduaci 6n al cohdlica adquirida“-

Vino generoso:* Fino

15-18%vol . * Amontillado
15-22%vol . * Ol oroso

17-22%ol . “ Palo Cortado 17-
22%ol . “ Vino Generoso de
Licor: Dry, Médi um

15- 22%ol . “ Pal e Cream Cream
15,5-22%ol . * Vino Dulce
natural: Pedro Xi ménez, Mbscatel
(mono variedades de estas

vari edades).

[ RESUMEN] Jerez- Xerez-Shery es
la denominaci 6n de origen
vinicola espafiola que anpara
| egal mente la crianza vy
conercializacidén de una parte de
| os vinos tradicional mente
Ilamados jerez y que esta en el
drea geografica de Cadiz vy
Sevilla.“Descripcidn del
producto: “Materia prim"“Uvas:

bl ancas, Pal omi no, Pal om no Fino,
Pedro Xi ménez, Mbscat el “Cont eni do
de al cohol :

Graduaci 6n alcohélica
adquirida““Vino generoso
“ F i n 0

15-18% vol . “Amontill ado
16-22% vol.“Oloroso
17-22% vol.“Palo Cortado
17-22%o0l .“Vino Generoso de
Licor: Dry, Médi um

15-22% ol “Pale Cream, Cream
15,5-22%ol .“Vino Dulce natural:

Pedro Xi ménez, Moscat el
(monovarieades de estas
vari edades) "

[73] Consejo Regul ador Vinos de

Jerez y Manzanilla, representado
por la Unidén Europea“Avda.
Al calde Alvaro Domecq. 2, 11402
-Jerez de la Frontera, en Espafia
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[74] | CAZA GONZALEZ-RU Z Y ALEMAN

EXAMI NADOR RESPONSABLE:
Asociaci 6n Unién Europea -
Centroamérica y la RepuUblica
Domi ni cana ( ADA)

[21] 050 01 Tipo: Denom nacio6n

de Origen

[22] 6 de marzo de 2013

[51] 33

[54] LANQUEDOC (COTEAUX DU

LANGUEDOC)
Denomi nati va

LANDUEDGL (COTEAUX DU LANGULDMN

[57] [clase 33] VINO
[ AREA GEOGRAFI CA] EI area
geografica se extiende en 168
muni ci pi os en 4 departamentos:
Aude, Gard, Herault y Pyrennées
orientales en Francia.

[ RESENA HI STORI CA] Descri pci 6n
del producto:* Materia prina:
Vino tinto, vino rosado, Vvino
bl anco.“  Contenido en al cohol:
11,5% vol .“  Apariencia fisica:
Vino tinto, blanco y vino
rosado. "

[ RESUMEN] La denominaci 6n origen
"LANQUEDOC  ( COTEAUX DU
LANGUEDOC)" es un vino francés
protegido tanto en Francia conmo
en la Unio6n Europea y cuya area
geografica se extiende en 168
muni ci pi os en 4 departamentos:
Aude, Gard, Herault y Pyrennées
orientales en Francia.“Su materia
prima estd compuesta de la
siguiente forma:“Vino tinto:“ -
Vari edades principal es: grenache
N, Iledoner pelut N, rmourvédre
N, syrah N.“ Vari edades
secundarias: carignan N, cinsaut
N, counoise N,  grenache gris
G norrastel N, piquepoul noir
N, ! rivairenc N, terret
noir N.“Vino rosado:"

Vari edades principales: grenache
N, Iledoner pelut N, Mourvédre
N.“ - Variedades secundarias:
bourboul enc B, carignan blanc
B, carignan N, ci nsaut N,
clairette B, counoise N,

grenache blanc B, grenache gris
G, macabeu B, marsanne B,
morrastel N, piquepoul blanc B,
pi quepoul noir N, *“ rivairenc

N, roussanne B, terret blanc B,
terret noir N, tourbat B,
vermentino B, viognier B.““Vino
bl anco:*“ Vari edades
principales: bourboulenc B,
clairette B, grenache blanc B,
mar sanne B, piquepoul blanc B,
roussanne B, “ tourbat B,
vermentino B.*" Variedades
secundarias: carignan blanc B,
macabeu B, terret blanc B,

viogni er B.“Contenido en al cohol:
11, 5%ol . “Apariencia fisica: Vino
tinto, balnco y vino rosado.
[73] Syndicat de |"ACC Languedoc,
representado por la Unidn
Europea“Mas de Saporta CS 30030
34875 LATTES CEDEX, en Francia
[74] | CAZA GONZALEZ-RUI Z Y ALEMAN

EXAM NADOR RESPONSABLE:
Asociaci 6n Unién Europea -
Centroamérica y |la Repulblica
Domi ni cana (ADA)

[21] 051 01 Tipo: Denom nacioén
de Oigen
[22] 6 de marzo de 2013
[51] 29
[54] LOS PEDROCHES
Denomi nati va

LOS PEDROCHES

[57] [clase 29] PRODUCTO A BASE

DE CARNE.  JAMONES.
[ AREA GEOGRAFI CA] Los siguientes
térm nos municipales de la

provincia de Cordoba:
Al caracejos, Afiora, Belalcéazar,
Bél mez, Los Bl azquez, Cardefia,
Conqui sta, Dos Torres, Espiel,

Fuente La Lancha, Fuente Obejuna,

La Ganjuela, El Guijo, Hnojosa
del Duque, Pedroche, Pefiarroya-
Puebl onuevo, Pozobl anco, Santa

Eufem a, Torrecanpo, Valsequillo,
Vi |l anueva de Cordoba, Villanueva
del Duque, Villanueva del Rey,

Villaraltoy El Viso, y las zonas
con cota superior a los 300 netros
de altitud de los térmnos de
Adamuz, Hornachuel os, Montoro,

Obej o, Posadas, Villaharta y
Villaviciosas.

31

[ RESENA HI STORI CA] Materia Prima:
cerdo de raza ibérica, en todas
sus estirpes, admitiéndose
aquel l os animales que tengan un
mno de 75% de esta raza y un
maxi mo de un 25% de las razas
Duroc y Duroc Jersey sienpre y
cuando provengan de madres
i béricas puras. “Las
caracteristicas de los janmones y
pal etas, al final del proceso de
el aboraci 6n, serdén:"-forma
exterior alargada, estilizada,
perfilada mediante el |lamdo
corte serrano en "V'. Conservaré
| a pezufia para facilitar su
identificacion, “-color
caracteristico del rosa al rojo
purpura y aspecto al corte con
grasa infiltrada en la masa
muscul ar, “-carne de sabor poco
salado o dulce. Carne de sabor
seco. Aroma agradable e intenso
que recuerda a tostados o frutos
secos conp es caracteristico de
este tipo de producto,“-textura
poco fibrosa,“-grasa brillante,
de coloraci 6n blanco-rosacea o
amarillenta, aromtica y de sabor
grato, la consistencia varia
segun el porcentaje de
alimentacion con bellota
[RESUMEN] El tipo de ganado apto
para sunministrar piezas para la
el aboraci 6n de jamones y paletas
protegidos por la D.O. LOS
PEDROCHES es el cerdo de raza
ibérica, en todas sus estirpes,
admi ti éndose aquell os ani mal es
que tengan un minino de 75% de
esta raza y un méxino de un 25%
de las razas Duroc y Duroc Jersey
sienpre y cuando provengan de
madres ibéricas puras, y hayan
desarrol ado todas las fases de
su vida en el zona geogréfica
delimtada y definida en el
presente documento, desde su
naci mento hasta su engorde final,
en explotaciones inscritas en la
Denomi naci 6n de Origen "Los
Pedroches". “Las distintas clases
de piezas seran las provenientes
de los distintos tipos de cerdos,
clasificados segun el tipo de
al i mentaci 6n que hayan tenido en
su ultima fase de engorde. Habra
tres clases:“- Janones y Paletas
de "Bellota": Procedentes de
cerdos engordados en su fase final
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en sistema de pastoreo o nontanera
en la dehesa a base de bellotas
y hierba exclusivamente, que
cuenten con valores de analisis
de 4acidos grasos en grasa
subcut d&nea nedi ante cromatografia
de gases en los parametros de
"Bellota". Con el fin de disponer
de una cantidad de bellota
suficiente la densidad de cerdos
que opten a la categoria de
"Bellota" de la Denominacion de
Origen "Los Pedroches" en ningln
caso superard 1 cerdo ibérico/
hectarea. " Jamones y Pal etas
de "Recebo": Procedentes de
cerdos que tras tener una fase
de montanera en sistema de
pastoreo en | as dehesas de nuestro
territorio a base de bellotas y
hierba exclusivamente, y haber
al canzado una reposicién nnim
de esta fase de 8,75 kg, fuera
necesari o, en este msnp sistem
de pastoreo, conmplementar su
alimentaci 6n con una racion
diaria de piensos controlados y
autorizados por el Consejo
Regul ador a base de cereales y
| egum nosas, que cuenten con
valores de andlisis de &cidos
grasos en grasa subcuténea
medi ante cromatografia de gases
en los paramétros de "Recebo".
Con el fin de disponer de una
cantidad de bellota suficiente
la densidad de cerdos que opten
a la categoria de "Recebo" de la
Denomi naci 6n de Origen "Los
Pedroches" en ni ngln caso superaré
2 cerdos ibéricos/hectarea."”

Jamones y Paletas de "Cebo de
Campo": Procedentes de cerdos
engor dados en régi men de pastoreo
en |las dehesas de nuestro
territorio, fundamental mente a
base de sustancias naturales de
| a dehesa, hierba, pasto o restos
de rastrojos dependiendo de la
época del afio, y conplenentados
cuando fuera necesario con una
raci 6n diaria de piensos
control ados y autorizados por el
consejo regulador a base de
cereales y |egumnosas. Con el
fin de disponer de una cantidad
suficiente de recursos naturales
de | a dehesa, | a densidad de cerdos
que opten a la categoria de "Cebo
de Canpo" de |a Denom naci 6n de

Origen "Los Pedroches" en ningln
caso superara 12 cerdos ibéricos/
hectéarea. “La curaci 6n minim de
las piezas sera de 12 nmeses para
las paletas y 18 meses |os
j amones.
[ 73] Asociacion para |a Pronocién
y Desarrollo de los Productos
Carni cos Cordobeses (APDECCOR),
representado por |a Unidn Europea
C/ Ma. Cristina, 13, Oficina 201,
14002 Cérdoba, Espafia
[74] | CAZA GONZALEZ-RU Z Y ALEMAN
EXAM NADOR RESPONSABLE:
Asociaci 6n Unidén Europea -
Centroamérica y la RepuUblica
Domi ni cana ( ADA)

[21] 052 01 Tipo: Denom nacidn

de Origen

[22] 6 de marzo de 2013

[51] 33

[54] MANZANILLA - SANLUCAR DE
BARRAMEDA

Denomi nativa

HANTANTIT A - RANLIOCA R BF AARBRANEIL

[57] [clase 33] VINO

[ AREA GEOGRAFI CA] La zona
geografica delimtada de esta DOP
se localiza en las provincias de
Cadiz y Sevilla.

[ RESENA HI STORI CA] Materia
prima:*“Variedades de uva
bl ancas: “Pal omi no“Pal omi no
Fino“Pedro Xi ménez*
Moscat el “Contenido de
al cohol “Graduaci 6n al cohélica
adquirida (vino generoso, crianza
bi ol 6gi ca)“Manzanilla Fina,
Manzanilla Pasada, Manzanilla
O orosa 15-19% vol.“Apariencia
fisica Vino de licor."
[RESUMEN] La denominacion de
origen "MANZANI LLA - SANLUCAR DE
BARRAMEDA" , es un Vvino,
producido en als provincias de
Cadiz y Sevilla de Espafia.““Su
materia prim esta compuesto por
variedades de uva blancas entre
ellas:“Palomino“Palomino
Fi no“Pedro Xi ménez“Mscatel“ “Su
apariencia es vino de licor, puede
ser: tinto o blanco.
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[73] Consejo Regul ador de la DOP
"“Manzanilla Sanl Gcar de
Barranmeda", representado por la
Uni 6n Europea“11402 Jerez de la
Frontera (Cadiz), Avenida Alvaro
Donecq, 2, en Espafia
[74] | CAZA GONZALEZ-RU Z Y ALEMAN
EXAMI NADOR RESPONSABLE:
Asociaci 6n Unién Europea -
Centroamérica y la RepuUblica
Domi ni cana ( ADA)

[21] 053 01 Tipo: Denom nacio6n
de Origen
[22] 6 de marzo de 2013
[51] 33
[54] Medoc
Denoni nativa

Médoc

VI NO
La Peninsula

[57] [clase 33]
[ AREA GEOGRAFI CA]

Médoc, situada en el sur o este
de Francia entre el Atlantio y
el estuario de Gironda,

encuadrada el 45.0 paralelo, que
explica en parte su clim tenpl ado
tan ideal mente adecuado al

crecimento de vid.

[ RESENA HI STORI CA] Materia prima:
variedades de uva: cabernet franc
N, cabernet-sauvignon N,

carmenere N, nerlot N, cot N (ou
mal bec) 'y petit verdot

N. “Contenido en alcohol: 11 %
vol . “Apariencia fisica: Vino
tinto

[ RESUMEN] La Denomi naci6n de
Origen "Medoc" designa un vino
tinto producido en la peninsula
Médoc, situada en el sur oeste
de Francia entre el Atléantico y
el estuario de Gronda, encuadra
el 45.0 paralelo, que explica en
parte su clima templado tal

ideal mente adecuado al

crecimento de vid. “Rel ativanente
caliente y hunmedo, con sol eado
regular, el Médoc se beneficia
sobre todo de | as brisas apaci bl es
y suaves. Los vientos

relativanente fuertes que soplan
adentro del Atlantico son parados
por un bosque de pino que deja
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al gunas corrientes de aire al de Grano Menudo, Malvasia, Garnacha Peluda, Mazuela o sansd,
rafaga a través de los arboles Sauvignon Blanc y Garnacha Cabernet Sauvignon, Cabernet
para alcanzar las vides que bl anca.“Tipos de vino: Vinos Franc, Tenpranillo, Pinot NOTr,
ayudan de esta manera a la tintos, rosados, blancos y vino Mer | ot , Surahj, Picapol |
maduraci 6n lenta de las uvas. de licor. negro). “Apariencia fisica: Vino
Los vientos atlanticos mezclados [ RESUMEN] La Denom naci én de bl anco, rosado, tinto y de

con aquéllos del estuario crean
una excelente circulacion de aire
que protege |os vifiedos contra
las Gltimas heladas 'y
enfermedades de primavera. La
originalidad del Mdoc radica
obvi anente en su posicion entre
las dos masas de agua, del
Atlantico por un lado y del
estuario en el otro. Juegan una
parte inportante en la regul aci 6n

de la temperatura de Ila
peninsula.““El subsuelo es un
| aberinto de arcilla, piedra

caliza, sedimentos narinos.
[73] Oganisme de Défense et de
Gestion des AOC Médoc, Haut

Médoc, Listrac- Médoc,
representado por |a Uni 6n Europea
18, quai Juan Fleuret, 33250
Pauillac, Francia

[74] 1 CAZA GONZALEZ-RUI Z Y ALEMAN

EXAMI NADOR RESPONSABLE:
Asociaci 6n Uni én Europea -
Centroamérica y la Republica
Domi ni cana (ADA)

[21] 054 01 Tipo: Denom naci6n
de Origen
[22] 6 de marzo de 2013
[51] 33
[54] NAVARRA
Denomi nativa

NAVARRA

[57] [clase 33] VINO

[ AREA GEOGRAFI CA] Local idades de
|a Comunidad Foral de Navarra,
agrupados en cinco zonas de
producci 6n: Ribera Baja, Ribera
Al'ta, Tierra Estella, Valdizarbe
y Baja Montafia.

[ RESENA HI STORICA] Materia Prinma:
Vino obtenido de las variedades

de uva Merlot, Tempranillo,
Garnacha, Cabernet Sauvignon,
Graci ano, Mazuelo, Syrah, Pinot

Noi r. Chardonnay, Viura, Mscatel

Origen "Navarra" designa un vino
obtenido de las variedades de
uva Merlot, Tempranillo,
Garnacha, Cabernet Sauvignon,
G aci ano, Mzuelo, Syrah, Pinot
Noir. Chardonnay, Viura, Moscatel
del Grano Menudo, Malvasia,
Sauvignon Blanc y Garnacha
blanca. Sus caracteristicas se
deben al nmedio geogréafico de las
| ocal i dades de |a Conuni dad Foral
de Navarra en Espafia, agrupadas
en cinco zonas de produccidn:
Ribera Baja, Ribera Alta, Tierra
Estella, Valdizarbe y Baja
Mont afia.

[73] Consejo Regul ador de la D. O
Navarra, representado por |a Uni6n

Europea
Rua Romana s/n. E-31390 OLITE
(Navarra), Espafia

[74] | CAZA GONZALEZ-RU Z Y ALEMAN

EXAMI NADOR RESPONSABLE:
Asoci aci 6n Unién Europea -
Centroamérica y la Republica
Domi ni cana (ADA)

[21] 055 01 Tipo: Denom nacioén
de Origen
[22] 6 de marzo de 2013
[51] 33
[54] PRI ORI AT
Denonmi nati va

PRIORIAT

[57] [clase 33]
LI COR

[ AREA GEOGRAFI CA] La zona de
geografica delinmtada se localiza
en la provincia de Tarragona en
Espafia.

[ RESENA HI STORICA] Materia Prima:
Uvas de las variedades blancas
(Garnacha Blanca, Macabeo, Pedro
Xi ménez, Chenin, Moscatel de
Al ejandria, Moscatel de grano
menudo, Pansal, Picapoll Bl anco)
y Tintas (Garnacha Tinta,
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VINGS Y VINO DE

licor.“Contenido de alcohol:

Bl anco min. 13 % vol."
Rosado min. 13% vol . *
Tinto min. 13% vol .*
De licor:*

Mstela blanca: 13-22 % vol ."
Mstela tinta: 15-22 % vol."
Dul ce natural: mn. 15% vol."
Vino rancio: nmin. 15% Vol .*

[ RESUMEN] La Denomi naci 6n de
Origen "Priorat" designa vinos
bl anco, rosado, tinto y de licor

producidos en la provincia de
Tarragona, Espafa
[ 73] Consejo Regul ador de la D. O

"Priorat", representado por la
Uni 6n Europea
Carrer Major, w 43737, Torroja

del Priorat, (Tarrangona), Espafia
[74] | CAZA GONZALEZ-RUI Z Y ALEVAN

EXAMI NADOR RESPONSABLE:
Asociaci 6n Uni 6n Europea
Centroamérica y la Replblica
Domi ni cana (ADA)

[21] 056 01 Tipo: Denom nacidn

de Origen

[22] 6 de marzo de 2013
[51] 29

[54] COMIE

Denomi nativa

COMTE

[57] [clase 29] QUESCS

[ AREA GEOGRAFI CA] EI macizo
jurasico que abarca |los
muni ci pios de |os departamentos
de Doubs, Jura, Alto Saona y
al gunos municipios de |os
departanentos de Ain, Territorio
de Belfort, Cote d'Gr, Alto Mane,
Saona, Loira y Vosgos.

[ RESENA HI STORI CA] Descri pci 6n:
Queso de |eche de vaca, de pasta
cocida y prensada, corteza
grasienta y sélida, con forma de
rueda de canto recto o |igeranmente
convexo, un dianetro de 50 a 70
cmy una altura que varia entre
los 8 y los 13 cm Contiene un
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minimo del 45% de materia
grasa. “Método de obtencion:
Fabricado exclusivamente con
| eche entera de vaca en estado
crudo, a la que se afiade el caujo.
La cuajada se calienta a una
temperatura de 53° C durante al
menos 30 mnutos, se prensa, Sse
sala en seco o en salnuera y se
madura durante un nminino de 120
dias, periodo durante el cual el
queso se voltea y engrasa
regul armente. “Etiquetado: El
I ogotipo que Ileva la sigla I NAQ
la menci 6n "Denomi naci 6n de
Origen Controlada" y el nombre
de la denominacién son
obligatorios.

[ RESUMEN] La denom nacion de
origen COMTE comprende |os
productos de queso que son
produci dos en el macizo jurdsico
que abarca |os municipios de |os
departamentos de Doubs, Jura,
Al'to Saona y algunos nunicipios
de los departamentos de Ain,
Territorio de Belfort, Cote d' Or,
Al'to Mane, Saona, Loira y Vosgos
en Francia.“"En esta region,
antiguanente provincia del Franco
Condado, |a fabricacioén del queso
|lamado "de gran tamafio" data de
tienpos inmenoriables. Yalo citan

autores antiguos (Plinio) vy
tambi én del siglo XV e incluso
del XIX (Victor Hugo). Su fama

la atestiguan |os Boletines
Oficiales de Cotizaciones de |os
Mercados Centrales de Paris
debido a que su cotizacion era
diferente a la de otros quesos
del msmo tipo. La denoninacién
fue reconoci da nediante sentencia
del Tribunal de Dijon el 22 de
julio de 1952."“Es un queso de
| eche de vaca, de pasta cocida y
prensada, corteza grasienta y
s6lida, con forma de rueda de
canto recto o | i geramente convexo,
un didmetro de 50 a 70 cmy una
altura que varia entre los 8 1os
13 cm  Contiene un ninino del
45 % de materia grasa.“"Es
fabricado exclusivamente con
leche entera de vaca en estado
crudo, a la que se afiade el cuajo.
La cuajada se calienta a una
temperatura de 53° C durante al
menos 30 mnutos, se prensa, Se
sala en seco o en salnuera y se

madura durante un ninino de 120
dias, periodo durante el cual el
queso se voltea y engrasa
regul armente.““Su vinculo data
desde el siglo X, los |abradores
de la region se relnen para

recoger diariamente la l|eche
produci da por los diferentes
rebafios, destinada a la

fabricaci6n de una rueda de

Conmt é" al estilo artesano. Las
vacas |echeras, de razas
exclusivamente | ocal es

(Montbéliarde o Pie Rouge de
|"Est) se alimentan con forrajes
que proceden de la zona de
denom naci 6n. ““Esta producci 6n
permte el mantenimento en la
region de las actividades
agrarias tradicionales."“Su
estructura de control: - I.NAQ
138, Champs Elysées 75008
PARIS*-D.G C.CRF. 59, Bd. V.
Auriol 75703 PARIS CEDEX 13“En
cuanto el etiquetado, su logotipo
[leva la sigla INAO, |a mencioén
"Denomi naci 6n de Origen
Controlada" y el nombre de la
denomi naci 6n son obligatorios."”
[73] COM TE | NTERPROFESSI ONNEL
DU GRUYERE DE COMTE (Sindicato
interprofesional de Gruyure de
Cont é) representado por la Union

Eur opea
Avenue de la Résistance- 39800
Poligny, en Francia

[74] | CAZA GONZALEZ-RUI Z Y ALEMAN

EXAMI NADOR RESPONSABLE:
Asociaci 6n Unidén Europea -
Centroamérica y la RepuUblica
Donmi ni cana ( ADA)

[21] 057 01 Tipo: Denom nacidn
de Origen
[22] 6 de marzo de 2013
[51] 29
[54] QUESO MANCHEGO
Denomi nati va

QUESO MANCHEGO

[57] [clase 29]
[ AREA GEOGRAFI CA]
de La Mancha.

QUESO
Comar ca Nat ual
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[ RESENA HI STORI CA] Materia Prima:
Leche de oveja de la raza
manchega, coagul aci6n de 28°C a
32°C, durante 45 a 60 m nutos;
sal ado himedo o seco; maduraci 6n
no inferior a 60

dias.“Caracteristicas: Queso de
pasta prensada, graso, madurado,
de sem curado a curado, form
cilindrica, caras sensiblenente
pl anas, corteza dura de color
amarillo palido, pasta firme y
conpacta, peso entre 2 y 3,5 kg.
[ RESUMEN] La Denomi nacion de
Origen  "Queso Manchego" designa
un queso el aborado en |a Comarca
Natural de La Mancha, con |eche
de oveja de la raza nmanchega.

[73] Consejo Regul ador de la
Denom naci 6n de Origen QUESO

MANCHEGO, representado por la
Uni 6n Eur opea

Avda. del Vino, s/n- 13300
Val depefias (Ciudad Real), Espafia

[74] | CAZA GONZALEZ-RUI Z Y ALEMAN

EXAMI NADOR RESPONSABLE:
Asociaci 6n Unidén Europea -
Centroamérica y la RepuUblica
Domi ni cana ( ADA)

[21] 058 01 Tipo: Denom nacidn
de Origen
[22] 6 de marzo de 2013
[51] 33
[54] Romanée Saint-Vivant
Denomi nati va

Romanée Saint-Yivamt

[57] [clase 33] VINO

[ AREA GEOGRAFI CA] Municipio de
Vosne- Remanée, en el distrito
adm ni strativo de Céte -d'Or,
Regi 6n de Borgofia, Francia.

[ RESENA HI STORI CA] Materia Prima:
Vino obtenido principalnente de

la variedad Pinot Noir
N. “Contenido en alcohol: 11.5 %
Vol . “Apariencia fisica: Vino

tinto.

[ RESUMEN] La Denom nacio6n de
Origen "Romanée Saint-Vivant"
designa un vino obtenido
principalnente de |a variedad de
uva Pinot Noir N. Es un vino
tinto, con un contenido de al cohol
mnim de 11.5% vol.
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[73] Syndicat de défense des
grands cruz de Vosne et Flagey,
representado por |a Unidn Europea
Chateau de Vosne- Romanée, 21700
Vosne- Romanée, Francia
[74] | CAZA GONZALEZ-RUI Z Y ALEMAN
EXAMI NADOR RESPONSABLE:
Asociaci 6n Uni én Europea -
Centroamérica y la RepuUblica
Domi ni cana ( ADA)

[21] 059 01 Tipo: Denom nacio6n
de Origen
[22] 6 de marzo de 2013
[51] 33
[54] Saint-Emlion
Denomi nati va

Saint-Emilion

[57] [clase 33] VINO

[ AREA GEOGRAFI CA] Saint-Emilion
estd situado en el centro del
departanento de Gronda, a 40 km
este de Burdeos y 6 km de
Li bour ne.

[ RESENA HI STORI CA] Materia

Prima:“-variedades principal es de

uva: cabernet franc N, cabernet-
sauvignon N, carnenére N, cot N
(ou malbec), nerlot N, “-otras

vari edades de uva: petit verdot
N. “Apariencia fisica: Vino tinto.
[ RESUMEN] La Denomi naci6n de
Origen "Saint-Emlion" designa
un vino tinto producido en Saint-
Emilion, Francia, situada en el
centro del departamento de
Gronda, a 40 km este de Burdeos
y 6 km de Libourne. La actual
area de produccién sigue
exactamente a los linmtes de la
jurisdiccion histérica de Saint-
Em lion, establecidos por Edward
1 de Inglatera en 1289, junto
con la parte del nunicipio de
Li bourne. Por lo tanto cubre nueve
muni ci pios. El clima del é&rea
Saint-Emilion es ocedanico
templ ado con simlitudes de
Medi terraneo. Las diferencias de
tenperatura entre el invierno y
el verano son moderadas, |a
temperatura nedia esta alrededor
de 12.8°C. Las precipitaciones

se distribuyen bien durante el
afio, con una media anual de
795mm Saint-Emilion tiene el més
continental de los clims de
Burdeos (y por lo tanto el mas
caliente) que, conbinados con |la
influencia de los Rios Dordofia y
Isle, significa que hay mcho
menos riesgo de hel ada.

[73] Conseils des Vins de Saint-
Enilion, representado por |a Unidn

Eur opea
BP 15, rue Guadet, 33330 Saint-
Em lion, Francia

[74] | CAZA GONZALEZ-RUI Z Y ALEMAN

EXAMI NADOR RESPONSABLE:
Asociaci 6n Unidén Europea -
Centroamérica y la Republica
Domi ni cana (ADA)

[21] 060 01 Tipo: Denom naci6n
de Origen
[22] 6 de marzo de 2013
[51] 33
[54] Saint-Julien
Denomi nati va

Saint-Julien

[57] [clase 33] VINO

[ AREA CGEOGRAFI CA] Situado cerca
del puerto de Beychevelle, en el
distrito de Gironda, cubre
sol amente un nunicpio Saint-
Julien de Beychevelle" y pocas
parcel as en Cussac-Fort-Mdoc vy
Saint. Laurent-Mdoc.

[ RESENA HI STORICA] Materia Prima:
Variedades de uva: cabernet franc
N, cabernet-sauvignon N,

carmenére N, cot N (or

mal bec), “Apariencia fisica: Vino
tinto."Contenido en alcohol: 11%
vol .

[ RESUMEN] La Denom naci 6n de
Oigen "Saint-Julien" designa un
vino tinto obtenido en el area
geografica situada cerca del
puerto de Beychevelle en el

distrito de Gronda, en Francia.
Esta localidad es conocida por
la calidad de su suelo y su
excel ente drenaje. Las gravas,
piedras, arenas y arcillas que
constituyen el subsuel o de Saint-
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Julien son depésitos

sedi mentarios de los estratos
aluvial es masivos formados por
el Garona en su bando izquierdo
durante la era cuaternaria. El
anbito geografico sobre sol anente
un nunicipio "Saint-Julien de
Beychevel l e" y pocas parcelas en
Cussac- Fort-Médoc y Saint-
Laur ent - Médoc.

[73] Syndicat Viticole de Saint-
Juli en-Beychevel l e, representado
por la Uni6n Europea

Mairie de Sai nt -
Julien_Beychevel I e, 33250 Saint
Julien Beychevelle, Francia

[74] | CAZA GONZALEZ-RUI Z Y ALEVAN

EXAMI NADOR RESPONSABLE:
Asoci aci 6n Uni 6n Europea
Centroamérica y la Republica
Domi ni cana (ADA)

[21] 061 01 Tipo: Indicacion

Geografica

[22] 7 de marzo de 2013

[51] 29

[54] Nirnberger Bratwitwrste/

Nirnberger Rosbratwirste
Denoni nati va

Niirnberger Bratwiivsie/
Miirnberoer Rosthratwii rste

[57] [clase 29]
CARNI COS

[ AREA CGEOGRAFICA] Territorio de
la ciudad de Niremberg en
Al emani a.

[ RESENA HI STORI CA] Descri pci 6n
del Producto: Salchicha de asar
7-9 cm de longitud enbutida en
tripa de cordero estrecha, de
granul aci 6n media.“Su peso
unitario en crudo es
aproximadament e
20. 25g. “Conposi ci 6n: carne de
cerdo sonmeramente desengrasada,

PRODUCTOS

sin relleno, sin coloracidn roja
(salvo en las salchichas
ahumadas), con una nmezcla de

especies tradicional que varia
segln receta transmtida, siendo
tipica la mejorana; la proporcion
de proteina carnica exenta de
proteina de tejido conjuntivo no
puede ser inferior al 12% y el
contenido absoluto de grasa, no
superior al 35% el contenido
minino de proteina carnica exenta
de proteina de tejido conjuntivo
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en la proteina carnica no puede
ser inferior al 75% en vol unen
(método histonmétrico) o del 80%
(método quimco).

[ RESUMEN] Prueba de origen: La
fabricacion de sal chichas de asar
tiene en Niurenberg una tradicion
secul ar, cuyos primeros
testinonios datan de 1462. Las
referencias sobre el tamafio
tipico de la «Nirnberger (Rost-
) Bratwurst» renmotan a 1573. La
situaci 6n de la ciudad de
Niremberg en la encrucijada de
dos inportantes rutas comercial es
hizo que en ella se dispusiera
muy pronto de |as especias
utilizadas en la elaboracidn de
sal chichas. Hoy en dia se dedican
a elaborar alli estas salchichas
unas 150 carnicerias y 6
fabricantes. Con la publicacion
de la receta, el estricto control
y la linmtacion de su el aboraci 6n
al territorio de la ciudad.
Niremberg ha contribuido a que
se conservara su caracter de
indicaci 6n geografica de
origen.“Procedi m ento de
fabricaci 6n: La carne granul ada
se mezcla con especias hasta
formar una nasa bien |igada, que
se embute en una estrecha tripa
de cordero. La «Nirnberger (Rost-
) Bratwurst» puede

conerci al i zarse escal dada, asada
0 cruda. Tambi én son

especializadades tipicas |as
sal chicas maceradas en una
decocci 6n de cebol | as y especi as,
asi conp las sal chichas ahumadas
de coloracion roja.“Vinculo: La
tradicidon secular de la
el aboraci 6n de sal chi chas de asar
en el territorio de la ciudad
de Narenberg, que todavia sigue
cul tivandose con gran intensidad,
su elevada calidad control ada
desde hace nucho tienpo, asi como
su forma y dinension peculiaries,
han contribuido a la notoriedad
y al gran prestigio de la
«Bratwurst» de Naremberg en
Alemania y en todo el nundo. Se
afirma que ya Goethe y Jean-Paul
apreci aban tanto el sabor de estas
sal chi chas que | as encargaban por
correo. Desde principios del
siglo XI X el famoso

establecim ento Bratwurst-

A écklein tambi én enpezé a ser
frecuentado por aristécratas y
plutdcratas nacionales vy
extranjeros. Hoy en dia, la
degustaci 6n de las sal chichas de
NGremberg en una de sus numerosas
sal chicherias forma parte del
programa obligado de cual quier
visita al casco antiguo de la
ciudad. “Estructura de
control “Bayerische Landesanstalt
fir Erndhrung“Postfach 95 01 40,
D-81517 Munchen. “Lacon
GrbH* Wi ngartenstraBe 15, D 77654
Of fenburg; “Bayerisches
Staatsministerriumfir Arbeit und
Sozi al ordnung, Familie, Frauen
und Gesundhei t D-80792
Minchen. “Eti quetado: «Nirnber ger
Bratwirste g.g.A», «Nirnberger
Bratwirste geschit zte
geographische Angabe»,
«Nurnberger Rostbvratwurste
g.g. A » 0 «Nirnberger
rosthratwirste geschitzte
geogr aphi sche Angabe».
[73] Schutzverband Nirnberger
Bratwirste e. V., representado
por la Union Europea
Rat haus, Haunptnarkt 18, D-90403
Nirnberg, en Alemania
[74] | CAZA GONZALEZ-RUI Z Y ALEMAN
EXAMI NADOR RESPONSABLE:
Asociaci 6n Unién Europea -
Centroamérica y la RepuUblica
Domi ni cana ( ADA)

[21] 062 01 Tipo: Denom nacion
de Origen
[22] 7 de marzo de 2013
[51] 29
[54] PARM Gl ANO REGG ANO
Denomi nati va

PARMICIANG REGGIANMD

[57] [clase 29] QUESO

[ AREA GEOGRAFI CA] Todo el
territorio de las provincias de
Parma, Reggio, Enmilia y Mddena y
l os municipios vecinos de |as
provincias de Mantua y Bol oni a,
formado una zona continua, en
Italia.

[ RESENA HI STORI CA] Queso
sem graso de mesa o para rallar,
el aborado con leche de vacas
alimentadas béasicamente con
forraje de prados o de alflafa,
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de pasta cocida y maduracion
lenta, de forma cilindrica con
tal6n ligeramente convexo o casi
recto y caras planas |evenente
rebordeadas.

[ RESUMEN] Historia: Segun
nuneroso fuentes historicas, la
contribucidn mas significativa
a la aparicion de este producto
se debe a las abadias
benedictinas, que en la época
medi eval sanearon los terrenos y
di fundieron secul ares
conoci m entos técnicos de
transformaci 6n de la leche.
Eti nol 6gi canente, el nonbre del
queso alude a las dos provincias
a las que su origen y su

fama. “Obtenci én: La |eche,
obtenida en dos ordefios, uno de
los cuales se deja reposar para

retirar la nata superficial, se
coagula con cuajo de ternera; a
continuaci 6n se corta la cuajada,
se escurre y se cuece hasta
obtener una pasta honegénea y
bien consolidadas, que se
introduce en los moldes
correspondi entes. Pasados unos
dias, el producto se sala y se
deja madurar de forma natural
durante un minimo de 12
meses. ““Vincul o geografico: Las
caracteristicas del suelo de esta
comarca, que se extiende desde
la cordillera de |os Apeninos
hasta el Po, y las condiciones
climiticas, son los factores
naturales que influyen
directamente en la conpisicion
de los pastos naturales y en la
fermentaci 6n del producto. En
cuanto a los factores humanos,
ademés de la relevancia historica
del queso para la econonia |ocal,
se subraya que las conplejas
operaciones a las que se sonete
el producto son la manifestacion
de la antigua tradicién quesera
de esa zona.““Control: Nombre:
Mnistero de Il"Agrario | tura e
delle Foreste |Ispettorato
Céntrale Repressione Frodi;
Consorzio del Formaggi o
Parm gi ano Reggi ano, Affidatario
di incarico di

vigilanza.“Direccién: Via XX

Settenbre, 20-00187 Roma; Via
J. F.“Kennedy, 18- 42100 Reggio
Emilia.““Etiquetado: En



MICI BOLETIN N°297 23 DE ABRIL DE 2013 DIGERPI
aplicacion de |as disposiciones [ RESUMEN] La denom naci én de determi nado la vocacidn
naci onal es especificas el origen PROSCIUTTO TOSCANO productiva de la ganaderia

producto se identifica con Ilas
marca pertinentes.” Requisitos
| egi sl ativos nacionales: Ley no
125/54 y D.P.R. 22.9.1981;
DD. P. R. 30.10.1955, n. 1269,
15.7.1983, 9.2. 1990 y D.P.CM
4.11.1991; D.M 17.6.1957 di
affidamento di incarico di
vigilanza al |'Ente consortile
sulla produzione ed il comercio
del formaggio "Parnuguabi
Reggi ano".
[73] Consorzio del Formaggio
Parm gi ano Reggi ano, representado
por la Unidn Europea
Via J. F. Kennedy, 18
Reggio Enilia, en Italia
[74] | CAZA GONZALEZ-RUI Z Y ALEMAN
EXAM NADOR RESPONSABLE:
Asociaci 6n Unién Europea -
Centroamérica y la RepuUblica
Donmi ni cana ( ADA)

-42100

[21] 063 01 Tipo: Denom naci6n
de Origen
[22] 7 de marzo de 2013
[51] 29
[54] PROSCIUTTO TOSCANO
Denomi nati va

PROSCIUTTO TOSCANG

[57] [clase 29] JAMON CRUDO SECO
( CARNES PREPARADAS) .

[ AREA GEOGRAFI CA] Todo el
territorio de la Toscana. Para
su fabricacién se utilizan las
patas frescas de cerdos nacidos,
criados y sacrificados en las

siguientes regiones: Emlia-
Romana, Lonbardia, Las Marcas,
Unbria, Lacio y Toscana

[ RESENA HI STORI CA] Descri pci 6n:

El "Prosciutto Toscano" pertenece
a los productos salazén, secados
de forma natural, que se conservan
crudos. El producto acabado tiene
forma redondeada y arqueada en
su parte superiror, pesa

habi t ual mente alrededor de 8 a 9
kg.“El color de la Ioncha va del

rojo vivo al rojo claro con

escasa presencia de grasa infra
e intranuscul ar.

protegida tanto en Italia como
en la Unidon Europea y conprende
un jamon crudo seco que se produce
en todo el territorio de la
Toscana en Italia, especialnente
su fabricacion se utilizan las
patas frescas de cerdos nacidos,
criados y sacrificados en las

siguientes regiones: Emlia-
Ronena, Lombardia, Las Marcas,
Unbria, Lacio y Toscana.“En la

regi6n de Toscana, el arte de la
conservaci 6n de la carne de cerdo
se consolidd en la Edad Media,
periodo en el que aparecieron
|as corporaciones o "Arti", que
eran verdaderos organi smos
regul ados por estatutos
propios.“Ya en la época de
Carl omagno existian leyes sobre
el sacrificio del cerdo y la
conservaci 6n de su carne (de
cerdo se aprovecha todo).“No
obstante, hasta el siglo XV no
se regula la produccion de
Prosciutto Toscano con
di sposiciones que cubren
enteramente el proceso de
producci 6n, desde la cria hasta
la comercilizacidn. Actualnente
la normativa de la produccidn se
inspira en la que se se aplica a
| os jamones de denom naci 6n de
origen de Parma y de San Daniele
que ya son regulados por una
normativa naci ona
especifica.“"“La el aboraciéon del
Proscuitto Toscano consta de |as
siguientes etapas: separacion
de las patas y conformacidn en
arco, salazon en seco, lavado y
secado, untado de grasa de cerdo
y maduraci 6n.““Los requisitos de
producto con denom naci 6n de
origen depende de | as condiciones
medi oanbi entales y de factores
naturales y humanos. Las
caracteristicas de la materia
prima estan estrechamente
relacionadas con la zona
geografica delimtada.“En la zona
de abastecimento, la evoluciodn
de la cria del cerdo estéa
relacionada con una amplia
presencia de la cultura de los
cereales y con los sistemas de
fabricacion de la industria de
queso, muy especializada, que han

37

local."La elaboracion |ocalizada
del jamén Toscano esta
justificada por las condiciones
especificas de la zona geografica
delimtada en la Toscana, que
por su forma vy sus

caracteristicas geograficas,
parece querer recordar Ssu propia
aptitud para la produccidn de
jamones de calidad. Tanbién el
clima, muy diferente del de las
regiones limtrofes, resulta
especi al mente adecuado para una

maduraci 6n 6ptim del producto.
Un clima, pues, ideal para
favorecer la aparicion de una

provechosa relaci6n entre nedio
anbiente y productos tipicos de
la region que favorece una lenta
y sana nmmduraci6n: el vino, el
aceite, el queso y, por supuesto,
el jamén. ““Los factores
medi oambi ent al es estan
estrechamente relacionados con
las caracteristicas de la zona
de producci 6n donde domi nan val | es
frescos y hamedos y zonas de
colinas cubiertas de bosque, que
repercuten de forma deterninante
en el clima, y éste a su vez en
| as peculiaridades del producto
acabado. “El conjunto "materia
pri ma- product o- denomi naci 6n" estéa
tan unido a la evolucidn
soci oecondnica especifica de la
zona que no puede reproducirse
en otro lugar.“La estructura de
control estd a cargo del

Mnistero delle Risorse Agricole,
Aliementan e Forestali-

Ispettorato Céntrale Repressione
Frodi- que podra verse asistido
por una asoci aci 6n de productores
tal como se establece en el

articulo 10 del Reglanento (CEE)
n® 2081/92."“Con respecto al
etiquetado, el producto puesto a
la venta debe Ilevar la indicacion
"Prosciutto Toscano", seguida de
la mencion "Denom naci 6n de
origen control ada", asi conp, en
su caso, de un distintivo.

[73] Consorzio fra produttori del
proscuitto toscano, representado
por la Unidn Europea

ESTAF, Via Verdi, 16 -
en Italia

FI RENZE,
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[74] | CAZA GONZALEZ-RU Z Y ALEMAN

EXAMI NADOR RESPONSABLE:
Asociaci 6n Unién Europea -
Centroamérica y la Republica
Domi ni cana ( ADA)

[21] 064 01 Tipo: Denom nacio6n

de Origen
[22] 7 de marzo de 2013
[51] 33

[54] SAUTERNES
Denomi nativa

SALTERNES

[57] [clase 33] VINO
[ AREA CGEOGRAFI CA] Mini ci pi os de
Suaternes, Preignac, Bommes,
Fragues y Barsac situados
Sudoeste de Burdeos, en una éarea
confinada por el rio Garona, en
Franci a.
[ RESENA HI STORICA] Materia Prinma:
Vino obtenido de |as variedades
de uva Senmillon B, Sauvignon B,
Sauvignon Gris G, Muscadelle
B. “Apariencia Fisica: Vino blanco
con porcidn de diversos reflejos
amarillos.“Contenido en alcohol:
Grado alcohoélico vollumétrico
natural nmedio mn. de 15% vol.
Grado alcohdlico volumétrico
natural min. de 12% vol.
[ RESUMEN] La Denom nacion de
Origen "Sauternes" designa un
vino obtenido de |as variedades
de uva Senmillon B, Sauvignon B,
Sauvignon Gis G Miscadelle B.
Sus caracteristicas se deben al
medi o geografico de |as
| ocalidades del Sudoeste de
Burdeos, en un area confinada
por el rio Garona, en Francia,
el cual cubre los nunicipios de
Suaternes, Preignac, Bommes,
Fargues y Barsac.
[73] Organisme de Défense et de
Gestion des AOC Sauternes et
Barsac, representado por la Uniodn
Eur opea
Maison du Vin, 13, Place de la
Mairie, 33270, Sauternes, Francia
[74] | CAZA GONZALEZ-RU Z Y ALEMAN
EXAMI NADOR RESPONSABLE:
Asociaci 6n Uni6n Europea -
Centroamérica y la RepUblica
Domi ni cana (ADA)

[21] 065 01 Tipo: Denom nacio6n

de Origen

[22] 7 de marzo de 2013
[51] 33

[54] SOAVE

Denoni nati va

SOAVE

[57] [clase 33] VINO
[ AREA GEOGRAFI CA] Regi 6n de
Veneto, provincia de Verona,
Italia.
[ RESENA HI STORI CA] Materia Prima:
Vino obtenido de la variedad de
uva Garganega (al menos el 70%,
Trebbi ano di Soave, Pinot blanco
y Chardonnay. “Contenido en
al cohol:  Mninm. de 10.50% vol .
“Apariencia fisica: Vino blanco
[ RESUMEN] Soave es un vino
protegi do conp una denom naci 6n
de origen tanto en la Republica
de Italia cono en | a Uni 6n Europea
y que comprende el Aarea
geografica de Venet o,
perteneciente a la provincia de
Verona en la Replblica italiana.
Este vino se obtiene
principal nente de |a variedad de
uva Carganega (al menos el 70%,
Trebbiano di Soave, Pinot blanco
y Chardonnay. Su contenido de
al cohol ninino es de 10.50% vol
y su apariencia fisica es vino
de color blanco.
[73] Consorzio Tutela Soave Vini
e Recioto di Soave, representado
por la Unidén Europea
Vicolo Mattielli, 11 37038- SOAVE
(VR), en Italia
[74] | CAZA GONZALEZ-RU Z Y ALEMAN
EXAMI NADOR RESPONSABLE:
Asociaci 6n Unién Europea -
Centroamérica y la Republica
Domi ni cana ( ADA)

[21] 066 01 Tipo: Denom nacién

de Origen
[22] 7 de marzo de 2013
[51] 33

38

[54] TORO
Denoni nativa

TORO

[57] [clase 33] VINO

[ AREA GEOGRAFI CA] La zona
geografica delimtada de esta DO
se localiza en las provincias de
Valladolid y Zanora en Espafia.

[ RESENA HI STORI CA] Descripci 6n
del producto:” Materia prim"
Bl ancas tintas" Mal vasi a
Tinta de Toro" Verdej o

Gar nacha“ Cont eni do de al cohol *
Graduaci 6n al cohdlica adquirida"

Bl anco 11-13% vol." Rosado
11-14% vol . “ Tinto (>75%
Tinta de Toro) 12,5-5% vol."
Apariencia fisica: blanco, tinto
y rosado.

[ RESUMEN] La denom nacion de

origen "Toro" es un vino produci do
en las provincias de Valladolid
y Zanora en Espafia y se encuentra
protegido tanto en Espafia comp
en la Unién Europea. Su materia
prim esta conpuesta por diversas
uvas que son |as siguientes:
Bl ancas Tintas, Milvasia Tinta
de Toro y Verdejo Garnacha. Su
apariencia fisica es color
blanco, tinto y rosado.
[73] Consejo Regul ador de |a DOP
"Toro", representado por la
Uni 6n Europea
C/. de la Concepci6n, 3, Palacio
Condes de Requena, Espafia, 49800
Toro, Zanora, en Espafia
[74] | CAZA GONZALEZ-RUI Z Y ALEMAN
EXAM NADOR RESPONSABLE:
Asociaci 6n Unién Europea -
Centroamérica y la RepuUblica
Domi ni cana ( ADA)

[21] 067 01 Tipo: Indicacion
Geografica
[22] 7 de marzo de 2013
[51] 29
[54] TOSCANO
Denomi nativa
TOSCANO
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[57] [clase 29] ACEITE DE OLIVA
VI RGEN EXTRA
[ AREA CGEOGRAFI CA] La zona de
producci 6n de la denom naci 6n
"Toscano" comprende |a totalidad
del territorio administrativo de
la Regi6n de Toscana en Italia.
[ RESENA HI STORI CA] Materia Prima:
Aceitunas sanas de la region de
Toscana“Apariencia Fisica: Color
entre verde y amarillo dorado
con variaciones cromaticas en el
tienpo“QOor afrutado con aronms
de almendra, alcachofa, frutas
maduras y hojas verdes;
pronunci ado sabor afrutado.
[ RESUMEN] La Indicacion
Geografica "Toscano" designa un
aceite de oliva virgen extra
obtenido de aceitunas de la
regi 6n de Toscana en lItalia.
[73] CROEVOTT (Consorzio
Regionale Olio Toscano),
presentado por la Unidn
Europea“Via Campigliese, 3
Bi bbona, Livorno, Italia
[74] | CAZA GONZALEZ-RU Z Y ALEMAN
EXAMI NADOR RESPONSABLE:
Asociaci 6n Unién Europea -
Centroamérica y la Republica
Domi ni cana ( ADA)

[21] 068 01 Tipo: Indicacion
CGeografica

[22] 7 de marzo de 2013

[51] 33

[54] TOSCANO A
Denomi nativa

TOSCANO/A

[57] [clase 33] VINO
[ AREA GEOGRAFI CA] Regi 6n de
Toscana: provincia de Arezzo,
Firenze, Grosseto, Livorno,
Lucca, Massa, Carrara, Pisa,
Pistoia, Prato y Siena.

[ RESENA HI STORI CA] Descri pci 6n
del producto:“ Materia prim:
Vari edades autorizadas en |as
provincias de XXX Arezzo, Firenze,

G osseto, Livorno, Lucca, Mssa
Carrara, Pisa, Pistoia, Prato y
Siena.“ Contenido alcohdlico:
Mnimn 9,50 Vol.“ Apariencia
fisica: Vino blanco, rosado o
tinto.

[ RESUMEN] Toscano/a es un vino
que estd protegido en la
Replblica de Italia y en la Union
Europea como una indicacioén
geografica y que se elabora en
|a regi6n toscana conprendida en
| as provincias de Arezzo,
Firenze, Grosseto, Livorno,
Lucca, Massa, Carrara, Pisa,
Pistoia, Prato y Siena. Cuya
materia prima estd conpuesta de
vari edades autorizadas en |as
provinci as de XXX Arezzo, Firenze,
G osseto, Livorno, Lucca, Massa
Carrara, Pisa, Pistoia, Prato vy
Siena, cuyo contenido al cohdlico
mnimo es de 9,50% Vol. Su
apariencia es vino de color
bl anco, rosado o tinto.
[73] Ente Tutela Vini di Toscana
representado por la Uniodn
Europea“Via dei Serragli 133,
50124 Firenze, en ltalia
[74] 1 CAZA GONZALEZ-RUI Z Y ALEMAN
EXAMI NADOR RESPONSABLE:
Asoci aci 6n Uni én Europea -
Centroamérica y la Replblica
Domi ni cana ( ADA)

[21] 069 01 Tipo: Indicacion
Geografica

[22] 7 de marzo de 2013

[51] 33

[54] ZIBavia / TclBavia /ZiBava
| Zivania
Denonmi nati va

Fafieevio / Tojbavia ! EfHeve ! Livania

[57] [clase
ESPI RI TUOSA

[ AREA CGEOGRAFICA] Territorio de
la ReplUblica de Chile.

[ RESENA HI STORI CA] Materia Prina:
Orujo de uva tomada de la
destilaci 6n sinple del orujo de
uva con o sin heces de vino y con
o sin el vino. “Contenido en
al cohol: 43% mnino vol. Hasta
52% en 20°C. “Apariencia fisica:
Liquido incoloro y transparente.
[ RESUMEN] La Indicacion
Geografica "ZiRavia (Zivania)"
designa una bebida espirituosa
de orujo de uva con o sin heces
de vino y con o sin el vino,
incolora y transparente,
producida en Chipre.

39

33] BEBI DA

[73] Cyprus Wne Products
Counci | - Consejo de Productos de
Vino de Chipre, representado por
la Union Europea“Petra Business
Centre, 86, Franklin Roosevet
Avenue, 3011 Limassol, Chipre
[74] 1 CAZA GONZALEZ-RUI Z Y ALEMAN

EXAMI NADOR RESPONSABLE:
Asociaci 6n Unién Europea
Centroamérica y la Replblica
Domi ni cana (ADA)

[21] 070 01 Tipo: Denom nacidn

de Origen

[22] 7 de marzo de 2013

[51] 33

[54] Kovuavapia (
Denonmi nati va

Comandari a)

kovpavdapic (Commandaria)

[57] [clase 33] VINO
[ AREA CGEOGRAFICA] Territorio de
|a Republica de Chipre.
[ RESENA HI STORI CA] Materia Prina:
Was secas al sol que pertenecen
a las varieadades chipriotas

indigenas "Xinisteri" y
"Mavro".“Contenido en alcohol:
Minimo 10% vol. sin el

fortalecinmento, no mas de 20 %
vol . Después del fortalecimento,
el grado alcohélico total es no
menos del 22.5% vol . “Apariencia
fisica: Ambarino
[ RESUMEN] La Denomi naci én de
Origen "Kovuadapia (Conmandaria)"
designa un vino elaborado en
chipre, a partir de Was secadas
al sol que pertenecen a |as
vari edades chipriotas indigenas
"Xynisteri" y "Mavro".
[73] Cyprus Wne Products
Counci | - Consejo de Productos de
Vino de Chipre, representado por
la Uni 6n Europea
Petra Business Centre, 86,
Franklin Roosevet Avenue, 3011
Li massol, Chipre
[74] | CAZA GONZALEZ-RUI Z Y ALEMAN
EXAMI NADOR RESPONSABLE:
Asociaci 6n Uni 6n Europea
Centroamérica y la Republica
Domi ni cana (ADA)
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[21] 071 01 Tipo: Denom naci6n
de Origen
[22] 7 de marzo de 2013
[51] 33
[54] £auos ( Sans)
Denonmi nati va

Lapog (Samos)

[57] [clase 33] VINO

[ AREA GEOGRAFI CA] EI area
geografica se limta a la isla
de Sanps.

[ RESENA HI STORI CA] Materia Prina:
Moscat el bl anco de
Samos“ Apariencia fisica: Vino
bl anco“ Cont eni do en al cohol : “Vi no
dulce natural: mnim 9 % vol.
maxi mo 15% vol.“Vino dulce
natural: mninm 15% vol. maxino
22 % vol.“Vino dulce: mnino 15%
vol., maxim 22% vol .

[ RESUMEN] La Denom naci 6n de
Origen "Eduos (Sanps)" designa
un vino blanco obtenido de la
variedad de uva Mscatel blanco
de Sanps en el area de produccién
[imtada a la isla de Samos,

Grecia.

[ 73] Organi zaci 6n

I nterprofesional Nacional para
la Vid y el Vino, representado

por la Unién Europea
86-88 Marinoy Antyra Str.,
Hel i opolis, Athenas, Gecia
[74] | CAZA GONZALEZ-RUI Z Y ALEVAN
EXAMI NADOR RESPONSABLE:
Asociaci 6n Uni én Europea -
Centroamérica y la RepUblica
Domi ni cana (ADA)

[21] 072 01 Tipo: Denom nacién
de Origen
[22] 8 de marzo de 2013
[51] 29
[54] GORGONZOLA
Denoni nati va

GORGONZOLA

[57] [clase 29] QUESO

[ AREA GEOGRAFI CA] (de producci 6n,
extracci 6n, transformacidn o
el aboraci 6n del producto que
pretende distinguir |a Indicacidn

Geografica, Indicacién de
Procedencia o Denom naci dn de
Origen): Todo el territorio de
las provincias de Bérgamo,
Brescia, Comp, Crempna, Cuneo,
M1an, Novara, Pavia y Vercelli,
y el municipio Ilimtrofe de
Casale Monferrato, en |la
provincia de Alessandria.

[ RESENA HI STORI CA] Descri pci 6n:
Queso blando, de nesa, elaborado
con | eche entera de vaca, de pasta
cruda con vetas verdiazules
caracteristicas
("erborinatura"). “Obtencio6n: La
cuajada obtenida tras la adicion
de cuajo de ternera a la leche
se dispone en estratos, una ves
enfriada, y se sala en seco.
Durante |a maduraci 6n se inyectan
cepas de penicillium para darle
la caracteristica coloracion
verdosa

[ RESUMEN] La denom naci 6n de
origen CGorgonzola est& protegido
tanto en Francia cono en la Union
Europea y conprende productos de
queso que todo el territorio de
las provincias de Bérgamo,

Brescia, Comp, Crenona, Cuneo,
M14an, Novara, Pavia y Vercelli,
y el municipio limtofre de
Céasale Monferrato, en la
provincia de

Al essandria. “Historia: La
costumbre de reunir el ganado

bovino en el partido nunicipal
de Gorgonzola y en los terrenos
contiguos en determinados
periodos del afio nacié con el
tradicional aprovecham ento de
| os pastos alpinos. La l|eche
produci da se transformaba en
queso, que se mmduraba en grutas
natural es para adquirir las vetas
caracterfsticas, debidas a la
presencia de cepas especiales de
mohos. Estas tradiciones se
consol i dan con el paso del timepo,
seguiendo la evolucién del
sector.“Vincul o geografico: Los
factores naturales dependen de
las condiciones climiticas de |la
zona de producci6n, favorables
al crecimento de forrajes de
calidad para la alinentaci 6n del
ganado, asi como al desarrollo
de |los agentes mcrobianos que
aportan el color y las
caracteristicas organol épticas

40

del queso.“En cuanto a |los
factores humanos, este producto
ha al canzado una anplia difusién
en el nmercado gracias a su consuno
con preparaciones tradicionales
a base de cereales, tipicas de
su zona de
producci 6n. “Control:“Nombre:
Mnistero de |"Agricultura e del
| e Foreste“lspettorato Céntrale
Repressione Frodi; Consorzio per
la “Tutela del Formaggio
Gorgonzola, affidatar lo di
incarico di vigilanza."Direccion:
Via XXX Settenbre, 20- 00187 Rome;
Via P: Azari o, 3-28100
Novara. “Etiquetado: El producto
se conercializa envuelto en una
hoja de aluminio en la que figura
la marca del correspondiente
consorcio de tutela
[73] Consorzio per la Tutela del
Formaggi o Gorgonzol a, presentado
por la UNION EURCPEA
Via P. Azario, 3 - 28100 Novara,
en ltalia
[74] | CAZA GONZALEZ-RU Z Y ALEMAN
EXAMI NADOR RESPONSABLE:
Asociaci 6n Unidén Europea -
Centroamérica y la Republica
Domi ni cana (ADA)

[21] 073 01 Tipo: Denomi naci6n
de Origen
[22] 8 de marzo de 2013
[51] 33
[54] COTES DU RHONE
Denomi nativa

COTES DU RHONE

[57] [clase 33] VINO

[ AREA GEOGRAFI CA] (de producci 6n,
extracci 6n, transformaci 6n o
el aboraci 6n del producto que
pretende distinguir la Indicacién
Geografica, Indicaciéon de
Procedencia o Denom naci én de
Origen): Area entre Vienne vy
Avignon. Cubre 1171 mnicipios
dentro de 6 distritos

adm nistrativo (Ardeche, Drone,
Gard, Loire, Rhone and Vaucl use).
[ RESENA HI STORI CA] Descripci 6n
del producto: “Materia prim“-Vino
tinto y vino rosado: “Variedades
principal es de uva: grenache noir
(minim 40%, syrah, nourvédre,

y otras variedades conp carignan
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y cinsaut (maximo 30%."“-Vino
bl anco: “ Vari edades principal es de
uva: grenache blanc, clairette,
mar sanne, roussanne, bourboul enc,
viognier, y otras variedades comp
ugni bl anc y picpoul
bl anc. “Conteni do en al cohol: Mn.
11% vol . “Apariencia fisica: vino
tinto, rosado y blanco

[ RESUMEN] COTES DU RHONE es una
denomi naci 6n de origen protegida
tanto en Francia conp en la Union
Europea y que anmpara productos
de vino, que son producidos en
el éarea entre Vienne y Avignon.
Cubre 171 municipios dentro de 6
distritos admi ni strativo
(Ardéche, Drome, Gard, Loire,
Rhéne and Vaucluse). La
denomi naci 6n es producida
princi pal mente en el sector
meridi onal del area.“El éarea
geogréafica se caracteriza por un
climn mediterrdneo en la parte
meridional y continental noderado
en el sector septentrional. Su
caracteristica mas destacada es
el mstral, el viento fuerte
nacido de la diferencia en la
presi 6n atnosférica entre el norte
y el sur, nuy beneficioso para
las vides. El clim de la region
se caracteriza por su
estacionalidad, con fuertes
[luvias, altas tenperaturas y
cuantiosas horas de sol.“ Los
suel 0s son de origen granitico y
de terrazas; los suelos del norte
de Val ence en terrazas, son suel os
arenosos movedizos (tipo
particular en todo el entorno);
en el sur, hay suel 0s rocosos en
sustractos cal careos. El suelo
es el resultado de la combinaci 6n
de la vegetacion y el clima alo
largo de miles de afios. El rio
Rhone dejo una marca profunda en
la cuenca sedimentaria, tallando
y trayendo el limo que ha creado,
de Vienne bajando a Avignon y al

Cévennes, contra las colinas de
los Alpes, a una variedad rica
de suel os.

[73] Syndicat général des
vignerons réunis des Cotes du
Rhone, presentado por la UNION
EUROPEA

Mai son des Vins -6, rue des 3

Faucons - 84024 AVI GNON CEDEX 1,
en Francia

[74] 1 CAZA GONZALEZ-RUI Z Y ALEMAN

EXAMI NADOR RESPONSABLE:
Asociaci 6n Uni én Europea -
Centroamérica y la Repulblica
Domi ni cana ( ADA)

[21] 074 01 Tipo: Denomi nacién
de Origen

[22] 8 de marzo de 2013

[51] 33

[54] COTES DE PROVENCE
Denonmi nati va

COTES DE PROVENCE

[57] [clase 33] VINO

[ AREA GECGRAFI CA] (de producci 6n,
extracci 6n, transformaci 6n o
el aboraci 6n del producto que
pretende distinguir |a Indicacidn
Geografica, Indicacidon de
Procedencia o Denom naci dn de
Origen): La denoninaci 6n Cotes-
de-Provence se extiende de 84
muni ci pios en 3 divisiones
admi ni strativas (Al pes Maritines,
Bouches-du- Rhdne, Var) .

Cbservaci 6n: Se adjunta mapa en
el resumen de especificaciones

[ RESENA HI STORI CA] Materia
prima:vino tinto y vino rosado y
cuya variedades son |as

siguiente:"-variedades
principales: grenache N,

mourveédre N, cinsault N, tibouren
N, syrah N *“-variedades

secundarias cabernet sauvignon
N (30% nmaxi munm), carignan N (40%
maxi num), barbaroux N, calitor
N“-vino blanco: clairette B,
vermentino B, sémllon B, ugni

bl anc B."Contenido en al cohol*

Mn. vol. 11% vol."“Apariencia
fisica“*Vino tinto, blanco y vino
rosado

[ RESUMEN] La denom naci 6n de

origen COTES DE PROVENCE, que
ampara productos de vinos, es
una denominaci 6n de origen
protegida tanto en Francia conp
en la Unidén Europea.“La
denomi naci 6n Cot es- de- Provence se
extiende de 84 nunicipios en 3
di vi siones adm nistrativas (Al pes
Maritines, Bouches-du-Rhone, Var)
que representa 20.000 ha.“La
geologia de la tierra es
particularmente conmpleja. Dos
sistemas geol 6gi cos inportantes

viven paral el amente en Cotes-de-
Provence: uno esta esencial nente
conpuesto por piedra caliza, al

norte y oeste, y el otro es
cristalino, al sur y este."“Toda
| a zona occidental y

septentrional CoOtes-de-Provence
consiste en alternacia de colinas
y piedra caliza extensa, conida
por la erosion. El clim del area
entera es mediterraneo con
temperaturas medi as
honpbgéneas. “La materia prinma estéa
conmpuesta por vino tinto y vino
rosado, cuyas variedades de uvas
son |os siguientes:“-variedades
principales: grenache N,
Mourvedre N, tibouren N, syrah
N“-variedades secundarias
cabernet sauvignon N (30%
maxi mum), carignan N (40%
maxi mum, barbaroux N, calitor
N. “vino blanco: clairette B,
vermentino B, sémillon B, ugni
blanc B."“El contenido en al cohol
mnino es 11%vol y |a apariencia
fisica del vino es: tinto, blanco
y rosado
[73] Organisme de Défense et de
Gestion de |'appellation Cotes
de Provence, presentado por la
UNI ON  EUROPEA
Mai son des Vins-RN 7 -83460 LES
ARCS- SUR- ARGENS, en Franci a
[74] 1 CAZA GONZALEZ-RU Z Y ALEMAN
EXAM NADOR RESPONSABLE:
Asoci aci 6n Uni 6n Europea
Centroamérica y la Replblica
Domi ni cana (ADA)

[21] 075 01 Tipo: Denom nacién
de Origen

[22] 8 de marzo de 2013

[51] 33

[54] CHABLIS

Denonmi nativa

CIIABLIS

[57] [clase 33] VINO

[ AREA GECGRAFI CA] (de producci 6n,
extracci 6n, transformacion o
el aboraci 6n del producto que
pretende distinguir |a Indicacion
Geografica, Indicacidn de
Procedencia o Denom naci 6n de
Origen): La zona geogréfica estéa
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situada en el distrito
adm ni strativo de Yonne, igual
distancia de Paris y Beaune. El
vifiedo estd situado en la parte
septentrional de Borgofia y se
extiende por mas de 17 munici pios
en Francia

[ RESENA HI STORI CA] Descri pci 6n
de producto:“- Materia prim:
Chardonnay B“- Contenido en

al cohol : 10% vol ."“- Apariencia
fisica: Vino blanco
[ RESUMEN] Chablis es wuna

denoni naci 6n de origen protegido
tanto en Francia como en la Unidn
Europea y cuya denomi naci 6n
conprende productos de vinos que
son protegidos en la zona
geografica estd situada en el
distrito administrativo de Yonne,
igual distancia de Paris vy
Beaune. El vifedo esta situado
en la parte septentrional de
Borgofia y se extienden por més
de 17 nunicipios en Francia. “La
natural eza especifica de Chablis
reside en el suelo de piedra
caliza formado en el periodo
Ki nreri dgian. El suelo puede ser
reconoci do por la presencia de
pequefias ostras |lamadas Exogyra
Virgula. “Su materia prim es el
Chardonnay B, cuyo contenido en
al cohol es 10%vol y su apariencia
fisica es el vino blanco.
[73] Féderation de défense de
| " appel lation Chablis, presentado
por la UNION EUROPEA
Route d' Auxerre, 89800 CHABLIS,
en Francia
[74] | CAZA GONZALEZ-RU Z Y ALEMAN
EXAMI NADOR RESPONSABLE:
Asociaci 6n Unién Europea -
Centroamérica y la Replblica
Domi ni cana ( ADA)

[21] 076 01 Tipo: Denom nacio6n
de Origen
[22] 8 de marzo de 2013
[51] 33
[54] BORDEAUX
Denomi nati va

BORDEAUX

[57] [clase 33] VINO

[ AREA GEOGRAFI CA] (de producci 6n,
extracci 6n, transformaci 6n o
el aboraci 6n del producto que
pretende distinguir Ia Indicacidn
Geografica, Indicacién de
Procedencia o Denom naci dn de
Origen): El vifiedo de Bordeaux
se encuentra al sur oeste de
Francia en la regidn Aquitina,

mas precisamente en el

departamento de la Gronda. La
zona geografica de producci6n de
la Denominaci 6n de Origen
Control ada «Bordeaux» se extiende
sobre 501 de las 542 conuni dades
de departamento de la Gronda en
Franci a.

[ RESENA HI STORI CA] Materias
primas:“-Bordeaux Blanc (blanco):
Sem Ilon B, Sauvignon Gris G,
Mascadel | e B, Col ombard B, Merl ot
Bl anco B, Ugni Blanc B."-Bordeaux
Rouge (tinto): Cabernet Sauvignon
N, Cabernet Franc N, Merlot N,

Cot N (o nmlbec), Carnenére Ny
Petit  Verdot N. “-Bordeaux Rose
(rosado): Cabernet Sauvignon N,
Cabernet Franc N, Merlot N, Cot
N (o mal bec), Carnmenére Ny Petit
Verdot N, “-Bordeaux Clairet
(clarete), Cabernet Sauvignon N,
Cabernet Franc N, Merlot N, Cot
N (ou malbec), Carmenére N y
Petiti Verdot N.“Apariencia
fisica:"-Bordeaux Blanc Sec
(blanco) “-Bordeaux Blanc con
azGcar (blanco)“-Bordeaux Rosé
(rosado)“-Bordeaux Clairet
(clarete)”-Bordeaux Rouge (tinto)
[ RESUMEN] Bordeaux es una
denoni naci 6n de origen protegida
tanto en Francia cono en la Uniodn
Europea y cuyo producto son |os
vinos que son producidos en el

vi fiedo de Bordeaux.“El vifiedo de
Bor deaux se encuentra al sur oeste
de Francia en la regi 6n Aquitania,
mas precisamente en el

departamento de la G ronda.“El
vi iedo de Bordeaux es el

terrritorio viticola mis extenso
de las Denom naci ones de Origen
Controlada de Francia con una
superficie de 228000

hect &reas. “La zona geografica de
producci 6n de la Denominaci 6n de
Origen Controlada «Bordeaux» se
extiende sobre 501 de las 542
conmuni dades del departamento de
la Gironda, excluyendo el sur
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del departanmento, sin vocacidn
viticola, dedicadas a la
silvicultura.“En cuanto a su
contenido de alcohol su
clasificaciodn es | a
si gui ente: “Bordeaux Blanco seco
10% “Bordeaux Blanco con azUcar
10.5 (10 TAVM acquis)“Bordeaux

R 0 S a d 0
10% Bordeaux Clarete
10 %' Bordeaux Tinto

10.5“"En cuanto a su apariencia
fisica la msm puede ser blanco,
rosado, clarete y tinto de la
siguiente forma:“-Bordeaux Blanc
Sec (blanco)“-Bordeaux Blanc con
azGcar (blanco)“-Bordeaux Rosé
(rosado)“-Bordeaux Clairet
(clarete)”-Bordeaux Rouge (tinto)
[73] Syndicat viticole des
appel l ations d'origine contrdl ée
Bordeaux et Bordeaux Supérieur,
presentado por la UN ON EURCPEA"1
route de Pasquina - 33750 BEYCHAC
ET CAILLAU, en Francia
[74] | CAZA GONZALEZ-RUI Z Y ALEMAN
EXAM NADOR RESPONSABLE:
Asociaci 6n Unién Europea -
Centroamérica y la RepuUblica
Domi ni cana ( ADA)

[21] 077 01 Tipo: Denom naci6n
de Origen

[22] 8 de marzo de 2013

[51] 29

[54] PROVOLONE VALPADANA
Denoni nativa

FROYVOLONE YALPADANA

[57] [clase 29] QUESO

[ AREA GEOGRAFI CA] (de producci 6n,
extracci 6n, transformaci 6n o
el aboraci 6n del producto que
pretende distinguir |a Indicacidn
Geografica, Indicacidon de
Procedencia o Denom naci én de
Origen): Provincias de Crenona,
Brescia, Verona, Vicenza, Rovigo,
Padua y Piacenza, y | 0s nuni cipi os
colindantes de las provincias de
Bérgano, Mantua y Mléan y de la
provincia auténoma de Trento, en
Italia

[ RESENA HI STORI CA] Descri pci 6n
del Producto: Queso de Ileche
entera de vaca, de pasta hilada
y maduraci 6n variable; puede
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tener forma de salchichén, de
mel 6n, troncocénica o de pera, y
puede presentar una cabecilla
esférica ("fiaschetto ").

[ RESUMEN] Provol one Val padana es
una denominaci 6n de origen
protegida tanto en Italia comp
la Unidn Europea que conprende
product os de queso. Conprende
todo el territorio de I|as
provincias de Crenpna, Brescia,
Verona, Vicenza, Rovigo, Padua y
Piacenza, y |l os municipios
colindantes de las provincias de
Bérgano, Mantua y Mlan y de la
provincia auténoma de Trento
formando una uni dad
geografica“Historia: Hace
aproxi mdanente un siglo, debido
a la escasez de la materia prim
(leche de vaca), empez6 a
produci rse un desplazamento de
la produccidn, que se fue
concentrando en comarcas mas
orientadas a |a ganaderia | echera
(territorios de Val padana y zonas
limtofres). Por consiguiente
se hizo necesaria la presencia
de mano de obra especializada en
la produccién tradicional
antiguamente mis difundida en
zonas meridionales. De este nodo
se consolidd una produccion
tradicional tipica de Ila

Val padana. Por ello, esta
denom naci 6n fue reconocida,
inicialmente, por el D.P.R de

30.10.1955, n 1269, al que siguio
el D.P.CCM de 9.4.1993, que
adopta nuevas normas de
producci 6n y designacidén del
producto. ““Chtenci6n: La cuajada
obtenida ai coagular la leche
con cuajo de ternera, cordero y
cabrito juntos o por separado,
se sonmete a hilado y se nodela
en los noldes tradicionales, a
continuacién se sala y se deja
madurar durante un per’iodo
vari abl e dependiendo del peso de
| a pieza."“Vincul o geografico: Los
factores naturales estan
vincul ados a las condiciones
climticas favorables tanto a la
variedad y abundancia de los
cultivos forrajeros com a la
maduraci 6n del producto en |os
anbi entes adecuados. “Comp factor
humano hay que resefiar que el
consuno de este producto se ha

difundido a lo largo del tienpo
en la zona de producci6n de la
Val padana, manteniendo tanbién
i nportantes nercados en el centro
y el sur de Italia, que
historicamente son grandes
consuni dores. Ademas, la técnica
de producci 6n ha conservado |os
procedi m entos consol i dados por
la tradicién.“Control: Nombre:
Mnistero de I1'Agri col tura e
del le Foreste Ispettorato
Céntrale Repressione Frodi.
Direccion: Via XX Settenmbre, 20
-00187 Roma. “Etiquetado: El
producto se despacha al consunp
con la marca correspondiente, que
constituye la denom nacién de
origen.
[73] Consorzio del Formaggio
Provol one, presentada por [a UNION
EUROPEA
Crenpna, en ltalia
[74] 1 CAZA GONZALEZ-RUI Z Y ALEMAN
EXAMI NADOR RESPONSABLE:
Asoci aci 6n Uni én Europea -
Centroamérica y la Replblica
Domi ni cana ( ADA)

[21] 078 01 Tipo: Denom nacién
de Origen
[22] 8 de marzo de 2013
[51] 33
[54] POVMARD
Denoni nati va

POMMARD

[57] [clase 33] VINO

[ AREA GECGRAFI CA] (de producci 6n,
extracci 6n, transformacidn o
el aboraci 6n del producto que
pretende distinguir |a Indicacidn
Geografica, Indicacidon de
Procedencia o Denom naci 6n de
Oigen): El Ponmmard se encuentra
entre Beaune y Volnay donde la
Cote de Beaune hace una |eve
vuel ta.

[ RESENA HI STORI CA] Descri pci on
del producto:“-Materia
prima“Variedad principal: pinot
noir N.“- Contenido en alcohol:
10.5 % vol. - 11 % vol."-
Apariencia fisica: Vino tinto
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[ RESUMEN] Pommard es una
denoni naci 6n de origen protegida
tanto en Francia conp en la Uni6n
Europea y el producto que protege
son los vinos.“El Pommard se
encuentra entre Beaune y Vol nay
donde |a Cote de Beaune hace una
| eve vuelta hacia Autun. Bajo el
terreno, el suelo estd conpuesto
por antiguos aluviones.“En nitad
de la pendiente, |os suelos de
calizas de arcilla estan bién
drenados por la inclusién de
fragmentos de roca.“Mas arriba
aln hay jurdasico (Oxfordian)
margas, |os suelos calcicos
marrones, y |o0s suelos narrones
de piedra caliza. En otros
lugares, el suelo esta enrojecido
por la presente de hierro. La
exposicion es sur o este. La
altitud es de 250 a 330
metros.“El &ambito geografico
subre solamente un nunicipio:
"Pommard" en el Cote-d Or."“Su
apariencia es un vino tinto
[73] Syndicat de défense de |'ACC
Pormard et Pommard | er Cru,
presentada por la UNI ON EURCPE
en- 11 rue Sainte Marguerite -
21630, POWARD, en Francia
[74] |1 CAZA GONZALEZ-RU Z Y ALEMAN

EXAM NADOR RESPONSABLE:
Asociaci 6n Uni 6n Europea
Centroamérica y la Replblica
Domi ni cana (ADA)

[21] 079 01 Tipo: Denom naci6n
de Origen
[22] 8 de marzo de 2013
[51] 33
[54] MARGAUX
Denomi nativa

MARGAUX

[57] [clase 33] VINO

[ AREA GEOGRAFI CA] (de producci on,
extracci 6n, transformacién o
el aboraci 6n del producto que
pretende distinguir la Indicacion
Geografica, Indicacidn de
Procedencia o Denom naci 6n de
Origen): La zona geografica se
encuentra en el departamento
adnministrativo de Gronde a unos
30 km al norte de Burdeos. El
Mar gaux AOC, mayor de las 6
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denoni naci ones nuni ci pal es Médoc, [ 73] Syndicat viticole de Margaux, adquiere su textura.“Cortado en
cubre 5: Margaux, Soussans, presentada por la UNI ON EUROPEA finas lonchas, se funde en la
Arsac, Labarde y Cantenac. en 7, Place la Trémoille- 33460 boca, con sabor delicado y poco
Franci a. MARGAUX, en Francia sal ado

[ RESENA HI STORI CA] Descri pci 6n
del producto:“Materia pirma:
Merlot Noir / Cabernet-Sauvignon
N Cabernet-Franc N Petir-Verdot
N/ Cot (Malbec) N/ Carmeniére
N. “Contenido en alcohol: Mn. 11
% vol . “Apariencia fisica: Vino
tinto

[ RESUMEN] Margaux es una
denoni naci 6n de origen protegida
tanto en Francia conmp en la Union
Europea y que anmpara productos
de vinos.“La zona Ceografica se
encuentra en el departamento
adm nistrativo de Gronde a unos
30 km al norte de Burdeos. “El
Mar gaux AOC, mayor de las 6
denomi naci ones nuni ci pal es Médoc,
cubre 5: Margaux, Soussans,
Arsac, Labarde y Cantenac."El
terreno de Margaux se caracteriza
por sucesivas capas depositadas
en el rio en la época del

Cuaternario, sobre la base
predom nan calizas de la era
terciaria. Los suel os

mayoritariamente gravosos, en una
serie de afloram entos fornmados
por la erosion, se inclinan
suavemente abajo, hacia el rio.
Los estratos, a menudo varios
metros de espesor, consisten en
grava y piedras de formas y
tamafios diversos, encajadas en
una matriz ms o nmenos arcillosa
y arenosa. El suelo fino no puede
sostener agua y | as vides conducen
sus raices en profundidad.“La
peninsul a Médoc, situada en el
sureste de Francia entre el
Atlantico y estuario de Gronde,
encuadra el 45.0 paralelo, que
explica en parte su clima tenplato
tan iddneamente adecuado al
crecimento de la vid.

Rel ativamente caliente y hinedo,
con un soleado regular, el Mdoc
se beneficia sobre todo de Ilas
brisas apacibles y suaves. La
temperatura nmedia es mas caliente
en la region Margaux, lo que
significa que las uvas maduran
mas rapidamente y pueden
recogerse ms tenprano

[74] 1 CAZA GONZALEZ-RUI Z Y ALEMAN

EXAMI NADOR RESPONSABLE:
Asoci aci 6n Unién Europea -
Centroamérica y la Republica
Domi ni cana ( ADA)

[21] 080 01 Tipo: Indicacion
Geografica

[22] 8 de marzo de 2013

[51] 29

[54] JAMBON DE BAYONNE / JAMON
DE BAYONA

Denoni nativa

JAMBON DE BAYONNE /

JAMON DE BAYONA
[57] [clase 29] PRODUCTOS A BASE
DE CARNE
[ AREA GEOGRAFI CA] (de producci 6n,
extracci 6n, transformaci 6n o
el aboraci 6n del producto que
pretende distinguir Ia Indicacidn
Geografica, Indicacién de
Procedencia o Denom naci dn de
Origen): Los cerdos mmgros se
limta a las regiones y
departamentos situados en el
sudoeste de Francia: regiones de
Aquitina, Mediodia-Pirineos,
Poi t ou- Charentes y | 0s siguientes
departamentos linitofres: Haute-
Vi enne, Corréze, Cantal, Aude y
Pirineos Orientales. La zona de
transformaci 6n de |os jamones
(sal azon, secado, curacién, deshu)
se situa en la zona geografica
Francesa del sudoeste del rio
Adour incluidos los cantones
perif’ricos a este ultimo,
Incluye los departanentos de |os
Pireneos Atlanticos y una parte
de | os departamentos de |os Altos
Pirineos, las Landas y Cers, en
Franci a
[ RESENA HI STORI CA] Descri pci 6n
del producto:“El jambon de
Bayonne ¢ Jambdn de Bayona es
una pierna de cerdo |inpia, salada
con sal seca procedente de |as
salinas de la Cuenda del Adour y
secada en esta zona durante mas
de 7 meses.“A lo largo de su
maduraci 6n y curaci 6n, el jandn
de Bayona desarrolla su aroma y
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[ RESUMEN] EL JAMON DE BAYONNE 6
JAMON DE BAYONA es una i ndicaci 6n
geografica francesa protegida
tanto en Francia como en la Unidn
Europea y que anpara productos a
base de carnes.“El area
geogréafica que conprende dicha
i ndi caci 6n geografica conprende
tanto la zona de producci6n de
cerdos y la de transformaci6n de
los jamones.“La zona de
producci 6n de cerdos mmgros se
limta a las regiones vy
departamentos situados en el
sudoeste de Francia; regiones de
Aqui tania, Mediodia-Pirineos,
Poi t ou- Charentes y | 0s siguientes

departanentos linitofres: Haute-
Vienne, Corréze, Cantal, Aude y
Pirineos Orientales. La zona de

transformaci 6n de |os jamones
(salazén, secado, curacion,
deshuesado), se sitlGa en la zona
geografica francesa del sudeste
del rio Adour incluidos I|os
cantones periféricos a este
Gltinmo. Incluye |os departanentos
de los Pirineos Atléanticos y una
parte de los departanmentos de
los Altos Pirineos, las Landas y
Gers.“En cuanto a su prueba de
origen, en todas las fases de
el aboraci 6n del Jambon de Bayonne
| os agentes adoptan di sposici ones
relativas a la rastreabilidad

Por un lado, identicacio6n de |os
productos.“- marcado de |os
cerdos durante la cria,“- marcado
de los janones frescos confornes
al pliego de condiciones durante
el sacrificio-despiece,“- marcado
de | os janmpnes cuando se |es pone
en sal en el taller de salazon.”-
Por otro lado, se registran todas
| as operaciones de traslado de
los animales y los jamones y se
conservan* [ os documentos
correspondientes. “En | as
diferentes fases de | a el aboraci 6n
del jamén de Bayona, |as
condi ci ones de obtencidn de

producto son |as siguientes:"-
durante la producci6n, engorde
de los cerdos con un pienso que
contengan al menos 60% de
cereal es,“- conmpuesto de cereal es
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y guisantes,“- durante el

sacrificio-despi ece, seleccion de
los jamones frescos en funcioén
del peso (8,5 kg minim),“- de
la ausencia de defectos de
presentacion y de la calidad de
la carne y del tocino.“- durante
la transformacion, salazén con
sal de las salinas de la Cuenca
del Adour, secado y curacion. -
durante un minino de 7 neses a
partir de la fecha de

sal azén. “Con relaciéon al vinculo
del jamdn de Bayonne y su area
geografica, la salazon del jamdn
utiliza un método tradiciona

campesino, que adquiri6 su
reputaci 6n gracias al conercio y
que se desarrollaba en Bayona en
el siglo XVI. La reputaci6n actua
del jamdn de Bayona esta fuera
de dudas comp |o confirman sobre
todo dos encuestas entre
consumi dores nacionales.“E

abastecimento de los talleres
de salazén de la zona de
transformaci 6n de janones frescos
procedentes de una zona de
producci 6n més extendi da responde
a antiguas corrientes comercial es
cuya realidad se prolonga hoy
dia. Las caracteristicas de

jamon de Bayona estan vincul adas
a la tradicion local, que ha
sabido aprovechar de la nmejor
manera, |a calidad de | os janones
frescos de la zona de producci 6n

los elementos favorables del
climn de la Cuenca del Adour y
| a explotacién de |os yacim entos
de sal gema presente en el

subsuelo.“En cuanto a su
estructura de control, quien la
dirige es la siguiente

entidad: “Nombre

CERTI SUD"Di recci 6n: 6 Avenue
Louis Sallenave“64000 PAU‘Sobre
el etiquetado del Jambon de
Bayonee, adends del |ogotipo de

"Consortium du Jambén de
Bayonne", el etiquetado tanbién

incluird las siguientes
i ndi caci ones
especificas:“"Jambon de

Bayonne"“"Séché el affiné dans
le Bassin de |'Adour",“"Certifié
par" seguido del nonbre y la
direccion del Or gani smo
Certificador.

[73] Consortium du Jambén de
Bayonne, presentado por la UNION
EUROPEA

6 avenue Louis Sallenave- 64000

PAU, en Francia

[74] 1 CAZA GONZALEZ-RUI Z Y ALEMAN
EXAMI NADOR RESPONSABLE

Asoci aci 6n Unidén Europea -

Centroamérica y la Replblica

Domi ni cana ( ADA)

[21] 081 01 Tipo: Denomi nacién

de Origen

[22] 8 de marzo de 2013

[51] 29

[54] HUILE ESSENTI ELLE DE LAVANDE

DE HAUTE- PROVENCE ou ESSENCE DE

LAVANDE DE HAUTE- PROVENCE
Denomi nativa

HULLY EssEMTICLLE DE
1 AVAMDE DE HAUTE-PEOVERCK
41m
FSSFACE DE LAVARDL M

[57] [clase 29] ACEITE ESENCI AL
[ AREA GEOGRAFI CA] (de producci 6n

extracci 6n, transformacidn o
el aboraci 6n del producto que
pretende distinguir Ia Indicacion
Geografica, Indicacidon de
Procedencia o Denomi naci én de
Origen): Las zonas de altitud
el evada de |os departamentos de
Vaucl use, Drone, Hautes-Alpes y
Al pes de Haute-Provence en
Franci a.

[ RESENA HI STORI CA] Descri pci on
del producto: La esencia de

| avanda, I|iquido obtenido
medi ante destilacion de flores
por vapor de agua, se utiliza

principalmente en perfumeria y
farmaci a

[ RESUMEN] La denom naci én de
origen "HUI LE ESSENTIELLE DE
LAVANDE DE HAUTE- PROVENCE" ou
"ESSENCE DE LAVANDE DE HAUTE-

PROVENCE" esta protegida tanto
en Francia como en la Union
Europea y conprende productos de
aceites esenciales.“Dicho
producto es el aborado en | as zonas
de altitud elevada de 1os
departanment os de Vaucl use, Dromne

Hautes-Alpes y Alpes y A pes de
Haut e- Provence. “ Sus ant ecedent es

data desde el desarrollo de la
perfumeria a finales del siglo
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XI X fue acompafiado de Ila
ampliacion de la recogida de
| avanda al departanmento de Haute-
Provence. “El cultivo de |avadino
y la posterior aparicién de
productos sintéticos provocan el
declive del mercado de |a esencia
de lavanda. Para mantener una
producci 6n de alta calidad y
conservar el cultivo de |avanda
en regiones nontafiosas, en 1981
se reconoci 6 nedi ante decreto la
denomi naci dn de origen
control ada. ““El aceite esencia
se obtiene de la variedad
Lavandul a angustifolia,
procedente de plantas jdvenes
espontaneas de origen local. Las
flores se secan antes de
destilarlas con vapor de agua.“La
particul aridad genética de cada
planta, su cultivo en zonas
mont aflosas de al titud conprendida
entre 600 y 800 netros, en las
que no es posible ningln otro
cultivo de sustitucion, y una
distribucién pluviométrica
especifica dan a las esencias de
| avanda matices analiticos y
ol fativos que los diferencia de
otras esencias.“Su estructura de
control son las siguientes:*-
I.N.A O 138 Chanps Elysées 75008
PARIS*-D.G.C.C.R.F. 59, Bd V.
Auriol 75703 PARIS CEDEX 13*
[73] APAL (Association des
Producteurs d' Apellation
d' Origine Controlée Huile
Essentielle de Lavande de Haute-
Provence), presentado por |a UNI ON
EUROPEA
B.P. 118-84404 Apt
Franci a
[74] 1 CAZA GONZALEZ-RUI Z Y ALEMAN
EXAM NADOR RESPONSABLE
Asociaci 6n Uni 6n Europea
Centroamérica y la Republica
Domi ni cana ( ADA)

Cedex, en

[21] 082 01 Tipo: Denom naci6n
de Origen
[22] 8 de marzo de 2013
[51] 29
[54] REBLOCHON
Denomi nati va

REBLOCIION
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[57] [clase 29] QUESCS

[ AREA GEOGRAFI CA] (de producci 6n,
extracci 6n, transformaci 6n o
el aboraci 6n del producto que
pretende distinguir |a Indicaciodn
Geografica, Indicacién de
Procedencia o Denom naci 6n de
Origen): Alrededor de 200
muni ci pi os repartidos en |os
departamentos de Saboya y Alta
Saboya en Francia.

[ RESENA HI STORI CA] Descri pci 6n:
Queso de leche de vaca entera y
cruda, de pasta prensada sin
cocer, presentado en forma de
cilindro plano de unos 500
granos. “Método de obtencidn: La
| eche se enplea en estado crudo
y se le aflade el cuajo, a mas
tardar, 24 horas después del
ordefio. La Maduraci6n dura un
mnino de 15 dias.

[ RESUMEN] La denom naci 6n de
origen Reblochon esta protegida
tanto en Francia como Uni6n
Europea y conprende al rededor de
200 nunicipios repartidos en |os
departamentos de Saboya y Alta
Saboya en Francia."Antecedentes:
El Rebl ochon debe su origen, hacia
finales de la Edad Media, a que
los granjeros querian ocultar su
producci 6n | actea para dismnuir
el alquiler que debia" a los
propietarios de |os pastos de
mont afia, y transformaban |a |eche
en queso. Solo a partir del siglo
XVIT1 enpieza a conercializarse,
y su desarrrollo data del XX
Los productores intentan muy
pronto defenderse contra |as
falsificaciones y, en 1953,
consiguen una definicidn
reglamentaria de su queso. El
reconoci mi ento de | a denomi naci 6n
de origen data de 1976."Vincul o:
Se fundanenta en |as condiciones
de producci6n de la leche: las
razas son |locales y las vacas se
alimentan sin productos de

ensilado, lo que incrementan |la
influencia de |los pastos de
mont afla. Tambi én se basa en la

tradicion y la fama, que han
convertido al Reblochon en un
instrumento de potenciacioén de
la actividad agraria en estas
zonas nontafiosas.

[73] Syndicat interprofessionnel

du Reblochon, presentado por la

UNI ON EUROCPEA

12, me de | a Saul ne- 74230 Thones,

en Francia

[74] | CAZA GONZALEZ-RUI Z Y ALEMAN
EXAMI NADOR RESPONSABLE:

Asoci aci 6n Uni én Europea -

Centroamérica y la RepuUblica

Doni ni cana ( ADA)

[21] 083 01 Tipo: Denom nacio6n
de Origen
[22] 8 de marzo de 2013
[51] 33
[54] RIBERA DEL DUERO
Denomi nati va

RIBERA DEL DUERO

[57] [clase 33] VINO

[ AREA GEOGRAFI CA] (de producci 6n,
extracci 6n, transformacidn o
el aboraci 6n del producto que
pretende distinguir la Indicacion
Geografica, Indicacién de
Procedencia o Denom naci 6n de
Origen): El Rio Duero une a mas
de 100 nunicipios en una zona de
producci 6n de 115 km y de I ongitud
por 35 klm de anchura. Los
Muni ci pi os son: Burgos, Segovia,
Soria, Vallodolid de Espafia.

[ RESENA HI STORI CA] Materia Prinma:
La principal variedad de uva de
la indicacion geografica de la
Ri bera de Duero es Ila

Tenpranillo, conocida igualnente
cono Tinto Fino o Tinta del Pais.
El resto de variedades pernitidas
son |la Cabernet Sauvignon,

Merlot, Malbec, Garnacha Tinta y
Al billo.“Para vinos tintos: al

menos 75% Tenpranillo, 5% maxinmo
de Garnacha y Al billo."“Para vinos
rosados: al menos un 50% de
vari edades rojas“Apariencia
fisica"¢ Vinos rosados: vinos
secos y tranquilos“¢ Vinos
tintos: wvinos jodvenes o

envej eci dos, secos y tranquil os
[ RESUMEN] La denom naci 6n de
origen "Ribera del Duero" es un
vino protegido tanto en Espafia
como en la Unién Europea."“Se
produce especialnente en el éarea
geogr afi ca donde pasa el Rio Duero
y que une a mas de 100 muni ci pi 0s
en una zona de producci 6n de 115
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km De longitud por 35 km De
anchura.“Los municipios son:

Burgos, Segovi a, Sori a,
Val | adol i d de Espafia.
(Qoservaci 6n: Ver el Resunen de

Especificaciones Técnicas para
mayor apreciacion).“La principal
vari edad de uva de la indicacion
geografica de la Ribera de Duero
es la Tempranillo, conocida
i gual nente como Tinto Fino o Tinta

del Pais. El resto de variedades
permtidas son |a Cabernet
Sauvignon, Merlot, Malbec,

Garnacha Tinta y Albillo.“Para
vinos tintos: al menos 75%
Tempranillo, 5 % maximo de
Garnacha y Albillo.“Para vinos
rosados: al menos un 50% de
variedades rojas.“En materia de
contenido en alcohol |egal mente
debe contener o

siguiente:"“Vinos rosados: mninino
11 % Vol ."Vinos tintos: ninino
11,5% Vol . “Val ores medi os: “ Vi nos
Rosados: 11 -1 4,5 % Vol."“Vinos
Tintos: 11,5 15,5% Vol . “Su
apariencia fisica en vinos
rosados son secos y tranquil os.
En vinos son joOvenes o0
envej eci dos, secos y tranquil os

[73] Consejo Regul ador de la
Denoni naci 6n de Origen Ribera del
Duero, presentado por la UN ON
EUROPEA

C/ Hospital,6, 09300 Roa (Burgos)
en Espafia

[74] 1 CAZA GONZALEZ-RUI Z Y ALEMAN

EXAMI NADOR RESPONSABLE:
Asociaci 6n Unidén Europea -
Centroamérica y la Republica
Domi ni cana ( ADA)

[21] 084 01 Tipo: Denom nacion
de Origen
[22] 8 de marzo de 2013
[51] 33
[54] RIQIA
Denomi nati va

RIOJA

[57] [clase 33] VINO
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[ AREA GEOGRAFI CA] (de producci 6n,
extracci 6n, transformaci 6n o
el aboraci 6n del producto que
pretende distinguir Ia Indicacidn
Geografica, Indicacién de
Procedencia o Denom naci dn de
Origen): Subzonas espafiol as
denomi nadas Rioja Alta (conprende
la Comunidad Autdénoma de |a
Rioja, Provincia de Buros y el
Enclave El Ternero); Rioja Baja
(comprende la Comunidad de
Aut 6noma de la Rioja, Comunidad
Aut 6noma de Navarra); y Rioja
Al avesa (Conprende la provincia
de Aval a).

[ RESENA HI STORI CA] Materia Prima:
La elaboraci 6n de los vinos
protegidos se realizaréd
exclusivamente con uvas de |as
variedades siguientes:“Tintas

Blancas“Tempranillo
Viura“Garnacha
Mal vasia“Graciano
Garnacha Bl anca“Mazuel o
Chardonnay“Maturana Tinta
Sauvignon bl anc*

“

V e r d e 0
Mat ur ana bl anca*
Tempranillo bl anco”
Turrunt és“Apariencia del vino:
bl anco (joven y crianza), rosado
(joven y crianza) y tinto (joven,
crianza, reserva y gran reserva).
[ RESUMEN] La denom naci6n de
origen "RIQJA" es un vino tanto
en Espafia como en la Unidn
Eur opea. “La zona de produccidn,
crianza y envejecimento esta
constituida por los terrenos
ubicados en los términos
muni ci pal es que se citan a
continuaci 6n, que constituyen |as
subzonas denoninadas Rioja Alta,
Rioja Baja y Rioja Alavesa, y
que el Consejo Regul ador
consi dere concluya aptos para |la
producci 6n e uva de | as vari edades
con la calidad necesaria para

producir vinos de las
caracteristicas especificas de
los protegidos por I a

denomi naci 6n. Los términos
muni ci pal es que constituyen |as
tres subzonas indicadas."“Su
apariencia fisica es de color
bl anco (joven y crianza), rosado
(joven y crianza) y tinto (joven,
crianza, reserva y gran
reserva).“En cuanto al contenido

en al cohol, los vinos anparados
son: tintos, rosados y blancos,
con una graduaci 6n al coholica
adquirida mnim de 11,5% Vol.

para tintos y de 10,5% vol. para
| os blancos y rosados. Los vinos
con derecho a las indicaciones

Reserva y Gran Reserva deberan
al canzar una graduaci 6n adquirida
mnim de 12% Vol., en el caso
de los tintos, o de 11% Vol., en
el caso de | os blancos y rosados.
[73] Consejo Regulador de la
Denomi naci 6n de Origen Calificada

"Rioja", presentada por la UNTON
EUROPEA

c/Estanbrera, 52, 26006 LONGRONO
(La Rioja), en Espafia

[74] | CAZA GONZALEZ-RUI Z Y ALEMAN

EXAMI NADOR RESPONSABLE:
Asociaci 6n Unién Europea -
Centroamérica y |la Repulblica
Domi ni cana (ADA)

[21] 085 01 Tipo: Denom nacioén
de Oigen
[22] 11 de marzo de 2013
[51] 33
[54] ALSACE
Denomi nati va

ALSACE

[57] [clase 33] VINO

[ AREA GEOGRAFI CA] (de producci 6n,
extracci 6n, transformacidn o
el aboraci 6n del producto que
pretende distinguir Ia Indicacion
Geografica, Indicacidon de
Procedencia o Denom nacién de
Origen): El vifiedo al saciano estéa
esenci al mente situado en el
maci zo de |os Vosgos, en una
estrecha franja de 120 km,
ext endi éndose desde una pequefa
enclave nortefia alrededor de
Cl eebourg, al Norte, siguiente
por Marlenheim al |ado de
Estrasburgo, hasta Thann, cerca
de Milhouse al Sur.

[ RESENA HI STORI CA] Materia prina:
uvas con las variedades
siguientes auxerrois B, chassel as
B y chasselas rose Rs,
gewlrztram ner Rs, muscat "de
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pequefios granos" B, nmuscat "de
pequefios granos" Rs, muscat
ottonel B, pinot blanc B, pinot
gris G pinot noir N, riesling
B, sylvaner B."“Contenido en
al cohol: 12°5"A la vista: Vinos
tranquilos blancos, tintos o
rosados

[ RESUMEN] La denom naci 6n de
origen "ALSACE' esta protegida
tanto en Francia conp en la Unién
Europea y conprende |a producci 6n
de vinos que son el aborados en
el Vifedo del Rin, uno de los
mas septentrional de Francia vy
de Europa donde se encuentran
ubi cados 1 os vifiedo al saci ano,
esencial mente situado en el
maci zo de |os Vosgos, que abarca
119 municipios en dos
departanentos, el del Bajo Rhin
y el del Hal t o
Rhin. “Concentrandose en una
estrecha franja de 120 km el
vi iedo se extiende desde una
pequefia encl ave nortefia al rededor
de Cl eebourg, al Norte, siguiendo

por Marlenheim al |ado de
Estraburgo, hasta Thann cerca de
Mul house al Sur.“El vifiedo

al saciano se halla en una
sucesi6n de colinas previas a
Il os Vosgos, entre valles
profundos. Este paisaje con
numerosos valles proporciona
orientaciones diversas con un
relieve a menudo occidentado. En
la gran mayoria, el vifiedo esta
instal ado, entre 200 y 400 netros
de altitud. Abrigado de Ias
influencias oceanicas por el
maci zo vosgi ense, saca provecho
de un clima sem continenta

sol eado, nuy calido y seco durante
el periodo de vegetaci6n, muy
propi o para obtener una excelente
maduraci 6n de uvas.“La materia
prima del vino esta conpuesto
por uvas con |as variedades
siguientes auxerrois B, chasselas

B y chasselas rose Rs,
gewir ztram ner Rs, muscat "de
pequefios granos" B, nuscat "de
pequefios granos" Rs, muscat
ottonel B, pinot blanc B, pinot
gris G pinot noir N reisling

B, sylvaner B.“El contenido en
al cohol es de 12°5 y su apariencia
y es de vinos tranquilos bl ancos,
tintos o rosados.
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[ 73] Associ ations des Via Mrelli 15, 14100 ASTI, en I bérica, entre el Mar
Viticulteurs d' Alsace, presentado Italia Medi terréneo y los

por la UNION EUROPEA

Mai son des vins d' Al sace -12,

avenue de la Foire aux Vins-68012

COLMAR, en Francia

[74] | CAZA GONZALEZ-RU Z Y ALEMAN
EXAMI NADOR RESPONSABLE:

Asociaci 6n Unién Europea -

Centroamérica y la Republica

Domi ni cana ( ADA)

[21] 086 01 Tipo: Denom naci6n
de Origen
[22] 11 de marzo de 2013
[51] 33
[54] BARBERA D ASTI
Denonmi nati va

BARBERA D'ASTI

[57] [clase 33] VINO

[ AREA GEOGRAFI CA] (de producci 6n,
extracci 6n, transformaci 6n o
el aboraci 6n del producto que
pretende distinguir |a Indicacidn
Geografica, Indicacién de
Procedencia o Denom naci 6n de
Origen): Regi6n de Piemonte
(provincia de Asti y Al essandria)
en lItalia

[ RESENA HI STORI CA] Descri pcion
del producto: “Materia prim: Vino
obtenido principalmente de la
variedad de wuva Barbera
(85+1009%, Freisa, Gignolino y
Dol cetto. “Contenido en al cohol:
Mnimo 12.00% vol.“Apariencia
fisica: Color rojo rubi.

[ RESUMEN] BARBERA D ASTI es una
vino que estad protegido com una
Denominaci 6n de Origen tanto en
Italia como en la Unidn Europea
y que es producido en |a Regidn
de Piemonte, ubicada en Ias
provincias de Asti y Al essandria
en Italia.“Es un vino obtenido
principalnente de la variedad de
uva Barbera (el 85 +100%,
Freisa, Grignolino y Dolcetto,
cuyo contenido en alcohol es
minino 12.00 % vol. y tiene una
apariencia fisica de color rojo
rubi.

[73] Consorzio Tutela d'Asti vini
e del Mnferrato, presentado por
la UNION EUROPEA

[74] 1 CAZA GONZALEZ-RUI Z Y ALEMAN

EXAMI NADOR RESPONSABLE:
Asociaci 6n Unién Europea -
Centroamérica y la Republica
Donmi ni cana ( ADA)

[21] 087 01 Tipo: Denom nacion
de Origen
[22] 11 de marzo de 2013
[51] 33
[54] CATALUNA
Denoni nati va

CATALUNA

[57] [clase 33] VINO

[ AREA GEOGRAFI CA] (de producci 6n,
extracci 6n, transformacidén o
el aboraci 6n del producto que
pretende distinguir Ia Indicacidn
Geografica, Indicacidn de
Procedencia o Denom naci 6n de
Origen): La Denom naci6n de
Oigen Catalufia se extiende por
el noreste de la Peninsula
| bérica, entre el Mar
Mediterraneo y los Pirineos.
Reune unas 60. 000 ha de superficie
viticola repartida en mas de 300
t érmnos nunici pal es de Catal unya
en Espafia. En el Resumen que se
adjunta al Memorial pueden
apreci ar todos |os Minicipios que
conprende la regi6n geografica
[ RESENA HI STORI CA] Descripci6n
del producto:“Materia prima. Estéa
conpuesto de una diversidad de
vari edades de uvas (35) entre
bl ancas y tintas“Contenido en
al cohol : “Vino blanco: ninino 10%
vol . méxim 15%vol . “Vino rosado:
mnimo 10,5% vol. miximo 15%
vol.“Vino tinto: mnim 11,5%
vol, maximo 15% vol.“Vino de
aguja: mnim 10% vol, maxino
12,5% vol . “Vino de licor: ninino
15% vol , maxi mo 22%
vol . “Apariencia fisica: vinos
bl ancos, rosados y tintos.

[ RESUMEN] La denom nacion de
origen Catalufia esta protegida
tanto en Espafia conp en la Union
Europea y conprende productos de
vinos que se producen en toda la
regi on de Catalufia. Se extiende
por el noreste de la Peninsula
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Pirineos. “Retine unas 60.000 ha
de superficie viticola repartida
en mas de 300 térmi nos nunici pal es
de Catalunya en Espafia."“La
denomi naci 6n de origen CATALUNA
anpara vinos blancos, rosados vy
tintos. Estos pueden buscar la
maxi ma expresion de su nmateria
prima: la uva, mediante la
fermentacion de nostos en tinas
de acero inoxidable y bajo un

estricto control de la
tenperatura. O bien, presentar
el bouquet caracteristico del

contacto con |a nadera de roble,
que a la vez, los enriquece en
conpl ej i dad. Podenmos encontrar
crianzas, reservas y grandes
reservas. “Conpletan la oferta,
aunque en pequefia proporci 6n, |os
vinos de aguja y los vinos de
licor. En térmnos generales, nos

referimos a vinos de corte
moderno o innovador. De color
atractivo, con una intensidad

aromatica nedia-alta, mds o nenos
estructurados en funcidn del
rendi mento productivo en el
vi fiedo, de acidez noderada y un
final que invita a seguir
consum éndol os. “Materia primas:
La D.O. CATALUNA tiene autorizadas
| as siguientes variedades de uva

para la elaboracién de sus
vinos: “Cabernet Franc, T.,
Cabernet Sauvignon, T,
Chardonnay, B, Garnacha Bl anca,

Garnat xa Bl anca, Ll adoner Bl anco,
B, Garnacha Peluda, T., Garnacha
Tinta, Garnatxa Tinta, Lladoner
Tinto, T. Macabeo, Viura, B,
Mazuel a, Sanso, T, Merlot, T.,
Monastrell, T., Moscatell de
Al ej andria, B., Parellada,
Mbntonec, Montonega, B, Picapoll
Bl anco, B., Pinot Noir, T.,
Riesling, B., Sauvignon Bl anc,
B., Syrah, T., Tenpranillo, Ul
de Llebre, T., Trepat, T.,
Xarello, Cartoixa, Pansal, Pansa
Bl anca, B., Albarino, B., Chenin,
B., CGewurztranier, B., Garnacha
Roja, Garnacha Gis, T., Garnacha
Tintorera, T., Mlvasia, Subirat
Parent B., Mlvasia de Sitges,
B., Mscatel de G ano Menudo, B.
Pedro Ximénez, B., Petit Verdot,
T., Picapoll Negro, T., Sunoll
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Bl anco, B., Sumoll Tinto, T., de queso el aborado en los valles [67] [clase 33] BEBI DA
Vinyater, B., Viognier, B., B: de la regi6n con leche de vacas ESPI RI TUOSA

variedades de uva blancal/T:
variedad de uva tinta.

[ 73] CONSEJO REGULADOR
DENOMI NACI ON DE ORI GEN
"CATALUNYA", presentado por la
UNI ON  EUROPEA

Edifici de |'Estacid Enol 0gica,
Passei g Sunyer, 4-6 ler, 43202
Reus, en Espafia

[74] | CAZA GONZALEZ-RUI Z Y ALEMAN

EXAMI NADOR RESPONSABLE:
Asociaci 6n Uni én Europea -
Centroamérica y la RepuUblica
Domi ni cana ( ADA)

[21] 088 01 Tipo: Denom nacio6n
de Origen
[22] 11 de marzo de 2013
[51] 29
[54] FONTI NA
Denomi nati va

FONTINA

[57] [clase 29] QUESO

[ AREA GEQOGRAFI CA] (de producci 6n,
extracci 6n, transformaci 6n o
el aboraci 6n del producto que
pretende distinguir la Indicacién
Geografica, Indicacioéon de
Procedencia o Denom nacidn de
Oigen): “Todo el territorio de
la Regi6n autonoma del Valle de
Aosta en ltalia

[ RESENA HI STORI CA] Descri pci 6n:
Descripci 6n: Queso el aborado con
leche entera de vaca, de pasta
seni coci da, de maduraci 6n nedia
y forma cilindrica."Obtencion:
Tras la coagulaci 6n nediante la
adicion de cuajo de ternera a
| eche procedente de un solo
ordefio, la cuajada se somete a
tratam ento térmco a una
temperatura superior a 26"C, se
sala en seco y de deja madurar
durante unos tres meses.

[ RESUMEN] La denomi nacion de
origen Fontina que comprende
productos de quesos y se
encuentran protegida tanto en
Italia como en la Uniodn
Europea. “Historia: Ya en el siglo
XVIT1 se cita el nombre Fontina
para referirse a un tipo especial

de la raza autdctona "pezzata
rossa val dostana". Esta raza,
cuya leche presenta

caracteristicas derivadas de la
alimentaci én con especies
forrajeras propias de la zona
al pina, se ha seguido criando
desde entonces. “Vincul o
geogréafico: Los factores
natural es se derivan del caracter
mont afioso de la region, que
determina la especial calidad de
la materia prima y, por ende,
de [ os quesos de este tipo. Comp

factor humano hay que citar la
cria tradicional de la raza
aut 6ctona "pezzata rossa

val dostana" , la continuidad de
la técnica de transformacién de
la leche y la difusion del
producto, principalmente en |os
mercados del norte de
Italia.“Control: Nombr e:
Mnistero del |'Agricol tura e
del le Foreste Ispettorato
Céntral Repressione Frodi;
Consorzio Produttori Fontina
affidatorio di incario di
vigilanza. Direccidn: Via XX
Settembre, 20 -00187 Roma-,
Pi azza Arco, d'Augusto, 10- 11100
Aosta. “Etiquetado: El producto
se conercializa con la narca de
su consorcio de tutela.
[73] Conzorzio Produttori
Fontina, presentado por la UNION
EUROPEA
Pi azza Arco d' Augusto, 10- 11100-
ACSTA, en Italia
[74] | CAZA GONZALEZ-RUI Z Y ALEMAN
EXAMI NADOR RESPONSABLE:
Asociaci 6n Unién Europea -
Centroamérica y la Replblica
Domi ni cana (ADA)

[21] 089 01 Tipo: Indicacion
Geografica

[22] 11 de marzo de 2013

[51] 33

[54] Irish whiskey / Ui sce Beatha
Ei reannach / |Irish whisky
Denomi nativa

Il mhiskey « Lses ISpanhy Laregnnacs - drah whiske
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[ AREA GECGRAFI CA] (de producci 6n,
extracci 6n, transformacién o
el aboraci 6n del producto que
pretende distinguir |a Indicacién
Geografica, Indicacidn de
Procedencia o Denom naci 6n de
Oigen): Isla de Irlanda

[ RESENA HI STORI CA] Materias
prims: Cereal es”Contenido de
Al cohol: Mninp grado al cohdlico
es 40% Apariencia fisica: Bebida
que varia en el color del oro
palido a ambar oscuro

[ RESUMEN] La Indicacion
Geografica "lIrish whiskey / Uisce
Beat ha Eireannach / Irish whisky"
identifica una bebida espirituosa

obtenida de cereales, y es
producida en Irlanda. Es una
bebi da que varia en el color del

oro palido a anbar oscuro con un
contenido de alcohol minino de
40%
[73] Mnisterio de Agricultura,
Pesca y la Alimentacién,
presentado por |a UNION EUROPEA
Agriculture House, Kildare St.
Dublin 2, Irlanda
[74] | CAZA GONZALEZ-RUI Z Y ALEVAN
EXAMI NADOR RESPONSABLE:
Asociaci 6n Uni én Europea
Centroamérica y la Replblica
Domi ni cana (ADA)

[21] 090 01 Tipo: Indicacion
Geografica
[22] 11 de marzo de 2013
[51] 29
[54] Jijona
Denomi nati va

Jijona

[57] [clase 29]  TURRON

[ AREA GEOGRAFI CA] (de producci on,
extracci 6n, transformacién o
el aboraci 6n del producto que
pretende distinguir |a Indicacién
Geografica, Indicacidn de
Procedencia o Denom naci 6n de
Origen): Estad constituida por el
muni ci pio de Jijona, en la
provincia de Aicante y cuyas
materias prims pueden proceder
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de Alicante, Castelldn y Valencia
[ RESENA HI STORI CA] Materias
primas: Producto obtenido por la
mezcla de alnmendras, mel pura
de abeja y azuUcares en la
proporci 6n establecida. De

categorias "Supremn" y Extra
[ RESUMEN] La Indicacidn
Geografica "Jijona" identifica

un turrén producido en la
provincia de Jijona, Espafa,
obtenido por la mezcla de
al mendras, miel pura de abeja y
azlcares en la proporcidn
establecida.“En base a la
conposi ci 6n de ingredientes vy
atendiendo a |os porcentajes
mini ms de al mendra y miel
enpl eados en su el aboracién, se
di ferencian dos categorias
comerciales: Calidad Suprema y
Calidad Extra."La abundante
producci 6n de alnmendra y miel en
| a zona propiciaron |a el aboraci 6n
de alimentos con la intervencion
de anbos productos conmb materia
pri ma.
[73] CONSEJO REGULADOR DE LAS
| NDI CACI ONES GEOGRAFI CAS
PROTEGI DAS JIJONA y TURRON DE
ALI CANTE, presentado por la UNION
EUROPEA
C/ Alicante, 1, Apartado de
Correos, 131, 03100 JIJONA
(Al'icante), en Espafia
[74] | CAZA GONZALEZ-RU Z Y ALEMAN
EXAMI NADOR RESPONSABLE:
Asociaci 6n Unién Europea -
Centroamérica y la Replblica
Domi ni cana ( ADA)

[21] 091 01 Tipo: Indicacion
CGeografica

[22] 11 de marzo de 2013

[51] 33

[54] Svensk vodka / Swedish Vodka
Denomi nati va

Svensk vadka C Swedish v od n

[57] [clase 33]
ESPI RI TUOSA

BEBI DA

[ AREA GEOGRAFI CA] (de producci 6n,
extracci 6n, transformacidn o
el aboraci 6n del producto que
pretende distinguir Ia Indicacidn
Geografica, Indicacién de
Procedencia o Denom naci dn de
Origen): Suecia

[ RESENA HI STORI CA] Materias
prims: Al cohol etilico destilado
en Sueci a produci do
excl usi vamente de grano o patatas
suecos. “Contenido de Alcohol:
Mn. 37.5% max 60% Apariencia
fisica: Transparente, incoloro
[ RESUMEN] La Indicacidn
Geografica "Svensk vodka /
Swedi sh Vodka" identifica una
bebida espirituosa obtenida de
al cohol etilico destilado en
Suecia produci do exclusivanente
de grano o patata suecos. Es

transparente o incolora, con un
contenido de alcohol Mn, 37:5%
y max 60%

[ 73] Sveriges Sprit-och

Vi nproducenter (sektion av Sprit-
och Vinleverant 6rsf 6reni ngen) en
espafiol : Productores Suecos de
Vinos y Bebidas Espirituosas
(seccion de los Proveedores

Suecos de Vinos vy Bebi gas
Espirituosas), presentado por la
UNI ON EUROPEA

Storgatan 19, Box 55680, 102

15, Estocol nn, Suecia

[74] | CAZA GONZALEZ-RU Z Y ALEMAN
EXAMI NADOR RESPONSABLE:

Asociaci 6n Unién Europea -

Centroamérica y la RepuUblica

Domi ni cana ( ADA)

[21] 092 01 Tipo: Indicacion
Geografica

[22] 11 de marzo de 2013

[51] 29

[54] TURRON DE ALl CANTE
Denoni nati va

TURRON DE ALICANTE

[57] [clase 29] TURRON

[ AREA GEQOGRAFI CA] (de producci 6n,
extracci 6n, transformaci 6n o
el aboraci 6n del producto que
pretende distinguir la Indicacion
Geografica, Indicacién de
Procedencia o Denom naci 6n de
Origen): Constituida por el
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municipio de Jijona en la
provincia de Alicante y cuyas
materias prims pueden proceder
de Alicante, Castelldn vy
Val encia, todas provincias
espafiol as.

[ RESENA HI STORI CA] Descripci 6n
del producto: Producto obtenido
por la nmezcla de almendras, niel
pura de abeja, azlcares, clara
de huevo y oblea en la proporcion
establ ecida. De categorias
"Suprema" y Extra

[RESUMEN] El Turrdn de Aicante
es una indicacién geografica
protegida tanto en Espafia comp
en la Uni6n Europea y cuyo turron
es producido en el nunicipio de
Jijona perteneciente a la
Provincia de Alicante en
Espafa. “Las industrias
el aboradoras inscritas en el
Registro correspondi ente del
Consej o Regul ador, elaboran y
envasan el turrén en condiciones
establ eci das, bajo el control del
Consejo.“En cuanto a su
obtenci 6n, en | a batidora se cuece
a fuego vivo durante un mininp
de 45 mnutos, una mezcla de
azucares y nmiel hasta que adquiera
el punto adecuado, en cuyo nomento
se adiciona la clara de huevo
diluida y la alnendra tostada y

se voltea |la masa hasta una
di stribuci on honbgénea. La nmasa,
aun caliente, se pesa, noldea y

se recubre de oblea, cortéandose
posteriormente en pastillas para
su envasado."“La abundante
producci 6n de alnendra y mel en
la zona, proporcionan Ila
el aboraci 6n de alinentos con la
intervenci 6n de anbos productos
comp materia primas.
[73] CONSEJO REGULADOR DE LAS
| NDI CACI ONES GEOGRAFI CAS
PROTEGI DAS JIJONA y TURRON DE
ALI CANTE, presentado por la UNION
EUROPEA
C/ Alicante, 1, Apartado de
Correos, 131, 03100 JIJONA
(Alicante), en Espafia
[74] | CAZA GONZALEZ-RUI Z Y ALEMAN
EXAMI NADOR RESPONSABLE:
Asociaci 6n Unién Europea -
Centroamérica y la RepuUblica
Domi ni cana ( ADA)
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[21] 093 01 Tipo: Denom nacio6n [21] 094 01 Tipo: Denom nacién [57] [clase 33] VINO
de Origen de Origen [ AREA GECGRAFI CA] (de producci 6n,
[22] 14 de marzo de 2013 [22] 14 de marzo de 2013 extracci 6n, transformaci 6n o
[51] 33 [51] 33 el aboraci 6n del producto que
[54] Armagnac [54] ASTI pretende distinguir la Indicacion
Denomi nati va Denonmi nati va Geografica, Indicacidn de

Armagnac
[57] [clase 33] BEBI DA
ESPI Rl TUOSA

[ AREA GEOGRAFI CA] (de producci 6n,

extracci 6n, transformaci 6n o
el aboraci 6n del producto que
pretende distinguir | a

Denomi naci 6n de Origen): En
Armagnac, el "terroir" esté
dividido en tres partes: Bas-

Armagnac, Ténaréze- Arnmgnac y
Haut - Anmagnac y se anplia sobre
15000 hectareas establ ecidas

[ RESENA HI STORI CA] Materias
pirmas: Blanc danme B (clairette
de Gascogne), colonbard, folle
bl anche, graisse, jurangon bl anc,

amuzac blanc, amuzac rosé,
meslier Saint-Frangois, ugni
bl an, baco 22 A (hasta

2010).““Contenido de Alcohol:
Mn. 40% vol . “*Apariencia fisica:
Vino blanco
[ RESUMEN] La Denom naci 6n de
Origen "Armagnac" identifica una
bebi da espirituosa obtenida en
Armagnac, Francia, con un clim
apaci ble y tenplado. En el oeste
de | a denom nacién, predomina |la
influencia ocednica himeda,
moderada por el bosque de la
Landas que preside, mentas que
el este, es mas de un clim
medi terraneo que preval ece con
vientos predoninantes de Autan.
[73] Syndicat de défense des
appellations des vignobles
Armagnac Gascogne, presentada por
la UNION EURCPEA
Rue des Vignerons - BP 49, 32800
EAUZE, Francia
[74] | CAZA GONZALEZ-RU Z Y ALEMAN
EXAMI NADOR RESPONSABLE:
Asociaci 6n Unidén Europea
Centroamérica y la RepuUblica
Domi ni cana ( ADA)

ASTI

[57] [clase 33] VINO

[ AREA GEOGRAFI CA] (de
produccci on, extraccioén,
transformaci 6n o el aboraci 6n del
producto que pretende distinguir
| a Denomi naci 6n de

Origen):"““Regi 6n de Pianonte,
provincias de Asti, Cuneo Yy
Al essandria, en Italia.

[ RESENA HI STORI CA] Materi as
pri mas: Vino obtenido
exclusivamente a partir de la
variedad de wuva «Moscato
bi anco». ““Cont eni do de Al cohol:
Mn. 1% vol.““Apariencia fisica:
Vino blanco

[ RESUMEN] La Denom naci én de
Origen "Asti" identifica un vino
bl anco obtenido exclusivanmente
a partir de la variedad e uva
"Mbscano Bianco", producido en
| a Regi 6n de Pianobnte, provincias

de Asti, Cuneo y Alessandria en
Italia.
[73] Conzorcio per la Tutella

del | Asti, presentada por |a UNION

EUROPEA

Piazza Roma, 10 - Casa del|' Asti,

14100 Asti, Italia

[74] | CAZA GONZALEZ-RUI Z Y ALEMAN
EXAM NADOR RESPONSABLE:

Asociaci 6n Uni 6n Europea -

Centroamérica y |la Repuablica

Domi ni cana (ADA)

[21] 095 01 Tipo: Denom nacioén
de Origen
[22] 14 de marzo de 2013
[51] 33
[54] CADILLAC
Denomi nativa

CADILLAC

o1

Procedencia o Denom naci 6n de
Origen): El territorio de Cadillac
se extiende sobre 22 municipios
de la ribera derecha del Garona
al sur de Burdeos en Francia

[ RESENA HI STORI CA] Materia prima:
Media de varietales: Sémllon B,
Sauvignon B, Muscadelle B,
Sauvignon Cris G ““Apariencia

fisica: Vino blanco.“"“Contenido
en al cohol : * 12% Vol . “
el contenido en azucar residual

0 superior a 51 g/l

La denom naci6n de
origen CADILLAC comprende
productos de vinos y esta
protegido tanto en Francia conp
en la Uni6n Europea.““El vino se
produce en el territorio de
Cadillac se extiende sobre 22
muni cipios de la ribera derecha
del Garona al sur de Burdeos.
Encaramadas en | aderas
general nente abruptas, |as vifas
quedan expuestas al sol calido
de la vertiente neridional. Los
suel os son de grava. El cascajo
y la pendiente aseguran un buen
drenaje.““La materia prim que
utiliza es diversa y tiene
vari edades que son: Sénmillon B,
Sauvignon B, Muscadelle B,
Sauvignon Gis G““Su apariencia
fisica es vino blanco y su
contenido de alcohol es 12% Vol
y el contenido en azlcar residual
es igual o superior a 51 g/l.
[73] Association ODG Prenm éres
Cotes de Bordeaux et Cadillac,
presentada por la UNION EUROPEA
104- 106, rue Cazeaux, Cazalet,
La Closiére, 33 410 CADI LLAC, en
Franci a
[74] | CAZA GONZALEZ-RUI Z Y ALEMAN

EXAM NADOR RESPONSABLE:

Asociaci 6n Uni 6n Europea
Centroamérica y la Republica
Domi ni cana (ADA)

es igual
[ RESUMEN]

[21] 096 01 Tipo: Denom naci6n
de Oigen

[22] 14 de marzo de 2013

[51] 29
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[54] CAMEMBERT DE NORMANDI E
Denomi nativa

CAMEMBERT DE SEMAMNME

[57] [clase 29] QUESO

[ AREA GEOGRAFI CA] (de producci 6n,
extracci 6n, transformacidn o
el aboraci 6n del producto que
pretende distinguir |a Indicacion
Geografica, Indicacidn de
Procedencia o Denom naci 6n de
Origen): Regiones de Alita y Baja
Nor mandia, que constituyen
Normandia en Francia.

[ RESENA HI STORI CA] Descri pci 6n:
Queso de pasta blanda, con noho
superficial, de leche cruda de
vaca y en forma de pequefio
cilindro plano de un peso medio
de 250 g.

[ RESUMEN] CAMEMBERT DE NORMANDI E
es una denom naci 6n de origen
que conprende productos de queso
y que estd protegida tanto en
Francia como en la Unidn
Europea.““Sus quesos son
el aborados en |a Regiones de Alta
y Baja Nornmandia, que constituyen
Nor mandi a en
Francia.““Antecedentes: Se trata
del queso mas fanmpso de Nor mandi a.
Su nombre aparece unido al de
Marie Harel quien, a finales del
siglo XVIIIl, se ocupaba de la
expl otacién de una granja en el
muni ci pio de Canenbert, cerca de
VTMOUTI ERS (Orne). De ella se
dice que la "inventora" el

Canenbert. De hecho, |o que hizo
fue nmejorar la fabricacion del
queso local siguiendo |os

consejos de un clérigo contrario
a la Constitucion Civil del clero
de 1792. Los descendientes de
Marie Haré perpetuaron |a
tradicion y desarrollaron la
fabricaci 6n del Camenbert, un

queso que, a partir del valle
del Auge, se extendi6 a toda
Nor mandia. En 1980, el "Sindicato

de fabricantes del Auténtico
Camenbert de Normandia", creado
en 1909 por los queseros de la
region, solicitdéd la Denoninaci6n
de Origen, que se concedi6 en
agosto de 1983 (Decreto de 31 de
agosto de 1983).““Método de
obtencion: ElI Camembert de

Normandie es un queso de
escurrido natural. Una de sus
singul aridades consiste en que
los noldes se |lenan con cuajada
con la ayuda de un cucharén y de
forma discontinua, con un ninino
de 4 pasadas sucesivas, |o que
confiere a la pasta su suavidad
y untosidad especiales. Una vez
sal ado con sal seca, general nente
es afinado durante 30 a 35 dias
(21 dias conmo ninino).“"“Vincul o:
Las tierras nornmandas, que se
extienden a lo largo de dos
grandes regiones, de suelos de
diferente naturaleza y edad
decreciente de oeste a este, se
caracterizan por un clima
compl etamente océanico. La

i mportancia de |os prados
permanentes constituye el rasgo
mas caracteristico del uso del

suel o de Normandia, un |ugar donde
las superficies sienpre verdes
suponen el 60% de la superficie
agricola atil. Desde que lo
"inventara" Marie Harel, el
Camenbert tuvo rapidamente una
gran aceptaci 6n, tanto en Francia
cono en el extranjero, dando | ugar
a cantidad de imtaciones. Por
eso, en 1909 se cred el Sindicato
de Auténtico Camembert de
Nor mandi a para que se reconociera
el caracter especifico del
Canenbert de Nornandie, producto
de latierray de las tradiciones.
[73] SYNDI CAT DES FABRI CANTS DE
CAMVEMBERT DE NORMANDI E ( Si ndicato
de Fabricantes de Camenbert de

Nor mandi a), presentada por la
UNI ON  EURCPEA

82, rué de Berniéres, 14300 CAEN,
en Francia

[74] 1 CAZA GONZALEZ-RUI Z Y ALEMAN

EXAMI NADOR RESPONSABLE:
Asociaci 6n Unién Europea -
Centroamérica y la Republica
Domi ni cana (ADA)

[21] 097 01 Tipo: Denom nacién
de Origen

[22] 14 de marzo de 2013

[51] 33

52

[54] Conegliano - Val dobbi adene
Prosecco

Denoni nativa

Coueglinnn - Valdobbiadene - Praseces

[57] [clase 33] VINO
[ AREA GEOGRAFI CA] (de producci 6n,
extracci 6n, transformacidn o
el aboraci 6n del producto que
pretende distinguir | a
Denomi naci 6n de Origen): Regio6n
de Veneto (provincia de Treviso)
[ RESENA HI STORI CA] Materias
pri mas: Vino obtenido
principal mente de la variedad de
uva Prosecco (al menos
85% ““ Conteni do de Alcohol: Mn.
9.50% Vol . ““Apariencia fisica:
Vino blanco
[ RESUMEN] La Denom naci 6n de
Origen "Conegliano-
Val dobbi adene- Prosecco"”
i dentifica un vino bl anco obtenido
principalmente de la variedad de
uva Prosecco (al menos 85%
producido en la Regi 6n de Veneto
(provincia de Treviso) en Italia.
[73] Conzorcio Tutella Vino DOC
"Prosecco di Conegliano e
Val dobbi adene”, presentada por
la UNION EUROPEA
Solighetto di Pieve di
(TV) - ltalia
[74] | CAZA GONZALEZ-RUI Z Y ALEMAN
EXAMI NADOR RESPONSABLE:
Asociaci 6n Unién Europea -
Centroamérica y la RepuUblica
Domi ni cana (ADA)

Soligo

[21] 098 01 Tipo: Denom naci6n
de Origen
[22] 14 de marzo de 2013
[51] 33
[54] COTES DU ROUSSI LLON
Denoni nativa

COTES DU ROUSSILLON

[57] [clase 33] VINO

[ AREA GEOGRAFI CA] (de producci 6n,
extracci 6n, transformaci 6n o
el aboraci 6n del producto que
pretende distinguir la Indicacion
Geografica, Indicacidon de
Procedencia o Denom naci 6n de
Origen): Vasto anfiteatro
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limtado al este por el Mar
Medi terréneo, al sur por el macizo
de Albéres y Espafia, al oeste
por las colinas de Canigou y en
el norte por Corbieres, cruzado
por 3 rios: Agly, Tet y el Tech.®
[ RESENA HI STORI CA] Materia prina:
vino tinto, blanco y rosado
el aborados con diversas
variedades de uva “Contenido en

al cohol : Vino Tinto:
12%vol . “ Vi no bl anco:
11%vol . “ Vi no rosado:

12% vol . “Apariencia fisica:"
Vino tinto, blanco y vino rosado
[ RESUMEN] La denomi naci6n de
origen COTES DU ROUSILLON, que
ampara productos de vinos, es
una denomi nacidn de origen
protegida tanto en Francia cono
en la Unidén Europea.“La
Denoni naci 6n Cot es- de- Provence se
extiende por mas de 113 nuni ci pi 0s
de la division administrativa de
"Pyrénées Orientales", en
Francia. El area Ceografica esté

conformada por un vasto
anfiteatro limtado al este por
el mara mediterréaneo, al sur por

el macizo de Albéres y Espafia,
al oeste por las colinas de
Canigou y en el norte por
Cor bi éres, cruzado por 3 rios:
Agly, Tet y el Tech, que nodel aron
un al uvi 6n de terrazas y colinas."
[73] Syndicat de défense des ACC
Cotes du Rouissillon et Cotes du
Rouissillon Villages, presentada
por la UNION EUROPEA
19 avenue de Grande- Bretagne,
66025 PERPI GNAN, Francia
[74] | CAZA GONZALEZ-RU Z Y ALEMAN
EXAMI NADOR RESPONSABLE:
Asociaci 6n Unién Europea -
Centroamérica y la RepuUblica
Domi ni cana ( ADA)

[21] 099 01 Tipo: Indicacion
Geografica
[22] 14 de marzo de 2013
[51] 33
[54] GRAPPA
Denoni nati va
GRAPPA

[57] [clase 33] BEBI DA
ESPI RI TUGSA

[ AREA GECGRAFI CA] (de producci 6n,
extracci 6n, transformaci 6n o
el aboraci 6n del producto que
pretende distinguir |a Indicacidn
Geografica, Indicacidn de
Procedencia o Denom naci 6n de
Oigen): Italia

[ RESENA HI STORI CA] Materia Prina:
Bebi da espirituosa obtenida de
|a variedad de orujo de uva (los
posos pueden afiadi rse)““ Cont eni do
en alcohol: Del 37.5 % al 60%
por vol.““Apariencia fisica:

Liquido brillante, color de
cristalino a anbar.
[ RESUMEN] La Indicacion

Geogré&fica "GRAPPA" designa una
bebida espirituosa obtenida de
|a variedad de orujo de uva (los
posos pueden afiadirse) vy
el aborada en Italia. Es un
|fquido brillante, color de
cristalino a &nbar.
[73] Istituto Nazionale Grappa,
presentada por |a UNION EUROPEA
via Dompkos 8, 140100 Bol onia,
Italia
[74] 1 CAZA GONZALEZ-RUI Z Y ALEMAN
EXAMI NADOR RESPONSABLE:
Asoci aci 6n Uni én Europea -
Centroamérica y la Replblica
Domi ni cana ( ADA)

[21] 0100 01 Tipo: Denoninacio6n
de Origen
[22] 14 de marzo de 2013
[51] 33
[54] JUM LLA
Denoni nati va

JUMILLA

[57] [clase 33] VINO

[ AREA GECGRAFI CA] (de producci 6n,
extracci 6n, transformaci 6n o
el aboraci 6n del producto que
pretende distinguir |a Indicacidn
Geografica, Indicacidon de
Procedencia o Denom nacién de
Origen): Provincia de Mircia y
Al bacet e.

[ RESENA HI STORI CA] Materia prina:
se utilizan diversas uvas tanto
bl ancas como tintas.“Blancas
Ti nt as “ Ai r é&n

53

Monastrel | “Macabeo Garnacha
Tintorea“Pedro Xi ménez
Cencibel “Malvasia
Cabernet Sauvignon®Chardonnay
Garnacha“ Sauvi gnon bl anc
Merl ot “Moscatel de grano nenudo
S y r a h “
Petit Verdot“Apariencia fisica:
bl anco, rosado, tinto y de licor.
[ RESUMEN] JUMILLA es wuna
denomi naci 6n de origen que
conprende productos de vinos que
se elaboran en las Provincias de
Mircia y Albacete en Espafia y
que se encuentra protegida tanto
en Espafia como en la Union
Europea. ““Se utiliza cono materia
prima la diversidad de uvas
blancas y tintas, y su apariencia
fisica es de color blanco, tinto
y de licor."““Contenido en al cohol
Graduaci 6n alcoholica
adquirida““Jum|lla Monastrell
(>85% var. Monastrell):“Rosado

min. 12% vol.“Tinto
mn. 12,5% vol.““Jumilla:
! B | a n c 0
mi n 11% vol . “Rosado
mi n 11,5% vol.“Tinto
mn., 12 % vol.““Jumilla
Dul ce: “ Bl anco
mi n 11 % vol."“Rosado
mi n 11,5 % vol.“Tinto
mn. 12 % vol.““De licor (100%
var. Monastrell): 15-22

% vol .

[73] Consejo Regul ador de |a DOP

"Jumilla", presentada por la UNION

EUROPEA

C San Roque, 15, 30520 Junilla

(Murcia), en Espafia

[74] | CAZA GONZALEZ-RUI Z Y ALEVAN
EXAMI NADOR RESPONSABLE:

Asociaci 6n Unién Europea

Centroamérica y la Replblica

Domi ni cana (ADA)

[21] 0101 01 Tipo: Denoninacio6n
de Origen
[22] 14 de marzo de 2013
[51] 33
[54] RIAS BAI XAS
Denomi nati va

RIAS BAIXAS

[57] [clase 33] VINO
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[ AREA GEOGRAFI CA] (de producci on,
extracci 6n, transformacidn o
el aboraci 6n del producto que
pretende distinguir Ia Indicacion
Geografica, Indicacién de
Procedencia o Denom naci 6n de
Origen): Provincias de Pontevedra
y La Corufia en Espafia

[ RESENA HI STORICA] Materia prima:
se utilizan diversas uvas tantos
bl ancas como tintas.“Blancas
Tintas"Al bari o
Cai fio tinto“Loureira blanca o
M a r q u é S
Espadeiro“Treixadur a
Loureira tinta“Caifio blanco
Souson“Torrontes
Mencia" Godel l o
Brancel | ao" Apariencia fisica:
blanco y tinto

[ RESUMEN] Ri AS BAIXAS es una
denomi naci 6n de origen que
conprende productos de vinos vy
que es produci do en | as provincias
de Pontevedra y La Corufia en
Espafia. Actual mente la
denomi naci 6n de origen esta
protegido tanto en Espafia conp
en la Unidn Europa.““Se utiliza
vari edades de uvas blancas y
tintas cono materia prim y su
apariencia es de color blanco y
tinta.“"“Contenido de alcohol
Graduaci 6n al cohdlica adquirida
mi ni ma“*“Bl anco: “Ri as Bai xas
A b a r i fi 0
(100% Al barifio) 11,3% vol."“Rias
Bai xas Condado do Tea

(>70% Al barifio y Treixadura) 11%
vol . “Ri as Bai xas Rosal

(<70% Al barifio y Loureira) 11%
vol . “Rias Baixas Salnés
(<70% Al barifio) 11% vol."“Rias
Bai xas Ribeira do Ulla
(<70% Al barifio) 11% vol.“Rias
B a i X a S
(<70% uvas bl ancas preferentes)
11% vol . “Rias Baixas Barrica
(<3 neses de envase de roble)
11,5% vol . ““Tinto: “Rias Bai xas
(100 % variedades tintas) 10%
vol .

[73] Consejo Regulador D.O Rias
Bai xas, presentado por la UNICN
EUROPEA

Pal acio de Migartegui. Plaza de
Pedreira, 10. 36002 Pontevedra,
Espafia

[74] | CAZA GONZALEZ-RU Z Y ALEMAN

EXAMI NADOR RESPONSABLE:
Asociaci 6n Unién Europea -
Centroamérica y la RepuUblica
Domi ni cana ( ADA)

[21] 0102 01 Tipo: Denoni nacioén
de Origen
[22] 14 de marzo de 2013
[51] 33
[54] SOMONTANO
Denoni nati va

SOMONTANO

[57] [clase 33] VINO

[ AREA GEQOGRAFI CA] (de producci 6n,
extracci 6n, transformaci 6n o
el aboraci 6n del producto que
pretende distinguir la Indicacioén
Geografica, Indicacioéon de
Procedencia o Denom naci 6n de
Origen): Provincia de Huesca en
Espafia

[ RESENA HI STORI CA] Materia prina:
se utilizan diversas uvas tantos
bl ancas como tintas.“Blancas
Tint as Macahbeo
Moristel “Granacha Bl anca
Tempranillo“Alcafidn

“

Garnacha tinta“Chardonnay
Parral eta“Gewilerztrami ner
Cabernet Sauvignon®
Merl ot *“

Pi not Noi r*“

Syrah“ Apariencia fisica: blanco,
rosado, tinto y espunoso.

[ RESUMEN] Somontano es una
denominaci 6n de origen de vinos
produci dos en la provincia de
Huesca en Espafia y que esta
protegido tanto en Espafia comp
en la Union Europea.““Utiliza
cono materia prima variedades de
uvas blancas y tintas y cuya
apariencia fisica es de color
bl anco, rosado, tinto vy
espunoso. ““Contenido en al cohol:
Graduaci 6n alcohdlica
adquirida“Blanco
10-13,5 % vol."“Bl anco el aborado
con Macabeo de vendima tardia

mi ni mo 13% vol.“Rosado
11-13,5% vol.“Tinto
11,5-14% vol . “Espumoso
10-13, 5% vol.

o4

[73] Consejo Regul ador de |a DOP
"Sonontano", presentada por la
UNI ON  EUROPEA
Ave de la Merced, 64, 22300,
Barbastro, Huesca, en Espafia
[74] | CAZA GONZALEZ-RU Z Y ALEMAN
EXAMI NADOR RESPONSABLE:
Asociaci 6n Uni én Europea -
Centroamérica y la RepuUblica
Domi ni cana ( ADA)

[21] 0103 01 Tipo: Denoninacién
de Origen
[22] 14 de marzo de 2013
[51] 29
[54] TALEGE O
Denomi nati va

TALEGGIO

[57] [clase 29] QUESO

[ AREA GEOGRAFI CA] (de producci 6n,
extracci 6n, transformaci 6n o
el aboraci 6n del producto que
pretende distinguir la Indicacion
Geografica, Indicacidon de
Procedencia o Denom naci 6n de
Oigen): Todo el territorio de
las provincias de Bérgamo,
Brescia Comp, Crenona, M an,
Pavia, Novara y Treviso, formando
una zona continua, en ltalia.

[ RESENA HI STORI CA] Descri pci 6n:
Queso blando de leche de vaca,
de maduraci 6n corta, con form
de bloque cuadrangul ar con talén
recto y caras planas."“"“Cbtencion:
Tras la coagul aci6n de la |eche,
|'a cuajada se corta y se introduce
en |os noldes apropiadas, donde
se efectla el estufado y el
sal ado; las ruedas se dejan
madurar en un medio adecuado y
por un breve periodo, durante el
cual son volteadas y sal adas en
sal nuera peri 6di canente.

[ RESUMEN] La denom naci 6n de
origen TALEGA O desi gna product os
de quesos blandos de leche de
vaca, elaborados segln |as
técnicas establecidad en el
territorio de las provincias de
Bérgano, Brescia Conmp, Crenona,
M1lan, Pavia, Novara y Treviso,
en ltalia
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[73] Consorzio per la Tutela del
Formaggi o Tal eggi o, presentada
por la UNION EUROPEA
Via XX Settenbre,
Roma, Italia
[74] | CAZA GONZALEZ-RUI Z Y ALEMAN
EXAMI NADOR RESPONSABLE:
Asociaci 6n Uni én Europea -
Centroamérica y la RepuUblica
Domi ni cana ( ADA)

10- 00187,

[21] 0104 01 Tipo: Denoninacioén
de Origen
[22] 14 de marzo de 2013
[51] 33
[54] VALENCI A
Denomi nati va

VALENCIA

[57] [clase 33] VI NO CUYA
APARI ENCI A Fi SI CA ES BLANCO,
ROSADO, TINTO, DE LI COR 'Y ESPUMOSO
[ AREA GEOGRAFI CA] (de producci 6n,
extracci 6n, transformacién o
el aboraci 6n del producto que
pretende distinguir la Indicacion
Geografica, Indicacién de
Procedecia o Denom nacién de
Origen): Provincia de Valencia
en Espafia.

[ RESENA HI STORI CA] Materias
prima: Se utiliza variedades de
uvas tanto blancas como
tintas. “ Bl ancas
Tintas"“Macabeo
Garnacha“Malvasia

Monastrell “Merseguera
Tempranillo“Moscat el de
Al e j a n d rr i a

Tintorera“Pedro Xi ménez
Forcayat“Planta Fina de Pedral ba

Bodal “Pl anta Nova
Cabernet Sauvignon“Tortosi
Mer | ot “ Verdil

Syrah“ Char donnay“ Sauvi gnon Bl anc
[ RESUMEN] Valencia es una
denoni naci 6n de origen de vinos
que estd protegido tanto en
Espafia como en la Uni6n Europa y
que se produce en toda la
Provincia de Valencia en
Espafia. ““Su nmteria prinmn estéa
conpuesta de una variedad de uvas
tantas blancas cono tintas y cuya
apariencia fisica blanco, rosado,
tinto, de licor y espunpso““Todos
los vinos podréan ser secos,

sem dul ces y dul ces.““Contenido
en alcohol

Graduaci 6n alcoholica
adquirida““Rosado
min. 10, 5% vol.“Tinto
min. 10,5%vol.“De licor y rancio
min. 15% vol.“Espumoso
mn. 11% vol . “Espumoso aromético

min. 7% vol.“Vinos con
envejecimiento
11 - 14% vol .““En el caso de

empl ear | os nombres de |as
subzonas: ““Alto Turia:“Blanco
S e c 0
min. 10% vol.“Val entino: “Bl anco
mn. 10% vol.“Rosado y tinto
mn. 11% vol.“Vinos de licor y
r a n c i 0
mn. 15% vol.“Clariano: “Bl anco
mn. 10% vol.“Rosado y tinto
mn. 11% vol.“Moscatel:“Vino
dulce de Moscat el
mn. 10% vol.“Vino de licor
Moscatel (100% Moscatel de
Al e j andr i a)
mn. 15% vol.

[73] Consejo Regul ador de |a DOP

"Val encia", presentada por la
UNI ON' EUROPEA

en C/Quard, 22-46001 Valencia
(Spain), en Espafia

[74] | CAZA GONZALEZ-RUI Z Y ALEMAN

EXAMI NADOR RESPONSABLE:
Asociaci 6n Uni 6n Europea -
Centroamérica y |la Repuablica
Domi ni cana (ADA)

[21] 0105 01 Tipo: Denoni nacidn
de Origen
[22] 21 de marzo de 2013
[51] 33
[54] ANJOU
Denonmi nati va

ANJOU

[57] [clase 33] VINGS.

[ AREA GEOGRAFI CA] En los
alrededores de las ciudades de
Angers y de Saunur, es un vifiedo
de laderas en las orillas del
Loira. Consta de dos regiones
distintas. La del «Anjou noir»
en suelos de color negro,
terrenos esquisitos (a lo largo

55

Sudeste del Macizo Arnmoricano)
en la &rea mas extensa, -La del
«Anjou blanc», en los suelos de
color blanca originado por la
alteracion de la cal (estuco) en
extrem dad Sudoeste de |la Cuenca
Parisiense, es una area nuy
l'imtada.

[ RESENA HI STORI CA] Materias
prims:“Vinos blancos"-variedad
principal de uva :chenin B‘-otras
vari edades de uva: chadonnay B
et sauvignon B"Vinos tintos"-
vari edades principales de uva:
cabernet franc N, cabernet
sauvignon N;“-otras variedades
de uva: grolleau N, pineau
d' Auni s“Apariencia fisica: Vino
blanco y vino tinto

[ RESUMEN] Bordeaux es una
denomi naci 6n de origen protegida
tanto en Francia comp en la Union
Europea que designa vino
el aborados en el vifiedo de
Anjou. “El vifiedo de Anjou era en
la Edad Media un vifiedo prdxino
al casco urbano situado en |os
al rededores de las ciudades de
Angers y de Saumur, un vifiedo de
| aderas en las orillas del
Loira.“La zona de |a denom naci 6n
consta con dos regiones
distintas: -La del «Anjou noir»
en suelos de color negro,
terrenos esquistos (a lo largo
Sudoeste del Macizo Arnoricano)
es la &rea mas extensa; -La del
«Anj ou blanc», en suelos de col or
blanca originado por la
alteracion de la cual (estuco)
en extrem dad Sudoeste de la
Cuenca Parisiense, es una éarea
muy limtada. El clim es unclim
de tipoocéanico tenplado pero
seco, con grados extra-mninm
bastantes débiles.“La zona
destinada a | a denomi naci 6n Anjou
abarca 128 municipios del
departanento del Maine-et-Loire,
14 del departamento de |os Deax-
Séveres y 9 del departanento de
la Vienne.“Contenido en
al cohol:“Vinos blancos 11%
vol.“Vinos tintos 10,50% vol.
[73] Fédération Viticole de
" Anjou et de  Saumur,
representado por |a Unidn Europea
BP 62444-49024, ANGERS, Francia
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[74] | CAZA GONZALEZ-RU Z Y ALEMAN

EXAMI NADOR RESPONSABLE:
Asociaci 6n Unién Europea -
Centroamérica y la Republica
Domi ni cana ( ADA)

[21] 0106 01 Tipo: Denoninacioén
de Origen
[22] 21 de marzo de 2013
[51] 33
[54] Beaujolais
Denonmi nati va

Beaujolais

[57] [clase 33] VINGCS.
[ AREA GEOGRAFI CA] Zona encl avada
en la continuaci6n del Macizo

Central, su punto més elevado,
el Monte St. Rigaud, en el
noroeste, tiene una altitud de

1009 m Los montes del

Beauj ol ais, al oeste, con su
puerto de montafias conforman una
barrera natural de entre 600 y
900 netros de altitud.

[ RESENA HI STORI CA] Materias
primas:“Gama y noir de nmosto
bl anco. Esta variedad de vinos
tintos (también hay una
superficie dininuta plantada con
Chardonnay que da vinos
Beauj ol ai s Bl ancos). “Conteni do
Al cohol : “Vino blanco=10,5%
vol . “Vino rosado= 10, 0% vol . “Vino
tinto= 10,0% vol."“Apariencia
fisica: Vino blanco, rosado y
vino tinto.

[ RESUMEN] Beaujolais es una
denoni naci 6n de origen protegida
tanto en Francia conp en la Union
Europea que designa el aborados
en la zona del Beaujolais."La
zona del Beaujolais se define a
partir de sus tres grandes
componentes geograficas e
incluyen 147 nunicipios:“-Al
Este, el Valle de Saona, “-Al
oeste, | os Mntes del Beaujolais,
el cinturén verde,“-Al centro,
el Beaujolais vinicola. “El Pais
del Beaujolais se encuentra
enclavado en la continuacidn
del Macizo Central. Su punto nas
el evado, el Mnte St. Rigaud, en

el noroeste, tiene una altitud
de 1009 m Los montes de
Beaujolais, al oeste, son su
puerto de nontafias conforman una
barrera natural de entre 600 y
900 nmetros de altitud. Al abrigo
de estas pequefias cadenas
mont afiosas, |os vifiedos se
encuentran distribuidos en
diferentes niveles que oscilan
entre 200 y 400 netros, siguiendo
una orientaci6n sur o sudoeste.
[73] Syndicat Beaujolais et
Beaujolais Villages Associés,
representado por |a Unidn Europea
210 Boul evard Vernmorel, BP 318-
69661, VILLEFRANCHE s/ SAONE
CEDEX, Francia
[74] | CAZA GONZALEZ-RUI Z Y ALEMAN
EXAMI NADOR RESPONSABLE:
Asociaci 6n Unidén Europea -
Centroamérica y la RepuUblica
Domi ni cana ( ADA)

[21] 0107 01 Tipo: Denom naci6n
de Origen
[22] 21 de marzo de 2013
[51] 33
[54] BIERZO
Denomi nati va

BIERZO

[57] [clase 33] VINO

[ AREA GEOGRAFI CA] La zona
geografica delimtada de esta DO
se localiza en la provincia de
Leén en Espafia.

[ RESENA HI STORI CA] Materia Prima:
El aborado con las siguientes

variedades de uva: “ -Blancas:
Dofia Bl anca, Godello, Mlvasia,
Pal om no. “ Tintas: Garnacha
Tintorea, Mencia."“Apariencia
fisica: Vinos blanco, rosado y
tinto.

[ RESUMEN] La Denom nacion de

Origen BIERZO designa un vino
el aborado en la Provincia de Leén
en Espafia, de variedades de uvas
blancas y tintas.” Contenido en
al cohol “Vino Blanco 10 a 13 %
vol.“Vino Rosado 11 a 14 %
vol.“Vino Tinto 11 a 14 % vol.

o6

[73] Consejo Regulador de la DO
"Bierzo", representado por la
Uni 6n Europea
en C/Mencia, 1, Canpo de San
Bartol o, 24540 Cacabel os, Espafia
[74] | CAZA GONZALEZ-RUI Z Y ALEVAN
EXAMI NADOR RESPONSABLE:
Asociaci 6n Uni én Europea -
Centroamérica y la RepuUblica
Domi ni cana ( ADA)

[21] 0108 01 Tipo: Denoninacién
de Origen
[22] 21 de marzo de 2013
[51] 29
[54] BRIE DE MEAUX
Denomi nati va

BRIE DE MEAUX

[57]
( PRODUCTOS

ALI MENTI CI 0S) .
[ AREA GEOGRAFICA] Se trata de la
zona este de la region parisina,
cuyo caracter unitario procede
de las formaciones calcéreas
aparecidas en la era secundaria
y terciaria.

[ RESENA HI STORI CA] Descri pci 6n:
Queso a base de leche cruda de
vaca, de pasta blanda y corteza
cubierta de una fina pelusa
blanca, de forma cilindrica y
apl anada, con un peso medio de
2,6 kg.“Etiquetado: Ademds del
nonmbre de la denomnacion y la
menci 6n " Denomi naci 6n de origen
control ada", las piezas deben
Ilevar en la etiqueta del
| ogotipo con las siglas |NAQ

[ RESUMEN] 7La Denom naci 6n de
Origen BRIE DE MEAUX designa un
queso a base de leche cruda de
vaca, pasta blanda y corteza
cubierta de una fina pelusa
blanca, de forma cilindrica y
apl anada, con un peso medio de
2,6 kg.“Se produce en la zona de
este de la regio6n parisina. La
cuaj ada se obtine tras |la adicion
de cuajo a la leche cruda cal entada
a una tenperatura inferior a 37°
C y, a continuaci6n, se procede
al prensado. Este se practica
manual mente segln una técnica
tradicional, mediante la
utilizacién de una "pala de

[clase 29] QUESOS
AGRi COLAS Y
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"Brie" de aproximdanente 20 cm
de diametro, |lenandose el nolde
con las finas capas sucesivas.
Tras una 18 horas de desuerado,
| as piezas se sacan de | os nol des,
se salan en seco, se introducen
gérmenes o bacterias en las msnas
y se colocan en sétanos en |o0s
que nmaduran lentamente durante 4
semanas conp minino.
[ 73] Syndicat |Interprofessionel
de Defense du Brie de Meaux,
representado por |a Uni 6n Europea
13, rue des Fossés, 77000 Melun,
Franci a
[74] | CAZA GONZALEZ-RU Z Y ALEMAN
EXAMI NADOR RESPONSABLE:
Asociaci 6n Uni én Europea -
Centroamérica y la Republica
Domi ni cana (ADA)

[21] 0109 01 Tipo: Indicacion
Geografica
[22] 21 de marzo de 2013
[51] 33
[54] Cal vados
Denomi nativa

Calvados
[57] [clase 33] BEBI DAS
ESPI Rl TUOSAS

[ AREA GEOGRAFI CA] La zona
geografica de la DO Cal vados se
extiende por casi toda |a Baja-
Normandia y a veces por una parte
de los departamentos vecinos.
Esta zona saca provecho de un
clim de tipo oceanico con unas
diferencias de temperatura
bastante débil es por |a proximdad
al Ccéano.

[ RESENA HI STORI CA] Materias
primas: El Calvados es un
aguardiente de sidra de manzana
o de pera. La denom nacién de
origen control ada «Calvados» es
un aguardiente obtenida por la
destilaci 6n exclusiva de la sidra
de manzana o de pera el aborada a
partir de frutas de variedad
det er mi nada. “ Cont eni do Al cohol :
G aduaci 6n al cohdlica vul ométrica
potencial minima de 40%
vol . “Apariencia fisica: Color
ambar

[ RESUMEN] Calvados es un
denoni naci 6n de origen protegida
tanto en Francia cono en la Uni6n
Europea que designa vinos
el aborados en la zona que se
extiende por casi toda |a Baja-
Normandia y a veces por una parte
de los departamentos vecinos.
Esta zona saca provecho de un
clima de tipo océanico con unas
diferencias de temperatura
bastantes débiles por la
proxi m dad del Océano. Las
precipitaciones son abundantes
(al nmenos 700 nmfan) y estan bien
di stribuidas (al menos 160 dias
con precipitaciones). Los veranos
son tenplados y los inviernos
suaves. La zona de denomi nacidn
se caracteriza a la vez por la
ausencia de déficit hidrico
veraniego y por pocos dias de
hel adas.“Ofrece un paisaje poco
accidentado, |as vertientes
favorecen un drenaje natural de
las huertas protegidas de |os
vientos del oeste por |os cestos
densos de estas regiones
«bocagéres». La zona de la DCC
resulta ser los territorios de
Normandia donde se mantuvo una
actividad sidricola y sobretodo
una huerta tradicional de frutas
dedi cadas a la sidra. Esta huerta
es el cultivar deuna inportante
diversidad de variedades de
manzanas para sidra y de peras
para sidra.
[73] Syndicat des producteurs de
Cal vados et d' Eau-de-Vie de Cidre
de Nornmndie, representado por
Ia Uni 6n Europea
| mpl asse des Hauts Vents, 27670
SAINT QUEN DU TILLEUL, Francia
[74] 1 CAZA GONZALEZ-RU Z Y ALEMAN
EXAMI NADOR RESPONSABLE:
Asoci aci 6n Unién Europea -
Centroamérica y la Republica
Domi ni cana (ADA)

[21] 0110 01 Tipo: Denoninacio6n
de Origen
[22] 21 de marzo de 2013
[51] 33
[54] Chéateauneuf-du- Pape
Denonmi nati va

Chateauneuf-du-"ape

57

[57] [clase 33] VINO

[ AREA GEOGRAFI CA] ElI éarea
geografica se extiende en més de
5 municipios localizado en el
susr de Francia, en el |ado
izquierdo del rio Rhone. El area
cubierta por la denom naci 6n de
Chat eauneuf-du- Pape- 3200
hectareas que se establecieron
entre 1924 y 1929- corresponde a
una unidad geogréafica (meseta).
[ RESENA HI STORI CA] Materia prima:
bourboul enc B, brun argenté N
(local ement dénommé «vaccarese»),
cinsaut N, clairette B, clairette
rose Rs, counoise N, granache
blanc B, grenache gris G grenache
N, mourvedre N, muscardin N,
pi cardan B, piquepoul blanc B,
pi quepoul gris G piquepoul nori
N, roussanne B, syrah N, terret

noir N. “Contenido en alcohol:
Min. 12.5% vol."“Apariencia
fisica. Vino tinto y blanco.

[ RESUMEN] Chat eauneuf - du- Pape es
una denomi naci6n de origen
protegida tanto en Francia conmp
en la Uni6n Europea que designa
vinos elaborados en la zona que
se extiende en mas de 5 nuni ci pi 0s
| ocalizados en el sur de Franci a,
en el “lado izquierdo del rio
Rhone. el éara cubierta por la
denomi naci 6n de Chat eauneuf - du-
Pape- 3200 hectareas que se
establecieron entre 1924-1929-
correponde a wuna unidad
geografica (meseta), con una gran
diversidad del suelo. Los mares
interiores de | as eras secundarias
y terciarias habian depositado
| as capas sucesivas de sedimento
que constituyen hoy el subsuelo
del vifiedo. Durante el fin de la
era terciaria, el Rhone bajo los
famsos guijarros redondos de |os
Al pes en las fanpsas terrazas de
Villafranchien. El paisaje se
acabd durante el periodo glaciar
cuateriano cuando |as aguas del
Rhéne formaron las mas altas
terrazas del vifedo. La accion
combi nada de los mares de
retroceso y de la erosion del
rio tiene esculpido u alivio de
terrazas y cuestas que se estira
a lo lejos cono el actual curos
del Rhone. La tierra pedregosa
provee a Chateauneuf-du-Pape el
predomi nantemente activo
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viticola.“Los vifiedos se
benefician de los |argos periodos

de sol (una nedia de 1000 horas
de sol en el verano; 7 horas
cada dia a 25°C) y del efecto

del viento del mistral que reduce
| as precipitaciones.
[73] Organisnme de défense et de
gestion de |'appellation
d' origi ne Chateauneuf-du-Pape,
representado por |a Unidn Europea
en 12 avenue Pasteur- BP 12 84231-
CHATEAUNEUF- DU- PAPE CEDEX,
Franci a
[74] 1 CAZA GONZALEZ-RUI Z Y ALEMAN
EXAMI NADOR RESPONSABLE:
Asociaci 6n Unién Europea -
Centroamérica y la RepuUblica
Domi ni cana (ADA)

[21] 0111 01 Tipo: Indicacion
Ceografica
[22] 21 de marzo de 2013
[51] 29
[54] Emental de Savoie
Denoni nati va

Emmental de Savoie

[57] [clase 29] QUESOS
(PRODUCTOS  AGRI COLAS Y
ALl MENTI CI 0S)

[ AREA GEOGRAFICA] La leche se
obtiene de |os deptos. de Saboya
y Alta Saboya ademis de 3
muni ci pios del depto. de Ain
(angl efort, Conbonod, Chanay).
La fabricacion se efectta en |os
deptos. de Saboya y Alta Saboya
y la maduracidn en éstos y en el
muni ci pio de Saint Germani de
Joux (Ain).

[ RESENA HI STORI CA] Descri pci 6n:
Queso de leche de vaca de pasta
prensada cocida, con un diametro
que varia entre los 72y 80 cmy
un peso de mas de 60 kg. Abonbado
a seni abonbado. Corteza de col or
amarillo oscuro.“Porcentaje de
grasa: 45 % minimo (materia
seca). Grandes agujeros en la

pasta, regulares y bien
repartidos.
[ RESUMEN] La Denomi naci6n de

Origen EMVENTAL DE SAVO E desi gna
un queso de leche de vaca de
pasta prensada cocida, con un

diametro que varia entre los 72
y 80 cmy un peso de mas de 60
kg. Abonmbados a sem abombado.
Corteza de color amarillo oscuro.
Porcentaje de grasa: 45% nininmo
(materia seca). Gandes agujeros
en la pasta, regulares y bien
repartidos.“El vinculo con el
origen geografico se basa en la
buena reputaci 6n del producto,
la cual se desarrolld
principalnente en el siglo XX
y pernmiti6 que se vendiese a un
precio mas caro en conparacion
con el resto de los quesos de
este tipo existentes en el
mer cado.

[73] Syndicat des Fromagers de
Haut e- Savoi e (Sindicato de
queseros de Alta Saboya),
representado por la Unidn Europea
en 52, avenue de Sllews, 74994
Annecy Cedex 9, Francia

[74] | CAZA GONZALEZ-RUI Z Y ALEMAN

EXAMI NADOR RESPONSABLE:
Asociaci 6n Unidén Europea -
Centroamérica y la RepuUblica
Domi ni cana ( ADA)

[21] 0112 01 Tipo: Denom naci6n
de Origen
[22] 21 de marzo de 2013
[51] 29
[54] Grana Padano
Denomi nati va

Grana Padano

[57] [clase 29] QUESO (PRODUCTO
AGRI COLAS Y ALI MENTI Cl 0S)

[ AREA GEQOGRAFI CA] (de producci 6n,
extracci 6n, transformaci 6n o
el aboraci 6n del producto que
pretende distinguir la IG IP o

DO): Todo el territorio de las
provincias de Alessandria, Asti,
Cuneo, Novara, Turin, Vercelli,
Bérgano, Brescia, Conp, Crenona,
M1 an, Pavia, Sondrio, Varese,
Trento, Padua, Rovigo, Treviso,
Veneci a, Verona, Vicenza,

Ferrara, Foril, Piacenza y Ravena
y los municipios contiguos de
las provincias de Mantua y
Bol onia, que forman una zona

continua.
58

[ RESENA HI STORI CA] Descripci 6n
del Producto: Queso de mesa o
para rallar de |eche de vaca,
sem graso, de pasta cocida y
maduraci 6n larga, de forma
cilindrica con talén ligeramente
convexo o casi recto, con las

caras pl anas | evemente
rebordeada.
[ RESUMEN] Grana Panado es una

denomi naci 6n de origen protegida
tanto en Italia comp la Union
Europea que conprende productos
de queso.“Historia: Este queso,
originario desde antiguo de la
Val Padana, sienmpre ha tenido
fama por su calidad y volunen de
producci 6n. Etimol 6gi camente,
"Grana" recuerda la textura
granul osa caracteristica de la
pasta. Historicamente, a este
nonbre se le han ido afiadi endo
adj etivos que aludian a zonas de
la Ilanura padana que, con el
tienpo, han dado | ugar a una (nica
denomi naci 6n geogréafica
"Padano". “Obtenci 6n: La |eche,
que se deja reposar para retirar
la nata superficial, se coagula
con cuajo de ternera. La cuajada
se corta en granulos finos y se
cuece hasta que éstos se vuelven
el asticos; después, se introducen
en noldes durante al nenos d48
horas y se sala en salnuera. La
fase de maduraci 6n natural en el
anbi ente adecuado dura entre uno
y dos afios. “Vincul o geogréafico:
Los factores naturales estan
vi ncul ados con las condiciones
climdticas de la zona de
producci 6n, favorables al
crecimento de abundantes
forrajes de calidad destinados a
la alimentacién del ganado
| echero. Por lo que respecta al
factor humano, este producto ha
mant eni do sin cambi os
sustanci al es sus caracteristicas
intrinsecas, derivadas del uso
de técnicas consolidadas y la
presencia histoérica de una mano
de obra altanente especializada.
[73] Consorzio per la Tutela del

Formaggi o CGrana
Padano. Representada por Unidn
Eur opa

en Via T. da Cazzaniga, 9/4,

20121, Mlano, ltalia
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[74] | CAZA GONZALEZ-RU Z Y ALEMAN

EXAMI NADOR RESPONSABLE:
Asociaci 6n Unién Europea -
Centroamérica y la RepuUblica
Domi ni cana ( ADA)

[21] 0113 01 Tipo: Indicacion
Geografica

[22] 21 de marzo de 2013

[51] 33

[54] IRISH CREAM
Denoni nati va

IRISH CREAM

[57] [clase 33] BEBI DA
ESPI RI TUOSA

[ AREA GEOGRAFI CA] (de producci 6n,
extracci 6n, transformaci 6n o
el aboraci 6n del producto que
pretende distinguir |a Indicacidn
Geografica, Indicacién de
Procedencia o Denom naci 6n de

Origen): EI ambito de Ila
producci 6n cubre la isla de
I'rlanda.

[ RESENA HI STORI CA] Materia prinma:
El licor Irish Cream consiste en
una mezcla de crema de |eche
fresca de Irlanda, al cohol, junto
con azlcar, y o nmiel, y contiene
Irish Whiskey.“Contenido de
al cohol: Mnino grado al cohdlico
es 15% v / v.“Apariencia fisica:
El licor Irish Creames una bebida
de liquido viscoso- con una
consi stencia suave y es de color
crema.

[RESUMEN] "lrish Creanf es una
bebi da espirituosa a través de
la figura de una indicacién
geografica, indicacion protegida
tanto en Irlanda cono en la Union
Europea nediante el REGLAMENTO
CE 110/2008 del 15 de enero de
2008, aplicado en Irlanda conforme

a los Reglamentos de |as
Comuni dades Europeas 2009
(bebidas espirituosas) S.1. n°

429 de 2009.“El licor Irish Cream
consiste en una nezcla de crema
de leche fresca de Irlanda,
al cohol, junto con azlcar, y o
la mel, y contiene Irish
V\hi skey. “Conteni do de al cohol :
minino grado al cohélico es 15% v
/ v.“En cuanto su apariencia

fisica, el licor Irish Cream es
una bebida de Iiquido viscoso,
con una consistencia suave y es
de color crens.
[73] Mnisterio de Agricultura,
Pesca y la alimentacidn de
Irlanda. Representada por Unién
Eur opa
en Agricul ture House, Kildare St.
Dublin 2, Irlanda
[74] 1 CAZA GONZALEZ-RU Z Y ALEMAN
EXAMI NADOR RESPONSABLE:
Asoci aci 6n Unidén Europea -
Centroamérica y la Republica
Domi ni cana (ADA)

[21] 0114 01 Tipo: Indicacion
Geografica
[22] 21 de marzo de 2013
[51] 33
[54]  (Quzo)
Denoni nati va

000 (Ouzo)
[57] [clase 33] BEBI DA
ESPI RI TUOSA.

[ AREA GECGRAFI CA] (de producci 6n,
extracci 6n, transformaci 6n o
el aboraci 6n del producto que
pretende distinguir |a Indicacidn
Geografica, Indicacidn de
Procedencia o Denom naci 6n de
Origen): Area de produccion
limtada a los territorios de
Chipre y de Gecia.

[ RESENA HI STORICA] Materia prim:
Quzo es una bebida espirituosa
con anis que se produce
tradi cional mente sélo en Gecia
por la mezcla de alcoholes que
se han aromatizado por
destilaci6n o por racionamento
con semllas de anis y finalnente
de hinojo, Masticha Chiou, u otras
sem|las aromaticas, plantas o
cul tivos. “Contenido en alcohol:
M nimo 37.5% vol."“Apariencia

fisica: Liquido incoloro,
transparente.
[RESUMEN] (CQuzo) es una bebida

espirituosa producida en |os
territorios de Chipre y Geciay
que se encuentra protegidos conmo
una i ndi caci 6n geografica en ambos
paises como en la Unidn
Europea. “Ouzo es una bebida
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espirituosa con anis que se
produce tradicional nente sélo en
Gecia por |a mezcla de al cohol es
que se han aromatizado por
destilacién o por rociamento con
semllas de anis y finalnente de
hinojo, Msticha Chioy, y otras
sem |las aromdticas, plantas o
cultivos.“Contenido de alochol:
Mnimo 37,5 % vol."Apariencia

fisica: Liquido incoloro y
transparente.

[73] Consejo de Porductos
viticolas (W NE PRODUCTS
COUNCI L) . Representada por Uni én
Europa

Petra Bussines Centre, 86,

Franklin Roosevelt Avenue, 3011
Li masol, Chipre

[73] Asociacion de destilados
griegos y bebi das

espirituosas. Representada por

Uni 6n Europa

Grecia

[74] | CAZA GONZALEZ-RUI Z Y ALEVAN
EXAMI NADOR RESPONSABLE:

Asociaci 6n Uni 6én Europea

Centroamérica y la Replblica

Domi ni cana (ADA)

[21] 0115 01 Tipo: Denoninaci6n
de Origen
[22] 21 de marzo de 2013
[51] 33
[54] PENEDES
Denomi nativa

PENEDES

[57] [clase 33] VINO Y CUYA
APARI ENCI A Fi SI CA ES BLANCO,
ROSADO, TINTO, DE AGUIA, ESPUMOSO
Y DE WA SOBRE MADURA.

[ AREA GEOGRAFI CA] (de producci on,
extracci én, transformaci 6n o
el aboraci 6n del producto que
pretende distinguir la Indicacion
Geografica, Indicacidn de
Procedencia o Denom naci 6n de
Origen): La zona geografica
delinitada de esta DO se localiza
en la provincias de Barcelona y
Tarrago en Espafia

[ RESENA HI STORI CA] Materia prina:
utilizan variedad de uvas bl ancas
y tintas.“Blancas
Tintas"“Macabeo
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Garnacha"“Xarello
Mer | ot “Parellada (Montanec)
Monastrel “Subirat Parent
Pinot Noir“Mscatel de Alejandria

Sanms6“ Moscatel de grano nenudo

Cabernet Sauvi gnon“Mal vasia de
S i t g e S
Tempranillo“Chardonnay

Syrah"Sauvignon bl anco
C a b e r n e t
Franc* Rei sl i ng“ Gewur zt r am ner “ Cheni n
[ RESUMEN] Panedés es un vino cuya
denomi naci 6n de origen esta
protegida tanto en Espafia conp
en la Unién Europea y se produce
en el territorio de Barcelona y
Tarrago en Espafia. “Penedés es un
vino y cuya apariencia fisica
es: blanco, rosado, tinto, de
aguja, espumoso y de uva
sobremadura.“Su materia prim
utiliza variedad de uvas bl ancas

y tintas.““Blanca
Tintas®“Macabeo
Garnacha“Xarello
Mer | ot “Parellada (Montanec)

Monastrel “Subirat Parent
Pinot Noir“Mscatel de Alejandria
Sanmsd“ Moscatel de grano nenudo
Cabernet Sauvi gnon“Mal vasia de

S i t g e S
Tempranillo“Chardonnay
Syrah* Sauvignon bl anco
Cabernet Franc“ Reisling”
Gewur zt ram ner “ Cheni n* Cont eni do
en al cohol *

Graduaci 6n al cohdlica adquirida
m i n “ B I anc o
11-15 % vol . “Rosado
11-15 % vol.“Tinto
12-15 % vol."Vinos de aguja

9,5-12,5 % vol.“Vinos espunpsos
11-12,5 % vol.“Vino dulce de uva
sobremadur a 12%
vol .
[73] Consejo Regulador de la DO
"Penedes". Representada por Unién
Eur opa
Placa Agora, 1, 08720, Vilafranca
del Penedés, Barcelona en Espafia
[74] | CAZA GONZALEZ-RU Z Y ALEMAN
EXAMI NADOR RESPONSABLE:
Asociaci 6n Uni én Europea -
Centroamérica y la RepUblica
Domi ni cana (ADA)

[21] 0116 01 Tipo: Denom naci6n
de Origen

[22] 21 de marzo de 2013

[51] 29

[54] PROSCIUTTO DI PARMA
Denomi nati va

PROSCIUTTO DI PARMA

[57] [clase 29] PRODUCTOS
CARNI COS ( PRODUCTOS AGRIi COLAS Y
ALI MENTI CI OS)

[ AREA GEOGRAFI CA] (de producci 6n,
extracci 6n, transformaci 6n o
el aboraci 6n del producto que
pretende distinguir |a Indicacidn
Geografica, Indicacién de
Procedencia o Denom naci 6n de
Origen): La elaboraci 6n del jamon
de Parma se desarrolla en un area
limtada de la provincia de Parma
(regi6n de Emlia-Romafia) que
conprende el territorio de la
provincia situada al sur de la
Via Enilia Romafia) que conprende
el territorio de la provincia
situado al sur de la Via Enmlia,
a una distancia no inferior a
5km de ésta y en zonas de una
altitud no superior a los 900
metros; esta linmtada al estepor
el rio Enza y al oeste por el
torrente Stirone.

[ RESENA HI STORI CA] Descripci6n
del Producto:“-jamén crudo
curado.“-ldentificado por un
sello grabado a fuego en la
piel."“-Forma exterior
redondeada: Supresi 6n de la parte
extrema (pezufia), elinmnacion de
i mperfecciones externas que
pudi eran dafiar la imagen del
producto, limtando a 6cm como
maximo |la parte muscul ar al
descubierto mas all& de | a cabeza
del feénur (acabado corto)."“-Peso:
normal mente entre ocho y diez
kilogramos y en cual quier caso,
no inferior a siete.“-Color en
el corte: uniforme, entre rosado
y rojo, entreverado de blanco
puro en |as partes grasas."“-Aroma

y sabor: carne de sabor delicado
y dulce, poco salada y con un
aroma fragante y

caracteristico.“-Responde a
determinados paréametros
analiticos en materia de hunedad,
sal y protedlisis."-Después de
la grabaci 6n del sello, el jamdn
de Parma puede comercializarse
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entero, o deshuesado y envasado
en trozos de forma y peso
variabl es, o I oncheado y envasado
adecuadament e.

[ RESUMEN] Resumen: Para mayor
informaci 6n se adjunta el
Regl amento CE 510/2006 de 20 de
abril de 2007.“EL PROSCIUTTO DI
PARMA es una denomi naci 6n de
origen protegida tanto en Italia
comb en la Unidn Europea y que
ampara productos carnicos.“La
el aboraci 6n del jamon de Parma
se desarrolla en un éarea linitada
de la provincia de Parma (region
de Enilia-romafia) que conprende
el territorio de la provincia
situado al sur de la Via Emlia,
a una distancia no inferior a
5km de ésta y en zonas de una
altitud no superior a los 900
metros; estd limtada al este
por el rio Enza y al oeste por el
torrente Stirone. La materia prim
procede de un area

geogr aficamente mas anplia que
la zona de transformacidon y que
comprende el territorio
admnistrativo de |as siguientes

regiones: Enmilia-Romafia, Véneto,
Lombardia, Piamonte, Molise,
Unbria, Toscana, Marche, Abruzos

y Lacio.“Prueba de origen:
Respecto a la produccion de la
materia prima, existe una serie
de criterios relativos a |la raza,
el sistema de alinentacidon y las
condiciones de cria; tales
exi genci as estan garantizadas por
un régimen especifico de control
al que se deben someterse
criaderos, mat aderos y
productores previamente
reconoci dos y habilitados, asi
como por procedi m entos de
control y sistemas de
i dentificaci6n, reconocimento y
certificacidn."El criador
reconoci do debe grabar, al
trigésinmp dia de su nacimento
como maxi mo, un distintivo
indeleble con su codigo de
identificacion propio en |os
perniles de cada cerdo. El criador
tiene la obligacidn de expedir
un certificado que atestigie la
conformi dad de todos |os cerdos
destinados al sacrificio con |as
prescripciones exigidas en la
fase de la cria.“El matadero debe
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grabar al fuego en la piel de topéni mo «PARMA»), confirmando denom naci 6n de origen, el
los perniles frescos destinados asi el cumplimento de |os jamdn. Dentro de la macrozona

a la preparaci6n del jamdn de
Parma una marca bien visible y
conforme con las directivas
inpartidas por el organism de
control . “El nmatadero grabara esta
marca en perniles frescos
extraidos de cerdos que han
|| egado aconpafiados de | a oportuna
certificacion mencionada en el
punto anterior y después de haber
conprobado |a correspondencia con
los requisitos inpuestos por la
ley. La marca reproduce el codigo
de identificacion del matadero
donde tiene lugar el sacrificio.
El matadero tiene la obligacioén

de expedir para cada partida de
perniles frescos en los que
hubiera impuesto el sello

menci onado en este punto, un
ejemplar o una copia de la
certificaci on expedida por el
criador de la forma prevista en
el punto anterior.“Solo |os
perniles frescos procedentes de
mat ader os reconoci dos, que |leven
la marca indeleble y vayan
aconpafiados de la oportuna
documentaci 6n, podrén ser
destinados a la produccidn
controlada del jamdn de Parna.
En cada operaci6n de entrega de
perniles frescos destinados a |la
preparaci 6n de jandon de Parma en
un establecimento reconocido
deberd estar presente un
encargado del organismo de

control que conpruebe |as marcas
de certificacién y la
document aci dn citada. " Al
iniciarse la salazén de los

perniles frescos debe inponerse
un marchamo metalico que
atestigle la fecha de comenzo
de la elaboraci6n. La inposicioén
de este marchamp la efectla el
productor, es decir, antes del
conienzo de |a salazén, y lo hace
de forma que permanezca visible
de forma indefinida. El marcham
indicael nes y el afio de conienzo
de la elaboracion.“Al termnar
la curacién, |os encargados del
organi sno de control presencian
la inposicion del sello grabado
a fuego (con la corona estilizada
de cinco puntas donde se pueden
leer, dentro de la elipse, el

requisitos de idoneidad de |os
jamones .“El sello comporta
tambi én una sigla alfanumérica
que determina | a casa productora.
En el producto acabado figuraran,
por tanto: el tatuaje que
identifica el establecimento de
cria de cerdo, la marca indeleble
que identifica al mtadero que
ha extraido el pernil fresco, el
marchanmo metdlico que sefiala el
com enzo de la elaboracion,
i mpuesto por la empresa
productora, y el sello a fuego
[ RESUMEN] grabado por esta ultim
al final del periodo de curacion,
mer ced al cual podr &
identificarse |a casa responsabl e
de la elaboracion.““Vinculo Las
caracteristicas peculiares del
jamon de Parma y la garantia de
un alto nivel de calidad, higiene
y seguridad alinentaria dependen
directanente de las condiciones
anbi ental es y de diversos factores
naturales y humanos. La materia
prima y el jamdn con denom naci 6n
de origen son dos factores
inti mmente |igados entre si,
como lo estdn ambos con |a
evol uci 6n productiva y econdm ca
y social del area geografica,
que es la que les ha conferido
unas connotaciones irrepetibles,
dado que las caracteristicas de
|a materia prim son absol utanente
privativas de la macrozona
geografica delinmtada; enla parte
central y septentrional de
Italia, y dentro de un proceso
hi stérico que comienza en | a época
etrusca y continda en nuestros
dias, la evolucidén de la cria
del ganado porcino pesado y
sacrificado en edad avanzada
confiere caracteristicas
especificas a la cria del cerdo;
esta Ultima surge con las razas
indigenas y autoéctonas, se
desarrolla en funci6n de |as
condi ci ones anbi ental es, sociales
y economcas (en particular el
cultivo de los cereales y la
transformaciéon de la leche. Qe
han conformado los sistemas de
alimentaci 6n) y va encontrando
su objetivo productivo natural y
univoco en el producto con
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geogréafica delimtada se inscribe
una serie de A&reas mas
restringi das que, debido a la
presencia de unas condiciones

Unicas e irrepetibles, asi como
de una particular vocaci6n del
factor humano, se han

desarrollado como zonas de
producci 6n del jamén con
denominaci 6n de origen. Una de
estas areas restringidas es la
que corresponde a la zona de
producci 6n del Jamdn de Parmg,
una pequefia parte de la provincia
de Parma que se describe en el
apartado C del pliego de
condiciones. ““Esta zona
restringida se caracteriza,
debido a su situacion por unas
condiciones ecol 6gi cas,
climticas y ambientales Unicas
sonetidas a la influencia del
aire del mar que Ilega desde
Versilia y que, suavizéndose a
través de los olivares y pinedas
del Val di Magra, secandose a
través de |os pasos de los
Apeninos y enriqueci éndose con
el aroma de l|os castafios, sirve
para curar los janones de Parm,
confiriéndoles una suavidad
exclusiva.“"Y es precisanmente
debido a las condiciones
anbi entales Unicas e irrepetibles
y a esta vocaci 6n particular del
factor humano que esta zona ha
visto nacer un producto con unas
caracteristicas cualitativas
excepcionales comp es el Jandn
de Parma.”
[73] Consorzio del Prosciutto di
Par ma. Representada por Uni6n
Europa“Via Marco dell'Arpa, 8/
b, 1-43100 Parma, en lItalia
[74] 1 CAZA GONZALEZ-RU Z Y ALEMAN
EXAM NADOR RESPONSABLE:
Asoci aci 6n Uni 6n Europea
Centroamérica y la Replblica
Domi ni cana (ADA)

[21] 0117 01 Tipo: Indicacion
Geografica

[22] 21 de marzo de 2013

[51] 29
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[54] Pruneaux d'Agen / Pruneaux
d'Agen m-cuits.

Denoni nativa

Pruneaux d'Agen

[57] [clase 29] FRUTCOS, FRUTO
SECO, VEGETALES Y CEREALES
FRESCOS O PROCESADOS Y Cl RUELAS
SECAS COCI DAS ( PRODUCTOS
AGRI COLAS Y ALI MENTI Cl 0S)

[ AREA GEOGRAFI CA] (de producci 6n,
extracci 6n, transformacidon o
el aboraci 6n del producto que
pretende distinguir |a Indicacidn
Geografica, Indicacién de
Procedencia o Denom naci 6n de
Origen): Comprende el

departamento de "Lot-et-
Garonne", excepto el cantén de
Houeilles, y parte de los
departamentos limitrofes en
Francia. Para apreciar todos |os
departamentos se adjunta el
Regl amento CE 2081/1992.

[ RESENA HI STORI CA] Descripci 6n
del producto: La ciruela pasa de
Agen ("Pruneaux d'Agen) procede
de la variedad "ciruela de Ente".
Se trata de un fruto seco de
forma ovoide, de color entre
marroén oscuro y negro, de aspecto
brillante sin ser pegajoso,
textura flexible, pulpa entre
marron-amarrillenta y amarillenta
dorada, sin caramelizacién,
podredunbre ni noho.“Tras varios

tratamentos industriales, siendo
| os mas frecuentes | a
rehidratacion y el deshuesado,

las ciruelas pasas de Agen se
presentan a efectos de su
conercializacion son un calibre
honbgéneo y un grado de humedad
de un 35% comp maxi no, menci onado
en el envase. El producto ha de
ser entero, pulposo, presentar
una piel arrugada, aungue ni
reventada ni agrietada, y poseer
I as caracteristicas
organol épticas propias de la
variedad de las ciruelas en
cuestion.

[ RESUMEN] Pruneaux d'Agen es una
i ndi caci 6n geografica protegida
tanto en Francia ocno en la Union
Europea y que conprende frutos,

fruto seco, vegetales y cereales
frescos o procesados y ciruelas
secas cocidas.“Zona Ceogréafi ca:
Tanto |os huertos como |as
uni dades de secado y |as unidades
de transformacidn y envasado,
deben estar localizadas en la
propia zona geografica. Esta
cubre la totalidad del

departamento de "Lot-et-
Garonne", excepto el cantén de
Houeilles, y parte de |os
departamentos |imtrofes, a
saber, el departamento de "a
G ronde", “l os cantones de Auros,
Branne, Carbon-Blanc, Castillon
La Bataille, Cenon, Créon, La
Réole, Lussac, Monségur,

Pel l egrue, Pujols, Sauveterre de
Guyenne, Sainte. Foy-La- G ande; en
el departamento de "l a Dordogne",
| os cantones de Beaunont, Bel ves,
Bergerac, Domme, Eynet, Issigeac,
La Force, Le Bugue, Le Buisson
de Cadouin, Monpazier, Montpon
Menesterol, Sigoules, Vilenes,
Villefranche de Lonchapt,
Villefranche du Périgord; en el
departamento de "Lot", 1o0s
cantones de Bretenoux, Castelnau
Montratier, Catus, Cazals,
Figeac, Gourdon, |acapelle
Marival, Lal benque, Livernon,
Luzech, Montcuq, Puy L'Evéque,
Saint-Cere, Saint Germain du Bel
Air, Salviac; en el departanento
de "Gers", los cantones de Condom
Eauze, Fl eurance, Jegun,

Lectoure, Mauvezin, M radoux,
Montréal, Saint-C ar, Valence sur
Baise, Vic Fezensac, y todo el

departamento de "Tarn-et-
Garone", excepto |os cantones de
Caylus, Saint Antonin Noble Val,
Villebrumer.“Método de
obtenci 6n: Se procede anual nente
a la poda de los arboles del

huerto. Las ciruelas se cosechan
cuando alcanzan su perido de
madurez oOptim, por lo que la
cosecha se realiza en varias
etapas. Las ciruelas se soneten
al secado en las 72 horas
siguientes a la recogida en
instal aci ones de deshidrataci6n
especificas hasta al canzar un
grado de humedad residual no
superior a un 23 % Las ciruelas
pasas deben estar |inpias y sanas,
es decir, exentas de podredunbre,
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alteraciones por fermentacion,
adcaros vivos, insectos vivos o
muertos y excrementos de
insectos. No obstante y con
caracter excepcional, el "Preneau
d'Agen m-cuit" (ciruela pasa
sem seca) se obtiene nediante la
suspensi 6n del proceso de secado
tan pronto como el grado de
hunedad del fruto se sitla entre
un 30 y un 35 % Tras el secado,
las ciruelas pasas son
al macenadas, seleccionadas vy
calibradas y, tras someterse a
tratam entos tales omo |a

rehidrataci6n y el deshuesado,
vendidas con un calibre
homogéneo. “Vinculo: La zona de

producci 6n de la ciruela de Ente
se situa en wuna zona de
inestabilidad climtica, entre
la influencia nediterranea y la
influencia oceéanica. La
variabilidad del clim- periodos
calidos en primavera y verano,
pl uvi osi dad“repartido a lo largo
del afo, noches de verano
refrescadas por chabuscos
tormentosos- confiere a |os
frutos un equilibrio especial
entre dulzura y acidez que
proporciona a |la ciruela pasa de
Agen sus cualidades
caracteristicas. El ciruelo de
Ente encuentra en esta region el
frio invernal necesario para el
reposo anual de la vegetacidn,
aunque con un nininmo de hel adas

primaverales que afectan
notabl emente a las flores y
j6bvenes frutos. “El ciruelo de

Ente se desarrolla en condiciones
optimas en | os suel os arcillosos-
calizos de la zona geografica.

El tipo de suelo tiene cierta
i nfluencia desde el punto de vista
vegetativo, ya que permte
producir ciruelas grandes my
dulces con una piel fina y
flexible. Se trata de una
condici 6n inprescindible para la
producci 6n de ciruelas de gran
calibre y el evada

cal i dad. “Reputaci 6n historica y
actual: Gacias a sus cualidades
nutritivas 'y su féacil

conservaci 6n y transporte, la
ciruela pasa de Agen se ha
convertido réapidanente en objeto
de amplios intercambi os
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comerciales, adquiriendo en
distintas épocas, a finales del
siglo XVIIl y sobre todo en la
segunda nital del siglo XIX una
gran fama internacional, por
referencia explicita a su origen
geografico. A principios de los
aflos sesenta inici6n una nueva
fase de desarrollo.“Estructura
de control:
[73] Syndicat du pruneau
d' Agen. Representada por Uni6n
Eur opa
en 18, avenue de Bias BP 162, F-
47304 Villeneuve sur Lot Cedex,
en Francia
[74] | CAZA GONZALEZ-RU Z Y ALEMAN
EXAMI NADOR RESPONSABLE:
Asociaci 6n Uni én Europea -
Centroamérica y la Republica
Domi ni cana ( ADA)

[21] 0118 01 Tipo: Indicacion
Geografica

[22] 21 de marzo de 2013

[51] 33

[54] RHUM DE LA MARTI NI QUE
Denoni nativa

RHUM DE LA MARTINIQUE

[57] [clase 33] BEBI DA
ESPI Rl TUOSA.

[ AREA GEOGRAFI CA] (de producci 6n,
extracci 6n, transformacidn o
el aboraci 6n del producto que
pretende distinguir Ia Indicacidn
Geografica, Indicacién de
Procedencia o Denom naci 6n de
Origen): Martinica es una isla
en el este del Mir Caribe, con
una superficie de 1.128 kn2. Es
una region ultramar de Francia.
El area Geografica se extiende
sobre toda la isla con excepcion
de islotes y rocas dependientes.
[ RESENA HI STORI CA] Materia prina:
Frescas, jugo de cafa fernentado
(el vesou). El ron agricola es
un al cohol obtenidoo de la
destilacion del jugo fresco de
cafia fermentado de la cafia de
azucar Saccharum officinarum de
especies o spontaneum Saccharum
0 su hidridacio6n."“Contenido en
al cohol : 40° -75°"Apariencia
fisica:“-Ron agricola blanco
(Rhum Agricole bl anc

Martinique),“-Ron agricola de oro

0 ron agricola anbarino (Rhum
Agricole élevé sous bois AOC
Martinique),“-El Rhum Agricole
Vieux AOC Martinica (o viejo o
envejeci 6 ron agricola o tanbién
ron agricola oscuro)

[ RESUMEN] La denom naci én de
origen Rhum de la Mrtinique es
una denoninaci 6n protegida tanto
en Francia como en la Unidn
Europea y que ampara bhebidas
espirituosas. “Rhum de la
Martinique se elabora en la Isla
Martinica, que es una isla en el
este del Mar Caribe, con una
superficie de 1.128 kn2. ES una
region ultramar de Francia. El
area geografica se extiende sobre
toda la isla con excepcidon de
islotes y rocas
dependi entes. “Apariencia
fisica:“Ron agricola blanco (Rhum
Agricole blanc Martinique): se
deja que descansa en la cuba
durante un periodo minino de 8
semanas. Regularmente se
revuel ve, esta bonbeado encim,
y aireado durante este periodo
para evaporar |os conmpuestos
vol atiles y traer a un mejor
resultado final donde todos |os
aromas se expresaran.“Ron
agricola de oro o ron agricola
ambarino (Rhum Agricole élevé
sous bois AOCC Martinique); los
rones AOC de Martinica son
al macenados en tintas de madera

0o "élevés sous bhois" comp ron
afiejo. Para el ron al que se
debe conferir tal titulo, y para

que éste pueda el aborar su color
dorado de la madera, el ron
"élevé sous bois" se debe
al macenar un nininm de un afio en
barricas de roble.“el rhum
Agricole Vieux ACC Martinica (o
viejo 0 envejeci6 ron agricola o
tambi én ron agricola oscuro):
Este ron debe envejecerse
absol utanente en barriles de roble
de una capacidad inferior de 650
litros. Puede sol anente nonbrarse
el "ron viejo" después de
al macenarse y madurar durante por

lo menos tres afios. La calidad
del ron y los sabores sutiles
son el fruto de | as

cualificaciones y de | os secretos
sal vaguardados cel osamente por
| os administradores de almacén
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(maitre de chais)-donde dibujan
el aspecto noble de su arte- y
del paso lento de los afios por
medio, el ron se carga a través
de la atraccion capilar de los
compuestos y del color de la
variedad de barriles de roble
utilizados. La edad que esta
general mente indicada en el
enbotel | am ento es una referencia
al ron mds joven que entra en la
conposi ci 6n
[73] Syndicat de Défense de
|* Appel lation d' Origine Rhum
Agricole de | a
MARTI NI QUE. Repr esent ada por Uni 6n
Europa
en Usine Soudon- Route du Vert
Pré-97232 LE LAMENTIN, Martinica,
Franci a
[74] 1 CAZA GONZALEZ-RU Z Y ALEMAN
EXAM NADOR RESPONSABLE:
Asociaci 6n Uni 6n Europea
Centroamérica y la Republica
Domi ni cana (ADA)

[21] 0119 01 Tipo: Denoninaci6n
de Origen
[22] 21 de marzo de 2013
[51] 29
[54] Roquefort
Denomi nativa

Roquefort

[57] [clase 29] QUESOS
(PRODUCTOS  AGRI COLAS Y
ALI MENTI CI OS) .

[ AREA GEOGRAFI CA] (de producci on,
extracci on, transformacién o
el aboraci 6n del producto que
pretende distinguir la Indicacion
Geografica, Indicacidn de
Procedencia o Denom naci én de
Origen): Zona conocida comp "le
rayon" que abarca la mayor parte
de Aveyron y parte de |os
departamentos limitrofes de
Lozére, Gard, Hérault y Tarn.

[ RESENA HI STORI CA] Descri pci 6n:
Queso de pasta azul de leche de

oveja cruda y entera, forma
cilindrica, de uno diez
centinetros de grosor y. con un

peso que varia entre los 2,5y
2,9 kg.“Método de obtenciodn: La
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fabricaci 6n del Roquefort sigue cuya denoninaci 6n de origen esta [57] [clase 33] VINO
unos métodos inmutables. El reconoci da |egal mente desde 1925 [ AREA GEOGRAFI CA] (de producci 6n,
penicilium Roqueforti se aplica (Ley de 26 de julio de 1925).“La extraccion, transformaci 6n o

en estado | iquido, cuando se afiade
el cuajo, o bien espolvoreandol o
en el rmonento de introducir la
cuajada en el molde. Una vez
escurridos y salados, |os quesos
que se llevan a las camaras
naturales de maduracién de

Roquefort sur Soul zon, situadas
en los taludes del monte de
Canbal ou, donde obligatorianente
debe Ilevarse a cabo Ila
madur aci 6n.

[ RESUMEN] La denomi naci 6n de
origen Roquefort es wuna

denomi naci 6n protegida tanto en
Francia conp en |a Unidn Europea
y anpara productos de quesos.“En
los inicios una anplia zona al
sur del Macizo Central que reunia,
tal y como |o especificaba la
Ley de 26 de julio de 1925, "las
msmas caracteristicas de razas
0 vinas, pastos y clim" y se
caract eri zaba por un paisaje arido
y agreste en el que pacian
al gunos rebafios de ovejas.
Gracias a la labor de Ios
profesional es de Roquefort para

fomentar |a ganaderia vy
desarrollar la produccidn
| echera, hoy dia la leche

utilizada para la fabricaci6on del
Roquefort procede esencial mente
de la zona conocida com " le
rayon", que abarca |a mayor parte
de Avyron y parte de los
departamentos limitrofes de
Lozére, Gard, Hérault y Tarn.“En
Roquefort, el origen de la
fabricaci 6n de queso es nuy
antiguo. Se han encontrado
escurridores de queso en |os
yaci m entos prehistoricos de la
region. A partir dl siglo VIII,
aparece citado un gran nunero de
actas donaciones, rentas, etc.
relativas a la region de Rouerge.
En el siglo XV, Carlos VI
reconoci 6 ya en una patente,
confirmada por sus sucesores, la
necesidad vital de la defensa
del Roquefort. El 31 de agosto
de 1966, wuna sentencia del
Parl amento de Toul ouse concedid
a los habitantes de Roquefort
sur Soulzon la exclusividad de
la maduracién. Es el Unico queso

singul ari dad del Roquefort es

resultado de wuna fintima
col aboraci 6n entre el honbre y
la naturaleza. Por un lado se

basa en las caracteristicas de
la leche, procedente de ovejas
de razas tradicionales
al i mentadas segln la costunbre;
por otro, en la originalidad de
| as cuevas natural es de Roquefort
sur Soul zon, que se adentra en
los taludes de las paredes
calizas de Conbal ou, donde se
realiza ese milagro de la
naturaleza que confiere al
Roquefort su sabor
inconparable.“Su estructura de
control es:“I.N.A O 138, Chanps
El ysées 75008 PARIS‘D.GC.C.RF.
59, Bd. V. Auriol 75703 PARIS
CEDEX 13“El logotipo que Ileva
| a sigla I NAO, I a
menci 6n" Denomi naci 6n de Origen
Controlada" y el nombre de la
denomi naci 6n son obligatorios."La
marca col ectiva de la agrupaci6n
solicitante |lamada "brebis
rouge", creada en 1930, figura
tanbi én en la etiqueta.
[ 73] CONFEDERATI ON GENERALE DES
PRODUCTEURS DE LAIT DE BREBIS ET
DES | NDUSTRI ELS DE ROQUEFORT
(Confederaci 6n general de
productores de leche de oveja e
industriales de
Roquefort). Representada por Unidn
Europa“B.P. N° 2- 12103 MIXLAU
CEDEX, en Francia
[74] | CAZA GONZALEZ-RU Z Y ALEMAN
EXAMI NADOR RESPONSABLE:
Asociaci 6n Unién Europea -
Centroamérica y la RepuUblica
Domi ni cana ( ADA)

[21] 0120 01 Tipo: Denoni nacioén
de Origen
[22] 21 de marzo de 2013
[51] 33
[54] RUEDA
Denoni nati va

RUEDA
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el aboraci 6n del producto que
pretende distinguir la Indicacion
Geografica, Indicacidn de
Procedencia o Denom naci 6n de

Oigen): La DO Rueda se situa
en el sector central de la
depresi 6n que forma el rio Duero

y abarca 72 nunicipios de las
provinci as de Valladolid, Segovia
y Avila (Para mayor informacion
se adjunta el Resumen de
Especificaciones).

[ RESENA HI STORI CA] Materias
primas: “La principal variedad de
uva de la indicacidn geografica
Rueda es la variedad Verdejo,
variedad de uva blanca autdctona
de nuestra zona. A mayores,
tambi én se encuentran

automatizadas |as variedades
bl ancas: Sauvignon Blanc, Viura
y Palomino Fino asi como |as
variedades tintas: Tenpranillo,
Cabernet Sauvignon, Merlot y
Garnacha. “El reglamento de la
Denom naci 6n de Origen Rueda
(Orden AYG/ 1405/2008 de la
Consejeria de Agricultura y
Ganaderia de la Junta Castilla y
Ledn, establece los diferentes
tipos de vino y que se elaboran
y define sus caracteristicas y
conposi ci 6n varietal."“Apariencia
fisica:“Vinos blancos: diferentes
tipos segun Reglamento:

tranquil os (jovenes),

envejeci dos, fermentados en
barrica, espumoso o0 vinos
generosos. “Vinos rosados:
tranquilos y espumosos.“Vinos
tintos: wvinos jovenes o
envej eci dos, secos y tranquil os.
[ RESUMEN] Rueda es un vino cuya
denom naci 6n de origen esta
protegido tanto en Espafia como
en la Unidn Europea y que se
sitla en el sector central de la
depresi 6n que forma el rio Duero,
constituyendo una altiplanicie
de suaves relieves y vertientes
sometidas a los vientos
atlanticos. Amplias terrazas
aluviales y diluviales en los
margenes del rio Duero y de sus
afluentes Trabancos, Zapardi el
y Adaja.“La Denomi nacién de
Origen Rueda abarca 72 nuni ci pi 0s
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de las provincias de Valladolid, Val encia, en Espafia. “Utiliza Puy-de-Dome, Sarthe, Vendee,
Segovia y Avila. “Su Contenido vari edad de uvas blancas y tintas Vienne et Deux. Seévres, excepto

de Alcohol Legal mente es el
siguiente:“Vinos blancos tipo
Rueda Verdejo: minimo 11,5 %
vol . “vinos blancos tipo Rueda y
Rueda Sauvignon; mininmo 11% Vi nos
blancos tipo Rueda Espumoso:
mnim 15 % Vol.“Vinos blancos
con envejecimentos en nmadera:
mnimo 12,5% Vinos rosados:
mnim 11 % Vol “Vinos rosados
tipo rueda Espumoso: minimo 11,5
% Vol “Vinos tintos del afio minino
12 % Vol .

[73] Consejo Regulador de la
Denomi naci 6n de Origen

Rueda. Representada por Unién
Eur opa

C/ Real 8, 47490 Rueda,
Val | adolid, en Espafia

[74] 1 CAZA GONZALEZ-RUI Z Y ALEMAN

EXAMI NADOR RESPONSABLE:
Asociaci 6n Uni én Europea -
Centroamérica y la Republica
Domi ni cana (ADA)

[21] 0121 01 Tipo: Denom naci6n
de Origen
[22] 21 de marzo de 2013
[51] 33
[54] UTI EL- REQUENA
Denomi nativa

UTIEL-REQUENA

[57] [clase 33] VINO
[ AREA GEOGRAFI CA] La zona
geografica delimtada de esta

Denomi naci 6n de Origen se
localiza en la provincia de
Val encia, en Espafa.

[ RESENA HI STORI CA] Materia prina:
utiliza variedad de uvas.“Bl ancas
Tintas®“Macabeo
Bobal “Merseguer a
Tempranillo“Planta Nova
Garnacha“Chardonnay
Cabernet-Sauvignon*®
Mer| ot “Apariencia fisica: Vino
bl anco, rosado, tinto, espunpso
y de aguj a.

[ RESUMEN] Utiel -Requema es una
denomi naci 6n de origen que anpara
productos de vinos y que estad
protegido tanto en Espafia conp
en la Unidn Europea y que se
el abora en la provincia de

y su apariencia fisica es. tinto,
bl anco, espunpso y de aguja.“Su
contenido en alcohol es el
siguiente:“Blanco min. 10%
vol . “Rosado min. 10% vol."“Tinto
mn. 10% vol .“Tinto doble pasta
min. 10% vol."“Espumoso (método
tradicional) mn. 11 % vol."De
aguja mn. 10% vol."“Espumoso
Aromatico min. 7% vol. “(*) Los
rosados y tintos se elaboraran
con variedades tintas y los
blancos y espumosos con
v a r i e d a d e s
bl ancas. “ Superior:“Blanco (<125
Chardonnay y resto Macabeo) 10, 5-
12% vol . “Rosado (100% Bobal)
10,5-12,5 %ol .“Tinto (100 %
Garnacha y Tenpranillo) 11,5-
13,5% vol.“Vendima Inicial
(blancos, rosados o tintos) 10-
11, 5% vol . “Vinos con
envej ecimento 12-13,5% vol.
[73] Consejo Regul ador de DOP
“Uiel - Requena", representado por
Ia Uni 6n Europea
Calle Sevilla, 12,
Val encia, en Espafia
[74] | CAZA GONZALEZ-RUI Z Y ALEMAN

EXAM NADOR RESPONSABLE:
Asociaci 6n Uni 6n Europea -
Centroamérica y |la Repulblica
Domi ni cana (ADA)

46300 Utiel,

[21] 0122 01 Tipo: Indicacion
Geografica
[22] 21 de marzo de 2013
[51] 33
[54] Val de Loire
Denoni nativa

Yal de Loire

[57] [clase 33] VINO

[ AREA GEOGRAFI CA] El 4rea
geografica estd situada en la
parte accidental de Francia
al rededor del rio de Loire. E
darea se extiende en 14
departanentos adm nistrativos:
Al lier, Cher, Indre, Indre-Loire,
Loir-et-Cher, Loire. Atlantique,
Loiret, Miine-er-Loire, Niévre,
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el area de Beauvoir/Noir, Brioux/
Boutonne y Mauzé/Le M gnon.

[ RESENA HI STORI CA] Materia
prima:“-vino blanco: sauvignon
bl anc, sauvignon gris,
chardonnay, chenin, grolleau
gris, pinot blanc, pinot gris,
nelon,.“-vino tinto, vino rosado
y vino "gris": cabernet franc,
cabernet sauvignon, cb6t, gamay
noir, grolleau noir, grolleau
gris, pinot noir, merlot, pineau

d'aunis.“Apariencia fisica: “Vino
tinto, blanco, vino rosado y vino
"gris”

[ RESUMEN] La indicacion
Geogréafica "Val de Loire" anpara
producto de vinos y esté protegida
tanto en Europa con en la Unioén
Europea. “El area geogréafica estéa
situada en la parte occidental
de Francia alrededor del rio del

Loire. El area se extiende en 14
departamentos adm nistrativos:
Allier, Cher, Indre, Indre-et-
Loire, Loir- et- Cher, Loire-
Atlantique, Loiret, Maine-et.
Loire, Nievre, Puy-de-Dome,
Sarthe, Vendée, Vienne et Deux-
Sevres, excepto el area de

Beauvoi r/ Nior, Brioux/Boutonne vy
Mauzé/ Le M gnon. “El valle de Loire
se beneficia de un clima my
tenpl ado. Cerca del Atlantico,
es natural mente oceanico. Y endo
hacia el este puede sentirse una
influencia mas continental y las
patrones oceani cos desaparecen
gradual mente por las colinas
interiores.“Su Contenido en

al cohol es el siguiente:“Vino
blanco max. 12% vol.“Vino rosado
max. 12% vol.“Vino tinto max.

12.5% vol .“Su apariencia fisica

es: Vino tinto, blanco, vino

rosado y vino "gris".

[73] Syndicat des Vins de Pays

du Val de Loire, representado

por la Unién Europea

37 avenue Jean Joxé, 49100 Angers,

en Francia

[74] | CAZA GONZALEZ-RUI Z Y ALEVAN
EXAM NADOR RESPONSABLE:

Asociaci 6n Unién Europea

Centroamérica y la Replblica

Domi ni cana (ADA)
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M NI STERI O DE COMERCI O E
| NDUSTRI AS
DI RECCI ON GENERAL DEL
REG STRO DE LA PRCPI EDAD
| NDUSTRI AL

PUBLI QUESE LAS SCLI G TUDES
DE DENOM NACI ONES DE
ORI GEN E | NDI CADI ONES
GEOGRAFI CAS.

Leonardo Uribe
Director General del
Registro de la Propiedad
[ ndustri al
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