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Publikacja wniosku o rejestracje w znaczeniu art. 6 ust. 2 rozporzadzenia (EWG) nr 2081/92
w sprawie ochrony nazw pochodzenia i oznaczen geograficznych

(2005/C 98/03)

Niniejsza publikacja daje prawo do wyrazenia sprzeciwu w znaczeniu art. 7 i art. 12d wymienionego
rozporzadzenia. Kazdy sprzeciw wobec tego wniosku musi by¢ wniesiony za po$rednictwem wiasciwych
wladz Panstwa Czlonkowskiego, panstwa bedacego cztonkiem WTO lub panstwa trzeciego zatwierdzo-
nego, zgodnie z art. 12 trzecie tiret w terminie szeSciu miesiecy od tej publikacji. Publikacja jest uzasad-
niona nastepujgcymi elementami, szczegdlnie punktem 4.6, w zwigzku z ktérymi uwaza sie, ze wniosek
jest uzasadniony w znaczeniu rozporzadzenia (EWG) nr 2081/92.

ZESTAWIENIE STANDARDOWE
ROZPORZADZENIE RADY (EWG) NR 2081/92
,SIDRA DE ASTURIAS” LUB ,,SIDRA D’ASTURIES”
Ne CE: ES[00260/28.10.2002
CNP (X ) COG ()

Niniejsze zestawienie to podsumowanie, sporzgdzone dla celow informacji. W celu uzyskania kompletnych
informacji, w szczegdlnosci przeznaczonych dla producentéw danych produktow, objetych CNP lub COG,
nalezy siggna¢ po integralng wersj¢ opisu badz to na poziomie krajowym, badZ zwrdci¢ si¢ z prosba o nig
do wiasciwych stuzb Komisji Europejskiej (')

1. Wilasciwe stuzby Paristwa Czlonkowskiego:

Nazwa: Subdireccion General de Sistemas de Calidad Diferenciadas. Direccién General de Alimenta-
cion. Secretaria Generalde Agricultura y Alimentacion in the Spanish Ministerio de Agricul-
tura, Pesca y Alimentacion.

Adres:  Infanta Isabel, 1. E-28071 Madrid
Telefon: (34) 91 347 53 94
Faks:  (34) 91 347 54 10

2. Grupa sktadajgca wniosek:

2.1. Nazwa:
a) Asociacion de Lagareros de Asturias (ALA)
b) Asociacion de Sidra Asturiana (ASSA)
¢) Asociacién Asturiana de Cosecheros de Manzana de Sidra (AACOMASI).
2.2. Adres:
a) C/ Dr. Alfredo Martinez, n° 6 — 2°, E-33005 OVIEDO — ASTURIAS
b) La Espuncia, s/n, E-33318 VILLAVICIOSA — ASTURIAS
¢) C/ Siglo XX, n° 26-28 bajo, E-33208 GIJON — ASTURIAS
2.3. Sklad:

Producenci/przetwércy (X) Inni ()

3. Rodzaj wyrobu:
Klasa 1.8 — Inne produkty ujete w Zalaczniku [ cydr

4. Opis specyfikacji:
(Podsumowanie warunkéw okreslonych w art. 4 ust. 2)

4.1 Nazwa: ,Sidra de Asturias” lub ,Sidra d’Asturies”

(") Komisja Europejska — Dyrekcja Generalna ds. Rolnictwa — Departament ds. polityki jakosci produktéw rolnych —

B-1049 Bruksela.
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4.2 Opis:
Produkty majace zosta objete chroniong nazwg pochodzenia (P.G.L) ,Sidra de Asturias” to:

— Cydr: napdj otrzymany w procesie catkowitej lub czeSciowej fermentacji alkoholowej $wiezych
jablek lub moszczu jabtkowego. Minimalna zawarto$¢ alkoholu wynosi 5 % (obj.).

Cydr o zawartoci cukru ponizej 30 g/l okresla si¢ jako ,wytrawny”, pomiedzy 30 a 50 g/l jako
,potwytrawny” a powyzej 50 g/l (maksymalnie 80 g/l) jako ,stodki”.

Wilasciwosci organoleptyczne cydru s3 nastepujace: charakterystyczny mocny smak, ktéry moze
by¢ wytrawny, potwytrawny lub stodki; obecnos¢ lekkiej piany oraz malych, $rednich i duzych
babelkéw endogenicznego dwutlenku wegla; czysty, wyréwnany zapach z notami $wiezych jablek
lub przecieru jablkowego; prezentuje si¢ w postaci klarownego, musujacego napoju o réznych
odcieniach zoéltego.

— Cydr naturalny: nap6j uzyskany w procesie catkowitej lub czeSciowej fermentacji $wiezych
jablek lub moszczu jabtkowego, wyprodukowany zgodnie z tradycyjnymi praktykami, bez
dodatku cukru, zawierajacy wylacznie endogeniczny dwutlenek wegla. Minimalna zawartos¢ alko-
holu wynosi 5 % (obj.).

Cydr naturalny charakteryzuje si¢ mocnym smakiem, w ktérym réwnowazy si¢ smak kwasny i
gorzki oraz lekka naturalna cierpko$¢. Jego zapach jest czysty i Swiezy, zawiera noty owocowe,
charakterystyczne dla kazdego gatunku i jest lekko kwasny. Prezentuje si¢ w postaci klarownego,
musujacego napoju o réznych odcieniach zoltego (od jasno zéttego do stomianego).

Oba produkty otrzymywane sg z odmian jablek na sok tradycyjnie uprawianych w obszarze
produkgji.

Dopuszczone odmiany jablek sa podzielone, ze wzgledu na ich kwasno$¢ oraz stgzenie zwiazkoéw
fenolowych, na osiem Kkategorii produkcyjnych: stodkie, stodko-gorzkie, gorzkie, pélkwasne,
potkwasne-gorzkie, gorzkie-potkwasne, kwasne i kwasno-gorzkie.

Odmiany Kategoria produkcyjna
Durona de Tresali Kwasne
Blanquina Kwasne
Limén Montés Kwasne
Tedrica Kwasne
San Roquefia Kwasne
Raxao Kwasne
Fuentes Kwasne
Xuanina Kwasne
Ernestina Stodkie
Verdialona Stodkie
Regona Kwasno-gorzkie
Clara Gorzkie
Meana Gorzkie-potkwasne
Coloradona Stodko-gorzkie
Solarina Potkwasne
De la Riega Pétkwasne
Collaos Potkwasne
Perico Potkwasne
Carri Pétkwasne
Prieta Potkwasne
Perezosa Potkwasne

Panquerina Pétkwasne-gorzkie



22.4.2005

Dziennik Urzedowy Unii Europejskiej

C 985

4.3

4.4

Obszar geograficzny:

Obszarem produkgji jablek i wytwarzania cydru chronionego nazwa pochodzenia ,Sidra de Asturias”
jest obszar autonomicznej jednostki terytorialnej Ksigstwa Asturias. Asturias to geograficzny i histo-
ryczny region pélnocnej Hiszpanii, skladajacy si¢ z 78 gmin (concejos): Allande, Aller, Amieva, Avilés,
Belmonte de Miranda, Bimenes, Boal, Cabrales, Cabranes, Candamo, Cangas de Narcea, Cangas de
Onis, Caravia, Carrefio, Caso, Castrillon, Castropol, Coafia, Colunga, Corvera, Cudillero, Degafia, El
Franco, Gijén, Gozén, Grado, Grandas de Salime, Ibias, Illano, Illas, Langreo, Las Regueras, Laviana,
Lena, Llanera, Llanes, Mieres, Morcin, Muros de Naldn, Nava, Navia, Norefia, Onis, Oviedo, Parres,
Peflamellera Alta, Peflamellera Baja, Pesoz, Pilofia, Ponga, Pravia, Proaza, Quirds, Ribadedeva, Ribade-
sella, Ribera de Arriba, Riosa, Salas, San Martin de Oscos, San Martin del Rey Aurelio, Santirso de
Abres, Santa Eulalia de Oscos, Santo Adriano, Sariego, Siero, Sobrescobio, Somiedo, Soto del Barco,
Tapia de Casariego, Taramundi, Teverga, Tineo, Valdés, Vegadeo, Villanueva de Oscos, Villaviciosa,
Villayén, Yernes y Tameza.

Pomimo, iz wymieniony obszar geograficzny obejmuje powierzchni¢ 10 560 km? Asturias nalezy do
jednych z najbardziej goérskich obszaréw Europy, co w bardzo znacznym stopniu ogranicza
powierzchnig, na ktérej moga by¢ uprawiane jablka. Uprawy te prowadzone sg w niewielkich doli-
nach i na wzgérzach na calym okreslonym obszarze produkgji (terytorium wymienionych 78 gmin).

Uksztaltowanie terenu oraz warunki produkcji w regionie Asturias sprawiajg, ze gospodarstwa rolne
sa w mniejszym lub wigkszym stopniu rozdrobnione we wszystkich wymienionych gminach, w
konsekwencji czego osrodki wiejskie sa mato zaludnione i rozproszone.

Tradycyjna uprawa jablek na sok w regionie Asturias jest uprawa ekstensywna mieszang (jabtka na
sok i naturalne pastwiska). Ze wzgledu na znaczne rozdrobnienie gospodarstw rolnych, to polaczenie
hodowli zwierzgt i uprawy jablek przeznaczonych do produkeji cydru, wywarlo znaczny wplyw
spoleczno-gospodarczy na $rodowisko wiejskie regionu, pozwalajac rolnikom na uzyskanie dodatko-
wych dochodéw w ramach rodzinnych gospodarstw rolnych, co przyczynito si¢ do ograniczenia skali
migracji z wsi do miast. W ten sposéb powstala mozliwo$¢ prowadzenia dzialalnosci szanujacej
srodowisko naturalne i dajgcej zatrudnienie miejscowej ludnosci.

Podobnie jak w przypadku sadéw jabtkowych, prasy do owocéw pojawily si¢ najpierw w postaci
malych urzadzen w gospodarstwach rolnych, za pomoca ktérych uzyskiwano cydr przeznaczony do
konsumpcji wlasnej. Praktyka ta zanikala z biegiem czasu i obecnie urzadzenia sg skupione wokét
zakladow produkcyjnychi lepiej przystosowane do prowadzenia dzialalnosci przemystowe;.

Dowdd pochodzenia:

Omawiane produkty (cydr naturalny i cydr) objete chroniong nazwa pochodzenia ,Sidra de Asturias|
Sidra d’Asturies” wytwarzane sa z odmian jablek na cydr zatwierdzonych w regulaminie, zebranych
na dziatkach wpisanych do rejestru organu regulacyjnego; przetwarzanie jablek odbywa si¢ w zakla-
dach, ktore sg wpisane do rejestru, znajdujg si¢ na obszarze produkcjifprzetworstwa oraz spetniaja
normy produkcji i przetwérstwa w zakresie odmian jablek, technik uprawy, surowcéw, procesu
prasowania, przetwarzania, butelkowania, etykietowania, zgodnie z procedurg kontroli jakosci opra-
cowanym przez organ regulacyjny.

Przy produkgji cydru nalezy upewnié si¢ w szczeg6lnosci, czy dodany do cydru dwutlenek wegla jest
wylacznie pochodzenia endogenicznego, tzn. czy zostal on otrzymany na etapie fermentacji moszczu
i dodany do cydru po poborze, oczyszczeniu, sprzezeniu, przefiltrowaniu i przechowaniu a przed
operacjg butelkowania. Kontrola wymienionych procedur wykonywana jest zgodnie z instrukcjami
zawartymi w podreczniku organu regulacyjnego dotyczacym jakosci, w ktérym okresla si¢ przynaj-
mniej technike analizy stosowanej do wykrywania dwutlenku wegla, poprzez okreslenie zawartosci
lekkich trwalych izotopéw oraz stosunku C'}/C'2, co pozwala na ustalenie pochodzenia dodanego
gazu.

W trakcie procesu certyfikacyjnego przeprowadzane sa kontrole wzrokowe, sprawdzana jest doku-
mentacja oraz pobierane sa probki produktu. Cydry, ktore uzyskaja certyfikat beda mogly zostaé
oznakowane etykieta, na ktorej umieszczone jest logo organu regulacyjnego oraz adnotacja ,Denomi-
nacién de Origen Protegida Sidra de Asturias”. Butelki beda ponadto opatrzone numerowanymi
etykietami kontrolnymi wydanymi przez organ regulacyjny.
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4.5. Metoda otrzymywania::

Cydr otrzymuje si¢ z gatunkéw jablek na sok tradycyjnie uprawianych w obszarze produkgji, naleza-
cych do jednej z nastgpujacych kategorii produkcyjnych: stodkie, kwasne, gorzkie, kwasno-gorzkie,
stodko-gorzkie, gorzkie-potkwasne, potkwasne i pétkwasne-gorzkie.

Kolejne etapy produkeji to m.in.: mycie i zgniatanie jablek, otrzymywanie naturalnego moszczu
jabtkowego poprzez prasowanie, fermentacje, odsaczanie, klarowanie, filtrowanie przy pomocy
dozwolonych produktéw i substancji oraz butelkowanie.

,Cydr” mozna wzbogaci¢ endogenicznym dwutlenkiem wegla, pod warunkiem, Ze przestrzegane beda
wymogi ustanowione w niniejszym dokumencie, specyfikacji oraz podreczniku dotyczgcym jakosci.
Przyjete zalozenie, ze butelkowania jest integralng czescia procesu otrzymywania ,Sidra de Asturias”
P.G.I. ma na celu utrzymanie renomy tej nazwy pochodzenia, gwarantujac zaréwno autentycznosc,
jak i utrzymanie odpowiednich wiasciwosci i jakosci, za ktére catkowicie i zbiorowo odpowiadaja
beneficjenci, poprzez organ regulacyjny utworzony w tym celu.

Kontrolg i ustalenie pochodzenia otrzymanych produktéw ulatwia zapobieganie ich mieszania z
produktami pochodzacymi z innych Zrddel, jako ze kontrole dokonywane w obszarze produkcji pod
odpowiedzialnoscia beneficjentéw P.G.I. maja szczegdtowy i systematyczny charakter oraz przepro-
wadzane sg z dokladng wiedzg na temat cech charakterystycznych produktu

Podobnie fakt, Ze cydr mozna wzbogacaé wylacznie endogenicznym dwutlenkiem wegla, uzyskanym
w ramach procesu produkcyjnego, pocigga za soba konieczno$¢ uzycia odpowiednich urzadzen w
procesie produkgji i butelkowania. W zwigzku z tym, nie jest wskazane przewozenie produktu do

innych rozlewni, gdyz utrudnitoby to w znacznym stopniu kontrole oraz stworzylo niebezpieczen-
stwo stosowania niedozwolonych praktyk.

Praktyki dozwolone
1. Moszcz

a) Uzyskanie moszczu poprzez prasowanie jablek na sok dopuszczonych odmian lub ich miesza-
niny.

b) Stosowanie chlodzenia i gazéw obojetnych dla odpowiedniej konserwacji naturalnego moszczu.
¢) Filtrowanie i klarowanie przy pomocy dozwolonych substancji i enzyméw pektolitycznych.
d) Dodawanie dopuszczonych substancji do moszczu.

e) Zageszczenie moszczu poprzez prasowanie dopuszczonych odmian jablek w celu zwigkszenia
zawartosci cukru.

2. Cydr

a) Mieszanie cydréw objetych P.G.L

b) Tradycyjne praktyki produkcyjne; odsaczanie, klarowanie, filtrowanie.
¢) Poddawanie schtodzeniu.

d) Dodawanie dozwolonych substancji.

e) Stosowanie gazoéw obojetnych (azotu) do konserwowania cydru.

f) Fermentacja z uzyciem wybranych drozdzy.

g) Wzbogacanie dwutlenkiem wegla przed butelkowaniem. Dopuszcza si¢ wylacznie endogeniczny
dwutlenek wegla, uzyskany w trakcie procesu fermentacji moszczu.

h) Slodzenie cydru poprzez dodanie cukru (maksymalnie 80 g na litr w formie syropu cukrowego),
naturalnego moszczu lub zageszczonego moszczu jabtkowego w maksymalnej proporcji jednej
miary moszczu na dziesi¢¢ cydru.
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3. Cydr naturalny

a) Mieszanie cydréw naturalnych objetych P.G.L

b) Tradycyjne praktyki produkcyjne; prasowanie, odsaczanie, klarowanie i filtrowanie.
¢) Poddawanie schtodzeniu.

d) Dodawanie dozwolonych substancji.

e) Stosowanie gazow obojetnych (azotu) do konserwowania cydru.

f) Fermentacja z uzyciem wybranych drozdzy.

Praktyki niedozwolone
1. Moszcz

a
b
c

d

Wszelkie operacje zmieniajace naturalng zawarto$¢ cukru naturalnego moszczu jablkowego.
Mieszanie, w jakichkolwiek proporcjach moszczu naturalnego z moszczem zageszczonym.

Dodawanie do moszczu sztucznych $rodkow aromatyzujgcych.

= Il = =

Pasteryzacja.

2. Cydr

a) Sztuczne zwigkszanie naturalnej zawartosci alkoholu.
b) Dodawanie niedozwolonych substancji.
¢) Dodawanie wody na jakimkolwick etapie produkciji.

)

d) Dodawanie wina, substancji pochodzacych z fermentacji owocéw lub alkoholu jakiegokolwiek
pochodzenia.

e) Stosowanie sztucznych substancji stodzacych oraz dekstryn.
f) Stosowanie substancji barwigcych innych niz karmel.

g) Stosowanie estrow, Srodkéw aromatyzujgcych oraz podobnych substancji jakiegokolwiek rodzaju
lub pochodzenia.

h) Pasteryzacja.

i) Dodawanie egzogennego dwutlenku wegla.

3. Cydr naturalny

a) wszystkie praktyki wymienione w powyzszym pkt. 2.

b) Dodawanie dwutlenku wegla jakiegokolwiek pochodzenia.

¢) Stosowanie cukrow jakiegokolwiek rodzaju lub pochodzenia.

Cydr naturalny musi posiada¢ nastepujace wlasciwosci fizykochemiczne:

Kwasowos¢ lotna: < 2.0 g/l kwasu octowego. Zawarto$¢ alkoholu: > 5 % (obj.): Catkowita zawarto$¢
dwutlenku siarki: < 150 mg/l. Ci$nienie dwutlenku wegla w butelce (20 °C): > 0.5 atm.

Cydr musi posiada¢ nastgpujace wlasciwosci fizyko-chemiczne:

Kwasowos¢ lotna: < 2.0 g/l kwasu octowego. Zawarto$¢ alkoholu: > 5 % (obj.): Catkowita zawarto$¢
dwutlenku siarki: < 200 mg/l. Ci$nienie dwutlenku wegla w butelce (20 °C): > 3 atm.

Zwigzek:

4.6.1. Zwigzek historyczny:

Region Asturias zajmuje pierwsze miejsce w Hiszpanii pod wzgledem produkeji cydru — jego
udzial w krajowym rynku wynosi 80 %. Historia tego regionu jest $ciSle powigzana z uprawg
jablek i produkcja tego napoju, o czym najlepiej Swiadczg opisy geografa Strabo z 60 r. p.n.e.



C 988

Dziennik Urzedowy Unii Europejskiej

22.4.2005

4.6.2.

4.6.3.

Zwigzek naturalny:

Przez wieki rolnicy z regionu Asturias prowadzili proces selekcji odmiany jablek pochodzg-
cych z drzew otrzymywanych z nasion. Nie stosowano szczepienia oraz wybierano drzewa
najbardziej wydajne, najlepiej dostosowane do otoczenia oraz dajace jablka najlepiej nadajace
sie do produkgji cydru. Odmienne wlasciwosci réznych odmian jablek (stodkie, stodko-gorzkie,
gorzkie, potkwasne, potkwasne-gorzkie, gorzkie-p6étkwasne, kwasne i kwasno-gorzkie) oraz ich
polaczenia nadaja cydrowi z regionu Asturias jego szczegélny pétkwasny smak.

Objecie chroniong nazwg pochodzenia dwoéch rodzajéw produktu (cydr i cydr naturalny)
uwarunkowane jest obowigzujacg w Hiszpanii norma jakosci (zarzadzenie ministerialne nr 1/9/
79), ktéra rozréznia te dwa rodzaje, przy czym do ,cydru” moze by¢ dodawany egzogenny
dwutlenek wegla, czyli pochodzacy z jakiegokolwiek Zrédta.

Dwa rodzaje cydru objete P.G.I. wywodza si¢ od ,cydru naturalnego”. W przypadku ,cydru”
dopuszcza si¢ dodanie dwutlenku wegla uzyskanego w trakcie procesu fermentacji oraz
niewielkiej ilosci syropu cukrowego. Poza tym skladniki, technologia produkcji oraz stosowane
urzadzenia przemystowe sa praktycznie identyczne, z tym ze historia produkcji ,cydru natural-
nego” jest duzo dluzsza, a produkcja ,cydru” z dodanym dwutlenkiem wegla jest mozliwa,-
dzigki postepowi naukowemu i technologicznemu, od XIX w.

Nazwa geograficzna ,Asturias” jest historycznie zwigzana z produkcjg i spozyciem cydru w
Hiszpanii, gdyz region ten zapewnia najwigksza cz¢$¢ krajowej produkgji cydru.

Czynniki ludzkie:

Pod wzgledem obrotéw, cydr zajmuje trzecie miejsce wsréd najwazniejszych produktéw
sektora rolno-spozywczego regionu ,Asturias”. Cydr naturalny produkowany jest przy uzyciu
tradycyjnych pras; region ,Asturias” posiada 106 takich pras umozliwiajacych produkcje na
skale handlowg. Ich eksploatacje charakteryzuje silna tradycja rodzinna, gdyz ponad 60 % z
nich zostalo odziedziczonych przez obecnych wlascicieli. Najbardziej rozpowszechniong
formg prawng jest dzialalno$¢ indywidualna, a tylko ok. 10 % wlascicieli pras zdecydowalo sie
na zalozenie sp6tki akcyjnej lub spétki z o0.0. Region ,Asturias” zapewnia 93 % catkowitej
produkgji krajowej cydru naturalnego. Jezeli chodzi o produkcje cydru, jest ona w znacznej
mierze zdominowana przez 10 przedsi¢biorstw, ktérych udzial w obrotach tego sektora
wynosi 61 %. Rynek krajowy absorbuje 80 % produkcji, ok. 13-14 % jest wywozonych, a
pozostale 7 % spozywanych jest na terenie regionu Asturias.

4.7 Organ kontrolny:

4.8

Nazwa:

Adres:

Tel.:

Faks:

E-mail:

: Consejo Regulador de la Denominacién de Origen Protegida (D.O.P.) ,Sidra de Asturias”.

C/Avenida de las Callejas, n° 3 — Planta plaza
E-33300 Villaviciosa (Asturias)

(34) 985 89 32 08
(34) 985 89 31 70

info@sidradeasturias.es

Rada Regulacyjna dla chronionej nazwy podchodzenia ,Sidra de Asturias” spelnia wymogi normy EN

45011

Oznakowanie:

W celu uniknigcia wprowadzania w blad konsumentéw, w odniesieniu do oznakowania stosuje si¢
zarzadzenie z dnia 1 sierpnia 1979 r., regulujace produkcje cydrow i innych napojéw uzyskiwanych

z jable
zamies

k. Artykut 17 tego zarzadzenia przewiduje, ze obok innych obowigzkowych oznaczen nalezy
zczaé na butelkach odpowiednio nazwe ,cydr” lub ,cydr naturalny”.
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Etykietki i etykietki wtérne zabutelkowanego cydru zawieraja obowiazkowo wyraznie zamieszczong
chroniong nazwe pochodzenia ,Sidra de Asturias” oraz inne, ustawowo wymagane adnotacje.

Konsument moze fatwo rozr6zni¢ oba rodzaje cydru na podstawie aspektu zewnetrznego, poniewaz
réznig si¢ one zamknigciem butelki. Biorac pod uwage fakt, ze cisnienie w butelce ,cydru” przekracza
trzy atmosfery, rodzaj zamkniecia oraz typ butelki nie moze by¢ ten sam, co w przypadku ,cydru
naturalnego”

W kazdym przypadku chroniona nazwa pochodzenia ,Sidra de Asturias” musi by¢ umieszczona na
etykietach wszystkich objetych nig cydréw spetniajacych wymogi okreslone w przyjetych przepisach
wykonawczych. Ponadto, zgodnie z ogélnymi zasadami dotyczacymi oznakowania i prezentacji
produktéw spozywczych, obowigzkowo zamieszcza si¢ nazwe ,cydr” lub ,cydr naturalny”.

Wszystkie wprowadzane do obrotu butelki z cydrem objetym chroniong nazwa pochodzenia muszg
zawiera¢ numerowang etykiete kontrolng wydana przez organ regulacyjny.

Nie zostang dopuszczone etykiety, ktore z jakichkolwiek powodow moglyby wprowadzi¢ w blad
konsument6w, a organ regulacyjny moze cofngé poprzednio wydane zezwolenia.

Krajowe wymogi ustawodawcze:

Chroniona nazwa pochodzenia ,Sidra de Asturias” musi spelnia¢ wymogi okreslone w nastepujacych
tekstach prawnych:

Ustawa nr 25/1970 z dnia 2 grudnia 1970 r. dotyczgca winnic, win i napojow spirytusowych.

Dekret nr 835/1972 z dnia 23 marca 1972 r. ustanawiajacy przepisy wykonawcze do ustawy
ar 25/1970.

KRAJOWE
WYMOGI Zarzadzenie z dnia 25 stycznia 1994 r. okre$lajace zgodno$¢ ustawodawstwa hiszpariskiego z
USTAWO- rozporzadzeniem (EWG) nr 2081/92 w sprawie ochrony oznaczei geograficznych i nazw
DAWCZE pochodzenia dla produktéw rolnych i Srodkéw spozywezych;

Dekret krélewski nr 1643/1999 z dnia 22 pazdziernika 1999 r. okreslajacy procedure rozpa-
trywania wnioskéw o wpisanie do wspélnotowego rejestru chronionych nazw pochodzenia
i chronionych oznaczen geograficznych.

1. ZARZADZENIE z dnia 1 sierpnia 1979 r. (BOE z 28.8.1979), przyjmujace przepisy regulujace
produkcje cydréw i innych napojéw uzyskiwanych z jablek.

— Sprostowania opublikowane w BOE z 21.9.1979

— Zmienione przez:

— Zarzadzenie z dnia 27 lipca 1984 r. (patrz pkt 2).

— Zarzadzenie z dnia 24 wrzesnia 1985 r. (patrz pkt 3).

— Uchylenie specyfikacji w zakresie dopuszczalnej zawartosci alkoholu, okreslonej w art. 17
przez: Dekret krélewski nr 1045/1990 [patrz [, 9].

— Uchylenie pkt 2° lit. a); pkt 4°, 5°, 6°, 8°, 9°i 10° lit. b) oraz pkt 6° lit. ¢) w art. 6 w rozdziale
ML przez: Dekret krélewski nr 145/1997 [patrz VIII, 7].

2. ZARZADZENIE z dnia 27 lipca 1984 r. (BOE z 7.8.1984), czgSciowo zmieniajace art. 9
zarzadzenia z dnia 1 sierpnia 1979 r. (patrz pkt 1)

3. ZARZADZENIE z dnia 24 wrze$nia 1985 r. (BOE z 16.10.1985), zmieniajace rozdzial VII
zarzadzenia z dnia 1 sierpnia 1979 r. (patrz pkt 1)



