
I. ΌΝΟΜΑ (Ή ΟΝΌΜΑΤΑ) ΠΡΟΣ ΚΑΤΑΧΏΡΗΣΗ

II. ΣΤΟΙΧΕΊΑ ΑΙΤΟΎΝΤΑ

Υφιστάμενες ονομασίες οίνων – Τεχνικός φάκελος

Μαντζαβινάτα (el)

Όνομα και τίτλος
αιτούντα:

Φοίβος - Αετό

Foivos - Aeto
Νομικό καθεστώς,
μέγεθος και σύνθεση
(μόνο στην περίπτωση
νομικών προσώπων):

ΑΕ

Υπηκοότητα: Ελλάδα
Διεύθυνση: 275 Κορίνθου

26221 Πάτρα
Ελλάδα

Τηλέφωνο: +302671029505
Τηλεομοιοτυπία: +302671092864
Διεύθυνση ηλ-
ταχυδρομείου:

info@domainefoivos.com

Όνομα και τίτλος
αιτούντα:

Σκλάβος Ευρυβιάδης - Sclavos Wines

Sclavos Evribiadis
Νομικό καθεστώς,
μέγεθος και σύνθεση
(μόνο στην περίπτωση
νομικών προσώπων):

Ατομική επιχείρηση

Υπηκοότητα: Ελλάδα
Διεύθυνση: Χωρίς αριθμό Χωρίς οδό

28200 Κεχριώνας Ληξουρίου
Ελλάδα

Τηλέφωνο: +302671093169
Τηλεομοιοτυπία: +302671093169
Διεύθυνση ηλ-
ταχυδρομείου:

sclwines@otenet.gr
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III. ΠΡΟΔΙΑΓΡΑΦΈΣ ΠΡΟΪΌΝΤΟΣ

IV. ΕΘΝΙΚΉ ΑΠΌΦΑΣΗ ΈΓΚΡΙΣΗΣ:

Καθεστώς: Συνημμένα
Αριθμός πρωτοκόλλου: Προδιαγραφή Προϊόντος ΠΓΕ

Μαντζαβινάτα.doc

Νομική αναφορά Υπουργική Απόφαση αριθ.344787/2-9-1996
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V. ΕΝΙΑΊΟ ΈΓΓΡΑΦΟ

1. ΚΑΤΗΓΟΡΊΕΣ ΑΜΠΕΛΟΟΙΝΙΚΏΝ ΠΡΟΪΌΝΤΩΝ

2. ΠΕΡΙΓΡΑΦΉ ΤΟΥ ΟΊΝΟΥ (Ή ΤΩΝ ΟΊΝΩΝ)

Οίνος λευκός ξηρός, ημίξηρος και ημίγλυκος 

Όνομα (ή ονόματα) προς
καταχώρηση

Μαντζαβινάτα (el)

Ισοδύναμος όρος (ή όροι): Mantzavinata (en)
Παραδοσιακά
χρησιμοποιούμενη
ονομασία:

Όχι

Νομική βάση για τη
διαβίβαση:

Άρθρο 118ιθ του κανονισμού (ΕΚ) αριθ.
1234/2007

Ο παρών τεχνικός
φάκελος περιέχει
τροποποιήσεις που έχουν
εγκριθεί σύμφωνα με:

Γεωγραφική ένδειξη
τύπου:

ΠΓΕ – Προστατευόμενη Γεωγραφική Ένδειξη

1. Οίνος

Αναλυτικά χαρακτηριστικά:

1.        Οίνος λευκός ξηρός
- Ελάχιστος αποκτημένος αλκοολικός τίτλος : 11,5 %  Vol.
- Ολικός αλκοολικός τίτλος: Ελάχιστος 11,5%  Vol.
- Περιεκτικότητα σε ολικά σάκχαρα  (g/l ): Μέγιστη 9,0*
- Ολική οξύτητα εκφρασμένη σε τρυγικό οξύ (g/l): Ελάχιστη 3,5  - Μέγιστη  7,5
- Πτητική οξύτητα  εκφρασμένη σε οξικό οξύ ( g/l ): Μέγιστη 1,08
- Περιεκτικότητα των οίνων σε διοξείδιο του θείου (ολικό): 200 mg/L
 

2.        Οίνος λευκός ημίξηρος
 - Ελάχιστος αποκτημένος αλκοολικός  τίτλος:  11,5  % Vol.
- Περιεκτικότητα σε ολικά σάκχαρα ( g/l ): Ελάχιστη  4,5 - Μέγιστη 17,5**
- Ολική οξύτητα εκφρασμένη σε τρυγικό οξύ ( g/l ): Ελάχιστη 3,5 - Μέγιστη 7,5
- Πτητική οξύτητα εκφρασμένη σε οξικό οξύ ( g /l ): Μέγιστη 1,08
- Περιεκτικότητα των οίνων σε διοξείδιο του θείου (ολικό): 250 mg/L***
 
3. Οίνος λευκός ημίγλυκος
 
- Ελάχιστος αποκτημένος αλκοολικός τίτλος: 11,5 % Vol
- Περιεκτικότητα σε ολικά σάκχαρα ( g/ l ): Ελάχιστη 12,5 - Μέγιστη 45
- Ολική οξύτητα εκφρασμένη σε τρυγικό οξύ ( g/l ): Ελάχιστη 3,5 -Μέγιστη 7,5
- Πτητική οξύτητα εκφρασμένη σε οξικό οξύ ( g/l ): Μέγιστη 1,08
- Περιεκτικότητα των οίνων σε διοξείδιο του θείου (ολικό): 250mg/L
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Οίνος Ερυθρωπός ξηρός, ημίξηρος και ημίγλυκος

Οίνος Ερυθρός ξηρός, ημίξηρος και ημίγλυκος

*όταν η περιεκτικότητα σε σάκχαρα υπερβαίνει τα 4g/l  ισχύουν οι προϋποθέσεις
του Παραρτήματος XIV του Καν(ΕΚ)607/2009 της Επιτροπής
**όταν η περιεκτικότητα σε σάκχαρα υπερβαίνει τα 12g/l  ισχύουν οι προϋποθέσεις
του Παραρτήματος XIV του Καν(ΕΚ)607/2009 της Επιτροπής
*** όταν η περιεκτικότητα σε σάκχαρα είναι τουλάχιστον ίση με 5g/l 
 

Οργανοληπτικά χαρακτηριστικά:

Οργανοληπτικά χαρακτηριστικά ξηρών, ημίξηρων και ημίγλυκων οίνων: Χρώμα που μπορεί να κυμαίνεται από ανοιχτό
πράσινο έως κιτρινοπράσινο. Επικρατούν τα τυπικά αρώματα  των βασικών ποικιλιών συμμετοχής γουστολίδι (λευκόσαρκα
φρούτα) τσαούσι (πεπόνι και νότες μελιού) μοσχατέλα (τριαντάφυλλο, βερίκοκο, και νότες κίτρου). Γεύση με έντονη οξύτητα
και αρωματική επίγευση.

Αναλυτικά χαρακτηριστικά:

1.        Οίνος Ερυθρωπός ξηρός
- Ελάχιστος αποκτημένος αλκοολικός τίτλος : 11,0 % Vol.
- Ολικός αλκοολικός τίτλος: Ελάχιστος 11.0 %  Vol.
- Περιεκτικότητα σε ολικά σάκχαρα ( g/l ) : Μέγιστη 9,0*
- Ολική οξύτητα εκφρασμένη σε τρυγικό οξύ (g/l) : Ελάχιστη 3,5 - Μέγιστη 7,5
- Πτητική οξύτητα εκφρασμένη σε οξικό οξύ ( g/l ) : Μέγιστη  1,08
- Περιεκτικότητα των οίνων σε διοξείδιο του θείου (ολικό): 200 mg/L
 

2.        Οίνος Ερυθρωπός ημίξηρος     
- Ελάχιστος αποκτημένος αλκοολικός τίτλος: 11,0 % Vol.
- Περιεκτικότητα σε ολικά σάκχαρα (g/l ): Ελάχιστη 4,5 - Μέγιστη  17,5**
- Ολική οξύτητα εκφρασμένη σε τρυγικό οξύ (g/l ): Ελάχιστη 3,5 - Μέγιστη 7,5
- Πτητική οξύτητα εκφρασμένη σε οξικό οξύ ( g/l ): Μέγιστη 1,08
- Περιεκτικότητα των οίνων σε διοξείδιο του θείου (ολικό): 250 mg/L***
 

3.        Οίνος Ερυθρωπός ημίγλυκος
- Ελάχιστος αποκτημένος αλκοολικός τίτλος: 11,0 % Vol.
- Περιεκτικότητα σε ολικά σάκχαρα ( g/l ): Ελάχιστη 12,5 - Μέγιστη 45,0
- Ολική οξύτητα  εκφρασμένη σε τρυγικό οξύ (g/l): Ελάχιστη 3,5 - Μέγιστη 7,5
- Πτητική οξύτητα  εκφρασμένη σε οξικό οξύ ( g/l ): Μέγιστη 1,08
- Περιεκτικότητα των οίνων σε διοξείδιο του θείου (ολικό): 250 mg/L

*όταν η περιεκτικότητα σε σάκχαρα υπερβαίνει τα 4g/l  ισχύουν οι προϋποθέσεις
του Παραρτήματος XIV του Καν(ΕΚ)607/2009 της Επιτροπής
**όταν η περιεκτικότητα σε σάκχαρα υπερβαίνει τα 12g/l  ισχύουν οι προϋποθέσεις
του Παραρτήματος XIV του Καν(ΕΚ)607/2009 της Επιτροπής
*** όταν η περιεκτικότητα σε σάκχαρα είναι τουλάχιστον ίση με 5g/l 
Οργανοληπτικά χαρακτηριστικά:

Χρώμα φωτεινό τριανταφυλλί . Αρώματα από  κόκκινα φρούτα του δάσους με νότες μήλου και αχλαδιού. Γεύση  με έντονη
οξύτητα και αρωματική επίγευση.

Αναλυτικά χαρακτηριστικά:
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3. ΠΑΡΑΔΟΣΙΑΚΈΣ ΕΝΔΕΊΞΕΙΣ

a. Στοιχείο α)

b. Στοιχείο β)

1. Οίνος Ερυθρός ξηρός
 - Ελάχιστος αποκτημένος αλκοολικός τίτλος: 11,5   % Vol
- Ολικός αλκοολικός τίτλος: Ελάχιστος 11,5%  Vol.
- Περιεκτικότητα σε ολικά σάκχαρα ( g/l ): Μέγιστη 9,0*
- Ολική οξύτητα  εκφρασμένη σε τρυγικό οξύ(g/l ): Ελάχιστη 3,5  - Μέγιστη 7,0
- Πτητική οξύτητα εκφρασμένη σε οξικό οξύ ( g/l ): Μέγιστη 1,2
- Περιεκτικότητα των οίνων σε διοξείδιο του θείου (ολικό): 150 mg/L
 2. Οίνος Ερυθρός ημίξηρος
  - Ελάχιστος αποκτημένος αλκοολικός τίτλος: 11,5 % Vol  
- Περιεκτικότητα σε ολικά σάκχαρα ( g/l ): Ελάχιστη  4,5-Μέγιστη 17,5**
- Ολική οξύτητα εκφρασμένη σε τρυγικό οξύ (g/l): Ελάχιστη 3,5  - Μέγιστη 7,0
- Πτητική οξύτητα εκφρασμένη σε οξικό οξύ ( g/l ): Μέγιστη  1,2
- Περιεκτικότητα των οίνων σε διοξείδιο του θείου (ολικό): 200 mg/L***
 

3.   Οίνος Ερυθρός ημίγλυκος
 
- Ελάχιστος αποκτημένος αλκοολικός τίτλος: 11,5  %  Vol
- Περιεκτικότητα σε ολικά σάκχαρα ( g/l ): Ελάχιστη 12,5 - Μέγιστη 45
- Ολική οξύτητα εκφρασμένη σε τρυγικό οξύ ( g/l): Ελάχιστη 3,5  - Μέγιστη 7,0
- Πτητική οξύτητα εκφρασμένη σε οξικό οξύ ( g/l ): Μέγιστη 1,2
- Περιεκτικότητα των οίνων σε διοξείδιο του θείου (ολικό): 200 mg/L
 

 
Οργανοληπτικά χαρακτηριστικά:

Βαθύ ερυθρό χρώμα . Κυριαρχούν τα αρώματα πυρηνόκαρπων φρούτων (κεράσι δαμάσκηνο) συνδυασμένα με ευγενή
μπαχαρικά. Γεύση με έντονες ταννίνες  με φρουτώδη γεύση και μακρά επίγευση.

τοπικός οίνος

Πύργος
Μοναστήρι
Μετόχι
Κτήμα
Κάστρο
Κάβα
Αρχοντικό
Αμπελώνας(ες)
Αμπέλι
Αγρέπαυλη
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4. ΟΙΝΟΠΟΙΗΤΙΚΈΣ ΠΡΑΚΤΙΚΈΣ

a. Οινολογικές πρακτικές

Οινοποίηση λευκών οίνων

Οινοποίηση ερυθρών οίνων

Οινοποίηση ερυθρωπών οίνων

Σύστημα μόρφωσης πρέμνων

Τύπος οινολογικής
πρακτικής:

Περιορισμοί σχετικοί με την οινοποίηση

Περιγραφή πρακτικής:

Παράγεται σύμφωνα με την σύγχρονη  τεχνολογία παραγωγής λευκών οίνων και η θερμοκρασία κατά την αλκοολική 
ζύμωση δεν υπερβαίνει τους  20 °C.

Οι οίνοι με ΠΓΕ Μαντζαβινάτα παράγονται από συνοινοποίηση σταφυλιών ή
ανάμειξη οίνων των ποικιλιών Τσαούσι σε ποσοστό τουλάχιστον 25%, Γουστολίδι
τουλάχιστον 40%, Μοσχατέλλα τουλάχιστον 10% και το υπόλοιπο θα καλύπτεται
από τις συνιστώμενες και επιτρεπόμενες λευκές ποικιλίες στο Νομό.

Τύπος οινολογικής
πρακτικής:

Περιορισμοί σχετικοί με την οινοποίηση

Περιγραφή πρακτικής:

Ο ερυθρός οίνος Π.Γ.Ε. Μαντζαβινάτα παράγεται σύμφωνα με την κλασική μέθοδο ερυθράς οινοποίησης για την παραγωγή
ερυθρών οίνων.
Οι οίνοι με ΠΓΕ Μαντζαβινάτα παράγονται από συνοινοποίηση σταφυλιών ή ανάμειξη οίνων των ποικιλιών Θειακό σε
ποσοστό τουλάχιστον 40%, Αρακλινό τουλάχιστον 15% και το υπόλοιπο θα καλύπτεται από τις συνιστώμενες και
επιτρεπόμενες ερυθρές ποικιλίες στο Νομό.

Τύπος οινολογικής
πρακτικής:

Περιορισμοί σχετικοί με την οινοποίηση

Περιγραφή πρακτικής:

Ο ερυθρωπός οίνος Π.Γ.Ε. Μαντζαβινάτα παράγεται σύμφωνα με την σύγχρονη  τεχνολογία παραγωγής ερυθρωπών οίνων
και η θερμοκρασία κατά την αλκοολική  ζύμωση δεν υπερβαίνει τους  20 °C.
Οι οίνοι με ΠΓΕ Μαντζαβινάτα παράγονται από συνοινοποίηση σταφυλιών των ποικιλιών Θειακό σε ποσοστό τουλάχιστον
20%, Γουστολίδι τουλάχιστον 25%, Τσαούσι τουλάχιστον 10% και το υπόλοιπο θα καλύπτεται από τις συνιστώμενες και
επιτρεπόμενες ποικιλίες στο Νομό.

Τύπος οινολογικής
πρακτικής:

Καλλιεργητική πρακτική

Περιγραφή πρακτικής:

Οι οίνοι με ΠΓΕ Μαντζαβινάτα παράγονται από σταφύλια μη αρδευόμενων αμπελώνων που βρίσκονται σε εδάφη κατάλληλα
για αμπελοκαλλιέργεια στους οποίους εφαρμόζονται οι συνήθεις στην περιοχή καλλιεργητικές τεχνικές.
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b. Μέγιστες αποδόσεις

Μέγιστη απόδοση (αποδόσεις) ανά εκτάριο 

Μέγιστη απόδοση σε εκατόλιτρα τελικού προϊόντος ανά εκτάριο

5. ΟΡΙΟΘΕΤΗΜΈΝΗ ΠΕΡΙΟΧΉ

a. Περιοχή NUTS

b. Χάρτης οριοθετημένης περιοχής

6. ΟΙΝΟΠΟΙΉΣΙΜΕΣ ΠΟΙΚΙΛΊΕΣ ΑΜΠΈΛΟΥ

a. Απογραφή κύριων οινοποιήσιμων ποικιλιών αμπέλου

b. Οινοποιήσιμες ποικιλίες αμπέλου που καταγράφονται από το OIV

Μέγιστη απόδοση

Η μέγιστη απόδοση ανά εκτάριο (ha) που επιτρέπεται ανέρχεται για τις λευκές και
ερυθρές ποικιλίες σε εννέα χιλιάδες (9,000 ) κιλά νωπά σταφύλια.

Μέγιστη απόδοση

Η μέγιστη απόδοση σε εκατόλιτρα τελικού προϊόντος ανά εκτάριο (ha) ανέρχεται σε 72 HL για τους ερυθρούς οίνους και για
τους λευκούς και ερυθρωπούς οίνους σε 68 HL τελικού προϊόντος.

Η οριοθετημένη ζώνη παραγωγής των οίνων Π.Γ.Ε. Μαντζαβινάτα καθορίστηκε με την Υπουργική Απόφαση  αριθ.
344787/2.9.1996 (ΦΕΚ 850/Β/13.9.1996) και περιλαμβάνει αμπελώνες της Διοικητικής περιοχής καταγωγής Κεφαλλονιάς.

GR223 Κεφαλληνία

Αριθμός συνημμένων
χαρτών

1

06. CABERNET SAUVIGNON
02.  RODITIS
01. SAVATIANO

Voidomatis N
Mavrodafni N
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Moschato Aspro B
Petrokoritho Lefko B
Petrokoritho Mavro N
Fileri Rs
Agoumastos B
Moschatela B
Moschofilero Rs
Fidia N
Tourkopoula Rs
Vossos B
Sauvignon Blanc B
Tsaousi B
Merlot N
Chardonnay B
Skopelitiko N
Araklinos N
Mygdali B
Robola B
Skylopnichtis N
Kakotrygis B
Skyloklima B
Asprovertzamo B
Skiadopoulo B
Amfioni N
Asproudes B
Korithi N
Korfiatis N
Vardea B
Kontokladi B
Kokinovostitsa N
Papadiko N
Korinthiaki N
Thiako N
Katsakoulias N
Zakynthino B
Lagorthi B
Koutsoubeli Rs
Kozanitis N
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c. Άλλες ποικιλίες:

7. ΔΕΣΜΌΣ ΜΕ ΤΗΝ ΓΕΩΓΡΑΦΙΚΉ ΠΕΡΙΟΧΉ

Ιστορικός, πολιτιστικός, κοινωνικός δεσμός και γεωγραφικό περιβάλλον

Areti B
Avgoustiatis N
Vertzami N
Glykopati N
Goustolidi B
Violento Rs
Pavlos B
Patrino N
Chlores B
Malagousia B
Robola Kokkini N

Λεπτομέρειες της γεωγραφικής περιοχής:

Α. Ιστορικός δεσμός.
Η περιοχή του νότιου τμήματος της χερσονήσου της Παλλικής αποτελεί το κέντρο της αμπελοκαλλιέργειας στην περιοχή. Οι
αναφορές στην καλλιέργεια του αμπελιού και των ποικιλιών που απαρτίζουν την συγκεκριμένη ΠΓΕ είναι πολύ παλιές και
αναφέρονται ήδη από την εποχή της ενετοκρατίας(ιδιαίτερα για τις ποικιλίες γουστολίδι και μοσχατέλα). Όσον αφορά το
αρακλινό, είναι παλιά γηγενής ποικιλία που από το όνομα μπορούμε να συνάγουμε ότι έχει ως αναφορά της το νοτιοδυτικό
πεδινό τμήμα του νησιού που παλαιότερα ονομαζόταν Αράκλι, πιθανότατα εκ παραφθοράς του ονόματος Ηράκλειο Πεδίο.
Σχετικά με την μοσχατέλα, αποτελεί μια από τις ιδιαίτερες ποικιλίες της περιοχής, αφού σε αυτήν βρίσκεται και το σύνολο
σχεδόν των καλλιεργουμένων αμπελώνων της ποικιλίας.
Η δυνατότητα συνοινοποιήσης ή ανάμειξης οίνων διαφορετικών ποικιλιών αποτελεί συστατικό στοιχείο των ιδιαίτερων
τοπικών οινικών πρακτικών, σε μια περιοχή όπου ακόμη υπάρχει η λεγόμενη οινουργική παράδοση, που και αυτή ήρθε
στην περιοχή με τους διάφορους κατακτητές, ιδιαίτερα με τους Φράγκους και τους Ενετούς. Ακόμη και σήμερα τα κρασιά της
περιοχής, ακόμη και εκείνα της χωρικής οινοποίησης που διακινούνται στο σύνολο του νησιού, χαρακτηρίζονται από τις
αναμείξεις των συγκεκριμένων  ποικιλιών και ιδιαίτερα της μοσχατέλας και της μαυροδάφνης.    
 
Β. Πολιτιστικός, κοινωνικός και οικονομικός δεσμός.
Το αμπέλι και το κρασί είναι άρρηκτα δεμένα με την πολιτιστική, κοινωνική και οικονομική ζωή των ανθρώπων της περιοχής
από την αρχαιότητα μέχρι και σήμερα.
Ο δεσμός αυτός συνεχίζεται στις ημέρες μας, με την οργάνωση εκδηλώσεων και ημερίδων που προβάλουν το κρασί, αλλά
και την πολιτιστική παράδοση του τόπου.
 
Γ. Γεωγραφικό περιβάλλον και γεωγραφική προέλευση.
Η ευρύτερη περιοχή που έχει ως επίκεντρο τον οικισμό των Μαντζαβινάτων, διαθέτει σημαντικούς αμπελώνες και όπως
μαρτυρά το όνομα του οικισμού (manggia e vino) παραπέμπει άμεσα στον συνδυασμό φαγητού και κρασιού, όπως
αναφέρεται και από τοπικούς ιστοριοδίφες ή σατυρικούς συγγραφείς του 19 ου αιώνα. Η περιοχή είναι πεδινή, με βαθιά
εδάφη αμμοαργιλώδη ή/και αμμοπηλώδη και οι καλλιεργούμενες ποικιλίες είναι σχετικά παραγωγικές. Λόγω της νότιας και
δυτικής έκθεσης της περιοχής, οι βροχοπτώσεις είναι υψηλές και υπερβαίνουν τα 810 mm σε ετήσια βάση, ενώ η ηλιοφάνεια
είναι έντονη κατά τους μήνες της βλάστησης και καρποφορίας μέχρι τον τρύγο. Ο συνδυασμός των παραπάνω
πεδοκλιματικών χαρακτηριστικικών με τις ιδιαίτερες ποικιλίες της περιοχής δίνουν κρασιά με ιδιαίτερα χαρακτηριστικά.

Λεπτομέρειες του προϊόντος:
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8. ΆΛΛΕΣ ΠΡΟΫΠΟΘΈΣΕΙΣ

Παρεκκλίσεις

Παρεκκλίσεις

Πρόσθετες διατάξεις που αφορούν στην επισήμανση των οίνων

Ο συνδυασμός αυτών των κλιματικών συνθηκών, με την ποικιλία των εδαφών της περιοχής, τις καλλιεργούμενες ποικιλίες
αμπέλου, τις εφαρμοζόμενες καλλιεργητικές φροντίδες της αμπέλου και τις οινοποιητικές τεχνικές, συμβάλουν στα ποιοτικά
χαρακτηριστικά των οίνων Π.Γ.Ε. Μαντζαβινάτα.

Αιτιώδης αλληλεπίδραση:

Η μοναδικότητα των οίνων ΠΓΕ Μαντζαβινάτα οφείλεται στα ιδιαίτερα χαρακτηριστικά της περιοχής (έδαφος , κλίμα,
επίδραση των ανέμων κατά τη διάρκεια του καλοκαιριού) σε συνδυασμό με τις καλλιεργούμενες ποικιλίες και τις
εφαρμοζόμενες καλλιεργητικές τεχνικές.

Νομικό πλαίσιο: Στη νομοθεσία της ΕΕ
Τύπος περαιτέρω
προϋποθέσεων:

Παρέκκλιση για την παραγωγή στην
οριοθετημένη γεωγραφική περιοχή

Περιγραφή των προϋποθέσεων

Στο άρθρο 6 παράγραφος 4 του Καν(ΕΚ)607/2009 της Επιτροπής «για τον
καθορισμό ορισμένων λεπτομερών κανόνων εφαρμογής του κανονισμού (ΕΚ)
αριθ. 479/2008 του Συμβουλίου όσον αφορά τις προστατευόμενες ονομασίες
προέλευσης και τις προστατευόμενες γεωγραφικές ενδείξεις, τις παραδοσιακές
ενδείξεις, την επισήμανση και την παρουσίαση ορισμένων προϊόντων του
αμπελοοινικού τομέα».

Νομικό πλαίσιο: Στην εθνική νομοθεσία
Τύπος περαιτέρω
προϋποθέσεων:

Παρέκκλιση για την παραγωγή στην
οριοθετημένη γεωγραφική περιοχή

Περιγραφή των προϋποθέσεων

Στην αριθμ .392169/20-10-1999 Κοινή Υπουργική Απόφαση «Γενικοί κανόνες χρήσης του όρου «Τοπικός Οίνος» ως
περιγραφικού στοιχείου επιτραπέζιου οίνου» (ΦΕΚ 1985/Β/8-11-99) όπως τροποποιήθηκε με την αριθμ. 321813/29-8-2007
ΚΥΑ , στο άρθρο 4 στοιχείο γ) αναφέρεται:

«οι επιτραπέζιοι οίνοι που δικαιούνται τη χρήση του όρου «Τοπικός Οίνος» με
γεωγραφική ένδειξη επαρχίας, νομού ή αμπελουργικής περιοχής μικρότερης του
νομού, παράγονται σε οινοποιεία που βρίσκονται μέσα στο νομό ή σε όμορους
νομούς.»

Νομικό πλαίσιο: Στη νομοθεσία της ΕΕ
Τύπος περαιτέρω
προϋποθέσεων:

Συμπληρωματικές διατάξεις σχετικά με τη
συσκευασία
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Πρόσθετες διατάξεις που αφορούν στην επισήμανση των οίνων

9. ΔΙΚΑΙΟΛΟΓΗΤΙΚΆ

a. Άλλα δικαιολογητικά:

Περιγραφή των προϋποθέσεων

Στο άρθρο 66 παράγραφοι 1, 2 και 6 του Καν(ΕΚ)607/2009 της Επιτροπής «για
τον καθορισμό ορισμένων λεπτομερών κανόνων εφαρμογής του κανονισμού (ΕΚ)
αριθ. 479/2008 του Συμβουλίου όσον αφορά τις προστατευόμενες ονομασίες
προέλευσης και τις προστατευόμενες γεωγραφικές ενδείξεις, τις παραδοσιακές
ενδείξεις, την επισήμανση και την παρουσίαση ορισμένων προϊόντων του
αμπελοοινικού τομέα».

Νομικό πλαίσιο: Στην εθνική νομοθεσία
Τύπος περαιτέρω
προϋποθέσεων:

Συμπληρωματικές διατάξεις σχετικά με τη
συσκευασία

Περιγραφή των προϋποθέσεων

Α) Ενδείξεις που αφορούν ορισμένες μεθόδους παραγωγής
Στην αριθμ. 280557/9-6-2005 υπουργική απόφαση «Καθορισμός του χρόνου ωρίμανσης, παλαίωσης και διάθεσης στην
κατανάλωση των οίνων Ονομασίας Προέλευσης Ανωτέρας Ποιότητας, των Τοπικών Οίνων καθώς και των ενδείξεων κατά
την επισήμανσή τους που αφορούν τον τρόπο παραγωγής ή τις μεθόδους παρασκευής τους» (ΦΕΚ 818Β/15-6-2005), στο
άρθρο 3 και 4 αναφέρονται οι προϋποθέσεις για τη χρήση των παρακάτω ενδείξεων:
-«ΝΕΟΣ ΟΙΝΟΣ» ή «ΝΕΑΡΟΣ ΟΙΝΟΣ»
-«ΩΡΙΜΑΝΣΗ ΣΕ ΒΑΡΕΛΙ» ή «ΩΡΙΜΑΣΕ ΣΕ ΒΑΡΕΛΙ»
-«ΠΑΛΑΙΩΜΕΝΟΣ ΣΕ ΒΑΡΕΛΙ» ή «ΠΑΛΑΙΩΣΗ ΣΕ ΒΑΡΕΛΙ»
-«ΟΙΝΟΠΟΙΗΘΗΚΕ ΚΑΙ ΩΡΙΜΑΣΕ ΣΕ ΒΑΡΕΛΙ» ή «ΟΙΝΟΠΟΙΗΣΗ ΚΑΙ ΩΡΙΜΑΝΣΗ ΣΕ ΒΑΡΕΛΙ»
-«ΟΙΝΟΠΟΙΗΣΗ ΣΕ ΒΑΡΕΛΙ» ή «ΟΙΝΟΠΟΙΗΘΗΚΕ ΣΕ ΒΑΡΕΛΙ»
 
Β) Αναγραφή στην επισήμανση του έτους συγκομιδής
Στην περίπτωση χρήσης της ένδειξης «ΝΕΟΣ ΟΙΝΟΣ» ή «ΝΕΑΡΟΣ ΟΙΝΟΣ» στην επισήμανση των οίνων είναι υποχρεωτική
η αναγραφή του έτους συγκομιδής των σταφυλιών όπως ορίζεται στο άρθρο 1 παρ.2 της αριθμ. 280557/9-6-2005
υπουργικής απόφαση «Καθορισμός του χρόνου, ωρίμανσης, παλαίωσης και διάθεσης στην κατανάλωση, των οίνων
Ονομασίας Προέλευσης Ανωτέρας Ποιότητας, των Τοπικών Οίνων καθώς και των ενδείξεων κατά την επισήμανσή τους που
αφορούν τον τρόπο παραγωγής ή τις μεθόδους παρασκευής τους» (ΦΕΚ 818/Β/15-6-2005).
 
Γ) Παραδοσιακές Ενδείξεις
Παραδοσιακές ενδείξεις σύμφωνα με την αριθμ 235309/7-2-2002 Υπουργική Απόφαση «Έγκριση παραδοσιακών ενδείξεων
οίνων» οι οποίες συνδέονται με την ονομασία προέλευσης ή τη γεωγραφική ένδειξη.
Σύμφωνα με την ανωτέρω Υπουργική Απόφαση οι παραδοσιακές ενδείξεις που μπορούν να χρησιμοποιούνται στην
επισήμανση των οίνων με Προστατευόμενη Γεωγραφική Ένδειξη (Π.Γ.Ε.) Τριφυλία είναι οι παρακάτω:
ΛΕΥΚΟΣ ΑΠΟ ΛΕΥΚΑ ΣΤΑΦΥΛΙΑ / Blanc de blancs, ΛΕΥΚΟΣ ΑΠΟ ΕΡΥΘΡΑ ΣΤΑΦΥΛΙΑ / Blanc de noir, ΛΕΥΚΟΣ ΑΠΟ
ΕΡΥΘΡΩΠΑ ΣΤΑΦΥΛΙΑ Η ΛΕΥΚΟΣ ΑΠΟ ΓΚΡΙΖΑ ΣΤΑΦΥΛΙΑ / Blanc de gis, ΚΟΚΚΙΝΕΛΙ / kokineli, ΟΙΝΟΣ ΛΟΦΩΝ / Vin
de collines, ΟΙΝΟΣ ΠΛΑΓΙΩΝ / Vin de coteaux, ΑΠΟ ΝΗΣΙΩΤΙΚΟ(OΥΣ) ΑΜΠΕΛΩΝΑ(ΕΣ) /  Vin de vignoble(s) Insulaire(s).
Δ) Περιορισμός στην αναγραφή ποικιλιών
 Σύμφωνα με το Νόμο υπ’άριθ.427/30-8-1976 «Περί αντικαταστάσεως, συμπληρώσεως και καταργήσεως ενίων διατάξεων
του Ν.Δ. 243/1969 περί βελτιώσεως και προστασίας της αμπελουργικής παραγωγής»» «(ΦΕΚ 230/Α31-8-1976 δεν
επιτρέπεται στην επισήμανση και τη συσκευασία των οίνων με ΠΓΕ Μαντζαβινάτα η αναγραφή του ονόματος της ποικιλίας
«Ρομπόλα» για τους λευκούς και ερυθρωπούς οίνους και του ονόματος της ποικιλίας «Μαυροδάφνη» για τους ερυθρωπούς
και ερυθρούς οίνους.
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Περιγραφή:

Αίτηαση καταχώρισης
Περιγραφή:

Εθνική νομοθεσία με ΠΓΕ Μαντζαβινάτα

ΤΕΧΝΙΚΌΣ ΦΆΚΕΛΟΣ 12 /13 Αριθμός πρωτοκόλλου: PGI-GR-A0998



VI. ΆΛΛΕΣ ΠΛΗΡΟΦΟΡΊΕΣ

1. ΣΤΟΙΧΕΊΑ ΕΝΔΙΆΜΕΣΟΥ ΦΟΡΈΑ:

2. ΣΤΟΙΧΕΊΑ ΜΈΡΟΥΣ ΜΕ ΈΝΝΟΜΟ ΣΥΜΦΈΡΟΝ

3. ΔΕΣΜΌΣ ΜΕ ΤΙΣ ΠΡΟΔΙΑΓΡΑΦΈΣ ΤΟΥ ΠΡΟΪΌΝΤΟΣ

4. ΓΛΏΣΣΑ ΑΊΤΗΣΗΣ:

5. ΣΎΝΔΕΣΜΟΣ ΜΕ ΤΗΝ E-BACCHUS

Όνομα ενδιάμεσου φορέα: Υπουργείο Αγροτικής Ανάπτυξης και
Τροφίμων
Δ/νση μεταποίησης, τυποποίησης και
ποιοτικού ελέγχου προϊόντων φυτικής
παραγωγής
Τμήμα Οίνου & Αλκοολούχων Ποτών

Ministry of Rural Development & Food
Section of wine& spirits

Διεύθυνση: 2 Αχαρνών
10176 Αθήνα
Ελλάδα

Τηλέφωνο: +30 2102124171
,+302102124289,+302102124287

Τηλεομοιοτυπία: +30 210 5238337
Διεύθυνση ηλ-
ταχυδρομείου:

ax2u249@minagric.gr,ax2u172@minagric.gr,
ax2u086@minagric.gr

Δεσμός: http://www.minagric.gr/greek/3.6.OINOY_LIS
TA%20PGE.html

ελληνικά

Μαντζαβινάτα
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