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INNE AKTY

KOMISJA EUROPEJSKA

Publikacja wniosku o wprowadzenie zmiany w specyfikacji produktu objetego nazwa pochodzenia
w sektorze winoro$li i wina, o ktérej to zmianie mowa w art. 105 rozporzadzenia Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1308/2013
(2023/C 87/16)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu zgodnie z art. 98 rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady
(UE) nr 1308/2013 (') w terminie dwdch miesigcy od daty niniejszej publikacji.

WNIOSEK O ZATWIERDZENIE ZMIANY W SPECYFIKACJI PRODUKTU
,/Colli Asolani - Prosecco | Asolo - Prosecco”
PDO-IT-A0514-AMO02
21.10.2014

1.  Przepisy majjce zastosowanie do zmiany

Art. 105 rozporzadzenia (UE) nr 1308/2013 — zmiana inna niz nieznaczna.

2. Opis i uzasadnienie zmiany
2.1. Zmiana nazwy oznaczenia

Opis

Nazwe ,Colli Asolani — Prosecco [ Asolo - Prosecco” zmienia si¢ na ,Asolo Prosecco | Asolo”.

Uzasadnienie

Nalezy usung¢ z nazwy stowa ,Colli Asolani - Prosecco”, aby byla ona bardziej czytelna i tatwiejsza do zapamigtania
dla konsumenta oraz aby unikna¢ pomylenia z istniejaca ChNP Colli Ascolani.

Usunigcie facznika miedzy ,Asolo” a ,Prosecco” pozwala uproscic system etykietowania.

Zezwolenie na stosowanie nazwy ,Asolo” jako alternatywy dla nazwy ,Asolo Prosecco” w odniesieniu do wszystkich
rodzajéw objetych specyfikacja ma na celu ograniczenie skojarzen migdzyregionalnych z ChNP ,Prosecco”, ktéra czes-
ciowo pokrywa si¢ z obszarem geograficznym niniejszej ChNP, tak aby lepiej okresli¢ ten szczegdlny obszar.

Zmiana dotyczy calej specyfikacji produktu oraz calego jednolitego dokumentu za kazdym razem, gdy mowa jest
o nazwie produktu.

2.2. Rozszerzenie wyznaczonego obszaru produkgji

Opis
Obszar produkgji zostaje rozszerzony o czg$¢ terytorium gmin Borso del Grappa oraz Crespano del Grappa.

() Dz.U.L 347720.12.2013,s. 671.
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Obszar produkcji zmienia si¢ réwniez w ten sposob, ze maksymalna wysoko$¢ produkcji wzrasta z 300 do 400
m nad poziomem morza.

Uzasadnienie

Obszar produkcji zwigksza si¢ wzglednie w wyniku dodania obszaréw pagérkowatych, ktére maja takie same cechy
krajobrazowe, glebowe i klimatyczne jak reszta terytorium Colli di Asolo. Produkcja wina ma ugruntowana tradycje
na tym nowym obszarze produkgji, a jej efekt stanowia produkty o takich samych wlasciwosciach analitycznych i orga-
noleptycznych jak juz istniejace wina.

Wyzsza maksymalna wysoko$¢ produkeji jest uzasadniona niezaprzeczalnie zmieniajacymi si¢ warunkami klimatycz-
nymi, ktére doprowadzily do wzrostu $rednich temperatur w calym regionie. Dzigki wyzszym temperaturom wino-
rodl jest w stanie ukoniczy¢ swoj cykl wzrostu na wigkszych wysokosciach, co stwarza nowe mozliwosci produkcyjne.
W przypadku winogron odmiany Glera, ktérym czesto brakuje kwasowosci, sadzenie w chlodniejszym $rodowisku
mogloby pozwoli¢ na lepsze zachowanie kwasowej $wiezosci tych winogron, przez co owoce zyskalyby bardziej

zrownowazong makrostrukture.

Zmiana dotyczy art. 3 specyfikacji produktu oraz pkt 6 jednolitego dokumentu.

2.3. Wzrost zbioréw winogron z hektara

Opis

Zwigksza si¢ maksymalne zbiory winogron z 12 do 13,5 tony z hektara.

Uzasadnienie

Zwigkszenie zbioréw stalo si¢ konieczne w celu dostosowania produkcji winoroli do rzeczywistych mozliwosci wist-
niejgcych winnicach. Odmiana Glera charakteryzuje si¢ duzg zdolnoscig produkeyjng (masa kiSci winogron, zdolnosé
kielkowania i ptodnos¢ pgkéw), a sztuczne ograniczenie liczby kisci nie prowadzi do poprawy jakosci.

Na podstawie uzyskanych zbioréw oraz wynikéw badani w terenie, uwzgledniajac réwniez techniki uprawy i warunki
pogodowe, ustalono, ze jako$¢ produktu konicowego w zaden sposéb nie ulegnie obnizeniu, lecz nadal bedzie odpo-

wiada¢ obecnym, wysokim standardom jako$ciowym zwigzanym z oznaczeniem.

Zmiana dotyczy pkt 4 specyfikacji produktu oraz pkt 5 lit. b) jednolitego dokumentu (Maksymalna wydajnosc).

2.4. Dalsze ograniczenia

Opis

Zmiana ta dotyczy butelkowania na wyznaczonym obszarze produkdji.

Uzasadnienie

Powodem zmiany jest konieczno$¢ zachowania wysokiej jakosci win objetych ChNP ,Asolo Prosecco | Asolo”, zagwa-
rantowania ich pochodzenia oraz zapewnienia skutecznosci, terminowosci i niskich kosztéw kontroli.

Transport i butelkowanie poza obszarem produkcji moze pogorszy¢ jakos¢ wina ,Asolo Prosecco | Asolo”, poniewaz
moze by¢ ono narazone na reakcje redoks, nagle zmiany temperatury i zanieczyszczenie mikrobiologiczne. Zjawiska
te moga mie¢ negatywny wplyw w szczegdlnosci na wiasciwosci fizykochemiczne (minimalna kwasowo$¢ ogdlna,
minimalna zawarto$¢ ekstraktu bezcukrowego itp.) i organoleptyczne (barwa, aromat i smak).

Ryzyko jest tym wigksze, im dalej wino jest transportowane. Z kolei butelkowanie na obszarze pochodzenia, gdzie
partie wina sg transportowane tylko na niewielkie odlegtosci, jesli w ogéle sg przemieszczane, pomaga zachowaé
cechy charakterystyczne i jako$¢ produktu.
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Z biegiem lat producenci wina oznaczonego nazwg pochodzenia ,Asolo Prosecco | Asolo” zyskali do§wiadczenie
i doglebna wiedze techniczng i naukowsg na temat szczegélnych cech win. Majac na uwadze powyzsze, czynniki te
sprawiaja, ze na obszarze pochodzenia butelkowanie moze przebiega¢ z zachowaniem najwyzszych technicznych
srodkéw ostroznosci. Celem jest zachowanie wszystkich fizycznych, chemicznych i organoleptycznych cech win obje-
tych zakresem stosowania specyfikacji.

Innym celem butelkowania na obszarze produkdji jest zapewnienie, aby wlasciwy organ mdgt wykonywac swoje obo-
wigzki w zakresie monitorowania z maksymalng skutecznoscig, efektywnoscia i optacalnoscig. Nie mozna zapewnié
spelnienia tych wymogéw w takim samym stopniu poza obszarem produkgji.

Organ kontrolny, ktéry przeprowadza coroczng kontrole przestrzegania przepiséw specyfikacji, moze bardzo szybko
zaplanowacd wizyty kontrolne we wszystkich przedsigbiorstwach dzialajacych na obszarze produkcji w czasie butelko-
wania wina ,Asolo Prosecco | Asolo”, zgodnie z odpowiednim planem kontroli.

Celem jest zapewnienie systematycznej weryfikacji tego, ze butelkowane mogg by¢ wylgcznie partie wina ,Asolo Pro-
secco [ Asolo”, ktére uprzednio uzyskaly certyfikat potwierdzajacy pozytywny wynik testéw fizykochemicznych
i organoleptycznych przeprowadzonych przez organ kontrolny. Pozwala to na osiagniecie lepszych wynikéw w zakre-
sie skutecznosci kontroli przy ograniczonych kosztach dla producentéw, co ma umozliwi¢ zaoferowanie konsumen-
tom maksymalnych gwarancji pod wzgledem autentycznosci wina.

Zgodnie jednak z przepisami krajowymi, aby chroni¢ nabyte prawa, mozna udziela¢ indywidualnych zezwolen oso-
bom fizycznym lub przedsigbiorstwom, ktére tradycyjnie zajmuja si¢ butelkowaniem win poza wyznaczonym obsza-
rem produkcji, a jednoczesnie zapewni¢ ograniczong liczbe przedsigbiorstw zajmujacych si¢ butelkowaniem i znajdu-
jacych sie poza tym obszarem, tak aby wlasciwy organ mogl skutecznie planowaé kontrole, w tym we wspolpracy
z organami kontroli z innych panistw, zgodnie z obowiazujacymi przepisami UE.

Zmiana dotyczy pkt 5 specyfikacji produktu oraz pkt 1.9 jednolitego dokumentu (Dodatkowe wymogi).

2.5. Ograniczenie zawarto$ci suchego ekstraktu

Opis

Minimalna zawarto$¢ ekstraktu bezcukrowego zostaje zmniejszona z 16 do 15 graméw na litr.

Uzasadnienie

Celem ograniczenia zawartosci suchego ekstraktu o jeden gram jest mozliwo$¢ zaoferowania konsumentom $wiez-
szego, delikatniejszego i przyjemniejszego wina.

Ograniczenie minimalnej zawartosci ekstraktu bezcukrowego o jeden gram pomaga uczyni¢ sktad win cuvée bardziej
zréwnowazonym bez wplywu na ich jako$¢. Ponadto nowa warto$¢ miesci si¢ w limitach okreslonych w przepisach

krajowych i unijnych.

Zmiana dotyczy pkt 6 specyfikacji produktu i pkt 4 jednolitego dokumentu (Opis wina lub win).

2.6. Zarzgdzanie produkcjg: brak odniesienia do odmiany Glera dozwolony w przypadku produktéw wytwarzanych
z nadwyzek wina i zbioréw winogron
Opis
Dodano przepis dotyczacy wykorzystania nadwyzek zbioréw winogron i wina, ktére w ramach limitéw okreslonych
w specyfikacji nie moga by¢ wykorzystane do produkcji win objetych ChOG lub win musujacych oznaczonych odnie-
sieniem do odmiany Glera, chyba Ze obowigzujace przepisy stanowig inaczej.

Uzasadnienie

Celem tej zmiany jest ochrona i zabezpieczenie ChNP ,Asolo Prosecco | Asolo”.
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W szczegblnosci okreslono dozwolone wykorzystanie win wyprodukowanych z tych nadwyzek i ustalono, ze w zad-
nym wypadku nie mogg one by¢ opatrzone etykieta ,Asolo Prosecco | Asolo”, ale mogg by¢ wykorzystane na
potrzeby innych win objetych ChOG pochodzacych z tego samego terytorium, jezeli s zgodne z odpowiednimi spe-
cyfikacjami, lub na potrzeby win gatunkowych, oraz Ze ich nazwy nie moga zawieral zadnego odniesienia do
odmiany Glera (ktéra stanowi ponad 85 % mieszanki odmian objetych ChNP).

Ten $rodek zarzadzania ma zasadniczo na celu nadanie produktom pochodzacym ze wspomnianych nadwyzek cha-
rakteru ,gatunkowego”, a tym samym uniemozliwienie nieuczciwej konkurencji z produktami posiadajacymi oznako-
wanie ChNP; jednoczesnie pelni funkcje zapobiegawcza w celu ograniczenia tych nadwyzek do minimum.

Zmiana dotyczy pkt 4 i 5 specyfikacji produktu, lecz nie ma wplywu na jednolity dokument.

2.7. Obszar produkcji wina

Opis

Odstepstwo dotyczace produkcji wina na podstawie obowiazujacych przepiséw UE (art. 6 ust. 4 lit. b) rozporzadzenia
(WE) nr 607/2009) zostalo rozszerzone na nastepujace gminy graniczace z wyznaczonym obszarem produkji: Riese
Pio X, Conegliano, San Vendemiano, Colle Umberto, Vittorio Veneto, Tarzo, Cison di Valmarino, San Pietro di Feletto,
Refrontolo, Susegana, Follina i Miane.

Uzasadnienie

Whnioskowana zmiana wynika z faktu, ze coraz wigcej wytwdrni wina majacych siedzib¢ na obszarach graniczacych
z obszarem produkgji zainwestowalo i nadal inwestuje w ChNP ,, Asolo Prosecco [ Asolo” przez kupowanie odpowied-
nich winnic lub dziatek z zamiarem sadzenia winoro$li i produkcji win oznaczonych przedmiotowa ChNP.

Nalezy zatem rozszerzy¢ odstepstwo dotyczace obszaru produkcji wina, aby umozliwi¢ tym gospodarstwom produk-
cje i przetwarzanie win objetych ChNP , Asolo Prosecco | Asolo” w ich wlasnych pomieszczeniach.

Zmiana dotyczy pkt 5 specyfikacji produktu i pkt 9 jednolitego dokumentu (Dodatkowe wymogi — odstepstwo doty-
czace produkcji na wyznaczonym obszarze geograficznym).

2.8. Cechy charakterystyczne w momencie wprowadzenia do obrotu Zmiana dotyczgca zréznicowania pod wzgledem
zawartosci cukru w przypadku rodzaju ,, Asolo Prosecco | Asolo” Spumante Superiore (musujgcy wyiszej jakosci)

Opis

W przypadku rodzaju ,, Asolo Prosecco | Asolo” Spumante Superiore, w odniesieniu do wlasciwosci analitycznych i orga-
noleptycznych produktu, w opisie smaku (zgodnie z art. 47 i czeScig A zalacznika Il do rozporzadzenia
(UE) 2019/33) przewidziano wigksze zréznicowanie pod wzgledem zawartosci cukru, przy czym zawarto$¢ cukru

rozpoczyna si¢ od nizszej podstawy (Extra Brut zamiast Brut), natomiast nie nastgpuje zmiana maksymalnej zawar-
to$ci cukru (do charakteru pétwytrawnego).

Uzasadnienie

Powodem zmiany jest potrzeba lepszego zaspokojenia zapotrzebowania konsumentéw, ktérzy coraz bardziej skla-
niajg si¢ w strong win musujacych o niskiej zawarto$ci cukru, ktorych wytrawniejszy smak i wyraZniejsza kwasowos$é
sprawiaja, Ze nadaja si¢ one do spozywania z jedzeniem.

Zmiana dotyczy pkt 5 i 6 specyfikacji produktu i pkt 4 jednolitego dokumentu (Opis wina lub win).
2.9. Pakowanie
Opis

W przypadku win musujgcych mozna obecnie stosowaé tradycyjne butelki, o poszczegélnych pojemnosciach i kolo-
rach przewidzianych w przepisach unijnych i krajowych.
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Uzasadnienie

Rozszerzenie oferowanych formatéw opakowan ma na celu lepsze reagowanie na stale zmieniajace si¢ zapotrzebowa-
nie rynku i konsumentéw.

Zmiana dotyczy pkt 8 specyfikacji produktu, lecz nie ma wplywu na jednolity dokument.
JEDNOLITY DOKUMENT
1. Nazwa produktu

Asolo Prosecco | Asolo

2. Rodzaj oznaczenia geograficznego

ChNP — chroniona nazwa pochodzenia
3. Kategorie produktow sektora wina
1.  Wino
4. Wino musujgce
5. Gatunkowe wino musujace
6. Aromatyczne gatunkowe wino musujace
8. Wino péimusujace

4. Opis wina lub win

1. ,,Asolo Prosecco | Asolo” — kategoria: wino (1)

Barwa: stomkowozdlta o réznej intensywnosci;

Aromat: charakterystycznie owocowy;

Smak: od wytrawnego po pétwytrawny, pelny, charakterystyczny;
Minimalna calkowita objgto$ciowa zawarto$¢ alkoholu: 10,50 %;
Minimalna zawarto$¢ ekstraktu bezcukrowego: 15,0 g/l

Nieprzedstawienie warto$ci w ponizszej tabeli oznacza zgodno$¢ win z ograniczeniami okreslonymi w przepisach
krajowych i unijnych.

Ogolne cechy analityczne

Maksymalna catkowita zawartos¢ alkoholu (w % objetosci)

Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci)

Minimalna kwasowo$¢ ogélna 5,0 g, wyrazona w gramach kwasu winowego na litr

Maksymalna kwasowo$¢ lotna (w miliekwiwalentach na litr)

Maksymalna catkowita zawarto$¢ dwutlenku siarki
(w miligramach na litr)

2., Asolo Prosecco | Asolo” Spumante Superiore — kategorie: wino musujqgce (4), gatunkowe wino musujgce (5)
oraz aromatyczne gatunkowe wino musujgce (6)

Pianka: delikatna i dtugotrwala;

Barwa: stomkowozélta o roznej intensywnosci, jasna;
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Aromat: przyjemny i charakterystycznie owocowy;

Smak: od ekstra wytrawnego po pétwytrawny, pelny, przyjemnie owocowy, charakterystyczny;
Minimalna catkowita objeto$ciowa zawarto$¢ alkoholu: 11,00 %;

Minimalna zawarto$¢ ekstraktu bezcukrowego: 15,0 g/l

Nieprzedstawienie warto$ci w ponizszej tabeli oznacza zgodno$¢ win z ograniczeniami okre$lonymi w przepisach
krajowych i unijnych.

Ogodlne cechy analityczne

Maksymalna catkowita zawartos¢ alkoholu (w % objetosci)

Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci)

Minimalna kwasowo$¢ og6lna 5,0 g, wyrazona w gramach kwasu winowego na litr

Maksymalna kwasowo$¢ lotna (w miliekwiwalentach na litr)

Maksymalna catkowita zawarto$¢ dwutlenku siarki
(w miligramach na litr)

3., Asolo Prosecco [ Asolo” Spumante Superiore z oznaczeniem sui lieviti (na osadzie drozdzowym) — kategorie:
wino musujgce (4), gatunkowe wino musujgce (5) oraz aromatyczne gatunkowe wino musujgce (6)

Pianka: delikatna i dlugotrwala;

Barwa: stomkowozélta o réznej intensywnosci, potencjalnie metna;

Aromat: przyjemny i charakterystycznie owocowy, potencjalnie z nutami aromatu skorki chleba i drozdzy;
Smak: $wiezy, harmonijny, owocowy, potencjalnie z nutami skorki chleba i drozdzy;

Minimalna calkowita objetosciowa zawarto$¢ alkoholu: 11,00 %; Minimalna zawarto$¢ ekstraktu bezcukrowego:
14,0 g/L.

Nieprzedstawienie warto$ci w ponizszej tabeli oznacza zgodno$¢ win z ograniczeniami okre§lonymi w przepisach

krajowych i unijnych.

Ogodlne cechy analityczne

Maksymalna catkowita zawartos¢ alkoholu (w % objetosci)

Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci)

Minimalna kwasowo$¢ og6lna 4,0 g, wyrazona w gramach kwasu winowego na litr

Maksymalna kwasowo$¢ lotna (w miliekwiwalentach na litr)

Maksymalna catkowita zawarto$¢ dwutlenku siarki
(w miligramach na litr)

4., Asolo Prosecco [ Asolo” Frizzante — kategoria: wino pétmusujgce (8)
Barwa: stomkowozdlta o réznej intensywnosci, z pecherzykami powietrza;
Aromat: przyjemny i charakterystycznie owocowy;

Smak: od wytrawnego po pétstodki, owocowy, charakterystyczny;
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Minimalna catkowita objeto$ciowa zawartos¢ alkoholu: 10,50 %;
Minimalna zawarto$¢ ekstraktu bezcukrowego: 15,0 g/l

Nieprzedstawienie warto$ci w ponizszej tabeli oznacza zgodno$¢ win z ograniczeniami okreslonymi w przepisach

krajowych i unijnych.

Ogodlne cechy analityczne

Maksymalna catkowita zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci)

Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci)

Minimalna kwasowo$¢ og6lna 5,0 g, wyrazona w gramach kwasu winowego na litr

Maksymalna kwasowo$¢ lotna (w miliekwiwalentach na litr)

Maksymalna catkowita zawarto$¢ dwutlenku siarki
(w miligramach na litr)

5. Praktyki enologiczne

a)  Podstawowe praktyki enologiczne

Przygotowanie partii, ktora ma zosta¢ wykorzystana do wytworzenia wina musujacego

Szczegblne praktyki enologiczne

Na potrzeby przygotowania podstawowego wina do przetworzenia w wino musujace dopuszcza si¢ mozliwos¢ zasto-
sowania tradycyjnej praktyki polegajacej na wykorzystaniu win Pinot Bianco, Pinot Nero, Pinot Grigio oraz Chardon-
nay w ilo$ci odpowiadajacej maksymalnie 15 % calkowitej objetosci.

b)  Maksymalna wydajnos¢

1. ,Asolo Prosecco [ Asolo”

94,5 hektolitra z hektara

2. ,Asolo Prosecco | Asolo” Spumante
94,5 hektolitra z hektara

3. ,Asolo Prosecco | Asolo” Frizzante

94,5 hektolitra z hektara

6. Wyznaczony obszar geograficzny

A)  Obszar produkgji ,Asolo Prosecco | Asolo” obejmuje nastgpujace gminy w prowingji Treviso: Asolo, Borso del
Grappa, Caerano S. Marco, Castelcucco, Cavaso del Tomba, Cornuda, Crespano del Grappa, Crocetta del Mon-
tello, Fonte, Giavera del Montello, Maser, Monfumo, Montebelluna, Nervesa della Battaglia, Paderno del Grappa,
Pederobba, Possagno, S. Zenone degli Ezzelini oraz Volpago del Montello.

B) jezeli chodzi o winogrona Pinot Bianco, Pinot Nero, Pinot Grigio i Chardonnay, kt6re majg by¢ wykorzystywane
w winach musujacych na potrzeby tradycyjnej praktyki wskazanej w pkt 5 ppkt 1 powyzej, obszar produkgji
obejmuje obszar administracyjny nastepujacych gmin w prowingji Treviso: Cappella Maggiore, Cison di Valma-
rino, Colle Umberto, Conegliano, Cordignano, Farra di Soligo, Follina, Fregona, Miane, Pieve di Soligo, Refron-
tolo, Revine Lago, San Fior, San Pietro di Feletto, San Vendemiano, Sarmede, Segusino, Sernaglia della Battaglia,
Susegana, Tarzo, Valdobbiadene, Vidor, Vittorio Veneto, Asolo, Caerano S. Marco, Castelcucco, Cavaso del
Tomba, Cornuda, Crocetta del Montello, Fonte, Giavera del Montello, Maser, Monfumo, Montebelluna, Nervesa
della Battaglia, Paderno del Grappa, Pederobba, Possagno, S. Zenone degli Ezzelini, Volpago del Montello, Borso
del Grappa oraz Crespano del Grappa.
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7. Glowne odmiany winorosli

Glera B. — Serprino

8.  Opis zwigzku lub zwigzkéw

8.1. ,Asolo Prosecco | Asolo” — kategorie: wino, wino musujgce, gatunkowe wino musujgce, aromatyczne gatunkowe wino musujgce
oraz wino pétmusujgce

Szczegbtowe informacje dotyczace obszaru geograficznego
Czynniki naturalne istotne z punktu widzenia zwigzku

Obszar produkeji win objetych ChNP ,Asolo Prosecco | Asolo” znajduje si¢ w regionie Wenecji Euganejskiej, na wzgé-
rzach Montello i Colli di Asolo w prowincji Treviso. Te dwa pasma wzgdrz, polozone na wysokosci od 100 do 450
metréw nad poziomem morza, tworza harmonijny krajobraz o fagodnych zboczach i zakretach. Zwlaszcza na wzgé-
rzach Montello czesto wystepuja elementy krasowe pochodzace z warstwy pedogenicznej, o czym $wiadczy ponad
2 000 réznej wielkosci lejow krasowych tworzacych doskonaly system podziemnego odwadniania. Wzgérza te two-
rzg ogromne formacje zbudowane z twardych agregatéw skladajacych si¢ ze scementowanych skat i sa pokryte gle-
bami marglowo-gliniastymi oraz marglowo-piaszczystymi, ktore dobrze nadaja si¢ pod uprawe i sg podatne na spul-
chnianie pod wplywem czynnikéw pogodowych. Charakterystyczna czerwona barwa tych gleb $wiadczy
o pradawnych poczatkach tych wzgoérz. Ich gleby sa pozbawione dwutlenku wegla i majg kwasny odczyn, siegaja Sred-
niej glebokosci oraz charakteryzujg si¢ dobra zdolno$cig magazynowania wody i znaczng zawartoscia skladnikow
mineralnych. Poniewaz struktura tych gleb nie zostala naruszona w zaden istotny sposéb, zachowaly one swoje
pierwotne cechy charakterystyczne, a ich stratygrafia i tekstura pozostaly nienaruszone. Materia organiczna wykazuje
wysoki stopien aktywno$ci mikrobiologicznej, co zapewnia stalg dostgpno$¢ substancji biogennych.

Na obszarze uprawy winorosli wystepuja specyficzne warunki klimatyczne, charakteryzujace si¢ tagodnymi wios-
nami, niezbyt goracymi latami i fagodnymi jesieniami, dzigki temu, Ze zbocza, na ktérych uprawia si¢ winorosl, sa
skierowane na potudnie, a uklad wzgérz tworzy katy proste, dzigki czemu nie docierajg tu zimne péinocno-wschod-
nie wiatry. Srednia temperatura latem wynosi 22,6 °C, przy czym najwyzsze temperatury wystepuja w lipcu. Jesienie
s cieple i suche, z bryzami i silnymi wahaniami temperatur miedzy dniem a nocg.

Opady deszczu wystepuja gtéwnie od kwietnia do wrze$nia i sa w miar¢ rownomierne. LuZna tekstura gleby sprawia,
ze woda deszczowa jest szybko wchlaniana w podglebie, a nachylony teren pozwala na tatwe odprowadzenie nad-
miaru wody.

Czynniki historyczne i ludzkie istotne z punktu widzenia omawianego zwiazku

Pierwsze winnice na zboczach Colli di Asolo i Montello stworzyli i rozbudowali mnisi benedyktynscy, a nastepnie zaj-
mowala si¢ nimi Republika Wenecka. Mnisi osiedlili si¢ na tym obszarze okolo roku 1000 n.e., przede wszystkim
w klasztorze Santa Bona w Vidorze oraz w kartuzji Montello w Narvesie. Ich praca miala bardzo istotny wplyw na
rozwdj lokalnych praktyk rolniczych i winiarskich oraz pomogla uksztaltowaé pielegnowang do dzis kulture ukierun-
kowang na uprawe winorodli i produkcj¢ wina. W drugiej potowie XIV w., kiedy to kontrole nad omawianym obsza-
rem przejeli Wenecjanie, wzgdrza Colli di Asolo i Montello szybko uznano za wazny obszar uprawy winorosli. W XV
w. wina z tego obszaru byly juz eksportowane. W XVI w., kiedy przezywajace rozkwit weneckie klasy szlacheckie
budowaly wille, ,barchesse” (otwarte stodoly) i domy mysliwskie z odpowiednimi winnicami, na wspomnianym
obszarze popularne staly si¢ arystokratyczne dgzenia do poszukiwania pigkna i dobra dziedziczonego wraz z trady-
cjami uprawy winoroéli i produkeji wina. Wzgérza byly wychwalane przez najbardziej znane osobistosci, a pocho-
dzace z nich wina cieszyly si¢ popularnoscig. W Wenedji, gdzie poréwnywano je z winami sprowadzanymi z Gregji,
opodatkowano je o jedna trzecia wyzej, gdyz uznano je za lepsze od tych z innych obszaréw.

Cechy morfologiczne gleb zostaly zachowane, a spos6b wykorzystania terenéw jest dzi§ taki, jak opisywali to dawni
podréznicy, przy czym winnice wystepuja na przemian z innymi uprawami, co bylo typowe dla gospodarstw rodzin-
nych w dawnych czasach.

8.2. ,Asolo Prosecco | Asolo” — kategorie: wino musujgce, gatunkowe wino musujgce, aromatyczne gatunkowe wino musujgce oraz
wino pétmusujgce

Zwiazek przyczynowy miedzy jakoscia, cechami produktu i Srodowiskiem geograficznym a czynnikami naturalnymi
i czynnikiem ludzkim

Wina musujace i pétmusujace objete ChNP ,Asolo — Prosecco” majg stomkowozottg barwe o réznej intensywnosci,
z dlugo utrzymujaca si¢ piana w przypadku wina musujacego i wyraZnym tworzeniem si¢ malych pecherzykéw
powietrza w przypadku wina pélmusujacego.
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Pod wzgledem organoleptycznym wina te s przyjemne i bardzo tatwe do picia dzigki charakterystycznej lekkosci
i delikatnemu zapachowi.

W nosie powyzsze wina majg $wiezy aromat z nutami dojrzatych owocéw (jabtko, owoce tropikalne), a takze gruszki,
brzoskwini i moreli, z wyrazng nutg kwiatows i przyjemnym smakiem. Na podniebieniu wina te majg wystarczajaca
kwasowos¢ i smak, aby zapewni¢ harmonijna strukture smakufaromatu, do ktdrej przyczynia si¢ dobra réwnowaga
pod wzgledem cukru i kwasowosci.

Wina z rodzaju Spumante Superiore, tradycyjnie wytwarzane w procesie fermentacji w butelce i oznaczane jako sui lie-
viti, majg delikatng i dlugo utrzymujaca si¢ piang oraz stomkowozélty kolor o réznej intensywnosci, niekiedy metny.
W nosie i na podniebieniu sa przyjemne, harmonijne i owocowe, z ewentualnymi nutami skorki chleba i drozdzy.

Te cechy charakterystyczne wynikaja z warunkéw glebowo-klimatycznych obszaru produkcji w polaczeniu z czynnikami
ludzkimi, ktére mialy i nadal majg wplyw na enologiczny potencjal winogron oraz na technologie przetwarzania.

W szczeg6lnosci wspomniane gleby sa w przewazajacej mierze marglowe i luZne, o dobrej zawartosci wapienia
i poziomie wilgotnosci. Sprzyja to wchlanianiu licznych mikroelementéw, ktére sa niezbedne nie tylko do wzrostu
i produkcji owocéw przez winoro$l Glera, ale co wazniejsze réwniez do organoleptycznej zlozonosci moszczow
oraz win bazowych uzywanych do produkeji wina musujgcego.

Klimat obszaru produkgji charakteryzuje si¢ tagodnymi wiosnami, ktdre sprzyjaja bardzo wczesnemu kietkowaniu,
niezbyt goragcymi latami, dzigki ktérym winogrona nie dojrzewajg zbyt wczesnie i zachowujg charakterystyczny
wysoki stosunek kwasowosci do cukru, oraz fagodnymi jesieniami, podczas ktérych winogrona moga w pelni doj-
rze.

Réznica temperatur miedzy nocg a dniem, w polgczeniu z przeplywem powietrza opadajacego z najwyzszych zboczy,
sprzyja syntezie i zachowaniu niekt6rych aromatycznych zwigzkoéw terpenowych charakterystycznych dla odmiany
Glera; dotyczy to w szczegdlnosci zboczy polozonych na malej i Sredniej wysokosci, gdzie réznica temperatur jest
najwigksza. Pozwala to na wydobycie wyraznych, owocowych nut pierwotnych jabtka, gruszki, brzoskwini i moreli,

ktére sg zachowywane w procesie produkcji wina, a tym samym zapewniaja szczeg6lne wlaSciwosci aromatyczne
poszczegblnych rodzajéw produktéw.

Swiezo§¢, kwasowos¢ oraz intensywnos¢ aromatéw win musujacych i potmusujacych objetych ChNP ,Asolo Pro-

secco” sg zatem wynikiem tgcznego wplywu terenu, rodzaju gleby i odmiany winorosli w polaczeniu z dlugoletnia tra-
dycja produkcji wina.

8.3. , Asolo Prosecco | Asolo” — kategoria: wino

Wino oznaczone ChNP ,Asolo Prosecco” ma bladg, stomkowozdéltg barwe, kwiatowy, przyjemnie cytrusowy aromat,
tagodny smak i delikatng strukture.

Klimat, z fagodnymi wiosnami, ktére sprzyjaja bardzo wczesnemu kielkowaniu i latami, ktére nigdy nie sg zbyt
gorace, sprzyja optymalnej rownowadze miedzy orzeZwiajacg kwasowoscia a cukrem.

Pagdrkowate uksztaltowanie terenu zapewnia duza zmienno$¢ temperatur, co w polaczeniu z luZnymi, marglowymi
glebami pozwala winorosli zachowa¢ zréwnowazony wigor, a winogronom rozwingé terpeny sprzyjajace syntezie
zwigzkéw aromatycznych charakterystycznych dla odmiany Glera. Sg one nastgpnie zachowywane w procesie pro-
dukgji wina i zapewniajg jego szczegdlne wlasciwosci aromatyczne.

Wyrazne nuty kwiatowe i $wieze aromaty wina s3 zatem wynikiem fgcznego wplywu terenu, rodzaju gleby, warun-
kow klimatycznych i odmiany winorosli w polaczeniu z dhugoletnia tradycja produkcji wina.

9. Dodatkowe wymogi zasadnicze
Obszar produkcji wina

Ramy prawne

przepisy UE

Rodzaj wymogéw dodatkowych

odstepstwo dotyczgce produkcji na wyznaczonym obszarze geograficznym
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Opis wymogu

Zgodnie z obowigzujacymi przepisami UE (art. 6 ust. 4 lit. a) i b) rozporzadzenia (WE) nr 607/2009) czynnosci zwig-
zane z produkcjg wina moga, oprocz na wyznaczonym obszarze produkgji, odbywacé si¢ réwniez w bezposrednim
sasiedztwie (cale terytorium gmin, ktére czgSciowo wchodza w sklad obszaru produkgji), a takze na terytorium naste-
pujacych sasiednich gmin, polozonych w prowincji Treviso: Altivole, Arcade, Trevignano, Riese Pio X, Conegliano,
San Vendemiano, Colle Umberto, Vittorio Veneto, Tarzo, Cison di Valmarino, San Pietro di Feletto, Refrontolo, Suse-
gana, Valdobbiadene, Farra di Soligo, Follina, Miane, Vidor i Pieve di Soligo.

Ponadto czynnosci zwigzane z przetwarzaniem wina na wino musujace i pétmusujace, tj. praktyki enologiczne pole-
gajace na ponownej fermentacji i stabilizacji oraz, w stosownych przypadkach, na stodzeniu, moga by¢ przeprowa-
dzane na calym terytorium prowincji Treviso, a takze w sgsiednich prowincjach, pod warunkiem uzyskania indywi-
dualnego zezwolenia wydanego przez Ministerstwo Polityki Rolnej, Zywnosciowej i Le$nej na podstawie opinii ze
strony regionu Wenecji Euganejskiej, w celu uwzglednienia miejsc, w ktorych tradycyjnie produkowano te wina.

Obszar butelkowania

Ramy prawne

przepisy UE

Rodzaj wymogé6w dodatkowych

butelkowanie na wyznaczonym obszarze geograficznym

Opis wymogu

Zgodnie z przepisami unijnymi i krajowymi butelkowanie i pakowanie win objetych ChNP , Asolo Prosecco | Asolo”
musi odbywac si¢ na wyznaczonym obszarze produkgji lub na obszarach, na ktérych obowigzuja odstepstwa doty-
czace produkdji i przetwarzania poszczeg6lnych rodzajow produktéw, aby zagwarantowaé ich pochodzenie i zacho-
wac ich specyficzne cechy charakterystyczne, a takze chroni¢ ich reputacje i zapewni¢ skutecznos¢ kontroli.

Jakos¢ i szczegblne cechy charakterystyczne win, zwigzane z obszarem geograficznym pochodzenia, s3 zagwaranto-
wane w lepszy sposéb, jezeli wina butelkuje si¢ na wyznaczonym obszarze, poniewaz w ramach odpowiedzialnosci
i kompetencji zawodowych przedsigbiorstw produkujacych wina na wyznaczonym obszarze stosuje si¢ wszystkie
przepisy techniczne dotyczace butelkowania.

Ponadto butelkowanie na obszarze pochodzenia pozwala zachowa¢ wlasciwosci wina oraz jego wysoka jakos¢, ponie-
waz partie wina sg transportowane jedynie na niewielkie odlegtosci, jesli w ogdle.

Ponadto system kontroli wlasciwego organu, do ktérego podmioty muszg si¢ stosowaé na wszystkich etapach pro-
dukgji, jest skuteczniejszy na wyznaczonym obszarze. Nie mozna zapewni¢ spelnienia tych wymogéw w takim
samym stopniu poza obszarem produkji.

Celem jest systematyczne zapewnianie, aby w rzeczywistosci butelkowano tylko partie wina objetego ChNP , Asolo
Prosecco”, tak by osiggna¢ jak najlepsze wyniki w zakresie skutecznosci kontroli, przy ograniczonych kosztach dla
producent6w, i oferowaé konsumentom maksymalne gwarancje pod wzgledem autentycznosci wina.

Ponadto zgodnie z odpowiednimi przepisami krajowymi w celu ochrony istniejacych praw zainteresowani butelku-
jacy moga uzyskaé odstepstwo, aby méc kontynuowal butelkowanie w swoich zakladach znajdujacych si¢ poza
wyznaczonym obszarem, pod warunkiem ztozenia wniosku do Ministerstwa Polityki Rolnej, Zywno$ciowej i Lesnej
wraz z odpowiednig dokumentacja potwierdzajaca, Ze zajmowaly si¢ butelkowaniem win objetych ChNP ,Asolo Pro-
secco | Asolo” co najmniej przez dwa lata (przy czym nie muszg to by¢ dwa lata z rzedu) w ciggu pigciu lat poprzedza-
jacych wejScie w zycie zmiany wprowadzajacej wymog butelkowania na tym obszarze.

»Asolo Prosecco | Asolo” Spumante Superiore

Ramy prawne

przepisy UE
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Rodzaj wymogéw dodatkowych

przepisy dodatkowe dotyczace etykietowania

Opis wymogu
Do nazwy wina mozna doda¢ termin millesimato (rocznik), po ktérym podaje si¢ rok produkeji winogron.

W przypadku rodzaju Spumante Superiore z oznaczeniem sui lieviti na etykiecie nalezy podac rok zbioru winogron i nie
nalezy stosowa¢ okreslenia millesimato.

Terminy superiore, millesimato i sui lieviti oraz rocznik muszg zostaé wydrukowane na etykiecie czcionka nie wicksza
niz do dwoch trzecich wielkosci czcionki, jakg zapisano nazwe wina.

Link do specyfikacji produktu

https:/[www.politicheagricole.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/14600



https://www.politicheagricole.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/14600

	Publikacja wniosku o wprowadzenie zmiany w specyfikacji produktu objętego nazwą pochodzenia w sektorze winorośli i wina, o której to zmianie mowa w art. 105 rozporządzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1308/2013 2023/C 87/16

