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1. Wnioskodawca i uzasadniony interes
Consorzio Vini Venezia [stowarzyszenie na rzecz wina ,Venezia”]

Stowarzyszenie ochotnicze

2. Punkt w specyfikacji produktu, ktérego dotycza zmiany
O Nazwa produktu
Kategorie produktéw sektora wina
Zwigzek
O

Ograniczenia dotyczace wprowadzania do obrotu

3. Opis iuzasadnienie zmiany

3.1. Wprowadzenie kategorii (4) wino musujgce oraz (6) aromatyczne gatunkowe wino musujgce
Punkt w specyfikacji produktu, ktdrego dotyczg zmiany
Art. 1 —Nazwa i wina
Opis i uzasadnienie
Opis: Dodaje si¢ kategorie (4) wino musujgce i (6) aromatyczne gatunkowe wino musujgce.

Uzasadnienie: Wina musujace objete ChNP ,Venezia” sg obecnie produkowane w ramach kategorii (5) gatunkowe
wino musujace, co oznacza, ze jezeli chodzi o produkcje oraz parametry chemiczne/fizyczne, takie jak minimalna cal-
kowita objetoSciowa zawarto$¢ alkoholu wynoszaca 10,5 % okreslona w specyfikacji w odniesieniu do win musuja-
cych, mozliwe jest dodatkowe dodanie odniesienia do nowych kategorii produktéw sektora wina (4) wino musujace
oraz (6) aromatyczne gatunkowe wino musujace (w przypadku drugiej z tych kategorii pod warunkiem wytworzenia
win z aromatycznych odmian winorosli). Ponadto na przedmiotowym obszarze zwyczajowo przeprowadza si¢ druga
fermentacj¢ w autoklawach przez krétszy lub dtuzszy okres, stosujac rézne wartosci nadci$nienia, a niekiedy opdznia-
jac dopuszczenie win do obrotu, z uwzglednieniem terminéw okreslonych w obowigzujacych przepisach dotyczacych
odpowiednich kategorii produktu.

() Dz.U.L 347720.12.2013,s. 671.
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Oproécz produkcji win w kategorii ,gatunkowe wino musujace”, ktora jest juz uwzgledniona w obecnej specyfikacji,
konieczne jest zatem wyrazne stwierdzenie, Ze wina s3 réwniez produkowane w kategoriach ,wino musujace” oraz
,2aromatyczne gatunkowe wino musujace”; takie wina sg juz w rzeczywistosci produkowane na przedmiotowym
obszarze w wyniku ciaglych innowacji technologicznych. Produkcja wina musujacego cieszy si¢ dluga tradycja na
wyznaczonym obszarze ze wzgledu na fakt, ze od dawna wystepuja na nim odmiany winoro$li odpowiednie do pro-
dukcji win musujacych, takie jak pinot nero, pinot grigio, pinot bianco, traminer aromatico, tocai friulano, verduzzo,
glera i raboso. Produkcja win musujacych na obszarze objetym ChNP ,Venezia” umozliwita producentom osiggniecie
wysokiego poziomu umiejetnosci oraz znacznych sukceséw handlowych, w tym na szczeblu migdzynarodowym,
dzigki ich osobistym umiejetnosciom i zdolno$ciom biznesowym.

Przedmiotowa zmiana umozliwia rozszerzenie oferty handlowej win objetych ChNP ,Venezia” oraz wprowadzenie
wigkszej elastycznosci do fancucha produkcji. Zmiana dotyczy pkt 1.3, 1.4, 1.5 i 1.8 jednolitego dokumentu.

3.2. Zwigzek ze Srodowiskiem
Punkt w specyfikacji produktu, ktdrego dotyczg zmiany
Art. 8 — Zwigzek ze Srodowiskiem
Opis i uzasadnienie

Podano dodatkowe informacje na temat zwigzku w odniesieniu do nowych kategorii produktéw sektora wina, ponie-
waz istnieje ugruntowana tradycja produkeji win, ktére w rzeczywisto$ci moga naleze¢ do kategorii win musujacych,
gatunkowych win musujacych i aromatycznych gatunkowych win musujacych i ktére sg tradycyjnie produkowane
metodg drugiej fermentacji w autoklawach (metoda Charmata) na terytorium objetym ChNP ,Venezia”, tj. na obszarze
rozciggajacym si¢ od wzgdrz wokét Treviso w dot do doliny rzeki Piawa. Na obszarze tym zwyczajowo przeprowadza
si¢ drugg fermentacj¢ w autoklawach przez krétszy lub dluzszy okres, opdzniajac wprowadzenie do obrotu otrzyma-
nego wina, aby nada¢ winu okreslone szczegdlne cechy, takie jak nuty skorki chleba, w zaleznosci od czasu trwania
kontaktu zdezintegrowanych komoérek drozdzy z winem poddanym drugiej fermentacji, oraz drobne, dtugo utrzymu-
jace si¢ pecherzyki, w zaleznosci od czasu trwania procesu drugiej fermentacji.

Podano réwniez dodatkowe informacje dotyczace zwigzku z czynnikiem ludzkim, z wykorzystaniem informacji
okreslonych juz w art. 8 specyfikacji produktu.

Dodatkowe informacje na temat zwigzku dotycza pkt 4 jednolitego dokumentu oraz art. 8 specyfikacji produktu.

3.3. Maksymalna wydajno$¢
Punkt w specyfikacji produktu, ktorego dotyczg zmiany
Art. 4 — Normy uprawy winorosli
Opis i uzasadnienie

W odniesieniu do nowych kategorii produktéw sektora wina ,wino musujace” i ,aromatyczne gatunkowe wino musu-
jace” dodano informacje na temat wydajnosci, przy czym pokrywajg si¢ one z informacjami na temat wydajnosci pod-
anymi juz dla kategorii ,gatunkowe wino musujace”. Dla zachowania jasnosci w jednolitym dokumencie wskazano
maksymalng wydajnos¢, w tym podano odniesienia do kategorii produktéw sektora wina oraz odpowiednich rodza-
jow wina, a odniesienia do odpowiednich kategorii dodano do tabeli zawierajacej informacje na temat wydajnosci
zawartej w art. 4 specyfikacji produktu.

Zmiana dotyczy pkt 1.5.2 jednolitego dokumentu oraz art. 4 specyfikacji produktu.

JEDNOLITY DOKUMENT

1. Nazwa produktu

Venezia

2. Rodzaj oznaczenia geograficznego

ChNP — chroniona nazwa pochodzenia

3. Kategorie produktow sektora wina
1. Wino
4. Wino musujgce
5. Gatunkowe wino musujgce
6. Gatunkowe wino musujace
8

. Aromatyczne gatunkowe wino musujgce



Dziennik Urzedowy Unii Europejskiej 21.10.2020

Opis wina lub win

Kategoria (1) — wino — wino czerwone: ,Venezia” Rosso i ,Venezia” z oznaczeniem odmiany winorosli

Wina czerwone objete ChNP ,Venezia”, w tym wina z oznaczeniem odmian winorosli merlot, cabernet sauvignon,
carmenére, malbech, cabernet, refosco dal peduncolo rosso i pinot nero, majg barwe od rubinowej po ciemnoczer-
wong, z mozliwymi refleksami w kolorze owocu granatu lub fioletowym, jezeli zostaly poddane dojrzewaniu, jak ma
to miejsce w przypadku wersji Riserva. Maja one intensywny, szlachetny i trwaly aromat oraz wytrawny, harmonijny
i aksamitny smak, czasami trawiasty lub owocowy w zaleznosci od dominujacych wykorzystanych odmian winoroli.
Minimalna calkowita objetosciowa zawartos¢ alkoholu wynosi 11 %; 12,5 % w przypadku win Riserva. Minimalna
zawarto$¢ ekstraktu bezcukrowego wynosi 23 g/, a w przypadku win Riserva 25 g/l.

Wszelkie parametry analityczne nieprzedstawione w ponizszej tabeli s zgodne z ograniczeniami okreslonymi w prze-

pisach krajowych i unijnych.

Ogodlne analityczne cechy charakterystyczne

Maksymalna catkowita zawarto$¢ alkoholu (w % obje-

tosci)

Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w % obje- 11

tosci)

Minimalna kwasowo$¢ ogélna 4,5 grama na litr wyrazona jako kwas winowy

Maksymalna kwasowos¢ lotna (w miliekwiwalentach na
litr)

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

Kategoria (1) — wino — wino biate i rézowe: ,Venezia” Bianco, ,Venezia” z oznaczeniem odmiany winorosli, ,Venezia” Rosato

Wina biale objete ChNP ,Venezia”, w tym wina z oznaczeniem odmian winorosli chardonnay, pinot i pinot grigio
(takze w wersji r6zowej), manzoni bianco, verduzzo, sauvignon, pinot bianco, tai i traminer, majg barwe od stomko-
wozéltej po zlotozolta, niekiedy z zielonkawymi refleksami. Wina rézowe charakteryzuja si¢ rézZowa barwg o réznej
intensywnosci, czasami z miedzianym odcieniem. Majg one intensywny, charakterystyczny aromat oraz wytrawny,
harmonijny i aksamitny smak, czasami owocowy w zaleznosci od dominujacych wykorzystanych odmian winorosli,
jak ma to miejsce w przypadku pinot i pinot grigio. Minimalna calkowita objeto$ciowa zawartos¢ alkoholu moze
wynosi¢ od 10,5 % w przypadku ,Venezia” Rosato do 11 % w przypadku pozostalych rodzajéw. Minimalna zawarto$¢
ekstraktu bezcukrowego wynosi 14 gfl, a w przypadku win ,Venezia” Rosato 16 g/l.

Wszelkie parametry analityczne nieprzedstawione w ponizszej tabeli s zgodne z ograniczeniami okreslonymi w prze-
pisach krajowych i unijnych.

Ogodlne analityczne cechy charakterystyczne

Maksymalna catkowita zawartos¢ alkoholu (w % obje-

tosci)

Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w % obje- 10,5

tosci)

Minimalna kwasowo$¢ ogé6lna 4,5 grama na litr wyrazona jako kwas winowy

Maksymalna kwasowos¢ lotna (w miliekwiwalentach na
litr)

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

Kategoria (1) wino — ,Venezia” z oznaczeniem Passito, w tym z oznaczeniem odmiany winorosli

ChNP ,Venezia” obejmuje réwniez wersje Passito Bianco ze wskazaniem odmiany winorosli verduzzo. Wina te cha-
rakteryzujg si¢ zlotozoltg barwg o zréznicowanej intensywnosci, czasami bursztynows. Maja one intensywny, charak-
terystyczny aromat oraz stodki, harmonijny i aksamitny smak. Minimalna catkowita zawartos¢ alkoholu wynosi 15 %,
przy minimalnej zawarto$ci ekstraktu bezcukrowego wynoszacej 26 g/l.

Wszelkie parametry analityczne nieprzedstawione w ponizszej tabeli sg zgodne z ograniczeniami okre§lonymi w prze-
pisach krajowych i unijnych.
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Ogodlne analityczne cechy charakterystyczne

Maksymalna catkowita zawarto$¢ alkoholu (w % obje-

tosci)

Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w % obje- 12

tosci)

Minimalna kwasowo$¢ ogé6lna 4,5 grama na litr wyrazona jako kwas winowy

Maksymalna kwasowos¢ lotna (w miliekwiwalentach na | 25
litr)

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

Kategorie (4) wino musujgce, (5) gatunkowe wino musujgce oraz (6) aromatyczne gatunkowe wino musujgce

Wina musujgce nalezace do poszczegélnych kategorii ChNP ,Venezia”, ktére sg biate lub rézowe i moga obejmowaé
wina z oznaczeniem odmiany winorosli pinot, pinot grigio, pinot nero, chardonnay i traminer, charakteryzuja si¢ deli-
katng i ulotng piankg oraz stomkowoz6ltg barwg o zréznicowanej intensywnosci niekiedy ze ztocistymi lub miedzia-
nymi refleksami, natomiast w przypadku wytworzenia z czarnych odmian winorosli i fermentacji bez skorek maja
tendencje do przyjmowania rézowej barwy. Maja delikatny, owocowy aromat i §wiezy, harmonijny smak od brut
nature do demi-sec, czasem sg stodkie i aromatyczne w przypadku odmiany traminer.

Minimalna catkowita objetociowa zawarto$¢ alkoholu wynosi 10,5 %, przy minimalnej zawartosci ekstraktu bezcu-
krowego wynoszacej 14 g/l.

Wszelkie parametry analityczne nieprzedstawione w ponizszej tabeli s zgodne z ograniczeniami okreslonymi w prze-
pisach krajowych i unijnych.

Ogodlne analityczne cechy charakterystyczne

Maksymalna calkowita zawarto$¢ alkoholu (w % obje-

tosci)

Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w % obje- 10,5

tosci)

Minimalna kwasowo$¢ ogélna 5 graméw na litr wyrazona jako kwas winowy

Maksymalna kwasowos¢ lotna (w miliekwiwalentach na
litr)

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

Kategoria (8) ,wino pétmusujgce” — ,Venezia” Frizzante Bianco, Rosato oraz z oznaczeniem odmiany winoroli

Wina pétmusujgce objete ChNP ,Venezia”, ktdre sg biate lub rézowe i moga obejmowaé wina z oznaczeniem odmian
winoroéli pinot, pinot grigio i chardonnay, charakteryzuja si¢ stomkowozolta barwa o zréznicowanej intensywnosci
lub niekiedy miedziang lub rézowg barwa o zréznicowanej intensywnosci. Maja delikatny, owocowy aromat oraz

smak od wytrawnego do pélwytrawnego.

Minimalna catkowita objetosciowa zawarto$¢ alkoholu wynosi 10,5 %, przy minimalnej zawartosci ekstraktu bezcu-
krowego wynoszacej 14 g/l.

Wszelkie parametry analityczne nieprzedstawione w ponizszej tabeli sg zgodne z ograniczeniami okre§lonymi w prze-
pisach krajowych i unijnych.

Ogodlne analityczne cechy charakterystyczne

Maksymalna calkowita zawarto$¢ alkoholu (w % obje-

tosci)

Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w % obje- 10,5

tosci)

Minimalna kwasowo$¢ ogélna 4,5 grama na litr wyrazona jako kwas winowy

Maksymalna kwasowos¢ lotna (w miliekwiwalentach na
litr)

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

a)  Podstawowe praktyki enologiczne

Wytwarzanie win musujacych i pétmusujacych

Szczegdblne praktyki enologiczne

Wszystkie wina musujace objete ChNP ,Venezia” nalezace do poszczeg6lnych kategorii, tj. (4) wino musujace, (5)
gatunkowe wino musujace oraz (6) aromatyczne gatunkowe wino musujace, a takze wina pélmusujace (kategoria 8)
muszg by¢ produkowane wylacznie z wykorzystaniem metody drugiej fermentacji w autoklawach (metoda Char-
mata).

Uzycie suszonych winogron do produkcji rodzajéw Riserva

Szczegdlne praktyki enologiczne

Do przygotowania win Riserva mozna uzy¢ suszonych winogron w iloci nie wigkszej niz 30 %.

b)  Maksymalna wydajnos¢

Kategoria (1) wino — ,Venezia” Rosso, w tym z oznaczeniem czarnej odmiany winorosli
112 hektolitréw z hektara

Kategoria (1) wino — ,Venezia” Bianco, w tym z oznaczeniem bialej odmiany winorosli
105 hektolitréw z hektara

,Venezia” Spumante Bianco i ,Venezia” Spumante Rosato nalezace do kategorii (4) wino musujace oraz (5) gatunkowe
wino musujgce

119 hektolitréw z hektara

,Venezia” Spumante z oznaczeniem biatej odmiany winorosli nalezace do kategorii (4) wino musujace oraz (5) gatun-
kowe wino musujace

105 hektolitréw z hektara
,Venezia” Pinot Spumante, w tym Rosato, kategorie (4) wino musujace oraz (5) gatunkowe wino musujgce
112 hektolitréw z hektara

,Venezia” Traminer Spumante nalezgce do kategorii (4) wino musujace, (5) gatunkowe wino musujgce oraz (6) aroma-
tyczne gatunkowe wino musujgce

105 hektolitrow z hektara

Kategoria (8) wino pélmusujace — ,Venezia” Frizzante Bianco i Rosato

119 hektolitrow z hektara

Kategoria (8) wino pélmusujgce — ,Venezia” Chardonnay i ,Venezia” Pinot Grigio, w tym Rosato
105 hektolitréw z hektara

Kategoria (1) wino — ,Venezia” Raboso

119 hektolitréw z hektara

Kategoria (1) wino — ,Venezia” z oznaczeniem Passito, w tym z oznaczeniem odmiany winoro$li

75 hektolitrow z hektara

Wyznaczony obszar geograficzny

Winogrona, ktére mozna wykorzysta¢ do produkcji win objetych ChNP ,Venezia”, uprawiane sg na obszarze, ktéry
obejmuje cale terytorium administracyjne prowincji Wenecja i Treviso.

Gléwne odmiany winorosli
Cabernet Franc N. — Cabernet
Cabernet Sauvignon N. — Cabernet

Carmeneére N. — Cabernet
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Chardonnay B.

Glera Lunga B. — Glera

Malbech N.

Manzoni Bianco B.

Merlot N.

Pinot Bianco B. - Pinot

Pinot Grigio — Pinot

Pinot Nero N. — Pinot

Raboso Piave N. — Friularo
Raboso Veronese N. — Raboso
Refosco dal Peduncolo Rosso N. — Refosco
Sauvignon B.

Tocai Friulano B. — Tai

Traminer Aromatico Rs
Verduzzo Friulano B. — Verduzzo

Verduzzo Trevigiano B. — Verduzzo

8.  Opis zwigzku lub zwigzkéw

ChINP ,Venezia” — Zwigzek ze Srodowiskiem

Winoro$] uprawia si¢ na obszarach wokét Wenecji i Treviso od niepamigtnych czaséw, jednak dopiero Republika
Wenecka wraz z narodzinami ,Stato da Terra” znacznie pobudzila rozwéj lokalnej produkeji wina. Uprawa winorosli
przetrwala wielki upadek w XVIII w. i czgSciowo w XIX w. dzigki nieustannym i fachowym pracom prowadzonym
gléwnie przez Szkote Enologiczng w Conegliano, co pomoglo w utworzeniu duzego o$rodka uprawy winorosli w pél-
nocno-wschodniej cze$ci Wloch. Klimat na obszarze wytwarzania win objetych ChNP ,Venezia” okresla si¢ jako
umiarkowanie wilgotny, co wynika nie tylko z poloZenia na tej szerokosci geograficznej, ale takze z bliskosci morza
i gor, obecnosci obszaréw zalewowych i plaskiego uksztaltowania terenu zwigzanego z narazeniem na oddzialywanie
wiatru.

Obszar produkcji win objetych ChNP ,Venezia” obejmuje prowingje Treviso i Wenecja. Jest to rozlegly obszar pocho-
dzenia aluwialnego z glebami uformowanymi z osadéw materialéw aluwialnych powstalych gtéwnie w wyniku top-
nienia lodowcéw alpejskich i przedalpejskich, a nastgpnie oddzialywania duzych rzek (Brenta, Piawa, Tagliamento i,
w mniejszym stopniu, Livenza). Réwning t¢ mozna z latwoscig podzieli¢ na dwie czgsci, tj. na réwning wyzynng
i nizinna, rozdzielone linig Zrédel. Gleby na réwninie wyzynnej charakteryzuja si¢ wystgpowaniem zwirowych stoz-
kéw pochodzenia fluwioglacjalnego i rzecznego z podglebiem sktadajacym sie w catosci ze Zwiru. Na terenach poto-
zonych dalej na potudnie, za linig Zrédel, warstwa zwirowa w ksztalcie wachlarza jest stopniowo wypierana przez
osady zawierajgce coraz wigksze warstwy piasku; struktura gleby staje si¢ tu drobniejsza dzigki wystgpowaniu mutdéw
i itéw.

Obszar, na ktérym produkowane sa wina objete ChNP ,Venezia”, moze nadawa¢ poszczegdlnym winom szczegdlnych
cech charakterystycznych w zalezno$ci od uzytych odmian winoro$li i miejsca, w ktérych sg uprawiane. Biale
odmiany sa na ogél uprawiane w luzZniejszych, bardziej kamienistych glebach, co ma nada im lepszego aromatu
i $wiezo$ci. Wina uzyskane w ten sposéb charakteryzuja si¢ $wiezymi nutami kwiatowymi i owocowymi, a ponadto
nadaja si¢ doskonale do produkcji wina musujacego. Gleby ilaste wykorzystuje si¢ w uprawie czerwonych odmian
winorosli, dzigki czemu uzyskane wina czerwone i rézowe sa pelniejsze i majg lepszg strukture. Wysoka zawartos¢
substancji mineralnych w glebach ilastych umozliwia uzyskanie win o pelnym smaku dzigki korzystnej zawartosci
tanin i optymalnej rownowagi migdzy stodycza a kwasowoscia.

Wyprodukowane tam wina maja barwe od stomkowozéltej do zlocistej w zaleznosci od dlugosci okresu maceracji,
intensywne, szlachetne i trwale aromaty dzigki réznicom temperatur w okresie poprzedzajacym zbiory, a takze har-
monijny, czysty i pelny smak bedacy wynikiem uprawy w glebach zwirowych w péinocnej czesci obszaru i w glebach
ilastych w jego poludniowej czgsci. W rezultacie wina biale produkowane z winogron uprawianych w luznych glebach
charakteryzuja si¢ $wiezymi, owocowymi nutami i nadaja si¢ szczeg6lnie do wytwarzania win musujacych, natomiast
odmiany czerwone z winogron uprawianych w glebach z wigksza zawartoscia itéw maja dobrg strukture i s trwale,
dzigki czemu sa odpowiednie do poddania dojrzewaniu.
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Kategoria (1) — wino:

Poniewaz czerwone odmiany winorosli wykorzystywane do produkcji win tej kategorii s uprawiane w ciezkich, ilas-
tych glebach, czerwone i rézowe wina objete ChNP ,Venezia” maja wiecej charakteru i lepsza strukture oraz barwe
o wysokiej, trwalej intensywnosci. Jezeli chodzi o zapach, nuty dzemu i owocéw migkkich lub pikantne nuty tytoniu
badz nuty trawiaste moga by¢ mocniej wyrazone. Ogélnie rzecz biorac, smak jest zawsze pelny z dobrg zawartoscig
tanin i doskonalg réwnowaga miedzy stodycza a kwasowoscia. Wina biale wytwarzane z winogron uprawianych
w luzniejszych, bardziej kamienistych glebach s3 wonne i $wieze z wyczuwalnymi poczatkowo nutami owocowymi
i kwiatowymi przechodzacymi nastepnie w nuty przywodzace na mysl jabtka, gruszki i morele kontrastujace z nutami
akagji, dzikich kwiatéw i rumianku. Pod wzgledem struktury wina mogg si¢ rézni¢, jednak cechg je wyrdzniajaca jest
doskonata nuta jabtkowa bedgca nastgpstwem duzych réznic temperatur miedzy dniem a nocg. Owe cechy charakte-
rystyczne sa jeszcze mocniej wyrazone w winach Passito. Istnieje na tym obszarze ugruntowana tradycja umieszcza-
nia winogron przeznaczonych do wytwarzania win Passito w specjalnych suszarniach. Winogrona te pozostawia si¢
czesto wezeniej do wyschnigcia na winorosli. W szczegdlnosci verduzzo trevigiano i friulano najlepiej nadajg si¢ do
suszenia i moga by¢ uzupelniane w r6znym stopniu innymi odmianami w celu zwigkszenia udziatu frakcji aromatycz-
nej lub kwasowej.

Kategorie (4) wino musujace, (5) gatunkowe wino musujace, (6) aromatyczne gatunkowe wino musujgce oraz (8)
wino pétmusujace

Biale odmiany dajg wina charakteryzujace si¢ $wiezymi nutami kwiatowymi i owocowymi dzigki uprawie w luznej,
kamienistej glebie nadajacej bialym odmianom lepszego aromatu i §wiezosci, czemu dodatkowo sprzyjaja réznice
temperatur pomiedzy dniem a nocg, stanowigce charakterystyczng cech¢ wilgotnego klimatu umiarkowanego. Dla-
tego tez nadajg si¢ one szczeg6lnie do produkeji win musujacych i pétmusujacych — praktyka ta utrwalila si¢ na tym
obszarze na tyle mocno, ze jest obecnie jedna z najwazniejszych na Swiecie. Jest to wyrazna oznaka wyjatkowej przy-
datnoéci tego srodowiska.

Wina musujgce nalezace do poszczegélnych kategorii ChNP ,Venezia”, ktére sg biate lub rézowe i moga obejmowaé
wina z oznaczeniem odmiany winorosli pinot, pinot grigio, pinot nero, chardonnay i traminer, charakteryzuja si¢
stomkowoz6ltg barwg o zréznicowanej intensywnosci niekiedy ze ztocistymi lub miedzianymi refleksami, natomiast
w przypadku wytworzenia z czarnych odmian winoroéli i fermentacji bez skorek maja tendencje do przyjmowania
rézowej barwy. Charakteryzuja si¢ one delikatna, dtugo utrzymujaca si¢ piankg oraz subtelnym, niekiedy owocowym
aromatem. Maja $wiezy smak od brut nature do demi-sec, czasem sg stodkie i aromatyczne w przypadku odmiany tra-
miner.

Na terytorium objetym ChNP ,Venezia”, tj. na obszarze rozciggajacym si¢ od wzgdrz wokét Treviso w dét do doliny
rzeki Piawa, istnieje ugruntowana tradycja produkcji win nalezacych do kategorii win musujacych, gatunkowych win
musujgcych i aromatycznych gatunkowych win musujgcych z zastosowaniem metody drugiej fermentacji w autokla-
wach (metoda Charmata). Jezeli chodzi o produkecje przedmiotowych win, na obszarze tym zwyczajowo przeprowa-
dza si¢ druga fermentacje w autoklawach przez krétszy lub dluzszy okres, op6Zniajac wprowadzenie do obrotu otrzy-
manego wina, aby nada¢ winu okreslone szczegélne cechy takie jak nuty skorki chleba, w zaleznosci od czasu trwania
kontaktu zdezintegrowanych komérek drozdzy z winem poddanym drugiej fermentacji, oraz drobne, dlugo utrzymu-
jace si¢ pecherzyki, w zaleznosci od czasu trwania procesu drugiej fermentacj.

Nalezace do kategorii (8) wina pétmusujace objete ChNP ,Venezia”, ktore sg biate lub rézowe i moga obejmowa¢é wina
z oznaczeniem odmian winoroéli pinot grigio i chardonnay, charakteryzuja si¢ stomkowozotta lub rézowa barwg
o zréznicowanej intensywnosci lub niekiedy miedziang barwg w przypadku odmiany pinot grigio. Maja delikatny,
owocowy aromat oraz smak od wytrawnego do pétwytrawnego.

Czynnik ludzki

Winoro$] uprawia si¢ na obszarach objetych ChNP ,Venezia” od czaséw rzymskich, o czym $wiadczy duza liczba zna-
lezionych dowodéw. Podczas najazdéw barbarzyincéw wiele z tych ziem zostalo zniszczonych. W $redniowieczu bis-
kupi miejscowosci Concordia Sagittaria postanowili wybudowa¢ opactwo Abbazia di Summaga. Zadanie to powierz-
ono benedyktynom, ktérzy przyczynili si¢ do zwigkszenia powierzchni gruntéw obsadzonych winoroslg i pszenica.
Klasztory staly si¢ prawdziwymi centrami nauki, a od XIX w. petnily role modelowych osrodkéw uprawy winorosli
i produkgji wina. To jednak dopiero Republika Wenecka wraz z narodzinami ,Stato da Terra” znacznie pobudzita roz-
woj lokalnej produkeji wina, przyczyniajac si¢ do stworzenia ,arystokracji winiarskiej”, ktéra umozliwita drobnym
producentom rolnym zdobywanie nowych informacji i poznawanie nowych technik produkcji wina.

Wina z Wenecji charakteryzowaly si¢ jakoscia niespotykang w przypadku win zagranicznych, ktérg zawdzigczaly
zaréwno naturalnej odpowiedniosci $rodowiska do uprawy winorodli, jak i dazeniu szlachty do poprawy jakosci,
ktora chciata potwierdzi¢ swoj prestiz nawet w dziedzinie uprawy winoroéli i produkcji wina.
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Przez ostatnich 20-25 lat, od czasu szkéd wyrzadzonych przez mrozy w 1985 r., w sektorze wina na obszarze obje-
tym ChNP ,Venezia” stosuje si¢ nowe podejscie do zarzadzania winnicami. Podejscie to opiera si¢ na gestosci nasadzen
i selekji klonéw majacych na celu poprawe jakosci win; rozwinigtych umiejetnosciach w zakresie przetwarzania win
oraz — w szczeg6lnosci w przypadku win musujacych nalezacych do poszczegdlnych kategorii — dostosowaniu proce-
sow fermentacji i drugiej fermentacji w autoklawach; oraz terminach dopuszczania win do obrotu, aby uzyskaé naj-
lepsza mozliwg jako$¢, w oparciu o wielowiekowa histori¢, ktéra dala podwaliny ChNP ,Venezia” dzigki trosce,
poswieceniu i wytrwalo$ci producentéw.

Produkcja wina musujacego na przedmiotowym obszarze jest obecnie czym$ oczywistym i moze by¢ uwazana za ele-
ment tradycji — podobnie jak wykorzystywane odmiany winoro§li — ktére historycznie uprawiano na obszarze pro-
dukgji i ktére obejmuja odmiany pinot nero, pinot grigio, pinot bianco, traminer, tocai friulano, verduzzo, glera
i raboso. Oferowane wina s3 doskonalym odzwierciedleniem ChNP ,Venezia” oraz rozwinietych umiejetnosci tech-
nicznych i zdolnosci biznesowych producentéw.

9. Dodatkowe wymogi zasadnicze (pakowanie, etykietowanie i inne wymogi)
BRAK

Link do specyfikacji produktu

https:/[www.politicheagricole.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/15193
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