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INNE AKTY

KOMISJA EUROPEJSKA

Publikacja informacji dotyczacej zatwierdzenia zmiany standardowej w specyfikacji produktu
objetego nazwa pochodzenia w sektorze winorosli i wina, o ktdrej to zmianie mowa w art. 17 ust. 2
i 3 rozporzadzenia delegowanego Komisji (UE) 2019/33

(2022/C 203/05)

Niniejsza informacja zostaje opublikowana zgodnie z art. 17 ust. 5 rozporzadzenia delegowanego Komisji (UE)
2019/33 ().

POWIADOMIENIE O ZMIANIE STANDARDOWE] W JEDNOLITYM DOKUMENCIE
~Achterhoek — Winterswijk”
PDO-NL-02402-AM01
Data przekazania informacji: 22.2.2022
OPIS I UZASADNIENIE ZATWIERDZONE] ZMIANY

1. Do wykazu odmian dodano dwie odmiany: Chardonnay (B) i Cabaret Noir (N)

Producenci wykorzystuja w produkcji réwniez odmiany Chardonnay (B) (Vitis vinifera) i Cabaret Noir (N) (krzyzowka
Vitis vinifera 1 innych gatunkdéw z rodzaju Vitis), co jest mozliwe w ramach niedawno odnowionej wspdlnej organizacji
rynku. Te dwie odmiany zostaly obecnie dodane do wykazu odmian winorosli.

Odmiany Chardonnay (B) i Cabaret Noir (N) zostaly dodane do wykazu odmian winorodli w celu odzwierciedlenia
praktyki i oraz ze wzgledu na fakt, ze niedawno odnowiona wspdlna organizacja rynku umozliwia wykorzystanie
odmian winoro$li pochodzacych z krzyzowania Vitis vinifera i innych gatunkéw rodzaju Vitis.

Odmiany Cabaret Noir (N) i Chardonnay (B) dodano réwniez do opisu w ramach réznych majacych zastosowanie
kategorii/typéw wina:

Odmiang Cabaret Noir (N) dodaje si¢ do nastgpujacych win:
Kategoria wina 1: WINO: wino czerwone, wytrawne owocowe lub stodkie
Kategoria wina 1: WINO: wino czerwone, starzone w beczkach
Kategoria wina 1: WINO: wino rézowe z pelnym smakiem owocow
Kategoria wina 3: WINO LIKIEROWE, czerwone

Kategoria wina 9: gazowane WINO POEMUSUJACE, rézowe
Odmiang Chardonnay (B) dodaje si¢ do nastepujacych win:

Kategoria wina 1: WINO: wino biale, wytrawne owocowe lub stodkie
Kategoria wina 1: WINO: wino biale, starzone w beczkach

Kategoria wina 1: WINO: wino rézowe z pelnym smakiem owocow
Kategoria wina 5: GATUNKOWE WINO MUSUJACE, biale

Kategoria wina 9: gazowane WINO POEMUSUJACE, rézowe

() DzU.L9211.1.2019,s. 2.
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Kategoria wina 15: WINO z suszonych winogron, biale

Kategoria wina 16: WINO z przejrzatych winogron, biate

2. Zmiana wynikajaca z obecnej praktyki
Opis:

W odniesieniu do kategorii wina 5: gatunkowe wino musujace, biale, z pelnym smakiem owocéw, do opisu praktyk
enologicznych dodaje si¢ zdanie w brzmieniu:

Wytwarzanie blanc de noir z czerwonych winogron
Uzasadnienie:

W $wietle obecnej praktyki produkcji gatunkowego wina musujacego, bialego, z pelnym smakiem owocéw, do pro-
cesu dodano stosowanie Pinotin (N) w produkgji blanc de noir z czerwonych winogron.

Wezesniejszy tekst:
Kategoria wina 5: gatunkowe wino musujace, biale, z pelnym smakiem owocéw

Fermentacja na zimno w temperaturze ponizej 18 °C (wyjatek: temperature podnosi si¢ na poczatku fermentacji
w przypadku win, ktérych fermentacja jest trudna).

Druga fermentacja w butelce, metoda tradycyjna.

Nowy tekst:

Kategoria wina 5: gatunkowe wino musujace, biale, z pelnym smakiem owocéw
Wytwarzanie blanc de noir z czerwonych winogron

Fermentacja na zimno w temperaturze ponizej 18 °C (wyjatek: temperature podnosi si¢ na poczatku fermentacji
w przypadku win, ktérych fermentacja jest trudna)

Druga fermentacja w butelce, metodg tradycyjna

3. Zmiana wynikajgca z obecnej praktyki
Opis:
W pkt 3.1.,Szczegdly weryfikacji” specyfikacji produktu szczegdly weryfikacji dostosowano do obecnej praktyki.

W odniesieniu do badan organoleptycznych uzgodniono z niemieckim urzedem ds. winorosli przeprowadzenie bada-
nia w ramach okre$lonego badania wina gatunkowego.

Uzasadnienie

Kazde wino objete ChNP musi osiggna¢ minimalny wynik okreslony dla niego w badaniu organoleptycznym. Poczgt-
kowo jedynie niderlandzki Urzad ds. Zywnosci i Produktéw Konsumenckich (Nederlandse Voedsel- en Warenautoriteit,
NVWA) byt wyznaczony jako organ kontrolny odpowiedzialny za weryfikacje takich badar, obecnie ustalono nato-
miast, Ze zajmuje si¢ tym niemiecki urzad ds. winorosli, ktéry posiada wszystkie procedury kontrolowanego badania
win gatunkowych Odpowiedzialno$¢ za kontrole win objetych ChNP spoczywa na NVWA, tak jak dotychczas.

Wezesniejszy tekst:

Co najmniej 1 kontrola (1 przedsigbiorstwo) rocznie w odniesieniu do ChNP Achterhoek — Winterswijk, ktéra nalezy
w miare mozliwosci polaczy¢ z regularnymi wizytami kontrolnymi dotyczacymi wina (lub innymi regularnymi kon-
trolami NVWA).

Administracyjna kontrola zgodnosci z postanowieniami specyfikacji produktu (i innymi wymogami prawnymi).

W przypadku ChNP Achterhoek — Winterswijk wymagana jest analiza; przedsigbiorstwa musza poddaé probki kaz-
dego wina badaniu przez certyfikowane laboratorium (w Niderlandach lub poza nimi — do NVWA nalezy dostarczy¢
wykaz ograniczonej liczby laboratoriéw celu zatwierdzenia). NVWA monitoruje ten proces (w drodze kontroli admi-
nistracyjnych) i pobiera losowo kontrprébki do analizy w laboratorium NVWA.
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Kazde wino objete ChNP musi réwniez zosta¢ poddane kontroli organoleptycznej. Przedsigbiorstwa objete ChNP
same organizujg badania organoleptyczne w réznych terminach, ktére zostana przez nie okre$lone, korzystajac
z zatwierdzonego przez NVWA wykazu (20-30) wykwalifikowanych oséb (dostarczonego przez przedsiebiorstwa)
oraz metod pracy, rowniez zatwierdzonych przez NVWA. Przedsi¢biorstwa powiadamiaja NVWA o terminach badan
organoleptycznych. NVWA bedzie obecna podczas wybranych losowo badan i bedzie monitorowaé ich przebieg.
Nowy tekst:

Aby zapewni¢ jako$¢ win z obszaru pochodzenia Achterhoek — Winterswijk, wszystkie wina oznaczone jako ChNP
Achterhoek — Winterswijk muszg by¢ zgodne ze specyfikacja produktu, a zatem musza by¢ zgodne z:

1. cechami analitycznymi (pkt 2.4.2.1)

Kazda winnica jest zobowigzana do pobrania probki kazdego wina i poddania go analizie w laboratorium certyfiko-
wanym przez UE (w Niderlandach lub poza nimi);

2. badaniem organoleptycznym

Wszystkie wina muszg zosta¢ poddane badaniom organoleptycznym, w ramach ktérych musza spelnia¢ minimalne
wymogi, aby mozna je byto oznakowac jako wina objete ChNP.

Posiadacz specyfikacji dotyczacej ChNP stosuje do badan organoleptycznych metode majaca zastosowanie do nider-
landzkich win objetych chroniong nazwg pochodzenia (ChNP) (zob. strona internetowa agencji ds. przedsi¢biorstw —
RVO), okresla minimalny wynik dla wina objetego ChNP i informuje NVWA (eus@nvwa.nl);

3. innymi warunkami okre$lonymi w specyfikacji, takimi jak praktyki enologiczne, maksymalne zbiory itp.

Weryfikacja NVWA

Aby zapewni¢ i zweryfikowac te¢ jako§¢, NVWA bedzie dziala¢ jako organ kontrolny. Oznacza to, Ze stosuje si¢ naste-

pujace procedury:

1. Winnice objete ChNP prowadzg dokumentacje zawierajaca wyniki analitycznych i organoleptycznych badan win
objetych chroniong nazwa pochodzenia (objetych wnioskiem o przyznanie ChNP), w tym cechy charakterystyczne
przedmiotowych win (odmiany winorosli, winnica itp.). NVWA moze wykorzystaé dokumentacje do weryfikacji
win.

2. Kontrole dotyczace chronionej nazwy pochodzenia Achterhoek Winterswijk przeprowadza NVWA. Kontrole
NVWA beda w miare mozliwosci polaczone z regularnymi wizytami kontrolnymi dotyczacymi wina (lub innymi
regularnymi kontrolami NVWA). Podczas takich wizyt zostang przeprowadzone kontrole w celu ustalenia, czy
wina sg zgodne z:

a. cechami analitycznymi. Wartosci analityczne win muszg by¢ zgodne ze specyfikacja produktu. NVWA pobiera
losowo kontrprébki do analizy w laboratorium NVWA;

b. innymi postanowieniami specyfikacji produktu, takimi jak odpowiednie praktyki enologiczne (pkt 2.4.2.2)
i innymi warunkami;

¢. minimalnym wymaganym wynikiem badania organoleptycznego.

4. Zmiana wynikajaca z praktyki
Opis:

W pkt 1.5.2 jednolitego dokumentu skresla si¢ maksymalne zbiory odmiany Johanniter (B) w hektolitrach z hektara
w przypadku suszonych winogron (20 hektolitrow z hektara) i przejrzalych winogron (40 hektolitrow z hektara).

Uzasadnienie

Winogrona z odmiany Johanniter (B) nie s3 wykorzystywane do produkcji wina z suszonych winogron iflub wina
z przejrzalych winogron.

W zwigzku z tym w pkt 1.5.2 jednolitego dokumentu skreslono tekst dotyczacy maksymalnych zbioréw odmiany
Johanniter (B) w odniesieniu do suszonych winogron i przejrzalych winogron.
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JEDNOLITY DOKUMENT

1. Nazwa lub nazwy

Achterhoek — Winterswijk

2. Rodzaj oznaczenia geograficznego

ChNP — chroniona nazwa pochodzenia

3.  Kategorie produktéw sektora wina
1. Wino
3. Wino likierowe
5. Gatunkowe wino musujgce
9. Gazowane wino p6imusujace
15. Wino z suszonych winogron

16. Wino z przejrzalych winogron

4. Opis wina lub win
1. Kategoria wina 1: WINO: wino czerwone, wytrawne owocowe lub stodkie

KROTKI OPIS W FORMIE TEKSTU

Odmiany winorosli: Regent (N), Pinotin (N), Acolon (N), Cabertin (N), Cabernet Cortis (N), Monarch (N), Cabaret Noir
(N) lub ich kupaz. Wlasciwosci organoleptyczne: Barwa: ciemnoczerwona, w zaleznosci od polaczenia odmian.
Zapach: ciemnoczerwonych owocéw, na przyklad owocéw lesnych, jezyn i wisni. Charakterystyczny zapach zalezy
od polaczenia odmian. Smak: delikatny owocowy aromat dostepnego wina, zawiera taniny. Cechy analityczne: zawar-
to$¢ cukru w wytrawnym winie owocowym wynosi 0,5-6 graméw na litr. Zawarto$¢ cukru w czerwonych winach
stodkich wynosi 15-30 graméw na litr. Przedstawione ponizej cechy charakterystyczne, dla ktérych nie podano kon-
kretnych wartosci, mieszczg si¢ w granicach okreslonych w rozporzadzeniach UE.

Ogdlne cechy analityczne

Maksymalna catkowita zawartos¢ alkoholu (w % objetosci)

Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci) | 10,5

Minimalna kwasowos¢ ogdlna 63,84 miliekwiwalentu na litr

Maksymalna kwasowo$¢ lotna (w miliekwiwalentach na litr)

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

2. Kategoria wina 1: WINO: wino czerwone, starzone w beczkach

KROTKI OPIS W FORMIE TEKSTU

Odmiany winorosli: Regent (N), Pinotin (N), Acolon (N), Cabertin (N), Cabernet Cortis (N), Monarch (N), Cabaret Noir
(N) lub ich kupaz. Whasciwosci organoleptyczne: Barwa: intensywnie czerwona, w zaleznosci od polaczenia odmian.
Zapach: ciemnoczerwonych owocéw, na przyklad owocéw lesnych, jezyn i wisni. Charakterystyczny zapach zalezy
od polaczenia odmian. Smak: pelne wina z nutg wanilii, na bazie dojrzalej struktury tanin. Cechy analityczne: zawar-
to$¢ cukru w winie wynosi 0,5-6 graméw na litr. Przedstawione ponizej cechy charakterystyczne, dla ktérych nie
podano konkretnych wartosci, mieszczg si¢ w granicach okre$lonych w rozporzadzeniach UE.
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Ogdlne cechy analityczne

Maksymalna catkowita zawartos¢ alkoholu (w % objetosci)

Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci) | 11,5

Minimalna kwasowo$¢ ogélna 63,84 miliekwiwalentu na litr

Maksymalna kwasowos$¢ lotna (w miliekwiwalentach na litr)

Maksymalna catkowita zawartos¢ dwutlenku siarki
(w miligramach na litr)

3. Kategoria wina 1: WINO: wino biale, wytrawne owocowe lub stodkie

KROTKI OPIS W FORMIE TEKSTU

Odmiany winorosli: Johanniter (B), Souvignier Gris (Rs), Solaris (B), Merzling (B), Chardonnay (B) lub kupaz tych
odmian. Wlasciwosci organoleptyczne: Barwa: miedzy stomkowozéltg a zlotozélta w zaleznosci od polaczenia.
Zapach: wina Solaris 1 Merzling majg zapach owoc6éw tropikalnych; wina Johanniter i Souvignier Gris majg zapach
dojrzalych owocéw, takich jak zotte jablka, natomiast Chardonnay (B) ma aromat owocéw (melona miodowego,
moreli i dojrzatych ananaséw) i wanilii w przypadku dojrzewania w drewnianych beczkach. Smak: owocowy i $wiezy;
wina Johanniter zawierajg nute odmiany Riesling, wynikajaca po czesci z ich kwasowosci, natomiast wina Souvignier
Gris majg bardziej okragly smak. Wina Solaris maja orzezwiajaca kwasowo$¢, a wina Merzling tacza w sobie stodycz
z kwa$nym smakiem owocéw, natomiast odmiana Chardonnay (B) daje wina pelniejsze. Cechy analityczne: zawarto$é
cukru w winie wytrawnym: 1-8 graméw na litr; zawarto$¢ cukru w winie stodkim: 15-30 graméw na litr. Przedsta-
wione ponizej cechy charakterystyczne, dla ktérych nie podano konkretnych wartosci, mieszczg si¢ w granicach
okreslonych w rozporzadzeniach UE.

Ogdlne cechy analityczne

Maksymalna catkowita zawartos¢ alkoholu (w % objetosci)

Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci) | 10,5

Minimalna kwasowo$¢ og6lna 77,14 miliekwiwalentu na litr

Maksymalna kwasowo$¢ lotna (w miliekwiwalentach na litr)

Maksymalna catkowita zawartos¢ dwutlenku siarki
(w miligramach na litr)

4. Kategoria wina 1: WINO: wino biale, starzone w beczkach

KROTKI OPIS W FORMIE TEKSTU

Odmiany winoro§li: Solaris (B), Chardonnay (B). Wiasciwosci organoleptyczne: Barwa: zlotozétta. Zapach: bukiet
owocow rodzimych i owocéw tropikalnych, takich jak mango lub dojrzaly ananas. Smak: kwasny i $wiezy. Beczki
nadaja winu nute¢ drewna i kremowy smak. Cechy analityczne: zawarto$¢ cukru w winie wynosi 15-30 graméw na
litr. Przedstawione ponizej cechy charakterystyczne, dla ktérych nie podano konkretnych wartosci, mieszcza si¢ w gra-
nicach okre$lonych w rozporzadzeniach UE.

Ogdlne cechy analityczne

Maksymalna catkowita zawartos¢ alkoholu (w % objetosci)

Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci) | 10,5

Minimalna kwasowos¢ ogélna 77,14 miliekwiwalentu na litr
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Maksymalna kwasowo$¢ lotna (w miliekwiwalentach na litr)

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

5. Kategoria wina 1: WINO: wino rézowe z pelnym smakiem owocow

KROTKI OPIS W FORMIE TEKSTU

Odmiany winorosli: Regent (N), Pinotin (N), Acolon (N), Cabertin (N), Cabernet Cortis (N), Monarch (N), Cabaret Noir
(N) lub ich kupaz, ewentualnie réwniez z odmianami Solaris (B){Johanniter (B)/Chardonnay (B).Wlasciwosci organo-
leptyczne: Barwa: lososiowa. Zapach: stodkawy zapach czerwonych owocéw. Smak: owocowy, nieco stodki, pelny.
Cechy analityczne: zawarto$¢ cukru w winie wynosi 3-10 graméw na litr. Przedstawione ponizej cechy charakterys-
tyczne, dla ktérych nie podano konkretnych warto$ci, mieszczg si¢ w granicach okreslonych w rozporzadzeniach UE.

Ogdlne cechy analityczne

Maksymalna catkowita zawartos¢ alkoholu (w % objetosci)

Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci) | 10

Minimalna kwasowo$¢ ogélna 63,84 miliekwiwalentu na litr

Maksymalna kwasowo$¢ lotna (w miliekwiwalentach na litr)

Maksymalna catkowita zawartos¢ dwutlenku siarki
(w miligramach na litr)

6.  Kategoria wina 3: WINO LIKIEROWE, czerwone

KROTKI OPIS W FORMIE TEKSTU

Odmiany winorosli: Regent (N), Pinotin (N), Acolon (N), Cabertin (N), Cabaret Noir (N) lub ich kupaz. Wiasciwosci
organoleptyczne: Barwa: czerwona. Zapach: stodki, zapach czarnej porzeczki, nieco korzenny. Smak: korzenny, z réw-
nie wyrazng stodkoscia, co owocowa kwasowoscig. Cechy analityczne: zawarto$¢ cukru w winie wynosi 50-100 gra-
moéw na litr. Przedstawione ponizej cechy charakterystyczne, dla ktérych nie podano konkretnych wartosci, mieszcza
si¢ w granicach okreslonych w rozporzadzeniach UE.

Ogdlne cechy analityczne

Maksymalna catkowita zawartos¢ alkoholu (w % objetosci)

Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci) | 18

Minimalna kwasowo$¢ og6lna 63,84 milieckwiwalentu na litr

Maksymalna kwasowo$¢ lotna (w miliekwiwalentach na litr)

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

7. Kategoria wina 5: GATUNKOWE WINO MUSUJACE, biate

KROTKI OPIS W FORMIE TEKSTU

Odmiany winorodli: Johanniter (B), Souvignier Gris (Rs), Solaris (B), Chardonnay (B), blanc de noir z Pinotin (N) lub
kupaz tych odmian. WlaSciwosci organoleptyczne: Barwa: biala. Zapach: jablkowy, cytrusowy. Smak: owocowy, ze
$wiezym posmakiem matych pecherzykow, do$¢ pelny. Cechy analityczne: zawarto$¢ cukru w winie wynosi 5-16 gra-
moéw na litr. Przedstawione ponizej cechy charakterystyczne, dla ktorych nie podano konkretnych wartosci, mieszcza
si¢ w granicach okre§lonych w rozporzadzeniach UE.
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Ogdlne cechy analityczne

Maksymalna catkowita zawartos¢ alkoholu (w % objetosci)

Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci) | 10,5

Minimalna kwasowo$¢ ogélna 79,8 miliekwiwalentu na litr

Maksymalna kwasowos$¢ lotna (w miliekwiwalentach na litr)

Maksymalna catkowita zawartos¢ dwutlenku siarki
(w miligramach na litr)

8. Kategoria wina 9: gazowane WINO POEMUSUJACE, rézowe

KROTKI OPIS W FORMIE TEKSTU

Odmiany winoro§li: Regent (N), Pinotin (N), Acolon (N), Cabertin (N), Cabernet Cortis (N), Monarch (N), Cabaret Noir
(N) lub ich kupaz, ewentualnie réwniez z odmianami Solaris/Johanniter (B)/Chardonnay (B). Wlasciwosci organolep-
tyczne: Barwa: lososiowa. Zapach: lekki, zapach czerwonych owocéw. Smak: owocowy, powodujacy cierpkie wraze-
nie. Cechy analityczne: zawarto$¢ cukru w winie wynosi 5-16 graméw na litr. Przedstawione ponizej cechy charakte-
rystyczne, dla kt6rych nie podano konkretnych wartosci, mieszcza si¢ w granicach okreslonych w rozporzadzeniach
UE.

Ogdlne cechy analityczne

Maksymalna catkowita zawartos¢ alkoholu (w % objetosci)

Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci) | 10

Minimalna kwasowo$¢ og6lna 63,84 miliekwiwalentu na litr

Maksymalna kwasowos$¢ lotna (w miliekwiwalentach na litr)

Maksymalna catkowita zawartos¢ dwutlenku siarki
(w miligramach na litr)

9.  Kategoria wina 15: WINO z suszonych winogron, biate

KROTKI OPIS W FORMIE TEKSTU

Odmiany winorosli: Solaris (B)/Chardonnay (B). Wlasciwosci organoleptyczne: Barwa: zlotozélta. Zapach: dojrzatych
owocéw tropikalnych, miodu. Smak: pelny, kremowy, stodki o pelnej swiezosci. Cechy analityczne: zawarto$¢ cukru
w winie wynosi 120-240 graméw na litr. Przedstawione ponizej cechy charakterystyczne, dla ktérych nie podano
konkretnych wartosci, mieszczg si¢ w granicach okreslonych w rozporzadzeniach UE.

Ogdlne cechy analityczne

Maksymalna catkowita zawartos¢ alkoholu (w % objetosci)

Minimalna rzeczywista zawartos¢ alkoholu (w % objetosci) | 9

Minimalna kwasowo$¢ ogélna 66,5 miliekwiwalentu na litr

Maksymalna kwasowo$¢ lotna (w miliekwiwalentach na litr)

Maksymalna catkowita zawarto$¢ dwutlenku siarki
(w miligramach na litr)
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10. Kategoria wina 16: WINO z przejrzalych winogron, biate
KROTKI OPIS W FORMIE TEKSTU
Odmiany winorosli: Solaris (B)/Chardonnay (B). Wlasciwosci organoleptyczne: Barwa: zlotozélta. Zapach: dojrzatych
owocéw tropikalnych, miodu. Smak: pelny, kremowy, stodki o pelnej swiezosci. Cechy analityczne: zawarto$¢ cukru
w winie wynosi 50-120 graméw na litr. Przedstawione ponizej cechy charakterystyczne, dla ktérych nie podano kon-
kretnych warto$ci, mieszczg si¢ w granicach okreslonych w rozporzadzeniach UE.
Ogolne cechy analityczne

Maksymalna catkowita zawartos¢ alkoholu (w % objetosci)
Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci) | 12
Minimalna kwasowo$¢ ogdlna 73,15 miliekwiwalentu na litr
Maksymalna kwasowo$¢ lotna (w miliekwiwalentach na litr)
Maksymalna catkowita zawarto$¢ dwutlenku siarki
(w miligramach na litr)

5. Praktyki enologiczne

5.1. Szczegdlne praktyki enologiczne

Zasady wytwarzania wina i

1. szczegolne praktyki enologiczne

Do wszystkich kategorii wina wymienionych ponizej majg zastosowanie nastepujace zasady wytwarzania:

— Maksymalne wzbogacenie podlega przepisom okreslonym w rozporzadzeniu UE; mozliwe jest dodatkowe wzbo-
gacenie 0,5 % za zgoda udzielong dla danego roku przez organy krajowe (w tym przypadku Ministerstwo Rolnic-
twa, Srodowiska i Jakosci Zywnosci).

— Odkwaszanie podlega limitom okre$lonym w rozporzadzeniu UE.

— Zakwaszanie wymaga zgody udzielonej dla danego roku przez organy krajowe (w tym przypadku Ministerstwo
Rolnictwa, Srodowiska i Jakosci Zywnosc1) na wniosek dotyczacy danego roku; nastepnie zastosowanie bedg
mie¢ limity okre$lone w rozporzadzeniu UE.

2. Kategoria wina 1: WINO: wino czerwone, wytrawne owocowe lub stodkie

Szczeg6lne praktyki enologiczne

Fermentacja miazgi przez co najmniej 4 dni

3. Kategoria wina 1: WINO: wino czerwone, starzone w beczkach

Szczegdlne praktyki enologiczne

Fermentacja miazgi przez co najmniej 4 dni

Starzenie w drewnianych beczkach przez co najmniej 8 miesiecy

4. Kategoria wina 1: WINO: wino biale, wytrawne owocowe lub stodkie

Szczegdlne praktyki enologiczne

Fermentacja na zimno w temperaturze ponizej 18 °C (wyjatek: temperaturg¢ podnosi si¢ na poczatku fermentacji
w przypadku win, ktérych fermentacja jest trudna)

5. Kategoria wina 1: WINO: wino biale, starzone w beczkach
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Szczegdlne praktyki enologiczne

Fermentacja na zimno w temperaturze ponizej 18 °C (wyjatek: temperaturg¢ podnosi si¢ na poczatku fermentacji
w przypadku win, ktérych fermentacja jest trudna)

Starzenie w drewnianych beczkach co najmniej 50 % objeto$ci przynajmniej przez 3 miesiace
6. Kategoria wina 1: WINO: wino rézowe z pelnym smakiem owocow
Szczegdlne praktyki enologiczne

Fermentacja na zimno w temperaturze ponizej 18 °C (wyjatek: temperature¢ podnosi si¢ na poczatku fermentacji
w przypadku win, ktérych fermentacja jest trudna)

7. Kategoria wina 3: WINO LIKIEROWE, czerwone
Szczeg6lne praktyki enologiczne

Fermentacja miazgi przez co najmniej 4 dni

Starzenie w drewnianych beczkach przez co najmniej 1 rok
Dodanie alkoholu winnego

8. Kategoria wina 5: GATUNKOWE WINO MUSUJACE, biale
Szczegblne praktyki enologiczne

Wytwarzanie blanc de noir z czerwonych winogron

Fermentacja na zimno w temperaturze ponizej 18 °C (wyjatek: temperature podnosi si¢ na poczatku fermentacji
w przypadku win, ktérych fermentacja jest trudna)

Druga fermentacja w butelce, metoda tradycyjna
9. Kategoria wina 9: gazowane WINO POEMUSUJACE, rézowe
Szczegdlne praktyki enologiczne

Fermentacja na zimno w temperaturze ponizej 18 °C (wyjatek: temperature podnosi si¢ na poczatku fermentacji
w przypadku win, ktérych fermentacja jest trudna)

Dodanie dwutlenku wegla w trakcie butelkowania (przy ci$nieniu maksymalnym wynoszacym 2,5 bara)
10. Kategoria wina 15: WINO z suszonych winogron, biale

Szczegblne praktyki enologiczne

Pdzne zbiory, reczny zbiér winogron

Winogrona suszone naturalnie, a nastgpnie na stomie, przez co najmniej 2 tygodnie

Wino powstaje w procesie fermentacji na zimno w temperaturze ponizej 18 °C

11. Kategoria wina 16: WINO z przejrzalych winogron, biale

Szczegdlne praktyki enologiczne

Pézne zbiory winogron o zawartosci cukru co najmniej 120 stopni Oechsle

Fermentacja na zimno w temperaturze ponizej 18 °C (wyjatek: temperaturg¢ podnosi si¢ na poczatku fermentacji
w przypadku win, ktérych fermentacja jest trudna)

5.2. Maksymalne zbiory
1. Czerwone, Regent (N)
50 hektolitréw z hektara
2. Czerwone, Pinotin (N)
50 hektolitrow z hektara
3. Czerwone, Monarch (N)
50 hektolitrow z hektara
4. Czerwone, Acolon (N)

50 hektolitrow z hektara
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5. Czerwone, Cabertin (N)

50 hektolitrow z hektara

6. Czerwone, Cabernet Cortis (N)

50 hektolitrow z hektara

7. Biale, Souvignier Gris (Rs)

60 hektolitrow z hektara

8. Biale, Souvignier Gris (Rs), z suszonych winogron
20 hektolitréw z hektara

9. Biale, Souvignier Gris (Rs), z przejrzalych winogron
40 hektolitr6w z hektara

10. Biale, Johanniter (B)

60 hektolitréw z hektara

11. Biale, Solaris (B)

50 hektolitrow z hektara

12. Biale, Solaris (B), z suszonych winogron
20 hektolitréw z hektara

13. Biale, Solaris (B), z przejrzatych winogron
40 hektolitr6w z hektara

14. Biale, Merzling (B)

60 hektolitréw z hektara

15. Czerwone, Cabaret Noir (N)

50 hektolitrow z hektara

16. Biale, Chardonnay (B)

60 hektolitrow z hektara

17. Biale, Solaris (B), z suszonych winogron
20 hektolitréw z hektara

18. Biale, Solaris (B), z przejrzatych winogron

40 hektolitréw z hektara

Wyznaczony obszar geograficzny

Wyznaczony obszar geograficzny znajduje si¢ we wschodniej czesci regionu Achterhoek, przy granicy z Niemcami,

w granicach gminy Winterswijk.

Na obszarze Achterhoek-Winterswijk winnice objete przedmiotowa chroniong nazwg pochodzenia sg prowadzone
na glebach klasy HN21, KX i eZE23. Sg tam réwniez gleby HN23, ZG23 i ZG21, zawierajace prochnice i gling, ktore
majg istotne znaczenie dla uprawy winogron. Te rodzaje gleb tacznie pokrywaja wigkszo$¢ wyznaczonego obszaru.

Gmina posiada wiele obszaréw peryferyjnych, obejmujgcych dziewig¢ wiosek — wszystkie z nich naleza do gminy
Winterswijk. Sg to nastepujace wioski (na mapie zgodnie z ruchem wskazéwek zegara): Meddo (1 448 mieszkancow),
Huppel (414 mieszkanicéw), Henxel (268 mieszkaicow), Ratum (354 mieszkancow), Brinkheurne (272 mieszkan-
cow), Kotten (798 mieszkanicéw), Woold (861 mieszkancow), Miste (675 mieszkancéw) oraz Corle (281 mieszkan-

c6w). Meddo jest jedyna z tych wiosek, w ktorej jest centrum z r6znymi udogodnieniami.

Odmiany winoro§li
Acolon
Cabaret Noir (N) (VB-91-26-4)

Cabernet Cortis
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Cabertin (N) (VB-91-26-17)
Chardonnay (B)

Johanniter (B)

Merzling (B)

Monarch

Pinotin (N)

Regent (N)

Solaris

Souvignier Gris

8.  Opis zwigzku lub zwigzkéw

8.1. Wyznaczony obszar

Wyznaczony obszar jest w wigkszoSci potozony we wschodniej czesci Niziny Holenderskiej i charakteryzuje si¢ inng
struktura glebowg (zawierajacg gling i wapno) niz obszary regionu Achterhoek na zach6d od Winterswijk (na kt6rych
gleba sklada si¢ z rzecznej gliny i powierzchniowych poktadéw piasku).

Obszar Winterswijk jest znany z zywoplotéw oraz kamieniotloméw z pozostatoiciami kopalnymi. Na korytach kilku
strumieni w Winterswijk znajduja si¢ warstwy z jurajskiego okresu lias. W zwigzku z tym w 2005 r. rzad niderlandzki
stworzyl w tej gminie narodowy obszar krajobrazowy Winterswijk, zajmujacy lacznie powierzchnig blisko 22 000
hektar6w.

Gleba

Wokoét Winterswijk znajdujg sie gleby charakterystyczne dla ,Wschodniej Niziny Holenderskiej”, zawierajace gling
i wapno. Gleby w pozostatych czg$ciach regionu Achterhoek skladaja si¢ z rzecznej gliny i powierzchniowych pokla-
dow piasku.

Na wyznaczonym obszarze wystgpuja rézne rodzaje gleby, ktore wystepuja naprzemiennie i tacza si¢ ze soba.
Maja nastepujace cechy charakterystyczne:

— Warstwa dobrej prochnicy.

— Gleba zawiera gling, dzigki ktorej wino nabiera pelni smaku, a gleba nie wysycha.

— Warstwa gliny (lutum) zmniejsza tempo usychania winorosli.

— Gorna piaszczysta warstwa gleby zapewnia korzystna réwnowage wodna.

— W wodach gruntowych gromadzg si¢ mineraly z podglebia (na przyklad z zawartej w nim gliny), dzigki czemu
winoro$l uzyskuje dobre skladniki odzywcze.

Klimat i Srodowisko

Wyznaczony obszar znajduje si¢ w niedalekiej odleglosci od stacji Krélewskiego Niderlandzkiego Instytutu Meteoro-
logicznego w Hupsel, w ktérej odnotowano nastepujace $rednie wartosci klimatyczne w sezonie uprawy winorosli
od maja do wrze$nia (w latach 2010-2015):

— $rednia temperatura: 15,58 °C

— S$rednia temperatura minimalna: 9,93 °C

— Srednia temperatura maksymalna: 20,83 °C

— $rednia wilgotnos¢ wzgledna: 78,36 %

— $rednie opady: 78,54 mm miesigcznie

— Sredni czas nastonecznienia: 192,93 godzin miesigcznie

Dzigki temu, ze temperatury nocne sa nieco ponizej Sredniej krajowej, wytwarzane wina maja $wiezy i owocowy cha-
rakter, natomiast nieco wyzsze temperatury maksymalne i dluzszy czas nastonecznienia wplywaja na wigksza dojrza-
tos¢ winogron.

8.2. Zwigzek przyczynowy

Jako$¢ wina jest wynikiem polgczenia czynnikéw klimatycznych, wykorzystanych gleb, sposobu uprawy oraz praktyk
wytwarzania wina.
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Zestawienie warstw glebowych zapewnia odpowiednig réwnowage wodna. Z podglebia pochodza wapno i mineralne
skfadniki odzywcze, przedostajace si¢ przez wody gruntowe, natomiast glina i prochnica zawarte w gérnej warstwie
gleby zapewniajg niezbedne warunki do rozwoju winogron.

Gleby zawierajace prochnice i gling idealnie nadajg si¢ do uprawy winorosli. Dobrze magazynujg wilgo¢ i skfadniki
odzywecze, co nawet w do$¢ suchych okresach pozwala na osiagniecie pelni aromatu winogronom oraz na wyprodu-
kowanie wina o pelnym i wyraznym smaku.

Klimat (o cechach kontynentalnych) pomaga w osiaggnieciu wymaganego stopnia dojrzatosci owocéw, jednoczesnie
odpowiadajac za §wiezy i owocowy smak wina (wynikajacy z nieco nizszych temperatur nocnych).

Kolejnym elementem, ktéry w polaczeniu z warunkami glebowymi i klimatycznymi umozliwia produkcje win gatun-
kowych, jest czynnik ludzki: skladajg si¢ niego miedzy innymi wybdr odmian, stosowana metoda uprawy (maksy-
malne naslonecznienie, przerzedzanie gron), zarzadzanie zbiorami (monitorowanie poziomu cukru, kwasowosci
i aromatu) oraz praktyki wytwarzania wina (fermentacja na zimno, starzenie w drewnianych beczkach). Powstajg
w ten sposéb uznane wina odmianowe i wieloszczepowe (o pelnym i owocowym smaku), w tym $wieze wina biale
(o zapachu dojrzatych owocéw/cytruséw)/rézowe oraz wina czerwone z delikatnymi taninami.

Podsumowujac, nalezy stwierdzié, ze polaczenie warunkéw klimatycznych (§wiezo$¢ i dojrzewanie), warunkow gle-
bowych (glina/préchnica oraz wapno, zapewniajace odpowiednig réwnowage wody i skladniki odzywcze), sposobu
uprawy (wybdr odmian, gesto$¢ obsady, ulistnienie, decyzje dotyczace zbiordw) oraz praktyk wytwarzania wina (np.
fermentacja na zimno, starzenie w beczkach) zapewnia:

— $wiezo$¢ oraz pelny owocowy smak win biatych i ré6zowych;
— delikatne taniny i pelny smak win czerwonych.

To polaczenie réznych elementéw odnosi sie do kategorii ,wino”, a takze do innych kategorii win (,wino likierowe”,
L,gatunkowe wino musujace”, ,wino pétmusujace”), ktdre sa wytwarzane w ten sam sposéb i z tych samych winogron,
co wino nalezace do kategorii 1 ,Wino” (,wino bazowe”), lecz maja charakterystyczne dla danej kategorii cechy wyni-
kajace z dodatkowych czynnosci w procesie wytwarzania wina.

Réwniez w przypadku ,wina z suszonych winogron” i ,wina z przejrzatych winogron” istotne znaczenie ma polacze-
nie czynnikéw klimatycznych, czynnikéw glebowych, sposobu uprawy i praktyk wytwarzania wina. Produkcja tych
gatunkowych win deserowych polega jednak na dluzszym dojrzewaniu (wyzsza zawarto$¢ cukru)/suszeniu (wyzsza
zawarto$¢ cukru/stezenie aromatdéw) winogron.

Szczegblowe informacje dotyczace pozostalych kategorii win (innych niz kategoria ,wino”)
— Wino likierowe

Wino likierowe sklada si¢ z ,wina bazowego” o takich samych wlasciwosciach organoleptycznych (wynikajacych
z polaczenia warunkéw glebowych, warunkéw klimatycznych i dzialan cztowieka), co kategoria ,wino”, lecz o zawar-
to$ci cukru resztkowego pozadanej dla wina likierowego. Ponadto wino likierowe jest poddawane starzeniu w becz-
kach przez co najmniej 1 rok (co pozwala na wytworzenie bardziej fagodnych tanin i nut drewna) i dodaje si¢ do
niego alkohol winny, aby wino przeksztalci¢ w likier. Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu w winie likierowym
wynosi 18 %.

— Gatunkowe wino musujace

,Wino bazowe” na potrzeby gatunkowego wina musujacego ma takie same wlasciwosci organoleptyczne, co kategoria
,wino” (te samg Swiezo$¢ i ten sam owocowy smak wynikajace z polaczenia warunkéw glebowych, warunkéw klima-
tycznych i dziatafi czlowieka). Ma réwniez wlasciwosci wynikajace z przeksztalcenia wina bazowego w wino musu-
jace w procesie fermentacji butelkowej (metoda tradycyjna), w ktérym powstaje pelna elegancji pianka. Nadcisnienie
wina wynosi co najmniej 3,5 bara. Minimalna catkowita zawarto$¢ alkoholu w kupazu zastosowanym w gatunkowym
winie musujagcym wynosi 10,5 % objetosci.

— Gazowane wino poimusujace

,Wino bazowe” stosowane do wytwarzania wina pétmusujacego ma takie same wlasciwosci organoleptyczne, co kate-
goria ,wino” (t¢ sama $§wiezo§¢ i ten sam owocowy smak wynikajace z polaczenia warunkéw glebowych, warunkow
klimatycznych i dzialan cztowieka). Ma tez wlasciwosci spowodowane dodaniem CO2 w celu uzyskania pecherzykow.
Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu w gazowanym winie pétmusujacym wynosi 10 %, a nadcisnienie — nie
wiecej niz 2,5 bara. Jest to $wieze, bardzo owocowe wino letnie.
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— Wino z suszonych winogron (wino deserowe)

Podstawowym etapem, ktéry wywoluje stezenie cukréw i aromatéw w winie z suszonych winogron, jest dtuzsze doj-
rzewanie winogron przed ich suszeniem, ktore trwa co najmniej 2 tygodnie. W procesie fermentacji na zimno
powstaje wino o minimalnej rzeczywistej zawartosci alkoholu 9,4 %.

Stezenie aromatéw w tym owocowym winie wynika z polaczenia warunkéw glebowych, warunkéw klimatycznych
i dzialan cztowieka. Pelnia smaku wina deserowego wiaze si¢ w szczegdlnosci z dbaloscig oséb je wytwarzajacych.

— Wino z przejrzalych winogron (wino deserowe)

Podstawowym etapem, ktéry powoduje, ze zawarto$¢ cukru w winie z przejrzalych winogron wynosi co najmniej
110 stopni Oechsle, jest dluzsze dojrzewanie winogron. Wskutek tego procesu, obejmujgcego fermentacje na zimno
bez wzbogacania, powstaje wino o minimalnej rzeczywistej zawartoSci alkoholu 12 %, a jego owocowy charakter
wynika z polgczenia warunkéw glebowych, warunkéw klimatycznych i dziatan cztowieka. Pelnia smaku wina desero-
wego wigze si¢ w szczegdlnosci z dbaloscig 0séb je wytwarzajgcych.

Dzigki takiemu podejsciu omawiane wina rokrocznie zdobywaja medale w konkursach organizowanych zaréwno
w Niderlandach, jak i za granica (np. w Wiedniu).

8.3. Czynnik ludzki (uprawa i wytwarzanie wina)

W procesie uprawy stosuje si¢ nastepujace praktyki, ktore sa dobrane specjalnie do celéw produkeji wina gatunko-
wego:

— Wybbér odmian: dobrane odmiany odpowiednio dojrzewajg w lokalnym Srodowisku i zapewniajg niezbedny aro-
mat. Sa wybierane réwniez ze wzgledu na ich odporno$¢, tak aby dazy¢ do wigkszej trwalo$ci uprawy.

— Gestos¢ obsady: rzedy winoroéli sg sadzone w odstepach 2,00-2,20 m (aby byly wystarczajaco nastonecznione),
a odlegtos¢ miedzy kolejnymi krzewami wynosi 1,00-1,25 m. Powierzchnia przypadajaca na jeden krzak winoro-
§li wynosi zatem okolo 2,2 m2, dzigki czemu kazdy krzew uzyskuje wystarczajace sktadniki odzywcze (aby wino-
grona mogly dojrze¢ i aby rozwinat sie aromat).

— Sciezki migdzy rzedami winorosli s3 oczyszczone; dzigki temu uwalniane w nocy cieplo jest pochlaniane, a proces
dojrzewania przyspieszony. Pomaga to tez w radzeniu sobie z nocnymi przymrozkami. Rozwigzaniem alterna-
tywnym jest pokrycie Sciezek niskg rolinnoscia.

— Podczas uprawy przycina si¢ pedy, aby skladniki odzywcze dostawaly si¢ do gron.

— Uprawa jest ograniczana (maksymalne zbiory s3 okre$lone w opisie win). W razie koniecznosci grona si¢ przerze-
dza.

— Prowadzenie winoroéli: zdecydowano o zastosowaniu metody Guyota (zgodnie z ktérg winorosl jest corocznie
mocowana do rozciggnietego drutu): ulistnienie ro$nie pionowo do wysokosci okolo 2,20 m (w celu wchianianiu
$wiatla slonecznego w procesie fotosyntezy), a po usunigciu lisci strefa winogron pozostaje odstonigta (na
potrzeby szybszego wysychania, nastonecznienia).

— Jedng z najwazniejszych decyzji w procesie uprawy jest ustalenie terminu zbioru winogron. Decyzje t¢ podejmuje
si¢ na podstawie bardzo starannej obserwacji dojrzewania winogron — zawarto$ci cukru, kwasowosci (pH) i aro-
matu — pod katem wytworzenia wina gatunkowego.

— Na charakter wytwarzanych win szczeg6lny wplyw majg nastepujace stosowane procesy:
— Wina s3 produkowane na podstawie specyfikacji dopasowanych do jakosci zbioréw (zawarto$¢ cukru resztko-
wego, kwasowo$¢, minimalna zawarto$¢ alkoholu, starzenie w beczkach). Rokrocznie grupa wyspecjalizowanych

degustatoréw podejmuje decyzj¢ dotyczaca dokladnego skladu kazdego kupazu i koniecznosci starzenia w becz-
kach.

— Fermentacja na zimno bialych i rézowych win w celu uzyskania §wiezego smaku owocow.

— Uzycie drewnianych beczek do starzenia win czerwonych, w celu nadania im pelnego smaku z delikatnymi tani-
nami; wina biale s3 poddawane czg$ciowemu starzeniu w beczkach w celu uzyskania pelniejszego charakteru.
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9. Dodatkowe wymogi zasadnicze (pakowanie, etykietowanie i inne wymogi)

Link do specyfikacji produktu

https:/[www.rvo.nl/sites/default/files/2017/06 [Productdossier-BOB-Achterhoek-Winterswijk.pdf


https://www.rvo.nl/sites/default/files/2017/06/Productdossier-BOB-Achterhoek-Winterswijk.pdf
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