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Data zatozenia wniosku: 10.6.2021
Nazwa, ktéra ma by¢ zarejestrowana

Rivierenland

Rodzaj oznaczenia geograficznego

ChNP — chroniona nazwa pochodzenia

Kategorie produktow sektora wina
1. Wino

5.  Gatunkowe wino musujgce

9. Gazowane wino péimusujace

15. Wino z suszonych winogron

Opis wina lub win

1.  KATEGORIA WINA 1 - wino, rodzaj wina: wino czerwone, wytrawne, bardzo owocowe

Odmiany winorosli: odmiany czerwone w wykazie odmian (w réznych proporcjach w zaleznosci od roku)

Wilasciwosci organoleptyczne:
Barwa: ciemnoczerwona
Aromat: owocowe aromaty czerwonych owocéw

Smak: smak czerwonych owocéw, korzenny z lekkg strukturg tanin

Analityczne cechy charakterystyczne: zawarto$¢ cukru wynosi 0-9 graméwlitr

Przedstawione ponizej cechy charakterystyczne, dla ktérych nie podano konkretnych wartosci, mieszcza si¢ w grani-

cach okreslonych w rozporzadzeniach UE.

() Dz.U.L 347720.12.2013,s. 671.
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Ogdlne cechy analityczne

Maksymalna catkowita zawartos¢ alkoholu (w %

objetosci)

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

objetosci)

Minimalna kwasowo$¢ og6lna 59,91 miliekwiwalentu na litr

Maksymalna kwasowo$¢ lotna (w miliekwiwalentach na
litr)

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

2. KATEGORIA WINA 1 — wino, rodzaj wina: wino czerwone, wytrawne, dojrzewajace w drewnianych beczkach
Odmiany winoroli: odmiany czerwone w wykazie odmian (w réznych proporcjach w zaleznosci od roku)
Wlasciwosci organoleptyczne:

Barwa: ciemnoczerwona

Aromat: intensywne aromaty dojrzalych ciemnych owocéw uzupelnione korzennym akcentem pieprzu, gozdzikéw,
liscia laurowego i tytoniu

Smak: bardzo owocowe aromaty czarnych owocow, pelna struktura tanin i nuta przypraw
Analityczne cechy charakterystyczne:
zawarto$¢ cukru wynosi 0-6 graméw/litr

Przedstawione ponizej cechy charakterystyczne, dla ktérych nie podano konkretnych wartosci, mieszczg si¢ w grani-
cach okreslonych w rozporzadzeniach UE.

Ogodlne cechy analityczne

Maksymalna catkowita zawartos¢ alkoholu (w %

objetosci)

Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w % 12

objetosci)

Minimalna kwasowos¢ ogdlna 53,26 miliekwiwalentu na litr

Maksymalna kwasowo$¢ lotna (w miliekwiwalentach na
litr)

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

3. KATEGORIA WINA 1 - wino, rodzaj wina: wino biale, wytrawne, owocowe

Odmiany winoro§li: odmiany biale w wykazie odmian i odmiany czerwone w przypadku blanc de noir (w réznych
proporcjach w zaleznosci od roku)

Wihasciwosci organoleptyczne:

Barwa: z6lta (ewentualnie z lekkim zabarwieniem w przypadku blanc de noir)

Aromat: jabtkowy, lekko karmelowy, z aromatem czerwonych owocéw na finiszu

Smak: ma §wiezy bukiet, delikatny smak jablka, gruszki, owocow cytrusowych, a na konicu przyjemng goryczke
Analityczne cechy charakterystyczne:

zawarto$¢ cukru wynosi 0-9 graméw/litr

Przedstawione ponizej cechy charakterystyczne, dla ktérych nie podano konkretnych wartosci, mieszczg si¢ w grani-
cach okreslonych w rozporzadzeniach UE.
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Ogdlne cechy analityczne

Maksymalna catkowita zawartos¢ alkoholu (w %

objetosci)

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

objetosci)

Minimalna kwasowo$¢ og6lna 79,89 miliekwiwalentu na litr

Maksymalna kwasowo$¢ lotna (w miliekwiwalentach na
litr)

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

4. KATEGORIA WINA 1 - wino, rodzaj wina: wino biale, wytrawne, dojrzewajace w drewnianych beczkach

Odmiany winoroéli: odmiany biale w wykazie odmian i odmiany czerwone w przypadku blanc de noir (w réznych
proporcjach w zaleznosci od roku)

Wiasciwosci organoleptyczne:

Barwa: z6lta do pomaraficzowe;j

Aromat: dojrzale owoce tropikalne, kwiatowe z subtelnymi nutami drzewnymi

Smak: dojrzale z6lte owoce tropikalne, pelny smak wsparty aromatami drzewnymi o dlugim finiszu
Analityczne cechy charakterystyczne:

zawarto$¢ cukru wynosi 0-9 gramow/litr

Przedstawione ponizej cechy charakterystyczne, dla kt6rych nie podano konkretnych wartosci, mieszcza si¢ w grani-
cach okreslonych w rozporzadzeniach UE.

Ogodlne cechy analityczne

Maksymalna catkowita zawartos¢ alkoholu (w %

objetosci)

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

objetosci)

Minimalna kwasowos¢ ogdlna 66,58 miliekwiwalentu na litr

Maksymalna kwasowo$¢ lotna (w miliekwiwalentach na
litr)

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

5.  KATEGORIA WINA 1 - wino, rodzaj wina: wino biale, pétstodkie, owocowe

Odmiany winoro§li: odmiany biale w wykazie odmian i odmiany czerwone w przypadku blanc de noir (w réznych
proporcjach w zaleznosci od roku)

Wiasciwosci organoleptyczne:

Barwa: jasnozolta

Aromat: intensywny bukiet

Smak: delikatny smak dojrzalych owocéw tropikalnych, suszonych moreli i owocéw cytrusowych
Analityczne cechy charakterystyczne:

zawarto$¢ cukru wynosi 12-45 graméwlitr

Przedstawione ponizej cechy charakterystyczne, dla ktérych nie podano konkretnych warto$ci, mieszczg si¢ w grani-
cach okreslonych w rozporzadzeniach UE.
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Ogdlne cechy analityczne

Maksymalna catkowita zawartos¢ alkoholu (w %

objetosci)

Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w % 10

objetosci)

Minimalna kwasowo$¢ og6lna 79,89 miliekwiwalentu na litr

Maksymalna kwasowo$¢ lotna (w miliekwiwalentach na
litr)

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

6. KATEGORIA WINA 1 — wino, rodzaj wina: wino stodkie

Odmiany winoroéli: odmiany biale w wykazie odmian i odmiany czerwone w przypadku blanc de noir (w réznych
proporcjach w zaleznosci od roku)

Wiasciwosci organoleptyczne:
Barwa: wyrafinowane zlotozélte wino likierowe
Aromat: intensywny bukiet

Smak: delikatny smak dojrzalych owocéw tropikalnych, suszonych moreli i owocéw cytrusowych, ale takze pikantne
nuty ananasa i liczi

Analityczne cechy charakterystyczne:
zawartosci cukru przekracza 45 gramowlitr

Przedstawione ponizej cechy charakterystyczne, dla ktérych nie podano konkretnych warto$ci, mieszczg si¢ w grani-
cach okreslonych w rozporzadzeniach UE.

Ogodlne cechy analityczne

Maksymalna calkowita zawarto$¢ alkoholu (w %

objetosci)

Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w % 5

objetosci)

Minimalna kwasowo$¢ ogé6lna 86,54 miliekwiwalentu na litr

Maksymalna kwasowos¢ lotna (w miliekwiwalentach na
litr)

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

7. KATEGORIA WINA 1 — wino, rodzaj wina: wino rézowe, wytrawne, bardzo owocowe

Odmiany winorosli: odmiany czerwone w wykazie odmian (w réznych proporcjach w zaleznosci od roku)
Wiasciwosci organoleptyczne:

Barwa: blador6zowa

Aromat: malina i letnie jagody, lekko korzenny

Smak: wino owocowe z aromatami maliny, truskawki i letnich jag6d, z orzezwiajacym finiszem
Analityczne cechy charakterystyczne:

zawarto$¢ cukru wynosi 0-9 graméw/litr

Przedstawione ponizej cechy charakterystyczne, dla ktérych nie podano konkretnych warto$ci, mieszczg si¢ w grani-
cach okreslonych w rozporzadzeniach UE.
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Ogdlne cechy analityczne

Maksymalna catkowita zawartos¢ alkoholu (w %

objetosci)

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

objetosci)

Minimalna kwasowo$¢ og6lna 79,89 miliekwiwalentu na litr

Maksymalna kwasowo$¢ lotna (w miliekwiwalentach na
litr)

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

8. KATEGORIA WINA 5 — gatunkowe wino musujace, rodzaj wina: biale wino musujgce, owocowe

Odmiany winoro$li: odmiany biale w wykazie odmian i odmiany czerwone w przypadku blanc de noir (w réznych
proporcjach w zaleznosci od roku)

Wiasciwosci organoleptyczne:

Barwa: jasnozolta

Aromat: dojrzale z6lte owoce

Smak: delikatna pianka, pelny smak z aromatami dojrzatych z6ltych owocow
Analityczne cechy charakterystyczne:

zawarto$¢ cukru wynosi 0-24 graméw/litr

Przedstawione ponizej cechy charakterystyczne, dla ktérych nie podano konkretnych warto$ci, mieszczg si¢ w grani-
cach okre$lonych w rozporzadzeniach UE.

Ogodlne cechy analityczne

Maksymalna catkowita zawartos¢ alkoholu (w %

objetosci)

Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w % 11

objetosci)

Minimalna kwasowos¢ ogdlna 79,89 milickwiwalentu na litr

Maksymalna kwasowo$¢ lotna (w miliekwiwalentach na
litr)

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

9. KATEGORIA WINA 5 — gatunkowe wino musujace, rodzaj wina: rézowe wino musujgce, owocowe
Odmiany winoroéli: odmiany czerwone w wykazie odmian (w réznych proporcjach w zaleznosci od roku)
Wilasciwosci organoleptyczne:

Barwa: bladorézowa

Aromat: dojrzale czerwone owoce (czere$nia, truskawka, malina, porzeczka)

Smak: delikatna pianka, pelny smak z aromatami §wiezych czerwonych owocéw

Analityczne cechy charakterystyczne:

zawarto$¢ cukru wynosi 0-24 gramow/litr

Przedstawione ponizej cechy charakterystyczne, dla ktérych nie podano konkretnych warto$ci, mieszczg si¢ w grani-
cach okreslonych w rozporzadzeniach UE.
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Ogdlne cechy analityczne

Maksymalna catkowita zawartos¢ alkoholu (w %

objetosci)

Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w % 11

objetosci)

Minimalna kwasowo$¢ og6lna 79,89 miliekwiwalentu na litr

Maksymalna kwasowo$¢ lotna (w miliekwiwalentach na
litr)

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

10. KATEGORIA WINA 9 — gazowane wino potmusujace, rodzaj wina: biale wino pétmusujace, owocowe

Odmiany winoro$li: odmiany biale w wykazie odmian i odmiany czerwone w przypadku blanc de noir (w réznych
proporcjach w zaleznoci od roku)

Wlasciwosci organoleptyczne:
Barwa: jasnozotta
Aromat: biale owoce, kwiatowy

Smak: owocowe wino pélmusujace z aromatami zielonego jablka, dzikiej brzoskwini, kwiatéw i dyskretnymi nutami
gatki muszkatotowe;j

Analityczne cechy charakterystyczne:
zawarto$¢ cukru wynosi 5-24 gramowlitr

Przedstawione ponizej cechy charakterystyczne, dla kt6rych nie podano konkretnych wartosci, mieszcza si¢ w grani-
cach okreslonych w rozporzadzeniach UE.

Ogdlne cechy analityczne

Maksymalna catkowita zawartos¢ alkoholu (w %

objetosci)

Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w % 10

objetosci)

Minimalna kwasowos¢ ogdlna 79,89 miliekwiwalentu na litr

Maksymalna kwasowo$¢ lotna (w miliekwiwalentach na
litr)

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

11. KATEGORIA WINA 9 — gazowane wino pélmusujace, rodzaj wina: rézowe wino pélmusujace, bardzo owo-
cowe

Odmiany winorosli: odmiany czerwone w wykazie odmian (w réznych proporcjach w zaleznosci od roku)
Wiasciwosci organoleptyczne:

Barwa: blador6zowa

Aromat: malina i letnie jagody

Smak: owocowe wino pélmusujgce z aromatami maliny, truskawki i letnich jagdd

Analityczne cechy charakterystyczne:

zawarto$¢ cukru wynosi 5-24 gramow/litr
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Przedstawione ponizej cechy charakterystyczne, dla ktérych nie podano konkretnych wartosci, mieszczg si¢ w grani-
cach okreslonych w rozporzadzeniach UE.

Ogodlne cechy analityczne

Maksymalna catkowita zawarto$¢ alkoholu (w %

objetosci)

Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w % 10

objetosci)

Minimalna kwasowo$¢ ogdlna 79,89 milickwiwalentu na litr

Maksymalna kwasowo§¢ lotna (w miliekwiwalentach na
litr)

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

12. KATEGORIA WINA 9 — gazowane wino p6imusujace, rodzaj wina: czerwone wino pétmusujace, bardzo owo-
cowe

Odmiany winorosli: odmiany czerwone w wykazie odmian (w réznych proporcjach w zaleznosci od roku)
Wiasciwosci organoleptyczne:

Barwa: jasnoczerwona

Aromat: letnie owoce, aromatyczne

Smak: lekka pianka, Swieze letnie owoce, niska zawarto$¢ alkoholu. Aromatyczne wino z niewielka iloscig tanin.
Doskonale nadaje si¢ jako aperitif lub wino likierowe.

Analityczne cechy charakterystyczne:
zawarto$¢ cukru wynosi 25-150 graméw/litr

Przedstawione ponizej cechy charakterystyczne, dla ktérych nie podano konkretnych wartosci, mieszcza sie w grani-
cach okreslonych w rozporzadzeniach UE.

Ogodlne cechy analityczne

Maksymalna catkowita zawartos¢ alkoholu (w %

objetosci)

Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w % 7

objetosci)

Minimalna kwasowo$¢ ogélna 93,20 miliekwiwalentu na litr

Maksymalna kwasowo$¢ lotna (w miliekwiwalentach na
litr)

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

13. KATEGORIA WINA 15 - wino z suszonych winogron, rodzaj wina: wino stodkie, biate
Odmiany winorosli: odmiany biale w wykazie odmian (w réznych proporcjach w zaleznosci od roku)
Wiasciwosci organoleptyczne:

Barwa: zlotozoélta

Aromat: kandyzowane owoce biale i tropikalne

Smak: delikatne aromaty dojrzalych owocow tropikalnych i suszonych zréwnowazone kwasowoscia
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Analityczne cechy charakterystyczne:
zawarto$¢ cukru wynosi 100-250 graméw/litr

Przedstawione ponizej cechy charakterystyczne, dla ktérych nie podano konkretnych wartosci, mieszczg si¢ w grani-
cach okreslonych w rozporzadzeniach UE.

Ogodlne cechy analityczne

Maksymalna catkowita zawarto$¢ alkoholu (w %

objetosci)

Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w % 9

objetosci)

Minimalna kwasowo$¢ og6lna 106,51 miliekwiwalentu na litr

Maksymalna kwasowos¢ lotna (w miliekwiwalentach na
litr)

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

Praktyki enologiczne
a)  Podstawowe praktyki enologiczne

1.  KATEGORIA WINA 1 - wino, rodzaj wina: wino czerwone, wytrawne, bardzo owocowe
Szczegdlne praktyki enologiczne
— Fermentacja miazgi przez co najmniej 4 dni

— Pelna fermentacja jabtkowo-mlekowa

2. KATEGORIA WINA 1 - wino, rodzaj wina: wino czerwone, wytrawne, dojrzewajace w drewnianych beczkach
Szczeg6lne praktyki enologiczne

— Fermentacja miazgi przez co najmniej 4 dni

— Lezakowanie w drewnianych beczkach przez co najmniej 9 miesiecy

— Pelna fermentacja jabtkowo-mlekowa

3. KATEGORIA WINA 1 - wino, rodzaj wina: wino biale, wytrawne, owocowe
Szczegdlne praktyki enologiczne

— Fermentacja na zimno w temperaturze ponizej 20 °C (z wyjatkiem podwyzszenia temperatury na poczatku fer-
mentacji w przypadku win, ktérych fermentacja jest trudna)

— Mozliwe wykorzystanie fermentacji miazgi biatych winogron lub produkcja blanc de noir

4.  KATEGORIA WINA 1 — wino, rodzaj wina: wino biale, wytrawne, dojrzewajace w drewnianych beczkach
Szczegdlne praktyki enologiczne

— Fermentacja na zimno w temperaturze ponizej 20 °C (z wyjatkiem podwyzszenia temperatury na poczatku fer-
mentacji w przypadku win, ktérych fermentacja jest trudna)

— Lezakowanie w drewnianych beczkach co najmniej 50 % objetosci przynajmniej przez 3 miesigce

— Mozliwe wykorzystanie fermentacji miazgi biatych winogron lub produkcja blanc de noir

5. KATEGORIA WINA 1 - wino, rodzaj wina: wino biate, pétstodkie, owocowe
Szczeg6lne praktyki enologiczne

— Fermentacja na zimno w temperaturze ponizej 20 °C (z wyjatkiem podwyzszenia temperatury na poczatku fer-
mentacji w przypadku win, kt6rych fermentacja jest trudna)
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— Weczesne zatrzymanie fermentacji przez schlodzenie lub filtracje

— Mozliwe wykorzystanie fermentacji miazgi biatych winogron lub produkcja blanc de noir

6. KATEGORIA WINA 1 - wino, rodzaj wina: wino rézowe, wytrawne, bardzo owocowe
Szczegdlne praktyki enologiczne

— Fermentacja na zimno w temperaturze ponizej 20 °C (z wyjatkiem podwyzszenia temperatury na poczatku fer-
mentacji w przypadku win, kt6rych fermentacja jest trudna)

— Maceracja na zimno na skorkach w celu wydobycia koloru rézowego

7. KATEGORIA WINA 1 - wino, rodzaj wina: wino stodkie
Szczeg6lne praktyki enologiczne

— Fermentacja na zimno w temperaturze ponizej 20 °C (z wyjatkiem podwyzszenia temperatury na poczatku fer-
mentacji w przypadku win, ktorych fermentacja jest trudna)

— W przypadku wina lodowego winogrona muszg zosta¢ zamrozone na zewnatrz (w temperaturze co najmniej -7 °
(), a wigc muszg zostaé zebrane i przetworzone catkowicie zamrozone, aby woda z winogron nie dostata si¢ do
wina.

— Mozliwe wykorzystanie fermentacji miazgi biatych winogron lub produkcja blanc de noir

8. KATEGORIA WINA 5 — gatunkowe wino musujace, rodzaj wina: biale wino musujgce, owocowe
Szczegdlne praktyki enologiczne

— Fermentacja na zimno w temperaturze ponizej 20 °C (z wyjatkiem podwyzszenia temperatury na poczatku fer-
mentacji w przypadku win, ktérych fermentacja jest trudna)

— Tloczenie catych kisci, przy czym maksymalna wydajno$¢ wynosi 64 %
— Wtdrna fermentacja w butelce, metoda tradycyjna

— Mozliwe wykorzystanie fermentacji miazgi biatych winogron lub produkcja blanc de noir

9. KATEGORIA WINA 5 — gatunkowe wino musujace, rodzaj wina: rézowe wino musujace, bardzo owocowe
Szczegblne praktyki enologiczne

— Fermentacja na zimno w temperaturze ponizej 20 °C (z wyjatkiem podwyzszenia temperatury na poczatku fer-
mentacji w przypadku win, ktorych fermentacja jest trudna)

— Maceracja na zimno na skérkach w celu wydobycia koloru ré6zowego

— Wtérna fermentacja w butelce, metoda tradycyjna

10. KATEGORIA WINA 9 — gazowane wino pétmusujace, rodzaj wina: biale wino pétmusujace, owocowe
Szczeg6lne praktyki enologiczne

— Fermentacja na zimno w temperaturze ponizej 20 °C (z wyjatkiem podwyzszenia temperatury na poczatku fer-
mentacji w przypadku win, ktérych fermentacja jest trudna)

— Maksymalnie 2,5 bara CO2 na butelke

— Motzliwe wykorzystanie fermentacji miazgi biatych winogron lub produkcja blanc de noir

11. KATEGORIA WINA 9 — gazowane wino pélmusujace, rodzaj wina: rézowe wino pélmusujace, bardzo owo-
cowe

Szczegdlne praktyki enologiczne

— Fermentacja na zimno w temperaturze ponizej 20 °C (z wyjatkiem podwyzszenia temperatury na poczatku fer-
mentacji w przypadku win, ktérych fermentacja jest trudna)
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— Maceracja na zimno na skorkach w celu wydobycia koloru rézowego

— Maksymalnie 2,5 bara CO2 na butelke

12. KATEGORIA WINA 9 — gazowane wino p6imusujace, rodzaj wina: czerwone wino pétmusujace, bardzo owo-
cowe

Szczeg6lne praktyki enologiczne

— Fermentacja na zimno w temperaturze ponizej 18 °C (z wyjatkiem podwyzszenia temperatury na poczatku fer-
mentacji w przypadku win, kt6rych fermentacja jest trudna)

— Maksymalnie 2,5 bara CO2 na butelke

13. KATEGORIA WINA 15 — wino z suszonych winogron, rodzaj wina: wino stodkie
Szczeg6lne praktyki enologiczne

— Fermentacja na zimno w temperaturze ponizej 20 °C (z wyjatkiem podwyzszenia temperatury na poczatku fer-
mentacji w przypadku win, kt6rych fermentacja jest trudna)

— Wino otrzymuje si¢ z winogron, ktére zostaly czeSciowo odwodnione (przez suszenie na stoficu lub w cieniu).
W rezultacie, bez wzbogacania, minimalna potencjalna zawarto$¢ alkoholu w moszczu z tych winogron wynosi
16 % (lub co najmniej 272 gramy cukrulitr).

b)  Maksymalna wydajnosc

1. Cabernet Blanc

50 hektolitrow z hektara

2. Johanniter

60 hektolitréw z hektara

3. Merzling
60 hektolitréw z hektara

4.  Muscaris

50 hektolitrow z hektara

5. Sauvignac

50 hektolitrow z hektara

6. Solaris

60 hektolitréw z hektara

7.  Cabernet Cantor

40 hektolitréw z hektara

8.  Cabernet Cortis

40 hektolitréw z hektara

9. Cabaret Noir
40 hektolitréw z hektara

10. Monarch
40 hektolitréw z hektara

11. Pinotin

40 hektolitréw z hektara
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12. Regent

40 hektolitréw z hektara

13. Souvignier Gris

60 hektolitréw z hektara

14. Villaris

60 hektolitréw z hektara

6. Wyznaczony obszar geograficzny

Obszar pochodzenia ,Rivierenland” obejmuje zwarty obszar pomigdzy rzekami i wzdluz rzek, ktére plyna z Niemiec
i Limburgii do prowingji Gelderland i dalej do Gorinchem, gdzie glina rzeczna i piaskowa przechodzi w torfowisko.
Obszar geograficzny ,Rivierenland” wyznaczaja glownie przeplywajace przez niego rzeki. Zewnetrzne granice
obszaru rozciggaja si¢ do 5 km w linii prostej w poprzek rzeki, mierzac od jej Srodka. Obszar ten jest ograniczony na
polnocy (ze wschodu na zachdd) przez rzeki Oude IJssel, IJssel, Nederrijn i Lek, a na wschodzie przez granice ladowa
z Niemcami migdzy Gendringen i Bredeweg. Na poludniu obszar ten wyznacza granica prowincji z Limburgig — mie-
dzy Bredeweg i Molenhoek — oraz granica prowincji z Brabancjg Péinocng do Heusden wigcznie, ktéra biegnie wzdtuz
rzeki Maas. Zachodnig granice¢ wyznaczaja kanal Heusden i Dammed Maas w kierunku miejscowosci Woudrichem,
ktéra znajduje si¢ nad Waal. Z Woudrichem granica prowincji Gelderland przebiega przez rzeke Linge w kierunku
rzeki Lek na péinocy obszaru ChNP ,Rivierenland”.

7. Gléwne odmiany winorosli
Cabaret Noir N (VB 91-26-4)
Cabernet Blanc B (VB 91-26-1)
Cabernet Cantor N
Cabernet Cortis
Johanniter B
Merzling B
Monarch
Muscaris B
Pinotin N
Regent N
Sauvignac B (Cal 6-04)
Solaris
Souvignier Gris

Villaris B

8.  Opis zwigzku lub zwigzkéw

8.1. Terroir — wszystko, co oddzialuje na winoro$l w winnicy — ma duzy wplyw na jako$¢ wina. Na wyznaczonym obsza-
rze geograficznym ,Rivierenland” wszystkie aspekty terroir — klimat, potozenie, gleba, prowadzenie winnicy, dobér
odmian i proces produkcji wina — wplywaja na jako$¢ win wszystkich czterech kategorii (1. wino, 5. gatunkowe wino
musujace, 9. gazowane wino potmusujace i 15. wino z suszonych winogron).
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Klimat

Polozenie obszaru ,Rivierenland” na péinocy sprawia, ze okres dojrzewania wydtuza si¢ az do wrzesnia i pazdzier-
nika. Dzigki temu winogrona dojrzewaja w umiarkowanych temperaturach w dzien i chlodnych w nocy. Chlodne
noce sprawiajg, ze rozklad kwaséw przebiega bardzo powoli, co pozwala na dtugie dojrzewanie winogron i osiagnie-
cie optymalnej dojrzatosci fenolowej. Dzigki tym warunkom klimatycznym powstaja typowe dla regionu ChNP
,Rivierenland” wina z chlodnego klimatu charakteryzujace si¢ duzg ilosciag podstawowych owocowych aromatéw
i przyjemna, $wieza kwasowoscia.

Polozenie

Polozenie obszaru — po zawietrznej (suchej) stronie grzbietéw wzgdrz Utrecht i Veluwe — oznacza umiarkowane
opady w poréwnaniu z okolicznymi regionami. To polozenie, w polaczeniu z otwartymi réwninami polderéw
i obszaréw wodnych, zapewnia réwniez ponadprzecigtng site wiatru w poréwnaniu z regionami potozonymi na pél-
nocy i potudniu tego obszaru. Wiatr ten zapewnia optymalng wentylacje winnic, co oznacza szybkie osuszanie lisci,
zwlaszcza po opadach (ktére i tak s3 umiarkowane). Dzigki temu zmniejsza si¢ ryzyko rozwoju grzybdw, a winogrona
pozostaja zdrowe i wysokiej jako$ci. Pozwala to na wydtuzenie okresu dojrzewania winogron — nie ma potrzeby
wymuszania zbior6w — i oznacza, ze mozna je pozostawi¢ na winoroéli do jesieni (wrzesiefi/pazdziernik), aby osiag-
nely optymalng dojrzato$¢ fizjologiczna.

Gleba

Bogata w skladniki odzywcze i mineralne gleba rzeczna na obszarze ,Rivierenland” zapewnia optymalny wzrost,
ktory jest idealny dla produkcji owocdw i $wietnie nadaje sig, aby wydoby¢ podstawowe aromaty winogron. Gleby
rzeczne maja duzg zdolno$¢ zatrzymywania wody, a nawet zapewniajg wystarczajacg ilos¢ wody w okresach suszy.
Dzigki temu winoro$l moze pobieraé wystarczajaca ilos¢ sktadnikéw odzywczych podczas okreséw suchych, a takze
kontynuowac fotosynteze. Sprzyja to wytwarzaniu cukréw i dojrzewaniu podstawowych aromatow, tak charakterys-
tycznych dla win objetych ChNP ,Rivierenland”.

Prowadzenie winnicy

Na obszarze ,Rivierenland” plantatorzy winorosli odgrywaja kluczows role w zapewnieniu optymalnego dojrzewania
winogron dzigki odpowiedniemu prowadzeniu swoich winnic. Zarzadzanie glebg (uprawa i obsadzanie rz¢dow
w celu zapewnienia dobrej struktury gleby i rownowagi wodnej) i ulistnieniem (usuwanie lisci ze strefy gron, zielone
zbiory, przycinanie itp.), niska wydajno$¢ i okreslenie optymalnego terminu zbioru zapewniaja osiagniecie przez
winogrona optymalnej dojrzatosci alkoholowej i fenolowej.

Przyklady wplywu dzialania cztowieka na wszystkie wina

— ,Delikatne przycinanie” przeprowadza si¢ zima, co jest wazne dla utrzymania zdrowej winoroéli. Podczas tego
przycinania zmniejsza si¢ liczbg pakow, co pomaga rosna¢ dojrzalym winogronom (nie dochodzi do przecigzenia
winoroéli, dzigki czemu powstaje wino gatunkowe).

— Stosowanie zielonych zbioréw (usuwanie kisci), aby winoro$l mogta dostarczy¢ skladnikéw odzywczych do kaz-
dej kisci w takiej ilosci, aby osiagnela ona odpowiednia dojrzalosé, poprawia dojrzatos¢ winogron.

— Usuwanie lisci w celu zapewnienia szybszego obsychania kisci, aby w jak najwickszym stopniu zapobiec obec-
nosci botrytis, ale takze w celu uzyskania luZniejszych kisci, ktore lepiej schng i majg zdrowsze winogrona.

— Wiasciwy czas zbioréw okresla si¢, mierzac polgczenie cukru/kwasu i aromatu, z uwzglednieniem precyzyjnej
prognozy pogody i wiernego odzwierciedlenia stanu zdrowia winogron. Wszystkie te czynniki bierze si¢ pod
uwage. podejmujac decyzje o terminie zbioru (zbiér optymalnie dojrzalych winogron).

8.2. Wybdr odmian winorosli

Odmiany winoro§li stosowane na obszarze ,Rivierenland” s3 odpowiednie dla wilgotniejszego klimatu péinocnego ze
wzgledu na wigksza tolerancj¢ na choroby grzybicze i nieco wczesniejsze dojrzewanie, co sprzyja zréwnowazonej
uprawie. Tolerancja na choroby umozliwia wydtuzenie okresu dojrzewania i zminimalizowanie stosowania fungicy-
déw. Sprzyja to ogdlnej ekologii winnicy, a takze zdrowiu winorosli oraz jakosci winogron i wina.
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Winifikacja
W praktykach enologicznych nacisk kladzie si¢ na zachowanie pierwotnych aromatéw i $wiezej kwasowosci.

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

- Gatunkowe wino musujace

,Wino bazowe” na potrzeby gatunkowego wina musujacego ma takie same wla$ciwosci organoleptyczne, co katego-
ria ,wino” (t¢ sama $wiezo$¢ i ten sam owocowy smak wynikajace z polaczenia warunkéw glebowych, warunkéw kli-
matycznych i dzialan czlowieka). Ma réwniez wlasciwosci wynikajace z przeksztalcenia wina bazowego w wino
musujace w procesie fermentacji metoda szampanska (metoda tradycyjna), w ktorym powstaje pelna elegancji pianka.
Nadci$nienie wina wynosi co najmniej 3,5 bara. Minimalna calkowita objetosciowa zawarto$¢ alkoholu w cuvée
zastosowanym w gatunkowym winie musujgcym wynosi 11 % objetosci.

- Gazowane wino p6imusujace

,Wino bazowe” stosowane do wytwarzania wina pélmusujacego ma takie same wiasciwosci organoleptyczne, co
kategoria ,wino” (t¢ sama $wiezo$¢ i ten sam owocowy smak wynikajace z polaczenia warunkéw glebowych, warun-
kéw klimatycznych i dzialan cztowieka). Ma tez wlasciwosci spowodowane dodaniem CO2 w celu uzyskania peche-
rzykéw. Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu w gazowanym winie potmusujacym wynosi 7 %, a nadcisnienie
— nie wigcej niz 2,5 bara. Jest to $wieze, bardzo owocowe wino letnie.

- Wino z suszonych winogron

Podstawowym etapem, kt6ry wywoluje stezenie cukréw i aromatéw w winie z suszonych winogron, jest co najmniej
dwutygodniowe dojrzewanie winogron przed ich suszeniem. W procesie fermentacji na zimno powstaje wino o mini-
malnej rzeczywistej zawartosci alkoholu 9,4 %. Stezenie zapachéw w tym owocowym winie wynika z polaczenia
warunkow glebowych, warunkéw klimatycznych i dzialan czlowieka. Pelnia smaku wina deserowego wiaze sie
w szczeg6lnosci z dbaloscia 0séb je wytwarzajacych.

Podsumowanie

Wplyw terroir, dobdr odmian winorodli i praktyki enologiczne maja wplyw na wszystkie kategorie wina produkowa-
nego na obszarze ,Rivierenland”. Winogrona do wszystkich win z kategorii ,wino” osiagnely optymalna dojrzalos¢
alkoholows i fenolowg, dzigki czemu wina biale i rézowe charakteryzuja si¢ bardzo owocowymi aromatami i $wiezg
kwasowoscig. Ponadto istniejg mocne wina czerwone o lagodnym finiszu, ktére w wyniku procesu produkeji wina
zachowaly réwniez te bardzo owocowe aromaty i charakteryzuja si¢ dodatkowo migkkoscia i gietkim smakiem
tanin. Winogrona przeznaczone do produkcji wina z kategorii ,gatunkowe wino musujace” i ,gazowane wino pélmu-
sujgce” zbiera si¢ czesto wezesniej niz winogrona przeznaczone do produkgji wina z kategorii ,wino”. Chociaz zacho-
waly one odpowiednio wigcej $wiezej kwasowosci, terroir nadalo im juz jednak wiele owocowych aromatéw, co
oznacza, ze osiagnely doskonala dojrzatos¢ dla danego rodzaju wina. Winogrona przeznaczone do produkcji win
z kategorii ,wino z suszonych winogron” osiaggnely optymalng dojrzalos§¢ alkoholows i fenolows, a terroir zapewnito
im optymalng réwnowage miedzy kwasowoscia, cukrami i aromatami. W wyniku suszenia winogron i koncentracji
ich soku ta delikatna rownowaga uzyskuje jeszcze wigksza szlachetno$¢ w koncowym jakosciowym winie likierowym
charakteryzujacym sig skoncentrowanymi cukrami, owocowymi aromatami i §wiezg kwasowoscia.

9. Dodatkowe wymogi zasadnicze

Nazwa mniejszego obszaru

Ramy prawne:

Okreslone w przepisach UE
Rodzaj wymogéw dodatkowych:

przepisy dodatkowe dotyczace etykietowania
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Opis wymogu

Do nazwy obszaru pochodzenia ,Rivierenland” mozna dodaé nazwy regionalne , Achterhoek” i ,Betuwe” w celu okres-
lenia mniejszego regionu pochodzenia w obrebie tego obszaru. W takim przypadku co najmniej 85 % winogron musi
pochodzi¢ z wyznaczonego regionu.

Link do specyfikacji produktu

https:/[www.rvo.nl/sites/default/files/2022-04/Productdossier-BOB-Rivierenland.pdf


https://www.rvo.nl/sites/default/files/2022-04/Productdossier-BOB-Rivierenland.pdf

	Publikacja jednolitego dokumentu, o którym mowa w art. 94 ust. 1 lit. d) rozporządzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1308/2013, oraz odesłania do publikacji specyfikacji produktu objętego nazwą pochodzenia w sektorze wina 2022/C 315/06

