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DECYZJA WYKONAWCZA KOMISJI
z dnia 8 czerwca 2018 r.

w sprawie publikacji w Dzienniku Urzedowym Unii Europejskiej jednolitego dokumentu, o ktérym
mowa w art. 94 ust. 1 lit. d) rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1308/2013,
oraz odestania do publikacji specyfikacji produktu objetego nazwa w sektorze wina

(Oolde (ChNP))
(2018/C 199/04)

KOMISJA EUROPEJSKA,
uwzgledniajgc Traktat o funkcjonowaniu Unii Europejskiej,

uwzgledniajgc rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1308/2013 z dnia 17 grudnia 2013 r. ustana-
wiajace wspolng organizacje rynkéw produktéow rolnych oraz uchylajace rozporzadzenia Rady (EWG) nr 92272, (EWG)
nr 234/79, (WE) nr 1037/2001 i (WE) nr 1234/2007 ('), w szczegdlnosci jego art. 97 ust. 3,

a takze majac na uwadze, co nastepuje:

(1) Niderlandy zlozyly wniosek o objecie ochrong nazwy ,Oolde” zgodnie z czgScig II tytul II rozdzial I sekcja 2
rozporzadzenia (UE) nr 1308/2013.

(2) Zgodnie z art. 97 ust. 2 rozporzadzenia (UE) nr 1308/2013 Komisja przeanalizowala ten wniosek i stwierdzila, ze
spelnione zostaly warunki okreslone w art. 93-96, art. 97 ust. 1 oraz art. 100, 101 i 102 tego rozporzadzenia.

(3)  Aby umozliwi¢ skladanie o§wiadczen o sprzeciwie zgodnie z art. 98 rozporzadzenia (UE) nr 1308/2013, nalezy opu-
blikowaé w Dzienniku Urzgdowym Unii Europejskiej jednolity dokument, o ktérym mowa w art. 94 ust. 1 lit. d) tego
rozporzadzenia, oraz odestanie do publikacji specyfikacji produktu dokonanej w toku wstepnej krajowej procedury
rozpatrywania wniosku o objecie ochrong nazwy ,Oolde”,

STANOWI, CO NASTEPUJE:
Artykut

W zalgczniku do niniejszej decyzji zamieszczono jednolity dokument ustanowiony zgodnie z art. 94 ust. 1 lit. d) rozpo-
rzadzenia (UE) nr 13082013 oraz odestanie do publikacji specyfikacji produktu dla nazwy ,Oolde” (ChNP).

Zgodnie z art. 98 rozporzadzenia (UE) nr 1308/2013 publikacja niniejszej decyzji uprawnia do zgloszenia sprzeciwu
wobec ochrony nazwy, o ktérej mowa w akapicie pierwszym niniejszego artykulu, w ciggu dwéch miesiecy od daty
publikacji w Dzienniku Urzedowym Unii Europejskiej.

Sporzadzono w Brukseli dnia 8 czerwca 2018 r.
W imieniu Komisji

Phil HOGAN

Czlonek Komisji

(') Dz.U.L 347 2 20.12.2013, 5. 671.
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ZALACZNIK

JEDNOLITY DOKUMENT
,»OOLDE”
PDO-NL-02230
Data zlozenia wniosku: 18.8.2016
1. Nazwa, ktéra ma by¢ zarejestrowana

Oolde

2. Rodzaj oznaczenia geograficznego

ChNP - chroniona nazwa pochodzenia

3. Kategorie produkté6w winiarskich

1. Wino

3. Wino likierowe

5. Gatunkowe wino musujace

8. Wino pélmusujace

16. Wino z przejrzatych winogron

4. Opis win
Wino kategorii 1 — wino: czerwone, petne, owocowe

ODMIANY WINOROSLI: Regent, Pinotin albo Cabertin, badz cuvée tych odmian (w réznych proporcjach w zalez-
nosci od roku)

Organoleptyczne cechy charakterystyczne:

Regent Barrique: Barwa: czerwona; zapach: korzenny, z delikatnymi nutami zwierzecymi; smak: paleta aromatyczna
obejmujgca owoce kandyzowane i gesty sok, migkkie garbniki

Pinotin Barrique: Barwa: czerwona; zapach: korzenny, skoncentrowany, gesty sok owocowy; smak: ciemne owoce
miekkie takie jak czeresnie, bardzo dlugi

Cabertin Barrique: Barwa: czerwona; zapach: owoce lesne, orzechy i czarna porzeczka; smak: ciemne owoce migk-
kie takie jak jezyny, bogaty posmak

Analityczne cechy charakterystyczne:

Wszystkie cechy charakterystyczne s3 zgodne z obowigzujacymi definicjami i limitami okre$lonymi w przepisach
UE/niderlandzkich rozporzadzeniach ministerialnych.

— Maksymalna calkowita zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci)

— Maksymalna kwasowos¢ lotna

— Maksymalna catkowita zawarto$¢ dwutlenku siarki

— Maksymalne wzbogacanie, odkwaszanie i — z zastrzezeniem zatwierdzenia — zakwaszanie
Zawarto$¢ cukru wynosi 0,5-6 graméw na litr.

Ogolne analityczne cechy charakterystyczne

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

Minimalna ogélna kwasowos¢ 63,84 miliekwiwalentow na litr




11.6.2018 Dziennik Urzedowy Unii Europejskiej C199/5

Wino kategorii 1 — wino: biale, wytrawne, owocowe

ODMIANY WINOROSLI: Cabernet Blanc

Organoleptyczne cechy charakterystyczne:

Barwa: biala
Zapach: $wieze zapachy jablka i grejpfruta
Smak: dobra réwnowaga kwasowosci, bardzo dlugi

Analityczne cechy charakterystyczne:

Wszystkie cechy charakterystyczne s3 zgodne z obowigzujacymi definicjami i limitami okre$lonymi w przepisach
UE/niderlandzkich rozporzadzeniach ministerialnych.

— Maksymalna catkowita zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci)

— Maksymalna kwasowos¢ lotna

— Maksymalna calkowita zawarto$¢ dwutlenku siarki

— Maksymalne wzbogacanie, odkwaszanie i — z zastrzezeniem zatwierdzenia — zakwaszanie
Zawarto$¢ cukru wynosi 1-8 graméw na litr.

Ogodlne analityczne cechy charakterystyczne

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

Minimalna ogélna kwasowos¢ 77,14 miliekwiwalentow na litr

Wino kategorii 1 — wino: biale, wytrawne, pelne w smaku

ODMIANY WINOROSLI: Solaris

Organoleptyczne cechy charakterystyczne:

Barwa: biala
Zapach: nuty wanilii i chleba tostowego, dojrzale owoce
Smak: poczatkowo pelny, z subtelnym kremowym posmakiem, o dostatecznym poziomie mineraléw i kwaséw

Analityczne cechy charakterystyczne:

Wszystkie cechy charakterystyczne s3 zgodne z obowigzujacymi definicjami i limitami okre$lonymi w przepisach
UE/niderlandzkich rozporzadzeniach ministerialnych.

— Maksymalna catkowita zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci)

— Maksymalna kwasowos¢ lotna

— Maksymalna catkowita zawarto$¢ dwutlenku siarki

— Maksymalne wzbogacanie, odkwaszanie i — z zastrzezeniem zatwierdzenia — zakwaszanie
Zawarto$¢ cukru wynosi 1-8 graméw na litr.

Ogodlne analityczne cechy charakterystyczne

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

Minimalna ogélna kwasowo$¢ 77,14 miliekwiwalentow na litr
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Wino kategorii 1 — wino: rézowe, pelne, owocowe

ODMIANY WINOROSLI: Regent, Pinotin albo Cabertin, badz cuvée tych odmian (w réznych proporcjach w zalez-
nosci od roku)

Organoleptyczne cechy charakterystyczne:

Barwa: ré6zowa
Zapach: truskawki i jasna marmolada
Smak: gesty sok owocowy, delikatna stodycz i $wiezy posmak

Analityczne cechy charakterystyczne:

Wszystkie cechy charakterystyczne s3 zgodne z obowigzujacymi definicjami i limitami okre$lonymi w przepisach
UE/niderlandzkich rozporzadzeniach ministerialnych.

— Maksymalna calkowita zawarto$¢ alkoholu

— Maksymalna zawarto$¢ kwasu lotnego

— Maksymalna calkowita zawarto$¢ dwutlenku siarki

— Maksymalne wzbogacanie, odkwaszanie i — z zastrzezeniem zatwierdzenia — zakwaszanie
Zawarto$¢ cukru wynosi 1-8 graméw na litr.

Ogolne analityczne cechy charakterystyczne

Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu 10
(W % objetosci)

Minimalna ogélna kwasowosé 63,84 milieckwiwalentéw na litr

Wino kategorii 3 — wino likierowe: czerwone

ODMIANY WINOROSLI: Regent, Pinotin albo Cabertin, bad7 cuvée tych odmian (w réznych proporcjach w zalez-
nosci od roku)

Organoleptyczne cechy charakterystyczne:

Barwa: czerwona

Zapach: stodki, czerwone owoce (czere$nia, truskawka, malina, porzeczka)/czarne owoce (czarna porzeczka, jezyna,
boréwka, Sliwka), lekko korzenny

Smak: dojrzaly, korzenny

Analityczne cechy charakterystyczne:

Wszystkie cechy charakterystyczne s3 zgodne z obowigzujacymi definicjami i limitami okre$lonymi w przepisach
UE/niderlandzkich rozporzadzeniach ministerialnych.

— Maksymalna calkowita zawarto$¢ alkoholu (w % objgtosci)

— Maksymalna kwasowos¢ lotna

— Maksymalna catkowita zawarto$¢ dwutlenku siarki

— Maksymalne wzbogacanie, odkwaszanie i — z zastrzezeniem zatwierdzenia — zakwaszanie
Zawarto§¢ cukru wynosi 50-100 graméw na litr.

Ogolne analityczne cechy charakterystyczne

Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu 18
(W % objetosci)

Minimalna ogélna kwasowo$¢ 63,84 miliekwiwalentow na litr
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Wino kategorii 3 — wino likierowe: biate

ODMIANY WINOROSLI: Solaris

Organoleptyczne cechy charakterystyczne:

Barwa: biala
Zapach: dojrzale owoce
Smak: pelen, owocowy

Analityczne cechy charakterystyczne:

Wszystkie cechy charakterystyczne s3 zgodne z obowigzujacymi definicjami i limitami okre$lonymi w przepisach
UE/niderlandzkich rozporzadzeniach ministerialnych.

— Maksymalna catkowita zawarto$¢ alkoholu

— Maksymalna zawarto$¢ kwasu lotnego

— Maksymalna calkowita zawarto$¢ dwutlenku siarki

— Maksymalne wzbogacanie, odkwaszanie i — z zastrzezeniem zatwierdzenia — zakwaszanie
Zawarto$¢ cukru wynosi 50-100 graméw na litr.

Ogolne analityczne cechy charakterystyczne

Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu 18
(W % objetosci)

Minimalna ogélna kwasowos¢ 63,84 milickwiwalentéw na litr

Wino kategorii 5 — gatunkowe wino musujgce: biate, pelne, owocowe

ODMIANY WINOROSLI: Cabernet Blanc

Organoleptyczne cechy charakterystyczne:

Barwa: biala
Zapach: $wieze zapachy jablka i grejpfruta
Smak: dobra réwnowaga kwasowosci, bardzo dlugi, poczatkowo trawiasty o subtelnym bukiecie

Analityczne cechy charakterystyczne:

Wszystkie cechy charakterystyczne s3 zgodne z obowigzujacymi definicjami i limitami okre$lonymi w przepisach
UE/niderlandzkich rozporzadzeniach ministerialnych.

— Maksymalna catkowita zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci)

— Maksymalna kwasowos¢ lotna

— Maksymalna catkowita zawarto$¢ dwutlenku siarki

— Maksymalne wzbogacanie, odkwaszanie i — z zastrzezeniem zatwierdzenia — zakwaszanie
Zawarto$¢ cukru wynosi 2—-12 graméw na litr.

Ogolne analityczne cechy charakterystyczne

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

Minimalna ogdlna kwasowo$¢ 79,8 miliekwiwalentow na litr
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Wino kategorii 8 — wino pétmusujgce: rézowe

ODMIANY WINOROSLI: Regent, Pinotin albo Cabertin, badz cuvée tych odmian (w réznych proporcjach w zalez-
nosci od roku)

Organoleptyczne cechy charakterystyczne:

Barwa: rézowa
Zapach: truskawki
Smak: subtelna stodycz i $wiezy posmak

Analityczne cechy charakterystyczne:

Wszystkie cechy charakterystyczne s3 zgodne z obowigzujacymi definicjami i limitami okre$lonymi w przepisach
UE/niderlandzkich rozporzadzeniach ministerialnych.

— Maksymalna catkowita zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci)

— Maksymalna kwasowos¢ lotna

— Maksymalna catkowita zawarto$¢ dwutlenku siarki

— Maksymalne wzbogacanie, odkwaszanie i — z zastrzezeniem zatwierdzenia — zakwaszanie
Zawarto$¢ cukru wynosi 1-8 graméw na litr.

Ogolne analityczne cechy charakterystyczne

Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu 9
(W % objetosci)

Minimalna ogélna kwasowos¢ 77,17 miliekwiwalentéw na litr

Wino kategorii 16 — wino z przejrzatych winogron: biate

ODMIANY WINOROSLI: Solaris

Organoleptyczne cechy charakterystyczne:

Barwa: biala
Zapach: skryty, prawie duszny, z nutami liczi i dojrzalej gruszki
Smak: subtelny i $wiezy

Analityczne cechy charakterystyczne:

Wszystkie cechy charakterystyczne sa zgodne z obowigzujacymi definicjami i limitami okre$lonymi w przepisach
UE/niderlandzkich rozporzadzeniach ministerialnych.

— Maksymalna calkowita zawarto$¢ alkoholu (w % objgtosci)

— Maksymalna kwasowos¢ lotna

— Maksymalna calkowita zawarto$¢ dwutlenku siarki

— Maksymalne wzbogacanie, odkwaszanie i — z zastrzezeniem zatwierdzenia — zakwaszanie
Zawarto$¢ cukru wynosi 20-80 graméw na litr.

Ogolne analityczne cechy charakterystyczne

Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu 12
(W % objetosci)

Minimalna ogélna kwasowo$¢ 73,15 miliekwiwalentow na litr
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5. Praktyki winiarskie
a) Podstawowe praktyki enologiczne
Wino kategorii 1 — wino: czerwone, owocowe, pelne w smaku

Szczegolne praktyki enologiczne
Fermentacja miazgi przez co najmniej cztery dni i dojrzewanie w drewnianych beczkach przez 5-17 miesiecy

Wino kategorii 1 — wino: biale, wytrawne, owocowe

Szczegdlne praktyki enologiczne

Fermentacja na zimno w temperaturze 18 °C (wyjatkiem jest wyzsza temperatura na poczatku fermentacji oraz
wina, ktorych fermentacja jest utrudniona)

Wino kategorii 1 — wino: biale, wytrawne, petne w smaku

Szczegdblne praktyki enologiczne

fermentacja na zimno w temperaturze ponizej 18 °C (wyjatkiem jest wyzsza temperatura na poczatku fermentacji
oraz wina, ktérych fermentacja jest utrudniona), czg$ciowe dojrzewanie przez okres od dwéch do szeSciu miesigcy
w drewnianych beczkach

Wino kategorii 1 — wino: rézowe, pelne, owocowe

Szczegblne praktyki enologiczne

Fermentacja na zimno w temperaturze 18 °C (wyjatkiem jest wyzsza temperatura na poczatku fermentacji oraz
wina, ktérych fermentacja jest utrudniona)

Wino kategorii 3 — wino likierowe: czerwone

Szczegolne praktyki enologiczne

Fermentacja miazgi przez co najmniej cztery dni i dojrzewanie w drewnianych beczkach przez co najmniej dwa
lata, dodanie napoju spirytusowego destylowanego z wina

Wino kategorii 3 — wino likierowe: biate

Szczegdlne praktyki enologiczne

Fermentacja miazgi przez co najmniej cztery dni i dojrzewanie w drewnianych beczkach przez co najmniej dwa
lata, dodanie napoju spirytusowego destylowanego z wina

Wino kategorii 5 — gatunkowe wino musujgce: biate, pelne, owocowe

Szczegolne praktyki enologiczne

Fermentacja na zimno w temperaturze 18 °C (wyjatkiem jest wyzsza temperatura na poczatku fermentacji oraz
wina, ktorych fermentacja jest utrudniona), tradycyjna druga fermentacja w butelce (metoda tradycyjna)

Wino kategorii 8 — wino péhmusujgce: rézowe

Szczegdlne praktyki enologiczne

Fermentacja na zimno w temperaturze 18 °C (wyjatkiem jest wyzsza temperatura na poczatku fermentacji oraz
wina, ktérych fermentacja jest utrudniona), gazowanie przy butelkowaniu

Wino kategorii 16 — wino z przejrzatych winogron: biate

Szczegolne praktyki enologiczne

Pdzne zbiory przy minimalnej gestosci 110 ° w skali Oechslego, produkcja wina w drodze zimnej fermentacji
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b) Maksymalne zbiory
Czerwone Regent

65 hektolitréw z hektara

Czerwone Pinotin

65 hektolitréw z hektara

Czerwone Cabertin

65 hektolitréw z hektara

Biale Cabernet Blanc

65 hektolitréw z hektara

Biale Solaris

65 hektolitrow z hektara

Biale Solaris na wino z przejrzalych winogron

40 hektolitréw z hektara

6. Wyznaczony obszar geograficzny

Definicja i granice ChNP Oolde (gmina Lochem)

Obszar geograficzny stanowi Oolde, potozone w gminie Lochem.

Oolde to miejscowos¢ w gminie Lochem w prowingji Geldria.

Nazwy i specyfika wszystkich miejscowosci s3 wyraZnie obecne w $wiadomosci miejscowej ludnosci.
Obszar Oolde liczy facznie 658 hektardw.

Granice Oolde na pélnocy i potudniu stanowig naturalne cieki wodne Dortherbeek i Molenbeek. Zachodnia granicg
obszaru jest dawna granica gminy Gorssel. Wschodnia granica Oolde biegnie réwnolegle do brzegéw Lindenbergs-
dijk, Stoomdijk i Broekdijk.

Na obszarze ChNP Oolde wystepuja gleby typowe dla dolin potokéw (,beek”), o charakterystycznym drobnym pia-
sku gliniastym, ktory ma duze znaczenie dla uprawy winorosli.

7. Gléwne odmiany winoro$li do produkcji wina

Pinotin N
Cabertin N (VB-91-26-17)
Cabernet Blanc B (VB-91-26-1)
Solaris
Regent N

8. Opis zwigzkéw
Gleba

Tekstura gleby w Oolde jest do§¢ zlozona i sklada si¢ z wielu typéw gleby.

Na obszarze ChNP Oolde wystepuja gleby typowe dla dolin potokéw (,beek”), o charakterystycznym drobnym pia-
sku gliniastym (zawarto$¢ gliny 10-50 %), ktéry ma duze znaczenie dla uprawy winorosli; poziom mineralny nie
przekracza 50 cm, a zawarto$¢ czastek itu moze siegaé 12 %.

Klimat i Srodowisko

Oolde graniczy z regionem Twente, w ktérym w latach 1971-2000 odnotowano nastepujgce $rednie dane doty-
czace klimatu w okresie wegetacyjnym winoro$li od maja do wrzesnia (w nawiasach podano $rednia krajowa):

— Srednia temperatura: 15,0 °C (15,2)

— Srednia temperatura minimalna: 9,7 °C (10,5)
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— Srednia temperatura maksymalna: 19,9 °C (19,7)

— Srednia wilgotno$¢ wzgledna: 78,8 % (78,8 %)

— Srednie opady: 64,9 mm (64,9 mm) miesigcznie

— Sredni czas nastonecznienia: 174,2 godziny (185,1 godziny) miesigcznie

Nieco nizsze temperatury nocne sprzyjaja produkcji $wiezych win o owocowym charakterze.

Odmiany winorosli

Odmiany winoro§li stosowane przy produkcji ChNP Oolde i nadajace si¢ do uprawy w tym klimacie to w przy-
padku wina bialego Cabernet Blanc i Solaris, a w przypadku wina czerwonego — Regent, Pinotin i Cabertin.
W bazie danych Vitis International Variety Catalogue (VIVC), ktéra zawiera informacje o oficjalnej klasyfikacji wino-
roéli, figurujg one jako vitis vinifera. Odmiany te znajdujg si¢ réwniez w aktualnym wykazie OIV (Miedzynarodowa
Organizacja ds. Winoro$li i Wina).

Czynniki ludzkie (uprawa i winifikacja)

Przed sadzeniem starannie wybiera si¢ odmiany winorosli, ktére dobrze rosng na okreslonych terenach i wytwarzaja
dojrzale i aromatyczne winogrona. Na podstawie analizy gleby wybiera si¢ najbardziej odpowiednie rodzaje podkla-
dek dla kazdej odmiany. Wybrane odmiany sa bardziej odporne na typowe choroby, a odpornosci tej sprzyja tez
stale monitorowanie oraz caloroczny plan ochrony roslin. Nadaje to uprawie bardziej zrownowazony charakter.

Roéliny sadzi si¢ w winnicy w rzedach (w kierunku pétnoc-poludnie), aby mialy jak najlepszy dostep do $wiatla.
Odlegtos¢ miedzy rzedami wynosi 2,15 metra. Roéliny sadzi si¢ w odstepach 0,9-1,25 metra, tak aby kazda mogla
czerpaé z gleby dostateczng ilos¢ skladnikéw pokarmowych (ok. 2,2 metra kwadratowego na rosling).

Stosuje si¢ metod¢ uprawy de Guyot, w ktérej ulistnienie prowadzone jest w pionie, a pedy sa podparte poziomymi
drutami. Cigcia zimowego dokonuje si¢ recznie, aby méc wybraé najlepsze pedy jednoroczne, na ktérych w kolej-
nym sezonie wyrosng nowe paki. W sezonie wegetacyjnym ulistnienie przycina si¢ mechanicznie. LiScie wokél gron
sa odpowiednio przerzedzane (recznie i mechanicznie), aby grona mialy jak najwigckszy dostep do $wiatla i mogly
szybko wyschnaé¢ po opadach deszczu. Odpowiednio utrzymane ulistnienie wspomaga powstawanie cukréw
i dojrzewanie gron. Aby grona zaczely sic wybarwia, sa przerzedzane w taki sposéb, aby pozostawione grona
lepiej dojrzewaly (cukry, aromatycznosé). Jednym z parametréw, ktére pozwalajg stwierdzié, czy winogrona osig-
gnely prawidlowa dojrzalo$¢ i aromatyczno$é, jest zbilansowane nawozenie gleby i nawozenie dolistne. Plan nawo-
zenia dostosowuje si¢ na podstawie corocznej analizy gleby z prébek pobranych w 20 punktach na hektar. Nawoze-
nie dolistne stosuje si¢ w odpowiednim momencie, aby zapobiec niedoborom np. magnezu.

Jedna z najwazniejszych decyzji jest ustalenie terminu zbioréw. Proces dojrzewania (powstawanie cukréw, kwaséw
i aromatéw) monitoruje si¢ starannie, mierzac warto$ci Oechslego i pH oraz oceniajac stan winogron wzrokowo.
Aby uzyska¢ wino gatunkowe, zbiory prowadzi si¢ wylacznie recznie, a winogrona wybiera si¢ do zerwania na
podstawie ich jako$ci. Zbiory mozna zaplanowac szybko, co pozwala wybra¢ najlepszy termin. Natychmiast po
zebraniu winogrona sa schladzane (do ok. 4 °C) niedaleko winnicy, co umozliwia przewiezienie ich w dobrym sta-
nie do miejsca produkcji wina.

Proces winifikacji wina bialego oraz r6zowego odbywa si¢ w drodze fermentacji na zimno, dzigki czemu mozna
uzyskaé charakterystyczne $wieze wina o owocowym charakterze. Wina czerwone dojrzewaja w debowych becz-
kach, aby nabraly pelniejszego smaku. Winu bialemu réwniez mozna nadaé pehiejszy smak przy pomocy krét-
kiego dojrzewania w drewnianych beczkach.

Do wysokiej jakosci tych win przyczynia si¢ ponadto Scista wspélpraca z ekspertami.

Proces winifikacji moze odbywacé si¢ na obszarze chronionej nazwy pochodzenia lub w pobliskiej gminie Hof van
Twente.

Zwigzek przyczynowy

Na jako$¢ wina decydujaco wplywa polaczenie czynnikéw klimatycznych, rodzaju gleby, sposobu uprawy winorosli
oraz procesu winifikacji.

Klimat (o cechach kontynentalnych) pomaga w osiggnieciu wymaganego stopnia dojrzato$ci owocéw. Nieco nizsze
temperatury nocne jesienig zapewniajg wystarczajacy spadek poziomu kwaséw, a zarazem pozwalajg zachowac cha-
rakterystyczng $wiezo$¢ i owocowy smak wina.

Jednoczesnie te nizsze temperatury pozwalajg zachowaé dostateczng kwasowosé, by utrzymaé réwnowage miedzy
stodycza a kwasowoscig, ktdra jest niezbedna dla uzyskania charakterystycznej Swiezosci i owocowego smaku wina.
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Na odno$nym obszarze wystepuja gleby typowe dla dolin potokéw (,beek”), o duzej ilosci gliny i zawarto$ci materii
organicznej wynoszacej 5-10 %. Gleba piaszczysto-gliniasta szczegdlnie nadaje si¢ do uprawy winoroéli, poniewaz
doskonale magazynuje wilgo¢ i skladniki pokarmowe, co pozwala winogronom osiagnaé pelni¢ aromatu, gwarantu-
jac uzyskanie wina o pelnym i mocnym smaku.

Dzigki temu, ze gleba piaszczysto-gliniasta dluzej zatrzymuje wilgo¢, winorosl moze tatwo czerpaé skladniki pokar-
mowe z gleby, zwlaszcza w okresach suszy. Te skladniki pokarmowe gwarantujg odzywienie roSliny w okresie doj-
rzewania owocéw, dzigki czemu powstajg cukry i aromaty.

Wino o pelnym smaku i dtugim posmaku mozna uzyska¢ wylacznie z winogron, ktére dojrzewaja w ten sposéb.
Ten rodzaj wina doskonale si¢ nadaje do dojrzewania w beczkach w celu jego udoskonalenia.

Oproécz klimatu i gleby na jako$¢ wina wplywaja takze wiedza i decyzje plantatora oraz producenta wina, dotyczace
takich aspektow jak: wybér odmiany, rozplanowanie winnicy, nawozenie, metoda uprawy, przerzedzanie lisci i gron,
monitorowanie stanu winnicy i procesu dojrzewania, termin zbioréw, wybér zbioréw oraz proces winifikacji (fer-
mentacja na zimno, dojrzewanie w drewnianych beczkach).

Wazng role odgrywa takze wspélpraca z ekspertami w dziedzinie gastronomii i handlu winem, ktérych opinie
wspieraja produkcje win gatunkowych.

Ten zwigzek przyczynowy odnosi si¢ do wina, gatunkowego wina musujgcego, wina potmusujgcego, wina likiero-
wego i wina z przejrzalych winogron. W przypadku tych dwdch ostatnich rodzajéw wina dzialanie czlowicka ma

dodatkowy wplyw.

Ten zwiazek pomiedzy glebg, klimatem i czynnikami ludzkimi wplywa na cechy organoleptyczne i analityczne pro-
dukowanego wina, takie jak charakterystyczny $wiezy i owocowy smak win bialych i rézowych czy migkkie taniny
w winach czerwonych.

9. Dodatkowe wymogi zasadnicze

Ramy prawne

Okreslane przez organizacje zarzadzajaca ChNP/ChOG, jezeli tak przewidziato pafistwo cztonkowskie

Rodzaj dodatkowego warunku

Wryjatek dotyczacy produkeji na okreslonym obszarze geograficznym

Opis warunku
Proces winifikacji moze odbywacé si¢ na obszarze chronionej nazwy pochodzenia lub w pobliskiej gminie Hof van
Twente.

Link do specyfikacji produktu

https:/[www.rvo.nl/sites/default/files/2016/08 [Productdossier-Oolde.pdf
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