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INNE AKTY

KOMISJA EUROPEJSKA

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

(2020/C 362/06)

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

INFORMACJA DOTYCZACA ZATWIERDZENIA STANDARDOWE] ZMIANY
»PROSECCO”
PDO-IT-A0516-AMO07
Data przekazania informacji: 14.8.2020

OPIS I UZASADNIENIE ZATWIERDZONE] ZMIANY

. ChNP Prosecco — Spumante Rosé - W kategorii win musujacych i gatunkowych win musujacych

Dodaje si¢ nazwe ,Spumante Rose” jako okreSlenie wina musujacego produkowanego z odmian winoroéli Glera B.
i Pinot nero fermentowanego na skorkach.

Niniejszy rodzaj wina by} juz rozpowszechniony na tym obszarze geograficznym, znany byl jednak pod inng nazwa
produktu.

Zmiana dotyczy art. 1, 2 ,4,5,8 1 9 specyfikacji produktu oraz sekgji 4, 5, 8 i 9 jednolitego dokumentu.

ChNP Prosecco — Spumante Rosé — Odmiany winoro$li

Wino musujace ,Spumante Rose” otrzymuje si¢ z nastepujacych odmian winoroéli: Glera B. — minimalnie 85 %, maksy-
malnie 90 %; Pinot nero fermentowany na skérkach — minimalnie 10 %, maksymalnie 15 %. Powyzszy sktad pozwala
uzyska¢ barwe rosé (r6zowa).

Zmiana dotyczy art. 2 specyfikacji produktu i nie ma wplywu na jednolity dokument.

ChNP Prosecco — Spumante Rosé — Wydajno$¢ z hektara i minimalna naturalna objeto$ciowa zawarto$¢ alko-
holu

Ustalona maksymalna wydajno$¢ winogron odmiany Pinot Nero wynosi 13 500 kg/ha. Pozwala to osiagnac wyzsze ste-
zenie substancji barwiacej oraz jej wigksza stabilnos¢.

Minimalna naturalna objeto$ciowa zawarto$¢ alkoholu wynosi 9 % obj.

Zmiana dotyczy art. 4 specyfikacji produktu oraz sekcji 4 1 5 b) jednolitego dokumentu.

ChNP Prosecco — Spumante Rosé — Produkcja wina

Niniejszy rodzaj wina wytwarzany jest wylacznie poprzez fermentacje naturalng w autoklawach trwajaca co najmniej
60 dni. Taki sposéb produkeji umozliwia drozdzom uwalnianie zwigzkéw takich jak mannoproteiny, ktére ochraniaja
substancje barwiacg (zwigzki antocyjaniny i taniny o niskiej masie czasteczkowej) przed utlenianiem oraz dwutlenkiem
siarki. Pozwala on réwniez na uzyskanie wigkszej ztozonosci zapachowej i smakowe;.

Zmiana ta dotyczy art. 5 specyfikacji i nie ma wpltywu na jednolity dokument.

Dz.U.L92z11.1.2019,s. 2.
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5. ChNP Prosecco — Spumante Rosé — Praktyki enologiczne

W przypadku cze$ci produktu przeznaczonej do przygotowania wina musujgcego rosé i gatunkowego wina musujacego
rosé dozwolone jest dodawanie produktéw wytwarzanych z winogron Pinot Nero (fermentowanego razem ze skérkami)
w ilo$ci nie mniejszej niz 10 % i nie wigkszej niz 15 % zawarto$ci, pod warunkiem ze winogrona odmiany Glera B. sto-
sowane w procesie produkcji wina uprawia si¢ w winnicach zajmujacych si¢ uprawg jednej odmiany lub w winnicach,
w ktérych obecno$¢ winogron Pinot nero, przy uwzglednieniu ilosci dozwolonej przez t¢ praktyke, nie przekracza
15 %. Ta praktyka enologiczna jest analogiczna do praktyki przewidzianej dla obecnych juz win musujacych, a takze
zgodna z przepisami Unii Europejskie;j.

Zmiana dotyczy art. 5 specyfikacji oraz sekcji 5 a) jednolitego dokumentu.

6. ChNP Prosecco — Spumante Rosé — Wlasciwo$ci w momencie wprowadzenia do obrotu
Po wprowadzeniu rodzaju wina musujacego rose¢, przedstawia si¢ jego wlasciwosci fizykochemiczne i organoleptyczne.

Zmiana dotyczy art. 6 specyfikacji oraz sekgji 4 jednolitego dokumentu.

7. ChNP Prosecco — Spumante Rosé — Etykietowanie — Termin ,,Millesimato”

Na etykiecie umieszcza si¢ termin ,Millesimato”, po ktérym podaje si¢ rok zbioru winogron zgodnie z art. 49 ust. 1 roz-
porzadzenia (UE) 2019/33.

Zmiana dotyczy art. 7 specyfikacji oraz sekgji 9 jednolitego dokumentu.

8. ChNP ,,Prosecco” — Spumante Rosé — Wprowadzenie do obrotu

Przewiduje si¢ wprowadzane do obrotu od dnia 1 stycznia roku nastgpujacego po roku zbioréw w celu umozliwienia
dluzszego dojrzewania produktu.

Zmiana ta dotyczy art. 7 specyfikacji i nie ma wplywu na jednolity dokument.

JEDNOLITY DOKUMENT

1. Nazwa produktu

Prosecco

2. Rodzaj oznaczenia geograficznego

ChNP - chroniona nazwa pochodzenia

3. Kategorie produktéw sektora wina
1. Wino

Wino musujgce

Gatunkowe wino musujace

Aromatyczne gatunkowe wino musujace

® o vos

Wino pétmusujace

4. Opis wina lub win

Prosecco — wino

Barwa: stomkowozolta;

Zapach: elegancki, charakterystyczny, typowy dla winogron, z ktérych jest produkowane;
Smak: od wytrawnego do pélstodkiego, Swiezy i charakterystyczny;

Minimalna catkowita objetoSciowa zawarto$¢ alkoholu: 10,5 % obj.;

Minimalna zawarto$¢ ekstraktu bezcukrowego: 14 g/l.

Wszelkie parametry analityczne nieprzedstawione w ponizszej tabeli sa zgodne z ograniczeniami okre$lonymi w przepi-
sach krajowych i unijnych.
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Ogolne analityczne cechy charakterystyczne

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

Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci):

Minimalna kwasowos¢ og6lna: 4,5 g na litr wyrazona jako kwas winowy

Maksymalna kwasowos¢ lotna (w miliekwiwalentach na litr):

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

Prosecco — wino musujgce, gatunkowe wino musujgce i aromatyczne gatunkowe wino musujgce
Barwa: stomkowozélta o roznej intensywnosci, 1$nigca, z trwalg pianks;

Zapach: elegancki, charakterystyczny, typowy dla winogron, z kt6rych jest produkowane;
Smak: od brut nature po demi-sec, $wiezy i charakterystyczny;

Minimalna catkowita objeto$ciowa zawarto$¢ alkoholu: 11 % obj.;

Minimalna zawarto$¢ ekstraktu bezcukrowego: 14 g/l.

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

Ogolne analityczne cechy charakterystyczne

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

Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci):

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

Maksymalna kwasowos¢ lotna (w miliekwiwalentach na litr):

Maksymalna calkowita zawartos¢ dwutlenku siarki (w miligramach na litr):

Prosecco — wino pétmusujgce

Barwa: stomkowozélta o roznej intensywnosci, I$nigca, z widocznym powstawaniem pecherzykéw;
Zapach: elegancki, charakterystyczny, typowy dla winogron, z ktérych jest produkowane;

Smak: od wytrawnego do pélstodkiego, $wiezy i charakterystyczny;

Minimalna catkowita objeto$ciowa zawartos¢ alkoholu: 10,5 % obj.;

Minimalna zawarto$¢ ekstraktu bezcukrowego: 14 g/l.

W przypadku rodzaju pétmusujacego wytwarzanego tradycyjnie przez fermentacje w butelce organoleptyczne cechy cha-
rakterystyczne przy spozyciu moga si¢ réznic:

Barwa: mozliwa obecno$¢ zmetnienia;
Zapach: przyjemny i charakterystyczny, potencjalnie z nutami skérki chleba i drozdzy;
Smak: wytrawny, pétmusujacy, owocowy, potencjalnie z nutami skorki chleba i drozdzy.

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

Ogolne analityczne cechy charakterystyczne

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

Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci):

Minimalna kwasowo$¢ ogélna: 4 g 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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Prosecco Spumante Rosé — wino musujgce, gatunkowe wino musujgce

Barwa: Bladorézowa o rdznej intensywnosci, 1$nigca, z trwalg piankg;

Zapach: elegancki, charakterystyczny, typowy dla winogron, z kt6rych jest produkowane;
Smak: od brut nature po extra dry, Swiezy i charakterystyczny;

Minimalna catkowita objeto$ciowa zawartos¢ alkoholu: 11 % obj.;

Minimalna zawarto$¢ ekstraktu bezcukrowego: 14 g/l.

Wszelkie parametry analityczne nieprzedstawione w ponizszej tabeli s3 zgodne z ograniczeniami okre§lonymi w przepisach
krajowych i unijnych.

Ogolne analityczne cechy charakterystyczne

Maksymalna catkowita zawartos¢ alkoholu (w % objetosci):

Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci):

Minimalna kwasowo$¢ ogélna: 4,5

Maksymalna kwasowos¢ lotna (w miliekwiwalentach na litr):

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

5. Praktyki winiarskie

a) Szczegdlne praktyki enologiczne

Praktyka enologiczna wykorzystujaca cz¢$¢ produktu przeznaczong do przygotowania wina musujgcego lub gatunko-
wego wina musujacego, w tym wina rose.

Szczegblna praktyka enologiczna

W przypadku czesci produktu przeznaczonej do przygotowania wina musujacego i gatunkowego wina musujgcego
dozwolone jest dodawanie produktéw wytwarzanych z winogron Chardonnay, Pinot Bianco, Pinot Grigio i Pinot Nero
(fermentowane bez skoérek), samodzielnie lub wraz z innymi odmianami do maksymalnej zawarto$ci 15 %, pod warun-
kiem ze winogrona odmiany Glera stosowane w procesie produkcji wina uprawia si¢ w winnicach zajmujacych si¢
uprawg jednej odmiany lub w winnicach, w ktérych obecno$¢ odmian winorosli stanowiacych mniejszo$¢ innych niz
dozwolone przez t¢ praktyke nie przekracza 15 %.

W przypadku cze¢sci produktu przeznaczonej do przygotowania wina musujacego rosé i gatunkowego wina musujacego
rosé¢ dozwolone jest dodawanie produktéw wytwarzanych z winogron Pinot Nero (fermentowanego na skérkach)
w iloéci nie mniejszej niz 10 % i nie wigkszej niz 15 % zawarto$ci, pod warunkiem ze winogrona odmiany Glera stoso-
wane w procesie produkeji wina uprawia si¢ w winnicach zajmujgcych si¢ uprawa jednej odmiany lub w winnicach,
w ktorych obecno$¢ winogron Pinot nero, przy uwzglednieniu ilosci dozwolonej przez te¢ praktyke nie przekracza 15 %.

b) Maksymalna wydajnosé

Prosecco

18 000 kg winogron z hektara

Prosecco

135 hektolitro6w z hektara

Prosecco — Spumante Rosé (odmiana Glera)

18 000 kg winogron z hektara

Prosecco — Spumante Rosé (odmiana Glera)

135 hektolitr6w z hektara

Prosecco — Spumante Ros¢ (odmiana Pinot Nero)
135 000 kg winogron z hektara

Prosecco — Spumante Rose (odmiana Pinot Nero)

101 250 hektolitrow z hektara
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6. Wyznaczony obszar geograficzny

Winogrona uzyte do produkcji wina objetego kontrolowang nazwa pochodzenia ,Prosecco” muszg by¢ produkowane
na obszarze utworzonym przez prowincje Belluno, Gorycja, Padwa, Pordenone, Treviso, Triest, Udine, Wenecja
i Vicenza.

7. Gléwne odmiany winorosli

Glera B. - Serprino

8. Opis zwigzku lub zwigzkéw

ChNP Prosecco — wszystkie kategorie win

Czynniki naturalne istotne z punktu widzenia omawianego zwigzku

Obszar nazwy pochodzenia Prosecco, ktéry znajduje si¢ w poinocno-wschodnich Wloszech, charakteryzuje si¢ plaskim
uksztaltowaniem, na ktérym gdzieniegdzie wystepuja pagérkowate tereny. Klimat na tym obszarze Veneto i Friuli jest
umiarkowany. Na péinocy Alpy stanowia bariere przed zimnymi, péinocnymi wiatrami, a na potudniu Morze Adriatyc-
kie stanowi gléwna tras¢ wiatréw sirocco, powodujac wystarczajace opady, w szczegdlnosci w miesigcach letnich, fago-
dzgc temperatury i zapewniajac winoro§lom niezbedng ilo$¢ wody na etapie powstawania pgkéw i gron.

Pod koniec lata, przy mniejszej liczbie godzin nastonecznienia i przewadze suchych wiatréw bora ze wschodu, wyste-
puja duze wahania temperatur migdzy dniem i nocg, a w winogronach, ktére sa wlasnie na ostatnim etapie dojrzewania,
mozna wykry¢ znaczng ilo$¢ substancji aromatycznych.

Obszar produkgji jest bogaty w mineraly i pierwiastki Sladowe. Gleby sa gléwnie pochodzenia aluwialnego, majg prze-
waznie gliniasto-mulistg konsystencje i znaczng zawarto$¢ szkieletu gruntowego wynikajaca z erozji dolomitéw i osa-
déw rzecznych, co umozliwia dobre odwadnianie gleby.

Czynniki historyczne i ludzkie

Najwczesniejsze dokumenty, w ktérych wspomina sie o winie Prosecco, pochodzg z VII w. n.e. Opis dotyczy delikat-
nego biatego wina pochodzgcego z krasowego krajobrazu wokot Triestu, a zwlaszcza z obszaru Prosecco.

Produkeja tego wina zostata p6Zniej przeniesiona, rozwijajac si¢ gléwnie w pagérkowatym regionie Veneto i Friuli.

Sukces Prosecco wynika przede wszystkim z faktu, ze od pierwszych lat XX wieku wykwalifikowane podmioty opraco-
waly najlepsze techniki prowadzenia winorosli bardzo zywotnej odmiany Glera w celu ograniczenia obcigzenia produk-
cyjnego kazdej rosliny, zapewniajac winogronom wiasciwe dojrzewanie i zachowujac ich potencjat aromatyczny. Opra-
cowaly takze najlepsze techniki produkcji wina oparte na naturalnej fermentacji wtérnej, poczatkowo w butelce,
a ostatnio w autoklawach.

W poprzednim stuleciu rozwinela si¢ sie¢ wysoko wykwalifikowanych naukowcéw i technikéw dysponujacych wiedza
fachowa w zakresie produkgji, ktérej celem bylo udoskonalenie metody produkcji Prosecco. Pomoglo to ulepszy¢
cechy, dzigki ktérym wino jest doceniane zaréwno przez konsumentéw krajowych, jak i miedzynarodowych. Kluczo-
wym czynnikiem byla zdolno$¢ podmiotéw gospodarczych do testowania i doskonalenia technologii produkcji wina
i produkcji wina musujgcego (réwniez poprzez wykorzystanie czarnych winogron poddanych fermentacji na skorkach).
Pozwolito to zagwarantowac szczegdlne cechy jako$ciowe réwniez w przypadku rézowego wina musujgcego rosé.

Zwigzek przyczynowy zachodzgcy pomigdzy Srodowiskiem geograficznym a specyficznym charakterem produktu

O prawidlowym rozwoju winorosli w sezonie wegetacyjnym decyduje tagodny klimat, w ktérym latem wystepuje
deszcz i gorace wiatry sirocco.

Wahania temperatur migdzy dniem i noca oraz przewazajgce suche wiatry bora podczas koficowego etapu dojrzewania
winogron sprzyjaja utrzymywaniu si¢ substancji ,kwasowych” i wytwarzaniu znacznej liczby prekursoré6w aromatycz-
nych, ktére okreslaja nuty kwiatowe i owocowe typowe dla wina Prosecco.

Gleby aluwialne maja gliniasto-mulistg konsystencje i sa do$¢ Zyzne. Pozwala to na uzyskanie doskonatych plonéw pod
wzgledem ilosciowym, co przyczynia si¢ do osiggnigcia umiarkowanych pozioméw nagromadzenia cukru oraz zapew-
nia mineraly i pierwiastki §ladowe potrzebne winogronom do uzyskania dobrze zréwnowazonego skladu chemicznego
i sensorycznego. To z kolei umozliwia uzyskanie wina bazowego do win pélmusujacych i musujacych o umiarkowanej
zawartodci alkoholu oraz $wiezym, wytrawnym i owocowym profilu sensorycznym i smaku charakterystycznym dla
Prosecco.

Produkowany rodzaj winogron — w szczegdlnosci odmiana Glera — charakteryzuje si¢ zazwyczaj umiarkowanym nagro-
madzeniem cukru i optymalng zawarto$cig kwasowosci i substancji aromatycznych. Zapewnia to uzyskanie przyjem-
nego aromatycznego wina bazowego o niskiej zawartoéci alkoholu.
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Musujace i pélmusujace wersje wina Prosecco s zazwyczaj wytrawne o profilu sensorycznym charakteryzujacym sig
barwg jasna, stomkowoz6ltg lub w przypadku odmiany rosé barwg bladorézows, a takze réwnowagg miedzy drobnymi
pecherzykami a trwalg pianka.

Zapach wina charakteryzuje si¢ wyraznymi nutami kwiatowymi (kwiatéw bialych, a w przypadku odmiany rose kwia-
téw czerwonych) i owocowymi (jablka, gruszki, owocéw egzotycznych i cytruséw, a w przypadku odmiany rosé row-
niez truskawki i maliny) wyrazajacymi elegancje i delikatno$¢. Jesli chodzi o smak, réwnowaga miedzy skladnikami
stodkimi i kwasowymi oraz wyrazisty smak pozwalaja podniebieniu poczué nuty §wiezosci, fagodnosci i rzeskosci.

Aby dodatkowo poprawi¢ whasciwosci tego szczegdlnego wina w wersji musujgcej, stosuje si¢ metode Charmata, ktéra
opiera si¢ na ponownej naturalnej fermentacji wina bazowego w duzych pojemnikach lub autoklawach.

Za sprawg tej metody Prosecco osiaga pelny potencjal aromatyczny oraz przyjemny, charakterystyczny i Swiezy smak.

Nalezy réwniez wspomnie¢ o ograniczonej produkcji niemusujacego wina Prosecco, ktére ma podobny profil senso-
ryczny do wyzej wymienionych rodzajow. Posiada ono charakterystyczne owocowe nuty i pelniejszy, bardziej aroma-
tyczny smak.

Wina objete ChNP ,Prosecco” s3 rozpoznawalne przez konsumentéw we Wloszech i w innych cze$ciach $wiata.

9. Dodatkowe wymogi zasadnicze (pakowanie, etykietowanie i inne wymogi)
ChNP Prosecco
Ramy prawne:
okre$lone w prawodawstwie unijnym
Rodzaj wymogéw dodatkowych:
odstepstwo dotyczace produkcji na okreslonym obszarze geograficznym
Opis wymogu:

W drodze odstepstwa przewidzianego w art. 5 ust. 1 lit. a) rozporzadzenia delegowanego Komisji (UE) 2019/33 czyn-
nosci majace na celu wytwarzanie wszystkich rodzajéw win mozna réwniez przeprowadzac na terytorium administra-
cyjnym gmin w prowingji Werona sasiadujacej z wyznaczonym obszarem produkgji, o ile winogrona pochodzg z win-
nic, w ktérych prowadzono aktywng uprawe w dniu 30 listopada 2011 r. Ponadto czynnosci te mozna przeprowadzad
réwniez w innych prowincjach sgsiadujacych z wyznaczonym obszarem produkgji, jesli posiada si¢ indywidualne zez-
wolenia wydane przez ministerstwo.

Z zastrzezeniem indywidualnych zezwolen wydanych przez ministerstwo i biorac pod uwage tradycyjne miejsca pro-
dukgji, fermentacje wtérng wina bazowego dla kategorii ,pétmusujace” i ,musujace” mozna réwniez przeprowadzaé
w bezposrednim sasiedztwie wyznaczonego obszaru geograficznego, zgodnie z art. 5 ust. 2 rozporzadzenia delegowa-
nego Komisji (UE) 2019/33.

ChNP Prosecco — Dodatkowa jednostka geograficzna
Ramy prawne:

okreslone w prawodawstwie unijnym

Rodzaj wymogéw dodatkowych:

przepisy dodatkowe dotyczace etykietowania

Opis wymogu:

W przypadku oznaczenia Prosecco zezwala si¢ na umieszczanie na etykiecie odniesienia do ,provincia di Treviso” lub
,Treviso”, ,provincia di Trieste” lub ,Trieste”, ,Pokrajina Trst” lub ,Trst”, jezeli odpowiednie partie skladaja si¢ wylacznie
z winogron zebranych z winnic znajdujacych si¢ w stosownych prowincjach lub jezeli produkt jest wytwarzany i pako-
wany w tej samej prowingji, w ktérej produkuje si¢ winogrona, zgodnie z art. 55 rozporzadzenia delegowanego Komisji
(UE) 2019/33 i art. 120 ust. 1 lit. g) rozporzadzenia (UE) nr 1308/2015.

ChNP Prosecco

Ramy prawne:

okreslone w prawodawstwie unijnym
Rodzaj wymogéw dodatkowych:

butelkowanie w wyznaczonym obszarze geograficznym
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Opis wymogu:

Przepisy dotyczace butelkowania w obrebie wyznaczonego obszaru ustanowiono zgodnie z prawem Unii (art. 4 ust. 2
rozporzadzenia (UE) nr 2019/33). Zgodnie z wyzej wspomnianymi przepisami prawnymi butelkowanie musi odbywac
si¢ w obrebie wyznaczonego obszaru geograficznego w celu ochrony jakosci i renomy wina objetego ChNP ,Prosecco”
a takze w celu zagwarantowania jego pochodzenia i zapewnienia skutecznosci odpowiednich kontroli. Szczegdlne
cechy i wlasciwosci wina ,Prosecco”, ktére sa zwigzane z geograficznym obszarem pochodzenia i renomg nazwy, sa
w wiekszym stopniu gwarantowane, jezeli wino jest butelkowane na obszarze produkcji, gdyz za stosowanie i przestrze-
ganie wszystkich przepiséw technicznych dotyczacych transportu i butelkowania s3 odpowiedzialne gospodarstwa na
tym obszarze, ktdre posiadajg odpowiednia wiedze fachowa, a utrzymanie osiggnietej renomy lezy w ich interesie.
Ponadto wymoég ten gwarantuje, ze producenci wina beda podlegali skutecznemu systemowi kontroli butelkowania
prowadzonych przez wlaiciwe organy, gdyz unika si¢ w ten sposéb wszystkich potencjalnych zagrozen zwigzanych
z transportem produktu poza obszar butelkowania. Przepis ten jest zatem korzystny dla samych producentéw wina,
ktorzy sa odpowiedzialni za ochrong jakosci i renomy nazwy i §wiadomi koniecznosci tej ochrony.

ChNP Prosecco — Spumante Rose

Ramy prawne:

okreslone w prawodawstwie unijnym

Rodzaj wymogéw dodatkowych:

przepisy dodatkowe dotyczgce etykietowania
Opis wymogu:

Na etykiecie umieszcza si¢ termin ,Millesimato”, po ktérym podaje si¢ rok zbioru winogron zgodnie z art. 49 ust. 1 roz-
porzadzenia delegowanego (UE) 2019/33.

Link do specyfikacji produktu
https:/[www.politicheagricole.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/15890



https://www.politicheagricole.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/15890

	Publikacja informacji dotyczącej zatwierdzenia standardowej zmiany w specyfikacji produktu objętego nazwą pochodzenia w sektorze wina, o której to zmianie mowa w art. 17 ust. 2 i 3 rozporządzenia delegowanego Komisji (UE) 2019/33 2020/C 362/06

