10.6.2022 Dziennik Urzedowy Unii Europejskiej C 226/9

INNE AKTY

KOMISJA EUROPEJSKA

Publikacja wniosku o wprowadzenie na poziomie Unii zmiany w specyfikacji produktu objetego
nazwg pochodzenia w sektorze winoro$li i wina, o ktérej to zmianie mowa w art. 97 ust. 3
rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1308/2013

(2022/C 226/07)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu zgodnie z art. 98 rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady
(UE) nr 1308/2013 (') w terminie dwdch miesigcy od daty niniejszej publikacji.

WNIOSEK O ZATWIERDZENIE ZMIANY W SPECYFIKACJI PRODUKTU NA POZIOMIE UNII
,,Colli di Rimini”
PDO-IT-A0297-AMO03
Data wniosku: 11.2.2021

1. Wnioskodaweca i uzasadniony interes
Consorzio vini di Romagna [stowarzyszenie na rzecz win z regionu Emilia-Romania]

Stowarzyszenie producentéw na rzecz ChNP

2. Punkt w specyfikacji produktu, ktérego dotyczg zmiany
Nazwa produktu
O  Kategoria produktéw sektora wina
O  Zwigzek

Ograniczenia dotyczace wprowadzania do obrotu

3. Opisiuzasadnienie zmiany

3.1. Zmiana nazwy z ,Colli di Rimini” na ,Rimini”

Whiosek dotyczy zmiany nazwy z ,Colli di Rimini” na ,Rimini”, poniewaz nazwa ta lepiej okresla geograficzny obszar
produkcji w prowingji Rimini, ktéry rozciaga si¢ od terendw pagdrkowatych do poziomu morza. Odniesienie geogra-
ficzne do samej nazwy ,Rimini” jest nie tylko bardziej bezposrednie, ale réwniez bardziej spdjne i lepiej oddaje zwia-
zek z obszarem produkgji win objetych ChNP. Utatwi to komunikacje przy wprowadzaniu produktéw na rynek i pro-
mowaniu obszaru w harmonii z dobrze ugruntowang marka turystyczng prowingji Rimini, bedaca gospodarczym
i kulturalnym centrum obszaru produkcji.

Chodzi wigc o czgSciowa zmiang ChNP, ktdra to zmiana nie ma wplywu na tozsamos¢ geograficzng nazwy ani na gra-
nice obszaru produkgji, ale za to pozwala lepiej identyfikowaé nazwe win z nazwg geograficzng ,Rimini”.

Zmiana dotyczy wszystkich sekgji jednolitego dokumentu, w ktérych wymieniona jest nazwa.

() Dz.U.L 347720.12.2013,s. 671.
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3.2. Przepisy dotyczgce pakowania na wyznaczonym obszarze

Zmiana dotyczy przepisu w zakresie butelkowania na wyznaczonym obszarze produkgji. Producenci win objetych
ChNP ,Rimini” wprowadzaja przedmiotowa zmiang, aby naprawi¢ niedociggniecie w pierwotnym tekscie specyfikacji
produktu zatwierdzonym pod koniec 1996 r., kiedy to ogdlne przepisy dotyczace krajowych lub unijnych nazw
pochodzenia nie okreslaly, czy butelkowanie i pakowanie musi odbywac si¢ na wyznaczonym obszarze. T¢ 0gdlna
zasadg¢ wprowadzono w nastepstwie wyroku Trybunatu Sprawiedliwosci z dnia 16 maja 2000 r. w sprawie C-388/95.

Powodem zmiany jest konieczno$¢ zachowania wysokiej jakosci win objetych ChNP ,Rimini”, zagwarantowania ich
pochodzenia oraz zapewnienia skutecznosci i terminowosci kontroli.

Okazuje si¢, Ze transport i butelkowanie poza obszarem produkcji moze pogorszy¢ jako$¢ wina ,Rimini”, poniewaz
moze by¢ ono narazone na reakcje redoks, nagle zmiany temperatury i skazenie mikrobiologiczne. Zjawiska te moga
mieé negatywny wplyw w szczeglnosci na wlasciwosci fizykochemiczne (minimalna kwasowos¢ ogdlna, minimalna
zawarto$¢ ekstraktu bezcukrowego itp.) i organoleptyczne (barwa, aromat i smak).

Zagrozenia te sg tym wigksze, im wigksza jest pokonywana odleglo$¢. Butelkowanie na obszarze pochodzenia
pozwala jednak zachowa¢ te wlasciwosci oraz wysoka jakos¢ produktu, poniewaz partie wina nie sg transportowane
w ogole lub sg transportowane jedynie na niewielkie odleglosci.

Aspekty te — w polaczeniu z do§wiadczeniem i gleboka wiedzg techniczno-naukows na temat szczeglnych wiasci-
wosci win zdobyta na przestrzeni lat przez producentéw ChNP ,Rimini” — umozliwiaja przeprowadzenie butelkowa-
nia na obszarze pochodzenia z zastosowaniem najlepszych technologicznych $rodkéw ostroznosci w celu zachowa-
nia wszystkich wlasciwosci fizycznych, chemicznych i organoleptycznych win objetych przedmiotows specyfikacjg.

Innym celem butelkowania na obszarze produkgji jest ulatwienie w jak najwigkszym stopniu kontroli przeprowadza-
nych przez wlasciwy organ, a tym samym zagwarantowanie maksymalnej skutecznosci, efektywnosci i oplacalnosci.
Nie mozna zapewni¢ spelnienia tych wymogdéw w takim samym stopniu poza obszarem produkgji.

Organ kontrolny moze bardzo szybko zaplanowa¢ wizyty kontrolne we wszystkich przedsigbiorstwach dzialajacych
na obszarze produkcji w czasie butelkowania wina ,Rimini” zgodnie z odpowiednim planem kontroli.

Celem jest zagwarantowanie na poziomie systemowym, ze butelkowane moga by¢ wylacznie partie wina objetego
ChNP ,Rimini”. Pozwala to na osiagniecie lepszych wynikéw w zakresie skutecznosci kontroli przy ograniczonych
kosztach dla producentéw, co ma umozliwi¢ zaoferowanie konsumentom maksymalnych gwarancji pod wzgledem
autentyczno$ci wina.

Ponadto zgodnie z obowigzujgcymi przepisami krajowymi i w celu ochrony wcze$niej istniejacych praw przedsigbior-
stwa zajmujace si¢ butelkowaniem mogg ubiegal si¢ o odstepstwo, aby méc kontynuowaé butelkowanie w swoich
zakladach znajdujacych si¢ poza wyznaczonym obszarem, pod warunkiem zlozenia odpowiedniego wniosku do
Ministerstwa Polityki Rolnej, Zywnosciowej i Le$nej oraz przedstawienia dokumentacji potwierdzajacej, ze butelko-
waly wina objete ChNP ,Rimini” w ciggu co najmniej dwéch z pieciu lat poprzedzajacych wejscie w zycie zmiany
wprowadzajacej wymog butelkowania na tym obszarze (nie musi to by¢ nieprzerwany okres dwoch lat). Zmiana doty-
czy pkt 1.9 ,Dodatkowe wymogi” jednolitego dokumentu.

3.3. Odstgpstwo dotyczgce produkcji wina na wyznaczonym obszarze

Obszar produkcji wina moze obejmowac cala prowincj¢ Rimini, na zasadzie odstgpstwa w stosunku do obszaru pro-
dukeji winogron. Odstepstwo to zostalo przewidziane w specyfikacji w momencie uznania ChNP w 1996 r., dlatego
uznano za stosowne wyrazne uwzglednienie tego warunku w pkt 1.9 ,Dodatkowe wymogi” jednolitego dokumentu.
Chodzi zatem o zmiang formularza w celu uwzglednienia w jednolitym dokumencie informacji dotyczgcych wymogu,
ktory zawsze byt czgScig specyfikacji, zgodnie z obowiazujacymi przepisami unijnymi i krajowymi.

Zmiana dotyczy pkt 1.9 ,Dodatkowe wymogi” jednolitego dokumentu.

3.4. Zwigzek z obszarem geograficznym

Opis zwiazku zostal rozszerzony o poszczegdlne kategorie produktéw sektora wina, czynniki naturalne i ludzkie oraz
zwiazek przyczynowy miedzy nimi a cechami charakterystycznymi produktu konicowego.
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Zmiana dotyczy art. 8 specyfikacji produktu oraz pkt 8 jednolitego dokumentu ,Zwiazek z obszarem geograficznym”.

JEDNOLITY DOKUMENT

1. Nazwa produktu

Rimini

2. Rodzaj oznaczenia geograficznego

ChNP - chroniona nazwa pochodzenia

3. Kategorie produktow sektora wina
1. Wino

15. Wino z suszonych winogron

4. Opis wina lub win
1. ,Rimini” Bianco

ZWIEZLY OPIS SLOWNY

Wino objete ChNP ,Rimini” Bianco ma barwe stomkowg o zréznicowanej intensywnosci, delikatny zapach od owoco-
wego do kwiatowego, a smak od wytrawnego do potwytrawnego, pelny i harmonijny.

Minimalna calkowita objgto$ciowa zawartos¢ alkoholu: 11 %.
Minimalna zawarto$¢ ekstraktu bezcukrowego: 15 g/l

Wszelkie parametry analityczne, ktére nie zostaly wymienione, sg 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 grama na litr wyrazona jako kwas winowy

Maksymalna kwasowo$¢ lotna (w miliekwiwalentach na
litr)

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

2. ,Rimini” Rosso

ZWIEZLY OPIS SLOWNY

Wino ChNP ,Rimini” Rosso ma barwe od rubinowoczerwonej do odcienia owocu granatu. Jego zapach charaktery-
zuje si¢ mozliwymi nutami czerwonych owocéw i nutami ziotowymi, korzennymi lub mineralnymi, a smak jest har-
monijny lub taninowy.

Minimalna catkowita objeto$ciowa zawartos¢ alkoholu: 11,50 %.
Minimalna zawarto$¢ ekstraktu bezcukrowego: 20 g/l

Wszelkie parametry analityczne, ktore nie zostaly wymienione, s3 zgodne z ograniczeniami okre$lonymi w przepisach
krajowych i unijnych.
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Ogolne analityczne cechy charakterystyczne

Maksymalna calkowita zawarto$¢ alkoholu (w %
objetosci)

Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w %
objetosci)

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

Maksymalna kwasowos¢ lotna (w miliekwiwalentach na
litr)

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

3. ,Rimini” Rosso Riserva

ZWIEZLY OPIS SLOWNY

Wino ChNP ,Rimini” Rosso Riserva ma barwe od intensywnie rubinowoczerwonej do odcienia owocu granatu. Jego
zapach charakteryzuje si¢ bogatym aromatem winnym, w ktérym czasem wystgpuja nuty ziotlowe, mineralne i wyczu-
walna nuta drewna, a takze pelnym, wyrazistym i harmonijnym smakiem, od wytrawnego do pétwytrawnego, ele-
gancka strukturg i tanicznym charakterem.

Minimalna catkowita objeto$ciowa zawarto$¢ alkoholu: 12,50 %.
Minimalna zawarto$¢ ekstraktu bezcukrowego: 22 g1

Wszelkie parametry analityczne, ktore nie zostaly wymienione, sa zgodne z ograniczeniami okre$lonymi w przepisach
krajowych i unijnych.

Ogolne analityczne cechy charakterystyczne

Maksymalna catkowita zawarto$¢ alkoholu (w %
objetosci)

Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w %
objetosci)

Minimalna kwasowo$¢ og6lna 4,5

Maksymalna kwasowos¢ lotna (w miliekwiwalentach na
litr)

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

4., Rimini” Cabernet Sauvignon

ZWIEZLY OPIS SLOWNY

Wino ChNP ,Rimini” Cabernet Sauvignon ma barwe (niekiedy bardzo intensywnie) rubinowoczerwona, charakterys-
tyczny, eteryczny, czasami korzenny lub ziolowy zapach, a takze smak pelny, od wytrawnego do pétwytrawnego, har-
monijny i niekiedy lekko taninowy.

Minimalna calkowita objeto$ciowa zawarto$¢ alkoholu: 11,5 %.
Minimalna zawarto$¢ ekstraktu bezcukrowego: 20 g/l

Wszelkie parametry analityczne, ktére nie zostaly wymienione, sa zgodne z ograniczeniami okre$lonymi w przepisach
krajowych i unijnych.
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Ogolne analityczne cechy charakterystyczne

Maksymalna calkowita zawarto$¢ alkoholu (w %
objetosci)

Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w %
objetosci)

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

Maksymalna kwasowos¢ lotna (w miliekwiwalentach na
litr)

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

5. ,Rimini” Cabernet Sauvignon Riserva

ZWIEZLY OPIS SLOWNY

Wino ChNP ,Rimini” Cabernet Sauvignon Riserva ma barwe rubinowoczerwong o (niekiedy bardzo intensywnych)
odcieniach owocu granatu, charakterystyczny, eteryczny, ziotowy zapach, a takze smak pelny, harmonijny i niekiedy
lekko taninowy.

Minimalna catkowita objeto$ciowa zawartos¢ alkoholu: 12,00 %.

Minimalna zawarto$¢ ekstraktu bezcukrowego: 26 g/l

Wszelkie parametry analityczne, ktore nie zostaly wymienione, sa zgodne z ograniczeniami okre$lonymi w przepisach
krajowych i unijnych.

Ogolne analityczne cechy charakterystyczne

Maksymalna catkowita zawarto$¢ alkoholu (w %
objetosci)

Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w %
objetosci)

Minimalna kwasowo$¢ og6lna 4,5 grama na litr wyrazona jako kwas winowy

Maksymalna kwasowos¢ lotna (w miliekwiwalentach na
litr)

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

6. ,Rimini” Biancame

ZWIEZLY OPIS SLOWNY

Wino ChNP ,Rimini” Biancame ma jasng, stomkowg barwe o zielonkawych odcieniach. Jego zapach jest charakterys-
tyczny, czasami z nutami kwiatowymi, a smak od wytrawnego do pélwytrawnego, $wiezy i zréwnowazony.

Minimalna catkowita objeto$ciowa zawarto$¢ alkoholu: 10,50 %.
Minimalna zawarto$¢ ekstraktu bezcukrowego: 15 g/l

Wszelkie parametry analityczne, ktére nie zostaly wymienione, sa zgodne z ograniczeniami okre$lonymi w przepisach
krajowych i unijnych.
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Ogolne analityczne cechy charakterystyczne

Maksymalna calkowita zawarto$¢ alkoholu (w %
objetosci)

Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w %
objetosci)

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

Maksymalna kwasowos¢ lotna (w miliekwiwalentach na
litr)

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

7. ,Rimini” Sangiovese

ZWIEZLY OPIS SLOWNY

Wino ChNP ,Rimini” Sangiovese ma barwe rubinowoczerwona, niekiedy z fioletowawymi refleksami, zapach winny,
czasami kwiatowy lub mineralny, smak od wytrawnego do pétwytrawnego, harmonijny, niekiedy lekko taninowy.

Minimalna calkowita objeto$ciowa zawartos¢ alkoholu: 11,50 %.
Minimalna zawarto$¢ ekstraktu bezcukrowego: 20 g/l

Wszelkie parametry analityczne, ktére nie zostaly wymienione, sa zgodne z ograniczeniami okre$lonymi w przepisach
krajowych i unijnych.

Ogolne analityczne cechy charakterystyczne

Maksymalna calkowita zawarto$¢ alkoholu (w %
objetosci)

Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w %
objetosci)

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

Maksymalna kwasowos¢ lotna (w miliekwiwalentach na
litr)

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

8. ,Rimini” Sangiovese Superiore

ZWIEZLY OPIS SLOWNY

Wino ChNP ,Rimini” Sangiovese Superiore ma barwe rubinowoczerwona, niekiedy z fioletowawymi refleksami,
zapach kwiatowy, smak harmonijny, niekiedy lekko taninowy, wytrawny.

Minimalna catkowita objeto$ciowa zawarto$¢ alkoholu: 12,50 %.
Minimalna zawarto$¢ ekstraktu bezcukrowego: 24 gl

Wszelkie parametry analityczne, ktére nie zostaly wymienione, sa zgodne z ograniczeniami okre$lonymi w przepisach
krajowych i unijnych.



10.6.2022 Dziennik Urzedowy Unii Europejskiej C 226/15

Ogolne analityczne cechy charakterystyczne

Maksymalna calkowita zawarto$¢ alkoholu (w %
objetosci)

Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w %
objetosci)

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

Maksymalna kwasowos¢ lotna (w miliekwiwalentach na
litr)

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

9. ,Rimini” Sangiovese Riserva

ZWIEZLY OPIS SLOWNY

Wino ChNP ,Rimini” Sangiovese Riserva ma barwe rubinowoczerwong, intensywna, zapach kwiatowy, smak
wytrawny, harmonijny, niekiedy taninowy. Minimalna calkowita objetosciowa zawarto$¢ alkoholu: 13,00 %.

Minimalna zawarto$¢ ekstraktu bezcukrowego: 26 gl

Wizelkie parametry analityczne, ktore nie zostaly wymienione, sg 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 grama na litr wyrazona jako kwas winowy

Maksymalna kwasowos¢ lotna (w miliekwiwalentach na
litr)

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

10. ,Rimini” Rebola Secco

ZWIEZLY OPIS SLOWNY

Wino ChNP ,Rimini” Rebola Secco ma barwe od jasnostomkowozéltej do zlotozéltej, zapach charakterystyczny, deli-
katnie owocowy i harmonijny smak o charakterystycznej migkkosci i strukturze.

Minimalna calkowita objeto$ciowa zawartos¢ alkoholu: 12,00 %.
Minimalna zawarto$¢ ekstraktu bezcukrowego: 17 g/l

Wszelkie parametry analityczne, ktére nie zostaly wymienione, sa zgodne z ograniczeniami okre$lonymi w przepisach
krajowych i unijnych.
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Ogolne analityczne cechy charakterystyczne

Maksymalna catkowita zawarto$¢ alkoholu (w %
objetosci)

Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w %
objetosci)

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

Maksymalna kwasowos¢ lotna (w miliekwiwalentach na
litr)

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

11. ,Rimini” Rebola Passito

ZWIEZLY OPIS SLOWNY

Wino ChNP ,Rimini” Rebola Passito ma barwe od ztotozéttej do bursztynowej, charakterystyczny, intensywny, owo-
cowy zapach, czasami ziemisty oraz pelny, stodki i aksamitny smak zréwnowazony kwasowoscig.

Minimalna catkowita objetosciowa zawarto$¢ alkoholu: 17,00 %.
Minimalna zawarto$¢ ekstraktu bezcukrowego: 24 g1

Wszelkie parametry analityczne, ktore nie zostaly wymienione, s3 zgodne z ograniczeniami okre$lonymi w przepisach
krajowych i unijnych.

Ogolne analityczne cechy charakterystyczne

Maksymalna catkowita zawarto$¢ alkoholu (w %

objetosci)

Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w % 12,5

objetosci)

Minimalna kwasowo$¢ ogélna 4,0 grama na litr wyrazona jako kwas winowy

Maksymalna kwasowos¢ lotna (w miliekwiwalentach na
litr)

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

5. Praktyki enologiczne

a)  Szczegdlne praktyki enologiczne

b)  Maksymalna wydajnosc

1. ,Rimini” Bianco, w tym Riserva
84 hektolitrow z hektara

2. ,Rimini” Rosso
77 hektolitrow z hektara

3. ,Rimini” Biancame
84 hektolitrow z hektara

4. ,Rimini” Cabernet Sauvignon

77 hektolitréw z hektara
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5. ,Rimini” Cabernet Sangiovese
77 hektolitréw z hektara

6. ,Rimini” Rebola
77 hektolitréw z hektara

7. ,Rimini” Rebola Passito

55 hektolitrow z hektara

6. Wyznaczony obszar geograficzny
Winogrona przeznaczone do produkcji win objetych kontrolowang nazwa pochodzenia ,Rimini” muszg by¢ produ-

kowane na obszarze administracyjnym prowincji Rimini z wylaczeniem terytoriéw potozonych ponizej drogi pari-
stwowej S.S.16 Adriatica i calej gminy Bellaria Igea Marina.

7. Odmiany winorosli
Alicante N.
Biancame B.
Bombino Bianco B.
Cabernet Franc N. - Cabernet
Cabernet Sauvignon N. - Cabernet
Merlot N.
Montepulciano N.
Petit Verdot N.
Pignoletto B. - Grechetto Gentile
Rebo N.
Sangiovese N.
Syrah N.

Trebbiano Romagnolo B. - Trebbiano

8.  Opis zwiazku lub zwigzkéw

8.1. Szczegblowe informagje dotyczgce obszaru geograficznego; opis czynnikéw naturalnych majgcych wplyw na zwigzek z obszarem

Obszar geograficzny produkcji win objetych ChNP ,Rimini” jest ograniczony najbardziej wysunigtg na poludnie cz¢s-
cig Niziny Padanskiej i samym P6twyspem Apeninskim, a wigc znajduje si¢ w regionie, na ktéry silny wplyw wywiera
morze.

Obszar ten rozciaga si¢ prostopadle do linii brzegowej i jest podzielony na trzy gtéwne dorzecza: Marecchia, Conca
i Marano, oraz cztery drugorzedne: Uso, Rio Melo, Ventena i Tavollo.

W kierunku réwnoleglym do morza i zgodnie z trajektorig wspomnianych trzech dorzeczy wysoko$é nad poziomem
morza wzrasta od obszaru niziny (ponizej 60 m n.p.m.) do bardziej charakterystycznego i rozleglego krajobrazu
pogoérza (60-250 m n.p.m.) oraz do wyzszego, bardziej pagérkowatego terenu (200-400 m n.p.m.) w glab laduy,
gdzie wystepuja réwniez zwarte wychodnie skalne.

Wickszo$¢ winnic znajduje si¢ na obszarze wzniesien, ktory jest najbardziej charakterystyczny dla tego regionu, zwla-
szcza z uwagi na stopniowe przechodzenie od krajobrazéw typowych dla niziny i obszaru przybrzeznego do tagod-
niejszych stokéw srodkowo-poludniowych Apeninéw.

Pedologia

Pag6rkowaty obszar produkcji win objetych ChNP ,Rimini” jest do§¢ jednolity pod wzgledem geologicznym. Teren
sklada si¢ gtéwnie z szerokich, tagodnie pofaldowanych wzgérz (o $rednim nachyleniu 5-25 %). Mozna wyrdznié
trzy gléwne obszary o wystarczajaco jednorodnych cechach pedologicznych.
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— Pierwszy obszar obejmuje terytorium Srodkowej i gornej doliny Marecchia, ktérej gleby slyng z duzej zawartosci
gliny, subalkalicznego pH, wysokiego poziomu aktywnego wapna, zwlaszcza na prawym brzegu rzeki Marecchia
oraz niskiej lub $redniej zawarto$ci materii organicznej na wyzszych wzgérzach.

— W pasie pagérkowatym potozonym posrodku, obejmujacym doliny rzek Marano i Conca, gleby s przewaznie gli-
niaste, a czesto takze muliste i gliniaste i charakteryzuja si¢ subalkalicznego pH, wysokim poziomem aktywnego
wapna oraz niskg zawartoscig substancji organicznych.

— Na obszarach polozonych w glebi ladu, ktére obejmujg najwyzsze wzniesienia doliny rzeki Conca, gleby maja
luZniejszg strukture, czesto wystepuja na nich utwory pylaste, a czasem gliniaste (na niekt6rych obszarach, zwla-
szcza w dnie doliny), charakteryzuja si¢ subalkalicznym lub alkalicznym pH i wysoka zawarto$cia wapieni oraz
niskg zawartoscig substancji organicznych.

Gleby

Nachylenie zboczy gleb jest fagodne lub umiarkowane (zwykle od 5 do 25 %). Powstaja one gléwnie ze skat ilastych
lub pelitycznych, z piaszczystymi przewarstwieniami, powstatych w epoce pliocenu i majgcych pochodzenie morskie
(formacja niebieskiej gliny i formacja piaskowca Borello).

— Struktura jest drobna lub umiarkowanie drobna, a dostepnos¢ tlenu waha si¢ od umiarkowanej do dobrej.

— Gleby s3 zazwyczaj wapienne, przy czym poziom wapienia jest niski lub nie wystepuje w nizszych warstwach
gruntu. Sa réwniez umiarkowanie alkaliczne.

Wihasciwosci klimatu:

— Srednia roczna temperatura wynosi 13,2 °C. Srednia temperatura w najzimniejszym miesigcu wynosi 3,4 °C. Przez
trzy miesigce w roku Srednia temperatura wynosi 20 °C lub wigcej. - Roczny zakres temperatur wynosi 18,8 °C.

— Klasyfikacja klimatu na pograniczu umiarkowanego morskiego i umiarkowanego subkontynentalnego.
— Indeks bioklimatyczny Winklera miesci si¢ w przedziale od 2 100 do 2 200 stopniodni.

— Srednia roczna suma opadéw wynosi 754 mm i rozklada si¢ do$¢ réwnomiernie w ciggu roku, z maksymalna
warto$cig 229 mm jesienia i minimalng 164 mm zima. Srednia suma opadéw latem wynosi 188 mm, a wiosng
173 mm.

8.2. Szczegblowe informacje dotyczgce jakosci lub whasciwosci produktu, ktdre mozna przypisac gtéwnie lub wylgcznie Srodowisku geo-
graficznemu

Polgczenie cech charakterystycznych srodowiska, klimatu i gleby na obszarze produkcji win objetych ChNP ,Rimini”
decyduje o specyficznych wlasciwosciach win produkowanych w kategorii 1 — wino i 15 — wino z suszonych wino-
gron.

Wino kategorii 1 — wino:

specyficzna wapienno-gliniasta struktura gleb o $rednio niskiej Zyznosci sprawia, ze wina te (zwlaszcza czerwone)
charakteryzuja si¢ wysoka potencjalng zawartoscig suchej masy i zawartoscig alkoholu, dobra intensywnoscig barwy
i wysoka zawartoscia polifenoli. Oznacza to, ze produkowane wina dobrze nadajg si¢ do lezakowania. Ponadto blis-
kos¢ morza korzystnie wplywa na cykl wegetacyjny, ochrania przed minimalnymi temperaturami zimg i maksymal-
nymi latem, a przy tym zapewnia wentylacje i umiarkowane opady latem. Warunki te s3 idealne dla zr6wnowazonego
dojrzewania owocéw i wydobywania cech charakterystycznych odmian winorosli uprawianych na obszarze geogra-
ficznym produkcji win objetych ChNP, takich jak Sangiovese (odmiana najchetniej wybierana na tym obszarze)
i Cabernet Sauvignon, samodzielnie lub w polgczeniu z innymi odmianami, takimi jak Cabernet Franc, Merlot
i Syrah, w celu uzyskania rézowych win ,Rimini”. Wina te maja barwe od rubinowej czerwieni do granatu, czasem
z odcieniem fioletu. Charakteryzujg si¢ nutami ziolowymi lub mineralnymi, w zaleznosci od zastosowanej mieszanki
odmian, oraz smakiem od wytrawnego do pélwytrawnego.

Do produkcji win bialych uzywa si¢ winogron odmian Grechetto Gentile, Trebbiano, Bombino Bianco i Biancame,
a takze Sangiovese poddawanych winifikacji z przeznaczeniem na wino biate. Réwniez dzigki korzystnym warunkom
klimatycznym wina te sg $wieze i aromatyczne. W zaleznosci od uzytych odmian ich barwa waha si¢ od stomkowo-
76Mtej o roznej intensywnosci do zlotej. Charakteryzujg si¢ aromatami owocowymi lub kwiatowymi i sa wytrawne
lub pétwytrawne.

Wino kategorii 15 — wino z suszonych winogron:
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Te same szczeg6lne cechy charakterystyczne srodowiska, a w szczegdlnosci bliskos¢ morza, gwarantuja dobra wenty-
lacje, co stanowi idealny warunek uprawy zdrowych winogron. Oznacza to, ze warunki sg idealne do pozostawienia
winogron do wysuszenia na winoroéli, na sitach lub w pomieszczeniach o odpowiednio kontrolowanych warunkach.
W procesie suszenia wydobywa si¢ cechy charakterystyczne odmian winoroli tradycyjnie uprawianych na tym obsza-
rze geograficznym, takich jak Grechetto Gentile, z ktérego produkuje si¢ wino ,Rimini” Rebola Passito. Sg to wina
stodkie, harmonijne i zréwnowazone, o barwie od zlotozéltej do bursztynowej, bogate w ekstrakty, czasem z nutami
ziemistymi.

8.3. Czynniki ludzkie istotne z punktu widzenia zwigzku z obszarem geograficznym i podstawowe informacje historyczne

Czynniki ludzkie majg istotny wplyw na zwigzek migdzy winami objetymi ChNP ,Rimini” a obszarem geograficznym.
Z biegiem lat plantatorzy winorosli osiaggneli wysoki poziom profesjonalizmu i fachowosci w zarzadzaniu winnicami,
wybierajac najlepsze miejsca pod wzgledem orientacji i ekspozycji oraz wydobywajac to, co najlepsze z winorosli
uprawianych tradycyjnie na obszarze produkgji, takich jak Sangiovese i Cabernet Sauvignon w przypadku win czer-
wonych oraz Grechetto Gentile, Trebbiano i Biancame w przypadku win biatych. Z czasem dostosowali game odmian,
z ktérych produkowane sg wina, i polozyli nacisk na wykorzystywanie bardziej interesujacych odmian winorosli,
wystepujacych w wigkszym stopniu na danym obszarze geograficznym, w celu wzmocnienia zwigzku z tym obsza-
rem, a takze zrezygnowali z mniej interesujacych odmian lub tych, ktérych dostepnos¢ jest ograniczona, badz ograni-
czyli ich udzial w sktadzie win.

Plantatorzy winoro$li zdecydowali si¢ na niewielkie zbiory winogron, wynoszgce od 11 do 12 ton z hektara, co miato
zapewni¢ wyzszg jako§¢ produkowanych win.

Jednym z przykladéw tradycyjnych praktyk uprawy winoroéli jest pozostawianie winogron do wysuszenia na polu, na
sitach lub w pomieszczeniach o kontrolowanej temperaturze. Scislej méwiac, wino ,Rimini” Rebola Passito jest pro-
dukowane z winogron Grechetto Gentile, ktére charakteryzuja si¢ bardzo niskim stosunkiem wielkosci zbioréw do
wielko$ci produkeji wina, tj. nie wigkszym niz 50 %.

Inng praktyka jest poddawanie winogron Sangiovese winifikacji z przeznaczeniem na wino biale, tak aby mozna je
bylo wykorzysta¢ w mieszance z innymi odmianami winogron biatych, nawet do 60 %, na potrzeby produkgji bialych
win ,Rimini”.

Plantatorzy winoro$li maja réwniez duze do$wiadczenie w zakresie dojrzewania win czerwonych objetych ChNP,
ktére moga nosi¢ nazwe ,Riserva”, jesli dojrzewaja przez co najmniej 24 miesiace, liczac od 1 grudnia w roku, w kt6-
rym zostaly wyprodukowane. S3 to harmonijne wina o dobrej strukturze, ktére z czasem zyskaly duzg renome na
rynku. Swieze i aromatyczne wina biale s3 wysoko cenione i bardzo popularne wéréd turystow w lokalach i na pla-
zach Rimini, gdzie spozywa sig je jako aperitif, a takze w polaczeniu z lokalnymi potrawami.

Podstawowe informacje historyczne

Uprawa winoro§li i produkcja wina na obszarze, na ktérym produkuje si¢ wina objete ChNP ,Rimini”, majg wielowie-
kowg tradycje. Pierwsze potwierdzone $lady uprawy winorosli pochodzg juz z VII/VIII w. p.n.e. — sa to pyiki i nasiona
Vitis vinifera znalezione w willanowiariskich i etruskich grobowcach w Verucchio. Od tego czasu uprawa winorosli
w Rimini byla nieprzerwanie kontynuowana:

— Etruskowie wprowadzili dlugie przycinanie i praktyke sostegno vivo polegajaca na przycinaniu winoroéli tak, aby
rosta wsparta o drzewa;

— dzieki Rzymianom, do III wieku p.n.e. uprawa winorosli i produkcja wina znacznie si¢ rozwinely i staly si¢ gtow-

nym filarem gospodarki;

— w wielu przekazach figuratywnych i relacjach historykow lacinskich wychwalano wysokie plony z miejscowych
winnic, ktére wystarczaly na utrzymanie silnego eksportu do Rzymu przez dluzszy czas;

— znaleziono réwniez amfory na wino wypalane w rzymskich piecach w Rimini, pochodzgce z okresu migdzy III w.
pne. do Il w. ne.

Istnieje rowniez bogata dokumentacja na temat $redniowiecznych Statutéw Rimini, ktére okreslaly szczegélowe
zasady zycia w mieScie i powiecie oraz zawieraly liczne wskazéwki dotyczace uprawy winorodli i produkeji wina
(przechowywania, transportu, handlu i konsumpcji). Stanowia one dziedzictwo przekazywanej wiedzy, ktorg mozna
uzna¢ za podstawe wiedzy i dodwiadczenia w zakresie uprawy winorosli, majacych tak duzy wplyw na czynniki ludz-
kie i zwigzek z obszarem dzisiejszej produkcji win objetych ChNP ,Rimini”.
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9. Dodatkowe wymogi zasadnicze (pakowanie, etykietowanie i inne wymogi)
Obszar produkcji wina
Ramy prawne:
przepisy UE
Rodzaj wymogéw dodatkowych:
odstepstwo dotyczace produkcji na wyznaczonym obszarze geograficznym
Opis wymogu

Oprocz obszaru uprawy winoro$li okreslonego w czesci dotyczacej wyznaczonego obszaru geograficznego winifika-
¢ja winogron przeznaczonych do produkcji win ,Rimini” moze réwniez odbywaé si¢ w dowolnym miejscu w jed-

nostce administracyjnej prowingji Rimini zgodnie z art. 5 rozporzadzenia delegowanego Komisji (UE) 2019/33.
Pakowanie na wyznaczonym obszarze

Ramy prawne:

przepisy UE

Rodzaj wymogéw dodatkowych:

Butelkowanie na wyznaczonym obszarze geograficznym

Opis wymogu

Wina objete ChNP ,Rimini” muszg by¢ butelkowane na wyznaczonym obszarze nalezacym do terytorium administra-
cyjnego prowingji Rimini.

Powodem zmiany jest koniecznos§¢ zachowania wysokiej jakosci win objetych ChNP ,Rimini”, zagwarantowania ich
pochodzenia oraz zapewnienia skutecznosci i terminowosci kontroli.

Transport i butelkowanie poza obszarem produkcji moze pogorszy¢ jakos¢ wina ,Rimini”, poniewaz moze by¢ ono
narazone na potencjalne reakcje redoks, nagle zmiany temperatury i skazenie mikrobiologiczne. Zjawiska te mogg
miec negatywny wplyw w szczeg6lnosci na wlasciwosci fizykochemiczne (minimalna kwasowo$¢ ogdlna, minimalna
zawarto$¢ ekstraktu bezcukrowego itp.) i organoleptyczne (barwa, aromat i smak).

Zagrozenia te s3 tym wigksze, im wigksza jest pokonywana odlegtos¢. Butelkowanie na obszarze pochodzenia daje
jednak wigkszg gwarancje zachowania tych wlasciwosci oraz wysokiej jakosci produktu, poniewaz partie wina nie sg
transportowane w ogole lub sg transportowane jedynie na niewielkie odleglosci.

Aspekty te — w polgczeniu z doswiadczeniem i glebokg wiedzg techniczno-naukowg na temat szczeg6lnych wiasci-
wosci win zdobyta na przestrzeni lat przez producentéw ChNP ,Rimini” — umozliwiaja przeprowadzenie butelkowa-
nia na obszarze pochodzenia z zastosowaniem najlepszych technologicznych srodkéw ostroznosci w celu zachowa-
nia wszystkich wlasciwosci fizycznych, chemicznych i organoleptycznych win objetych przedmiotows specyfikacja.

Innym celem butelkowania na wyznaczonym obszarze produkgji jest utatwienie w jak najwigkszym stopniu kontroli
przeprowadzanych przez wilasciwy organ, a tym samym zagwarantowanie maksymalnej skutecznosci, efektywnosci
i oplacalnosci. Nie mozna zapewni¢ spelnienia tych wymogéw w takim samym stopniu poza obszarem produkcji.

Organ kontrolny, ktdry przeprowadza coroczng kontrole przestrzegania przepiséw dotyczacych specyfikacji, moze
bardzo szybko zaplanowal wizyty kontrolne we wszystkich przedsigbiorstwach dzialajacych na obszarze produkcji
w czasie butelkowania wina ,Rimini”, zgodnie z odpowiednim planem kontroli. Celem jest zagwarantowanie na
poziomie systemowym, ze butelkowane moga by¢ wylacznie partie wina ,Rimini”, ktére uprzednio uzyskaly certyfi-
kat potwierdzajacy pozytywny wynik testéw fizykochemicznych i organoleptycznych przeprowadzonych przez
organ kontrolny. Pozwala to na osiagnigcie lepszych wynikéw w zakresie skutecznosci kontroli przy ograniczonych
kosztach dla producentéw, co ma umozliwi¢ zaoferowanie konsumentom maksymalnych gwarancji pod wzgledem
autentyczno$ci wina.
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Ponadto zgodnie z obowigzujgcymi przepisami krajowymi i w celu ochrony wezesniej istniejacych praw przedsigbior-
stwa zajmujace si¢ butelkowaniem mogg ubiegal si¢ o odstgpstwo, aby méc kontynuowa¢ butelkowanie w swoich
zakladach znajdujacych si¢ poza wyznaczonym obszarem, pod warunkiem zlozenia odpowiedniego wniosku do
Ministerstwa Polityki Rolnej, Zywnosciowej i Le$nej oraz przedstawienia dokumentacji potwierdzajacej, ze butelko-
waly wina objete ChNP ,Rimini” w ciggu co najmniej dwoch z pieciu lat poprzedzajgcych wejscie w zycie zmiany
wprowadzajacej wymaog butelkowania na tym obszarze (nie musi to by¢ nieprzerwany okres dwdch lat).

Link do specyfikacji produktu

http:/[www.politicheagricole.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/16522
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