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Publikacja wniosku o wprowadzenie zmiany w specyfikacji produktu objetego nazwg pochodzenia
w sektorze winoro§li i wina, o ktérej to zmianie mowa w art. 105 rozporzadzenia Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1308/2013

(2022/C 379/12)

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

WNIOSEK O ZATWIERDZENIE ZMIANY W SPECYFIKACJI PRODUKTU
,»Colli Bolognesi Classico Pignoletto”
PDO-IT-A0284-AM02
Data wniosku: 28.8.2014

1.  Przepisy majjce zastosowanie do zmiany

Art. 105 rozporzadzenia (UE) nr 1308/2013 — zmiana inna niz nieznaczna.

2. Opisiuzasadnienie zmiany

2.1.  Zmiana nazwy produktu objetego ChNP z ,Colli Bolognesi Classico Pignoletto” na ,,Colli Bolognesi Pignoletto”

Nazwe produktu objetego ChNP zmienia si¢ z ,Colli Bolognesi Classico Pignoletto” na ,Colli Bolognesi Pignoletto”
poprzez usunigcie stowa ,Classico”.

Zmiana nazwy wynika z dwoch zmian wprowadzonych do specyfikacji: pierwsza z nich polega na wiaczeniu
nowych kategorii produktéw (wino musujace i gatunkowe wino musujgce), w odniesieniu do ktérych nie dopuszcza
si¢ stosowania okreslenia tradycyjnego ,Classico”. Zgodnie ze szczegétowymi przepisami krajowymi i unijnymi oraz
zgodnie z definicja tego chronionego okreslenia tradycyjnego ,Classico” moze by¢ stosowane wylacznie w odniesie-
niu do produktéw innych niz wina musujace produkowanych na najstarszym obszarze pochodzenia. Drugim powo-
dem, powigzanym z pierwszym, jest rozszerzenie obszaru produkdji, ktére zostanie opisane ponizej. W wyniku
przedmiotowej zmiany najstarszy obszar pochodzenia, ktéremu mozna przypisaé okreslenie tradycyjne ,Classico”,
zostaje rozszerzony na inne obszary o takich samych warunkach glebowych i klimatycznych oraz warunkach
uprawy, na kt6rych jednak zgodnie z definicjg tego tradycyjnego okreslenia nie mozna go stosowac.

Okreslenie tradycyjne ,Classico” moze by¢ stosowane wylacznie w odniesieniu do rodzaju produktéw w kategorii
,wino”, wyprodukowanych na pierwotnie okreSlonym w tym celu obszarze. W zwigzku z tym konieczna byla
zmiana nazwy poprzez usunigcie okreslenia ,Classico”.

Zmiana nazwy dotyczy wszystkich sekcji specyfikacji produktu i jednolitego dokumentu, w ktérych wymieniona jest
nazwa.

2.2.  Wprowadzenie nowych kategorii produktéw sektora wina

Jako uzupelnienie kategorii ,wino” dodano nastgpujace kategorie produktéw: ,wino pélmusujace”, ,wino musujace”
i ,gatunkowe wino musujace”.

Dawna ChNP ,Colli Bolognesi Classico Pignoletto”, ktérej przystuguje szczegélne whoskie okreslenie tradycyjne
,Denominazione di Origine Controllata e Garantita” (kontrolowana i gwarantowana nazwa pochodzenia lub
DOCG), obejmowala jedynie kategori¢ ,wino”. Winogrona gléwnej odmiany Pignoletto byly jednak historycznie
uprawiane na wigkszym obszarze, o czym $wiadczg wzmianki w literaturze i pokrywanie si¢ tego obszaru produkcji
z obszarem innych uznanych nazw. Tradycyjnie z tych winogron produkowano i nadal produkuje si¢ inne rodzaje
win noszgce nazwe ,Pignoletto”. W zwigzku z tym wprowadzono dodatkowe kategorie produktéw w uzupelnieniu
jedynej kategorii ,wino”, ktéra pierwotnie byla objeta ChNP ,Colli Bolognesi Classico Pignoletto”.

() Dz.U.L 347720.12.2013,s. 671.
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Dodano nastgpujace kategorie: ,wino pétmusujace”, ,wino musujace” i ,gatunkowe wino musujace”. W zwiazku
z tym, uwzgledniajgc nowe kategorie, kompletny wykaz gatunkéw win jest nastepujacy: — kategoria ,wino”, rodzaj
,Superiore”; — kategoria ,wino”, rodzaj ,Classico Superiore”; — kategoria ,wino p6imusujace”; — kategoria ,wino
musujace”; — kategoria ,gatunkowe wino musujace”. Ponadto nalezy zwréci¢ uwage, ze cechy dotyczace produkeji
i jakosci kategorii ,wino”, rodzaju ,Superiore” zawierajagcego okreslenie ,Classico” w nowej specyfikacji produktu
pozostaja niezmienione w stosunku do poprzedniej specyfikacji. Wprowadzone rodzaje (kategorie: ,wino potmusu-
jace”, ,wino musujgce” i ,gatunkowe wino musujgce”) byly tradycyjnie produkowane na okreslonym obszarze,
a swojg ugruntowana pozycje zawdzieczaja uznaniu producentéw i konsumentéw. Ponadto okreslenie tradycyjne
L,Superiore” zostalo przypisane produktom z kategorii ,wino” (Colli Bolognesi Pignoletto i Colli Bolognesi Pignoletto
Classico), ktére zgodnie z wymogami przewidzianymi dla tego okreslenia w przepisach krajowych charakteryzuja si¢
wysoka jakoscig wynikajaca ze szczeg6lnie rygorystycznych warunkéw produkji.

Zmiana dotyczy calej specyfikacji produktu oraz czgsci jednolitego dokumentu, w ktérych wymienione i okreslone
sa nowe kategorie wina (w szczeg6lnosci pkt 1.3 i 1.4).

2.3.  Rozszerzenie polgczenia stosowanych odmian

Opisano polaczenie odmian stosowanych w nowych rodzajach wina, ze szczeg6lnym uwzglednieniem uzupelniaja-
cych odmian winoroéli, biorgc pod uwage, ze gléwng odmiang winorodli dla wszystkich kategorii produktéw jest
Pignoletto, znane réwniez jako Grechetto Gentile. Wsréd odmian uzupelniajgcych, ktorych udzial w produkeji win
moze wynosi¢ maksymalnie 15 %, znajduja si¢ inne niearomatyczne biale odmiany winorosli nadajace si¢ do
uprawy w regionie Emilia-Romania. W tym dopuszczalnym udziale wynoszacym 15 % moga si¢ réwniez znalezé
odmiany winoroéli Pinot Nero i Pinot Grigio, cho¢ s3 to odmiany o innej barwie. Odmiany te, z ktérych musi
powstaé biale wino, ze wzgledu na swoje specyficzne wlasciwosci uwazane sg za szczeg6lnie nadajace si¢ do produk-
¢ji win pélmusujacych i musujacych.

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

2.4.  Rozszerzenie obszaru produkgji

W poréwnaniu z poprzednia wersja specyfikacji produktu rozszerzenie obszaru produkcji wynika z faktu, ze
odmiana winoroéli Pignoletto byla historycznie uprawiana, poddawana winifikacji i butelkowana na wigkszym
obszarze w sasiednich czesciach prowingji Bolonia i Modena o podobnych cechach fizycznych i warunkach klima-
tycznych.

Ponadto w wyniku polaczenia w 2014 r. pigciu gmin wchodzacych w sklad obszaru produkeji win objetych przed-
miotowg ChNP (Bazzano, Castello di Serravalle, Crespellano, Monteveglio i Savigno) w nowg gmine Valsamoggia
odpowiednio zmieniono réwniez opis obszaru produkgji i jego granice.

Rozszerzenie obszaru produkgji jest uzasadnione faktem, ze caly wskazany obszar posiada takie same warunki gle-
bowe i klimatyczne, ktére s szczegélnie korzystne dla produkcji win odmiany ,Pignoletto”. W zwiazku z tym
zmiana ta faczy w ramach jednej specyfikacji win objetych ChNP ,Colli Bolognesi Pignoletto” wszystkie rodzaje win
otrzymywanych z tej odmiany winorosli; na wyznaczonym pagérkowatym obszarze wina te wykazuja cechy naj-
wyzszej jakosci 1 jako takie mogg posiadaé tradycyjne wloskie oznaczenie ,Denominazione di Origine Controllata
e Garantita”. W tym kontekscie okreslenie ,Classico” pozostaje zarezerwowane wylacznie dla kategorii ,wino”
w odniesieniu do produktéw pochodzacych z najstarszego obszaru produkcji, zgodnie z tradycyjnym wloskim
okresleniem. Ponadto zmiana ma na celu uniknigcie ewentualnego wprowadzenia w blad konsumentéw i producen-
téw, ktorzy dzigki niej beda mogli prawidlowo zidentyfikowaé wino zakwalifikowane jako Pignoletto z winogron
odmiany Pignoletto we wszystkich jego rodzajach, a takze jednoznaczne wskazanie, ze wino to jest réznorodne we
wszystkich tradycyjnie produkowanych rodzajach.

Zmiana dotyczy pkt 3 specyfikacji produktu i pkt 1.6 (Okreslony obszar geograficzny) i 1.8 (Zwigzek z obszarem
geograficznym) jednolitego dokumentu.

2.5.  Dostosowanie zasad dotyczgcych uprawy winorosli

Uwzgledniono zasady dotyczace produkcji nowo wprowadzonych rodzajéw wina oraz pewne zmiany aktualizujace tech-
niki uprawy. W tym zakresie dopuszcza si¢ jedynie metody szpalerowe oraz metody zwyklego lub podwdjnego palikowa-
nia w formie tuku, z wylgczeniem metody promieniowej. Ponadto w celu ustalenia zasad dotyczacych produkcji nowo
wprowadzonych rodzajéw wina dodano odpowiednie parametry produkgji (wydajno§¢ winogron z hektara).
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Zmiana dotyczy pkt 4 specyfikacji produktu oraz pkt 1.5.2 jednolitego dokumentu.

2.6.  Aktualizacja norm produkcji wina

Zapisy dotyczgce wytwarzania i przetwarzania poszczegdlnych uwzglednionych kategorii produktéw sektora wina
zostaly zmienione w celu ich doprecyzowania, podobnie jak zwigzane z nimi odstgpstwa dotyczace wykonywania
tych czynno$ci w bezposrednim sgsiedztwie obszaru produkeji lub w sgsiednich jednostkach administracyjnych,
zgodnie z obowigzujacymi przepisami UE.

Zapisy te zaktualizowano w celu wlgczenia nowych rodzajéw wina do specyfikacji. W szczegdlnosci, poza calym
wyznaczonym obszarem produkcji, przetwarzanie ,wina potmusujacego”, ,wina musujacego” i ,gatunkowego wina
musujacego” moze odbywac sie rowniez w bezposrednim sasiedztwie (cala gmina Bolonia) i w sgsiedniej jednostce
administracyjnej (cata gmina Castelvetro di Modena).

Zmiana dotyczy pkt 5 specyfikacji produktu i pkt 1.9 jednolitego dokumentu (Dodatkowe wymogi — Odstepstwo
dotyczace produkcji na wyznaczonym obszarze geograficznym).

2.7.  Dodanie whasciwosci chemicznych, fizycznych i organoleptycznych nowych rodzajow wina oraz zmiana minimalnej wartosci kwa-
sowosci ogdlnej w odniesieniu do rodzaju ,Classico”

Opisano wiasciwosci chemiczne, fizyczne i organoleptyczne nowych rodzajéw wina wlaczonych do specyfikacji.
Ponadto minimalna warto$¢ kwasowosci ogélnej w odniesieniu do rodzaju ,Classico” zostala obnizona z 4,5 g/l do 4

g/l

Szczegbdlowo opisano wlasciwosci chemiczne i organoleptyczne nowych rodzajéw wina objetych ChNP ,Colli
Bolognesi”, przenoszgc je ze wspomnianej specyfikacji i uscislajac w zakresie wyczuwalnych aromatéw kwiatowych
i owocowych. Ponadto uznano za konieczne obnizenie minimalnej warto$ci kwasowosci ogdlnej w odniesieniu do
rodzaju ,Classico” do 4 g/l ze wzgledu na zmiang klimatu odnotowana w ostatnim dziesigcioleciu, prowadzaca do
wysokich temperatur, ktére, jak wiadomo, sprzyjaja obnizeniu ogélnej kwasowosci. Zmiana ta wynika réwniez
z obowigzku przewidzianego w specyfikacji produktu dotyczacego winogron o minimalnej naturalnej zawartosci
alkoholu 12 % obj.

Zmiana dotyczy pkt 6 specyfikacji produktu i pkt 1.4 jednolitego dokumentu (Opis wina (win)).

2.8.  Aktualizacja przepiséw dotyczgcych etykietowania i prezentacji

Uwzgledniono zmiany w etykietowaniu i prezentacji dotyczace nowo wprowadzonych kategorii produktéw (,wino
polmusujace”, ,wino musujace” i ,gatunkowe wino musujace”). Ponadto zgodnie z przepisami krajowymi wprowa-
dzono zasade obowiagzkowego umieszczania na etykiecie oznaczenia ,druga fermentacja w butelce” w odniesieniu
do odpowiedniej kategorii ,wino pétmusujace” w celu poinformowania konsumentéw o mozliwym zmetnieniu spo-
wodowanym pozostalo$ciami drugiej fermentacji.

Zmiana dotyczy pkt 7 i 8 specyfikacji produktu oraz pkt 1.9 jednolitego dokumentu (Dodatkowe wymogi — dodat-
kowe przepisy w zakresie etykietowania).

2.9.  Aktualizacja opisu zwigzku z obszarem geograficznym

Do opisu zwigzku wprowadzono bardziej szczegélowy opis cech charakterystycznych srodowiska i czynnika ludz-
kiego, ktdre nadaja winom szczegdlne wlasciwosci, w odniesieniu do poszczegdlnych kategorii produktéw uwzgled-
nionych w specyfikacji. W szczeg6lnosci zaktualizowano opis zwiazku, aby uwzgledni¢ wlaczenie nowych kategorii
produktéw (,wino pélmusujace”, ,wino musujgce” i ,gatunkowe wino musujgce”) oraz rozszerzenie obszaru pro-
dukgji. Ponadto uwzgledniono bardziej szczeg6towy opis specyficznych cech win w celu unikniecia ogélnych sfor-
mulowan oraz okreslenia, w odniesieniu do poszczegdlnych kategorii produktéw, ich zwiazku z obszarem geogra-
ficznym (z uwzglednieniem czynnikéw naturalnych i czynnika ludzkiego).

Zmiana dotyczy pkt 9 specyfikacji produktu i pkt 1.8 jednolitego dokumentu (Zwigzek z obszarem geograficznym).
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2.10. Pakowanie na wyznaczonym obszarze
W ramach zmiany redakcyjnej w odnosnej sekcji 1.9 jednolitego dokumentu uwzgledniono obowiazek butelkowa-

nia wina na wyznaczonym obszarze, ktéry to obowiazek byl juz ujety w poprzedniej wersji specyfikacji produktu,
ale zostal omytkowo pominiety w jednolitym dokumencie.

JEDNOLITY DOKUMENT

1.  Nazwa produktu

Colli Bolognesi Pignoletto

2. Rodzaj oznaczenia geograficznego

ChNP - chroniona nazwa pochodzenia

3. Kategorie produktéw sektora wina
1. Wino
4. Wino musujace
5. Gatunkowe wino musujgce

8. Wino pélmusujace

4. Opis wina lub win
,Colli Bolognesi Pignoletto” Superiore (kategoria ,wino”):
barwa: stomkowozdlta o Sredniej intensywnosci, czasami z zielonkawymi refleksami lub gleboko stomkowozétta;

zapach: wykwintny, z nutami bialych kwiatéw (konwalia, ja§min) i nutami dojrzatych Zéltych owocéw (gruszka
ijablko, czasem takze ananas);

smak: od wytrawnego do $rednio wytrawnego, harmonijny z nutami migdaléw i cytruséw, czasem lekko gorzki;
minimalna catkowita objetosciowa zawartos¢ alkoholu: 11,5 % obj.;
minimalna zawarto$¢ ekstraktu bezcukrowego: 15 g/l

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

Ogodlne cechy analityczne

Maksymalna catkowita zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci)

Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci)

Minimalna kwasowos¢ ogélna 4 gramy na litr wyrazona jako kwas winowy

Maksymalna kwasowo$¢ lotna (w miliekwiwalentach na litr)

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

,Colli Bolognesi Pignoletto” Classico Superiore (kategoria ,wino”):

barwa: stomkowozélta o zréznicowanej intensywnosci, réwniez gleboko stomkowozélta, czasami z zielonkawymi
refleksami;

zapach: intensywny, wykwintny, z nutami bialych kwiatéw (konwalia, jasmin) i nutami dojrzalych zéttych owocow
(gruszka i jablko, czasem takze ananas);

smak: wytrawny, cieply, harmonijny, z nutami migdaléw i cytruséw, czasem wanilii;
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minimalna catkowita objetosciowa zawartos¢ alkoholu: 12 % obj.;
minimalna zawarto$¢ ekstraktu bezcukrowego: 16 g/l.

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

Ogodlne cechy analityczne

Maksymalna catkowita zawartos¢ alkoholu (w % objetosci)

Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci)

Minimalna kwasowo$¢ ogélna 4 gramy na litr wyrazona jako kwas winowy

Maksymalna kwasowos$¢ lotna (w miliekwiwalentach na litr)

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

,Colli Bolognesi Pignoletto”, kategoria ,wino pétmusujgce”

pianka: delikatna i ulotna;

barwa: stomkowozélta;

zapach: lekko aromatyczny, z nutami bialych kwiatéw (gldg) i lekko dojrzalych z6ttych owocéw (gruszka i jabtko);
smak: wytrawny, harmonijny, $wiezy, kwasny z cytrusowym posmakiem, czasem lekko gorzki;

minimalna catkowita objetosciowa zawartos¢ alkoholu: 11 % obj.;

minimalna zawarto$¢ ekstraktu bezcukrowego: 15 g/l.

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

Ogblne cechy analityczne

Maksymalna catkowita zawartos¢ alkoholu (w % objetosci)

Minimalna rzeczywista zawartos¢ alkoholu (w % objetosci)

Minimalna kwasowo$¢ ogélna 4 gramy na litr wyrazona jako kwas winowy

Maksymalna kwasowo$¢ lotna (w miliekwiwalentach na litr)

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

,Colli Bolognesi Pignoletto”, kategoria ,wino musujace” i ,gatunkowe wino musujace”:
pianka: delikatna, dlugotrwala;
barwa: stomkowozoélta o zréznicowanej intensywnosci, rowniez gleboko stomkowozolta;

zapach: lekko aromatyczny, wykwintny, kwiatowy (biale kwiaty: gl6g, konwalia, jasmin), z nutami lekko dojrzatych
z6ltych owoc6w (gruszka i jabltko), bardziej intensywny w przypadku kategorii ,gatunkowe wino musujgce”;

smak: bogaty, harmonijny, $wiezy, kwasny z cytrusowym posmakiem, od ,brut nature” do ,extra dry”;

minimalna catkowita objeto$ciowa zawarto§¢ alkoholu: 11 % obj.;
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minimalna zawarto$¢ ekstraktu bezcukrowego: 13 g/l.

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

Ogdlne cechy analityczne

Maksymalna catkowita zawartos¢ alkoholu (w % objetosci)

Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci)

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

Maksymalna kwasowo$¢ lotna (w miliekwiwalentach na litr)

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

5. Praktyki enologiczne
a)  Podstawowe praktyki enologiczne

Produkcja wina pétmusujacego — druga fermentacja
Szczegdlna praktyka enologiczna

Wina pélmusujace produkowane s3 metoda drugiej fermentacji alkoholowej, gtéwnie przez autoklawowanie
(metoda Charmata/Martinottiego). Jednak druga fermentacja alkoholowa zachodzi réwniez w butelce. W tym przy-
padku wino moze by¢ metne z powodu resztek pofermentacyjnych.

Produkcja wina musujacego/gatunkowego wina musujacego — druga fermentacja
Szczegdlna praktyka enologiczna

Wina te s przetwarzane na wina musujace metoda drugiej fermentacji alkoholowej, gtéwnie przez autoklawowanie
(metoda Charmata). Zgodnie z przepisami UE druga fermentacja alkoholowa zachodzi jednak réwniez w butelce
(metoda tradycyjna).

b)  Maksymalna wydajnos¢

,»Colli Bolognesi Pignoletto” Classico Superiore (kategoria ,,wino”)

58,5 hektolitra z hektara

,Colli Bolognesi Pignoletto” Superiore (kategoria ,,wino”):

77 hektolitrow z hektara

»Colli Bolognesi Pignoletto”, kategoria ,,wino pdlmusujace”, ,wino musujace” i ,gatunkowe wino
musujgce”:

84 hektolitry z hektara

6.  Wyznaczony obszar geograficzny
Obszar produkcji win objetych ChNP ,Colli Bolognesi Pignoletto” obejmuje:

gminy Marzabotto, Monte San Pietro, Pianoro, Sasso Marconi, Bolonia, Casalecchio di Reno, Monterenzio, San Laz-
zaro di Savena, Valsamoggia i Zola Predosa w prowincji Bolonia oraz

gmine Savignano sul Panaro w prowincji Modena.

Obszar produkgji win objetych ChNP ,Colli Bolognesi Pignoletto” Superiore opatrzonych okresleniem tradycyjnym
,Classico” obejmuje:
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gminy Monte San Pietro, Casalecchio di Reno, Sasso Marconi, Valsamoggia i Zola Predosa w prowingji Bolonia oraz

gming Savignano sul Panaro w prowincji Modena.

7. Gléwne odmiany winorosli

Pignoletto B. — Grechetto Gentile

8. Opis zwigzku lub zwigzkéw

8.1. ,Colli Bolognesi Pignoletto”, kategoria ,wino”, ,wino pétmusujgce”, ,wino musujgce” i ,gatunkowe wino musujgce”

Czynniki naturalne istotne z punktu widzenia zwigzku

Pagé6rkowaty teren obszaru produkcji obejmuje przedgérze i Srédgérze pomiedzy Val Samoggia na zachodzie, duzg
doling rzeki Reno i mniejszymi dolinami potokéw Samoggia i Lavino oraz obszar az do rzeki Idice na wschodzie.
PéInocno-poludniowy kierunek dolin ulatwia przeplyw wiatréw i zapewnia dominujacg ekspozycje winnic na
wschéd/poludniowy wschéd. Polozone sg one zatem w $rodowisku bezwietrznym i jasnym, co jest szczeg6lnie
korzystne dla wzrostu winorosli.

Na obszarze tym wystepuja nastepujace gléwne pola geologiczne:

Contrafforti e Rupi [granie i glazy]: szczeg6lnie szerokie pole obejmujace doliny Lavino i Reno, charakteryzujace si¢
reliefami, na ktérym wystepuja skaty w formie tabularnej lub glazy skladajace si¢ z warstw z marglami i zlepiencami.

I Colli con Frane e Calanchi [wzgdrza z osuwiskami i wawozami]: pole potozone na lewo od doliny Lavino, charak-
teryzujace si¢ silnymi kontrastami miedzy migkkimi zboczami uprawnymi a wcieciami w ksztalcie wawozéw z roz-
legtymi osuwiskami. Podtoze stanowig gtéwnie ,gliny krzemienne”, struktury gliniaste z masa skal wapiennych, pias-
kowcow, margli lub skal warstwowych.

I Primi Colli [przedgérza]: pole potozone na lewo od doliny Reno, miedzy wzgérzami a rowning. Ma tagodny profil
z dlugimi wiszacymi potkami opadajacymi w kierunku doliny. Doliny sg plytkie, a na grzbietach wystepuja ,z6lte
piaski”.

Piana dei Fiumi Appenninici [réwnina rzek apeninskich]: pole obejmujace dna dolin i ujicia strumieni i rzek. Gleby
sa w wiekszosci stabo wyksztalcone, czesto zbudowane z materialéw gruboziarnistych.

Na wyznaczonym obszarze geograficznym uprawa winorosli jest szeroko rozpowszechniona; winorosl uprawia sie
Srednio na wysokosci od 50 do 400 m n.p.m., na glebach drobnoziarnistych o zmiennej zawartosci wapienia, wyste-
pujacych zaréwno na ogélnie nieregularnych zboczach, gdzie podtoze stanowig gliny krzemienne, i na przedgérzu,
jak réwniez na glebach umiarkowanie drobnoziarnistych o duzej zawarto$ci mutu i wapienia, wystepujacych na
polach ,Colli con Frane e Calanchi” i ,Primi Colli". Jesli chodzi o klimat, obszar ten charakteryzuje si¢ $rednimi rocz-
nymi opadami od 800 mm na réwninie do 1 200 mm na wysokich wzgérzach oraz $rednimi temperaturami od 14 °
C do 12 °C. Na niskich wzgérzach wystepuje umiarkowany deficyt wody (do 350 mm rocznie), ktéry mozna uznaé
za czynnik majgcy pozytywny wplyw na jako$¢ produkowanego wina, poniewaz pewien deficyt wody w okresie let-
nim sprzyja koncentracji cukru i wytwarzaniu aromatéw w dojrzewajacych winogronach. Na wysokosci ponad 400
m n.p.m. bilans wodny wykazuje jednak duzg nadwyzke.

Profile termiczne wahaja si¢ od 4 500 do 4 900 stopniodni na niskich wzniesieniach, natomiast na wysokosci powy-
zej 400 m n.p.m. sg ponizej 4 500 stopniodni. Wskaznik Winklera na tym obszarze wynosi maksymalnie okoto
2100 w strefach o nizszych wysokosciach.

W zwigzku z powyzszym cechy charakterystyczne win sg Scisle zwiazane ze Srodowiskiem, ktére charakteryzuje sig
glebami gliniasto-wapiennymi, silnymi wahaniami temperatury w nocy i w dzief, dobrym nastonecznieniem
i naprzemiennoscig okreséw wystarczajacych opadéw i deficytu wody. Warunki te sprzyjaja rozwojowi winorosli
i dojrzewaniu winogron oraz zapewniaja odpowiednig kwasowos¢ i zawarto$¢ cukru. Lacznie z innymi wlasciwos-
ciami jako$ciowymi i organoleptycznymi odmiany Pignoletto majg one nastepnie przelozenie na same wina.
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W szczeg6lnosci gtéwng odmiang winorosli stosowang w mieszankach odmian w winnicach jest odmiana Pigno-
letto, tradycyjnie uprawiana na okre$lonym obszarze. Do produkcji win uzywa si¢ rowniez innych uznanych na
tym obszarze drugorzednych odmian winorodli, takich jak Pinot Bianco, Chardonnay, Sauvignon, Riesling Italico
oraz Pinot Grigio i Pinot Nero, z ktérych robi si¢ wina biale metodg fermentacji bez skérki.

8.2. ,Colli Bolognesi Pignoletto”, kategoria ,wino”, ,wino pétmusujgce”, ,wino musujgce” i ,gatunkowe wino musujgce”

Czynniki historyczne i ludzkie istotne z punktu widzenia omawianego zwiazku

W czasach Cesarstwa Rzymskiego na obszarze produkcji win ,Colli Bolognesi Pignoletto” rzedy winorosli moco-
wano do zywych drzew zgodnie ze zwyczajem wprowadzonym przez Etruskdw, a nastgpnie rozwinigtym przez
Galéw. Istnieja niezbite dowody na to, ze pagérkowate tereny lezace na potudnie od Bononii (obecnie Bolonia) byly
przyznawane weteranom kampanii wojennych toczonych na calym znanym $wiecie i przez nich uprawiane, o czym
$wiadczg starozytne stoje do przechowywania wina, znalezione w niektérych miejscach na terenie dzisiejszej gminy
Valsamoggia.

Dokument pochodzacy z 973 r. n.e., w ktérym biskup Bolonii, Alberto, przyznal biskupowi Parmy okolo trzy-
dziesci winnic wraz z opactwem, odnosi si¢ do winorosli uprawianych na wzgérzach Monteveglio. Ponadto istnieje
réwniez szereg biografii pochodzacych z wczesnego $redniowiecza, ktére potwierdzajg wysitki i zaangazowanie
wiejskich mnichéw w rozwéj uprawy winorosli.

W XIV wieku Pier de’ Crescenzi, w najwazniejszym podreczniku §redniowiecznej agronomii ,Liber Ruralium com-
modorum” (ksigga XII), opisal organoleptyczne wlasciwosci wypijanego wowczas bialego wina, znanego z przyjem-
nego smaku oraz zywej i zlotej piany, co Swiadczy o tym, ze sposrdd historycznie produkowanych win rodzaj pél-
musujacy byt juz znany i rozpowszechniony. W szesnastowiecznych dzietach pojawiaja si¢ liczne wzmianki o ,uve
pignole” [winogronach Pignoletto], znanych ze swoich wyjatkowych wlasciwosci, oraz o kwitngcym w tym czasie
handlu. Dalsze potwierdzenie historycznego charakteru tego wina mozna znalezé w ,Bullettino Ampelografico”
z 1881 r., w ktérym stwierdzono, ze winogrona, z ktérych produkowane jest wino Pignoletto, uprawiane sg na
wzgbrzach polozonych na potudnie od Bolonii. Ich podobiefistwo do obecnej odmiany Pignoletto jest zaskakujace.

Z biegiem lat postep naukowy i technologiczny przyczynit si¢ do utrwalenia i udoskonalenia tradycyjnych technik
stosowanych w produkcji win ,Colli Bolognesi Pignoletto”. Doswiadczenie ludzi, ktérzy od wiekéw uprawiali te
wzgbrza, faczylo sie ze znaczacym rozwojem w dziedzinie uprawy winorosli i agronomii. Czynniki te sktonily plan-
tatoréw do stosowania metody prowadzenia winoroéli na pergolach i w formie podwdjnego sznura oraz system
kroétkiego przycinania metoda sznura Guyota, ktére okazaly si¢ najbardziej odpowiednie w celu uzyskania produk-
téw wysokiej jakoSci. Nawet obecnie stosuje si¢ tradycyjne metody uprawy, odleglosci migdzy ro$linami i systemy
przycinania w celu osiggniecia najlepszego i najbardziej racjonalnego wykorzystania winnic, aby ulatwi¢ czynnosci
zwigzane z uprawg, jak rowniez zapewni¢ racjonalne zarzadzanie ulistnieniem. Podobnie na tym obszarze stosuje
sie tradycyjne praktyki enologiczne w produkgji biatych win niemusujacych, pétmusujgcych lub musujacych rodza-
jow okreslonych w specyfikacji. Z enologicznego punktu widzenia na tym obszarze od zawsze wystgpowata
znaczna produkcja win bialych, ktére na przestrzeni dziesigcioleci staly si¢ coraz powszechniejsze w wersji wina
potmusujacego, w naturalny sposéb dobrze komponujgcego si¢ z bogata i nieco tlusta kuchnig lokalng. Z czasem
jednak techniki te rozwinely si¢ w takim sensie, Ze stosowana z pokolenia na pokolenie praktyka drugiej fermentacji
w butelce zostala uzupelniona metodg nowoczesnej fermentacji w zbiornikach zgodnie z metodg Martinottiego-
Charmata. Dzigki temu w ostatnich dziesigcioleciach procesy selekcji i klarowania drozdzy staly si¢ bardziej
wydajne, co przyczynilo si¢ do poprawy profilu zapachowego win i pozwolito uzyskac lepszy produkt koncowy.

8.3. ,Colli Bolognesi Pignoletto”, kategoria ,wino”

Informacje dotyczace jakoscifwlasciwosci produktéw bezposrednio przypisywanych pochodzeniu geograficznemu
i zwigzkowi przyczynowemu z obszarem geograficznym

Wiasciwosci chemiczne i organoleptyczne ,Colli Bolognesi Pignoletto” w kategorii ,wino” sg $cile zwigzane ze $ro-
dowiskiem charakteryzujacym si¢ glebami gliniastymi, a w szczegélnosci wapiennymi, ktére nadajg produktowi
wyczuwalny mineralny charakter. Wersja niemusujaca jest produkowana gléwnie z winorosli majacych co najmniej
15 lat, o bardziej zageszczonych gronach i nizszej wydajnosci z hektara. Zmiany temperatury charakterystyczne dla
tych dolin pozwalajg na uzyskanie bardziej wyrazistych aromatéw, natomiast wahania temperatury miedzy dniem
a noca w okresie dojrzewania i optymalne na$wietlenie winnic przyczyniajg si¢ do zwigkszenia wiasciwosci aroma-
tycznych winogron i sprawiajg, ze szczegdlnie dobrze gromadza one cukry, co decyduje o wlasciwosciach win.
W celu zachowania specyficznych wiasciwosci organoleptycznych winogron odmiany Pignoletto cykle tloczenia
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winogron, jak réwniez temperatura i czas trwania fermentacji sa precyzyjnie kontrolowane w celu wyprodukowania
win o opisanych wlasciwosciach, co stanowi uzupelnienie wyniku wspéldziatania opisanych powyzej czynnikéw
srodowiskowych i poszczegdlnych czynnikéw ludzkich, wynikajacych z doswiadczenia i wiedzy, ktére podmioty
dzialajace w sektorze wina stopniowo doskonalily.

8.4. ,Colli Bolognesi Pignoletto”, kategoria ,wino pétmusujgce”, ,wino musujgce” i ,gatunkowe wino musujgce”:

Informacje dotyczace jakoscijwlasciwosci produktéw bezposrednio przypisywanych pochodzeniu geograficznemu
i zwigzkowi przyczynowemu z obszarem geograficznym

Srodowisko geograficzne wraz z czynnikami ludzkimi, ktére tradycyjnie wplywaja na swoiste wasciwosci enolo-
giczne winogron oraz technologie przetwarzania, warunkujg chemiczne, fizyczne i organoleptyczne whasciwosci
win pétmusujacych, musujacych i gatunkowych win musujacych.

Klimat kontynentalny, gleby bogate w kamyki i mul, dobry drenaz, odpowiednia dostgpnos¢ wody i wahania tempe-
ratur miedzy dniem a noca, przede wszystkim w okresie letnim, umozliwiajg dojrzewanie kisci i zachowanie przez
winogrona ich aromatéw i kwasowosci, co nadaje winom typowa $wiezo$¢. Charakterystyka gleby i klimatu tego
obszaru sprawia, Ze nadaje si¢ on do produkcji winogron o umiarkowanej zawartosci cukru i dobrej kwasowosci.
Wina te pochodza gléwnie z mlodszych, a wigc bardziej Zywotnych krzewéw zasadzonych na bogatych glebach,
czgsto mniej eksponowanych na strong potudniows, a wigc mniej sprzyjajagcym pelnemu dojrzewaniu winogron;
gwarantuje to wigkszg kwasowos¢, ktéra jest idealna w przypadku win pétmusujacych, musujacych i gatunkowych
win musujacych.

Dzigki innowacjom technologicznym stosowana do ubieglego wieku tradycyjna metoda drugiej fermentacji
w butelce ustapita miejsca produkcji w zbiornikach (metoda Charmata), pozwalajacej uzyskac wina z nadci$nieniem
dzigki dwutlenkowi wegla pochodzgcemu z naturalnej fermentacji. W przypadku drugiej fermentacji wino pétmusu-
jace moze by¢ metne z powodu resztek pofermentacyjnych. W ostatnim czasie wznowiono stosowanie praktyk dru-
giej fermentacji, czesto reklamowanej jako nowa metoda laczaca najnowoczesniejsza technologie z dawnymi trady-
cjami tego obszaru. Potwierdza to, ze wyjatkowe cechy win wynikajg z synergii migdzy szczegdlnymi cechami
odmiany i obszaru produkcji w polaczeniu ze staraniami i do§wiadczeniem czlowieka, dzigki czemu uzyskuje si¢
zlozone i przyjemne w smaku wina.

9.  Dodatkowe wymogi zasadnicze
Odstepstwo dotyczace winifikacji i przetwarzania na okreslonym obszarze geograficznym
Ramy prawne:
przepisy UE
Rodzaj wymogéw dodatkowych:
odstepstwo dotyczace produkcji na wyznaczonym obszarze geograficznym
Opis wymogu:
Zgodnie z odstepstwem przewidzianym w art. 6 ust. 4 lit. a) i b) rozporzadzenia (WE) nr 607/2009 poza wyznaczo-
nym obszarem produkcji przetwarzanie wina ,potmusujacego”, ,musujacego” i ,gatunkowego wina musujgcego”
w ramach procesu produkcji wina moze odbywac si¢ rowniez w bezposrednim sgsiedztwie (cala gmina Bolonia)

oraz w sasiedniej jednostce administracyjnej (cata gmina Castelvetro di Modena).

Ma to na celu uwzglednienie tradycyjnej i skonsolidowanej produkeji prowadzonej przez podmioty gospodarcze na
tych obszarach.

Butelkowanie w obrgbie wyznaczonego obszaru geograficznego
Ramy prawne:

przepisy UE

Rodzaj wymogéw dodatkowych:

butelkowanie na wyznaczonym obszarze geograficznym
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Opis wymogu:

Rozlewanie jest ograniczone do wyznaczonego obszaru ze wzgledu na konieczno$¢ ochrony jakosci win objetych
ChNP ,Colli Bolognesi Pignoletto”, zagwarantowania ich pochodzenia oraz zapewnienia, aby kontrole odbywaly si¢
we wlasciwym czasie oraz byly skuteczne i racjonalne pod wzgledem kosztow.

Okazuje sig, ze transport i butelkowanie poza obszarem produkcji moze pogorszy¢ jakos¢ win ,,Colli Bolognesi Pig-
noletto”, poniewaz mogg by¢ one narazone na reakcje redoks, nagle zmiany temperatury i skazenie mikrobiolo-
giczne, ktére moga mie¢ negatywny wplyw na wlasciwosci fizykochemiczne (minimalna kwasowo$¢ ogélna, mini-
malna zawarto$¢ ekstraktu bezcukrowego itp.) i organoleptyczne (barwa, aromat i smak).

Zagrozenia te s3 tym wigksze, im wigksza jest pokonywana odlegtos¢.

Z kolei butelkowanie na obszarze pochodzenia, gdzie partie wina sg transportowane tylko na niewielkie odlegtosci,
jesli w ogdle sa przemieszczane, pomaga zachowac cechy charakterystyczne i jako$¢ produktu.

Aspekty te — w polgczeniu z doswiadczeniem i gleboka wiedzg techniczno-naukows na temat szczeg6lnych wiasci-
wosci win zdobyta na przestrzeni lat przez producentéw win objetych ChNP ,Colli Bolognesi Pignoletto” — umozli-
wiajg przeprowadzenie butelkowania na obszarze pochodzenia z zastosowaniem najlepszych technologicznych
$rodkéw ostroznosci w celu zachowania wszystkich wlasciwosci fizycznych, chemicznych i organoleptycznych win
okreslonych w specyfikacji.

Innym celem butelkowania na obszarze produkgji jest zapewnienie, aby wiasciwy organ mégt wykonywaé swoje
obowigzki w zakresie monitorowania z maksymalng skutecznoscia, efektywnoscig i opfacalnoscig. Nie mozna
zapewni¢ spelnienia tych wymogéw w takim samym stopniu poza obszarem produkcji.

Na obszarze produkcji organ kontrolny moze zaplanowa¢ swoje kontrole w taki sposob, aby zapewni¢ przeprowa-
dzenie w odpowiednim czasie wizyt kontrolnych we wszystkich wlasciwych przedsigbiorstwach podczas butelkowa-
nia wina objetego ChNP ,Colli Bolognesi Pignoletto”, zgodnie z obowigzujacym planem kontroli.

Celem jest zagwarantowanie na poziomie systemowym, ze butelkowane moga by¢ wylacznie partie wina objetego
ChNP ,Colli Bolognesi Pignoletto”. Pozwala to na osiagniecie lepszych wynikéw w zakresie skutecznosci kontroli
przy ograniczonych kosztach dla producentéw, co ma umozliwi¢ zaoferowanie konsumentom maksymalnych gwa-
rancji pod wzgledem autentycznosci wina.

Ponadto zgodnie z obowiazujacymi przepisami krajowymi i w celu ochrony wczesniej istniejacych praw przedsie-
biorstwa zajmujace si¢ butelkowaniem moga ubiegac si¢ o odstepstwo, aby méc kontynuowa¢ butelkowanie w swo-
ich zakladach znajdujacych si¢ poza wyznaczonym obszarem, poprzez ztozenie odpowiedniego wniosku do Minis-
terstwa Polityki Rolnej, Zywno$ciowej i Le$nej oraz przedstawienie dokumentacji potwierdzajacej, ze butelkowaty
wina przez co najmniej dwa z pieciu lat bezposrednio poprzedzajacych uznanie ,Colli Bolognesi Pignoletto” za
ChNP (nie musi to by¢ nieprzerwany okres dwoch lat).

Obowigzek umieszczania na etykiecie okreslenia ,druga fermentacja” w przypadku wina péimusujacego ,Colli
Bolognesi Pignoletto”

Ramy prawne:

okreslone w przepisach krajowych

Rodzaj wymogéw dodatkowych:

dodatkowe przepisy dotyczace etykietowania
Opis wymogu:

Okreslenie ,rifermentazione in bottiglia” [druga fermentacja w butelce] jest obowiazkowo umieszczane na etykiecie
,Colli Bolognesi Pignoletto” Frizzante [wino pétmusujace], w przypadku gdy druga fermentacja zachodzi w butelce.

Wymoég ten jest zgodny z przepisami krajowymi (art. 19 ust. 1 lit. f) ustawy nr 238 z dnia 12 grudnia 2016 r.),
w szczegblnosci w celu poinformowania konsumentéw o mozliwym zmetnieniu wina spowodowanym resztkami
pofermentacyjnymi w butelce.

Link do specyfikacji produktu

https:/[www.politicheagricole.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/14865
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