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Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu zgodnie z art. 98 rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady
(UE) nr 1308/2013 (') w terminie dwch miesiecy od daty niniejszej publikacji.
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Data zlozenia wniosku: 19.10.2016

1.  Przepisy majjce zastosowanie do zmiany

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

2. Opis i uzasadnienie zmiany

2.1. Wprowadzenie dwéch nowych kategorii produktow sektora wina: wino ,Passito” i ,czgsciowo sfermentowany moszcz winogro-
nowy”.

W nastepstwie tej zmiany konieczne jest zastgpienie terminu ,wina” bardziej odpowiednim terminem ,produkty sek-
tora wina”, jak wskazano w odpowiednich przepisach UE. Zmiana ta ma charakter czysto redakcyjny i dotyczy pkt 1,
2i9.

Jesli chodzi o kategorie produktu ,cz¢dciowo sfermentowany moszcz winogronowy”, ktéra dodano do pkt 2-9 specy-
fikacji produktu (i odpowiednich punktéw jednolitego dokumentu), zawierajacych przepisy dotyczace poszczegdl-
nych rodzajow czg$ciowo sfermentowanego moszczu i odpowiadajacych im rodzajéw wina, jest to zmiana redakcyjna
majaca na celu ponowne wprowadzenie tej kategorii produktu, ktdrej wytwarzanie jest tradycyjnie objete ChOG
,Rubicone”. Byla ona juz przewidziana w poprzednich wersjach specyfikacji produktu, ale zostala omytkowo pomi-
ni¢ta podczas opracowywania skonsolidowanej specyfikacji w 2011 r.

Jesli chodzi o kategorie ,Passito”, z czasem uksztaltowat si¢ segment rynku, ktéry docenia rodzaj produktu uzyskiwa-
nego przy uzyciu techniki suszenia winogron, wigc wlaczenie tego produktu do specyfikacji produktu pozwolitoby na
jego odpowiednig promocje.

Zmiana ta dotyczy pkt 2 i innych punktow specyfikacji produktu (pkt 3-9) oraz odpowiednich punktéw jednolitego
dokumentu.

2.2. Wprowadzenie/usunigcie rodzajéw odmian
Rodzaj odmiany ,Terrano” zostal usuniety ze specyfikacji ze wzgledu na fakt, Ze istnieje ChNP ,Teran”, zgodnie
z art. 100 ust. 3 rozporzadzenia (UE) nr 1308/2013. Zmiana ta dotyczy pkt 2 i innych punktéw specyfikacji pro-
duktu oraz pkt 5b (Wydajnos¢) i pkt 7 (Gléwne odmiany winorosli) jednolitego dokumentu.

Nazwe odmiany ,Pignoletto” zastagpiono okresleniem synonimicznym ,Grechetto Gentile”, aby umozliwi¢ odpowied-
nig promocj¢ win objetych ChOG otrzymywanych z tej odmiany, ktéra jest tradycyjnie stosowana w Romanii.

Nazwe odmiany ,Pignoletto” zastgpiono okresleniem synonimicznym ,Grechetto Gentile”, poniewaz producenci zde-
cydowali si¢ promowac ,Pignoletto” jako chroniona nazwe pochodzenia zgodnie z obecnymi przepisami UE.

() Dz.U.L 347720.12.2013,s. 671.
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2.3.

2.4.

2.5.

2.6.

2.7.

Zmiana ta dotyczy pkt 2 [specyfikacji produktu] oraz pkt 6 i 7 (Gléwne odmiany winorosli) jednolitego dokumentu.

Zasady uprawy winorosli

W odniesieniu do ,,cz¢Sciowo sfermentowanego moszczu winogronowego” dodano informacje dotyczace maksymal-
nych zbioréw winogron z hektara (tony/hektar) oraz naturalnej obj¢tosciowej zawartosci alkoholu w winogronach.

Dla odmiany ,Grechetto Gentile” maksymalne zbiory winogron ustalono na 24 tony z hektara.

Zmiana dotyczy pkt 4 specyfikacji produktu oraz pkt 5b jednolitego dokumentu.

Zasady produkcji wina

W odniesieniu do nowego rodzaju ,Passito” dodano maksymalng wydajno$¢ winogron na poziomie 50 %.

Zgodnie z obowigzujacymi przepisami UE przewidziano mozliwo$¢ wykonywania czynnosci zwiazanych z produkeja
wina w dowolnym miejscu w regionie Emilia-Romania, podczas gdy przetwarzanie na wino musujgce i pétmusujace
(druga fermentacja) moze réwniez odbywac si¢ w regionach sasiadujacych z regionem Emilia-Romania. Wynika to
z potrzeby ochrony tradycyjnych praktyk, zgodnie z ktérymi tego rodzaju wina sg produkowane i przetwarzane
w sasiednich jednostkach administracyjnych, w ktérych znajduja sie obiekty technologicznie odpowiednie do drugiej
fermentacgji.

Zmiana ta dotyczy pkt 5 specyfikacji produktu i pkt 9 (Dodatkowe wymogi zasadnicze — Odstepstwa dotyczace
obszaréw produkcji wina) jednolitego dokumentu.

Zmiang¢ wprowadzono w celu wyjasnienia, ze praktyki enologiczne przewidziane w obowigzujgcych przepisach (unij-
nych i krajowych) sa dozwolone w calym procesie produkgji.

Zmiana ta dotyczy wylacznie pkt 5 specyfikacji produktu.

Cechy charakterystyczne w momencie wprowadzenia do obrotu
Wihasciwosci analityczne i organoleptyczne opisano w odniesieniu do nowych rodzajéow ,Passito” i ,czesciowo sfer-
mentowany moszcz winogronowy”, a takze do rodzaju wina rézowego ze wskazaniem odmiany winorodli. ,Czes-

ciowo sfermentowany moszcz winogronowy” byl juz uwzgledniony, ale nie zostal odpowiednio opisany.

Zmiana ta dotyczy pkt 6 specyfikacji produktu oraz pkt 4 jednolitego dokumentu.

Opis i prezentacja win: dodanie przepisu szczegdtowego dotyczgcego nowego rodzaju. ,Passito”
Dodano przepis szczegétowy dotyczacy rodzaju ,Passito”, aby umozliwi¢ opcjonalne uzycie na etykiecie terminu
Lappassimento” (podsuszanie), czcionka tej samej wielkosci co nazwa ,Rubicone” lub mniejszg od niej, zgodnie z obo-

wigzujgcymi przepisami UE.

Zmiana ta dotyczy pkt 7 specyfikacji produktu oraz pkt 9 (Dodatkowe wymogi dotyczace etykietowania) jednolitego
dokumentu.

Zwigzek z obszarem geograficznym
Wprowadzono ulepszenia w opisie aspektéw $rodowiskowych i historyczno-kulturowych, ktére majg kluczowe zna-
czenie dla scharakteryzowania jako$ci produktéw sektora wina w odniesieniu do cech gleby i klimatu obszaru oraz

do tradycji uprawy i kultury, ktéra utrwalita sie przez wieki rozwoju uprawy i przetwarzania winogron.

Zmiana ta dotyczy pkt 9 specyfikacji produktu oraz pkt 8 (Opis zwigzku lub zwigzkéw) jednolitego dokumentu.
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JEDNOLITY DOKUMENT

1. Nazwa produktu

Rubicone

2. Rodzaj oznaczenia geograficznego

ChOG - chronione oznaczenie geograficzne

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

11. Czgsciowo sfermentowany moszcz winogronowy

4. Opis wina lub win

1. ,Rubicone” bianco [biale]
Barwa: stomkowozélta o réznej intensywnosci.

Aromat: przyjemnie intensywny, z nutami kwiatowymi lub owocowymi, réznigcymi si¢ w zalezno$ci od wykorzysta-
nej odmiany winoro$li i Srodowiska uprawy.

Smak: od wytrawnego po stodki, bogaty.
Minimalna calkowita objeto$ciowa zawarto$¢ alkoholu: 10,00 %
Minimalna zawarto$¢ ekstraktu bezcukrowego: 13,0 g/l

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

Ogdlne cechy analityczne

Maksymalna catkowita zawarto$¢ alkoholu (w %
objetosci)

Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w %
objetosci)

Minimalna kwasowo$¢ ogélna 3,5 grama na litr, wyrazona jako kwas winowy

Maksymalna kwasowo$¢ lotna (w miliekwiwalentach na
litr)

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

2. ,Rubicone” Bianco Vivace [biale Zywe]
Barwa: stomkowozolta.

Aromat: przyjemnie intensywny, z nutami kwiatowymi lub owocowymi w réznych polaczeniach w zalezno$ci od
wykorzystanych odmian winorosli.

Smak: od wytrawnego po stodki, bogaty.
Minimalna catkowita objeto$ciowa zawarto$¢ alkoholu: 10,00 %

Minimalna zawarto$¢ ekstraktu bezcukrowego: 13,0 g/l
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Wszelkie parametry analityczne nieprzedstawione w tabeli sa zgodne z ograniczeniami okre$lonymi w przepisach
krajowych i unijnych.

Ogodlne cechy analityczne

Maksymalna catkowita zawartos¢ alkoholu (w %
objetosci)

Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w %
objetosci)

Minimalna kwasowo$¢ ogé6lna 3,5 grama na litr, wyrazona jako kwas winowy

Maksymalna kwasowos¢ lotna (w miliekwiwalentach na litr)

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

3. ,Rubicone” Bianco Frizzante [biale pétmusujace]
Barwa: stomkowozélta.

Aromat: przyjemnie intensywny, przede wszystkim z nutami kwiatowymi lub owocowymi w réznych polaczeniach
w zalezno$ci od wykorzystanych odmian winorosli.

Smak: od wytrawnego po stodki, bogaty.
Minimalna catkowita objeto$ciowa zawarto$¢ alkoholu: 10,00 %
Minimalna zawarto$¢ ekstraktu bezcukrowego: 13,0 g/l

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

Ogdlne cechy analityczne

Maksymalna catkowita zawarto$¢ alkoholu (w %
objetosci)

Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w %
objetosci)

Minimalna kwasowo$¢ ogélna 3,5 grama na litr, wyrazona jako kwas winowy

Maksymalna kwasowos¢ lotna (w miliekwiwalentach na
litr)

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

4. ,Rubicone” Bianco Spumante [biale musujace]
Barwa: stomkowozélta.

Aromat: ze $wiezymi nutami kwiatowymi i owocowymi, ktére moga by¢ polaczone z aromatami skérki chleba o r6z-
nej intensywnosci w zaleznosci od czasu odpoczywania na osadzie.

Smak: od brut nature po stodki, $wiezy, z tendencja do bogatego.
Minimalna catkowita objeto$ciowa zawarto$¢ alkoholu: 10,00 %

Minimalna zawarto$¢ ekstraktu bezcukrowego: 12,0 g/

ELL http://data.europa.eu/eli/C/2023433/oj



Dz.U. C z 24.10.2023

PL

Wszelkie parametry analityczne nieprzedstawione w tabeli sa 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$¢ ogé6lna 3,5 grama na litr, wyrazona jako kwas winowy

Maksymalna kwasowo$¢ lotna (w miliekwiwalentach na
litr)

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

5. ,Rubicone” Rosso [czerwone]
Barwa: rubinowa o réznej intensywnosci.

Aromat: z nutami owocowymi o réznym stopniu dojrzatosci, ktérym niekiedy towarzyszg nuty kwiatowe (gléwnie
fiotkowe) lub korzenne.

Smak: od wytrawnego po stodki, fagodny, o odpowiedniej kwasowosci.
Minimalna catkowita objetosciowa zawarto$¢ alkoholu: 10,00 %
Minimalna zawartos¢ ekstraktu bezcukrowego: 17,0 g/l

Wszelkie parametry analityczne nieprzedstawione w tabeli sa 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$¢ ogé6lna 3,5 grama na litr, wyrazona jako kwas winowy

Maksymalna kwasowos¢ lotna (w miliekwiwalentach na litr)

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

6. ,Rubicone” Rosso Passito [czerwone z suszonych winogron]
Barwa: rubinowa o r6znej intensywnosci.

Aromat: z nutami owocowymi o réznym stopniu dojrzatoSci, ktérym niekiedy towarzysza nuty kwiatowe lub
korzenne.

Smak: od wytrawnego po stodki, wyrazisty, zcéwnowazony.
Minimalna catkowita objetosciowa zawarto$¢ alkoholu: 13 %

Minimalna zawarto$¢ ekstraktu bezcukrowego: 24,0 g/
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Wszelkie parametry analityczne nieprzedstawione w tabeli sa zgodne z ograniczeniami okre$lonymi w przepisach
krajowych i unijnych.

Ogodlne cechy analityczne

Maksymalna catkowita zawartos¢ alkoholu (w %
objetosci)

Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w %
objetosci)

Minimalna kwasowo$¢ ogé6lna 3,5 grama na litr, wyrazona jako kwas winowy

Maksymalna kwasowo$¢ lotna (w miliekwiwalentach na
litr)

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

7. ,Rubicone” Rosso Vivace [czerwone zywe]
Barwa: rubinowa o réznej intensywnosci.

Aromat: winny, ze §wiezymi owocowymi i kwiatowymi nutami, o réznym skladzie w zaleznosci od polaczenia
odmian i obszaru uprawy.

Smak: od wytrawnego po stodki, fagodny, o odpowiedniej kwasowosci.
Minimalna catkowita objetosciowa zawarto$¢ alkoholu: 10 %
Minimalna zawartos¢ ekstraktu bezcukrowego: 17 g/l

Wszelkie parametry analityczne nieprzedstawione w tabeli sa 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 kwasowo$¢ ogé6lna 3,5 grama na litr, wyrazona jako kwas winowy

Maksymalna kwasowos$¢ lotna (w miliekwiwalentach na
litr)

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

8.  ,Rubicone” Rosso Frizzante [czerwone potmusujace]
Barwa: rubinowa o réznej intensywnosci.

Aromat: winny, ze $wiezymi owocowymi i kwiatowymi nutami.
Smak: od wytrawnego po stodki, bogaty, przyjemnie $wiezy.
Minimalna catkowita objetoSciowa zawarto$¢ alkoholu: 10,00 %

Minimalna zawarto$¢ ekstraktu bezcukrowego: 17,0 g/
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Wszelkie parametry analityczne nieprzedstawione w tabeli sa zgodne z ograniczeniami okre$lonymi w przepisach
krajowych i unijnych.

Ogodlne cechy analityczne

Maksymalna catkowita zawartos¢ alkoholu (w %
objetosci)

Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w %
objetosci)

Minimalna kwasowo$¢ ogé6lna 3,5 grama na litr, wyrazona jako kwas winowy

Maksymalna kwasowo$¢ lotna (w miliekwiwalentach na
litr)

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

9. ,Rubicone” Rosso Novello [czerwone miode]

Barwa: jasna rubinowoczerwona.

Aromat: winny z wyraznymi nutami owocowymi.

Smak: fagodny, o odpowiedniej kwasowosci.

Minimalna catkowita objeto$ciowa zawarto$¢ alkoholu: 11,00 %
Minimalna zawarto$¢ ekstraktu bezcukrowego: 17,0 g/l

Wszelkie parametry analityczne nieprzedstawione w tabeli sa zgodne z ograniczeniami okreslonymi w przepisach

krajowych i unijnych.

Ogodlne cechy analityczne

Maksymalna catkowita zawarto$¢ alkoholu (w %
objetosci)

Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w %
objetosci)

Minimalna kwasowo$¢ ogélna 3,5 grama na litr, wyrazona jako kwas winowy

Maksymalna kwasowos¢ lotna (w miliekwiwalentach na
litr)

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

10. ,Rubicone” Rosato [rézowe]

Barwa: rézowa o réznej intensywnosci i rozmaitych odcieniach.

Aromat: przewazajace nuty owocowe.

Smak: od wytrawnego po stodki, o odpowiedniej tagodnosci i $wiezosci, bogaty.
Minimalna catkowita objetoSciowa zawarto$¢ alkoholu: 10,00 %

Minimalna zawarto$¢ ekstraktu bezcukrowego: 14,0 g/l
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Wszelkie parametry analityczne nieprzedstawione w tabeli sa zgodne z ograniczeniami okre$lonymi w przepisach
krajowych i unijnych.

Ogodlne cechy analityczne

Maksymalna catkowita zawartos¢ alkoholu (w %
objetosci)

Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w %
objetosci)

Minimalna kwasowo$¢ ogé6lna 3,5 grama na litr, wyrazona jako kwas winowy

Maksymalna kwasowo$¢ lotna (w miliekwiwalentach na
litr)

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

11. ,Rubicone” Rosato Vivace [rézowe zywe]

Barwa: rézowa o réznej intensywnosci i rozmaitych odcieniach.

Aromat: przewazajgce nuty Owocowe.

Smak: od wytrawnego po stodki, o odpowiedniej tagodnosci i $wiezosci, bogaty.
Minimalna catkowita objetosciowa zawarto$¢ alkoholu: 10,00 %

Minimalna zawarto$¢ ekstraktu bezcukrowego: 14,0 g/l

Wszelkie parametry analityczne nieprzedstawione w tabeli sa zgodne z ograniczeniami okreslonymi w przepisach

krajowych i unijnych.

Ogodlne cechy analityczne

Maksymalna catkowita zawarto$¢ alkoholu (w %
objetosci)

Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w %
objetosci)

Minimalna kwasowo$¢ ogélna 3,5 grama na litr, wyrazona jako kwas winowy

Maksymalna kwasowos¢ lotna (w miliekwiwalentach na
litr)

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

12. ,Rubicone” Rosato Frizzante [rézowe pétmusujace]

Barwa: rézowa o réznej intensywnosci i rozmaitych odcieniach.

Aromat: z delikatnymi nutami kwiatowymi, ktérym towarzysza bardziej wyraziste nuty owocowe.
Smak: od wytrawnego po stodki, o odpowiedniej tagodnosci i $wiezosci, bogaty.

Minimalna catkowita objetoSciowa zawarto$¢ alkoholu: 10,00 %

Minimalna zawarto$¢ ekstraktu bezcukrowego: 14,0 g/l
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Wszelkie parametry analityczne nieprzedstawione w tabeli sa zgodne z ograniczeniami okre$lonymi w przepisach
krajowych i unijnych.

Ogodlne cechy analityczne

Maksymalna catkowita zawarto$c alkoholu (w % objgtosci)

Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w %
objetosci)

Minimalna kwasowo$¢ ogélna 3,5 grama na litr, wyrazona jako kwas winowy

Maksymalna kwasowos¢ lotna (w miliekwiwalentach na litr)

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

13. ,Rubicone” Rosato Spumante [rézowe musujace]
Barwa: rézowa o réznej intensywnosci i rozmaitych odcieniach.

Aromat: z nutami kwiatowymi i owocowymi, ktérym towarzysza nuty drozdzy w zaleznosci od czasu, jaki wino leza-
kowalo na osadzie.

Smak: od brut nature po stodki, $wiezy i bogaty.
Minimalna catkowita objetosciowa zawarto$¢ alkoholu: 10,00 %
Minimalna zawarto$¢ ekstraktu bezcukrowego: 12,0 g/l

Wszelkie parametry analityczne nieprzedstawione w tabeli sa zgodne z ograniczeniami okreslonymi w przepisach

krajowych i unijnych.

Ogodlne cechy analityczne

Maksymalna catkowita zawarto$¢ alkoholu (w %
objetosci)

Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w %
objetosci)

Minimalna kwasowo$¢ ogélna 3,5 grama na litr, wyrazona jako kwas winowy

Maksymalna kwasowos¢ lotna (w miliekwiwalentach na litr)

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

14. ,Rubicone” ze wskazaniem bialej odmiany winorosli (w tym rodzaje Frizzante, Spumante i Vivace)
Barwa: stomkowozélta o réznej intensywnosci.

Aromat: przyjemnie intensywny, ze zréznicowang gamga nut kwiatowych lub owocowych réznigcych sie skladem
i intensywnoscig w zaleznosci od odmiany winorodli i srodowiska uprawy. W rodzaju Spumante moga wystepowac
réwniez nuty drozdzy w zaleznosci od czasu, jaki wino lezakowalo na osadzie; wina ze wskazaniem odmian winoro-
§li Famoso, Moscato i Malvasia mogg mie¢ mniej lub bardziej wyrazne nuty muszkatowe i nuty r6zy.

Smak: od wytrawnego po stodki, o réznym stopniu §wiezosci, bogaty.
Minimalna catkowita objeto$ciowa zawarto$¢ alkoholu: 10,00 %

Minimalna zawarto$¢ ekstraktu bezcukrowego: 12,0 g/
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Wszelkie parametry analityczne nieprzedstawione w tabeli sa zgodne z ograniczeniami okre$lonymi w przepisach
krajowych i unijnych.

Ogodlne cechy analityczne

Maksymalna calkowita zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci)

Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w %
objetosci)

Minimalna kwasowo$¢ ogélna 3,5 grama na litr, wyrazona jako kwas winowy

Maksymalna kwasowos¢ lotna (w miliekwiwalentach na litr)

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

15. ,Rubicone” ze wskazaniem czarnej odmiany winogron (w tym rodzaje Frizzante i Vivace)
Barwa: rubinowa o r6znej intensywnosci.

Aromat: z nutami owocowymi o réznym stopniu dojrzaloSci, ktérym niekiedy towarzysza nuty kwiatowe lub
korzenne.

Smak: od wytrawnego po stodki, o réznych stopniach migkkosci i wiezosci w zaleznosci od rodzaju, bogaty i inten-
sywny.
Minimalna catkowita objetoSciowa zawarto$¢ alkoholu: 10,00 %

Minimalna zawarto$¢ ekstraktu bezcukrowego: 17,0 g/l

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

Ogodlne cechy analityczne

Maksymalna calkowita zawarto$¢ alkoholu (w %
objetosci)

Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci)

Minimalna kwasowo$¢ ogélna 3,5 grama na litr, wyrazona jako kwas winowy

Maksymalna kwasowos¢ lotna (w miliekwiwalentach na litr)

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

16. ,Rubicone” Rosato ze wskazaniem odmiany winorosli zgodnie z pkt 2 ppkt 4, w tym rodzaje Vivace i Frizzante
Barwa: rézowa o roznej intensywnosci i rozmaitych odcieniach.

Aromat: z nutami kwiatowymi i owocowymi, ktérym towarzysza nuty drozdzy w zaleznosci od czasu, jaki wino leza-
kowalo na osadzie.

Smak: od brut nature po stodki, $wiezy i bogaty.
Minimalna catkowita objetosciowa zawarto$¢ alkoholu: 10,00 %

Minimalna zawarto$¢ ekstraktu bezcukrowego: 12,0 g/l

10/22
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Wszelkie parametry analityczne nieprzedstawione w tabeli sa 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$¢ ogé6lna 3,5 grama na litr, wyrazona jako kwas winowy

Maksymalna kwasowos¢ lotna (w miliekwiwalentach na litr)

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

17. ,Rubicone” Passito ze wskazaniem jednej odmiany lub dwéch odmian winorosli zgodnie z pkt 2 ppkt 4
Barwa: rubinowa o réznej intensywnosci.

Aromat: z nutami owocowymi o réznym stopniu dojrzatosci, ktérym niekiedy towarzysza nuty kwiatowe lub
korzenne.

Smak: od wytrawnego po stodki, wyrazisty, zréwnowazony.
Minimalna catkowita objetosciowa zawarto$¢ alkoholu: 13,00 %
Minimalna zawarto$¢ ekstraktu bezcukrowego: 24,0 g/l

Wszelkie parametry analityczne nieprzedstawione w tabeli sa 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 kwasowo$¢ ogélna 3,5 grama na litr, wyrazona jako kwas winowy

Maksymalna kwasowos¢ lotna (w miliekwiwalentach na litr)

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

18. ,Rubicone” Novello ze wskazaniem czarnej odmiany winorosli

Barwa: jasno rubinowoczerwona, o rdznej intensywnosci, z czerwonymi lub fioletowymi nutami w zaleznosci od
odmiany winorosli.

Aromat: winny z wyraznymi nutami owocowymi.
Smak: fagodny, o odpowiedniej kwasowosci.
Minimalna catkowita objetoSciowa zawarto$¢ alkoholu: 11,00 %

Minimalna zawarto$¢ ekstraktu bezcukrowego: 17,0 g/l
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Wszelkie parametry analityczne nieprzedstawione w tabeli sa zgodne z ograniczeniami okre$lonymi w przepisach
krajowych i unijnych.

Ogodlne cechy analityczne

Maksymalna catkowita zawartos¢ alkoholu (w %
objetosci)

Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w %
objetosci)

Minimalna kwasowo$¢ ogé6lna

Maksymalna kwasowo$¢ lotna (w miliekwiwalentach na
litr)

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

19. ,Rubicone” Rosso Mosto di uve parzialmente fermentato [czerwony cz¢$ciowo sfermentowany moszcz winogro-
nowy]

Barwa: stosunkowo gleboka purpurowoczerwona.

Aromat: owocowy o prawidlowej intensywnosci.

Smak: stodki, harmonijny i zréwnowazony.

Rzeczywista objeto$ciowa zawarto$¢ alkoholu musi wynosi¢ powyzej 1 % i mniej niz 3/5 calkowitej objetosciowej
zawarto$ci alkoholu.

Wszelkie parametry analityczne nieprzedstawione w tabeli sa 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$¢ ogé6lna 3,5 grama na litr, wyrazona jako kwas winowy

Maksymalna kwasowo$¢ lotna (w miliekwiwalentach na
litr)

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

20. ,Rubicone” Bianco Mosto di uve parzialmente fermentato [bialy czg¢$ciowo sfermentowany moszcz winogro-
nowy]

Barwa: od stomkowozéttej do ztotozdltej, o rdznej intensywnosci.
Aromat: owocowy i kwiatowy.
Smak: stodki, harmonijny i zréwnowazony.

Rzeczywista objetoSciowa zawarto$¢ alkoholu musi wynosi¢ powyzej 1 % i mniej niz 3/5 calkowitej objetosciowej
zawartosci alkoholu.
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Wszelkie parametry analityczne nieprzedstawione w tabeli sa zgodne z ograniczeniami okre$lonymi w przepisach
krajowych i unijnych.

Ogodlne cechy analityczne

Maksymalna calkowita zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci)

Minimalna rzeczywista zawartos¢ alkoholu (w % objgtosci)

Minimalna kwasowo$¢ ogélna 3,5 grama na litr, wyrazona jako kwas winowy

Maksymalna kwasowos¢ lotna (w miliekwiwalentach na litr)

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

21. ,Rubicone” Rosato Mosto di uve parzialmente fermentato [r6zowy czg$ciowo sfermentowany moszcz winogro-
nowy]

Barwa: rézowa o réznej intensywnosci i rozmaitych odcieniach.

Aromat: owocowy i kwiatowy.

Smak: stodki, harmonijny i zréwnowazony.

Rzeczywista objetosciowa zawarto$¢ alkoholu musi wynosi¢ powyzej 1 % i mniej niz 3/5 calkowitej objetosciowej
zawartosci alkoholu.

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

Ogodlne cechy analityczne

Maksymalna calkowita zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci)

Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci)

Minimalna kwasowo$¢ ogélna 3,5 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)  Podstawowe praktyki enologiczne
Wzbogacanie — stodzenie i druga fermentacja
Odpowiednie ograniczenia dotyczace produkcji win

Naturalna objetosciowa zawarto$¢ alkoholu w winach objetych chronionym oznaczeniem geograficznym ,Rubi-
cone” moze zostal zwigkszona poprzez proces wzbogacania w granicach i z zastosowaniem procedur okreslo-
nych w przepisach UE.

b)  Maksymalna wydajnosé
1. Rubicone Bianco (w tym czesciowo sfermentowany moszcz winogronowy, Vivace, Frizzante i Spumante)

232 hektolitry z hektara
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10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

Rubicone Rosso (w tym czgsciowo sfermentowany moszcz winogronowy, Vivace, Frizzante i Novello)

208 hektolitréw z hektara

Rubicone Rosato (w tym czgsciowo sfermentowany moszcz winogronowy, Vivace, Frizzante i Spumante)

208 hektolitr6w z hektara

Rubicone Rosso Passito

130 hektolitréw z hektara

Rubicone Pinot Grigio (w tym czgsciowo sfermentowany moszcz winogronowy, Vivace, Frizzante i Spumante)
160 hektolitréw z hektara

Rubicone Malbo Gentile Passito

110 hektolitréw z hektara

Rubicone Uva Longanesi Passito

115 hektolitréw z hektara

Rubicone Sangiovese Passito

125 hektolitréw z hektara

Rubicone Alicante (w tym czesciowo sfermentowany moszcz winogronowy, Vivace, Frizzante i Novello)

160 hektolitréw z hektara

Rubicone Ancellotta (w tym czgsciowo sfermentowany moszcz winogronowy, Vivace, Frizzante i Novello)
160 hektolitréw z hektara

Rubicone Barbera (w tym czgsciowo sfermentowany moszcz winogronowy, Vivace, Frizzante i Novello)

176 hektolitréw z hektara

Rubicone Bombino Bianco (w tym czgSciowo sfermentowany moszcz winogronowy, Vivace, Frizzante i Spumante)
232 hektolitry z hektara

Rubicone Cabernet Franc (w tym czgsciowo sfermentowany moszcz winogronowy, Vivace, Frizzante i Novello)
176 hektolitréw z hektara

Rubicone Cabernet Sauvignon (w tym czgSciowo sfermentowany moszcz winogronowy, Vivace, Frizzante i Novello)
176 hektolitréw z hektara

Rubicone Canina Nera (w tym czgsciowo sfermentowany moszcz winogronowy, Vivace, Frizzante i Novello)
208 hektolitréw z hektara

Rubicone Centesimino (w tym czgsciowo sfermentowany moszcz winogronowy, Vivace, Frizzante i Novello)
120 hektolitréw z hektara

Rubicone Chardonnay (w tym czgsciowo sfermentowany moszcz winogronowy, Vivace, Frizzante i Spumante)

192 hektolitry z hektara
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18.

19.

20.

21.

22.

23.

24,

25.

26.

27.

28.

29.

30.

31.

32.

Rubicone Ciliegiolo (w tym czgsciowo sfermentowany moszcz winogronowy, Vivace, Frizzante i Novello)

176 hektolitréw z hektara

Rubicone Famoso (w tym czgsciowo sfermentowany moszcz winogronowy, Vivace, Frizzante i Spumante)

232 hektolitry z hektara

Rubicone Fortana (w tym czgsciowo sfermentowany moszcz winogronowy, Vivace, Frizzante i Novello)

208 hektolitré6w z hektara

Rubicone Garganega (w tym czgsciowo sfermentowany moszcz winogronowy, Vivace, Frizzante i Spumante)

232 hektolitry z hektara

Rubicone Malvasia (w tym czgSciowo sfermentowany moszcz winogronowy, Vivace, Frizzante i Spumante)

232 hektolitry z hektara

Rubicone Manzoni Bianco (w tym czgsciowo sfermentowany moszcz winogronowy, Vivace, Frizzante i Spumante)
192 hektolitry z hektara

Rubicone Merlot (w tym czgsciowo sfermentowany moszcz winogronowy, Vivace, Frizzante i Novello)

200 hektolitréw z hektara

Rubicone Marzemino (w tym czgsciowo sfermentowany moszcz winogronowy, Vivace, Frizzante i Novello)

176 hektolitréw z hektara

Rubicone Montil (w tym czgSciowo sfermentowany moszcz winogronowy, Vivace, Frizzante i Spumante)

232 hektolitry z hektara

Rubicone Moscato Bianco (w tym czgSciowo sfermentowany moszcz winogronowy, Vivace, Frizzante i Spumante)
232 hektolitry z hektara

Rubicone Muller Thurgau (w tym czgsciowo sfermentowany moszcz winogronowy, Vivace, Frizzante i Spumante)
192 hektolitry z hektara

Rubicone Negretto (w tym czgsciowo sfermentowany moszcz winogronowy, Vivace, Frizzante i Novello)

176 hektolitréw z hektara

Rubicone Grechetto Gentile (w tym czgsciowo sfermentowany moszcz winogronowy, Vivace, Frizzante i Spumante)
192 hektolitry z hektara

Rubicone Pinot Bianco (w tym czgSciowo sfermentowany moszcz winogronowy, Vivace, Frizzante i Spumante)
192 hektolitry z hektara

Rubicone Pinot Nero (w tym czgsciowo sfermentowany moszcz winogronowy, Vivace, Frizzante i Novello)

176 hektolitréw z hektara

ELL http://data.europa.eu/eli/C/2023/433oj

15/22



PL Dz.U. C z 24.10.2023

33. Rubicone Raboso (w tym czgsciowo sfermentowany moszcz winogronowy, Vivace, Frizzante i Novello)
176 hektolitréw z hektara

34. Rubicone Refosco dal Peduncolo Rosso (w tym czgSciowo sfermentowany moszcz winogronowy, Vivace, Frizzante
i Novello)

176 hektolitréw z hektara

35. Rubicone Riesling (w tym czgsciowo sfermentowany moszcz winogronowy, Vivace, Frizzante i Spumante)
192 hektolitry z hektara

36. Rubicone Riesling Italico (w tym czgsciowo sfermentowany moszcz winogronowy, Vivace, Frizzante i Spumante)
192 hektolitry z hektara

37. Rubicone Sangiovese (w tym czgsciowo sfermentowany moszcz winogronowy, Vivace, Frizzante i Novello)
200 hektolitré6w z hektara

38. Rubicone Sauvignon (w tym czesciowo sfermentowany moszcz winogronowy, Vivace, Frizzante i Spumante)
192 hektolitry z hektara

39. Rubicone Syrah (w tym czgsciowo sfermentowany moszcz winogronowy, Vivace, Frizzante i Novello)
176 hektolitréw z hektara

40. Rubicone Trebbiano (w tym czgsciowo sfermentowany moszcz winogronowy, Vivace, Frizzante i Spumante)
232 hektolitry z hektara

41. Rubicone Uva Longanesi (w tym czgsciowo sfermentowany moszcz winogronowy, Vivace, Frizzante i Novello)
184 hektolitry z hektara

42. Rubicone Verdicchio bianco (w tym czesciowo sfermentowany moszcz winogronowy, Vivace, Frizzante i Spumante)

232 hektolitry z hektara

6. Wyznaczony obszar geograficzny
Obszar, na ktérym uprawia si¢ winogrona wykorzystywane do produkcji win objetych oznaczeniem geograficznym
,Rubicone”, obejmuje caly obszar administracyjny prowincji Forli-Cesena, Rawenna i Rimini, a takze gminy Borgo

Tossignano, Casal Fiumanese, Castelguelfo, Castel S.Pietro Terme, Dozza, Fontanelice, Imola, Medicina, Mordano
i Ozzano Emilia w prowincji Bolonia, wszystkie potozone w regionie Emilia-Romania.

7. Gléwne odmiany winorosli
Alicante N.
Ancellotta N.
Barbera N.
Bombino Bianco B.
Cabernet Franc N. - Cabernet
Cabernet Sauvignon N. - Cabernet
Canina Nera N. - Canina
Centesimino N.

Chardonnay B.
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8.1.

Ciliegiolo N.

Famoso B.

Fortana N.

Garganega B.

Malbo Gentile N.

Malvasia Istriana B. - Malvasia

Malvasia Bianca di Candia B. - Malvoisie
Malvasia di Candia Aromatica B. - Malvasia
Manzoni Bianco B.

Marzemino N.

Merlot N.

Montu B.

Moscato Bianco B. - Moscato

Miiller Thurgau B.

Negretto N.

Pignoletto B. - Grechetto Gentile

Pinot Bianco B.

Pinot Grigio

Pinot Nero N.

Raboso Veronese N. - Raboso

Refosco dal Peduncolo Rosso N. - Refosco
Riesling Italico B. - Riesling

Riesling Renano B. - Riesling
Sangiovese N.

Sauvignon B.

Syrah N.

Trebbiano Romagnolo B. - Trebbiano
Trebbiano Toscano B. - Trebbiano

Uva Longanesi N.

Verdicchio Bianco B. - Verdicchio

Opis zwigzku lub zwigzkéw

Rubicone — Wiszystkie kategorie produktéw sektora wina (1, 4, 5, 8, 11)
Szczegdlowe informacje na temat obszaru geograficznego
Czynniki naturalne istotne z punktu widzenia zwigzku

Obszar ChOG ,Rubicone” w przyblizeniu pokrywa sie z szeroko dyskutowanymi granicami Romanii, ktérych w rze-
czywistosci nigdy nie ustalono z administracyjnego punktu widzenia, ale ktére wyznaczaja do$¢ jednorodne teryto-
rium pod wzgledem geograficznym, glebowym i charakteru ludnosci, uksztaltowane przez wspélng historie poswie-

cenl i trudow.

Na wyznaczonym obszarze ChOG ,Rubicone” wystepuja trzy odrebne geomorfologicznie strefy: réwnina aluwialna,
przedgérze i wlasciwe wzgdrza oraz dwa rézne sposoby uprawy winorosli oparte na dwdch gléwnych modelach his-
torycznych, a mianowicie metodzie greckiej i etruskiej.
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Apeniny Emiliaiiskie maja wspdlne pochodzenie geologiczne siggajace epoki trzeciorzedu i skladaja si¢ gléwnie z for-
macji wapiennych i gliniastych. Formacja geologiczna najbardziej charakterystyczng dla Romanii, ze wzgledu na jej
rozmiar, jest formacja marglisto-piaskowa bedgca pasmem réznej szerokosci kolejnych wystepujacych naprzemiennie
warstw turbidytu i marglowych piaskowcéw. W okresie messyniskim, kiedy Morze Srédziemne zostato odcigte od
Oceanu Atlantyckiego, osadzily si¢ skaly ewaporatowe (kreda, anhydryt i s6l kamienna), ktére w Romanii sg wyraznie
widoczne w Vena del Gesso [,wapienne pasmo”].

Nastepnie pojawily si¢ gléwnie gliniaste osady plioceriskie, ktére czgsto maja postal typowego rynnowego krajobrazu
wystepujacego w niskich dolinach.

Teren u podndza, ktdry jest na ogdt plaski, pochodzi z pdinego czwartorzedu; czgsto podlegal znacznej ewolucji
i zwykle jest pozbawiony dwutlenku wegla.

Ten cigg skal w naturalny sposéb wytworzyl, dzieki naturalnej erozji i interwencji cztowieka, mniej lub bardziej
wapienne, gliniaste i mieszane gleby, a w miejscach, w ktérych nastgpito wymywanie i erozja chemiczna, gleby wie-
trzeniowe o zréznicowanym skladzie.

Réwnina pochodzenia aluwialnego sklada sie z gleb o strukturze ilasto-gliniastej, z calym szeregiem posrednich skla-
déw, ktére mieszkanicom Romanii zawsze udawalo si¢ dopasowac, aby uzyska¢ idealne uprawy.

Obszar ChOG obejmuje zatem szeroka game terenéw, ale s3 one do$¢ jednolite w obrebie pasm o réznej szerokosci
biegnacych réwnolegle do grzbietu Apeninéw i do$¢ podobne w poszczegdlnych przedmiotowych prowincjach: Bolo-
nii, Rawennie, Forli-Cesena i Rimini (mniej gleb marglisto-piaskowych).

Jesli chodzi o klimat, indeks Winklera ro$nie od Apeninéw w kierunku réwniny, a nastgpnie zmniejsza si¢ blizej
wybrzeza ze wzgledu na fagodzacy wplyw morza.

Temperatura i poziom opadéw réznig si¢ w zalezno$ci od wysokosci nad poziomem morza. Klimat przechodzi od
umiarkowanego klimatu subkontynentalnego na obszarze pagérkowatym (gléwny obszar uprawy winorosli) do
chlodnego klimatu umiarkowanego na wysokich wzgérzach, ze $rednig roczng temperatura, ktéra zmniejsza sie
z 12-14 °C do 8-10 °C, osiagajac jeszcze nizsze wartosci w wysokich Apeninach. Na réwninie klimat jest bardziej
kontynentalny, ze $rednimi rocznymi temperaturami wynoszgcymi okolo 14-16 °C, wystarczajgco wietrznymi
warunkami i indeksem Winklera, ktéry moze osiggaé okolo 2400 stopniodni, w poréwnaniu z poziomem
1 800-2 200 stopniodni w poszczegdlnych strefach wysoko$ciowych i na wzgérzach. Warunki te zapewniajg osigga-
nie optymalnej dojrzalosci przez poszczegélne odmiany winorosli uprawiane w Romanii.

Roczne opady wynoszag 600-800 mm, przy czym odnotowuje si¢ je gléwnie jesienig i — w mniejszym stopniu —
wiosng. Niedobory wody wystepujace latem lagodza wysoka wzgledna wilgotno$¢ powietrza, dostepnosé wod
powierzchniowych, glebokie gleby oraz fakt, ze na wzgdrzach odnotowuje si¢ wigksza ilos¢ opadéw deszczu,
a opady sg roztozone bardziej réwnomiernie.

Te czynniki zwiazane z gleba i klimatem sprawiaja, ze caly obszar geograficzny objety ChOG ,Rubicone” jest szczegdl-
nie dobrze przystosowany do uprawy winorosli.

8.2. Rubicone — Wszystkie kategorie produktow sektora wina (1, 4, 5, 8, 11)
Czynniki ludzkie istotne z punktu widzenia zwiazku

Wazna droga wodna, jakg jest Pad, i blisko§¢ morza sprowadzily do Romanii r6zne cywilizacje, a wraz z nimi rézne
odmiany winorodli i techniki uprawy. Udomowienie dzikich winorodli bylo tu niewatpliwie waznym osiggnigciem,
o czym do dzi$ $wiadczy obecnos$¢ dwupiennych winorosli w przybrzeznych lasach sosnowych, ale genetyczna intro-
gresja odmian bliskowschodnich do rodzimego materiatu miata kluczowe znaczenie dla pojawienia si¢ dobrej jakosci
winogron, ktére nadajg si¢ réwniez do uprawy w zimnych i wilgotnych warunkach, takich jak warunki panujgce na
réwninach Romanii.

Te warunki Srodowiskowe doprowadzily do tego, ze winoro$l prowadzi si¢ na wysokich drzewach, aby unikna¢ zim-
nych warstw wiosng (p6Zne przymrozki) i wilgoci, ktéra sprzyja rozwojowi chordb grzybiczych. Na obszarach pagér-
kowatych wprowadzone odmiany napotkaly jednak warunki bardziej zblizone do warunkdéw, z ktérych pochodzg,
i mogly by¢ prowadzone zgodnie z typowa grecka metoda kielicha, ktora nadal jest sporadycznie stosowana.
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Lacifiscy klasycy mowia o szczegdlnie wydajnych winoro$lach na obszarach migdzy Rimini i Faenza, ale nie oznacza
to, Ze powstale wina nie majg okreslonej jakosci, biorac pod uwage renome win ,Caesenas” i ,Faventinum”. Po upadku
Cesarstwa Rzymskiego uprawa winoro§li w Romanii zostala utrzymana dzigki ciaglosci politycznej Cesarstwa
Wschodniorzymskiego i wkladowi klasztoréw w rozwdj technik ulepszania upraw.

W XV wieku, wraz z winnicami, rozpowszechnila si¢ praktyka upraw mieszanych ,piantata”, ktéra osiagneta szczyt
w XVIII wieku wraz z wprowadzeniem dzielonych plonéw, poniewaz umozliwiata ona uprawe na trzech poziomach:
na najwyzszym poziomie znajdowaly si¢ wysokie drzewa dajace owoce, lidcie i drewno; na poziomie posrednim znaj-
dowaly si¢ pedy winorosli i kiScie winogron; a na ziemi uprawiano gtéwnie fasol¢ lub inne rogliny zielne, ktére nie
potrzebowaly duzo $wiatla.

Nalezy zauwazy¢, ze Romania przeszla dtugi okres upadku gospodarczego i spolecznego podczas rzadéw papiestwa
(byta dominium papieskim w latach 1559-1796 i 1815-1860). Upadek ten wplynal rowniez na uprawe winorosli
do tego stopnia, ze pod koniec XIX wieku komisje prowincjonalne Centralnego Komitetu ds. Odmian Winorosli poin-
formowaly, ze uprawa winorosli jest w bardzo zlym stanie, z niezliczong liczbg odmian winorosli i brakiem technolo-

gii.

Sytuacja z pewnoscia nie poprawila si¢ po przybyciu maczniaka prawdziwego, maczniaka rzekomego i filoksery
z Ameryki. Po pierwszej wojnie Swiatowej rozpoczela sie restrukturyzacja winnic zniszczonych przez filoksere,
w ramach ktorej znacznie ograniczono liczb¢ odmian winorosli. Dopiero w latach 60. XX wieku nastgpil jednak
wyrazniejszy rozwoj techniczny i technologiczny oraz poprawa uprawy winorosli w Romanii. Dzigki nawarstwieniu
wiedzy i do§wiadczenia w wyniku wielowiekowej tradycji, w latach 90. XX wieku osiaggnieto w Romanii dobrg jako$¢
wina, a oferta obejmuje szereg rodzajow wina, ktére sg w stanie zaspokoic najbardziej zréznicowane potrzeby konsu-
mentow.

Rubicone — kategoria: wino (1)

Szczegblowe informacje dotyczgce jakosci lub wilasciwosci produktu, ktére mozna przypisaé gléwnie lub wylacznie
srodowisku geograficznemu.

Rubicone - kategoria: wino (1)

Wina biate ,Rubicone” majg barwe od stomkowozéltej do zlotozottej, z refleksami od z6ltego, ton w ton, do bladozie-
lonego lub miedzianego — jak w przypadku Pinot Grigio. Bukiet win charakteryzuje si¢ subtelnymi aromatami, z deli-
katnymi nutami kwiatowymi akacji i glogu oraz nutami owocowymi, ktére zazwyczaj odzwierciedlajg gléwna
odmiang winorosli wykorzystang do produkeji wina. Ich smak jest wyraZnie zréznicowany od wytrawnego do stod-
kiego, harmonijny, $wiezy, bogaty i ma dobra strukture.

Wina ,Rubicone” Rosato charakteryzuja si¢ rézowa barwa o zréznicowanej intensywnosci, ktdra zalezy gtéwnie od
zastosowanego procesu produkcji wina. Wina te maja $wiezy i harmonijny smak, od wytrawnego po stodki, o zréw-
nowazonej kwasowosci. Na szczegblng uwage zastuguje rodzaj ,Rubicone” Rosato Sangiovese, ktory ma zwigzek
z lokalng tradycjg, poniewaz praktyke ,salasso” polegajaca na czgSciowym usuwaniu soku stosowano w przeszlosci
w celu ozywienia wina Sangiovese Rosso, a usunigty moszcz uzywano do produkeji wina rézowego. Obecnie techno-
logia umozliwia lepsze okreslenie tego rodzaju poprzez aromaty od kwiatowych aromatéw fiotka po nuty czerwo-
nych owocéw (czeresni, truskawki, maliny, czerwonej porzeczki), ktére wlasnie dojrzaly.

Czerwone wina ,Rubicone” majg rubinowa barwe, ktéra rézni si¢ intensywnoscia w zaleznosci od odmiany winorosli
oraz zastosowanych technik produkcji wina i maceracji; wplywaja one réwniez na skladnik aromatyczny, ktéry
wyraza si¢ w owocowych nutach o r6znym stopniu dojrzatosci, ktérym niekiedy towarzysza nuty kwiatowe (gléwnie
fiotkowe, ale takze r6zane) lub korzenne. Smak moze by¢ wytrawny do stodkiego, jest przyjemnie fagodny i ma odpo-
wiednig kwasowo$¢.

Wina czerwone ,Novello” charakteryzujg si¢ aromatami i smakami zwigzanymi ze szczegdlng technikg maceracji
weglowej stosowanej do wytwarzania wina z winogron, ktéra wzmacnia profil winny wina i nuty typowe dla
odmiany winoroli.

Wina ,Rubicone” Passito majg rubinowa barwe o réznej intensywnoséci. Wina te charakteryzuja si¢ nutami owoco-
wymi o réznym stopniu dojrzatosci, ktérym niekiedy towarzysza nuty kwiatowe lub korzenne. Smak moze byé
wytrawny do stodkiego, jest harmonijny, o dobrej strukturze i wywazonej kwasowosci.
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Decydujace znaczenie dla cech jakosciowych tych win maja warunki glebowe i klimatyczne panujace na obszarze pro-
dukgji. Umiarkowany klimat o dobrej wentylacji, dobrze drenowane gleby o wystarczajacej ilosci dostepnej wody i roz-
nice miedzy temperaturami w nocy i w dziel w czasie dojrzewania winogron zapewniaja optymalne dojrzewanie kisci
winogron, sprawiajac, Ze winogrona maja odpowiednig zawarto$¢ cukru i kwasu oraz doskonalg ekspresje wszystkich
pozostalych cech jakosci i organoleptycznych cech charakterystycznych szczeg6lnych dla kazdej odmiany i znajduja-
cych odzwierciedlenie w wytwarzanych z nich winach.

Jesli chodzi o produkeje wina Passito, wazny jest wyb6r metody suszenia; suszenie moze odbywac si¢ na roslinie albo
w suszarniach (pomieszczeniach tradycyjnie wykorzystywanych w tym celu). Dtugo$¢ okresu suszenia jest zmienna
i zalezy od cech, jakie producent wina chce wydoby¢ w produkcie koficowym za pomocg tej techniki.

Suszeniu sprzyjaja takze znaczne wahania temperatury miedzy dniem a nocg, szczegélnie péZnym latem/jesienia,
oraz wietrzne warunki na obszarze produkgji. KiScie o luznej strukturze, tj. z duzymi przerwami miedzy winogro-
nami, sg szczeg6lnie odpowiednie do suszenia i s3 selekcjonowane w winnicy podczas zbioru. Winogrona przezna-
czone do suszenia przygotowuje si¢ przed zbiorem winogron przeznaczonych do produkgji innych rodzajéw wina,
aby uzyskaé wyzsza zawarto$¢ kwasow, ktéra moze zréwnowazy¢ zawarto$¢ cukru w uzyskanym winie.

8.4. Rubicone — kategorie: wino musujgce (4), gatunkowe wino musujgce (5), wino pétmusujgce (8)

Informacje na temat szczeg6lnej jakosci produktu, ktéra mozna przypisac jego pochodzeniu geograficznemu, oraz na
temat zwigzku przyczynowego, jaki laczy te szczegdlng jakos¢ z obszarem geograficznym.

Produkcja win musujacych i pélmusujacych ma ugruntowang tradycje, ktéra wzmacniaja najnowsze ulepszenia tech-
niczne i technologiczne. Szczegélna dbato$¢ na etapie uprawy, zbioréw i produkeji wina umozliwia uzyskanie $wie-
zych i czystych win bazowych, z ktérych w wyniku odpowiedniego sterowania procesem drugiej fermentacji uzyskuje
sie wina musujace i pétmusujace o szczegdlnej subtelnosci i elegancji.

Jako$¢ win musujacych, pétmusujacych i czgSciowo sfermentowanych moszczow jest SciSle zwigzana z polgczeniem
wystepujacych na tym obszarze odmian dajacych winogrona majace cechy, ktére czynig je technologicznie odpowied-
nimi do produkgji tego rodzaju win. Ponadto rozwéj metod produkcji win pétmusujgcych i musujacych, poprzez
ulepszenie bardziej tradycyjnych metod (w butelce) lub przy uzyciu najnowoczesniejszego sprzetu, znacznie przyczy-
nit si¢ do podniesienia jakosci produktu koficowego.

Podobnie jest w przypadku cz¢iciowo sfermentowanego moszczu winogronowego, zar6wno bialego, czerwonego,
jak i rézowego, produkowanego metodg Charmat (lub Martinotti) w celu nadania produktowi koficowemu $wiezosci,
a przy tym umiarkowanej zawartosci alkoholu.

Cechy jako$ciowe tych kategorii produktow sektora wina sa wynikiem polgczenia cech Srodowiskowych (umiarko-
wany, wietrzny klimat z korzystng zmiennoscia temperatury i gleby), wlasciwosci technologicznych odmian winorosli
oraz umiejetnosci plantatoréw winorosli w zakresie wyboru technik uprawy i produkeji wina.

Krétko méwigc, jest to koncepcja ,terroir”, w ktérej produkt jest wyrazem zwigzku przyczynowego z pochodzeniem
geograficznym.

8.5. Rubicone — kategoria: czgsciowo sfermentowany moszcz winogronowy (11)

Informacje na temat szczegdlnej jako$ci produktu, ktérg mozna przypisac jego pochodzeniu geograficznemu, oraz na
temat zwigzku przyczynowego, jaki laczy te szczegdlng jako$¢ z obszarem geograficznym.

Czgsciowo sfermentowany moszcz winogronowy uzyskuje si¢ poprzez czgdciowa fermentacje moszczu winogrono-
wego, w wyniku czego powstaje produkt, ktéry wyrdznia si¢ $wiezoscia i intensywnymi owocowymi nutami, a takze
niskg zawarto$cig alkoholu (rzeczywista zawarto$¢ alkoholu musi by¢ wigksza niz 1 % obj. i mniejsza niz 3/5 catkowi-
tej objetosciowej zawartosci alkoholu). Obecnie produkt uzyskuje si¢ poprzez zatrzymanie fermentacji za pomocg fil-
tracji lub odwirowywania, a takze poprzez zastosowanie wszelkich innych dozwolonych zabiegéw i praktyk.
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Produkt ten ma dtuga tradycje w sektorze uprawy winorosli w Romanii. Winogrona byly miazdzone bezposrednio na
polu, a nastgpnie przenoszone do piwnic winiarskich w beczkach (castellata), co nieuchronnie poczatkowalo proces
fermentacji, miedzy innymi dlatego, Ze natychmiastowe zasiarczenie bylo rzadkoscig, a transport nie byt zbyt szybki.
Tradycja wytwarzania cze$ciowo sfermentowanego moszczu w Romanii jest zatem bardzo dluga, a produktem wpro-
wadzonym po raz pierwszy na wigksza skale na rynek poza regionem mogt by¢ moszcz, zwlaszcza odmiany Treb-
biano Romagnolo. Augusto Bucci napisal, Ze: ,Przemyst filtrowanego moszczu byt w rzeczywistosci znany w okoli-
cach Neapolu od poczatku XIX wieku ze wzgledu na przygotowywanie tam win »lambiccato«. Ze wzgledu na kryzys
zwigzany z maczniakiem prawdziwym produkcja pochodzila gtéwnie z Apulii, ktéra tymczasem stala si¢ waznym
centrum przemystu stodkich filtrowanych moszczéw. Na péinocy Carlo Gancia w 1875 r. zaczal produkowaé wysoko
cenione wloskie wino musujace, stosujac metod¢ szampanska do wina Moscato Canelli. Przemyst ten rozwinat sig
nastepnie w innych cze$ciach Wloch, a poniewaz produkcja w Apulii nie byla juz wystarczajaca, odbiorcy zwrdcili
si¢ rowniez ku produkcji w Romanii, w szczeg6lnoici w Lugo, Bagnacavallo i Massalombarda Cotignola itp.” (Vite
e vino in Romagna [Winoro$l i wino w Romanii], 2007).

Znaczenie stodkich filtrowanych moszczéw z Romanii potwierdzono w opublikowanym przez Italian Touring Club
w 1931 r. pierwszym wloskim przewodniku gastronomicznym, w ktérym stwierdzono, ze: ,W rejonie Lugo wyste-
puja réwniez stodkie, filtrowane wina biale, nazywane bialymi filtratami z Romanii, kt6re s3 powszechnie sprzeda-
wane” (Italian Touring Club, 1931).

Jak kazda tradycja, réwniez ta zwigzana z wytwarzaniem czgsciowo sfermentowanego moszczu wywodzi si¢ ze zwy-
czajow, ktore rozprzestrzenily si¢, poniewaz napotkaly idealne warunki dla pomyslnego wyniku, w tym przypadku
kontekst Srodowiskowy i polaczenie odmian szczegélnie odpowiednich, aby nada¢ produktowi koficowemu Swiezosé
w polaczeniu z umiarkowana zawartos$cig alkoholu.

W ostatnich latach produkcja i handel czgSciowo sfermentowanymi, bialymi, czerwonymi i rézowymi moszczami
produkowanymi metodg Charmat (Martinotti) zaczely zyskiwac na prestizu. Cze$ciowo sfermentowany moszcz
winogronowy przechowuje si¢ w piwnicach przez caly rok i wykorzystuje do stodzenia win niemusujacych, pétmusu-
jacych i musujacych. Jest to zatem uniwersalny produkt, ktory wprowadza si¢ do obrotu jako produkt sam w sobie,
a takze w celu korekty innych produktéw, znacznie poprawiajac ich jako$¢. Wzajemne oddzialywanie czynnikéw
naturalnych, dos§wiadczenie podmiotéw oraz nowoczesne techniki uprawy i produkcji wina umozliwiaja produkcje
win gatunkowych, ktérych wlasciwosci sg zwigzane zaréwno z obszarem produkdji, jak i z odmianami winorosli,
z ktérych sg produkowane.

Zwiazek przyczynowy réwniez w tym przypadku opiera si¢ zatem na szczegdlnej jakosci produktu, ktéra mozna
przypisaé ,terroir”, tj. pochodzeniu geograficznemu i jego kontekstowi srodowiskowemu, kulturowemu i zwigzanemu
Z uprawami.

Rubicone — Wiszystkie kategorie produktow sektora wina (1, 4, 5, 8, 11)
Opis zwiazku przyczynowego migdzy aspektami, o ktorych mowa w lit. A), oraz aspektami, o ktérych mowa w lit. B).

Nalezy réwniez pamigtaé, ze oprocz waznej tradycji uprawy winorosli, Romania byla takze kolebka nowoczesnego
sadownictwa, a mniejsze potrzeby winorosli w poréwnaniu z drzewami owocowymi spowodowaly, ze winoro§l upra-
wiano tylko na mniej zyznych glebach, a mianowicie na zboczach wzgérz i na ,twardych” glebach réwniny.

Gradient temperatury migdzy wzgérzami i rdwninami oraz wyzsza wilgotno$¢ na tym drugim obszarze sprawily, ze
rolnicy z nizin wybrali p6Zno dojrzewajace odmiany winorosli o wigkszej tolerancji na gnicie, a wczesne odmiany
zachowano do uprawy na wyzszych wysokos$ciach i na zwréconych bardziej na pélnoc zboczach obszaru uprawy
winorosli w Romanii.

Jesienny klimat, kt6ry czesto jest dos¢ chlodny, sprawial, ze w przesztosci w celu poprawy wlasciwosci kompozycyj-
nych win konieczne bylo suszenie winogron, stad technika podsuszania.

Co wigcej dos¢ pdzne zbiory, po ktérych nastgpowala zimna jesien, oznaczaly, ze wino zachowywalo pewng ilos¢
cukru resztkowego w okresie zimowym, a po zabutelkowaniu zaczynato ponownie fermentowaé wczesng wiosna,
dajac naturalny efekt pétmusowania. Ta powszechna praktyka sprawila, ze mieszkaricy Romanii doceniajg zar6wno
wina stodkie, jak i wytrawne, zar6wno niemusujace, pétmusujace, jak i musujace.
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W zaleznosci od uksztaltowania terenu, geografii, gleby i klimatu, mozliwe jest znalezienie idealnej synergii migdzy
czynnikami $rodowiskowymi a odmianami winoro§li w celu stworzenia najlepszych przykladéw poszczegdlnych
rodzajow wina objetych ChOG ,Rubicone” i opartych na lokalnej tradycji.

Dodatkowe wymogi zasadnicze
Nieobowigzkowe oznaczenia na etykiecie
Ramy prawne:

Okreslone w prawodawstwie UE

Rodzaj wymogéw dodatkowych:

przepisy dodatkowe dotyczace etykietowania
Opis wymogu

W przypadku rodzaju ,Passito” na etykiecie mozna umie$ci¢ termin ,appassimento” (podsuszanie), czcionka tej samej
wielkosci co nazwa ,Rubicone” lub mniejszg od niej, zgodnie z obowigzujacymi przepisami UE.

Wyjatki dotyczace produkeji wina i drugiej fermentacji

Ramy prawne:

Okreslone w prawodawstwie UE

Rodzaj wymogéw dodatkowych:

Wryjatek dotyczacy produkeji na okreslonym obszarze geograficznym

Opis wymogu

Zgodnie z obowigzujacymi przepisami UE w kategoriach ,Wino” i ,Cz¢Sciowo sfermentowany moszcz winogro-
nowy”, a takze na wyznaczonym obszarze produkcji winogron, dziatalno$¢ winiarska moze by¢ réwniez prowadzona
w calym regionie Emilia-Romania; jesli chodzi o kategorie ,pétmusujace” i ,musujgce”, czynnosci zwigzane z przetwa-

rzaniem (druga fermentacja) mozna réwniez przeprowadzaé w regionach sasiadujacych z Emilig-Romania (Wenecja
Euganejska, Lombardia, Piemont, Marche i Toskania), w kt6rych istnieja odpowiednie warunki do drugiej fermentacji.

Link do specyfikacji produktu

https:/[www.politicheagricole.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/14280
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