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

(C[2023/166)

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

INFORMACJA DOTYCZACA ZATWIERDZENIA ZMIANY STANDARDOWE]
»Arcole”
PDO-IT-A0438-AMO03
Data przekazania informacji: 28 lipca 2023 r.
OPIS I UZASADNIENIE ZATWIERDZONE] ZMIANY

1. Pinot Grigio Rosato (rézowe)
Opis: wlaczenie wersji rézowej Pinot Grigio.

Uzasadnienie: zmiana jest konieczna w celu dodania dokladnego oznaczenia barwnego okreslajgcego r6zowg wersje
rodzaju Pinot Grigio. Nie ma ona wplywu na pozostale wlasciwosci w momencie wprowadzenia do obrotu, poniewaz
nie jest to nowy rodzaj, lecz konkretna wersja produktéw Pinot Grigio objetych juz specyfikacja.

Zmiana dotyczy art. 1, 5, 6, 7 1 9 specyfikacji produktu oraz pkt 1.4 jednolitego dokumentu.

2. Pinot Grigio Superiore (wysokiej jakosci)
Opis: wlaczenie okreslenia ,Superiore” w odniesieniu do Pinot Grigio.

Uzasadnienie: zmiana jest konieczna, aby umozliwi¢ doktadne okreslenie wersji Pinot Grigio, ktérej wlasciwo$ci moga
by¢ bardziej wyrafinowane niz w przypadku wersji podstawowe;j.

Zmiana dotyczy art. 1, 4, 5 i 6 specyfikacji produktu oraz pkt 1.4 i 1.5.2 jednolitego dokumentu.

3. Garganega
Opis: przywrocenie odmiany Garganega.

Uzasadnienie: odmiang Garganega ponownie wlaczono do specyfikacji produktu. W przeszlosci rodzaj ten uwzgled-
niano w skonsolidowanej specyfikacji, ale w pewnym momencie podjeto decyzje o jego usunigciu w celu uproszcze-
nia i dostosowania do nowych wymogéw produkcyjnych. Z uwagi na znaczenie odmiany Garganega i jej zalety przy
produkeji wina gatunkowego, stowarzyszenie ochrony pragnie teraz przywréci¢ ten rodzaj do uzycia. Zmiana jest
konieczna, aby umozliwi¢ wykorzystywanie odmiany, ktéra zawsze byla znana na tym obszarze i jest w stanie dawaé
wina gatunkowe, ktorych zawarto$¢ alkoholu i kwasowo$¢ odpowiadaja na zapotrzebowanie rynkowe.

Zmiana dotyczy art. 1, 2 i 6 specyfikacji produktu oraz pkt 1.4 jednolitego dokumentu.

4. Arcole Nero Riserva (rezerwa)
Opis: wlgczenie terminu ,Riserva” dla rodzaju Arcole Nero.

Uzasadnienie: zmiana jest konieczna w celu dostosowania rodzaju Arcole Nero do innych rodzajéw win z czerwonych
winogron objetych nazwa pochodzenia (Arcole Rosso i Arcole Merlot), w przypadku ktérych stosowanie okreslenia
,Riserva” jest juz dozwolone, poniewaz pdzniejsze dojrzewanie mogloby umozliwi¢ spelnienie wyzszych parametréow
jako$ciowych.

Zmiana dotyczy art. 1, 6 i 7 specyfikacji produktu oraz pkt 1.4 jednolitego dokumentu.

() DzU.L9211.1.2019,s. 2.
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10.

11.

Zmniejszenie minimalnej naturalnej objetosciowej zawarto$ci alkoholu w przypadku Pinot Grigio
Opis: zmniejszono minimalng naturalng objetodciowa zawarto$¢ alkoholu dla Pinot Grigio.

Uzasadnienie: zmiana jest konieczna w celu dostosowania zawartosci alkoholu w Pinot Grigio do wartosci zwykle
uzyskiwanych na tym obszarze.

Zmiana dotyczy wylacznie art. 4 specyfikacji produktu.

Wprowadzenie limitu produkcji i minimalnej objeto$ciowej zawarto$ci alkoholu dla Pinot Grigio Superiore

Opis: w odniesieniu do win Superiore dodaje si¢ maksymalng produkcje z hektara oraz minimalng naturalng objetos-
ciowg zawarto$¢ alkoholu.

Uzasadnienie: zmiana jest konieczna, poniewaz wprowadzono wersje Superiore Pinot Grigio, ktéra ma subtelniejsze
cechy jakoSciowe niz wersja podstawowa.

Zmiana dotyczy art. 4 specyfikacji produktu oraz punktu 1.5.2 jednolitego dokumentu.

Dodanie akapitu dotyczacego kupazowania réznych rocznikéw w odniesieniu do rodzaju Pinot Grigio

Opis: w celu poprawy jakosci produkcji win Pinot Grigio, w tym w wersjach réZowych i Superiore, ustanowiono prze-
pisy dotyczace kupazowania réznych rocznik6w.

Uzasadnienie: zmiana ta jest konieczna, aby umozliwi¢ poprawe jakosci poprzez kupazowanie réznych rocznikow
oraz aby doprecyzowac i rozszerzy¢ przepisy dotyczace produkeji wina.

Zmiana dotyczy art. 5 specyfikacji produktu oraz punktu 1.5.1 jednolitego dokumentu.

Podwyzszenie maksymalnej wydajno$ci winogron/wina

Opis: podwyzszono maksymalng wydajno$¢ winogron/wina, powyzej ktérej nie mozna ubiegal si¢ o chroniong
nazwe pochodzenia.

Uzasadnienie: zmiana jest konieczna, aby dostosowaé pulap wydajnosci do innych duzych win Triveneto Pinot Grigio
dostepnych na rynku, dla ktérych obecny pulap wynosi juz teraz ponad 80 %. Aktualizacja ta umozliwi skuteczne
zarzgdzanie wolumenem.

Zmiana dotyczy wylacznie art. 5 specyfikacji produktu.

Zmiana wla$ciwos$ci w momencie wprowadzenia do obrotu Arcole Pinot Grigio
Opis: istniejgcy rodzaj Pinot Grigio zmieniono w zwigzku z wprowadzeniem wersji rézowej i Superiore.

Uzasadnienie: zmiana jest konieczna w celu szczegétowego opisania parametréw analitycznych rodzaju Pinot Grigio
po wilaczeniu wersji r6Zowej i Superiore.

Zmiana dotyczy art. 6 specyfikacji produktu oraz pkt 1.4 jednolitego dokumentu.

Dodanie wlasciwo$ci w momencie wprowadzenia do obrotu dla Garganega
Opis: w przypadku rodzaju Garganega dodano wlasciwosci w momencie wprowadzenia do obrotu.

Uzasadnienie: zmiana jest konieczna w celu szczeg6towego opisania parametréw analitycznych rodzaju, ktéry przy-
wr6cono.

Zmiana dotyczy art. 6 specyfikacji produktu oraz pkt 1.4 jednolitego dokumentu.

Wlaczenie odniesienia do wersji Riserva do wlaiciwosci w momencie wprowadzenia do obrotu Arcole
Nero

Opis: usciSlono, ze w wersji Riserva wlasciwosci w momencie wprowadzenia do obrotu sa takie same jak w przypadku
Arcole Nero.
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12.

13.

14.

15.

Uzasadnienie: w poréwnaniu z podstawowym rodzajem Arcole Nero opatrzonym okre§leniem ,Riserva” nie ma
dodatkowych wlaiciwosci. W zwigzku z tym wlaSciwosci w momencie wprowadzenia do obrotu zaktualizowano
okresleniem , Arcole Nero (w tym wersja Riserva)”.

Zmiana dotyczy art. 6 specyfikacji produktu oraz pkt 1.4 jednolitego dokumentu.

Dodanie akapitu dotyczacego synoniméw ,rosato”, ktére moga pojawié si¢ na etykiecie
Opis: przewidziano okreslenie koloru na etykiecie wina rézowego Pinot Grigio.

Uzasadnienie: nowy ustgp umozliwia stosowanie synoniméw ,ramato” (miedziane), ,blush”, ,rosé” i ,r6zowy” na ety-
kietach, prezentacji i opisie Pinot Grigio jako alternatyw dla okreslenia ,rosato”.

Zmiana dotyczy art. 7 specyfikacji produktu i sekcji ,Dodatkowe wymogi” jednolitego dokumentu.

Dodanie odniesienia do Arcole Nero w zwigzku ze stosowaniem na etykiecie terminu ,,Riserva”
Opis: do win, dla ktérych mozna uzywa¢ dodatkowego okreslenia jakosciowego ,Riserva”, dodano ,Arcole Nero”.

Uzasadnienie: zmiana ta jest konieczna ze wzgledu na zmianeg art. 1 specyfikacji produktu, umozliwiajaca stosowanie
okreslenia ,Riserva” réwniez w odniesieniu do rodzaju Arcole Nero.

Zmiana dotyczy wylacznie art. 7 specyfikacji produktu.

Zwigkszenie rozmiaru szklanych butelek
Opis: przewidziano wprowadzanie do obrotu wina w wigkszych butelkach.
Uzasadnienie: zmiana jest konieczna, aby méc odpowiedzie¢ na zapotrzebowanie rynku na wigksze formaty.

Zmiana dotyczy wylacznie art. 8 specyfikacji produktu.

Dodanie akapitu dotyczgcego szczegélnych cech win rézowych
Opis: zaktualizowano zwigzek ze Srodowiskiem geograficznym w odniesieniu do szczeg6lnych cech win ré6zowych.

Uzasadnienie: zmiana jest konieczna w celu okreslenia cech i zalet win rézowych, ktére mozna przypisaé srodowisku
geograficznemu produkcji ChNP Arcole.

JEDNOLITY DOKUMENT

Nazwa lub nazwy

Arcole

Rodzaj oznaczenia geograficznego

ChNP — chroniona nazwa pochodzenia

Kategorie produktéw sektora wina

1. Wino

5. Gatunkowe wino musujgce

8. Wino péimusujgce
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Opis wina lub win

1. ,Arcole” Chardonnay

ZWIEZLY OPIS

Barwa: stomkowozélta.

Aromat: delikatny, charakterystyczny, elegancki.

Smak: wytrawny, niekiedy tagodny i delikatny.

Minimalna calkowita objeto$ciowa zawartos¢ alkoholu: 11 %.
Minimalna zawarto$¢ ekstraktu bezcukrowego: 16 g/l.

Wszelkie parametry analityczne nieprzedstawione w ponizszej tabeli sg zgodne z ograniczeniami okre§lonymi w prze-
pisach krajowych i unijnych.

Ogodlne cechy analityczne

Maksymalna catkowita zawarto$c alkoholu (w % objetosci)

Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci)

Minimalna kwasowo$¢ ogélna 5,0 graméw na litr, wyrazona jako kwas winowy

Maksymalna kwasowos¢ lotna (w miliekwiwalentach na
litr)

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

2. ,Arcole” Chardonnay Frizzante (pétmusujace)

ZWIEZLY OPIS

Barwa: stomkowozdlta, niekiedy przechodzaca w zielonkaws, jaskrawa.
Aromat: charakterystyczny, o intensywnym, delikatnym zapachu.
Smak: $rednio cielisty, harmonijny, lekko gorzki.

Minimalna calkowita objeto$ciowa zawarto$¢ alkoholu: 10,5 %.
Minimalna zawarto$¢ ekstraktu bezcukrowego: 16 g/l.

Wszelkie parametry analityczne nieprzedstawione w ponizszej tabeli sg zgodne z ograniczeniami okre§lonymi w prze-
pisach krajowych i unijnych.

Ogodlne cechy analityczne

Maksymalna catkowita zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci)

Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci)

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

Maksymalna kwasowo§¢ lotna (w miliekwiwalentach na
litr)

Maksymalna catkowita zawarto$¢ dwutlenku siarki
(w miligramach na litr)
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3. ,Arcole” Pinot Grigio i ,Arcole” Pinot Grigio Rosato (r6zowe), w tym okreslenie Superiore (wysokiej jakosci)
ZWIEZLY OPIS

Barwa: od stomkowozéltej po bursztynows, niekiedy z miedzianymi lub rézowymi refleksami.

Aromat: delikatny, charakterystyczny, owocowy.

Smak: wytrawny, harmonijny, charakterystyczny.

Minimalna calkowita objeto$ciowa zawarto$¢ alkoholu: 11 %; 11,5 % w przypadku win Superiore.

Minimalna zawarto$¢ ekstraktu bezcukrowego: 16 g/l.

Wszelkie parametry analityczne nieprzedstawione w ponizszej tabeli sg zgodne z ograniczeniami okre§lonymi w prze-
pisach krajowych i unijnych.

Ogodlne cechy analityczne

Maksymalna catkowita zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci)

Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci)

Minimalna kwasowo$¢ ogélna 5,0 graméw na litr, wyrazona jako kwas winowy

Maksymalna kwasowos$¢ lotna (w miliekwiwalentach na
litr)

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

4. ,Arcole” Garganega

ZWIEZLY OPIS

Barwa: stomkowozélta.

Aromat: delikatny, charakterystyczny, elegancki.

Smak: wytrawny, niekiedy fagodny i delikatny.

Minimalna calkowita objeto$ciowa zawartos¢ alkoholu: 11 %.
Minimalna zawarto$¢ ekstraktu bezcukrowego: 16 g/l.

Wszelkie parametry analityczne nieprzedstawione w ponizszej tabeli sg zgodne z ograniczeniami okre§lonymi w prze-

pisach krajowych i unijnych.

Ogodlne cechy analityczne

Maksymalna catkowita zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci)

Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci)

Minimalna kwasowo$¢ ogélna 5,0 graméw na litr, wyrazona jako kwas winowy

Maksymalna kwasowos¢ lotna (w miliekwiwalentach na
litr)

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

5. ,Arcole” Merlot
ZWIEZLY OPIS

Barwa: rubinowa w przypadku win mlodych, przechodzgca w barwe owocu granatu w przypadku win dojrzatych.
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Aromat: do$¢ intensywny, charakterystyczny.

Smak: wytrawny, lekko gorzki.

Minimalna catkowita objeto$ciowa zawarto$¢ alkoholu: 11,5 %.
Minimalna zawarto$¢ ekstraktu bezcukrowego: 18 g/l.

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

Ogodlne cechy analityczne

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 zawartos¢ dwutlenku siarki
(w miligramach na litr)

6. ,Arcole” Bianco (biate)

ZWIEZLY OPIS

Barwa: stomkowozdlta, niekiedy przechodzaca w zielonkaws.
Aromat: charakterystyczny, o intensywnym, delikatnym zapachu.
Smak: wytrawny, $rednio cielisty, harmonijny, lekko gorzki.
Minimalna catkowita objeto$ciowa zawarto$¢ alkoholu: 10,5 %.
Minimalna zawarto$¢ ekstraktu bezcukrowego: 16,0 g/l.

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

Ogdlne cechy analityczne

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)

7. ,Arcole” Bianco Spumante (musujgce biale)/,Arcole” Spumante (musujace)
ZWIEZLY OPIS

Pianka: lekka i utrzymujaca sie.

Barwa: sfomkowozolta, o réznym stopniu nasycenia.

Aromat: charakterystyczny, lekko owocowy.
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Smak: bogaty, charakterystyczny, delikatny; wystepuje w wariantach: extra brut, brut, extra dry, dry, péistodkie i stod-
kie.

Minimalna calkowita obj¢to$ciowa zawartos¢ alkoholu: 11 %.
Minimalna zawarto$¢ ekstraktu bezcukrowego: 16,0 g/l.

Wszelkie parametry analityczne nieprzedstawione w ponizszej tabeli sg zgodne z ograniczeniami okre§lonymi w prze-
pisach krajowych i unijnych.

Ogodlne cechy analityczne

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)

8. ,Arcole” Rosso (czerwone)

ZWIEZLY OPIS

Barwa: rubinowa.

Aromat: intensywny i delikatny.

Smak: wytrawny, $rednio cielisty i harmonijny.

Minimalna catkowita objetosciowa zawarto$¢ alkoholu: 11,00 %.
Minimalna zawarto$¢ ekstraktu bezcukrowego: 18,0 g/l.

Wszelkie parametry analityczne nieprzedstawione w ponizszej tabeli s zgodne z ograniczeniami okreslonymi w prze-

pisach krajowych i unijnych.

Ogodlne cechy analityczne

Maksymalna catkowita zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci)

Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci)

Minimalna kwasowo$¢ ogé6lna 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. ,Arcole” Rosso Riserva
ZWIEZLY OPIS

Barwa: rubinowa.

Aromat: intensywny i delikatny.

Smak: wytrawny, $rednio cielisty i harmonijny.
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Minimalna catkowita objeto$ciowa zawartos¢ alkoholu: 12,00 %.
Minimalna zawarto$¢ ekstraktu bezcukrowego: 22,0 g/l.

Wszelkie parametry analityczne nieprzedstawione w ponizszej tabeli sg zgodne z ograniczeniami okre§lonymi w prze-
pisach krajowych i unijnych.

Ogodlne cechy analityczne

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)

10. ,Arcole” Bianco Frizzante (biale pélmusujace)/,Arcole” Frizzante (p6tmusujacy)
ZWIEZLY OPIS

Barwa: stomkowozélta, niekiedy przechodzaca w zielonkawa, blyszczaca.

Aromat: charakterystyczny, o intensywnym, delikatnym zapachu.

Smak: $rednio cielisty, harmonijny, lekko gorzki, wytrawny, pétstodki lub stodki.
Minimalna catkowita objeto$ciowa zawarto$¢ alkoholu: 10,50 %.

Minimalna zawarto$¢ ekstraktu bezcukrowego: 15,0 g/l.

Wizelkie parametry analityczne nieprzedstawione w ponizszej tabeli sg zgodne z ograniczeniami okre§lonymi w prze-

pisach krajowych i unijnych.

Ogodlne cechy analityczne

Maksymalna catkowita zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci)

Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci)

Minimalna kwasowo$¢ ogélna 5,0 gramow na litr, wyrazona jako kwas winowy

Maksymalna kwasowos¢ lotna (w miliekwiwalentach na
litr)

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

11. ,Arcole” Rosato (rozowe)

ZWIEZLY OPIS

Barwa: jasno rubinowa. blyszczaca.

Aromat: charakterystyczny, o intensywnym, delikatnym zapachu.
Smak: $rednio cielisty, harmonijny.

Minimalna catkowita objetosciowa zawarto$¢ alkoholu: 10,50 %.
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Minimalna zawarto$¢ ekstraktu bezcukrowego: 16,0 g/l.

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

Ogdlne cechy analityczne

Maksymalna catkowita zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci)

Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci)

Minimalna kwasowo$¢ ogélna 5,0 graméw na litr, wyrazona jako kwas winowy

Maksymalna kwasowo$¢ lotna (w miliekwiwalentach na
litr)

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

12. ,Arcole” Rosato Frizzante (p6tmusujace ré6zowe)

ZWIEZLY OPIS

Aromat: charakterystyczny, o intensywnym, delikatnym zapachu.
Barwa: jasno rubinowa.

Smak: $rednio cielisty, harmonijny, wytrawny, péistodki lub stodki.
Minimalna catkowita objetosciowa zawarto$¢ alkoholu: 10,50 %.
Minimalna zawarto$¢ ekstraktu bezcukrowego: 16,0 g/l.

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

Ogodlne cechy analityczne

Maksymalna catkowita zawarto$c alkoholu (w % objetosci)

Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci)

Minimalna kwasowo$¢ ogélna 5,0 graméw na litr, wyrazona jako kwas winowy

Maksymalna kwasowo$¢ lotna (w miliekwiwalentach na
litr)

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

13. ,Arcole” Bianco Passito [ ,Arcole” Passito

ZWIEZLY OPIS

Barwa: zlotozoélta o réznym stopniu nasycenia.

Aromat: przyjemny, intensywny i owocowy.

Smak: pélstodki, stodki, aksamitny, harmonijny, cielisty, czasem z nutami drewna.
Minimalna catkowita objetosciowa zawarto$¢ alkoholu: 14,50 %.

Minimalna zawarto$¢ ekstraktu bezcukrowego: 24,0 g/l.
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Wszelkie parametry analityczne nieprzedstawione w ponizszej tabeli sg zgodne z ograniczeniami okreslonymi w prze-
pisach krajowych i unijnych.

Ogodlne cechy analityczne

Maksymalna catkowita zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci)

Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci)

Minimalna kwasowo$¢ ogélna 5,0 graméw na litr, wyrazona jako kwas winowy

Maksymalna kwasowo$¢ lotna (w miliekwiwalentach na
litr)

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

14. ,Arcole” Nero

ZWIEZLY OPIS

Barwa: intensywnie czerwona, w miar¢ starzenia si¢ wina przechodzgca w barwe owocu granatu.
Aromat: charakterystyczny, wyrazny, delikatny.

Smak: pelny, aksamitny, zdecydowany, dobrze zbudowany i trwaly.

Minimalna calkowita objeto$ciowa zawartos¢ alkoholu: 13,50 %.

Minimalna zawarto$¢ ekstraktu bezcukrowego: 26,0 g/l.

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

Ogdlne cechy analityczne

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

15. ,Arcole” Merlot Riserva (rezerwa)

ZWIEZLY OPIS

Barwa: rubinowa w przypadku win mlodych, przechodzaca w barwe owocu granatu w przypadku win dojrzatych.
Aromat: do$¢ intensywny, charakterystyczny.

Smak: wytrawny, lekko gorzki.

Minimalna catkowita objeto$ciowa zawarto$¢ alkoholu: 12 %.

Minimalna zawarto$¢ ekstraktu bezcukrowego: 22 gfl.

10/15
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Wszelkie parametry analityczne nieprzedstawione w ponizszej tabeli sg zgodne z ograniczeniami okreslonymi w prze-
pisach krajowych i unijnych.

Ogodlne cechy analityczne

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)

5. Praktyki winiarskie
5.1. Szczegdlne praktyki enologiczne

1. Kupazowanie réznych rocznikéw w produkcji Pinot Grigio
Szczegdblne praktyki enologiczne

W produkeji rodzaju Pinot Grigio, w tym wersji rozowej lub ,miedzianej” oraz win opatrzonych okresleniem Supe-
riore, dozwolone jest dodawanie, w maksymalnej wysokosci 15 %, moszczu lub win wyprodukowanych z innych bia-
lych odmian winorosli objetych nazwg, w tym z réznych lat, pod warunkiem Ze winogrona Pinot Grigio wykorzysty-
wane do produkgji wina sg uprawiane w winnicach jednoodmianowych i, w kazdym przypadku, obecno$¢ winogron
odmian uzupelniajacych nie przekracza tego odsetka ogétem.

5.2. Maksymalna wydajno$¢

1. Garganega

18 000 kilograméw winogron z hektara

2. Pinot Grigio

15 000 kilograméw winogron z hektara

3. Chardonnay

18 000 kilograméw winogron z hektara

4.  Merlot

16 000 kilograméw winogron z hektara

5. Pinot Grigio Superiore

13 000 kilograméw winogron z hektara

6. Wyznaczony obszar geograficzny
Obszar produkcji win objetych chroniong nazwg pochodzenia ,Arcole” obejmuje:

w prowingji Verona: caly obszar administracyjny gmin: Arcole, Cologna Veneta, Albaredo d’Adige, Zimella, Veronella,
Zevio, Belfiore d’Adige i czgSciowo obszar administracyjny gmin Caldiero, San Bonifacio, Soave, Colognola ai Collj,
Monteforte, Lavagno, Pressana, Vago i San Martino Buon Albergo;

ELL http://data.europa.eu/eli/C/2023/166/0j
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w prowingji Vicenza: caly obszar administracyjny gmin Lonigo, Sarego, Alonte, Orgiano, Sossano i Rovereto di Gua.

Granice obszaru przebiegaja w nastepujacy sposéb: od 322. kilometra drogi krajowej granica przebiega wzdluz tej
drogi na zachéd w kierunku Caldiero, przecinajac obszar gmin Soave i Colognola ai Colli, a nastgpnie skreca na
potudnie i biegnie wzdluz zboczy gér Rocca i Gazzo powyzej 40 m, po czym zawraca na potnoc wzdluz drogi krajo-
wej nr 11. Dalej granica biegnie na zachéd wzdluz drogi krajowej nr 11, przecina autostradg Serenissima na obszarze
Lavagno i biegnie wzdtuz niej przez gming San Martino Buon Albergo, az do miejscowosci Mulino Vecchio. Nastepnie
biegnie dalej na potudnie wzdtuz granicy gminy San Martino Buon Albergo az do Pontoncello, przebiega wzdluz calej
dlugosci potudniowej granicy gminy Zevio az do Porto della Bova na granicy gminy Belfiore, ktora biegnie wzdtuz
Adygi w kierunku Albaredo az do miejscowosci Moggia.

W tym miejscu skreca na wschod, wzduz granicy gminy Albaredo az do granicy gminy Veronella przez miejscowo$é
Boschirolle i od tego miejsca biegnie wzdtuz cieku wodnego Dugale Anson, a nastgpnie zawraca na péinoc az do
miejscowosci Gallinara, w ktorej skreca na wschdd i biegnie wzdtuz cieku wodnego Dugale Gatto, az do pétnocnej
granicy gminy Cologna Veneta. Granica przebiega nastepnie wzdluz granicy gminy Cologna Veneta, przecinajac
miejscowos¢ Pra, i dociera do granicy gminy Pressana na rzece Fratta, ktéra podaza na poludniowy wschdd, przecina-
jac nieuzywane tory i miejscowo$¢ Ponte Rosso.

Nastepnie biegnie az do granicy oddzielajacej gminy Pressana i Minerbe, a nastepnie ciggnie si¢ wzdluz tej granicy az
do granicy prowingji Padova wyznaczonej przez via Rovenega. Nastepnie przebiega wzdluz granicy tej prowingji,
ktérg wyznacza najpierw via Rovenega, a nastepnie via Argine Padovano, przecina gming Roveredo di Gua i biegnie
nad miejscowoscig Caprano az do rzeki Gua.

Nastepnie granica przebiega w kierunku pétnocno-zachodnim wzdluz rzeki Gua az do przecigcia z granicg gminy
miedzy Roveredo di Gua i Cologna Veneta w miejscowosci Boara. Od tego miejsca biegnie wzdtuz granicy gminy
Cologna na wschéd az do miejscowosci Salboro, nastepnie na pélnocny zachéd wzdluz granicy prowincji Vicenza az
do S. Sebastiano, przecinajac Orlandi, i biegnie dalej na pétnoc az do kanalu Ronego i do granicy gminy Orgiano. Gra-
nica przebiega nastgpnie wzdluz kanatu Alonte i skreca na wschéd, przecinajac Case Como, do granicy gminy Sos-
sano, przez miejscowos¢ Pozza do Ponte Sbuso.

Nastepnie skreca na pétnoc, przecinajac miejscowosé Termine, potem biegnie przez Ponte Mario do kanatu Fiumi-
cello, kieruje si¢ przez chwilg na pélnoc i nastepnie na wschéd — caly czas wzdtuz granicy gminy Sossano — przecina
miejscowo$¢ Campagnola, a nastepnie kieruje si¢ w strong miejscowosci Pozza. Nastepnie granica kieruje si¢ z powro-
tem na potudnie, przebiegajac przez miejscowo$¢ Fontanella i nastgpnie miejscowo$¢ Pontelo do granicy gminy
Orgiano, wzdluz ktdrej biegnie na pélnoc wzdluz kanalu Liona, a nastgpnie skreca na wschdd, przebiegajac przez
miejscowo$¢ Dossola do granicy gminy Alonte, kt6ra biegnie na krétkim odcinku w kierunku péinocnym do granicy
gminy Lonigo, przecinajac Ca Bandia, do miejscowosci Ciron, a nastgpnie skreca na potudniowy wschéd i na wyso-
koci gory Crearo fgczy si¢ z granicg gminy Sarego, wzdtuz ktérej biegnie w kierunku pétnocnym, przecinajgc miejs-
cowo$¢ Giacomelli, i dociera do rzeki Bredola, wzdluz ktdrej biegnie na poludniowy wschdd, a nastepnie skreca na
polnoc, przecinajac miejscowos$ci Canova i Navesella.

Granica przebiegajaca wzdluz granicy gminy Sarego biegnie dalej na wschéd, przecinajac miejscowosci Frigon Basso
i Muraro, gdzie taczy si¢ z granica gminy Lonigo, kierujac si¢ na péinoc az do linii kolejowej Mediolan-Wenecja,
wzdtuz ktérej biegnie az do Dovaro, a nastgpnie dalej na pélnoc, po czym skreca na wschéd blisko drogi krajowej
nr 11, docierajgc do granicy gminy San Bonifacio, ktrg wyznacza via Fossacan. Dalej granica kieruje si¢ na p6inoc
wzdtuz granicy prowingji Verona i Vicenze az do drogi krajowej nr 11 w Torri di Confine i biegnie dalej na pétnoc az
do autostrady Sérénissime. Nastepnie biegnie wzdluz tej autostrady na zachdd, przecinajac potok Aldega, i dociera do
gminy Monteforte, a nastepnie biegnie dalej wzdtuz autostrady do drogi San Lorenzo, wzdtuz ktérej biegnie na potud-
nie az do drogi krajowej nr 11, niedaleko mostu na potoku Alpone w okolicy cukrowni San Bonifacio. Nastepnie gra-
nica biegnie wzdtuz drogi krajowej nr 11 na zachdd i wraca do punktu poczatkowego, tj. 322. kilometra.

7. Odmiany winorosli
Cabernet Franc N - Cabernet

Cabernet Sauvignon N - Cabernet
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Carmenere N - Cabernet Nostrano
Chardonnay B

Garganega B

Garganega B - Garganego
Garganega B - Grecanico Dorato B
Merlot N

Pinot Bianco B - Pinot

Pinot Grigio

Pinot Grigio - Pinot

Sauvignon B - Sauvignon Blanc

Opis zwigzku lub zwigzkéw

Czynniki historyczne i ludzkie

Chroniona nazwa pochodzenia ,Arcole” pochodzi od nazwy jednej z gmin obszaru, na ktérym mozna stosowaé
przedmiotowa nazwe pochodzenia.

Gmina Arcole stanowi bowiem punkt odniesienia dla calego obszaru — zar6wno ze wzgledu na jej potozenie geogra-
ficzne w jego centrum, jak i ze wzgledu na szczegdlne zainteresowanie produkcja oraz istotny kontekst historyczny
zwigzany z kampaniami napoleonskimi, ktére naznaczyly zycie i histori¢ tego obszaru. Jednym z najwazniejszych
symboli przedmiotowego obszaru jest most na rzece Alpone oraz obelisk upamigtniajacy starcie wojsk francuskich
z wojskami austriackimi, ktére mialo miejsce w dniach 15-17 listopada 1796 r.

Obecnie most ten mozna uzna¢ za symbol chronionej nazwy pochodzenia ,Arcole”, poniewaz odzwierciedla on tra-
dyqje i gleboko zakorzeniong dume mieszkanicéw tego obszaru.

Winoro$l uprawia si¢ tu z pewnoscig od ponad dwoch tysigcleci, czgSciowo dzigki dwom szlakom komunikacyjnym,
ktére sprawily, Ze region ten stal si¢ atrakcyjny dla rzymskiej kolonizacji: Adydze (szlakowi wodnemu) i Porcilanie
(szlakowi drogowemu), jednak jej uprawa nabrala znaczenia w §redniowieczu. Mozliwo$¢ przewozenia wina wypro-
dukowanego w okolicach Arcole umozliwita rozpowszechnienie uprawy winorosli na calym obszarze.

Caly obszar Arcole okreslany byt toponimem Fiumenovo, ktéry obejmowal znaczng cz¢s¢ terasy zalewowej, niegdys
zajetej przez lasy, podszycie i stawy. W spisach wlasnosci i w indywidualnych dokumentach potwierdzajacych daro-
wizne, najem i sprzedaz znajdujg si¢ niezliczone odniesienia do wina i jego produkcji rozwijanej przez sie¢ opactw
takich jak San Pietro di Villanova i Lepia.

Wino réwniez bardzo wysoko ceniono w Republice Weneckiej. Nalezacy do obszaru Arcole region Cologna, dobrze
polaczony z laguna, cieszyl si¢ szczeg6lnym uznaniem Republiki Weneckiej: dostarczal on bogactwo wina, zbéz i kon-
opi, bez ktérych Wenecjanie nie mogli si¢ obejsc.

Kontrolowana nazwa pochodzenia ,Arcole” zostala uznana w dniu 4 wrze$nia 2000 r. dekretem ministerialnym opu-
blikowanym dnia 4 wrzesnia 2000 r. we Wloskim Dzienniku Urzgdowym nr 214, aby zachowa¢ to wazne dziedzic-
two historyczne i winiarskie oraz lepiej zdefiniowac rozlegly obszar o bogatej tradycji potozony miedzy prowincjami
Verona i Vicenza. Cechg szczegdlng tego obszaru jest gleba piaszczysto-mulowa, ktéra nadaje winom niepowtarzalne
wlasciwosci. Z uwagi na koniecznos¢ kontrolowania tego waznego momentu transformacji i zmiany produkcji oraz
podkreslenia jego znaczenia w dniu 8 lutego 2001 r. zalozono konsorcjum na rzecz ochrony.

Ewolucja uprawy winoro$li w tym regionie jest typowa dla uprawy winorosli na réwninach, ktéra tradycyjnie charak-
teryzuje si¢ raczej rozleglymi formami prowadzenia winoroli i réznorodnym pochodzeniem winoroéli. Selekcja
odmian, ktdre najlepiej sprawdzaja si¢ na tym obszarze wystgpowania, byla mozliwa jedynie dzigki profesjonaliz-
mowi podmiotéw gospodarczych, ktérym wykazywali sie oni w ciggu ostatnich lat. W celu uwydatnienia wlasciwosci
wina wybrano najlepsze gleby i wprowadzono nowe systemy uprawy. Producenci dokonali znacznej transformacji
struktury produkcyjnej, dzigki ktorej hodowcy winorosli zaczeli przywigzywaé wage do takich kwestii jak selekcja,
staranno$¢ i konkurencyjnosé.
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Przemiany te byly stymulowane i wzmacniane przez system organizacji obszaru, za ktérego koordynacj¢ odpowia-
daly zawsze spéldzielcze wytwoérnie wina — struktury, ktore nie tylko generuja warto$¢, ale réwniez ukierunkowuja
producentéw na najbardziej doceniane na rynku odmiany winorosli. Producenci, ktérzy podjeli decyzje o inwestycji
w tym regionie, d3za do odnowienia winnicy oraz rewizji form prowadzenia i gestosci nasadzen, aby uzyska¢ jak naj-
wyzsza jakos¢ winogron.

8.2. Czynniki naturalne

Czg$¢ poludniowo-zachodnia obszaru stanowi jednolit réwning, ktora posiada typowe cechy réwniny aluwialnej,
natomiast granice terenéw pagérkowatych wyznacza wzniesienie Motta w San Bonifacio i cz¢$¢ wzgdrz Berici na
wschodzie.

Na réwninie wystepuja glownie gleby piaskowo-gliniaste, odpowiednie do uprawy winorosli.

Réwnina jest bowiem zréznicowana pod wzgledem morfologicznym dzigki wystepowaniu wzniesieri, taraséw i skarp,
ktorych deniwelacja nie przekracza dziesieciu metrow; gleba jest gleboka i zawiera niekiedy znaczne ilosci piasku.

Morfologia gleby wykorzystywanej do produkcji wina objetego chroniong nazwa pochodzenia Arcole wynika glow-
nie ze zjawisk erozji i sedymentacji, ktore obserwuje si¢ przede wszystkim w okolicy rzeki Adygi oraz lokalnych cie-
kéw wodnych.

Gleby te skladaja si¢ gléwnie z piaszczystych i wtérnie kamienistych osadéw; miejscami osady piaszczyste zawieraja
zrdznicowany odsetek pytu. Obszary, na ktorych powstaja pylasto-piaszczyste wzniesienia zorientowane w réznych
kierunkach, odpowiadaja dawnym meandrom rzeki. Typowe osady pylowe wystepujace w Lessinii majg barwe brg-
zowo-brunatna, natomiast osady pylowe charakterystyczne dla doliny Adygi maja barwe jasnobrazowo-orzechowa.

Na obszarze produkcji wina objetego chroniong nazwa pochodzenia ,Arcole”, potozonym w Vicenzy rzeka Frassine
naniosta na gleby uformowane w czwartorzedzie przez lodowiec Adyga-Sarca warstwe ciemnoczerwonej gleby alu-
wialnej powstalej wskutek wymywania dolomitéw marglistych, bazaltéw, porfirow, wapieni kredowych itp.

Obszar produkgji chronionej nazwy pochodzenia Arcole cechuje stosunkowo jednolity klimat kontynentalny charak-
teryzujacy si¢ bardzo cieptymi i dusznymi latami oraz zimnymi i mglistymi zimami. Maksymalne temperatury wyste-
puja miedzy drugg dekada lipca a pierwsza dekada sierpnia, a minimalne w styczniu.

Roczna amplituda temperatur jest do$¢ wysoka, natomiast opady sa niewielkie, ale rGwnomiernie roztozone w ciagu
roku.

8.3. Specyfika produktu

Chociaz w specyfikacji produktu przewidziano wiele rodzajow win, w celu uproszczenia mozna ograniczy¢ je do
trzech:

— Wina biale: Arcole Bianco, Arcole Chardonnay i Arcole Pinot Grigio charakteryzujace si¢ stomkowoz6tta barwa
z zielonkawymi refleksami w przypadku win mlodych, ktére nabieraja zlotego odcienia w miare dojrzewania
wina. Ich nuty sg eleganckie i subtelne, zwlaszcza w przypadku winnic potozonych na najbardziej piaszczystych
glebach. Jezeli chodzi o smak, s3 subtelne, wonne, smakowite i aromatyczne, przy czym nigdy nie s3 nadmiernie
owocowe — wlasnie ze wzgledu na wlaSciwosci uzyskane dzigki glebie i Srodowisku.

— Wina czerwone, otrzymywane z odmian merlot i cabernet sauvignon, majg intensywng rubinowoczerwona
barwe w przypadku win mlodych, z fioletowymi akcentami. W miare dojrzewania wina jego barwa staje si¢ bar-
dziej zblizona do barwy owocu granatu. Zapach jest zawsze intensywny, z wyraZnymi nutami kakao, fiotka
i maliny. Smak jest na ogét wytrawny, a w przypadku cabernet znacznie bardziej zielny. Zlozonos¢ i stopien przy-
jemnej fagodnosci wina wzrastajg wraz z jego dojrzewaniem.

— Wina rézowe: Odmiana Pinot Grigio jest czeScig nazwy od czasu jej utworzenia, ale w ostatnich latach odnosi
coraz wigksze sukcesy dzigki powodzeniu na rynkach za granica. W przypadku maceracji ze skdrkami, winogrona
w sposoOb naturalny daja wina o rézowej barwie, roznej intensywnosci. Zapach tych win zawiera nuty drobnych
czerwonych owocow i kwiatéw. Ich smak jest bogaty, czasami z nuta cukru resztkowego. Ich nuty sa eleganckie
i subtelne, zwlaszcza w przypadku winnic polozonych na najbardziej piaszczystych glebach.
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Arcole Nero: wino to uzyskuje si¢ dzigki podsuszaniu winogron przez okoto dwa miesigce w przypadku odmian
winorosli Merlot i Cabernet Sauvignon, a jego barwa — od rubinowoczerwone;j z fioletowymi refleksami do rubino-
woczerwonej przechodzacej w barwe owocu granatu oraz, w przypadku win dojrzewajacych przez dtugi okres, do
barwy owocu granatu — zalezy od okresu dojrzewania trwajacego co najmniej dwa lata i co najmniej trzy miesigce
w drewnianych beczkach. Jego bukiet jest zlozony i uzupelnia cechy wilasciwe dla odmiany przyjemnymi nutami
wanilii, drewna i niekiedy dymu. Struktura wina jest bogata i charakteryzuje si¢ fagodnymi taninami oraz delikatniej-
szym i subtelniejszym bukietem niz w przypadku win, ktére nie dojrzewaly w drewnianych beczkach.

Zwigzek przyczynowy migdzy srodowiskiem a produktem

Warunki glebowe terenu sg bardzo zréznicowane, jednak najczesciej wystepujg na nim gleby pylasto-piaszczyste,
ktdre nadajg winom wyraznie okreslone i dobrze rozpoznawalne wlasciwosci.

Wina biate produkowane z winoroéli uprawianych na bardziej piaszczystych glebach charakteryzujg si¢ eleganckimi
i subtelnymi nutami, bogatymi walorami aromatycznymi i umiarkowang zawartoscia alkoholu. Ich charakter uzyskuje
najkorzystniejszy wyraz w trakcie pierwszych lat po zabutelkowaniu. Dlugo dojrzewajace wina o bogatszej strukturze
mozna uzyskac jedynie z rodzaju ,Vendemmia Tardiva” (pozny zbidr).

Wina czerwone z tego obszaru, ze wzgledu na bardzo cieply klimat panujacy od lipca do sierpnia oraz ograniczone
opady, sg pelne, ale na og6t nabierajg kraglosci po kilku latach dojrzewania w butelce.

Optymalizacja wynikéw praktyk enologicznych i najlepsze wykorzystanie poszczegdlnych odmian uprawianych
w regionie byly mozliwe dzigki szczegdlnym umiejetno$ciom producentow.

W przypadku rodzajow Arcole Nero i Passito tradycyjna metoda podsuszania i dojrzewania, stosowana przez produ-
centéw, wplywa w znacznym stopniu na ostateczne wlasciwosci wina.

Wina te, otrzymywane po lezakowaniu przez rok lub dwa lata w drewnianych beczkach lub kadziach, maja gleboka
barwe z fioletowymi refleksami, a ich zapach staje si¢ owocowy i eteryczny. Charakteryzuja si¢ one pelnym, harmo-
nijnym smakiem z korzennymi i balsamicznymi nutami, kt6re idealnie dopelniaja fagodne taniny.

W trakcie dojrzewania w butelce nabieraja one klasycznej barwy owocu granatu, a nuty i aromaty retronosowe nabie-
rajg eterycznych akcentéw czerwonych owoc6éw (czere$ni, truskawki, maliny, porzeczki) w alkoholu.

Dodatkowe wymogi zasadnicze (pakowanie, etykietowanie i inne wymogi)

Stosowanie synonimow ,Rosato” (,rosé”) na etykietach
Ramy prawne:

przepisy UE

Rodzaj wymogéw dodatkowych:

przepisy dodatkowe dotyczace etykietowania
Opis wymogu

W przypadku rézowych Pinot Grigio kolor wina mozna réwniez wskazaé na etykiecie przy uzyciu jednego z nastgpu-
jacych synoniméw:

»Ramato” (miedziane)
,Blush”
~Rosé”

»Rosa” (r6zowe)

Link do specyfikacji produktu

https:/[www.politicheagricole.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/20080

ELL http://data.europa.eu/eli/C/2023/166/0j
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