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Publikacja wniosku o zatwierdzenie zmiany innej niz nieznaczna w specyfikacji produktu objetego
chronionym oznaczeniem geograficznym w sektorze winorosli i wina na podstawie art. 97 ust. 3
w zwigzku z art. 105 rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1308/2013

(C/2024[3358)

W terminie 3 miesiecy od daty niniejszej publikacji organy pafistwa czlonkowskiego lub panstwa trzeciego, lub osoba
fizyczna lub prawna majaca uzasadniony interes oraz majaca siedzibe lub miejsce pobytu w panstwie trzecim, mogg, zgod-
nie z art. 17 rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) 20241143 ('), wnie$¢ sprzeciw do Komisji.

WNIOSEK O ZATWIERDZENIE ZMIANY W SPECYFIKAC]I PRODUKTU
,JForli”
PGI-IT-A0512-AMO03

Data zlozenia wniosku: 19.10.2016

1. Przepisy majace zastosowanie do zmiany

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

2. Opisiuzasadnienie zmiany

2.1.  Wprowadzenie nowej kategorii produkt sektora wina: ,czesciowo sfermentowany moszcz winogronowy” i nowy rodzaj wina ,Pas-
Passito”.

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 ,cze¢Sciowo sfermentowany moszcz winogronowy”, ktéra dodano do pkt 2-9 spe-
cyfikacji produktu (i odpowiednich punktéw jednolitego dokumentu), zawierajacych przepisy dotyczace poszczegdl-
nych rodzajéw czeSciowo sfermentowanego moszczu i odpowiadajacych im rodzajéw wina, jest to zmiana redak-
cyjna majagca na celu ponowne wprowadzenie tej kategorii produktu, ktérej wytwarzanie jest tradycyjnie objete
ChOG ,Forli”. Byla ona juz przewidziana w poprzednich wersjach specyfikacji produktu, ale zostala omytkowo
pominigta podczas opracowywania skonsolidowanej specyfikacji w 2011 r.

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

Zmiana ta dotyczy pkt 2 i innych punktéw 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 winorodli) jednolitego dokumentu.

Nazwe odmiany ,Pignoletto” zastgpiono okre$leniem synonimicznym ,Grechetto Gentile”, aby umozliwi¢ odpo-
wiednig promocje win objetych ChOG otrzymywanych z tej odmiany, ktéra jest tradycyjnie stosowana w prowingji
Forli.

(") Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) 2024/1143 z dnia 11 kwietnia 2024 r. w sprawie oznaczeri geograficznych
w odniesieniu do wina, napojéw spirytusowych i produktow rolnych oraz gwarantowanych tradycyjnych specjalnosci i okresleni jakos-
ciowych stosowanych fakultatywnie w odniesieniu do produktéw rolnych, zmieniajace rozporzadzenia (UE) nr 1308/2013,
(UE) 2019/787 i (UE) 2019/1753 oraz uchylajace rozporzadzenie (UE) nr 1151/2012 (Dz.U. L, 20241143, 23.4.2024, ELL http://
data.europa.eu/elifreg/2024/1143/0j).

ELL http://data.europa.eu/eli/C/2024/3358/oj
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2.3.

2.4,

2.5.

2.6.

2.7.

Nazwe odmiany ,Pignoletto” zastgpiono okre$leniem synonimicznym ,Grechetto Gentile”, poniewaz producenci
zdecydowali si¢ promowac ,Pignoletto” jako powigzane z inng chroniona nazwg pochodzenia zgodnie z obecnymi
przepisami UE.

Zmiana ta dotyczy pkt 2 [specyfikacji produktu] oraz pkt 5b (Wydajno$¢) i pkt 7 (Gléwne odmiany winorosli) jed-
nolitego dokumentu.

Zasady uprawy winorosli

W odniesieniu do ,czgSciowo sfermentowanego moszczu winogronowego” dodano informacje dotyczace maksy-
malnych zbioréw winogron z hektara (tony/hektar) oraz naturalnej objetosciowej zawartosci alkoholu w winogro-
nach.

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 produkgji wina

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

Zgodnie z obowiazujacymi przepisami UE przewidziano mozliwos¢ wykonywania czynnosci zwiazanych z produk-
cja wina w dowolnym miejscu w regionie Emilia-Romania, podczas gdy przetwarzanie na wino musujace i potmusu-
jace (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 sa produkowane i przetwarzane
w sgsiednich jednostkach administracyjnych, w ktorych znajdujg si¢ obiekty technologicznie odpowiednie do drugiej
fermentacji.

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 obowigzujacych przepisach
(unijnych i krajowych) s3 dozwolone w calym procesie produkgji.

Zmiana ta dotyczy wylacznie pkt 5 specyfikacji produktu.

Cechy charakterystyczne w momencie wprowadzenia do obrotu

Wiasciwosci analityczne i organoleptyczne opisano w odniesieniu do nowych rodzajow ,Passito” i kategorii ,cze$-
czeSciowo sfermentowany moszcz winogronowy”, a takze do rodzaju wina rézowego ze wskazaniem odmiany
winorofli. ,Czg$ciowo sfermentowany moszcz winogronowy” byt juz uwzgledniony, ale nie zostal odpowiednio opi-
sany.

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

Opis i prezentacja win: dodanie przepisu szczegétowego dotyczgcego nowego rodzaju ,Passito”

Dodano przepis szczegétowy dotyczacy rodzaju ,Passito”, aby umozliwi¢ opcjonalne uzycie na etykiecie terminu
,<appassimento” (podsuszanie), czcionka tej samej wielko$ci co nazwa ,Forli” lub mniejszg od niej, zgodnie z obowia-
zujacymi 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 Srodowiskowych i historyczno-kulturowych, ktére majg kluczowe
znaczenie dla scharakteryzowania jakosci produktéw sektora wina w odniesieniu do cech gleby i klimatu obszaru
oraz do tradycji uprawy i kultury, ktéra utrwalila si¢ przez wieki rozwoju uprawy i przetwarzania winogron.

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

ELL http://data.europa.eu/eli/C/2024/3358/oj
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JEDNOLITY DOKUMENT

Nazwa produktu

Forli

Rodzaj oznaczenia geograficznego

ChOG - chronione oznaczenie geograficzne

Kategorie produktéw sektora wina

1. Wino

4. Wino musujgce

5. Gatunkowe wino musujace
8.  Wino pélmusujace

11.  Czgsciowo sfermentowany moszcz winogronowy

Opis wina lub win
,Forli” Bianco [biale]
Barwa: stomkowozélta o réznej intensywnosci.

Aromat: przyjemnie intensywny, z nutami kwiatowymi lub owocowymi, réznigcymi si¢ w zaleznosci od wykorzys-
tanej odmiany winoroéli i Srodowiska uprawy.

Smak: od wytrawnego po stodki, bogaty.
Minimalna catkowita objetosciowa zawartos¢ 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.

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)

,Forli” Bianco Vivace [biale zywe]

Barwa: stomkowozdlta.

Aromat: przyjemnie intensywny, z nutami kwiatowymi i owocowymi;
Smak: od wytrawnego po stodki, bogaty.

Minimalna catkowita objeto$ciowa zawartos¢ alkoholu: 10,00 %;
Minimalna zawarto$¢ ekstraktu bezcukrowego: 13,0 g/l.

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

ELL http://data.europa.eu/eli/C/2024/3358/oj
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Ogolne cechy analityczne

Maksymalna catkowita zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci)

Minimalna rzeczywista zawartos¢ 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)

,Forli” Bianco Frizzante [biale pétmusujace]
Barwa: stomkowozotta.

Aromat: Przyjemnie intensywny, przede wszystkim ze $wiezymi nutami kwiatowymi i owocowymi, réznigcymi si¢
w zaleznosci od wykorzystanej odmiany 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 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 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)

,Forli” Bianco Spumante [biale musujace]
Barwa: stomkowozotta.

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

Smak: od brut nature po stodki, $wiezy, z tendencja do bogatego.
Minimalna catkowita objetoSciowa zawarto$¢ alkoholu: 10,00 %;
Minimalna zawarto$¢ ekstraktu bezcukrowego: 12,0 g/l.

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

ELL http://data.europa.eu/eli/C/2024/3358/oj
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Ogolne cechy analityczne

Maksymalna catkowita zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci)

Minimalna rzeczywista zawartos¢ 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)

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

Aromat: winny, z nutami owocéw o roznym stopniu dojrzatosci, ktérym niekiedy towarzysza nuty kwiatowe,
zwykle fiotkowe, a takze nuty korzenne, w zaleznosci od wykorzystanych odmian winorosli i obszaru uprawy;

Smak: od wytrawnego po stodki, przyjemnie lagodny, o odpowiedniej kwasowosci.
Minimalna catkowita objeto$ciowa zawarto$¢ alkoholu: 10,00 %;
Minimalna zawarto$¢ 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$¢ 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)

,Forli” Rosso Passito [czerwone z suszonych winogron]
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 objeto$ciowa zawarto$¢ alkoholu: 13 %;
Minimalna zawarto$¢ ekstraktu bezcukrowego: 24 g/l.

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

ELL http://data.europa.eu/eli/C/2024/3358/oj
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Ogolne cechy analityczne

Maksymalna catkowita zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci)

Minimalna rzeczywista zawartos¢ 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)

,Forli” Rosso Vivace [czerwone zywe]

Barwa: rubinowa o rdznej 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, przyjemnie tagodny, o odpowiedniej kwasowosci.

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 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

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)

,Forli” Rosso Frizzante [czerwone potmusujace]

Barwa: rubinowa o réznej intensywnosci.

Aromat: winny, ze $wiezymi owocowymi i kwiatowymi nutami.

Smak: od wytrawnego po stodki, bogaty, przyjemnie Swiezy.

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 okres$lonymi w przepisach

krajowych i unijnych.

ELL http://data.europa.eu/eli/C/2024/3358/oj
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Ogolne cechy analityczne

Maksymalna catkowita zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci)

Minimalna rzeczywista zawartos¢ 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)

,Forli” Rosso Novello [czerwone mlode]
Barwa: jasna rubinowoczerwona.
Aromat: winny z wyraznymi nutami owocowymi.

Smak: Przyjemnie fagodny, o odpowiedniej kwasowosci.

Minimalna catkowita objetoSciowa zawarto$¢ alkoholu: 11,00 %;

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

Wszelkie parametry analityczne nieprzedstawione w tabeli s3 zgodne z ograniczeniami okreslonymi w przepisach

krajowych i unijnych.

Ogodlne cechy analityczne

Maksymalna catkowita zawartos¢ 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)

,Forli” Rosato [rézowe]

Barwa: rozowa o roznej intensywnosci i rozmaitych odcieniach.

Aromat: przewazajgce nuty owocowe.

Smak: od wytrawnego po stodki, o odpowiedniej fagodnosci 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 okre$lonymi w przepisach

krajowych i unijnych.

ELL http://data.europa.eu/eli/C/2024/3358/oj
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Ogolne cechy analityczne

Maksymalna catkowita zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci)

Minimalna rzeczywista zawartos¢ 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)

,Forli” Rosato Vivace [r6zowe Zywe)]

Barwa: rozowa o roznej intensywnosci i rozmaitych odcieniach.

Aromat: przewazajgce nuty owocowe.

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

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

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

Ogodlne cechy analityczne

Maksymalna catkowita zawartos¢ 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)

,Forli” Rosato Frizzante [ré6zowe potmusujace]

Barwa: rozowa o roznej intensywnosci i rozmaitych odcieniach.

Aromat: z delikatnymi nutami kwiatowymi, ktérym towarzysza bardziej wyraziste nuty owocowe.
Smak: od wytrawnego po stodki, o odpowiedniej fagodnosci 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 okre$lonymi w przepisach
krajowych i unijnych.

ELL http://data.europa.eu/eli/C/2024/3358/oj
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Ogolne cechy analityczne

Maksymalna catkowita zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci)

Minimalna rzeczywista zawartos¢ 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)

,Forli” Rosato Spumante [rézZowe musujace]
Barwa: r6zowa o rdznej intensywnosci i rozmaitych odcieniach.

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

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

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

Ogodlne cechy analityczne

Maksymalna catkowita zawartos¢ 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)

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

Aromat: przyjemnie intensywny, ze zréznicowang gama nut kwiatowych lub owocowych réznigcych si¢ sktadem
i intensywno$cia w zaleznosci od odmiany winoroéli i Srodowiska uprawy. W rodzaju Spumante moga wystepowac
réwniez nuty drozdzy w zaleznosci od czasu, jaki wino lezakowalo na osadzie. Wina ze wskazaniem odmiany wino-
ro$li Moscato majg nuty typowe dla odmiany winorosli.

Smak: od wytrawnego po stodki, o ré6znym stopniu §wiezosci, 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 okre§lonymi w przepisach
krajowych i unijnych.

ELL http://data.europa.eu/eli/C/2024/3358/oj 9/20



PL

Dz.U. C z 23.5.2024

Ogolne cechy analityczne

Maksymalna catkowita zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci)

Minimalna rzeczywista zawartos¢ 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)

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

Aromat: winny, z nutami owocéw o réznym stopniu dojrzalosci, ktérym niekiedy towarzysza nuty kwiatowe,
zwykle fiolkowe, a takze nuty korzenne, w zaleznosci od wykorzystanych odmian winorosli i obszaru uprawy;

Smak: od wytrawnego po stodki, o réznych stopniach migkkosci i Swiezosci w zaleznosci od rodzaju, bogaty i inten-
sywny.

Minimalna catkowita objeto$ciowa zawartos¢ alkoholu: 10,00 %;
Minimalna zawarto$¢ ekstraktu bezcukrowego: 17,0 g/l

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

Ogodlne cechy analityczne

Maksymalna catkowita zawartos¢ 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)

,Forli” Rosato ze wskazaniem odmiany winorosli zgodnie z pkt 2 ppkt 4 i 5 specyfikacji produktu, w tym rodzaje
Frizzante i Vivace

Barwa: r6zowa o rdznej intensywnosci i rozmaitych odcieniach.

Aromat: z nutami kwiatowymi i owocowymi, ktérym moga towarzyszy¢ nuty drozdzy w zaleznosci od czasu, jaki
wino lezakowalo na osadzie.

Smak: od brut po stodki, $wiezy i bogaty.
Minimalna catkowita objetosciowa zawarto$¢ alkoholu: 10,00 %;
Minimalna zawarto$¢ ekstraktu bezcukrowego: 14,0 g/l.

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

Maksymalna catkowita zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci)

Minimalna rzeczywista zawartos¢ 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)

,Forli” Novello ze wskazaniem czarnej odmiany winorosli

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

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 s3 zgodne z ograniczeniami okreslonymi w przepisach
krajowych i unijnych.

Ogodlne cechy analityczne

Maksymalna catkowita zawartos¢ alkoholu (w % objetosci)

Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci)

Minimalna kwasowos¢ og6lna 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)

,Forli” Rosso Mosto di uve parzialmente fermentato [czerwony czgSciowo sfermentowany moszcz winogronowy]
Barwa: stosunkowo gleboka purpurowoczerwona.

Aromat: owocowy o prawidlowej intensywnosci.

Smak: stodki, harmonijny i zréwnowazony.

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

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

Maksymalna catkowita zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci)

Minimalna rzeczywista zawartos¢ 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)

,Forli” Bianco Mosto di uve parzialmente fermentato [bialy czgsciowo sfermentowany moszcz winogronowy]

Barwa: od stomkowozéttej do zlotozéltej, o roznej intensywnosci.

Aromat: owocowy i kwiatowy.

Smak: stodki, harmonijny i zréwnowazony.

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$¢ 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)

,Forli” Rosato Mosto di uve parzialmente fermentato [r6zowy cz¢iciowo sfermentowany moszcz winogronowy|

Barwa: rézowa o réznej intensywnosci i rozmaitych odcieniach.

Aromat: owocowy i kwiatowy.

Smak: stodki, harmonijny i zréwnowazony.

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

Maksymalna catkowita zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci)

Minimalna rzeczywista zawartos¢ 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)

5. Praktyki enologiczne

a)  Podstawowe praktyki enologiczne

Wzbogacanie — sfodzenie i druga fermentacja

Odpowiednie ograniczenia dotyczace produkcji win

Naturalna objeto$ciowa zawarto$¢ alkoholu w winach objetych chronionym oznaczeniem geograficznym
,Forli” moze zostaé zwigkszona poprzez proces wzbogacania w granicach i z zastosowaniem procedur okreslo-

nych w przepisach UE.

b) Maksymalna wydajnos¢

1. Forli Bianco (w tym czesciowo sfermentowany moszcz winogronowy, Vivace, Frizzante i Spumante)

232 hektolitry z hektara

2. Forli Rosso (w tym cze¢Sciowo sfermentowany moszcz winogronowy, Vivace, Frizzante i Novello)

208 hektolitréw z hektara

3. Forli Rosato (w tym cze¢Sciowo sfermentowany moszcz winogronowy, Vivace, Frizzante i Spumante)

208 hektolitréw z hektara

4. Forli Rosso Passito

130 hektolitréw z hektara

5. Forli Ancellotta (w tym czg$ciowo sfermentowany moszcz winogronowy, Vivace, Frizzante i Novello)

160 hektolitréw z hektara

6. Forli Barbera (w tym czgSciowo sfermentowany moszcz winogronowy, Vivace, Frizzante i Novello)

176 hektolitréw z hektara

7. Forli Bombino Bianco (w tym czgsciowo sfermentowany moszcz winogronowy, Vivace, Frizzante i Spu-

mante)

232 hektolitry z hektara

8. Forli Cabernet Franc (w tym czeSciowo sfermentowany moszcz winogronowy, Vivace, Frizzante i Novello)

176 hektolitréw z hektara

ELL http://data.europa.eu/eli/C/2024/3358/oj
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10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.

21.

22.

Forli Cabernet Sauvignon (w tym czeSciowo sfermentowany moszcz winogronowy, Vivace, Frizzante
i Novello)

176 hektolitréw z hektara

Forli Canina Nera (w tym czg$ciowo sfermentowany moszcz winogronowy, Vivace, Frizzante i Novello)

208 hektolitréw z hektara

Forli Centesimino (w tym czgsSciowo sfermentowany moszcz winogronowy, Vivace, Frizzante i Novello)

120 hektolitréw z hektara

Forli Chardonnay (w tym czg$ciowo sfermentowany moszcz winogronowy, Vivace, Frizzante i Spumante)

192 hektolitry z hektara

Forli Ciliegiolo (w tym cz¢sciowo sfermentowany moszcz winogronowy, Vivace, Frizzante i Novello)

176 hektolitréw z hektara

Forli Famoso (w tym cze¢Sciowo sfermentowany moszcz winogronowy, Vivace, Frizzante i Spumante)

232 hektolitry z hektara

Forli Fortana (w tym czgSciowo sfermentowany moszcz winogronowy, Vivace, Frizzante i Novello)

208 hektolitréw z hektara

Forli Garganega (w tym czeSciowo sfermentowany moszcz winogronowy, Vivace, Frizzante i Spumante)

232 hektolitry z hektara

Forli Grechetto Gentile (w tym czg$ciowo sfermentowany moszcz winogronowy, Vivace, Frizzante i Spu-
mante)

192 hektolitry z hektara

Forli Malbo Gentile (w tym czgSciowo sfermentowany moszcz winogronowy, Vivace, Frizzante i Novello)

176 hektolitréw z hektara

Forli Malvasia (w tym czg¢$ciowo sfermentowany moszcz winogronowy, Vivace, Frizzante i Spumante)

232 hektolitry z hektara

Forli Manzoni Bianco (w tym czgSciowo sfermentowany moszcz winogronowy, Vivace, Frizzante i Spu-
mante)

192 hektolitry z hektara

Forli Merlot (w tym czg$ciowo sfermentowany moszcz winogronowy, Vivace, Frizzante i Novello)

200 hektolitrow z hektara

Forli Marzemino (w tym czg$ciowo sfermentowany moszcz winogronowy, Vivace, Frizzante i Novello)

176 hektolitréw z hektara
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23.

24,

25.

26.

27.

28.

29.

30.

31.

32.

33.

34.

Forli Montt (w tym czg$ciowo sfermentowany moszcz winogronowy, Vivace, Frizzante i Spumante)

232 hektolitry z hektara

Forli Moscato Bianco (w tym czgSciowo sfermentowany moszcz winogronowy, Vivace, Frizzante i Spu-
mante)

232 hektolitry z hektara

Forli Muller Thurgau (w tym czg¢ciowo sfermentowany moszcz winogronowy, Vivace, Frizzante i Spu-
mante)

192 hektolitry z hektara

Forli Pinot Bianco (w tym cze¢$ciowo sfermentowany moszcz winogronowy, Vivace, Frizzante i Spumante)

192 hektolitry z hektara

Forli Pinot Nero (w tym czesciowo sfermentowany moszcz winogronowy, Vivace, Frizzante i Novello)

176 hektolitréw z hektara

Forli Riesling (w tym czg$ciowo sfermentowany moszcz winogronowy, Vivace, Frizzante i Spumante)

192 hektolitry z hektara

Forli Riesling Italico (w tym czg$ciowo sfermentowany moszcz winogronowy, Vivace, Frizzante i Spu-
mante)

192 hektolitry z hektara

Forli Sangiovese (w tym cze$ciowo sfermentowany moszcz winogronowy, Vivace, Frizzante i Novello)

200 hektolitrow z hektara

Forli Sauvignon (w tym czgsciowo sfermentowany moszcz winogronowy, Vivace, Frizzante i Spumante)

192 hektolitry z hektara

Forli Syrah (w tym czg$ciowo sfermentowany moszcz winogronowy, Vivace, Frizzante i Novello)

176 hektolitréw z hektara

Forli Trebbiano (w tym cze$ciowo sfermentowany moszcz winogronowy, Vivace, Frizzante i Spumante)

232 hektolitry z hektara

Forli Uva Longanesi (w tym czg$ciowo sfermentowany moszcz winogronowy, Vivace, Frizzante i Novello)

184 hektolitry z hektara

6.  Wyznaczony obszar geograficzny

Obszar, na ktérym uprawia si¢ winogrona wykorzystywane do produkcji win objetych oznaczeniem geograficznym
,Forli”, obejmuje caly obszar administracyjny prowingji Forli/Cesena w regionie Emilia-Romania.

7. Gléwne odmiany winorosli

Ancellotta N.

Ancellotta N. - Lancellotta

Barbera N.
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Bombino Bianco B.

Bombino Bianco B. - Ottenese
Cabernet Franc N. - Cabernet

Cabernet Sauvignon N. - Cabernet
Canina Nera N. - Canina

Centesimino N.

Chardonnay B.

Ciliegiolo N.

Ciliegiolo N. - Morettone

Famoso B.

Fortana N.

Fortana N. - Uva d'Oro

Garganega B.

Garganega B - Garganego

Malbo Gentile N.

Malvasia Bianca di Candia B. - Malvasia
Malvasia di Candia Aromatica B. - Malvasia

Manzoni Bianco B.

Manzoni Bianco B. - Incrocio Manzoni 6.0.13 B.

Marzemino N.

Marzemino N. - Berzemino

Merlot N.

Montu B.

Montu B. - Montuni

Moscato Bianco B. - Moscato
Moscato Bianco B. - Moscato Reale
Miiller Thurgau B.

Miiller Thurgau B. - Riesling x Sylvaner
Pignoletto B. - Grechetto Gentile
Pinot Bianco B.

Pinot Bianco B - Pinot

Pinot Nero N.

Pinot Nero N. — Pinot

Riesling Italico B. - Riesling
Riesling Italico B. - Welschriesling
Riesling Renano B. - Riesling
Sangiovese N.

Sangiovese N. - Sangioveto
Sauvignon B.

Sauvignon B. - Sauvignon Blanc
Syrah N.

Syrah N. - Shiraz

Trebbiano Romagnolo B. - Trebbiano

Trebbiano Toscano B. - Procanico
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8.1.

Trebbiano Toscano B. - Trebbiano

Uva Longanesi N.

Opis zwigzku lub zwigzkéw

Czynniki naturalne istotne z punktu widzenia zwigzku

Uprawa winorosli w prowincji Forli-Cesena jest prowadzona od Apeninéw po réwniny i obejmuje rézne rodzaje
gleb, chociaz z wyrazng przewagg gleb o pochodzeniu marglisto-piaskowym. Skladaja si¢ na nie warstwy bardziej
odpornego piaskowca i warstwy marglu, ktdre sg podatne na erozj¢ wodng i wietrzna, tak ze ksztalt zbocza jest
wynikiem zapadania si¢ piaskowca na skutek erozji spodnich warstw marglu. Krajobraz na ktéry skladaja si¢ gli-
niaste wzniesienia ma tagodny charakter a wzgdrza uformowaly si¢ w wyniku intensywnej erozji powierzchniowej,
najczesciej przybierajacej forme plytkich osuwisk i zlobien. Niedaleko réwniny powstala wyrazna formacja
wapienna, ktérg charakteryzuja strome zbocza i glebokie zapadliska powstale na skutek erozji. Krajobraz jest zrézni-
cowany i pofaldowany tam gdzie pojawiaja si¢ grawitacyjne deformacje. Wzdluz ciekéw wodnych biegna tarasy alu-
wialne na pagérkowatych i gorzystych obszarach, tatwo je rozpoznaé, poniewaz na réwnym terenie nagle pojawia
si¢ duzy spadek. Wérdd osadéw aluwialnych na réwninie mozna wyrézni¢ stozki naptywowe, na ktérych Rzymianie
oparli swoj system pomiaru gruntu i niedawno zrekultywowane obszary w poblizu pasa nadbrzeznego. Na pagorko-
watych terenach, na ktorych najczesciej uprawia si¢ winorosl, gleby sa od umiarkowanie do bardzo glebokich, sg
bardzo przepuszczalne i maja teksture od $rednio do umiarkowanie drobnej, s3 umiarkowanie alkaliczne, w duzym
stopniu wapienne, raczej ubogie w materi¢ organiczna i majg dobra zdolno$¢ do retencji wody.

Jesli chodzi o klimat, indeks Winklera ro$nie od Apeninéw w kierunku réwniny (1 500-2 200 GDD).
Czynniki historyczne i ludzkie istotne z punktu widzenia omawianego zwiazku

Uprawa winoro$li ma dtuga tradycje w prowincji Forli-Cesena, tak dlugg, ze w czasie Cesarstwa Rzymskiego Pliniusz
Starszy wymienia Ceseng jako miasto produkujace doskonale wino: mieszkancy Ceseny byli uznawani za gwarancje
marki w tamtych czasach. Imi¢ Galli Placydii zawsze bylo zwigzane z dobrymi winami produkowanymi na terenach
w poblizu Bertinoro a w dziele ,Storia di Cesena dalla sua origine ai tempi di Cesare Borgia” [Historia Ceseny od
momentu jej powstania do czaséw Cezara Brogi] Raimondo Zazzeri opowiada, ze wedtug kronik Ceseny trzech
braci Costantino, Costanzo i Costante, dziedzicéw tronu Konstantyna, sprowadzalo na swéj dwor cesarski wina
z Ceseny, co dowodzi, ze jako$¢ tych win byla wysoka nawet w okresie dominacji bizantyjskiej. O tym, ze wina
z Forli i Ceseny utrzymaly wysoka jakos¢ w okresie Sredniowiecza, §wiadcza liczne dokumenty pochodzace z XVI
w., w ktérych mowa jest o $wietnie prosperujacych winnicach i dobrych winach. Na przyklad w swoim dziele ,Desc-
Descrittione di tutta Italia” [Opis catych Wloch] z drugiej polowy XVI w. Leandro Alberti odnotowuje, Ze w Romanii
byly liczne wzgérza pokryte winoro$la. W wielu opisach réznych miejsc podkresla on fakt, Ze byly one otoczone
winnicami: Longiano to szlachecki zamek otoczony ze wszystkich stron réwnymi rzedami winorosli; wzmianka
o Cesenie pojawia si¢ w jego wspomnieniach o wspinaczce z Via Aemilia az do pogérza Apeninéw (pokrytego wino-
ro$la), natomiast Bertinoro poloZone jest na wzgérzu poro$nigtym ze wszystkich stron uroczymi winnicami, ktére
produkujg dobre wina. Niestety pod rzadami Paristwa Koscielnego Romania stala si¢ regionem zacofanym, w ktérym
ograniczono bardzo uprawe winoroéli i przede wszystkim enologie. Jednak nie powstrzymatlo to lokalnej ludnosci
od zachowania, a tam gdzie to mozliwe, rozwijania tradycji produkcji wina.

Do rozwoju uprawy winoroéli i produkcji wina powaznie przyczynily si¢ rekonstrukcje winnic, wdrozenie nowo-
czesnych technik uprawy i narodziny nowoczesnej enologii pod koniec lat 70-tych ubiegtego wieku.

Forli - kategoria: wino (1)

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

ELL http://data.europa.eu/eli/C/2024/3358/oj
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Zasadnicze znaczenie ma wybdr odpowiedniego dla uprawy danej odmiany winorosli miejsca, tak aby zostaly spel-
nione jej potrzeby w zakresie temperatury, co zapewnia odpowiednie dojrzewanie. Odpowiednie gleby umozliwiaja
otrzymanie produktu o dobrej strukturze i przyjemnym profilu aromatycznym. Na przyklad odmiana Sangiovese
uprawiana na obszarze Ceseny (formacja marglisto-piaskowa) wyrdznia si¢ mocnymi nutami owocowymi, w szcze-
g6lnos$ci wisni, natomiast uprawiana na obszarze Forll charakteryzuje si¢ wyraznym aromatem podszytu.

Na terenach réwninnych, ktére sg zazwyczaj bardziej zyzne, techniki uprawy wspierajg zréwnowazong mieszaning
moszczy i zapewniajg tym samym dobra jakos¢.

Do tej korzystnej kombinacji nalezy dodaé do§wiadczenie i wiedzg¢ fachowa w zakresie uprawy winorosli i produkeji
wina zgromadzone przez lokalng ludno$é, ktére znajduja odzwierciedlenie w bardzo mocno rozwinigtej tradycji
enologicznej.

Wina biale ,Forli” majg barwe stomkowozéltg o réznej intensywnosci, z refleksami od z6ttego, ton w ton, do blado-
zielonego. Aromat jest wykwintny, z delikatnymi nutami kwiatowymi lub owocowymi, ktére réznig si¢ w zaleznosci
od odmian winorosli wykorzystanych w kupazu. Ich smak jest zréznicowany od wytrawnego do stodkiego, harmo-
nijny, $wiezy, bogaty i ma dobrg strukture.

Wina ,Forli” Rosato charakteryzuja si¢ rézowa barwg o zréznicowanej intensywnosci, ktéra zalezy gléwnie od
zastosowanego procesu produkeji wina. Wina te maja $wiezy i harmonijny smak, od wytrawnego po stodki, o zréw-
nowazonej kwasowosci. Obecnie technologia umozliwia lepsze okreslenie tego rodzaju poprzez aromaty od kwiato-
wych po owocowe o réznym stopniu intensywnosci.

Wina czerwone ,Novello” charakteryzuja si¢ aromatami i smakami zwigzanymi ze szczeg6lng technikg maceracji
weglowej stosowanej do wytwarzania wina z winogron, ktéra wzmacnia profil winny wina i nuty typowe dla
odmiany winorosli.

Wina ,Forli” Passito majg rubinowg barwe o réznej intensywnosci. Wina te charakteryzujg si¢ nutami owocowymi
o réznym stopniu dojrzatosci, ktorym niekiedy towarzysza nuty kwiatowe lub korzenne. Smak moze by¢ wytrawny
do stodkiego, jest harmonijny, o dobrej strukturze i wywazonej kwasowosci.

Decydujgce znaczenie dla cech jakosciowych tych win maja warunki glebowe i klimatyczne panujace na obszarze
produkcji. Umiarkowany klimat o dobrej wentylacji, dobrze drenowane gleby o wystarczajgcej ilosci dostepnej
wody i réznice migdzy temperaturami w nocy i w dzie w czasie dojrzewania winogron zapewniajg optymalne doj-
rzewanie kiSci winogron, sprawiajac, Ze winogrona maja odpowiednig zawarto$¢ cukru i kwasu oraz doskonala eks-
presje wszystkich pozostatych cech jakosci i organoleptycznych cech charakterystycznych szczegélnych dla kazdej
odmiany i znajdujgcych odzwierciedlenie w wytwarzanych z nich winach.

Jesli chodzi o produkcje wina Passito, wazny jest wybor metody suszenia; suszenie moze odbywac si¢ na roélinie
albo w suszarniach (pomieszczeniach tradycyjnie wykorzystywanych w tym celu). Dlugo$¢ okresu suszenia jest
zmienna i zalezy od cech, jakie producent wina chce wydoby¢ w produkcie koficowym za pomoca tej techniki.
Suszeniu sprzyjaja takze wahania temperatury miedzy dniem a nocg, szczegélnie péZnym latem/jesienia, oraz
wietrzne warunki na obszarze produkcji. Winogrona przeznaczone do suszenia przygotowuje si¢ przed zbiorem
winogron przeznaczonych do produkeji innych rodzajow wina, aby uzyskal wyzszg zawarto$¢ kwasow, ktéra
moze zréwnowazy¢ zawarto$¢ cukru w uzyskanym winie.

Zwiazek przyczynowy zalezy zatem od szczegdlnej jakosci produktu, ktérg mozna przypisac jego pochodzeniu geo-
graficznemu.

8.2.  Forli - kategorie: wino musujgce (4), gatunkowe wino musujgce (5), wino pétmusujgce (8)

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

Gradient temperatury migdzy wzgérzami i rowninami oraz wyzsza wilgotno$¢ na tym drugim obszarze sprawily, ze
rolnicy z nizin wybrali pézno dojrzewajace odmiany winorosli o wigkszej tolerancji na gnicie, a wezesne odmiany
zachowano do uprawy na wyzszych wysokosciach i na zwréconych bardziej na pétnoc zboczach obszaru uprawy
winorosli w Romanii. Do§¢ pézne zbiory, po ktorych zwlaszcza w przeszlosci nastgpowala zimna jesient, oznaczaly,
ze wino zachowywalo pewng ilos¢ cukru resztkowego w okresie zimowym, a po zabutelkowaniu zaczynato ponow-
nie fermentowac wczesng wiosng, dajgc naturalny efekt pétmusowania. Ta powszechna praktyka sprawila, Ze miesz-
kaficy Romanii doceniajg zaréwno wina stodkie, jak i wytrawne, zaréwno niemusujace, pétmusujace, jak i musujace.
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Produkcja win musujacych i pétmusujacych ma ugruntowang tradycje, ktéra wzmacniaja najnowsze ulepszenia
techniczne i technologiczne. Szczeg6lna dbalosé na etapie uprawy, zbioréw i produkeji wina umozliwia uzyskanie
$wiezych i czystych win bazowych, z ktérych w wyniku odpowiedniego sterowania procesem drugiej fermentacji
uzyskuje si¢ wina musujgce i pélmusujace o szczegdlnej subtelnosci i elegancji. Wplyw na cechy jakosciowe tych
produktéw sektora wina wywieraja warunki glebowe i klimatyczne panujgce na obszarze produkcji. Umiarkowany,
chlodny i wietrzny klimat, dobrze drenowane gleby o wystarczajacej ilosci dostepnej wody dzigki opadom deszczu
réwniez w miesigcach letnich oraz réznice miedzy temperaturami w nocy i w dzien w czasie dojrzewania winogron
zapewniajg optymalne dojrzewanie kiSci winogron, sprawiajac, ze winogrona majg odpowiednig zawartos$¢ cukru
i kwasu oraz inne cechy jakosci i organoleptyczne cechy charakterystyczne szczegdlne dla kazdej odmiany i odzwier-
ciedlone w wytwarzanych z nich winach. Ponadto jako$¢ win musujacych i pélmusujacych jest Scisle zwigzana
z polaczeniem wystepujacych na tym obszarze odmian dajgcych winogrona majace cechy, ktére czynia je technolo-
gicznie odpowiednimi do produkgji tego rodzaju win. Ten fakt w polgczeniu z umiejetnodciami i wiedzg fachows
producentéw w zakresie wyboru technik upraw i produkcji wina dzieki rozwojowi metod produkeji win pétmusuja-
cych i musujgcych oraz dzigki ulepszeniu bardziej tradycyjnych metod (w butelce) lub przy uzyciu najnowocze$niej-
szego sprzetu, znacznie przyczynit sie do podniesienia jako$ci produktu korficowego.

Wzajemne oddzialywanie czynnikéw naturalnych, do$wiadczenie podmiotéw oraz nowoczesne techniki uprawy
i produkgji wina umozliwiaja produkcje win gatunkowych, ktérych wilasciwosci sg zwigzane zaréwno z obszarem
produkgji, jak i z odmianami winoroli, z kt6rych sg produkowane.

Zwigzek przyczynowy zalezy zatem od szczegdlnej jakosci produktu, ktérg mozna przypisaé jego pochodzeniu geo-
graficznemu.

8.3.  Forli - kategoria: czgSciowo sfermentowany moszcz winogronowy (11)

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

Wplyw znajdujacych si¢ na obszarze produkeji gleb, klimatu i czynnika ludzkiego, opisane w odniesieniu do win
polmusujgcych i musujacych odnosi si¢ réwniez do czgdciowo sfermentowanych moszczy, biatych, czerwonych
i r6zowych.

Czg$ciowo sfermentowany moszcz winogronowy produkuje si¢ z wykorzystaniem metody Charmata (lub Martinot-
tiego), w wyniku ktérej moszcz winogronowy podlega czgsciowej fermentacji, ktérg zatrzymuje si¢ za pomocg fil-
tracji lub odwirowywania, a takze poprzez zastosowanie wszelkich innych dozwolonych zabiegéw i praktyk, tak

aby produkt odznaczat si¢ Swiezoscig i intensywnymi nutami owocowymi, a takze umiarkowana zawartoscig alko-
holu.

Produkt ten od dawna jest obecny w sektorze uprawy winorosli. Winogrona byly miazdzone bezposrednio na polu,
a nastgpnie przenoszone do piwnic winiarskich w beczkach. Gdy docieraly na miejsce, czg$¢ cukru byta juz sfermen-
towana. Jest to zatem dluga tradycja, a produktem wprowadzonym po raz pierwszy na wigksza skale na rynek mogt
by¢ czg$ciowo sfermentowany moszcz, zwlaszcza odmiany Trebbiano Romagnolo.

W ostatnich latach produkcja czgsciowo sfermentowanych, bialych, czerwonych i rézowych moszczy oraz handel
nimi, cieszg si¢ coraz wigkszym prestizem. Moszcze nadal sg przechowywane w piwnicach i wykorzystywane do
stodzenia win niemusujacych, pétmusujacych i musujacych, ale sa tez bezposrednio wprowadzane do obrotu jako
niezalezny produkt.

Zwigzek przyczynowy opiera si¢ zatem na szczegdlnej jakosci produktéw, ktérg mozna przypisaé ich pochodzeniu
geograficznemu.

9.  Dodatkowe wymogi zasadnicze

Nieobowigzkowe oznaczenia na etykiecie
Ramy prawne:

Okreslone w prawodawstwie UE

Rodzaj wymogéw dodatkowych:

przepisy dodatkowe dotyczace etykietowania

Opis wymogu
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W przypadku rodzaju ,Passito” na etykiecie mozna umiesci¢ termin ,appassimento” (podsuszanie), czcionka tej
samej wielkosci co nazwa ,Forli” lub mniejsza od niej, zgodnie z obowigzujacymi przepisami UE.

Wyjgtki dotyczgce produkcji wina i drugiej fermentacji

Ramy prawne:

Okreslone w prawodawstwie UE

Rodzaj wymogéw dodatkowych:

Wryjatek dotyczacy produkeji na okre§lonym obszarze geograficznym
Opis wymogu

Czynnosci zwiazane z produkcjg wina, w tym przetwarzanie w wina pétmusujace i musujace, muszg odbywac si¢ na
wyznaczonym obszarze geograficznym okreslonym w pkt 6 powyzej, zgodnie z tradycyjnymi praktykami z tego
regionu. Jednak po uwzglednieniu miejscowosci, w ktérych tradycyjnie odbywala si¢ produkeja, tego rodzaju czyn-
nosci zwiazane z produkcjg wina moga mie¢ miejsce na calym obszarze regionu Emilia-Romania, a w przypadku
win pétmusujacych i musujgcych na calym obszarze regionu Emilia-Romania i sasiednich regionow.

Link do specyfikacji produktu

https:/[www.politicheagricole.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.phpL/IT/IDPagina/1427 8
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