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Publikacja wniosku o zatwierdzenie zmiany innej niz nieznaczna w specyfikacji produktu objetego
chroniong nazwg pochodzenia w sektorze winoro$li i wina na podstawie art. 97 ust. 3 w zwigzku
z art. 105 rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1308/2013

(C/2024[3411)

W terminie 3 miesigcy od daty niniejszej publikacji organy pafistwa czlonkowskiego lub panstwa trzeciego, lub osoba
fizyczna lub prawna majgca uzasadniony interes oraz majaca siedzibg lub miejsce pobytu w panistwie trzecim, moga, zgod-
nie z art. 17 rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) 2024/1143 (), wnie$¢ sprzeciw do Komisji.

WNIOSEK O ZATWIERDZENIE ZMIANY W SPECYFIKACJI PRODUKTU
,Garda”
PDO-IT-A1320-AMO02

Data zlozenia wniosku: 9.2.2017

1. Przepisy majace zastosowanie do zmiany

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

2. Opisiuzasadnienie zmiany

2.1.  Wprowadzenie nowych rodzajow wina

Opis: Do nastgpujgcych kategorii dodano trzy nowe rodzaje wina: Garda Bianco, Garda Rosso i Garda Rosé, w tym
Passito (wino z suszonych winogron): wino musujace, gatunkowe wino musujace i wino potmusujace dla rodzajéw
bialych i rézowych. Wigczenie do kategorii win pétmusujacych jest réwniez planowane w odniesieniu do rodzajéw
wina o specyfikacjach odmian takich jak Garganega, Chardonnay i Pinot Grigio; te ostatnie moga by¢ réwniez
musujace.

Uzasadnienie: Te trzy nowe rodzaje wina dodano, aby umozliwi¢ gtéwnie produkcje win musujacych i pétmusujacych
bedacych wyrazem calego obszaru uprawy winorosli Garda, a produkowane ilo$ci zostang réwniez zwickszone, aby
moc zaspokoi¢ popyt na rynkach migdzynarodowych. Trzy nowe rodzaje wina, w zaleznosci od kategorii wina, to:

1. Garda Bianco w kategoriach wina (1), wino musujgce (4), gatunkowe wino musujgce (5) i wino pétmusujace (8);

2. Garda Rosé[Rosato w kategoriach wina musujacego (4), gatunkowego wina musujgcego (5) i wina pélmusuja-
cego (8);

3. Garda Rosso wylacznie w kategorii wina (1).

W odniesieniu do kategorii win pétmusujacych (8) dozwolone jest wskazanie odmiany winorosli w przypadku Gar-
ganega, Chardonnay i Pinot Grigio.

Czgsci, ktérych dotyczy zmiana: wszystkie punkty specyfikacji produktu oraz pkt 4, ,Opis win”, pkt 5.2 ,Maksy-
aksymalna wydajnos¢” i pkt 7 ,Gléwne odmiany winorosli” jednolitego dokumentu.

(") 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[2024/3411/oj
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2.2.

2.3.

2.4.

2.5.

2.6.

Skreslenie dwdch rodzajéw ze wskazaniem odmiany winorosli

Opis: Usunigto dwa rodzaje ze wskazaniem odmiany winorosli, a mianowicie Tocai Friulano (synonim Tai lub Tuchi)
i Barbera.

Uzasadnienie: Rodzaje Tocai Friulano (synonim Tai lub Tuchi) i Barbera nie byly objete ani nie wnioskowano o objecie
ich ChNP Garda, a zatem zostaly usunigte.

Czgsci, ktérych dotyczy zmiana: pkt 1, 2 i 6 specyfikacji produktu oraz pkt 4, ,Opis win”, pkt 5.2 ,Maksymalna
wydajno$¢” i pkt 7 ,Gléwne odmiany winorosli” jednolitego dokumentu.

Stosowanie synoniméw odmian Cabernet i Riesling

Opis: W celu uproszczenia wina produkowane z winogron Riesling Italico lub Riesling B. okresla si¢ mianem Rie-
sling, a wina produkowane z winogron Cabernet Sauvignon lub Cabernet Franc lub Carmenere okresla si¢ mianem
Cabernet.

Uzasadnienie: Okreslono, ze rodzaj ze wskazaniem odmiany Cabernet moze by¢ wytwarzany z winogron Cabernet
Sauvignon, Cabernet Franc i Carmenere oraz ze rodzaj ze wskazaniem odmiany Riesling moze by¢ wytwarzany
z winogron Riesling B. i Riesling Italico.

Czgsci, ktérych dotyczy zmiana: wszystkie odpowiednie punkty specyfikacji produktu oraz pkt 7 ,Gtéwne odmiany
winoroli” jednolitego dokumentu.

Wprowadzenie rodzaju dwuodmianowego

Opis: Wprowadzono rodzaj dwuodmianowy ze wskazaniem dwdch odmian winorosli o tej samej barwie.

Uzasadnienie: Odmiany winorosli, ktére moga by¢ stosowane do rodzaju dwuodmianowego, wymieniono w pkt 1
lit. a). Stosowane odmiany muszg mie¢ t¢ samg barwe. Rodzaj dwuodmianowy jest juz powszechnie stosowany i cer-
tyfikowany pod innymi odpowiednimi nazwami winnic i odmian, ktére réwniez nadajg si¢ do objecia ChNP Garda,
w szczeg6lnosci w prowincji Werona.

Czgsci, ktérych dotyczy zmiana: pkt 2 specyfikacji produktu.

Skreslenie podobszaru ,Classico”

Opis: Skresla sie podobszar ,Classico”.

Uzasadnienie: Skre$lony podobszar ,Classico” odnosit si¢ wylacznie do czesci obszaru uprawy winorosli objetego
ChNP Garda skladajacej si¢ z prowingji Brescia, ktéra jest juz w calosci objeta ChNP ,Riviera del Garda Bresciano”.

Czgsci, ktorych dotyczy zmiana: pkt 3 specyfikacji produktu i pkt 6 ,Wyznaczony obszar geograficzny” jednolitego
dokumentu.

Zmieniona mieszanka odmian winorosli Garda Bianco i Rosso

Opis: w przypadku rodzaju Garda Bianco co najmniej 50 % mieszanki odmian winorosli musi skladac si¢ z nastepuja-
cych odmian: Garganega, Trebbiano, Chardonnay i Pinot Grigio, oddzielnie lub tacznie; w przypadku rodzajéw Garda
Rosso i Rosé co najmniej 50 % mieszanki odmian winorosli musi sklada¢ si¢ z winogron Corvina, Merlot, Cabernet
lub Pinot Noir, oddzielnie lub facznie.

Uzasadnienie: w przypadku Garda Bianco czterema gléwnymi bialymi odmianami winoro$li uprawianymi na obsza-
rze objetymi nazwa sa Garganega, Trebbiano, Chardonnay i Pinot Grigio, a w przypadku Garda Rosso trzema gltow-
nymi czarnymi odmianami winoro$li uprawianymi na tym obszarze sa Corvina, Merlot i Cabernet. Do tych trzech
odmian dodano odmiang Pinot Nero, poniewaz jej wlasciwosci powoduja, ze nadaje si¢ do produkcji wina musuja-
cego.

Czgsci, ktérych dotyczy zmiana: pkt 2 specyfikacji produktu.

ELL http://data.europa.eu/eli/C/2024/3411/oj
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2.7.

2.8.

2.9.

Zwigkszenie zbioréw winogron z hektara

Opis: Zwigkszono maksymalne zbiory winogron z hektara, w szczegdlnosci w przypadku gtéwnych odmian winoro-
§li najczesciej uprawianych na obszarze uprawy winorosli ,Veronese” ChNP Garda.

Biale odmiany winoro$li:

z 16 do 18 ton z hektara w przypadku Garganega;

z 12 do 15 ton z hektara w przypadku Pinot Grigio;

z 12 do 15 ton z hektara w przypadku Chardonnay.

Czarne odmiany winorosli:

z 13 do 15 ton z hektara w przypadku Corviny;

z 12 do 15 ton z hektara w przypadku Cabernet;

z 13 do 15 ton z hektara w przypadku Merlot.

W przypadku rodzajéw Garda Bianco, Garda Rosso i Garda Rosé zbiory winogron z hektara zostaly dostosowane na
podstawie maksymalnych plonéw z dwdch gtéwnych odmian pod wzgledem uprawy, tj. Garganega dla Garda Bianco
na 18 ton z hektara oraz Corvina lub Merlot w przypadku Garda Rosso i Rosé na 15 ton z hektara.

Uzasadnienie: Zbiory winogron z hektara zwigkszono maksymalnie o 15 %. Zwickszenie produkcji winogron jest
konieczne w celu dostosowania produkcji wina do rzeczywistych plonéw i zmiany klimatu, przy jednoczesnym
poszanowaniu istniejacych nasadzen winorosli. Dotyczy to w szczegdlnosci obszaru Veronese, ktory stanowi 80 %
obszaru uprawy winoroéli objetego ChNP Garda. Dokladniej rzecz ujmujac, w pierwszej kolejnosci nalezato dostoso-
wac wydajnos¢ bialych odmian winorosli odpowiednich do produkcji wina bazowego przeznaczonego do produkcji
wina musujacego, gtéwnie Garganega, a nastgpnie innych, bardziej miedzynarodowych odmian wchodzacych
w sklad mieszanki, takich jak Chardonnay i Pinot Grigio. W przypadku czarnych winogron dostosowanie zbioréw
z hektara jest uzasadnione gtéwnie zmianami w zarzgdzaniu winnicami, ktére wigza si¢ z wigksza gesto$cig nasadzen
winoro$li na hektar. Rodzaje Garda Bianco i Garda Rosé najlepiej nadaja si¢ do przetwarzania na wina pélmusujace

i musujace.

Czgsci, ktorych dotyczy zmiana: pkt 4 specyfikacji produktu oraz pkt 5 ,Maksymalna wydajno$¢” jednolitego doku-
mentu.

Praktyki uprawy Passito Bianco i Passito Rosso

Opis: W przypadku rodzajéw Passito Bianco i Passito Rosso dopuszcza si¢ sortowanie zebranych winogron w winnicy
w odniesieniu do maksymalnie 65 % maksymalnej produkcji winogron z hektara okre$lonej dla kazdej odmiany.

Uzasadnienie: Sortowanie winogron w winnicy jest tradycyjna praktyka enologiczna na obszarze Garda. Zezwala si¢
na stosowanie wylacznie rodzajéw objetych ChNP Garda Passito Bianco i Passito Rosso.

Tradycyjna praktyka sortowania w winnicy zebranych winogron przeznaczonych wylacznie do produkgji Passito
Bianco i Passito Rosso polega na wyborze kisci winogron najbardziej odpowiednich do suszenia (tj. nienaruszonych

i stosunkowo luznych kisci) w odpowiednich pomieszczeniach.

Czgsci, ktorych dotyczy zmiana: pkt 4 specyfikacji produktu oraz pkt 5.2 ,Maksymalna wydajno$¢” jednolitego doku-
mentu.

Suszenie winogron do produkgji win Passito

Opis: dodano suszenie jako proces produkcji wina.
Uzasadnienie: Na obszarze produkcji wina Garda suszenie winogron uznaje si¢ za tradycyjna praktyke.

Czgsci, ktérych dotyczy zmiana: pkt 5 specyfikacji produktu.

ELL http://data.europa.eu/eli/C[2024/3411/oj
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2.10.

2.11.

2.12.

2.13.

2.14.

Odstgpstwo dotyczgce produkcji wina

Opis: Procesy produkcji wina mogg by¢ réwniez realizowane przez wytwornie wina i spéldzielcze wytwornie wina
znajdujace si¢ w gminie Montecchio Maggiore, tak jak mialo to juz miejsce w przypadku gminy Gambellara.

Uzasadnienie: O dodanie gminy Montecchio Maggiore wystapila grupa spétdzielczych wytwérni wina, ktére uspraw-
nily swoje zaktady produkcji wina w drodze polgczen.

Czgsci, ktdrych dotyczy zmiana: pkt 5 specyfikacji produktu oraz pkt 9 ,Dodatkowe warunki podstawowe” jednoli-
tego dokumentu.

Zwigkszona wydajnos¢ produkgji winogron/wina

Opis: Jedynie w przypadku dwoch rodzajow wina, tj. objetych ChNP Garda Bianco i Garda Garganega ChNP, przewi-
dziano zwigkszenie wydajnosci produkcji winogron/wina z 70 % do 75 %, w szczegélnosci w odniesieniu do produk-
¢ji win musujacych i pétmusujgcych.

Uzasadnienie: Na obszarze Werony wydajno$¢ produkeji winogron/wina wynoszaca 75 % uznaje si¢ za ugruntowany
parametr techniczny dla odmiany Garganega. W rezultacie wydajnos¢ ta zostata dostosowana zaréwno w odniesieniu
do rodzaju Garda Garganega objetego ChNP Garda Garganega, jak i rodzaju objetego ChNP Garda Bianco, w przy-
padku ktérego Garganega jest najpowszechniej stosowang odmiang.

Czgsci, ktorych dotyczy zmiana: pkt 5 specyfikacji produktu.

Zasady dziatania i stabilizacji w celu reagowania na rynek

Opis: Aby méc reagowad na rynek, dodano przepisy dotyczace regulacji i stabilizacji produkgji.

Uzasadnienie: Sg to zasady zarzadzania produkcja na podstawie obiektywnego popytu na rynku, okre$lone w przepi-
sach krajowych i przepisach UE.

Czgsci, ktérych dotyczy zmiana: art. 41 5 specyfikacji produktu.

Odstgpstwo dla obszaru produkcji wina musujgcego

Opis: W odniesieniu do drugiej fermentacji win musujacych i pétmusujacych obszar produkcji zostat rozszerzony na
cale terytorium administracyjne regionéw Lombardii i Wenecji Euganejskiej oraz obszary graniczace z tymi regio-
nami.

Uzasadnienie: Definicja szerszego obszaru produkcji w odniesieniu do drugiej fermentacji win musujacych i potmusu-
jacych spelnia wymogi produkcji wina musujgcego zgodnie z celami zwigkszenia migdzynarodowej sprzedazy wina
objetego ChNP Garda.

Czgsci, ktérych dotyczy zmiana: pkt 5 specyfikacji produktu oraz pkt 9 ,Dodatkowe warunki podstawowe” jednoli-
tego dokumentu.

Zmienione deskryptory chemiczne i fizyczne dla win gotowych do spozycia

Opis: Dodano opis wlasciwosci chemicznych, fizycznych i organoleptycznych nowych rodzajéw, tj. Garda Bianco,
Garda Rosso i Garda Rosé, w podziale na kategorie (wino pétmusujace, wino musujace i Passito). To samo dotyczy
nowych rodzajéw ze wskazaniem odmiany winoroéli, a mianowicie: Garganega Frizzante, Pinot Grigio Frizzante,
Pinot Grigio Spumante i Chardonnay Frizzante. Ponadto zmieniono i doprecyzowano niektére deskryptory, ktére
byly zbyt ogélne.

Uzasadnienie: Wlasciwosci chemiczne, fizyczne i organoleptyczne kazdego rodzaju i kazdej wersji, takie jak niemusu-
jace, potmusujace, musujace i Passito, zostaly okreslone bardziej szczegétowo za pomocg deskryptoréw oraz para-
metréw chemicznych i fizycznych na podstawie obiektywnych danych analitycznych.

Czgsci, ktérych dotyczy zmiana: pkt 6 specyfikacji produktu oraz pkt 4 ,Opis win” jednolitego dokumentu.

ELL http://data.europa.eu/eli/C/2024/3411/oj
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2.15. Nie nalezy podawaé roku produkcji w przypadku win musujgcych i ptmusujgcych

Opis: W przypadku wszystkich win pétmusujacych i musujacych nie ma obowigzku podawania na etykiecie roku
produkcji.

Uzasadnienie: Zgodnie z przyjetg praktyka handlowa na etykietach win pétmusujacych i musujacych nie podaje sie
roku uprawy winorosli.

Czgsci, ktérych dotyczy zmiana: pkt 7 specyfikacji produktu oraz pkt 9 ,Dodatkowe warunki podstawowe” jednoli-
tego dokumentu.

2.16. Warunki dodatkowe dotyczgce etykietowania

Opis: Na etykietach i w prezentacji win Spumante objetych ChNP Garda Bianco nie nalezy umieszczaé stowa ,bianco”

(biale).

Uzasadnienie: Zgodnie ze strategia wprowadzania do obrotu win musujacych nalezy podkresli¢ jedynie oznaczenie
geograficzne ,Garda”.

Czgsci, ktérych dotyczy zmiana: pkt 7 specyfikacji produktu i pkt 9 ,Dodatkowe warunki” jednolitego dokumentu.

2.17. Dopuszczenie do konsumpcji win Passito Bianco i Passito Rosso

Opis: Rodzaje objete ChNP Garda Passito Bianco i Passito Rosso moga by¢ wprowadzane do obrotu dopiero po 1
wrze$nia roku nastepujacego po roku uprawy winorosli.

Uzasadnienie: Jest to wybor czysto jakosciowy w przypadku win Passito, zgodnie z innymi nazwami obszaru Garda.

Czedci, ktérych dotyczy zmiana: pkt 7 specyfikacji produktu i pkt 9 ,Dodatkowe warunki” jednolitego dokumentu.

2.18. Przepisy szczegdlne dotyczgce pakowania

Opis: oprocz szklanych butelek jako pojemniki i materialy mozna stosowaé réwniez dozowniki typu ,bag-in-box”
i pojemniki stalowe.

Uzasadnienie: W kontekscie handlu migdzynarodowego i zréznicowanych rynkéw konieczne jest stosowanie pojem-
nikéw innych niz szklane butelki.

Czgsci, ktérych dotyczy zmiana: pkt 8 specyfikacji produktu oraz pkt 9 ,Dodatkowe warunki” jednolitego doku-
mentu.

2.19. Dodanie opisu zwigzku ze Srodowiskiem

Opis: Dodano akapit dotyczacy zwiazku przyczynowego miedzy jakoscia, wlasciwosciami produktu, Srodowiskiem
geograficznym oraz czynnikami naturalnymi i ludzkimi, okreslajac cechy charakterystyczne produktu dla kazdej
konkretnej kategorii wina.

Uzasadnienie: Aby wyjasni¢ nowe kategorie w odniesieniu do poszczegdlnych rodzajow, okreslono cechy charakte-
rystyczne wina oraz zwigzek ze Srodowiskiem w celu uzupelnienia opisu istniejgcego w obowiazujacym tekscie.

Czgsci, ktorych dotyczy zmiana: pkt 9 specyfikacji produktu oraz pkt 8 ,Opis zwigzku lub zwigzkéw” jednolitego
dokumentu.

ELL http://data.europa.eu/eli/C[2024/3411/oj 5127
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JEDNOLITY DOKUMENT

Nazwa produktu

Garda

Rodzaj oznaczenia geograficznego

ChNP — chroniona nazwa pochodzenia

Kategorie produktéw sektora wina
1. Wino

4. Wino musujace

5. Gatunkowe wino musujgce

8. Wino pétmusujace

Opis wina lub win

1.  Garda Bianco

barwa: stomkowozélta o réznej intensywnosci, niekiedy z zielonkawozoéltymi odcieniami;

aromat: delikatny, finezyjny, z aromatem biatych kwiatéw lub biatych owocéw;

smak: od wytrawnego do pStwytrawnego, harmonijny, pelny, bialych owocéw, czasami Srednio wytrawny.
Minimalna calkowita objgto$ciowa zawarto$¢ alkoholu: 11 %;

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

Wszelkie parametry analityczne nieprzedstawione w ponizszej tabeli s 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$¢ ogdlna 5 graméw na litr, wyrazona jako kwas winowy

Maksymalna kwasowo$¢ lotna (w miliekwiwalentach na litr)

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

2. Garda Garganega (ze wskazaniem odmiany winogron bialych, w tym dwuodmianowe)

barwa: stomkowozélta, niekiedy przechodzaca w zielonkawsg;
aromat: finezyjny, z nutami biatych owocéw;

smak: §wiezy 1 harmonijny, od wytrawnego do p6twytrawnego.
Minimalna catkowita objetosciowa zawarto$¢ alkoholu: 10,5 %;
Minimalna zawarto$¢ ekstraktu bezcukrowego: 14 g/l.

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

ELL http://data.europa.eu/eli/C/2024/3411/oj
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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 kwasowo$¢ lotna (w miliekwiwalentach na litr)

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

3. Garda Pinot Bianco (ze wskazaniem odmiany winogron bialych)

barwa: stomkowozélta o réznej intensywnosci;

aromat: przyjemny, z nutami bialych owoc6w, a czasem takze zidt aromatycznych;
smak: $wiezy, bogaty i harmonijny, od wytrawnego do pétwytrawnego.

Minimalna catkowita objeto$ciowa zawarto$¢ alkoholu: 10,5 %;

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

Wszelkie parametry analityczne nieprzedstawione w ponizszej tabeli s 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$¢ ogé6lna 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)

4. Garda Pinot Grigio (ze wskazaniem odmiany winogron bialych, w tym dwuodmianowe)

barwa: stomkowozétta, niekiedy z refleksami miedzianymi lub lekko rézowymi;
aromat: przyjemny, finezyjny, z nutami biatych owocéw;

smak: $wiezy i harmonijny, od wytrawnego do pélwytrawnego.

Minimalna catkowita objeto$ciowa zawarto$¢ alkoholu: 10,5 %;

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

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

ELL http://data.europa.eu/eli/C[2024/3411/oj
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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 kwasowo$¢ lotna (w miliekwiwalentach na litr)

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

5. Garda Chardonnay (ze wskazaniem odmiany winogron biatych, w tym dwuodmianowe)

barwa: stomkowozélta o réznej intensywnosci;

aromat: przyjemny, z nutami bialych kwiatéw i owocoéw egzotycznych;
smak: $wiezy, bogaty i harmonijny, od wytrawnego do pétwytrawnego.
Minimalna catkowita objeto$ciowa zawarto$¢ alkoholu: 10,5 %;
Minimalna zawarto$¢ ekstraktu bezcukrowego: 14 g/l.

Wszelkie parametry analityczne nieprzedstawione w ponizszej tabeli s 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$¢ ogé6lna 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)

6.  Garda Riesling (ze wskazaniem odmiany winogron bialych)

barwa: stomkowozélta o réznej intensywnosci;

aromat: przyjemny, z nutami owocéw cytrusowych, a czasem takze zi6t aromatycznych;
smak: $wiezy i harmonijny, trwaly, od wytrawnego do pélwytrawnego.

Minimalna catkowita objeto$ciowa zawarto$¢ alkoholu: 10,5 %;

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

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

ELL http://data.europa.eu/eli/C/2024/3411/oj
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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 kwasowo$¢ lotna (w miliekwiwalentach na litr)

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

7. Garda Cortese (ze wskazaniem odmiany winogron bialych)

barwa: stomkowozélta o réznej intensywnosci;

aromat: finezyjny, z nutami bialych owocéw;

smak: $wiezy i zrébwnowazony, od wytrawnego do pétwytrawnego.
Minimalna catkowita objeto$ciowa zawarto$¢ alkoholu: 10,5 %;
Minimalna zawarto$¢ ekstraktu bezcukrowego: 15 gfl.

Wszelkie parametry analityczne nieprzedstawione w ponizszej tabeli s 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$¢ ogé6lna 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.  Garda Sauvignon (ze wskazaniem odmiany winogron bialych)

barwa: stomkowozélta o réznej intensywnosci;

aromat: delikatny, lekko aromatyczny;

smak: intensywny, bogaty, wytrawny do pélwytrawnego;
Minimalna catkowita objeto$ciowa zawarto$¢ alkoholu: 10,5 %;
Minimalna zawarto$¢ ekstraktu bezcukrowego: 14 g/l.

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

ELL http://data.europa.eu/eli/C[2024/3411/oj
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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 kwasowo$¢ lotna (w miliekwiwalentach na litr)

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

9.  Garda Bianco Passito

barwa: zlotozélta o r6znym stopniu nasycenia.

aromat: intensywny, z nutami suszonych biatych owocéw, charakterystyczny przy cze$ciowo wysuszonych winogro-
nach;

smak: od wytrawnego do stodkiego, harmonijny, trwaly, czasami lekko aromatyczny.

Minimalna catkowita objetosciowa zawartos¢ alkoholu: 14 %, przy czym rzeczywista zawarto$¢ alkoholu wynosi co
najmniej 12 %.

Minimalna zawarto$¢ ekstraktu bezcukrowego: 28 g/l.

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

Ogodlne cechy analityczne

Maksymalna catkowita zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci)

Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci)

Minimalna 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. Garda Rosso

barwa: rubinowa o réznej intensywnosci;

aromat: winny, z zapachem dzemu z czerwonych owocéw;

smak: harmonijny, umiarkowanie kwasny, od wytrawnego do pélwytrawnego.
Minimalna catkowita objeto$ciowa zawarto$¢ alkoholu: 11,5 %;

Minimalna zawarto$¢ ekstraktu bezcukrowego: 21 gfl.

Wszelkie parametry analityczne nieprzedstawione w ponizszej tabeli s3 zgodne z ograniczeniami okre$lonymi
w przepisach krajowych i unijnych.
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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 kwasowo$¢ lotna (w miliekwiwalentach na litr)

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

11. Garda Cabernet (ze wskazaniem odmiany czarnych winogron)

barwa: rubinowa o réznej intensywnosci;

aromat: winny z aromatem czerwonych owocéw, czasami lekko trawiastym;
smak: harmonijny, czasami lekko taninowy, od wytrawnego do pélwytrawnego.
Minimalna catkowita objeto$ciowa zawarto$¢ alkoholu: 11,5 %;

Minimalna zawarto$¢ ekstraktu bezcukrowego: 21 g/l.

Wszelkie parametry analityczne nieprzedstawione w ponizszej tabeli s 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$¢ ogé6lna 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)

12.  Garda Cabernet Sauvignon (ze wskazaniem odmiany czarnych winogron)

barwa: rubinowa o réznej intensywnosci;

aromat: intensywny, z aromatem czerwonych owocéw, czasami lekko pikantny i z ewentualnymi nutami ro$linnymi;
smak: harmonijny, czasami lekko taninowy, od wytrawnego do pélwytrawnego.

Minimalna catkowita objeto$ciowa zawarto$¢ alkoholu: 11,5 %;

Minimalna zawarto$¢ ekstraktu bezcukrowego: 21 gfl.

Wszelkie parametry analityczne nieprzedstawione w ponizszej tabeli sa zgodne z ograniczeniami okre$lonymi
w przepisach krajowych i unijnych.
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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 kwasowo$¢ lotna (w miliekwiwalentach na litr)

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

13.  Garda Merlot (ze wskazaniem odmiany czarnych winogron)

barwa: rubinowa, czasami intensywna;

aromat: winny, z zapachem dzemu z czerwonych owocéw;

smak: pelny i harmonijny, od wytrawnego po pétwytrawnego;

Minimalna catkowita objetosciowa zawarto$¢ alkoholu: 11,5 %;

Minimalna zawarto$¢ ekstraktu bezcukrowego: 21 g/l.

Wszelkie parametry analityczne nieprzedstawione w ponizszej tabeli s 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$¢ ogé6lna

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)

14. Garda Pinot Nero (ze wskazaniem odmiany czarnych winogron)

barwa: rubinowoczerwona, czasami blada, z mozliwymi odcieniami pomarariczowymi;

aromat: delikatny zapach matych owocéw lesnych, niekiedy korzenny;

smak: wytrawny, harmonijny i trwaly.

Minimalna catkowita objeto$ciowa zawarto$¢ alkoholu: 11 %;

Minimalna zawarto$¢ ekstraktu bezcukrowego: 18 g/l.

Wszelkie parametry analityczne nieprzedstawione w ponizszej tabeli sa zgodne z ograniczeniami okre$lonymi

w przepisach krajowych i unijnych.
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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 kwasowo$¢ lotna (w miliekwiwalentach na litr)

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

15.  Garda Marzemino (ze wskazaniem odmiany czarnych winogron)

barwa: rubinowa o réznej intensywnosci;

aromat: intensywny z zapachem dzemu z czerwonych owocéw, czasami korzenny;
smak: harmonijny, trwaly, od wytrawnego do pétwytrawnego.

Minimalna catkowita objeto$ciowa zawarto$¢ alkoholu: 10,5 %;

Minimalna zawarto$¢ ekstraktu bezcukrowego: 18 g/l.

Wszelkie parametry analityczne nieprzedstawione w ponizszej tabeli s 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$¢ ogé6lna 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)

16. Garda Corvina (ze wskazaniem odmiany czarnych winogron)

barwa: rubinowa o réznej intensywnosci;

aromat: delikatny, z aromatami dzemu z czerwonych owoc6w;

smak: harmonijny i zréwnowazony, od wytrawnego do pétwytrawnego.
Minimalna catkowita objeto$ciowa zawarto$¢ alkoholu: 11,5 %;
Minimalna zawarto$¢ ekstraktu bezcukrowego: 21 gfl.

Wszelkie parametry analityczne nieprzedstawione w ponizszej tabeli sa zgodne z ograniczeniami okre$lonymi
w przepisach krajowych i unijnych.
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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 kwasowo$¢ lotna (w miliekwiwalentach na litr)

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

17. Garda Rosso Passito

barwa: rubinowoczerwona, niekiedy z refleksami owocu granatu;
aromat: intensywny, z charakterystycznymi nutami suszonych czerwonych owocéw, czasami korzennymi;
smak: wytrawny do stodkiego, przyjemny, aksamitny, harmonijny, cielisty.

Minimalna catkowita objeto$ciowa zawarto$¢ alkoholu: 14 %, przy czym rzeczywista zawarto$¢ alkoholu wynosi co
najmniej 12 %.

Minimalna zawarto$¢ ekstraktu bezcukrowego: 28 g/l.

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

Ogdlne cechy analityczne

Maksymalna catkowita zawartos¢ alkoholu (w % objetosci)

Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci)

Minimalna kwasowo$¢ og6lna 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)

18. Garda Bianco Spumante

Pianka: delikatna i dlugotrwala;

barwa: sfomkowozolta o roznej intensywnosci, niekiedy z zielonkawymi odcieniami;

aromat: wonny, z owocowymi nutami jablek/gruszek przy produkcji z uzyciem metody Charmata;
smak: od ,brut nature” do ,demi-sec”, $wiezy, harmonijny;

Minimalna catkowita objetosciowa zawarto$¢ alkoholu: 11 %;

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

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

Maksymalna catkowita zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci)

Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci)

Minimalna kwasowo$¢ ogé6lna 5 gram6w na litr, wyrazona jako kwas winowy

Maksymalna kwasowo$¢ lotna (w miliekwiwalentach na litr)

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

19. Garda Pinot Grigio Spumante

Pianka: delikatna, dugotrwata;

barwa: stomkowozotta, niekiedy z refleksami miedzianymi lub lekko rézowymi;
aromat: finezyjny, pelny, trwaly;

smak: od ,brut nature” do ,demi-sec”, $wiezy, harmonijny;

Minimalna catkowita obj¢to$ciowa zawartos¢ alkoholu: 11 %;

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

Wszelkie parametry analityczne nieprzedstawione w ponizszej tabeli s 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$¢ ogé6lna 5,0 grama na litr, wyrazona jako kwas winowy

Maksymalna kwasowo$¢ lotna (w miliekwiwalentach na litr)

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

20. Garda Rosé Spumante

Pianka: delikatna, dugotrwata;

barwa: rézowa o réznej intensywnosci.

aromat: delikatny, niekiedy z nutami owocéw cytrusowych i malych czerwonych owocow;
smak: od ,brut nature” do ,demi-sec”, $wiezy, harmonijny;

Minimalna catkowita objetosciowa zawarto$¢ alkoholu: 11 %;

Minimalna zawarto$¢ ekstraktu bezcukrowego: 15 gfl.

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

Maksymalna catkowita zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci)

Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci)

Minimalna kwasowo$¢ ogé6lna 5,0 grama na litr, wyrazona jako kwas winowy

Maksymalna kwasowo$¢ lotna (w miliekwiwalentach na litr)

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

21. Gatunkowe wino musujace Garda Bianco (metoda klasyczna)

Pianka: delikatna i dtugotrwala;

barwa: stomkowozélta o réznej intensywnosci;

aromat: bukiet pochodzacy z fermentacji w butelce, intensywny, trwaly;

smak: od ,brut nature” do bardzo wytrawnego, bogaty, dobrze zbudowany, $wiezy, harmonijny;
Minimalna calkowita objgto$ciowa zawartos¢ alkoholu: 12 %;

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

Wszelkie parametry analityczne nieprzedstawione w ponizszej tabeli s 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$¢ ogé6lna 5,0 grama na litr, wyrazona jako kwas winowy

Maksymalna kwasowo$¢ lotna (w miliekwiwalentach na litr)

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

22.  Gatunkowe wino musujgce Garda Pinot Grigio (metoda klasyczna)

Pianka: delikatna, dugotrwata;

barwa: stomkowozotta, niekiedy z refleksami miedzianymi lub lekko rézowymi;
aromat: typowy dla fermentacji w butelce, finezyjny, szeroki i trwaty;

smak: od ,brut nature” do ,demi-sec”, $wiezy, harmonijny;

Minimalna catkowita objetosciowa zawarto$¢ alkoholu: 11 %;

Minimalna zawarto$¢ ekstraktu bezcukrowego: 15 gfl.

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

Maksymalna catkowita zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci)

Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci)

Minimalna kwasowo$¢ ogé6lna 5,0 grama na litr, wyrazona jako kwas winowy

Maksymalna kwasowo$¢ lotna (w miliekwiwalentach na litr)

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

23.  Gatunkowe wino musujgce Garda Rosé (metoda klasyczna)

Pianka: delikatna i dtugotrwala;

barwa: rézowa o rdznej intensywnosci.

aromat: finezyjny, szeroki bukiet charakterystyczny dla fermentacji w butelce;
smak: od ,brut nature” do bardzo wytrawnego, bogaty, dobrze zbudowany i $wiezy;
Minimalna catkowita objetosciowa zawarto$¢ alkoholu: 12 %;

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

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

Ogdlne cechy analityczne

Maksymalna catkowita zawartos¢ alkoholu (w % objetosci)

Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci)

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

Maksymalna kwasowo$¢ lotna (w miliekwiwalentach na litr)

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

24. Garda Bianco Frizzante

Pianka: finezyjny, ulotny;

barwa: stomkowozélta o réznej intensywnosci, niekiedy z zielonkawozoéttymi odcieniami;
aromat: finezyjny, z nutami owocéw egzotycznych, czasami owocéw o bialym miazszu;
smak: wytrawny do péistodkiego, harmonijny;

Minimalna calkowita objetosciowa zawartos¢ alkoholu: 10,5 %, przy czym rzeczywista zawarto$¢ alkoholu wynosi
co najmniej 10 %.

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

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

Maksymalna catkowita zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci)

Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci)

Minimalna kwasowo$¢ ogé6lna 5,0 grama na litr, wyrazona jako kwas winowy

Maksymalna kwasowo$¢ lotna (w miliekwiwalentach na litr)

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

25. Garda Garganega Frizzante

Pianka: finezyjny, ulotny;

barwa: stomkowozélta o réznej intensywnosci, niekiedy z zielonkawoz6ttymi odcieniami;
aromat: finezyjny z nutami owocéw egzotycznych;

smak: wytrawny do péistodkiego, harmonijny i bogaty;

Minimalna catkowita objetoSciowa zawarto§¢ alkoholu: 10,5 %, przy czym rzeczywista zawarto$¢ alkoholu wynosi
co najmniej 10 %.

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

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

Ogdlne cechy analityczne

Maksymalna catkowita zawartos¢ alkoholu (w % objetosci)

Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci)

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

Maksymalna kwasowo$¢ lotna (w miliekwiwalentach na litr)

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

26. Garda Pinot Grigio Frizzante

Pianka: finezyjny, ulotny;

barwa: stomkowozolta, niekiedy z refleksami miedzianymi lub lekko ré6zowymi;
aromat: finezyjny, z nutami biatych kwiatéw;

smak: wytrawny do pélstodkiego, harmonijny i bogaty;

Minimalna catkowita objeto$ciowa zawarto$¢ alkoholu: 10 %;

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

Wszelkie parametry analityczne nieprzedstawione w ponizszej tabeli sa zgodne z ograniczeniami okre$lonymi
w przepisach krajowych i unijnych.
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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 kwasowo$¢ lotna (w miliekwiwalentach na litr)

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

27. Garda Chardonnay Frizzante

Pianka: finezyjny, ulotny;

barwa: stomkowozélta o réznej intensywnosci;

aromat: finezyjny, z nutami bialych kwiatéw i biatych owocow;
smak: wytrawny do péistodkiego, harmonijny i bogaty;
Minimalna catkowita objgto$ciowa zawarto$¢ alkoholu: 10 %;
Minimalna zawarto$¢ ekstraktu bezcukrowego: 14 g/l.

Wszelkie parametry analityczne nieprzedstawione w ponizszej tabeli s 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$¢ ogé6lna 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)

28. Garda Rosé Frizzante

Pianka: finezyjny, ulotny;

barwa: rézowa o réznej intensywnosci.

aromat: delikatny, z nutami matych czerwonych owocéw;
smak: wytrawny do pélstodkiego, harmonijny, bogaty.
Minimalna catkowita objetosciowa zawarto$¢ alkoholu: 10 %;
Minimalna zawarto$¢ ekstraktu bezcukrowego: 15 gfl.

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

Maksymalna catkowita zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci)

Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci)

Minimalna kwasowo$¢ ogé6lna 5,0 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 enologiczne

a)  Podstawowe praktyki enologiczne

b) Maksymalna wydajnosc

1. Garda Bianco, Garda ze wskazaniem odmiany winogron bialych, w tym dwuodmianowe

18 000 kilograméw winogron z hektara

2. Garda Spumante, gatunkowe Garda Spumante, Garda Frizzante, wszystkie produkowane z biatych winogron

18 000 kilograméw winogron z hektara

3. Garda Rosso, Garda ze wskazaniem odmiany czarnych winogron, w tym dwuodmianowe

15 000 kilograméw winogron z hektara

4. Garda Rosé Spumante, gatunkowe Garda Rosé Spumante i Garda Rosé Frizzante

15 000 kilograméw winogron z hektara

5. Garda Bianco Passito, Garda Rosso Passito

11 700 kilograméw winogron z hektara

6. Wyznaczony obszar geograficzny

Obszar produkgji win objetych DOC Garda obejmuje czg$ci prowingji Werona, Brescia i Mantua w regionach Wenecja
Euganejska i Lombardia. OkreSla si¢ go w nastepujacy sposéb:

— w prowingji Werona cale terytoria nastgpujacych gmin: Bardolino, Castelnuovo del Garda, Cazzano di Tramigna,
Garda, Illasi, Lazise, Mezzane, Montecchia di Crosara, Ronca, Sant’Ambrogio Valpolicella, S. Giovanni Ilarione,
San Pietro in Cariano i Tregnago oraz cze$ci terytoriéw gmin: Affi, Badia, Calavena, Brentino Belluno, Bussolengo,
Caldiero, Caprino Veronese, Cerro, Cavaion, Colognola ai Colli, Costermano, Dolcé, Fuomane, Grezzana, Lavagno,
Marano, Monteforte d’Alpone, Negrar, Pastrengo, Pescantina, Peschiera, Rivoli, San Bonifacio, San Martino B.A.,
San Mauro di Saline, Soave, Sommacampagna, Sona, Torri dei Benaco, Valeggio sul Mincio, Verona, Vestenanuova
i Villafranca;

— w prowincji Mantua cale terytoria nastgpujacych gmin: Monzambano i Ponti sul Mincio oraz czgsci terytoriow
gmin: Castiglione delle Stiviere, Cavriana, Solferino i Volta Mantovana;
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— w prowincji Brescia cale terytoria nastgpujacych gmin: Limone sul Garda, Tremosine, Tignale, Gargnano, Vobarno,
Toscolano Maderno, Gardone Riviera, Salo, Ro¢ Volciano, Villanuova sul Clisi, Gavardo, S. Felice del Benaco, Pueg-
nago, Muscoline, Manerba del Garda, Polpenazze, Moniga del Garda, Soiano del lago, Calvagese della Riviera,
Padenghe sul Garda, Bedizzole, Lonato, Desenzano del Garda, Pozzolengo i Sirmione.

7.  Gléwne odmiany winorosli
Ancellotta N.
Barbera N.
Bellagna B.
Bianchetta trevigiana B. — Bianchetta
Bonarda N.
Bussanello B.
Cabernet Franc N. — Cabernet
Cabernet Sauvignon N. — Cabernet
Carmeneére N. — Cabernet
Casetta N.
Chardonnay B.
Corbina N.
Cortese B.
Cortese B. — Bianca Fernanda
Corvina N.
Corvinone N.
Croatine N
Dindarella N.
Dolcetto N.
Durella B.
Erbaluce B.
Erbamat B.
Forsellina N.
Fortana N.
Franconia N.
Freisa N.
Garganega B.
Grapariol B.

Grappello Ruberti N.
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Groppello di Mocasina N. — Groppello
Groppello di S. Stefano N. — Groppello
Groppello Gentile N. — Groppello
Incrocio Terzi n.1 N.

Invernenga B.

Kerner B.

Lagrein N.

Lambrusco Grasparossa N. — Lambrusco
Lambrusco Maestri N. — Groppello Maestri
Lambrusco Marani N. — Lambrusco
Lambrusco Salamino N. — Lambrusco
Lambrusco Viadanese N. — Lambrusco
Lambrusco a foglia frastagliata N. — Enantio N.
Lambrusco di Sorbara N. — Lambrusco
Maiolina N.

Malvasia Istriana B. — Malvasia

Malvasia bianca Lunga B. — Malvasia
Malvasia bianca di Candia B. — Malvasia
Manzoni bianco B.

Manzoni bianco B. - Incrocio Manzoni 6.0.13 B
Marzemina grossa N.

Marzemino N.

Marzemino N. — Berzemino

Merlot N.

Meunier N.

Molinara N.

Montepulciano N.

Montonico Bianco B. — Montonico
Moradella N.

Mornasca N.

Moscato Bianco B. — Moscato

Moscato di Scanzo N. — Moscato
Moscato Giallo B. — Moscato

Moscato rosa Rs. — Rosenmuskateller

Miiller-Thurgau B. - Riesling x Sylvaner
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Nebbiolo N.

Negrara N.

Nosiola B.

Petit Verdot N.

Pignola N.

Pinot bianco B.

Pinot Bianco B. — Pinot

Pinot Grigio - Pinot

Pinot nero N.

Pinot Nero N. — Pinot

Raboso Veronese N. — Raboso
Rebo N.

Riesling italico B. — Riesling
Riesling italico B. — Welschriesling
Riesling renano B. - Riesling
Rondinella N.

Rossola nera N. — Rossola
Sangiovese N.

Sauvignon B.

Sauvignon B. — Sauvignon blanc
Schiava N.

Schiava Gentile N. — Schiava
Schiava Grigia N. — Schiava
Schiava grossa N. — Schiava
Serbina N.

Spigamonti N.

Sylvaner verde B.

Syrah N.

Teroldego N.

Timorasso B.

Tocai friulano B.

Traminer aromatico Rs
Trebbiano di Soave B. — Trebbiano
Trebbiano di Soave B. — Verdicchio Bianco B.

Trebbiano giallo B. - Rossetto
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Trebbiano Romagnolo B. — Trebbiano
Trebbiano toscano B. — Procanico
Trebbiano toscano B. — Trebbiano
Turchetta N.

Uva rara N.

Veltliner B.

Verdea B.

Verdea B. — Colombana bianca
Verdese B.

Vespolina N.

8. Opis zwigzku lub zwigzké6w

8.1. ,Garda ChNP” — dla wszystkich kategorii (wino, wino musujgce, gatunkowe wino musujgce i wino potmusujgce)

Informacje na temat obszaru geograficznego
Czynniki naturalne istotne z punktu widzenia zwigzku

Jezioro Garda jest najwickszym jeziorem we Wloszech o powierzchni okolo 370 km?2. Jezioro polozone jest na styku
trzech regionéw, a mianowicie Lombardii (prowincja Brescia), Wenecji Euganejskiej (prowincja Werona) i Trydentu-
Gérnej Adygi (prowincja Trydent), i biegnie réwnolegle do rzeki Adygi, od ktdrej jest oddzielone gérg Baldo. Jego p6t-
nocny kraniec jest waski i w ksztalcie lejka, natomiast czg¢$¢ potudniowa jest szersza i otoczona wzgérzami. Jezioro
Garda lezy w obrebie wigkszej, umiarkowanej kontynentalnej strefy klimatycznej obejmujacej Nizing Padanska i nizej
polozone doliny Alp, ale lokalnie ich wplyw jest znacznie fagodzony przez obecnos¢ jeziora, co prowadzi do powsta-
nia klimatu, ktéry mozna okresli¢ jako subs$rédziemnomorski. Wiosna i jesienl to najbardziej deszczowe sezony, pod-
czas gdy latem dominuje klimat §rédziemnomorski i jest przewaznie sucho, z wyjatkiem burz, ktére sg szczegélnie
czeste w sierpniu. Zimg temperatury sg fagodniejsze niz na okolicznych obszarach, opady deszczu wystepuja rzadko,
a w sporadycznych przypadkach nad nizej polozonym obszarem jeziora utrzymuje si¢ mgla. Na brzegach jeziora pra-
wie nigdy nie wystepuje mréz, jedynie w wyjatkowych przypadkach. Ostatni przymrozek mial miejsce w 1706 r.,
w okresie powszechnego ochltodzenia, ktéry historycy nazwali ,mala epoka lodowa”.

Garda jest jeziorem zorientowanym z pdlnocy na potudnie w kierunku Niziny Padanskiej, a zatem wiele typowych
wiatréw powstaje na skutek réznicy warunkéw pogodowych miedzy dolnym i gérnym jeziorem, co powoduje, ze wia-
try wieja z gér na réwnine rano i wznoszg si¢ w gory po potudniu. Waskie gardlo, jakie tworzy basen jeziora, wplywa
na kierunek wiatréw, z ktérych wiele zmienia si¢ okresowo, a nawet w ciggu dnia.

Na potudnie od jeziora Garda, miedzy Werona, Mantug i Brescia, znajduje si¢ duzy amfiteatr morenowy, tj. szereg kra-
glych pagérkéw z niewielkimi plaskimi powierzchniami, w niektorych przypadkach tereny podmokle, powstale
w wyniku przemieszczania si¢ lodowcéw podczas wielkiego zlodowacenia na obszarze jeziora Garda i pozostawionych
przez te lodowce osadéow. Te osady morenowe powstaly podczas zlodowacen Giinz, Mindel, Riss i Wiirm: podczas
dwdch najstarszych zlodowacen, Giinz i Mindel, powstaly bardzo ograniczone osady morenowe, w wyniku zlodowa-
cenia Riss powstaly najbardziej oddalone kregi morenowe, a podczas zlodowacenia Wiirm te potozone najblizej siebie.

8.2. ,Garda ChNP” — dla wszystkich kategorii (wino, wino musujgce, gatunkowe wino musujgce i wino potmusujgce)

Informacje na temat obszaru geograficznego
Czynniki historyczne i ludzkie istotne z punktu widzenia omawianego zwiazku

Na ziemiach potozonych wokét jeziora Garda cztowiek i wino sg obecne od czaséw prehistorycznych. Na wzgérzach
wokol jeziora Garda, gdzie pigc tysiecy lat przed narodzinami Chrystusa ludzie znali dzikg winoro$l i prawdopodobnie
réwniez wino, znaleziono najstarszy plug zbudowany przez cztowieka.
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8.3.

Mozna powiedziel, ze caly obszar produkcji chronionej nazwy pochodzenia ,Garda” jest obszarem uprawy winorosli,
w szczegolnosci potudniowe i centralne obszary po obu stronach jeziora, z czego region Wenecji Euganejskiej jest naj-
bardziej wydajny zaréwno pod wzgledem obszaru uprawy winoroéli, jak i pod wzgledem produkgj.

Ten duzy obszar uprawy winoroéli uksztaltowal si¢ w wyniku polaczenia kilku tradycji i cech charakterystycznych,
ktore zostaly zebrane w obowiazujacej specyfikacji produktu i ktdre szczegdtowo okreslajg aspekty techniczne i pro-
dukcyjne, takie jak laczenie odmian winorodli, systeméw uprawy i praktyk enologicznych, w oparciu o produkcje
zorientowang wylgcznie na jako$¢, w ktérej uwzglednia si¢ zakres geomorfologiczny od nisko potozonych fal moreno-
wych po wysoko potozone tarasowe wzgbrza:

— Polgczenie odmian winoro$li w winnicach jest wynikiem dlugotrwalej selekcji przez czlowieka, w szczegdlnosci
jezeli chodzi o cz¢$¢ nazwy dotyczacg Lombardii, na obszarze ktdrej uprawia si¢ na szersza skale Trebbiano di
Lugana, Merlot i Marzemino, a w przypadku cze¢sci nazwy dotyczacej Werony na szersza skale uprawia si¢ Vero-
nese Garganega, Pinot Grigio i Corvina Veronese, przy czym réwny udzial maja Chardonnay i Cabernet (Cabernet
sauvignon, Cabernet franc i Carmenere).

— Metody prowadzenia winoroéli, odleglosci nasadzen i systemy przycinania majg na celu osiggniecie najlepszego
i najbardziej racjonalnego rozmieszczenia winoroéli w celu zarzadzania uprawg, w zaleznosci od konkretnych
wlasciwosci odmiany i rodzaju produkcji enologicznej. Doprowadzito to do rozprzestrzeniania si¢ na obszarze
Werony systemu treliazu ,pergoletta”, w ktorym stosuje si¢ odleglos¢ od 3 do 4 m miedzy rzedami oraz 0,6-1
m w rzedzie, przy czym rzad wewnetrzny pokryty jest catkowicie roslinnoscig, a w regionie Lombardii — systemu
klasycznych waskich pergoli z rozstawem nasadzen 2,5 m miedzy rzedamii 1 m w rzedzie;

—  Praktyki zwigzane z produkcjg win to praktyki tradycyjnie utrwalone w XX w. w odniesieniu do winifikacji bialych
i czerwonych win niemusujacych, podobnie jak praktyki zwigzane z suszeniem winogron na krzewach lub po
zbiorach winogron biatych i czarnych wykorzystywanych do winifikacji i rafinacji zar6wno rodzaju Passito, jak
i czgdciowo do produkeji win niemusujacych. W ostatnim czasie praktyki produkeji win pétmusujacych i musujg-
cych szybko rozprzestrzenily si¢ na calym obszarze.

ChNP ,Garda” — kategoria wina

Zwigzek przyczynowy miedzy jakoscia, cechami produktu i Srodowiskiem geograficznym a czynnikami naturalnymi
i czynnikiem ludzkim.

Z analitycznego i organoleptycznego punktu widzenia wina objete ChNP ,Garda” majg specyficzne wilasciwosci, ktore
pozwalaja na okreslenie i typizacj¢ wzajemnego oddzialywania Srodowiska geograficznego i odmiany winorosli.
W przypadku winogron bialych najcz¢sciej stosuje si¢ trzy odmiany: Garganega, Chardonnay i Pinot Grigio oraz trzy
w przypadku czarnych winogron: Corvina, Merlot i Cabernet.

W kategorii wina (1) biale i czerwone rodzaje charakteryzuja si¢ zrownowazonymi wilasciwo$ciami chemicznymi
i fizycznymi oraz wlasciwo$ciami organoleptycznymi typowymi dla mikroklimatu i moren wystepujacych w okolicy
jeziora Garda, ktére to whasciwosci przekladajg si¢ na intensywne, gléwnie kwiatowe aromaty oraz $wiezy i tradycyjnie
tagodny smak.

W szczegdlnosci w kategorii wina (1) ze wskazaniem odmiany winorosli bialych, w przypadku trzech najczesciej pro-
dukowanych rodzajow, Garganega wyksztalca nuty sensoryczne zwigzane z bogatym smakiem, nawet po dlugim leza-
kowaniu, z aromatami trzeciorzednymi charakteryzujacymi si¢ nutami siarki, zwlaszcza gdy winogrona pochodzg
z gleb pochodzenia wulkanicznego najbardziej wschodnich obszaréw objetych nazwg. W przypadku Chardonnay,
ktéra dominuje w winnicach z weczesnie dojrzewajgcymi zbiorami na glebach morenowych znajdujacych sie w poblizu
jeziora, najbardziej wyrazne nuty sensoryczne sg zwigzane z kombinacja zapachu i smaku, ktéra charakteryzuje sie
wyraznym aromatem kwiatowym polaczonym z silnym smakiem. W Pinot Grigio zawsze wyczuwalne s wyraZne
nuty typowe dla tej odmiany, uprawianej w szczegélnosci w dolinach polozonych bardziej w centrum obszaru na
polodowcowych glebach morenowych az po duze wysokosci, co pozwala winogronom na dluzsze dojrzewanie,
zwigkszajac kwasowos$¢ i wyksztalcajac nuty sensoryczne zwiazane z utrzymywaniem sie delikatnych aromatéw kwia-
towych i pelnym smakiem. W przypadku dtuzszego dojrzewania ma ono bardziej intensywna barwe z odcieniami roz-
owymi/miedzianymi.
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W szczeg6lnosci w kategorii wina (1) ze wskazaniem czarnej odmiany winorosli, w przypadku trzech najczesciej pro-
dukowanych rodzajow, Merlot wyksztalca nuty sensoryczne zwigzane gléwnie z aromatami kwiatowymi i owoco-
wymi, ktére nadajg winu elegancj¢ oraz zréwnowazony aromat i smak, réwniez w przypadku dtuzszego dojrzewania
w malych beczkach. Merlot jest uprawiany na wszystkich pagérkowatych obszarach wokot jeziora o $rednio glebokich
glebach, ze $rednim szkieletem powierzchniowym. W przypadku Cabernet, w szczegélnosci Cabernet Sauvignon,
uprawa jest ograniczona do obszar6w pagérkowatych na potudnie od jeziora, gdzie mozna osiagnaé wigksza wydaj-
no$¢ na glebszych glebach. Wina charakteryzuja si¢ wyraznym korzennym aromatem i smakiem, z lekkim aromatem
zielnym, ale z intensywnymi zapachami fenolowymi, od skérzanego do czekoladowego, zwlaszcza w przypadku doj-
rzewania w malych beczkach. Corvina jest uprawiana na szeroka skalg, od wschodniego wybrzeza jeziora po doliny
i przedgérze w prowincji Werona. Cechy charakterystyczne tej lokalnej odmiany sa dobrze znane, bardzo istotne
i przyczynily si¢ do zyskania przez nig $wiatowej renomy na tym obszarze uprawy winorosli.

8.4. ChNP ,Garda” — kategoria wina musujgcego i gatunkowego wina musujgcego

Zwigzek przyczynowy miedzy jakoscia, cechami produktu i Srodowiskiem geograficznym a czynnikami naturalnymi
i czynnikiem ludzkim.

W kategorii wina musujacego (4) rodzaje Garda Bianco, w tym ze wskazaniem odmiany Pinot Grigio, oraz rodzaje
Garda Rosé, produkowane gléwnie z wykorzystaniem metody Charmata z win bazowych i innych, przeklasyfikowa-
nych nazw, gléwnie z jednej odmiany winorosli, to wina musujace, owocowe i bogate, ktére przyjemnie si¢ pije ze
wzgledu na ich fagodny smak.

W kategorii gatunkowego wina musujgcego (5) rodzaje Garda Bianco i Garda Rosé sa produkowane gtéwnie przy uzy-

ciu tradycyjnej metody wtdrnej fermentacji z wina bazowego skladajacego si¢ zwykle z mieszanki wybranych odmian
winorosli, z ktérych po dlugim okresie dojrzewania na osadzie uzyskuje si¢ wina bogate i ztozone.

8.5. ChNP ,Garda” — kategoria wina pétmusujgcego

Zwiazek przyczynowy miedzy jakoscia, cechami produktu i Srodowiskiem geograficznym a czynnikami naturalnymi
i czynnikiem ludzkim.

W kategorii wina pétmusujacego (8) rodzaje Garda Bianco, w tym ze wskazaniem odmiany winorosli, takiej jak Garga-

nega, Pinot Grigio lub Chardonnay, oraz rodzaje Garda Rosé to proste, owocowe i $wieze wina potmusujace, gotowe
do spozycia i posiadajace wlasciwosci organoleptyczne typowe dla danej odmiany.

9. Dodatkowe wymogi zasadnicze

Produkcja i przetwarzanie wina musujgcego

Ramy prawne:

przepisy krajowe

Rodzaj wymog6w dodatkowych:

odstgpstwo dotyczace produkcji na wyznaczonym obszarze geograficznym

Opis wymogu

1. Proces produkeji wina z winogron, w tym wszelkie suszenie, musi odbywac si¢ na wyznaczonym obszarze pro-
dukgji.

W celu uwzglednienia miejsc, w ktérych tradycyjnie odbywa sie produkcja, czynnosci te mozna wykonywac na calym

terytorium prowingji Brescia, Mantua i Werona.

Czynnosci te mozna réwniez wykonywaé w wytwodrniach wina i spéldzielczych wytwérniach wina znajdujacych sie

w gminach Gambellara i Montecchio Maggiore, pod warunkiem ze wytwarzaja one wino z winogron pochodzacych

z winnic odpowiednich do produkcji win objetych ta nazwa i sa w stanie wykaza¢ to organowi kontrolnemu wiasci-
wemu w dniu zatwierdzenia niniejszej specyfikacji.
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2. Przetwarzanie na wino musujace i pétmusujace, tacznie z praktykami enologicznymi w zakresie wtérnej fermen-
tacji, stabilizacji i stodzenia w odniesieniu do rodzajéw, w przypadku ktdrych jest to dozwolone, moze odbywa¢
si¢ na calym obszarze administracyjnym regionéw Lombardii i Wenecji Euganejskiej i obszaréw graniczacych
z tymi regionami.

Etykietowanie i opakowania

Ramy prawne:

przepisy krajowe

Rodzaj wymogéw dodatkowych:

przepisy dodatkowe dotyczace etykietowania
Opis wymogu

Na etykietach i w prezentacji win Garda Bianco Spumante nie nalezy umieszcza¢ stowa ,bianco” (biale). Jezeli uzyto
terminu ,Millesimato” (rocznik), nalezy réwniez wskaza¢ rok produkcji winogron.

Jezeli chodzi o opakowanie, wino objete ChNP Garda musi by¢ sprzedawane w szklanych butelkach o maksymalnej
nominalnej objetosci do 5 litréw i do 18 litrow w przypadku wina musujgcego.

Z wyjatkiem rodzajéw win musujacych Garda i Passito mozna uzy¢ pojemnikéw z materialu innego niz szklo, sklada-
jacych sie buklaka z polietylenu lub poliestru wielowarstwowego tworzywa sztucznego, umieszczonych w pudetku
wykonanym z tektury lub innego sztywnego materialu, o pojemnosci nie mniejszej niz 2 litry i nie wigkszej niz 12
litréw.

Jedynie rodzaje wina Garda Bianco, Rosso i Rosé mogg by¢ dopuszczone do konsumpcji w beczkach ze stali nierdzew-
nej o pojemnosci 20, 251 30 litrow.

Link do specyfikacji produktu

https:/[www.politicheagricole.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.phpL/IT/IDPagina/17343
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