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1. Nazwa lub nazwy

Twente

2. Rodzaj oznaczenia geograficznego

ChNP — chroniona nazwa pochodzenia

3.  Kategorie produktéw sektora wina

1.
3.
5.
9.

Wino
Wino likierowe
Gatunkowe wino musujgce

Gazowane wino p6imusujace

15. Wino z suszonych winogron

16. Wino z przejrzatych winogron

4. Opis wina lub win

1.

KROTKI OPIS

»Iwente”

PDO-NL-02873

JEDNOLITY DOKUMENT

KATEGORIA WINA 1. WINO, rodzaj wina: wino czerwone, wytrawne, bardzo owocowe

Wina moga by¢ produkowane z jednej odmiany winogron lub stanowi¢ mieszanke kilku odmian. Poniewaz sklad mie-
szanek moze si¢ nieznacznie roézni¢ w zaleznosci od roku, typowe wlasciwosci organoleptyczne (barwa/aromat/smak)

opisane ponizej réwniez moga sie réznic.

Odmiany winogron: odmiany winogron czerwonych w wykazie odmian

Barwa: czerwona

Aromat: czerwone owoce (czere$nia, truskawka, malina, czerwona porzeczka)/czarne owoce (czarne porzeczki
ijagody), lekko korzenny

Smak: owocowy, pelny z delikatnymi taninami

Zawarto$¢ cukru: 0,5-6 gramow/litr

Przedstawione ponizej cechy charakterystyczne, dla ktérych nie podano konkretnych wartosci, mieszczg si¢ w grani-

cach okreslonych w rozporzadzeniach UE i niderlandzkich rozporzadzeniach ministerialnych.

() Dz.U.L347720.12.2013,5s. 671.
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Ogdlne cechy analityczne

Maksymalna catkowita zawartos¢ alkoholu (w % objetosci)

Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci) 11,5

Minimalna kwasowos$¢ ogdlna 63,84 miliekwiwalentéw na litr

Maksymalna kwasowo$¢ lotna (w miliekwiwalentach na litr)

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

2. KATEGORIA WINA 1. WINO, rodzaj wina: wino czerwone, wytrawne, dojrzewajace w drewnianych beczkach

KROTKI OPIS

Wina moga by¢ produkowane z jednej odmiany winogron lub stanowi¢ mieszanke kilku odmian. Poniewaz sklad mie-
szanek moze si¢ nieznacznie r6zni¢ w zaleznosci od roku, typowe wlasciwosci organoleptyczne (barwa/aromat/smak)
opisane ponizej rdOwniez moga si¢ réznic.

Odmiany winogron: odmiany winogron czerwonych w wykazie odmian
Barwa: ciemnoczerwona

Aromat: intensywne aromaty dojrzalych ciemnych owocéw uzupelnione korzennym akcentem pieprzu, gozdzikéw,
liScia laurowego i tytoniu

Smak: bardzo owocowe aromaty czerwonych owocow (czeresnia, truskawka, malina, czerwona porzeczka)/czarnych
owocow (czarne porzeczki i jagody), pelna struktura tanin i nuta przypraw

Zawarto$¢ cukru: 0,0-6,0 gramowlitr

Przedstawione ponizej cechy charakterystyczne, dla ktérych nie podano konkretnych wartosci, mieszczg si¢ w grani-
cach okreslonych w rozporzadzeniach UE i niderlandzkich rozporzadzeniach ministerialnych.

Ogdlne cechy analityczne

Maksymalna catkowita zawartos¢ alkoholu (w % objetosci)

Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci) 12

Minimalna kwasowos$¢ ogdlna 53,26 miliekwiwalentéw na litr

Maksymalna kwasowos$¢ lotna (w miliekwiwalentach na litr)

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

3. KATEGORIA WINA 1. WINO, rodzaj wina: wino biale, wytrawne, owocowe

KROTKI OPIS

Wina moga by¢ produkowane z jednej odmiany winogron lub stanowi¢ mieszanke kilku odmian. Poniewaz sklad mie-
szanek moze si¢ nieznacznie rézni¢ w zaleznosci od roku, typowe wlasciwosci organoleptyczne (barwa/aromat/smak)
opisane ponizej rOwniez moga si¢ réznic.

Odmiany winogron: odmiany winogron bialych w wykazie odmian (i odmiany winogron czerwonych w przypadku
blanc de noir)

Barwa: z6lta (ewentualnie z lekkim zabarwieniem w przypadku blanc de noir)
Aromat: $wieze owoce, jablka, owoce cytrusowe

Smak: bardzo owocowy o $wiezej, pelnej strukturze
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Zawarto$¢ cukru: 1,0-8,0 gramowlitr

Przedstawione ponizej cechy charakterystyczne, dla ktérych nie podano konkretnych wartosci, mieszczg si¢ w grani-
cach okreslonych w rozporzadzeniach UE i niderlandzkich rozporzadzeniach ministerialnych.

Ogdlne cechy analityczne

Maksymalna catkowita zawartos¢ alkoholu (w % objetosci)

Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci) 10,5

Minimalna kwasowos$¢ ogdlna 77,14 miliekwiwalentéw na litr

Maksymalna kwasowos$¢ lotna (w miliekwiwalentach na litr)

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

4. KATEGORIA WINA 1. WINO, rodzaj wina: wino biale, wytrawne, dojrzewajace w drewnianych beczkach

KROTKI OPIS

Wina moga by¢ produkowane z jednej odmiany winogron lub stanowi¢ mieszanke kilku odmian. Poniewaz sklad mie-
szanek moze si¢ nieznacznie rézni¢ w zaleznosci od roku, typowe wlasciwosci organoleptyczne (barwa/aromat/smak)
opisane ponizej roOwniez moga si¢ réznic.

Odmiany winogron: odmiany winogron biatych w wykazie odmian

Barwa: z6lta do pomaranczowej

Aromat: dojrzale owoce tropikalne, kwiatowe z subtelnymi nutami drzewnymi

Smak: bardzo owocowy o pelnej strukturze, kremowej dzigki dojrzewaniu w beczkach, oraz pelnym finiszu
Zawarto§¢ cukru: 1,0-8,0 gramow/litr

Przedstawione ponizej cechy charakterystyczne, dla ktérych nie podano konkretnych wartosci, mieszczg si¢ w grani-
cach okre$lonych w rozporzadzeniach UE i niderlandzkich rozporzadzeniach ministerialnych.

Ogdlne cechy analityczne

Maksymalna catkowita zawartos¢ alkoholu (w % objetosci)

Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci) 11,5

Minimalna kwasowos¢ ogé6lna 77,14 miliekwiwalentéw na litr

Maksymalna kwasowo$¢ lotna (w miliekwiwalentach na litr)

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

5.  KATEGORIA WINA 1. WINO, rodzaj wina: wino biale, pétstodkie, owocowe

KROTKI OPIS

Wina moga by¢ produkowane z jednej odmiany winogron lub stanowi¢ mieszanke kilku odmian. Poniewaz sklad mie-
szanek moze si¢ nieznacznie r6zni¢ w zaleznosci od roku, typowe wlasciwosci organoleptyczne (barwa/aromat/smak)
opisane ponizej rOwniez moga si¢ réznic.

Odmiany winogron: odmiany winogron biatych w wykazie odmian

Barwa: ciemnozdétta
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Aromat: bardzo owocowy, kwiatowy
Smak: owocowy o pelnym finiszu
Zawarto§¢ cukru: 12-45 graméwlitr

Przedstawione ponizej cechy charakterystyczne, dla kt6rych nie podano konkretnych wartosci, mieszczg si¢ w grani-
cach okreslonych w rozporzadzeniach UE i niderlandzkich rozporzadzeniach ministerialnych.

Ogdlne cechy analityczne

Maksymalna catkowita zawartos¢ alkoholu (w % objetosci)

Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci) 10

Minimalna kwasowo$¢ og6lna 79,89 miliekwiwalentéw na litr

Maksymalna kwasowo$¢ lotna (w miliekwiwalentach na litr)

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

6. KATEGORIA WINA 1. WINO, rodzaj wina: wino stodkie/owocowe

KROTKI OPIS

Wina moga by¢ produkowane z jednej odmiany winogron lub stanowi¢ mieszanke kilku odmian. Poniewaz sklad mie-
szanek moze si¢ nieznacznie r6zni¢ w zaleznosci od roku, typowe wlasciwosci organoleptyczne (barwa/aromat/smak)
opisane ponizej rOwniez moga si¢ réznic.

Odmiany winogron: odmiany winogron biatych w wykazie odmian
Barwa: ciemnozélta

Aromat: bardzo owocowy, kwiatowy

Smak: owocowy o pelnym finiszu

Zawarto$¢ cukru: > 45 graméwlitr

Przedstawione ponizej cechy charakterystyczne, dla ktérych nie podano konkretnych wartosci, mieszczg si¢ w grani-
cach okreslonych w rozporzadzeniach UE i niderlandzkich rozporzadzeniach ministerialnych.

Ogdlne cechy analityczne

Maksymalna catkowita zawartos¢ alkoholu (w % objetosci)

Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci) 5

Minimalna kwasowos$¢ ogélna 86,54 miliekwiwalentéw na litr

Maksymalna kwasowo$¢ lotna (w miliekwiwalentach na litr)

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

7. KATEGORIA WINA 1. WINO, rodzaj wina: wino rézowe, wytrawne, bardzo owocowe

KROTKI OPIS

Wina moga by¢ produkowane z jednej odmiany winogron lub stanowi¢ mieszanke kilku odmian. Poniewaz sktad mie-
szanek moze si¢ nieznacznie r6zni¢ w zaleznosci od roku, typowe wlasciwosci organoleptyczne (barwa/aromat/smak)
opisane ponizej roOwniez moga si¢ réznic.

Odmiany winogron: odmiany winogron czerwonych w wykazie odmian
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Barwa: bladorézowa

Aromat: lekko korzenny, czerwone owoce (czere$nia, truskawka, malina, czerwona porzeczka)
Smak: owocowy, choc pelny z delikatnymi taninami

Zawarto$¢ cukru: 1,0-8,0 gramowlitr

Przedstawione ponizej cechy charakterystyczne, dla ktérych nie podano konkretnych wartosci, mieszczg si¢ w grani-
cach okreslonych w rozporzadzeniach UE i niderlandzkich rozporzadzeniach ministerialnych.

Ogdlne cechy analityczne

Maksymalna catkowita zawartos¢ alkoholu (w % objetosci)

Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci) 10

Minimalna kwasowos¢ ogé6lna 63,84 miliekwiwalentéw na litr

Maksymalna kwasowo$¢ lotna (w miliekwiwalentach na litr)

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

8. KATEGORIA WINA 3. WINO LIKIEROWE

KROTKI OPIS

Wina moga by¢ produkowane z jednej odmiany winogron lub stanowi¢ mieszanke kilku odmian. Poniewaz sklad mie-
szanek moze si¢ nieznacznie roézni¢ w zaleznosci od roku, typowe wlasciwosci organoleptyczne (barwa/aromat/smak)
opisane ponizej roOwniez mogg si¢ réznic.

Odmiany winogron: odmiany winogron czerwonych w wykazie odmian
Barwa: czerwona

Aromat: stodkie czerwone owoce (czeresnia, truskawka, malina, czerwona porzeczka)/czarne owoce (czarne porzeczki
ijagody), lekko korzenny

Smak: korzenny
Zawarto$¢ cukru: 50-100 gramowlitr

Przedstawione ponizej cechy charakterystyczne, dla ktérych nie podano konkretnych wartosci, mieszczg si¢ w grani-
cach okreslonych w rozporzadzeniach UE i niderlandzkich rozporzadzeniach ministerialnych.

Ogdlne cechy analityczne

Maksymalna catkowita zawartos¢ alkoholu (w % objetosci)

Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci) 18

Minimalna kwasowo$¢ og6lna 63,84 miliekwiwalentéw na litr

Maksymalna kwasowo$¢ lotna (w miliekwiwalentach na litr)

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

9. KATEGORIA WINA 5. GATUNKOWE WINO MUSUJACE, rodzaj wina: biale wino musujace, owocowe

KROTKI OPIS

Wina moga by¢ produkowane z jednej odmiany winogron lub stanowi¢ mieszanke kilku odmian. Poniewaz sklad mie-
szanek moze si¢ nieznacznie rézni¢ w zaleznosci od roku, typowe wlasciwosci organoleptyczne (barwa/aromat/smak)
opisane ponizej roOwniez moga si¢ réznic.
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Odmiany winogron: odmiany winogron bialych w wykazie odmian
Barwa: jasnozétta

Aromat: $wieze biale[z6tte owoce

Smak: owocowy i §wiezy, z drobnymi bgbelkami i o pelnej strukturze
Zawarto$¢ cukru: 0-12 graméw/litr

Przedstawione ponizej cechy charakterystyczne, dla ktérych nie podano konkretnych wartosci, mieszczg si¢ w grani-
cach okreslonych w rozporzadzeniach UE i niderlandzkich rozporzadzeniach ministerialnych.

Ogdlne cechy analityczne

Maksymalna catkowita zawartos¢ alkoholu (w % objetosci)

Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci) 10,5

Minimalna kwasowos¢ ogdlna 79,89 miliekwiwalentéw na litr

Maksymalna kwasowo$¢ lotna (w miliekwiwalentach na litr)

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

10. KATEGORIA WINA 5. GATUNKOWE WINO MUSUJACE, rodzaj wina: rézowe wino musujgce, owocowe

KROTKI OPIS

Wina moga by¢ produkowane z jednej odmiany winogron lub stanowi¢ mieszanke kilku odmian. Poniewaz sktad mie-
szanek moze si¢ nieznacznie rézni¢ w zaleznosci od roku, typowe wiasciwosci organoleptyczne (barwa/aromat/smak)
opisane ponizej roOwniez moga si¢ réznic.

Odmiany winogron: odmiany winogron czerwonych w wykazie odmian
Barwa: bladorézowa
Aromat: dojrzale czerwone owoce (czeresnia, truskawka, malina, czerwona porzeczka)

Smak: delikatna pianka, pelna struktura z aromatami §wiezych czerwonych owocéw (czeresnia, truskawka, malina,
czerwona porzeczka)

Zawarto$¢ cukru: 0-12 graméw/litr

Przedstawione ponizej cechy charakterystyczne, dla ktérych nie podano konkretnych wartosci, mieszczg si¢ w grani-
cach okreslonych w rozporzadzeniach UE i niderlandzkich rozporzadzeniach ministerialnych.

Ogdlne cechy analityczne

Maksymalna catkowita zawartos¢ alkoholu (w % objetosci)

Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci) 10,5

Minimalna kwasowos¢ ogdlna 79,89 miliekwiwalentéw na litr

Maksymalna kwasowo$¢ lotna (w miliekwiwalentach na litr)

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

ELL http://data.europa.eu/eli/C/2024/1458/oj
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11. KATEGORIA WINA 9. GAZOWANE WINO POEMUSUJACE, rodzaj wina: biate wino pétmusujace, owocowe

KROTKI OPIS

Wina moga by¢ produkowane z jednej odmiany winogron lub stanowi¢ mieszanke kilku odmian. Poniewaz sklad mie-
szanek moze si¢ nieznacznie r6zni¢ w zaleznosci od roku, typowe wlasciwosci organoleptyczne (barwa/aromat/smak)
opisane ponizej rOwniez moga si¢ réznic.

Odmiany winogron: odmiany winogron bialych w wykazie odmian
Barwa: bladozélta

Aromat: biale owoce, kwiatowy

Smak: delikatna pianka, biate owoce i owocowa kwasowo$¢
Zawarto§¢ cukru: 5,0-24,0 graméw/litr

Przedstawione ponizej cechy charakterystyczne, dla ktérych nie podano konkretnych wartosci, mieszczg si¢ w grani-
cach okreslonych w rozporzadzeniach UE i niderlandzkich rozporzadzeniach ministerialnych.

Ogdlne cechy analityczne

Maksymalna catkowita zawartos¢ alkoholu (w % objetosci)

Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci) 10

Minimalna kwasowos$¢ ogdlna 79,89 miliekwiwalentéw na litr

Maksymalna kwasowo$¢ lotna (w miliekwiwalentach na litr)

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

12. KATEGORIA WINA 9. GAZOWANE WINO POEMUSUJACE, rodzaj wina: rézowe wino pétmusujace, owocowe

KROTKI OPIS

Wina moga by¢ produkowane z jednej odmiany winogron lub stanowi¢ mieszanke kilku odmian. Poniewaz sklad mie-
szanek moze si¢ nieznacznie r6zni¢ w zaleznosci od roku, typowe wlasciwosci organoleptyczne (barwa/aromat/smak)
opisane ponizej roOwniez mogg si¢ réznic.

Odmiany winogron: odmiany winogron czerwonych w wykazie odmian
Barwa: blador6zowa

Aromat: czerwone letnie owoce

Smak: delikatna pianka, czerwone letnie owoce i $wieza kwasowos$¢
Zawarto§¢ cukru: 5,0-24,0 gramow/litr

Przedstawione ponizej cechy charakterystyczne, dla ktérych nie podano konkretnych wartosci, mieszcza si¢ w grani-
cach okreslonych w rozporzadzeniach UE i niderlandzkich rozporzadzeniach ministerialnych.

Ogdlne cechy analityczne

Maksymalna catkowita zawartos¢ alkoholu (w % objetosci)

Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci) 10

Minimalna kwasowos¢ ogdlna 79,89 miliekwiwalentéw na litr

Maksymalna kwasowo$¢ lotna (w miliekwiwalentach na litr)

Maksymalna catkowita zawarto$¢ dwutlenku siarki
(w miligramach na litr)
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13. KATEGORIA WINA 15. WINO Z SUSZONYCH WINOGRON, rodzaj wina: wino stodkie

KROTKI OPIS

Wina moga by¢ produkowane z jednej odmiany winogron lub stanowi¢ mieszanke kilku odmian. Poniewaz sklad mie-
szanek moze si¢ nieznacznie r6zni¢ w zaleznosci od roku, typowe wlasciwosci organoleptyczne (barwa/aromat/smak)
opisane ponizej rOwniez moga si¢ réznic.

Odmiany winogron: odmiany winogron bialych w wykazie odmian
Barwa: zlotozolta

Aromat: OWOCOWY, Cytrusowy

Smak: pelna struktura, kremowy, stodki ze $wiezymi, pelnymi nutami
Zawarto§¢ cukru: 100-220 graméw/litr

Przedstawione ponizej cechy charakterystyczne, dla ktérych nie podano konkretnych wartosci, mieszczg si¢ w grani-
cach okreslonych w rozporzadzeniach UE i niderlandzkich rozporzadzeniach ministerialnych.

Ogdlne cechy analityczne

Maksymalna catkowita zawartos¢ alkoholu (w % objetosci)

Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci) 9

Minimalna kwasowos$¢ ogdlna 79,8 milickwiwalentéw na litr

Maksymalna kwasowo$¢ lotna (w miliekwiwalentach na litr)

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

14. KATEGORIA WINA 16. WINO Z PRZEJRZALYCH WINOGRON, rodzaj wina: wino stodkie

KROTKI OPIS

Wina moga by¢ produkowane z jednej odmiany winogron lub stanowi¢ mieszanke kilku odmian. Poniewaz sklad mie-
szanek moze si¢ nieznacznie r6zni¢ w zaleznosci od roku, typowe wlasciwosci organoleptyczne (barwa/aromat/smak)
opisane ponizej roOwniez mogg si¢ réznic.

Odmiany winogron: odmiany winogron biatych w wykazie odmian
Barwa: zlotozolta

Aromat: OWOCOWYy, Cytrusowy

Smak: pelna struktura, kremowy, stodki ze §wiezymi, pelnymi nutami
Zawarto$¢ cukru: 20-80 gramow/litr

Przedstawione ponizej cechy charakterystyczne, dla ktérych nie podano konkretnych wartosci, mieszcza si¢ w grani-
cach okreslonych w rozporzadzeniach UE i niderlandzkich rozporzadzeniach ministerialnych.

Ogdlne cechy analityczne

Maksymalna catkowita zawartos¢ alkoholu (w % objetosci)

Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci) 12

Minimalna kwasowos¢ ogdlna 73,15 miliekwiwalentéw na litr

Maksymalna kwasowo$¢ lotna (w miliekwiwalentach na litr)

Maksymalna catkowita zawarto$¢ dwutlenku siarki
(w miligramach na litr)
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5.1.

Praktyki enologiczne
Szczegélne praktyki enologiczne

1. KATEGORIA WINA 1. Wino, rodzaj wina: wino czerwone, wytrawne, bardzo owocowe
Szczegolne praktyki enologiczne
— Fermentacja miazgi przez co najmniej 4 dni

— Pelna fermentacja jabtkowo-mlekowa

2. KATEGORIA WINA 1. Wino, rodzaj wina: wino czerwone, wytrawne, dojrzewajace w drewnianych beczkach
Szczegdlne praktyki enologiczne

— Fermentacja miazgi przez co najmniej 4 dni

— Pelna fermentacja jabtkowo-mlekowa

— Dojrzewanie w drewnianych beczkach przez co najmniej 8 miesiecy

3. KATEGORIA WINA 1. Wino, rodzaj wina: wino biale, wytrawne, owocowe
Szczegdlne praktyki enologiczne

— Fermentacja na zimno w temperaturze ponizej 20 °C (z wyjatkiem podwyzszenia temperatury na poczatku fer-
mentacji w przypadku win, ktérych fermentacja jest trudna)

4. KATEGORIA WINA 1. Wino, rodzaj wina: wino biale, wytrawne, dojrzewajace w drewnianych beczkach
Szczegdlne praktyki enologiczne

— Fermentacja na zimno w temperaturze ponizej 20 °C (z wyjatkiem podwyzszenia temperatury na poczatku fer-
mentacji w przypadku win, ktérych fermentacja jest trudna)

— Lezakowanie w drewnianych beczkach co najmniej 50 % objetoéci przynajmniej przez 3 miesigce

5.  KATEGORIA WINA 1. Wino, rodzaj wina: Wino, rodzaj wina: wino biale, péstodkie/stodkie, owocowe
Szczegdlne praktyki enologiczne

— Fermentacja na zimno w temperaturze ponizej 20 °C (z wyjatkiem podwyzszenia temperatury na poczatku fer-
mentacji w przypadku win, ktérych fermentacja jest trudna)

6. KATEGORIA WINA 1. Wino, rodzaj wina: Rodzaj wina: Rodzaj wina: wino réZzowe, wytrawne, bardzo owocowe
Szczegdlne praktyki enologiczne

— Fermentacja na zimno w temperaturze ponizej 20 °C (z wyjatkiem podwyzszenia temperatury na poczatku fer-
mentacji w przypadku win, ktérych fermentacja jest trudna)

— Barwa rézowa jest ekstrahowana poprzez maceracje na zimno na skérkach lub metoda saignée

7. KATEGORIA WINA 3. Wino likierowe

Szczegdlne praktyki enologiczne

— Fermentacja miazgi przez co najmniej 4 dni

— Dojrzewanie w drewnianych beczkach przez co najmniej 2 rok

— Dodanie alkoholu winnego

8. KATEGORIA WINA 5. Gatunkowe wino musujgce, rodzaj wina: biale wino musujgce, owocowe
Szczegdlne praktyki enologiczne

— Fermentacja na zimno w temperaturze ponizej 20 °C (z wyjatkiem podwyzszenia temperatury na poczatku fer-
mentacji w przypadku win, ktérych fermentacja jest trudna)

— Wtdrna fermentacja w butelce, metoda tradycyjng
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9. KATEGORIA WINA 5. Gatunkowe wino musujace, rodzaj wina: rézowe wino musujace, owocowe
Szczegdlne praktyki enologiczne

— Fermentacja na zimno w temperaturze ponizej 20 °C (z wyjatkiem podwyzszenia temperatury na poczatku fer-
mentacji w przypadku win, ktorych fermentacja jest trudna)

— Barwa rézowa jest ekstrahowana poprzez maceracje na zimno na skérkach lub metoda saignée

— Wtérna fermentacja w butelce, metodg tradycyjng

10. KATEGORIA WINA 9. Gazowane wino pélmusujace, rodzaj wina: biate wino pétmusujgce, owocowe
Szczegdlne praktyki enologiczne

— Fermentacja na zimno w temperaturze ponizej 20 °C (z wyjatkiem podwyzszenia temperatury na poczatku fer-
mentacji w przypadku win, ktérych fermentacja jest trudna)

— Maksymalnie 2,5 bara CO, na butelke

11. KATEGORIA WINA 9. Gazowane wino pétmusujgce, rodzaj wina: rézowe wino pétmusujgce, owocowe
Szczegdlne praktyki enologiczne

— Fermentacja na zimno w temperaturze ponizej 20 °C (z wyjatkiem podwyzszenia temperatury na poczatku fer-
mentacji w przypadku win, ktérych fermentacja jest trudna)

— Barwa rézowa jest ekstrahowana poprzez maceracj¢ na zimno na skorkach lub metodg saignée

— Maksymalnie 2,5 bara CO, na butelke

12. KATEGORIA WINA 15. Wino z suszonych winogron, rodzaj wina: wino stodkie
Szczegolne praktyki enologiczne

— Dodatkowy etap polega na pozwoleniu winogronom na dojrzewanie przez dluzszy czas w celu uzyskania stezenia
cukréw i aromatéw

— Fermentacja na zimno w temperaturze ponizej 20 °C (z wyjatkiem podwyzszenia temperatury na poczatku fer-
mentacji w przypadku win, ktorych fermentacja jest trudna)

— Wino otrzymuje si¢ z winogron, ktdre zostaly cz¢Sciowo odwodnione (przez wysuszenie). W rezultacie minimalna
potencjalna zawarto$¢ alkoholu w moszczu z tych winogron wynosi 16 % (lub co najmniej 272 gramy cukru/litr)
bez wzbogacania.

13. KATEGORIA WINA 16. Wino z przejrzatych winogron
Szczegolne praktyki enologiczne
— Péine zbiory przy wysokiej zawartosci cukru

— Fermentacja na zimno w temperaturze ponizej 20 °C (z wyjatkiem podwyzszenia temperatury na poczatku fer-
mentacji w przypadku win, ktérych fermentacja jest trudna)

5.2. Maksymalna wydajnosc

1. Wino
60 hektolitrow z hektara

2. Wino likierowe
60 hektolitréw z hektara

3. Gatunkowe wino musujace
60 hektolitrow z hektara

4. Gazowane wino p6imusujace

60 hektolitrow z hektara
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8.1.

8.2.

8.3.

5. Wino z suszonych winogron
60 hektolitréw z hektara
6. Wino z przejrzalych winogron

60 hektolitr6w z hektara

Wyznaczony obszar geograficzny

Twente to region we wschodnich Niderlandach, ktéry obejmuje wschodnig cze$¢ prowingji Overijssel. Na zachodzie
i p6inocy graniczy z regionem Salland, réwniez znajdujacym si¢ w prowincji Overijssel, a jego granice na wysokosci
Nijverdal wyznacza rzeka Regge. Na potudniu graniczy z regionem Achterhoek w prowingji Gelderland. Na potudnio-
wym wschodzie graniczy z niemieckim powiatem Borken, a na wschodzie i pélnocy z niemieckim powiatem Ben-
theim, gdzie naturalng granice wyznacza rzeka Dinkel.

Odmiany winoro§li
Cabaret Noir N (VB-91-26-4)
Cabernet Blanc B (VB-91-26-1)
Cabernet Cortis

Cabertin N (VB-91-26-17)
Chardonnay B

Johanniter B

Pinot Gris G

Pinot Noir N

Pinotin N

Regent N

Riesling B

Rondo N

Solaris

Souvignier Gris

Zweigeltrebe N

Opis zwigzku lub zwigzkéw

Informacje ogdlne

Terroir — wszystko, co oddziatuje na winorosl w winnicy — ma duzy wplyw na jako§¢ wina. Na wyznaczonym obsza-
rze geograficznym Twente wszystkie aspekty terroir, a mianowicie klimat, polozenie, gleba i prowadzenie winnic,
a takze proces produkcji wina, wplywaja na jako$¢ produkowanego wina. Dotyczy to wszystkich kategorii win.

Gleba

W regionie Twente znaczna cz¢$¢ gleb to gleby gliniasto-piaszczyste, ale wystepuja takze lodowcowe gleby gliniaste.
Bardziej powszechne plaggosole, gleby bielicoziemne i lodowcowe gleby gliniaste to typy gleb odpowiednie do
uprawy winoroéli ze wzgledu na obecno$¢ gliny (okoto 15-30 %) i préchnicy (okolo 2 %), co przyczynia si¢ do utrzy-
mania réwnowagi wodnej.

Klimat

Klimat w okresie od kwietnia do wrze$nia (sezon winogronowy) mial nastepujace cechy w latach 2016-2020:
— Indeks Huglina: 1 681

— Srednia temperatura: 15,7 °C

— Srednia temperatura minimalna: 9,3 °C

ELL http://data.europa.eu/eli/C/2024/1458/oj
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— Srednia temperatura maksymalna: 21,5 °C

— Srednia wilgotnos¢ wzgledna: 73 %

— Srednie opady: 1,7 mm dziennie (okoto 51 mm miesigcznie)
— Sredni czas nastonecznienia: 7,2 godziny dziennie

— Odparowywanie: 28,3

Dzigki umiarkowanemu klimatowi morskiemu winogrona osiagaja wymagang dojrzalos¢, przy jednoczesnym zacho-
waniu §wiezego i owocowego charakteru otrzymywanego wina (poniewaz réznica migdzy temperaturami dziennymi
i nocnymi jest wigksza, a temperatura nocna jest nieco nizsza — o okoto 1-1,5 °C — niz w wigkszej czesci Niderlan-
déw). Jest to gléwny czynnik umozliwiajacy zachowanie charakterystycznej $wiezej kwasowosci wina.

W okresie od kwietnia do wrzesnia temperatury sprzyjaja uprawie winoroéli, o czym $wiadczy indeks Huglina (osigga-
jacy warto$¢ ponad 1 650), a takze sg korzystne dla uprawianych odmian winorosli (dostateczna ilos¢ ciepla).

Potwierdza to liczba godzin nastonecznienia, ktéra wynosi okolo 7,2 godziny dziennie w okresie od kwietnia do
wrzesnia i ktéra od 1996 roku wzrosta 0 23,9 %.

Srednia minimalna temperatura pozostata mniej wiecej taka sama i sprzyja dojrzewaniu (co oznacza, ze winogrona
zachowuja dostateczng kwasowo$¢ do produkcji wina z chodnego klimatu).

Te zauwazalne réznice w cechach klimatu s3 wynikiem moren otaczajacych Twente.

Poziom opaddw jest odpowiedni, przy czym tendencja do suchszych miesiecy od kwietnia do lipca wymaga czasami
szczegblnej uwagi. Wynika to rowniez z wyzszego poziomu parowania, ktory kiedy$ wynosit okolo 24,5, a obecnie
wynosi okolo 28,3.

Czgsto wystepuja nocne przymrozki, nawet po peknieciu pakéw. Ostatnio mialo to miejsce przez cztery z pieciu lat
i potencjalnie wymaga podjecia dzialan zapobiegajacych uszkodzeniom spowodowanym przez mréz.

8.4. Uprawa i praktyki enologiczne

Kolejnym elementem, ktéry w polaczeniu z warunkami glebowymi i klimatycznymi umozliwia produkcje specyficz-
nych win gatunkowych z Twente, jest czynnik ludzki: skladajg si¢ niego miedzy innymi wybér odmian, stosowana
metoda uprawy (maksymalne nastonecznienie, przerzedzanie gron), zarzadzanie zbiorami (monitorowanie poziomu
cukru, kwasowosci i aromatu) oraz praktyki wytwarzania wina (fermentacja na zimno, starzenie w drewnianych becz-
kach).

100 % winogron wykorzystywanych do produkcji win objetych chroniong nazwg pochodzenia ,Twente” musi by¢
uprawianych na obszarze pochodzenia Twente. Do celéw produkcji win gatunkowych w Twente stosuje si¢ nastepu-
jace metody uprawy:

— Wybdr odmian winoroéli. Wybrane odmiany winorosli charakteryzuja si¢ tym, ze dobrze rozwijaja si¢ i dojrzewaja
w chlodniejszym, péinocnym klimacie regionu Twente. W przypadku wielu odmian mozliwa jest réwniez zréw-
nowazona uprawa winoroéli ze wzgledu na ich tolerancj¢ na grzyby i inne choroby, dzigki czemu winogrona
mogg zdrowo dojrzewaé do pazdziernika, co pozwala na produkcje win gatunkowych.

— Winogrona wykorzystywane do produkcji win objetych ChNP ,Twente” muszg by¢ uprawiane na jednym z naste-
pujacych rodzajow gleb wystepujacych w regionie Twente: plaggosole, gleby bielicoziemne i lodowcowe gleby gli-
niaste.

— Rozmieszczenie roslin w miedzyrzedziach i odpowiednia struktura gleby. W regionie Twente gleby piaszczysto-
gliniaste zapewniajg dobry drenaz i odpowiednie napowietrzenie, co jest niezbedne do produkcji win gatunko-

wych.

— Gestos¢ nasadzen. Rzedy muszg by¢ oddalone od siebie o co najmniej 2 metry, co pozwala na zapewnienie odpo-
wiedniej iloci $wiatla stonecznego padajacego na rodliny (biorac pod uwage kat padania promieni stonecznych).
Odpowiednig gesto$¢ nasadzen mozna okresli¢ na podstawie zywotnosci danej odmiany winorosli i podkladki.
(Aby unikna¢ koniecznosci zbyt czgstego przycinania, w przypadku zywotnych odmian/podkladek nalezy zapew-
ni¢ wiecej miejsca). Na jednym hektarze mozna zasadzi¢ od 3 000 do 5 000 winorodli.

— Metoda prowadzenia winorosli. Metody sznura Guyota i kordonows stosuje si¢ w celu zapewnienia pionowego
ulistnienia do wysokosci 2,20, co gwarantuje odpowiednia fotosyntezg.

— Zarzadzanie ulistnieniem. Aby umozliwi¢ odpowiednia fotosynteze, nad strefg owocowania utrzymywana jest
strefa ulistnienia o wysokosci co najmniej 1 metra. Winoro$l jest przycinana jak najpdZniej (powyzej gérnego
drutu), aby zapobiec wyrastaniu (zbyt wielu) pedéw bocznych i nadmiernemu zageszczeniu ulistnienia. Utrzy-
muje si¢ otwartg i przewiewng pokrywe liSciows, aby zapewni¢ wszystkim liSciom optymalng ekspozycje na
Swiatlo stoneczne i aby w pokrywie nie pozostawala zbyt duza ilo$¢ wilgoci. Liscie usuwa si¢ ze strefy owocowa-
nia, aby umozliwi¢ szybkie wysychanie kiSci po deszczowej pogodzie.
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8.5.

— Maksymalna wydajnos¢ z hektara. Dzigki niskiej wydajnosci z hektara kazda kis¢ otrzymuje wystarczajaca ilos¢
skfadnikéw odzywczych, co gwarantuje optymalne dojrzewanie. W stosownych przypadkach grona moga by¢
przerzedzane (zanim zaczng dojrzewad) w celu zmniejszenia wydajnosci. Maksymalng wydajno$¢ kazdej odmiany
winoroéli okreslono w pkt 5.2.

— Okres zbioréw. Optymalny czas zbioru winogron okresla si¢ na podstawie zawartosci cukru, kwasowosci i przede
wszystkim aromatéw. Plantator winorosli $cisle monitoruje dojrzewanie winogron i codziennie sprawdza ich
smak w czasie zbioréw, aby okresli¢, czy aromaty sa dojrzale. (Nie mozna ich oceni¢ w sposéb, w jaki mozna
zmierzy¢ zawarto$¢ cukru i kwasowosc).

— Zbiory. Winogrona zbierane sg recznie, co pozwala na ich sortowanie jeszcze w winnicy. Alternatywnie mozna to
zrobi¢ maszynowo, przy uzyciu maszyn sortujacych sterowanych czujnikami. Aby zapewni¢ prawidtowe warunki
przetwarzania (higiena, zapobieganie rozwojowi bakterii), wazne jest, aby winogrona byly przetwarzane bezpo-
$rednio po zbiorze.

Gleba, klimat, uprawy i praktyki enologiczne zapewniajg jako$¢ win produkowanych w Twente.

Wina

Ten zwigzek pomiedzy gleba, klimatem i czynnikami ludzkimi wplywa na powyzsze cechy organoleptyczne i anali-
tyczne produkowanego wina, takie jak charakterystyczna $wiezo$¢ i owocowy charakter win bialych i rézowych czy
delikatne taniny win czerwonych.

Oprocz produktéw z kategorii ,wino” wytwarzane s rowniez produkty sektora wina z innych kategorii, a mianowicie
wino likierowe, gatunkowe wino musujace, gazowane wino péimusujace, wino z suszonych winogron i wino z prze-
jrzatych winogron.

Wino likierowe sklada si¢ z ,wina bazowego” o takich samych wlasciwosciach organoleptycznych, co kategoria
,wino” (wynikajacych z polaczenia warunkéw glebowych, warunkéw klimatycznych i dzialan czlowieka), lecz
o zawarto$ci cukru resztkowego pozadanej dla wina likierowego. Ponadto wino likierowe jest poddawane starzeniu
w beczkach przez co najmniej 2 lata (co pozwala na wytworzenie bardziej tagodnych tanin i nut drewna) i dodaje si¢
do niego alkohol winny, aby wino przeksztalci¢ w likier.

Gatunkowe wino musujace produkowane jest z wina bazowego o tych samych wlasciwo$ciach organoleptycznych co
produkty w kategorii ,wino” (ta sama $wiezo$¢ i owocowy charakter wynikajace z polaczenia warunkéw glebowych,
klimatycznych i dzialan czlowieka). Ma réwniez wlasciwo$ci wynikajace z przeksztalcenia wina bazowego w wino
musujace w procesie fermentacji metodg tradycyjna, w ktérym powstaje pelna elegancji pianka.

Gazowane wino pélmusujace jest produkowane z odpowiedniego wina bazowego, ktére jest butelkowane (z dodat-
kiem CO,) jako wino pétmusujace, dzigki czemu uzyskuje si¢ owocowe, $wieze wino z pecherzykami, w ktérym
dominuje aromat i smak czerwonych owocow (czeresnia, truskawka, malina, czerwona porzeczka) bedace wynikiem
polaczenia warunkéw glebowych, klimatycznych i dzialan czlowieka.

Wino z suszonych winogron zawdzigcza stgZenie cukréw i aromatéw istotnemu etapowi, jakim jest dluzsze dojrze-
wanie winogron, a nastepnie ich wysychanie przez co najmniej dwa tygodnie. W procesie fermentacji na zimno
powstaje w ten sposéb wino o minimalnej rzeczywistej zawartosci alkoholu 9 %. Stezenie zapachéw w tym owoco-
wym winie wynika z polaczenia warunkéw glebowych, warunkéw klimatycznych i dziatan cztowieka.

Wysoka zawarto$¢ cukru w winie z przejrzatych winogron uzyskuje si¢ dzigki etapowi dojrzewania winogron przez
dluzszy czas. W procesie fermentacji na zimno, bez wzbogacania, powstaje zatem owocowe wino o minimalnej rze-

czywistej zawartosci alkoholu 12 %. Wino to jest wynikiem rozleglej interwencji czlowieka i zastosowania roslin, kt6-
rych uprawa jest mozliwa dzigki warunkom klimatycznym i glebowym.

Dodatkowe wymogi zasadnicze (pakowanie, etykietowanie, inne wymogi)
Ramy prawne:

przepisy UE

Rodzaj wymogéw dodatkowych:

przepisy dodatkowe dotyczace etykietowania

Opis wymogu:
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Do nazwy obszaru pochodzenia ,Twente” mozna dodaé nazwe ,Esker-Langeveen” w celu okre$lenia mniejszego
regionu pochodzenia w obrebie wyznaczonego obszaru. W takim przypadku co najmniej 85 % winogron musi
pochodzic z tego regionu.

Link do specyfikacji produktu

https://www.rvo.nl/sites/default/files/2022-05[Productdossier-BOB-Twente.pdf
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