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WNIOSEK O ZATWIERDZENIE ZMIANY W SPECYFIKAC]I PRODUKTU
»Riviera del Garda Bresciano | Garda Bresciano”
PDO-IT-A1137-AMO02
Data ztozenia wniosku: 9.2.2017

1.  Przepisy majace zastosowanie do zmiany

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

2. Opis i uzasadnienie zmiany

2.1.  Zmiana nazwy
Opis: dokonano zmiany nazwy z ,Riviera del Garda Bresciano” na ,Riviera del Garda Classico”.

Powodem tej zmiany jest fakt, ze producenci zamierzaja potgczy¢ trzy ChNP obejmujace ten sam obszar produkgji
i rodzaje produktéw w jedng ChNP: ,Riviera del Garda Classico”. Trzy obecne ChNP to: ,Riviera del Garda Bresciano”,
,Garda Classico”, ktdra jest podobszarem ChNP ,Garda”, oraz ChNP ,Valtenesi”.

Podobszar ,Classico” obecnej ChNP ,Garda” odpowiada doktadnie ChNP ,Riviera del Garda Bresciano” zar6wno pod
wzgledem obszaru produkgji, jak i czynnikéw historycznych i naturalnych. W zwigzku z tym dzigki zastgpieniu
okreslenia ,Bresciano” okresleniem ,Classico” uznaje si¢ i docenia historyczny charakter pierwotnej ChNP ,Riviera
del Garda Bresciano”. ChNP ,Valténesi” jest niewielkim obszarem geograficznym. Obecnie traktuje si¢ go jako ,pod-
obszar” nowej ChNP ,Riviera del Garda Classico”.

Zmiana dotyczy calej specyfikacji produktu oraz calego jednolitego dokumentu za kazdym razem, gdy uzywa si¢
nazwy produktu.

2.2. Dodanie ,Valténesi” jako podobszaru
Opis: zmiana ta dotyczy pkt 1 specyfikacji produktu wraz z zalgcznikiem 1.
Powodem tej zmiany jest wyrazona przez producentéw chec ustanowienia jednej ChNP ,Riviera del Garda Classico”
obejmujgcej trzy obecne ChNP ,Riviera del Garda Bresciano”, podobszar ,Garda Classico” ChNP ,Garda” oraz ChNP
,Valténesi”.
Zmiana ta oznacza, ze ChNP ,Valténesi” jest obecnie regulowana jako mniejsza jednostka geograficzna zgodnie
z art. 55 rozporzadzenia delegowanego (UE) 2019/33 [wczeSniej art. 67 rozporzadzenia (WE) nr 607/2009] i sta-

nowi czg§¢ ChNP, w odniesieniu do ktérej nalezy ztozy¢ wniosek o uniewaznienie.

Zmiana dotyczy pkt 1 specyfikacji produktu oraz nastepujacych punktéw jednolitego dokumentu: 4. ,Opis wina lub
win”; 6. ,Obszar geograficzny”; 8. ,Opis zwigzku lub zwigzkéw” i 9. ,Dodatkowe wymogi”.

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

2.4.

2.5.

2.6.

Zmiany dotyczgce mieszanki odmian winorosli

Opis: w przypadku win (bialych) ,Bianco” zmiana polega na zmniejszeniu udzialu Rieslinga (Riesling Renano lub
Riesling Italico) z 60 % do 50 %.

Zmiana ta jest konieczna, poniewaz zaréwno ze wzgledéw handlowych, jak i zwigzanych z winem producenci
muszg mie¢ mozliwo$¢ mieszania winogron odmiany Riesling z wigksza iloScig odmian, ktére dojrzewaja i rozwijaja
swoje aromaty wczesniej, takich jak Incrocio Manzoni 6.013 i Chardonnay.

Innym powodem zmiany jest fakt, iz odzwierciedla ona odpowiedz produkcji wina na popyt handlowy na wina
biale, nadajace si¢ réwniez do spozycia w ciagu catego roku i charakteryzujace si¢ bardziej zréwnowazonym harmo-
nijnym smakiem, kt6ry moze zaspokoi¢ potrzeby mlodszego rynku konsumenckiego.

Opis: w przypadku win ,Rosso” (czerwone) i ,Rosato” (r6Zowe) zmiana oznacza nastgpujgcg zmiane mieszanki
odmian winorodli: Groppello, od co najmniej 30 % do maksymalnie 70 %, zmieszane z trzema uzupehiajacymi
odmianami winogron: Marzemino, Barbera i Sangiovese.

Zmiana ta jest konieczna w celu zharmonizowania warunkéw trzech pierwotnych ChNP w odniesieniu do minimal-
nego udziatu procentowego lokalnej odmiany Groppello i trzech odmian uzupehiajgcych, ktérymi sg — w kolejnosci
— Marzemino, Barbera i Sangiovese, dzigki zastosowaniu receptury opartej na agronomii pozwalajacej na ,dyna-
miczne” zbilansowanie poszczegblnych odmian zgodnie z réznymi wlasciwo$ciami glebowymi, specyfika winnic
i innymi wymogami technicznymi dotyczacymi produkcji wina.

Zmiany te dotycza pkt 2 specyfikacji produktu i pkt 7 ,Gléwne odmiany winorosli” jednolitego dokumentu.

Usunigcie zbednych informacji z opisu obszaru produkcji

Zmiana dotyczy opisu obszaru produkgji i usuniecia akapitu, ktéry odnosit si¢ do wczesniejszego przepisu krajo-
wego: art. 10 dekretu prezydenckiego nr 930 z dnia 12 lipca 1963 r. w sprawie wlaczenia winnic do obszaru pro-
dukgji. Przepis ten zastapiono obowigzujgcymi przepisami.

Zmiana dotyczy pkt 3 ,Obszar produkcji” specyfikacji produktu i pkt 6 ,Wyznaczony obszar geograficzny” jednoli-
tego dokumentu.

Zwigkszenie liczby winorosli na hektar
Opis: zmiana dotyczy zmiany minimalnej liczby winorosli na hektar z 3 500 do 4 000.

Zmiana ta jest dzialaniem majacym na celu poprawe jako$ci winogron. Jest ona zgodna z obecnym dzialaniem
w ramach WORR zawartym w Planie restrukturyzacji i przeksztalcania winnic dla regionu Lombardii.

Zmiana ta dotyczy pkt 4 specyfikacji produktu: ,Zasady uprawy winorosli”.

Zwigkszenie zbioréw winogron z hektara

Opis: zmiana dotyczy zwigkszenia zbioréw winogron z hektara z 11 do 12 ton w przypadku wszystkich rodzajéw
wina objetych specyfikacja: ,Bianco”, ,Rosso”, a takze jednoodmianowego wina Groppello, ,Rosato” i ,Spumante”
(musujace).

Zmiana ta ma zwigzek z dwoma gtéwnymi czynnikami rolniczymi: zwigkszong minimalng gestoscia nasadzen oraz
wigkszg zdolnoscig produkcyjng niektérych nowych klonéw réznych odmian winorosli.

Zmiana dotyczy pkt 4 ,Zasady uprawy winorosli” specyfikacji produktu oraz pkt 5 ,Praktyki enologiczne” jednoli-
tego dokumentu.
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2.7.

2.8.

2.9.

2.10.

2.11.

Zmniejszenie minimalnej naturalnej objetosciowej zawartosci alkoholu w winogronach

Opis: zmiana dotyczy zmniejszenia minimalnej naturalnej objetosciowej zawartosci alkoholu w winogronach w cza-
sie zbioréw w przypadku win ,Rosso” i ,Rosato” z 11 % do 10,5 %. W przypadku win oznaczonych jako ,Rosso
Superiore” przewidziano zmniejszenie z 11,5 % do 11 %.

Zmiana ta jest rowniez konieczna ze wzgledu na szereg czynnikéw agronomicznych zwigzanych ze zmiang klimatu,
ktére powoduja konieczno$¢ planowania zbioréw znacznie wezesniej niz tradycyjne daty zbiordw, zaréwno w celu
zapewnienia jako$ci sktadnikéw kwasowych, jak i produkeji bardziej wyrafinowanych i $wiezych win, w szczegdl-
nosci w przypadku wina ,Rosato”.

Zmiana ta dotyczy pkt 4 specyfikacji produktu: ,Zasady uprawy winorosli”.

Zwigkszenie procentu wydajnosci winogron w stosunku do wyprodukowanego wina
Opis: zmiana dotyczy zwigkszenia wydajno$ci winogron w stosunku do wyprodukowanego wina z 68 % do 70 %.

Jest to nieznaczna zmiana. Dzigki ulepszeniom technologicznym urzadzeri do produkeji wina, a takze udoskonalo-
nym technikom produkcji wina w niskich temperaturach mozliwe jest uzyskanie lepszej jakosci moszczu. W rezulta-
cie optymalna wydajno$¢ winogron po przetworzeniu wynosi 70 %.

Zmiana dotyczy pkt 5 ,Zasady uprawy winoroli” specyfikacji produktu i pkt 5 ,Praktyki enologiczne” jednolitego
dokumentu.

Przepis dotyczgcy stosowania oznaczenia ,Riserva” w odniesieniu do win z podobszaru ,Valténesi”
Opis: uwzgledniono oznaczenie ,Riserva” w odniesieniu do win czerwonych z podobszaru ,Valténesi”.

Zmiana wynika z faktu, ze oznaczenie ,Riserva” jest istotne w klasyfikacji czerwonych win niemusujacych z podob-
szaru ,Valtenesi” o cechach umozliwiajacych dojrzewanie przez co najmniej 24 miesigce, potencjalnie w drewnianych
pojemnikach.

Zmiana ta dotyczy pkt 1 i 5 specyfikacji produktu oraz nastgpujacych punktéow jednolitego dokumentu: 8 ,Opis
zwigzku lub zwigzkéw” 1 9 ,Dodatkowe wymogi”.

Usunigcie rodzaju ,Rosso Novello”
Opis: zmiana polega na usunigciu rodzaju wina czerwonego opatrzonego oznaczeniem ,Novello”.

Powodem zmiany jest fakt, ze z ekonomicznego punktu widzenia ten rodzaj wina jest juz nieoplacalny dla produ-
centow.

Zmiana ta dotyczy pkt 6 ,Wlasciwosci w momencie wprowadzenia do obrotu” specyfikacji produktu i pkt 4 ,Opis
wina lub win” jednolitego dokumentu.

Aktualizacja parametréw fizycznych, chemicznych i organoleptycznych

Opis: zaktualizowano wlasciwosci organoleptyczne wszystkich rodzajéw objetych specyfikacja. Smak waha si¢ od
wytrawnego do pélwytrawnego w przypadku win niemusujacych oraz od ,zero dosage” do pétwytrawnego w przy-
padku win musujacych. W przypadku win z podobszaru ,Valténesi” zwigkszono minimalna zawarto$¢ ekstraktu:
z 16 do 17 graméw na litr w przypadku rodzaju ,Chiaretto” i z 22 do 24 graméw na litr w przypadku win czerwo-
nych.

Uzasadnienie: dostosowanie wlasciwosci organoleptycznych, tj. smaku od wytrawnego do pélwytrawnego, oznacza,
ze wina objete nazwa pochodzenia mozna produkowac z winogron dojrzalych, a nawet lekko wysuszonych. Dzigki
temu powstajg bardziej tagodne wina, w ktérych w latach korzystnych warunkéw klimatycznych zawarto$é cukru
resztkowego czgsto przekracza 4 gramy na litr wina gotowego do spozycia. W takich przypadkach nie mozna juz
sklasyfikowa¢ ich jako wina wytrawne, lecz jako wina, ktérych smak waha si¢ od wytrawnego do pétwytrawnego.
Decyzj¢ o zwigkszeniu zawarto$ci ekstraktu dla podobszaru podjeto, aby umozliwi¢ odréznienie win z podobszaru
Valtenesi od win objetych ChNP ,Riviera del Garda Classico”.

Zmiana dotyczy pkt 6 ,Wlasciwosci w momencie wprowadzenia do obrotu” specyfikacji produktu i pkt 4 ,Opis
wina lub win” jednolitego dokumentu.

ELL http://data.europa.eu/eli/C/2024/1496/oj



Dz.U. Cz 14.2.2024

2.12. Zmiana i wigczenie przepiséw dotyczgcych etykietowania i prezentacji

Opis: pierwsza zmiana polega na zmianie przepiséw dotyczacych etykietowania i prezentacji okreslonych w pkt 7
specyfikacji produktu.

Zmiana ta wynika z koniecznosci usunigcia niektorych przepiséw ze wspomnianego pkt 7, poniewaz odnosily si¢
one do produkdiji i zostaly nieprawidlowo wilaczone do przepiséw dotyczacych etykietowania. Przedmiotowe prze-
pisy sa obecnie uwzglednione w pkt 5.

Ponadto zasady etykietowania i prezentacji uzupelniono przepisami szczegélowymi dotyczacymi tradycyjnego
oznaczenia ,Chiaretto” i podobszaru ,Valténesi”. W szczegdlnosci:

a) w przypadku win ,Rosato” objetych ChNP oznaczenie ,Chiaretto” stalo si¢ obowigzkowe, poniewaz bylo ono tra-
dycyjnie stosowane w odniesieniu do takich win zamiast okreslenia ,Rosato”;

b) w przypadku win ,Rosato” z podobszaru ,Valténesi” oznaczenie ,Chiaretto” stalo si¢ fakultatywne, poniewaz
podobszar ten jest czescig nowej nazwy, w zwigzku z czym przy etykietowaniu i prezentacji wina bardzo czesto
uzywano migedzynarodowego terminu ,,rosé”;

¢) w przypadku win z podobszaru ,Valtenesi” okreslono, ze ich nazwa musi zawsze poprzedzal nazwe ChNP
,Riviera del Garda Classico” na etykiecie i musi by¢ zapisana czcionkg co najmniej dwukrotnie wigkszg niz
czcionka uzyta w przypadku nazwy.

Zmiany te sg konieczne w celu zapewnienia, aby wyzej wymienione rodzaje wina opisane przy uzyciu okreslenia tra-
dycyjnego ,Chiaretto” i nazwy podobszaru ,Valténesi” mogly by¢ wprowadzane do obrotu z ChNP ,Riviera del Garda
Classico”.

Zmiany dotycza pkt 5 1 7 specyfikacji produktu oraz pkt 8 ,Opis zwigzku lub zwigzkow” i 9 ,Dodatkowe wymogi”
jednolitego dokumentu.

JEDNOLITY DOKUMENT

1.  Nazwa produktu

Riviera del Garda Classico

2. Rodzaj oznaczenia geograficznego

ChNP — chroniona nazwa pochodzenia

3. Kategorie produktéw sektora wina
1. Wino
4. Wino musujace

5. Gatunkowe wino musujace

4. Opis wina lub win

1. ,Riviera del Garda Classico” ,Rosso”
Barwa: rubinowoczerwona, niekiedy intensywna, w miare¢ dojrzewania zblizona do barwy owocu granatu.

Aromat: wina mlode mogg mie¢ aromat kwiatowy i owocowy z dominujgcymi nutami czerwonych owocoéw (cze-
reéni, truskawki, maliny, czerwonej porzeczki), a miare dojrzewania nabierajg nut korzennych.

Smak: wytrawny, bogaty, charakteryzujacy si¢ delikatng stonoscig i mozliwym posmakiem migdalow.

Minimalna catkowita objetosciowa zawarto$¢ alkoholu: 11 %. Minimalna zawarto$¢ ekstraktu bezcukrowego: 21
gramoéw na litr.

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

Maksymalna catkowita zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci)

Minimalna rzeczywista zawartos¢ alkoholu (w % objetosci)

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

Maksymalna kwasowos¢ lotna (w miliekwiwalentach na litr)

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

2. ,Riviera del Garda Classico” ,Rosso Superiore”
Barwa: rubinowoczerwona, niekiedy o odcieniach owocu granatu.

Aromat: intensywny, ztozony, z nutami macerowanych — a niekiedy korzennych — czerwonych owocéw (czeresni,
truskawki, maliny, czerwonej porzeczki).

Smak: wytrawny, aksamitny, ztozony, niekiedy z posmakiem migdaléw;

Minimalna catkowita objetosciowa zawarto$¢ alkoholu: 12 %. Minimalna zawarto$¢ ekstraktu bezcukrowego: 24
gramy na litr.

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 kwasowos¢ ogélna 4,5 grama na litr, wyrazona jako kwas winowy

Maksymalna kwasowos¢ lotna (w miliekwiwalentach na litr)

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

3. ,Riviera del Garda Classico” ,Groppello”
Barwa: rubinowa o réznej intensywnosci.

Aromat: winny, $wiezy, charakteryzujacy si¢ owocowoscig czerwonych owocéw (czere$ni, truskawki, maliny, czer-
wonej porzeczki), z lekkimi nutami przypraw.

Smak: wytrawny, bogaty, charakteryzujacy sie delikatng stonoscig, niekiedy z posmakiem migdatéw.

Minimalna catkowita objetoSciowa zawarto$¢ alkoholu: 11,50 %. Minimalna zawarto$¢ ekstraktu bezcukrowego: 21
graméw na litr.

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

Ogodlne cechy analityczne

Maksymalna catkowita zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci)

Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci)
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Minimalna kwasowos¢ og6lna 4,5 grama na litr, wyrazona jako kwas winowy

Maksymalna kwasowos¢ lotna (w miliekwiwalentach na litr)

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

4. ,Riviera del Garda Classico” ,Bianco”
Barwa: stomkowozdlta, niekiedy z jasnozielonymi refleksami.

Aromat: $wiezy, delikatnie harmonijny z mozliwymi kwiatowymi nutami biatych kwiatéw, owocéw o bialym miaz-
szu, a niekiedy z nutami aromatycznych zi6t.

Smak: od wytrawnego do pétwytrawnego, harmonijny, aksamitny.

Minimalna catkowita objetoSciowa zawartos¢ alkoholu: 11 %. Minimalna zawarto$¢ ekstraktu bezcukrowego: 16
graméw na litr.

Wszelkie parametry analityczne nieprzedstawione w ponizszej tabeli s3 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 4,5 grama na litr, wyrazona jako kwas winowy

Maksymalna kwasowos¢ lotna (w miliekwiwalentach na litr)

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

5. ,Riviera del Garda Classico” ,Chiaretto”
Barwa: od blador6zowej do intensywnie rézowe;j.

Aromat: wyrafinowany, intensywny, z mozliwymi nutami kwiatowymi i owocowymi rézy i malych czerwonych
owocow (czeresni, truskawki, maliny, czerwonej porzeczki), niekiedy nawet korzennymi.

Smak: od wytrawnego do pétwytrawnego, bogaty, soczysty, delikatnie harmonijny.

Minimalna catkowita objetoSciowa zawarto$¢ alkoholu: 11,5 %. Minimalna zawarto$¢ ekstraktu bezcukrowego: 16
gramow na litr.

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 kwasowos¢ ogélna 4,5 grama na litr, wyrazona jako kwas winowy
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Maksymalna kwasowos¢ lotna (w miliekwiwalentach na litr)

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

6.  ,Riviera del Garda Classico” ,Spumante Rosé”
Pianka: delikatna i dtugo utrzymujaca si¢. Barwa: rézowa o réznej intensywnosci.
Aromat: wonny z kwiatowymi i owocowymi nutami bialych kwiatéw i owocéw cytrusowych.

Smak: ,zero dosage” do pétwytrawnego, Swiezy, charakteryzujacy sie delikatng stonoscia, dugo utrzymujacy sie, nie-
kiedy z posmakiem migdaléw.

Minimalna calkowita objetoSciowa zawarto$¢ alkoholu: 11 %. Minimalna zawarto$¢ ekstraktu bezcukrowego: 15
graméw na litr.

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 zawartos¢ alkoholu (w % objetosci)

Minimalna kwasowos¢ og6lna 5 gramOw na litr, wyrazona jako kwas winowy

Maksymalna kwasowos¢ lotna (w miliekwiwalentach na litr)

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

7. ,Riviera del Garda Classico” ,Spumante di Qualita Rosé”
Pianka: delikatna i dtugo utrzymujaca si¢. Barwa: rézowa o réznej intensywnosci.
Aromat: wyrazny, wyrafinowany, z nutami owocéw cytrusowych i egzotycznych, niekiedy z posmakiem drozdzy.

Smak: ,zero dosage” do ,brut”, charakteryzujacy si¢ delikatng stonoscia, dlugo utrzymujacy sie, niekiedy z posma-
kiem migdatéw.

Minimalna catkowita objetoSciowa zawarto$¢ alkoholu: 11 %. Minimalna zawarto$¢ ekstraktu bezcukrowego: 15
gramow na litr.

Wszelkie parametry analityczne nieprzedstawione w ponizszej tabeli s3 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 kwasowos¢ og6lna 5 gramOw na litr, wyrazona jako kwas winowy

Maksymalna kwasowos¢ lotna (w miliekwiwalentach na litr)

Maksymalna catkowita zawarto$¢ dwutlenku siarki
(w miligramach na litr)
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8. ,Riviera del Garda Classico” podobszar ,Valténesi” ,Rosato”

Barwa: od bladorézowej do intensywnie rézowej, w miare dojrzewania moga pojawic si¢ odcienie miedzi.

Aromat: wyrafinowany, intensywny, z mozliwymi nutami kwiatowymi i owocowymi — od malych czerwonych owo-
c6w (czere$ni, truskawki, maliny, czerwonej porzeczki) po nuty owocéw cytrusowych i egzotycznych, niekiedy
korzenny. W miare¢ dojrzewania wino moze zyskaé nuty lekko ziotowe i nuty $wiezych lub prazonych orzechéw.

Smak: od wytrawnego do pStwytrawnego, bogaty, soczysty, wyrafinowany, zréwnowazony i harmonijny.

Minimalna catkowita objetosciowa zawarto$¢ alkoholu: 12 %. Minimalna zawarto$¢ ekstraktu bezcukrowego: 17
gramow na litr.

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 kwasowos¢ ogélna 4,5 grama na litr, wyrazona jako kwas winowy

Maksymalna kwasowos¢ lotna (w miliekwiwalentach na litr)

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

9. ,Riviera del Garda Classico” podobszar ,Valténesi” ,Rosso”, w tym ,Riserva”

Barwa: rubinowoczerwona, niekiedy intensywna, z mozliwymi odcieniami owocu granatu w miare dojrzewania.
Aromat: kwiatowy i owocowy z delikatnymi nutami fioletowych i czerwonych owocéw (czeresni, truskawki, maliny,
czerwonej porzeczki), czasami korzenny z nutami dzemu, gdy winogrona zostaly czg$ciowo wysuszone. Smak: od
wytrawnego do pélwytrawnego,

bogaty, charakteryzujacy sie delikatng stonoscia, zréwnowazony, ztozony, niekiedy z posmakiem migdatéw.

Minimalna catkowita objetosciowa zawarto$¢ alkoholu: 12 %. Minimalna zawarto$¢ ekstraktu bezcukrowego: 24
gramy na litr.

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 kwasowos¢ og6lna 4,5 grama na litr, wyrazona jako kwas winowy

Maksymalna kwasowos¢ lotna (w miliekwiwalentach na litr)

Maksymalna catkowita zawarto$¢ dwutlenku siarki
(w miligramach na litr)
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5. Praktyki enologiczne

a) Podstawowe praktyki enologiczne
Odpowiednie ograniczenia dotyczace produkcji win;
Wina z podobszaru ,Valténesi” z oznaczeniem ,Riserva” musza dojrzewal przez co najmniej dwa lata.

W przypadku win z podobszaru ,Valténesi”, w odniesieniu do tradycyjnej techniki winiarskiej, wprowadzenie do
obrotu musi nastapi¢ od 1 wrzesnia po zbiorach w przypadku win ,Rosso” i od 14 lutego po zbiorach w przypadku
rodzaju ,Rosato”.

b)  Maksymalna wydajnos
1. ,Riviera del Garda Classico” ,Bianco”, ,Chiaretto”, ,Rosso”, ,Groppello”, ,Spumante Rosé”, ,Spumante di Qua-
lita Rosé”

84 hektolitry z hektara

2. ,Riviera del Garda Classico” ,Rosso Superiore”

77 hektolitrow z hektara

6.  Wyznaczony obszar geograficzny

Obszar, na ktérym produkuje si¢ wina objete ,Riviera del Garda Classico” DOC, obejmuje cale terytorium nastepujg-
cych gmin prowincji Brescia: Limone sul Garda, Tremosine, Tignale, Gargnano, Capo Valle, Idro, Treviso Bresciano,
Provaglio Valsabbia, Sabbio Chiese, Vobarno, Toscolano Maderno, Gardone Riviera, Salo, Ro¢ Volciano, Villanuova
sul Clisi, Gavardo, San Felice del Benaco, Puegnago sul Garda, Muscoline, Manerba del Garda, Polpenazze sul Garda,
Moniga del Garda, Soiano del Lago, Calvagese della Riviera, Padenghe del Garda, Bedizzole, Lonato, Desenzano del
Garda, Pozzolengo i Sirmione.

Podobszar ,Valténesi”

Obszar produkcji wina z podobszaru Valténesi obejmuje terytorium nastepujacych gmin prowingji Brescia: Gardone
Riviera, Salo, Roé¢ Volciano, Villanuova sul Clisi, Gavardo, S. Felice del Benaco, Puegnago del Garda, Muscoline,
Manerba del Garda, Polpenazze del Garda, Moniga del Garda, Soiano del Lago, Calvagese della Riviera, Padenghe sul
Garda, Bedizzole, Lonato del Garda, Desenzano del Garda, Pozzelengo i Sirmione.

7. Gléwne odmiany winorosli
Barbera N
Chardonnay B
Groppello di Mocasina N - Groppello
Groppello di S. Stefano N - Groppello
Groppello gentile N - Groppello
Manzoni bianco B - Incrocio Manzoni 6.0.13 B
Marzemino N
Riesling italico B - Riesling
Riesling renano B - Riesling
Sangiovese N - Sangioveto
Tocai friulano B - Tuchi
Trebbiano di Soave B - Turbiana

Verdicchio bianco B - Trebbiano di Lugana B
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8. Opis zwigzku lub zwigzkéw

8.1. ChNP ,Riviera del Garda Classico” — w odniesieniu do wszystkich kategorii (wino, wino musujgce i gatunkowe wino musujgce)

Szczegbtowe informacje na temat obszaru geograficznego
Czynniki naturalne istotne z punktu widzenia zwigzku

Na obszarze objetym ChNP ,Riviera del Garda Classico” cechy geologiczne wywodzg si¢ z potudniowej i zachodniej
czesci amfiteatru morenowego jeziora Garda. Sa one zwigzane z licznymi postepami lodowca na przemian z okres-
ami migdzylodowcowymi, podczas ktérych dochodzito do wytwarzania duzych ilosci gleby, co bylo charakterys-
tyczne dla tego obszaru w czwartorzedzie. Szczegdlng cecha rolnicza na wschodzie obszaru objetego ChNP ,Riviera
del Garda Classico” sg ,wzgbrza morenowe”, ktore w duzej mierze tworzg podobszar zwany ,Valténesi”. Obszar ten
rozpoczyna si¢ w gminie Gardone Riviera, rozcigga si¢ wzdluz zatoki Salo i dalej do gminy Desenzano del Garda.
W tym miejscu obszar powigkszono. Obecnie obejmuje on réwniez wyzsze poziomy wzgdrz tworzgcych stale polg-
czenie rozciagajace si¢ na wschod i obejmujace czes¢ terytorium gminy Desenzano del Garda oraz gmin Pozzolengo
i Sirmione. Na zachodzie granice obszaru ChNP wyznacza rzeka Chiese wyplywajaca z doliny Valsabbia. Pélnocna
granice stanowi Alto Garda z tarasami gminy Limone del Garda. Od potudnia rejon Basso Garda, charakteryzujgcy
si¢ rowniez obszarami réwnin i jezior, zamyka granice obszaru gming Sirmione.

Pod wzgledem klimatu jezioro Garda uznaje si¢ za najbardziej wysunigte na pétnoc Europy jezioro, nad ktérym
panuje klimat $rédziemnomorski. Jedng z istotnych cech szczegdlnych jest wyzsza i bardziej stabilna temperatura
atmosferyczna wokoét jeziora Garda, odpowiadajaca 150 bln kalorii w poréwnaniu z 28-58 bln kalorii na obszarach
wokol pozostatych jezior Lombardii. Ta cenna zdolno$¢ do absorpciji ciepla jest posrednim wynikiem naturalnych
cech geograficznych jeziora, w tym: duzej wielkosci dorzecza; hydrografii dorzecza, usytuowania, ograniczonego
rozwoju wybrzeza, stabilnosci, przejrzystosci wod i ochrony przed zimnymi wiatrami péinocnymi, ktéra zapew-
niaja otaczajace jezioro skalne zbocza.

8.2.  ChNP ,Riviera del Garda Classico” — w odniesieniu do wszystkich kategorii (wino, wino musujgce i gatunkowe wino musujgce)

Czynniki historyczne i ludzkie istotne z punktu widzenia omawianego zwiazku

Czynnik ludzki mial kluczowe znaczenie z punktu widzenia ustanowienia ChNP ,Riviera del Garda Classico” wraz
z czynnikami naturalnymi wystepujacymi na tym obszarze. W czasach Cesarstwa Rzymskiego jezioro Garda bylo
znane jako Benacus. Niemal pewne jest, ze toponim Benacus Lacus (jezioro) ma pochodzenie celtyckie, a zatem ter-
min ten jest starszy niz okres panowania Rzymu. Moze pochodzi¢ od stowa ,bennacus”, ktére moglo by¢ zwigzane
z irlandzkim stowem ,bennach” - ,rogaty”, ktére odnosilo si¢ do licznych cypli na jeziorze.

Na wzgérzach wokoét jeziora Garda, gdzie piec tysiecy lat przed narodzinami Chrystusa ludzie znali dzikg winorosl
i prawdopodobnie réwniez wino, znaleziono najstarszy plug zbudowany przez cztowieka. Oznacza to, ze ludzie
i wino sg obecne na obszarze wokoél jeziora Garda od czaséw prehistorycznych. Migdzy I i I w. p.n.e. nastapila
romanizacja tego obszaru. W 89 r. p.n.e. rzymski konsul Gnaeus Pompeius Strabo wigczyt ten obszar w zakres
prawa lacifiskiego. Okoto 40 lat péZniej miasta Brescia i Werona staly si¢ miastami rzymskimi. Ich terytoria obejmo-
waly odpowiednio zachodni/péinocny brzeg i wschodni brzeg Benacus, jak nazywano wowczas to jezioro. W przy-
padku podobszaru ,Valténesi” pierwotne terytorium zdefiniowano pod wzgledem geograficznym jako rozciagajace
si¢ od zatoki Salo do gmin nadbrzeznych Moniga del Garda i Padenghe del Garda. Na przestrzeni wiekéw rozwoj
tego obszaru zalezal od politycznych loséw sasiednich miejscowosci — kontrolowany najpierw przez rodzing Scali-
geri, a nastgpnie przez rodzing Viscontich, by pézniej znalez¢ si¢ pod kontrolg Republiki Weneckiej, az wreszcie
staé si¢ czeScig Brescii w Krélestwie Woch. Uprawa winoro§li zawsze byla prowadzona na szerokg skale, nawet jesli
poziomy produkgji nie zawsze byly wysokie. W drugiej potowie XIX w. pojawily sie plagi, m.in. maczniaka prawdzi-
wego w 1852 r. i maczniaka rzekomego w 1883 r. Przekonalo to mniejszych producentéw do tworzenia stowarzy-
szef. W 1896 r. wenecki senator Pompeo Molmenti, byly burmistrz Moniga del Garda, wpad! na pomyst opracowa-
nia wilasnych zasad dotyczacych ,nowego wina”. Opracowal technike wytwarzania win rézowych z lokalnej
odmiany winorosli Groppello. Proces wymyslony przez Molmentiego nazwano ,wytwarzaniem wina w drodze zle-
wania przez podniesienie kozucha”. Polegat on na delikatnym miazdzeniu winogron i pozostawieniu ich do macera-
Gji przez zaledwie kilka godzin w celu uzyskania stynnej delikatnej rézowej barwy. Stad pochodzi wyrazenie ,wino
nocne”. Powszechne stosowanie tej techniki produkeji wina oznaczalo, ze przez caly XX w. na obszarze jeziora
Garda rozwijala si¢ produkcja wylacznie win rézowych. Lokalnie okreslano je jako ,Chiaretto”.
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8.3.

Efektem wzajemnego oddzialywania wydarzen historycznych i réznych cech charakterystycznych, ktére wino to
zawdzigcza winogronom odmiany Grapello, a takze szczegdlnych cech klimatu panujacego w rejonie jeziora Garda
bylo zapoczatkowanie produkeji wina na tym obszarze. Sukces tej dzialalno$ci wynika jednak w duzej mierze z prez-
nego rozwoju turystyki i branzy turystyczno-hotelarskiej od lat 20. XX. Obecnie sektor ten ma wigksze niz kiedykol-
wiek znaczenie z punktu widzenia stabilnoéci gospodarczej produkeji wina na tym obszarze. Znaczna cze$¢ komer-
cyjnego sukcesu win ma wymiar lokalny.

Wyjasnia to, w jaki sposéb do$wiadczenie nowych pokolen producentéw wina wzbogacito wielowiekowa wiedze
fachowa w zakresie produkcji win r6zowych i czerwonych, co przyniosto szersze i bardziej zréznicowane do$wiad-
czenie w produkcji wina. W latach 60. XX wieku, kiedy to uznano kontrolowang nazwe pochodzenia i specyfikacje
produktu, wprowadzono réwniez wina biale i musujace.

ChNP ,Riviera del Garda Classico” — kategoria Wino

Zwigzek przyczynowy miedzy jako$cig, cechami produktu i Srodowiskiem geograficznym a czynnikami naturalnymi
i czynnikiem ludzkim

Wino czerwone objete ChNP ,Riviera del Garda Classico”, w tym z oznaczeniami ,Superiore”, ,Groppello” i z podob-
szaru ,Valténesi”, jest produkowane gléwnie z winogron Groppello, jako pojedynczej odmiany, lub z mieszanki
z odmianami Marzemino, Barbera i Sangiovese.

Wino to ma barwe od zywo rubinowoczerwonej do intensywnie rubinowoczerwonej z winnymi, kwiatowymi i owo-
cowymi aromatami i dominujgcymi nutami czerwonych owocoéw (czeresni, truskawki, maliny, czerwonej
porzeczki). W smaku wyczuwa si¢ nuty korzenne i nuty suszonych owocéw, a w miar¢ dojrzewania pojawia si¢
przyjemny posmak migdatow.

Wiasciwosci te wynikajg z wplywu i interakcji nastepujacych czynnikow:

— obecnosci duzych ilosci winogron Groppello, ktére nadaja winu charakterystyczny smak i aromat ,czarnego pie-
przu” (wywolywany przez czasteczke glutationu);

— lagodny przez caly rok klimat $rédziemnomorski pozwala winorosli na dlugi okres wegetacji, tworzac idealne
Srodowisko do regularnego dojrzewania Groppello i innych czarnych winogron;

— gleby morenowe, o niskiej zawartosci materii organicznej i wcigz ewoluujgce, umozliwiajg produkcje win, ktére
sg aromatyczne i gotowe do spozycia w krétkim czasie.

Sztandarowym winem z tego obszaru jest wino rézowe objete ChNP ,Riviera del Garda Classico”. Produkuje si¢ je
z tych samych czarnych winogron. Jest jednak wytwarzane metodg, ktéra pozwala uzyskaé wino o delikatnym réz-
owym kolorze ,platkéw r6zy”, z aromatami kwiatéw i owocéw lesnych. Wino to ma intensywny smak z dtuga kwa-
sowoscig z kwasu jablkowego, jest zmystowe i pelne. To polgczenie smakéw otrzymato przymiotnik wybrany spe-
cjalnie dla tych win rézowych: ,succosi” (,soczyste”).

Wino rézowe objete ChNP ,Riviera del Garda Classico” z podobszaru ,Valténesi” charakteryzuje si¢ podatnoscig na
dlugie dojrzewanie. Wynika to z wyzszego poziomu zwigzkéw polifenoli i alkoholu w winogronach podczas zbio-
réw.

Naturalne cechy klimatu i gleb morenowych wzgérz Riviera wraz z odbiciem $wiatla z jeziora Garda tworzg idealne
Srodowisko dla regularnego wzrostu winogron odmiany Groppello i innych czarnych winogron. Zbiér winogron
nastgpuje w momencie osiagnigcia przez nie dojrzalosci technologicznej, kiedy winogrona Gropello sa nadal ideal-
nie migsiste i jedrne. Nastepnie, zgodnie z wielowiekows tradycja, powstaja z nich wina rézowe.

Wino biale objete ChNP ,Riviera del Garda Classico” charakteryzuje si¢ przewaga Rieslinga Renano wraz z innymi
bialymi odmianami winorosli wykorzystywanymi do mieszanki. Winogrona te dojrzewaja wcze$niej i charakteryzuja
si¢ bogactwem pierwotnych aromatéw, ktore tatwo si¢ ulatniajg.

Wino ma barwe stomkowoz6lta lub intensywnie z61tg z jasnozielonkawymi refleksami. Jezeli chodzi o zapach, cha-
rakteryzuje si¢ intensywnym aromatem z mocnymi nutami kwiatowymi i nutami aromatycznych przypraw. Z cza-
sem nuty te przeksztalcajg si¢ w zlozone aromaty trzeciorzedne. Smak jest niekiedy ,ostry” ze wzgledu na wysoka
kwasowos¢, ktora umozliwia réwniez dlugie dojrzewanie. W winach rocznikowych obecno$é¢ wezesnych i wysoce
aromatycznych odmian réwnowazy otwarto$¢ aromatéw i przystepne smaki.
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Te wlasciwosci chemiczne, fizyczne i organoleptyczne wynikaja z warunkéw glebowych i klimatycznych panujacych
na tym pagérkowatym obszarze. Na szczytach wzgoérz gleby sa gtéwnie jasne i bogate w wapien, odpowiednie do
uprawy Rieslinga. Na bardziej plaskich i zyznych obszarach uprawia si¢ inne odmiany bialych winogron, ktére doj-
rzewaja wcze$niej i maja silniejsze pierwotne aromaty.

8.4.  ChNP ,Riviera del Garda Classico” — kategorie ,wino”, ,wino musujgce” i ,gatunkowe wino musujgce”

Zwigzek przyczynowy miedzy jako$cig, cechami produktu i Srodowiskiem geograficznym a czynnikami naturalnymi
i czynnikiem ludzkim

Rézowe wina musujgce i gatunkowe rézowe wina musujgce objete ChNP ,Riviera del Garda Classico” produkuje si¢
z tych samych winogron, ktére sg wykorzystywane do produkcji win czerwonych i rézowych.

Te rézowe wina musujgce majg subtelng i delikatng pianke. Charakteryzuja si¢ dtuga kwasowoscig z kwasu jabtko-
wego i sg pelne, ze smakiem i aromatami typowymi dla obszaru.

Wina musujgce produkowane metodg Charmata s3 to przyjemne wina o natychmiast wyczuwalnych aromatach
jagdd i czerwonych owocéw (czeresni, truskawki, maliny, czerwonej porzeczki), a takze pelnymi nutami kwiato-
wymi i cytrusowymi. Gatunkowe wino musujace produkowane metoda tradycyjna charakteryzuje si¢ glebia zapa-
chéw, aromatéw i bardzo zlozonymi smakami, ktére sg szczegdlnie wyrazne, jezeli do produkeji wina musujgcego
wykorzystuje si¢ czarne winogrona. Maja one szczegdlng whasciwo$¢ zyskiwania $wiezosci i harmonii po dlugim
czasie dojrzewania na osadzie drozdzowym.

Wihasciwosci te s3 uwarunkowane fagodnym klimatem obszaru wokot jeziora. Stata wentylacja pozwala na powolne
dojrzewanie, co pozwala zachowa¢ prekursory $rodkéw aromatyzujacych wystepujace w skorkach. Dzigki technolo-

gii odpowiedniej do produkcji wina musujacego te zwiazki smakowe sg zachowywane w wyprodukowanych winach
musujacych.

9.  Dodatkowe wymogi zasadnicze

Butelkowanie na obszarze

Ramy prawne:

przepisy krajowe

Rodzaj wymogéw dodatkowych:

pakowanie w obrebie wyznaczonego obszaru geograficznego

Opis wymogu

W przypadku win objetych ChNP ,Riviera del Garda Classico” z podobszaru ,Valtenesi” zgodnie z obowiazujacymi

przepisami UE butelkowanie musi odbywa¢ si¢ na wyznaczonym obszarze produkcji ChNP ,Riviera del Garda Clas-
sico”. Ma to na celu zachowanie jakosci i renomy tych win oraz zapewnienie skutecznego prowadzenia kontroli.

Dodatkowe przepisy dotyczgce opisu, prezentacji i etykietowania

Ramy prawne:

przepisy krajowe

Rodzaj wymogéw dodatkowych:

przepisy dodatkowe dotyczace etykietowania

Opis wymogu

Nazwa podobszaru ,Valtenesi” musi by¢ umieszczona wraz z nazwa ,Riviera del Garda Classico”, bez rozdzielania

ich od siebie. Nazwa podobszaru musi by¢ zapisana czcionka co najmniej dwukrotnie wigksza niz czcionka uzyta
w przypadku nazwy ,Riviera del Garda Classico”.
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W odniesieniu do oznaczenia wina z podobszaru ,Valtenesi” niedopuszczalne jest umieszczanie oznaczenia ,Rosso”
w przypadku win czerwonych.

W nazwie wina z podobszaru ,Valténesi” stosowanie oznaczenia ,Chiaretto” jest fakultatywne.
Link do specyfikacji produktu

https:/[www.politicheagricole.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/17140
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