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Publikacja informacji dotyczacej zatwierdzenia zmiany standardowej w specyfikacji produktu
objetego nazwa pochodzenia w sektorze winoroéli i wina na podstawie w art. 17 ust. 21 3
rozporzadzenia delegowanego Komisji (UE) 2019/33

(C/2024/4523)

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

INFORMACJA DOTYCZACA ZATWIERDZENIA ZMIANY STANDARDOWE]
,Vicenza”
PDO-IT-A0476-AM04

Data przekazania informacji: 17 kwietnia 2024 r.

OPIS I UZASADNIENIE ZATWIERDZONE] ZMIANY
1.  Wprowadzenie rodzaju ,,Pinot Grigio Superiore”

Opis:

Wprowadzenie nowego rodzaju ,Pinot Grigio Superiore”

Uzasadnienie:

Proponowana zmiana ma na celu zwigkszenie konkurencyjnosci nazwy Vicenza na rynku oraz wykorzystanie
ogromnej mozliwosci handlowej, jaka jest wejscie na nowe rynki i konsolidacja juz istniejacych, ktéra pojawita si¢
obecnie, przy jednoczesnym zniechgceniu wytwoérni win do zmiany klasyfikacji ChNP Vicenza Pinot Grigio z inng
nazwa obejmujacg rodzaj ,Pinot Grigio Superiore”.

Zmiana ta dotyczy pkt 1, 4 i 6 specyfikacji produktu oraz pkt 4 jednolitego dokumentu (Opis win).

2. Zmiana nazwy rodzaju ,,Vicenza Pinot Grigio”
Opis:

Nazwe rodzaju ,Vicenza Pinot Grigio” zmieniono na ,Vicenza Pinot Grigio | Pinot Grigio Rosato [rézowe] [ Pinot
Grigio Ramato [miedziane]”.

Uzasadnienie:
Wykorzystanie mozliwosci handlowej wejicia na nowe rynki i konsolidacji juz istniejacych, przy jednoczesnym

zniech¢ceniu wytworni win do zmiany klasyfikacji ChNP Vicenza Pinot Grigio z inng nazwg obejmujaca rodzaj
,Pinot Grigio Rosato [ Ramato”.

Zmiana ta dotyczy pkt 1, 4, 6 i 7 specyfikacji produktu oraz pkt 4 jednolitego dokumentu (Opis win).

3. Wprowadzenie okreslenia ,,Rosé” [r6zowe] na etykiecie

Opis:

W przypadku rodzaju Pinot Grigio Rosato | Pinot Grigio Ramato mozna réwniez uzywal okreslenia ,Rosé”
[r6zowel].

Uzasadnienie:
Wykorzystanie mozliwosci handlowej wejscia na nowe rynki i konsolidacji juz istniejacych.
Zmiana ta dotyczy pkt 7 specyfikacji produktu i pkt 9 jednolitego dokumentu (Dodatkowe wymogi).

() DzU.L9z11.1.2019,s. 2.
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Zmiana wlaéciwo$ci w momencie wprowadzenia do obrotu rodzaju ,,Vicenza Pinot Grigio | Pinot Grigio
Rosato [ Pinot Grigio Ramato”

Opis:

W przypadku rodzaju ,Vicenza Pinot Grigio [ Pinot Grigio Rosato | Pinot Grigio Ramato” zmieniono wlasciwosci
w momencie wprowadzenia do obrotu w odniesieniu do barwy i smaku.

Uzasadnienie:

Jak wynika ze zmiany nazwy rodzaju ,Vicenza Pinot Grigio” na ,Vicenza Pinot Grigio | Pinot Grigio Rosato | Pinot
Grigio Ramato”, opis barwy réwniez zostaje zmieniony — z ,,0d stomkowozéltej do ztotozéltej, czasami z odcieniami
rézu” na ,,0od stomkowozéltej do zlotozoltej, rézowej lub miedzianej”. W odniesieniu do smaku stowo ,aksamitny”
zastepuje si¢ bardziej prawidlowym okresleniem ,bogaty”.

Zmiana ta dotyczy pkt 6 specyfikacji produktu i pkt 4 jednolitego dokumentu (Opis win).

Zmieniona minimalna naturalna objeto$ciowa zawarto$¢ alkoholu w winogronach uzywanych w produkcji
rodzaju ,,Vicenza Pinot Grigio | Pinot Grigio Rosato | Pinot Grigio Ramato”

Opis:

Minimalng naturalng obj¢tosciowa zawarto$¢ alkoholu w winogronach uzywanych do produkcji rodzaju ,Vicenza
Pinot Grigio [ Pinot Grigio Rosato [ Pinot Grigio Ramato” zmniejszono z 10,0 % do 9,5 %.

Uzasadnienie:

Uznano za wlasciwe dostosowanie minimalnej naturalnej objetosciowej zawarto$ci alkoholu w winogronach uzy-
wanych do produkcji rodzaju ,Pinot Grigio | Pinot Grigio Rosato | Pinot Grigio Ramato” do zawartoséci charaktery-
zujacej inne nazwy z obszaru, ktére obejmujg réwniez rodzaj Pinot Grigio, aby utatwi¢ podmiotom prowadzacym
wytwérnie win produkowanie Pinot Grigio pod réznymi nazwami na potrzeby zarzadzania zmianami klasyfikacji.

Zmiana dotyczy pkt 4 specyfikacji produktu.

Zmieniona minimalna kwasowo$¢ ogélna rodzaju ,,Vicenza Pinot Grigio | Pinot Grigio Rosato [ Pinot Gri-
gio Ramato”

Opis:

Minimalng kwasowo$¢ og6lng wymagana dla rodzaju ,Vicenza Pinot Grigio | Pinot Grigio Rosato | Pinot Grigio
Ramato” zmniejszono z 5,0 g/l do 4,5 g/l.

Uzasadnienie:

Uznano za wlaiciwe dostosowanie minimalnej kwasowosci ogélnej wymaganej dla rodzaju ,Pinot Grigio | Pinot Gri-
gio Rosato [ Pinot Grigio Ramato” do kwasowosci charakteryzujgcej inne nazwy z obszaru, ktére obejmuja rowniez
rodzaj Pinot Grigio, aby ulatwi¢ podmiotom prowadzacym wytwérnie win produkowanie Pinot Grigio pod réznymi
nazwami na potrzeby zarzadzania zmianami klasyfikacji.

Zmiana ta dotyczy pkt 6 specyfikacji produktu i pkt 4 jednolitego dokumentu (Opis win).

Poprawka formalna

Opis:

W pkt 3 i 8 specyfikacji produktu skreslono stowa ,kontrolowana [nazwa] pochodzenia”, poniewaz zostaly one
powtérzone przez pomyike.

Uzasadnienie:

Korekta bledu.

Zmiana dotyczy pkt 3 i 8 specyfikacji produktu.
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JEDNOLITY DOKUMENT

Nazwa lub nazwy

Vicenza

Rodzaj oznaczenia geograficznego

ChNP - chroniona nazwa pochodzenia

Kategorie produktéw sektora wina

1. Wino

5. Gatunkowe wino musujace

6. Aromatyczne gatunkowe wino musujace

8. Wino pélmusujace

Opis wina lub win
1. Vicenza Bianco [biate]

ZWIEZLY OPIS
Barwa: od stomkowozoltej do intensywnie stomkowozoltej; Aromat: owocowy, intensywny, czasami lekko aroma-
tyczny; Smak: wytrawny, $wiezy, harmonijny; Minimalna catkowita objetoSciowa zawartos¢ alkoholu: 10,50 %;

Minimalna zawarto$¢ ekstraktu bezcukrowego: 15,0 g/l. Wszelkie parametry analityczne nieprzedstawione w poniz-
szej tabeli sg zgodne z ograniczeniami okreslonymi w przepisach krajowych i unijnych.

Ogolne cechy analityczne

— Maksymalna catkowita zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci) -

— Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci) -

— Minimalna kwasowos$¢ ogélna 5 graméw na litr, wyrazona jako kwas winowy
— Maksymalna kwasowo$¢ lotna (w miliekwiwalentach na litr) -

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

2. Vicenza Bianco Frizzante [biate pétmusujgce]

ZWIEZLY OPIS
Barwa: stomkowozotta; Aromat: delikatny, owocowy, czasami lekko aromatyczny z nutami kwiatowymi; Smak: od
wytrawnego po poétstodki, swiezy; Minimalna catkowita objgtosciowa zawarto$¢ alkoholu: 10,50 %; Minimalna

zawarto$¢ ekstraktu bezcukrowego: 14,0 g/l. Wszelkie parametry analityczne nieprzedstawione w ponizszej tabeli
sa zgodne z ograniczeniami okre§lonymi w przepisach krajowych i unijnych.

Ogolne cechy analityczne

— Maksymalna catkowita zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci) -

— Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci) -

— Minimalna kwasowo$¢ ogélna 5 graméw na litr, wyrazona jako kwas winowy
— Maksymalna kwasowo$¢ lotna (w miliekwiwalentach na litr) -

— Maksymalna catkowita zawarto$¢ dwutlenku siarki (w miligramach na litr) -
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3. Vicenza Bianco Spumante [biate pétmusujgce]

ZWIEZLY OPIS

Pianka: subtelna, o delikatnej konsystencji i dlugotrwala; Barwa: jasno stomkowozélta o réznej intensywnosci; Aro-
mat: delikatny, owocowy, czasami lekko aromatyczny z nutami kwiatowymi; Smak: od wytrawnego po stodki, owo-
cowy; Minimalna catkowita objetosciowa zawarto$¢ alkoholu: 11,00 %; Minimalna zawarto$¢ ekstraktu bezcukro-

wego: 15,0 g/l. Wszelkie parametry analityczne nieprzedstawione w ponizszej tabeli s zgodne z ograniczeniami
okreslonymi w przepisach krajowych i unijnych.

Ogolne cechy analityczne

— Maksymalna catkowita zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci) -

— Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci) -

— Minimalna kwasowos$¢ ogdlna 5,5 grama na litr, wyrazona jako kwas winowy
— Maksymalna kwasowo$¢ lotna (w miliekwiwalentach na litr) -

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

4. Vicenza Bianco Passito [biate pétmusujgce]

ZWIEZLY OPIS
Barwa: od stomkowozoéltej do zlotozoltej; Aromat: charakterystyczny dla Passito, delikatny; Smak: péistodki lub
stodki, harmonijny; Minimalna calkowita objetosciowa zawarto$¢ alkoholu: 16,00 %; Minimalna zawarto$¢ eks-

traktu bezcukrowego: 18,0 g/l. Wszelkie parametry analityczne nieprzedstawione w ponizszej tabeli sg zgodne
z ograniczeniami okreslonymi w przepisach krajowych i unijnych.

Ogolne cechy analityczne

— Maksymalna catkowita zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci) -

— Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci) -

— Minimalna kwasowo$¢ ogdlna 5,5 grama na litr, wyrazona jako kwas winowy
— Maksymalna kwasowo$¢ lotna (w miliekwiwalentach na litr) -

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

5. Vicenza Rosso [czerwone]

ZWIEZLY OPIS
Barwa: rubinowa o réznej intensywnosci; Aromat: intensywny i dtugotrwaly z nutami czerwonych jagéd; Smak:
$wiezy, wytrawny, harmonijny; Minimalna calkowita objetosciowa zawarto$¢ alkoholu: 11,00 %; Minimalna zawar-

to$¢ ekstraktu bezcukrowego: 18,0 g/l. Wszelkie parametry analityczne nieprzedstawione w ponizszej tabeli sa
zgodne z ograniczeniami okre$lonymi w przepisach krajowych i unijnych.

Ogodlne cechy analityczne

— Maksymalna catkowita zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci) -

— Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci) -

— Minimalna kwasowos$¢ ogdlna 4,5 grama na litr, wyrazona jako kwas winowy
— Maksymalna kwasowo$¢ lotna (w miliekwiwalentach na litr) -

— Maksymalna catkowita zawarto$¢ dwutlenku siarki (w miligramach na litr) -
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6. Vicenza Rosso Novello [czerwone mlode]

ZWIEZLY OPIS
Barwa: rubinowa, niekiedy z odcieniami fioletu; Aromat: intensywny z nutami korzennymi i nutami czerwonych
jagdd; Smak: pelny, bogaty, fagodny; Minimalna catkowita objetosciowa zawarto$¢ alkoholu: 11,00 %; Minimalna

zawarto$¢ ekstraktu bezcukrowego: 18,0 g/l. Wszelkie parametry analityczne nieprzedstawione w ponizszej tabeli
sa zgodne z ograniczeniami okreslonymi w przepisach krajowych i unijnych.

Ogolne cechy analityczne

— Maksymalna catkowita zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci) -

— Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci) -

— Minimalna kwasowos$¢ ogdlna 4,5 grama na litr, wyrazona jako kwas winowy
— Maksymalna kwasowo$¢ lotna (w miliekwiwalentach na litr) -

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

7. Vicenza Rosso Riserva [czerwone miode]

ZWIEZLY OPIS
Barwa: rubinowa o réznej intensywnosci; Aromat: intensywny i dtugotrwaly z nutami czerwonych jagéd; Smak:
wytrawny, harmonijny, mocny, przyjemnie taninowy; Minimalna catkowita objetosciowa zawarto§¢ alkoholu:

12,50 %; Minimalna zawarto$¢ ekstraktu bezcukrowego: 22,0 g/l. Wszelkie parametry analityczne nieprzedstawione
w ponizszej tabeli s3 zgodne z ograniczeniami okre§lonymi w przepisach krajowych i unijnych.

Ogolne cechy analityczne

— Maksymalna catkowita zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci) -

— Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci) -

— Minimalna kwasowo$¢ ogdlna 4,5 grama na litr, wyrazona jako kwas winowy
— Maksymalna kwasowo$¢ lotna (w miliekwiwalentach na litr) -

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

8. Vicenza Rosato [r6zowe]

ZWIEZLY OPIS
Barwa: rézowa o rbznej intensywnosci; Aromat: delikatny, kwiatowy; Smak: od wytrawnego po poétstodki; Mini-
malna catkowita objeto$ciowa zawartos¢ alkoholu: 10,50 %; Minimalna zawarto$¢ ekstraktu bezcukrowego: 15,0 g/

l. Wszelkie parametry analityczne nieprzedstawione w ponizszej tabeli s 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$¢ ogdlna 5,0 graméw na litr, wyrazona jako kwas winowy
— Maksymalna kwasowo$¢ lotna (w miliekwiwalentach na litr) -

— Maksymalna catkowita zawarto$¢ dwutlenku siarki (w miligramach na litr) -
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9. Vicenza Rosato Frizzante [rézowe potmusujgce]

ZWIEZLY OPIS
Barwa: rézowa o réznej intensywnosci; Aromat: delikatny, kwiatowy; Smak: od wytrawnego po pélstodki, Swiezy,
wyrazisty; Minimalna catkowita objeto$ciowa zawarto$¢ alkoholu: 10,50 %; Minimalna zawarto$¢ ekstraktu bezcu-

krowego: 15,0 g/l. Wszelkie parametry analityczne nieprzedstawione w ponizszej tabeli sa zgodne z ograniczeniami
okreslonymi w przepisach krajowych i unijnych.

Ogodlne cechy analityczne

— Maksymalna catkowita zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci) -

— Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w % objgtosci) -

— Minimalna kwasowos$¢ ogdlna 5 graméw na litr, wyrazona jako kwas winowy
— Maksymalna kwasowo$¢ lotna (w miliekwiwalentach na litr) -

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

10. Vicenza Moscato Spumante

ZWIEZLY OPIS

Pianka: subtelna, o delikatnej konsystencji i dlugotrwata; Barwa: jasno stomkowozélta; Aromat: intensywny, charak-
terystyczny dla tej odmiany; Smak: od wytrawnego po stodki, charakterystyczny dla tej odmiany; Minimalna catko-
wita objetosciowa zawarto$¢ alkoholu: 11,00 %; Minimalna zawarto$¢ ekstraktu bezcukrowego: 13,0 g/l. Produko-

wane s3 nastepujace rodzaje: ,extra brut’, brut”, ,extra dry”, ,dry”, ,demi-sec”. Wszelkie parametry analityczne
nieprzedstawione w ponizszej tabeli s3 zgodne z ograniczeniami okre$lonymi w przepisach krajowych i unijnych.

Ogolne cechy analityczne

— Maksymalna catkowita zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci) -

— Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci) -

— Minimalna kwasowo$¢ ogélna 5 graméw na litr, wyrazona jako kwas winowy
— Maksymalna kwasowo$¢ lotna (w miliekwiwalentach na litr) -

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

11. Vicenza Chardonnay

ZWIEZLY OPIS
Barwa: stomkowozélta z zielonkawymi refleksami; Aromat: delikatny, z nutami dojrzatych bialych owocéw; Smak:
wytrawny, harmonijny; Minimalna catkowita objetoSciowa zawarto$¢ alkoholu: 11,00 %; Minimalna zawarto$¢ eks-

traktu bezcukrowego: 15,0 g/l. Wszelkie parametry analityczne nieprzedstawione w ponizszej tabeli s 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$¢ ogdlna 5 graméw na litr, wyrazona jako kwas winowy
— Maksymalna kwasowo$¢ lotna (w miliekwiwalentach na litr) -

— Maksymalna catkowita zawarto$¢ dwutlenku siarki (w miligramach na litr) -
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12. Vicenza Garganega

ZWIEZLY OPIS
Barwa: stomkowozélta; Aromat: delikatny, z nutami bialych kwiatéw i dojrzatych bialych owocéw; Smak: wytrawny
i harmonijny z lekko gorzka nuta; Minimalna catkowita objetosciowa zawarto$¢ alkoholu: 10,50 %; Minimalna

zawarto$¢ ekstraktu bezcukrowego: 14,0 g/l. Wszelkie parametry analityczne nieprzedstawione w ponizszej tabeli
sa zgodne z ograniczeniami okreslonymi w przepisach krajowych i unijnych.

Ogolne 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) -

13. Vicenza Riesling

ZWIEZLY OPIS
Barwa: stomkowozoélta z zielonkawymi refleksami; Aromat: intensywny z nutami brzoskwin i owocéw egzotycz-
nych; Smak: wytrawny, owocowy Minimalna catkowita objetosciowa zawarto$¢ alkoholu: 11,00 %; Minimalna

zawarto$¢ ekstraktu bezcukrowego: 15,0 g/l. Wszelkie parametry analityczne nieprzedstawione w ponizszej tabeli
sg zgodne z ograniczeniami okre§lonymi w przepisach krajowych i unijnych.

Ogolne cechy analityczne

— Maksymalna catkowita zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci) -

— Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci) -

— Minimalna kwasowos$¢ ogdlna 5,5 grama na litr, wyrazona jako kwas winowy
— Maksymalna kwasowo$¢ lotna (w miliekwiwalentach na litr) -

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

14. Vicenza Sauvignon

ZWIEZLY OPIS
Barwa: sfomkowozélta o réznej intensywnosci; Aromat: delikatny z nutami brzoskwin i owocéw egzotycznych;
Smak: $wiezy i harmonijny; Minimalna calkowita objetosciowa zawarto§¢ alkoholu: 11,00 %; Minimalna zawarto$¢

ekstraktu bezcukrowego: 15,0 g/l. Wszelkie parametry analityczne nieprzedstawione w ponizszej tabeli s zgodne
z ograniczeniami okreslonymi 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) -
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15. Vicenza Manzoni Bianco

ZWIEZLY OPIS
Barwa: blado stomkowozétta z zielonkawymi refleksami; Aromat: owocowy z nutami bialych kwiatéw; Smak:
$wiezy, harmonijny, pelny; Minimalna calkowita obje¢tosciowa zawarto$¢ alkoholu: 11,00 %; Minimalna zawarto$¢

ekstraktu bezcukrowego: 15,0 g/l. Wszelkie parametry analityczne nieprzedstawione w ponizszej tabeli s zgodne
z ograniczeniami okre$lonymi w przepisach krajowych i unijnych.

Ogolne cechy analityczne

— Maksymalna catkowita zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci) -

— Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci) -

— Minimalna kwasowo$¢ ogdlna 5,5 grama na litr, wyrazona jako kwas winowy
— Maksymalna kwasowo$¢ lotna (w miliekwiwalentach na litr) -

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

16. Vicenza Pinot Bianco

ZWIEZLY OPIS
Barwa: blado stomkowozélta; Aromat: kwiatowy z nutami owocéw egzotycznych; Smak: $wiezy, harmonijny, owo-
cowy; Minimalna catkowita objetosciowa zawartos¢ alkoholu: 11,00 %; Minimalna zawarto$¢ ekstraktu bezcukro-

wego: 15,0 g/l. Wszelkie parametry analityczne nieprzedstawione w ponizszej tabeli s zgodne z ograniczeniami
okreslonymi w przepisach krajowych i unijnych.

Ogolne cechy analityczne

— Maksymalna catkowita zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci) -

— Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci) -

— Minimalna kwasowo$¢ ogélna 5 graméw na litr, wyrazona jako kwas winowy
— Maksymalna kwasowo$¢ lotna (w miliekwiwalentach na litr) -

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

17. Vicenza Pinot Grigio / Pinot Grigio Rosato | Pinot Grigio Ramato

ZWIEZLY OPIS
Barwa: od stomkowozoéltej do zlotozottej, ré6zowej lub miedzianej; Aromat: intensywny, owocowy, czasami lekko
aromatyczny z nutami kwiatowymi; Smak: wytrawny, §wiezy, bogaty; Minimalna catkowita objetoSciowa zawarto$é

alkoholu: 11,00 %; Minimalna zawarto$¢ ekstraktu bezcukrowego: 15,0 g/l. Wszelkie parametry analityczne nie-
przedstawione w ponizszej tabeli s zgodne z ograniczeniami okreslonymi 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) -
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18. Vicenza Cabernet

ZWIEZLY OPIS
Barwa: gleboko rubinowa; Aromat: intensywny aromat czerwonych owocéw, czasami z lekko trawiastg nutg; Smak:
wytrawny 1 dlugotrwaly; Minimalna calkowita objgtosciowa zawarto$¢ alkoholu: 11,00 %; Minimalna zawartos¢

ekstraktu bezcukrowego: 18,0 g/l. Wszelkie parametry analityczne nieprzedstawione w ponizszej tabeli s3 zgodne
z ograniczeniami okre$lonymi w przepisach krajowych i unijnych.

Ogolne cechy analityczne

— Maksymalna catkowita zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci) -

— Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci) -

— Minimalna kwasowos$¢ ogdlna 4,5 grama na litr, wyrazona jako kwas winowy
— Maksymalna kwasowo$¢ lotna (w miliekwiwalentach na litr) -

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

19. Vicenza Cabernet Riserva

ZWIEZLY OPIS
Barwa: gleboko rubinowa, nickiedy nabierajagca barwy owocu granatu; Aromat: owocowy, czasami z pikantnymi
nutami; Smak: wytrawny, o wlasciwej iloci tanin; Minimalna catkowita objetosciowa zawarto$¢ alkoholu: 12,00 %;

Minimalna zawarto$¢ ekstraktu bezcukrowego: 22,0 g/l. Wszelkie parametry analityczne nieprzedstawione w poniz-
szej tabeli sg zgodne z ograniczeniami okreslonymi w przepisach krajowych i unijnych.

Ogolne cechy analityczne

— Maksymalna catkowita zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci) -

— Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci) -

— Minimalna kwasowo$¢ ogdlna 4,5 grama na litr, wyrazona jako kwas winowy
— Maksymalna kwasowo$¢ lotna (w miliekwiwalentach na litr) -

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

20. Vicenza Cabernet Sauvignon

ZWIEZLY OPIS
Barwa: gleboko rubinowa; Aromat: intensywny, z nutami czerwonych owocéw; Smak: wytrawny, harmonijny; Mini-
malna catkowita objeto$ciowa zawartos¢ alkoholu: 11,00 %; Minimalna zawarto$¢ ekstraktu bezcukrowego: 18,0 g/

l. Wszelkie parametry analityczne nieprzedstawione w ponizszej tabeli s 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) -

ELL http://data.europa.eu/eli/C[2024/4523/oj



PL Dz.U. C z 16.7.2024

21. Vicenza Cabernet Sauvignon Riserva

ZWIEZLY OPIS
Barwa: gleboko rubinowa, niekiedy nabierajgca barwy owocu granatu; Aromat: zlozony aromat czerwonych jagdd;
Smak: wytrawny, pelny, lekko taninowy; Minimalna calkowita objetoSciowa zawartos¢ alkoholu: 12,00 %; Mini-

malna zawarto$¢ ekstraktu bezcukrowego: 22,0 g/l. Wszelkie parametry analityczne nieprzedstawione w ponizszej
tabeli sa zgodne z ograniczeniami okreslonymi w przepisach krajowych i unijnych.

Ogolne cechy analityczne

— Maksymalna catkowita zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci) -

— Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci) -

— Minimalna kwasowos$¢ ogdlna 4,5 grama na litr, wyrazona jako kwas winowy
— Maksymalna kwasowo$¢ lotna (w miliekwiwalentach na litr) -

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

22. Vicenza Merlot

ZWIEZLY OPIS

Barwa: rubinowa; Aromat: intensywny, z nutami wisni i czerwonych jagdd; Smak: $wiezy, tagodny; Minimalna cal-
kowita objetoSciowa zawarto$¢ alkoholu: 11,00 %; Minimalna zawarto$¢ ekstraktu bezcukrowego: 18,0 g/l. Wszel-
kie parametry analityczne nieprzedstawione w ponizszej tabeli sg zgodne z ograniczeniami okre§lonymi w przepi-
sach krajowych i unijnych.

Ogolne cechy analityczne

— Maksymalna catkowita zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci) -

— Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci) -

— Minimalna kwasowo$¢ ogdlna 4,5 grama na litr, wyrazona jako kwas winowy
— Maksymalna kwasowo$¢ lotna (w miliekwiwalentach na litr) -

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

23. Vicenza Merlot Riserva

ZWIEZLY OPIS
Barwa: rubinowa, niekiedy nabierajgca barwy owocu granatu; Aromat: ztozony, z nutami wini i innych czerwonych
owocow jagodowych; Smak: pelny, tagodny, dlugotrwaly; Minimalna catkowita objeto$ciowa zawarto$¢ alkoholu:

12,00 %; Minimalna zawarto$¢ ekstraktu bezcukrowego: 22,0 g/l. Wszelkie parametry analityczne nieprzedstawione
w ponizszej tabeli sa zgodne z ograniczeniami okre§lonymi w przepisach krajowych i unijnych.

Ogodlne cechy analityczne

— Maksymalna catkowita zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci) -

— Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci) -

— Minimalna kwasowo$¢ ogélna 4,5 grama na litr, wyrazona jako kwas winowy
— Maksymalna kwasowo$¢ lotna (w miliekwiwalentach na litr) -

— Maksymalna catkowita zawarto$¢ dwutlenku siarki (w miligramach na litr) -
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24. Vicenza Pinot Nero

ZWIEZLY OPIS
Barwa: rubinowa; Aromat: mocny, przyjemny; Smak: wytrawny i bogaty; Minimalna catkowita objetosciowa zawar-

to$¢ alkoholu: 11,00 %; Minimalna zawarto$¢ ekstraktu bezcukrowego: 18,0 g/l. Wszelkie parametry analityczne
nieprzedstawione w ponizszej tabeli s3 zgodne z ograniczeniami okre$lonymi w przepisach krajowych i unijnych.

Ogolne cechy analityczne

— Maksymalna catkowita zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci) -

— Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci) -

— Minimalna kwasowos$¢ ogdlna 5 graméw na litr, wyrazona jako kwas winowy
— Maksymalna kwasowo$¢ lotna (w miliekwiwalentach na litr) -

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

25. Vicenza Pinot Nero Riserva

ZWIEZLY OPIS
Barwa: rubinowa, niekiedy nabierajgca barwy owocu granatu; Aromat: mocny, zlozony; Smak: pelny, aksamitny,
dlugotrwaly; Minimalna catkowita obj¢to$ciowa zawartos$¢ alkoholu: 12,00 %; Minimalna zawarto$¢ ekstraktu bez-

cukrowego: 22,0 g/l. Wszelkie parametry analityczne nieprzedstawione w ponizszej tabeli sa zgodne z ogranicze-
niami okreslonymi w przepisach krajowych i unijnych.

Ogodlne cechy analityczne

— Maksymalna calkowita 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) -

26. Vicenza Raboso

ZWIEZLY OPIS
Barwa: rubinowa o réznej intensywnosci, niekiedy z odcieniami fioletu; Aromat: winny i intensywny z nutami wisni
marasca; Smak: §wiezy, harmonijny, bogaty; Minimalna catkowita objeto$ciowa zawartos¢ alkoholu: 10,50 %; Mini-

malna zawarto$¢ ekstraktu bezcukrowego: 20,0 g/l. Wszelkie parametry analityczne nieprzedstawione w ponizszej
tabeli s3 zgodne z ograniczeniami okre$lonymi w przepisach krajowych i unijnych.

Ogolne cechy analityczne

— Maksymalna catkowita zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci) -

— Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci) -

— Minimalna kwasowos$¢ ogélna 5 graméw na litr, wyrazona jako kwas winowy
— Maksymalna kwasowo$¢ lotna (w miliekwiwalentach na litr) -

— Maksymalna catkowita zawarto$¢ dwutlenku siarki (w miligramach na litr) -
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27. Vicenza Raboso Riserva

ZWIEZLY OPIS

Barwa: rubinowa o réznej intensywnosci, niekiedy nabierajaca barwy owocu granatu; Aromat: intensywny i zozony
z nutami wisni marasca; Smak: $wiezy, mocny, dlugotrwaly; Minimalna catkowita objetosciowa zawarto$¢ alkoholu:
11,50 %; Minimalna zawarto$¢ ekstraktu bezcukrowego: 22,0 g/l. Wszelkie parametry analityczne nieprzedstawione
w ponizszej tabeli sa zgodne z ograniczeniami okre§lonymi w przepisach krajowych i unijnych.

Ogolne cechy analityczne

— Maksymalna catkowita zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci) -

— Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci) -

— Minimalna kwasowos$¢ ogélna 5 graméw na litr, wyrazona jako kwas winowy
— Maksymalna kwasowo$¢ lotna (w miliekwiwalentach na litr) -

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

28. Vicenza Pinot Grigio Superiore

ZWIEZLY OPIS

Barwa: od stomkowozoéltej do zlotozéltej, czasami z odcieniami rézu; Aromat: charakterystyczny, harmonijny;
Smak: wytrawny, $wiezy, charakterystyczny; Minimalna catkowita objetoSciowa zawarto§¢ alkoholu: 11,5 %; Mini-
malna zawarto$¢ ekstraktu bezcukrowego: 18 gfl. Wszelkie parametry analityczne nieprzedstawione w ponizszej
tabeli s3 zgodne z ograniczeniami okre$lonymi w przepisach krajowych i unijnych.

Ogolne cechy analityczne

— Maksymalna catkowita zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci) -

— Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci) -

— Minimalna kwasowo$¢ ogdlna 5,0 graméw na litr, wyrazona jako kwas winowy
— Maksymalna kwasowo$¢ lotna (w miliekwiwalentach na litr) -

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

5. Praktyki enologiczne

5.1.  Szczegdlne praktyki enologiczne

5.2.  Maksymalna wydajnosé:
1. Garganega

18 000 kg winogron na hektar

2. Manzoni Bianco

14 000 kg winogron na hektar

3.  Merlot, Merlot Riserva

16 000 kg winogron na hektar

4. Moscato, Pinot Nero, Pinot Nero Riserva

13 000 kg winogron na hektar

5. Bianco, Bianco Frizzante, Bianco Spumante

18 000 kg winogron na hektar
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6. Bianco Passito

14 400 kg winogron na hektar

7. Rosso, Rosso Novello, Rosso Riserva, Rosato, Rosato Frizzante

16 000 kg winogron na hektar

8. Moscato Spumante

13 000 kg winogron na hektar

9. Cabernet, Cabernet Riserva, Cabernet Sauvignon Riserva, Chardonnay, Pinot Bianco, Pinot Grigio | Pinot Grigio
Rosato [ Pinot Grigio Ramato, Raboso, Raboso Riserva, Riesling

15 000 kg winogron na hektar

10. Sauvignon, Cabernet Sauvignon

15 000 kg winogron na hektar

11. Pinot Grigio Superiore

13 500 kg winogron na hektar

6.  Wyznaczony obszar geograficzny

Obszar produkcji win objetych ChNP ,Vicenza”, o ktérych mowa w art. 1, jest okre$lony w nastepujacy sposéb:

a) obejmuje on cale terytorium nastepujacych gmin:

Albettone, Alonte, Altavilla Vicentina, Arcugnano, Arzignano, Asigliano Veneto, Barbarano Vicentino, Breganze,
Brendola, Cassola, Carre, Cartigliano, Castegnero, Castelgomberto, Chiuppano, Creazzo, Fara Vicentina, Gambellara,
Gambugliano, Grancona, Lonigo, Longare, Malo, Marano Vicentino, Marostica, Mason Vicentino, Molvena, Monte-
bello Vicentino, Montecchio Maggiore, Montecchio Precalcino, Montegalda, Montegaldella, Monteviale, Montorso
Vicentino, Mossano, Mussolente, Nanto, Nove, Orgiano, Pianezze, Rosa, Rossano Veneto, Salcedo, Sandrigo, San
Germano dei Berici, San Vito di Leguzzano, Sarego, Sarcedo, Schiavon, Sossano, Sovizzo, Tezze sul Brenta, Thiene,
Villaga, Zane, Zermeghedo, Zovencedo i Zugliano,

oraz cz¢§¢ terytorium nastepujacych gmin:

Agugliaro, Bassano del Grappa, Brogliano, Caltrano, Calvene, Chiampo, Costabissara, Cogollo del Cengio, Campiglia
dei Berici, Costabissara, Cornedo, Dueville, Grumolo delle Abbadesse, Isola Vicentina, Lugo Vicentino, Monte di
Malo, Nogarole Vicentino, Piovene Rocchette, Pove del Grappa, Poiana Maggiore, Romano d’Ezzelino, Quinto Vicen-
tino, Schio, Santorso, Torri di Quartesolo, Trissino, Vicenza i Villaverla.

Granice tego obszaru okresla si¢ w nastepujacy sposob:

w miejscu, w ktorym droga krajowa nr 46 (del Pasubio) koficzy si¢ w miejscowosci Albera w gminie Vicenza, skreca
w lewo w Viale Diaz, a nastg¢pnie biegnie wzdtuz Viale del Verme do Via Cricoli. Stamtad ciagnie si¢ dalej na wschéd
wzdluz Via Ragazzi del 99 do skrzyzowania z Via Quadri, péZniej wzdluz tej drogi na potudniowy wschéd do skrzy-
zowania ze Strada Bertesina. Nastgpnie podgza dalej na wschéd do zbiegu z Via Quintarello, prowadzac do mostu
nad autostrada Valdastico, ktdrg ciagnie si¢ do zbiegu z droga prowincjonalng Ca Balbi. Tam biegnie przez most na
rzece Tesina, po czym bezpo$rednio skreca w lewo przez miejscowo$¢ Marola, dalej biegnie wzdtuz Via Stradone
do mostu na rzece Tergola, ktérym podaza na potudnie do Tribolo. Na moscie skreca w droge prowincjonalng Abba-
desse i biegnie nig do Vancimuglio. Stamtad wiedzie dalej wzdtuz Via Longare, przecinajac rzeke Settimo, wyznacza-
jaca granice miedzy Grumolo delle Abbadesse i Longare. Dalej przebiega wzdtuz granicy gminy Montegalda z Grisig-
nano di Zocco do granicy z prowincja Padwa. Granicg prowincji dochodzi do Punta di Vo, a stamtad do drogi
wiodgcej do Agugliaro, znanej jako Via Punta, az do skrzyzowania z Via Roma, wzdluz ktérej biegnie w kierunku
zachodnim przez okolo 50 metréw, po czym skreca w prawo w Via Mottarelle i ciggnie si¢ do skrzyzowania z Via
Finale. Nastepnie biegnie wzdluz Via Finale na zachdéd do zbiegu z Via Ponte Alto, gdzie skreca w lewo i podaza
droga krajowa nr 247 (Riviera) przez 50 metréw, potem skreca w prawo i wiedzie wzdluz Via Giotto do przecigcia
granicy gminy Agugliaro i przekracza granice gminy Campiglia dei Berici. Na skrzyzowaniu z Via Galileo Galilei
skreca w lewo i podaza Via Crocetta do granicy z gming Noventa Vicentina, wzdtuz ktérej dociera do skrzyzowania
z kanatem Alonte. Dalej biegnie na poludnie wzdluz kanalu Alonte, przecinajac droge prowincjonalng San Feliciano
w Ponte Murello, a nastgpnie droge prowincjonalng Poianese w Ponte Cazzola, az do kanatu Roneghetto, ktérym
podaza w kierunku poludniowo-wschodnim przez okolo 100 metréw do zbiegu z granicg gmin Poiana Maggiore
i Noventa Vicentina, wzdtuz ktérej dociera do kanalu Ronego. Nastepnie wzdtuz kanatu Ronego prowadzi na pél-
nocny zachdd az do granicy gminy z Asigliano Veneto. Od tego miejsca granica wyznaczonego obszaru biegnie
wzdluz granicy prowincji Vicenza, przez miejscowosci Spessa, Bagnolo di Lonigo i Lobia Vicentina do zbiegu
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z drogg krajowa nr 11 (Padana Superiore) w Torri di Confine w gminie Gambellara. Dalej biegnie granica gminy
Gambellara, przy granicy prowincji Werona, obok miejscowosci Sarmazza, nastgpnie wzdluz granicy prowingji do
miejscowosci Calderina (45 m n.p.m.), Cavaggoni (348 m n.p.m.) i Monte Segan (504 m n.p.m.). Nastepnie ciggnie
si¢ dalej wzdluz granicy miedzy prowincjami, mijajac punkt na wysokosci 608 m n.p.m., az do Rubeldi. Stamtad kie-
ruje si¢ droga do Motti az do Maglio di Chiampo, a od miejscowosci Sgargeri przebiega wzdluz drogi przez miasto
Nogarole. Prowadzi wzdtuz tej drogi az do Selva di Trissino i droga Selva di Trissino dociera do Capitello tuz za
punktem na wysoko$ci 543 m n.p.m., gdzie skreca w lewo na tras¢ prowadzacg do akweduktu. Trasg ta podaza
przez Pizi az do miejsca, w ktérym na wysokosci 530 m faczy si¢ z droga do Cornedo Vicentino, ktdrg kieruje si¢
przez Pellizzari i Duello do skrzyzowania z droga gminng prowadzacg do Caliari, Stella, Savegnago i Ambrosi, mija-
jac miejscowos¢ Grigio i ponownie faczy si¢ z droga prowincjonalng do Cornedo. W Cornedo laczy si¢ z droga kra-
jowa nr 246, ktérg biegnie niemal do mostu Nori, a nastepnie skreca na wschéd w droge gminng wiodacg wzdtuz
Colombara, Bastianci, Muzolon i Milani (547 m n.p.m.). Stamtad podaza droga gruntowa w kierunku péinocno-
wschodnim az do Crestani (532 m n.p.m.). Nastepnie przebiega wzdluz drogi gminnej do Mieghi, Milani (626
m n.p.m.), Casare di Sopra, Casare di Sotto i Godeghe az do drogi gminnej Monte di Malo-Monte Magre, ktéra
dociera do Monte Magre. Od tego miejsca ciagnie si¢ wzdluz drogi do Magre az do wysokosci 294 m n.p.m.n.p.m.,
dalej w kierunku péinocno-zachodnim do wysokosci 218 m n.p.m., kieruje si¢ droga Valfreda do Raga (414
m n.p.m.), a potem do granicy gmin Schio i Torrebelvicino, wzdtuz ktérej biegnie az do punktu na wysokosci 216
m n.p.m. Stamtad podaza wzdluz potoku Leogra do mostu na drodze krajowej nr 46. Przebiega wzdtuz drogi krajo-
wej nr 46 do Poleo, a nastepnie dalej na péinocny wschéd do Folgare (287 m n.p.m.), San Martino (273 m n.p.m.),
Sessegolo (289 m n.p.m.) i Timonchio (226 m n.p.m.). Z Timonchio biegnie drogg gminng przez Murello, Grimola,
Santorso (wysoko$¢ 292 m n.p.m.) i Inderle na granicy Santorso i Piovene Rocchette, az do zbiegu z potokiem
Astico, w gore ktorego dociera do wysokosci 150 m n.p.m. Od tego miejsca kieruje si¢ wzdluz drogi gminnej do
Cogollo del Cengio przez Scalzanella, a od Cogollo del Cengio wzdtuz drogi gminnej do Falon, a nastepnie do Mos-
son (302 m n.p.m.) az do centrum Caltrano. Tam lgczy si¢ z droga prowincjonalng Caltrano-Calvene, przechodzi
przez Camisino i La Costa i dociera do miasta Calvene, skad podgza droga gminna do Mortisa, Lore i Capitello delle
Mare w gminie Lugo Vicentino (416 m n.p.m.). Stamtad ciagnie si¢ wzdluz granicy gmin Salcedo i Lusiana az do
Ponte (493 m n.p.m.), gdzie granica ta zbiega si¢ z droga prowincjonalng Breganze-Lusiana. Dalej przebiega wzdhuz
granicy gminy do Laverda (229 m n.p.m., 346 m n.p.m., 410 m n.p.m. i 510 m n.p.m.) i dociera do drogi do Cro-
sara, ktora podaza az do centrum. Od tego miejsca biegnie wzdtuz Via Pianari do Erta (456 m n.p.m.), po czym kie-
ruje si¢ na wschod i opada w strone Capo di Sopra i Piazzette (263 m n.p.m.). Nastepnie przebiega wzdtuz drogi pro-
wincjonalnej z Valle San Floriano do Valrovina i Caluga (388 m n.p.m.) do miejscowosci Vallison (285 m n.p.m.),
a stamtgd wzdluz potoku Vallison az do zbiegu z rzeka Brenta. Od zbiegu potoku Vallison z rzekg Brenta podaza
w gore rzeki Brenta do mostu Campese. Przechodzi przez miejscowosci Albertoni, Zanchetta Pove del Grappa
i Rivagge, a nastgpnie ciagnie si¢ w kierunku pétnocno-wschodnim wzdluz granicy gminy Pove del Grappa-Romano
d’Ezzelino do Signori (342 m n.p.m. i 250 m n.p.m.), dociera do drogi krajowej nr 141, ktdrg biegnie do granicy
prowincji (236 m n.p.m. i 217 m n.p.m.). Przebiega wzdtuz granicy prowingji Vicenza i Treviso do miejsca, w ktérym
faczy sie z granicg prowincji Padwa, i dalej na zachdd do rzeki Brenta. Biegnie wzdtuz rzeki do San Michele, Scalda-
ferro i Bassanese na granicy gminy z Sandrigo, a nastepnie na potudnie do Salvetti, gdzie faczy si¢ z granicag gminy
i kieruje si¢ wzdtuz niej na péinoc do Rozzola. Dalej przebiega wzdtuz drogi gminnej do Povolaro, przez Le Buse
i centrum Dueville az do Villanova, gdzie faczy si¢ z granicg gminy Dueville, podazajac w kierunku potudniowym,
az do zbiegu z granica gminy Villaverla nad potokiem Timonchio. Stamtad ciagnie si¢ wzdtuz granicy gminy Villa-
verla az do przecigcia si¢ z granica gminy Isola Vicentina. Dalej na poludnie wzdluz tej granicy laczy sie z droga
gminng i dociera do miejscowosci Ponte, gdzie zbiega si¢ z drogg krajowa nr 46 i biegnie az do Vicenzy.
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8.1.

Odmiany winorosli

Cabernet Franc N - Cabernet
Cabernet Sauvignon N - Cabernet
Chardonnay B

Garganega B

Manzoni Bianco B - Incrocio Manzoni 6.0.13 B
Merlot N

Moscato Bianco B - Moscato
Pinot Bianco B. - Pinot Blanc
Pinot Grigio

Pinot Nero N

Raboso Piave N - Raboso

Raboso Veronese N - Raboso
Riesling Italico B - Riesling

Sauvignon B

Opis zwigzku lub zwigzkéw:
LVicenza” — wszystkie kategorie produktéw sektora wina

Czynniki naturalne:

Obszar ten zawdzigcza swojg szczeg6lng odpowiednio$¢ do uprawy winorosli swojemu potozeniu geograficznemu
- od pélnocy grzbiet gérski chroni go przed zimowymi wiatrami, a od poludnia wzgérza Berici fagodzg ciepte
prady powietrza z Niziny Padanskiej. Vicenza korzysta réwniez z bardzo dobrej sieci hydrograficznej, ktéra ma
zasadnicze znaczenie dla rozwoju uprawy winorosli, a takze wszelkiej innej dziatalnosci rolnicze;.

Dzigki korzystnemu polozeniu stokéw obszar uprawy winorosli cechuje szczegdlny klimat, ktory charakteryzuje sig
tagodnymi wiosnami, umiarkowanie goracymi latami i tagodnymi jesieniami. Srednia temperatura latem wynosi
22,9 °C, przy czym najwyzsze temperatury wystepuja w lipcu, a jesienig odnotowuje si¢ duze réznice miedzy tempe-
raturg w dziefl i w nocy. Opady deszczu wystepuja gtéwnie od kwietnia do wrzesnia i sa w miare rdOwnomierne.

Pod wzgledem geologicznym obszar produkeji charakteryzuje si¢ réznymi rodzajami podtoza, od przewazajacego
wulkanicznego bazaltu na zachodnich wzgérzach i na péinocy, po osadowe wapienie morskie, w szczegdlnosci
w czesci $rodkowej i potudniowej oraz na wzgérzach Berici. Cechy charakterystyczne terenu, ktéry jest na ogét
dobrze odwodniony ze wzgledu na luzng teksture gleby, sg brane pod uwage przy wyborze stosowanych odmian.
Umozliwia to prawidlowy rozwdj winorodli i osiagniecie zréwnowazonego wzrostu pod wzgledem wegetatywnym
i wydajnosciowym, co z kolei zapewnia jako$¢ produkdiji.

W czasie zbioréw winogrona maja Srednig zawarto$¢ cukru i kwasowos¢ 0gdlna, ktéra zmienia si¢ w zaleznosci od
warunkow pogodowych w sezonie zbioréw, ale zawsze jest wystarczajgca do produkcji bardzo $wiezych win.

Czynniki historyczne i ludzkie:

Oznaczenie ChNP Vicenza powstalo w 2000 r. i obejmuje rozlegly obszar rozciggajacy si¢ od rejonu Berico na
potudnie od miasta Vicenza do pogérza w pétnocno-wschodniej cze$ci prowingji Vicenza. Nowoczesne techniki
uprawy winorosli i wiedza fachowa Vicenzy sa zakorzenione w wielowiekowej tradycji produkcji wina.

Badania przeprowadzone przez Centrum Do$wiadczalne z Conegliano oraz dzialania szkoleniowe w zakresie
nowych technik uprawy winorosli oraz technik enologicznych i rozpowszechnianie tych technik przez instytuty
z Conegliano i San Michele all’Adige daly podwaliny wspélczesnej uprawie winorosli. Miejscowi plantatorzy winoro-
§li mieli w tym swoéj znaczacy udzial, wprowadzajac procesy i metody zarzadzania winnicami oraz innowacyjne
technologie produkcji wina z mys$la o osiagnieciu zréwnowazenia Srodowiskowego i stabilnosci gospodarcze;.
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8.2. ,Vicenza” — kategoria wina

Informacje na temat jakoSci | cech charakterystycznych win, ktére mozna przypisaé przede wszystkim $rodowisku
geograficznemu

Biale wina poszczegdlnych rodzajéw maja barwe od stomkowozéltej do zlotozéltej, czasami z odcieniami rézu, tak
jak w przypadku Pinot Grigio.

Sa one lekkie i $wieze na podniebieniu, o profilu aromatycznym zwigzanym z odmianami winoroéli, z ktérych sg
produkowane (gléwnie Chardonnay, rodzina Pinot, Sauvignon i odmiany lokalne, np. Garganega). Jesli chodzi
o bukiet, wina biale charakteryzuja si¢ nutami owocowymi, czasami z nutami bialych kwiatéw. W smaku sa
wytrawne i harmonijne, czasem z lekko kwas$ng nutg.

Gléwne odmiany winorosli wykorzystywane do produkcji czerwonych win objetych ChNP Vicenza to Cabernet
i Merlot lub Raboso, odmiana lokalna. Wina maja rubinowa barwe o réznej intensywnosci, niekiedy nabierajaca
barwy owocu granatu w przypadku win dojrzalych. Ich bukiet jest intensywny, z nutami czerwonych owocéw jago-
dowych, lub dynamiczny w przypadku win Pinot Nero. Ogélnie wina czerwone zazwyczaj sa $wieze o ograniczonej
kwasowosci, ale czesto sa wywazone, majg umiarkowana zawarto$¢ alkoholu i odpowiedni poziom polifenoli.
Pagdrkowate tereny z gléwnie wapiennymi glebami zapewniaja strukture, kolor i cechy charakterystyczne dla
odmiany. Po dojrzewaniu wina czerwone zwykle nabierajg ztozonych aromatéw, cierpkosci i osiggaja wiasciwy
poziom tanin.

Wina rézowe s3 na og6t produkowane z ciemnych odmian winorodli (gféwnie Merlot) i charakteryzujg si¢ r6zowg
barwg, ktérej intensywno$¢ zmienia si¢ w zaleznosci od procesu produkcji wina. Sg one delikatne i maja owocowy
bukiet. Wina te majg $wiezy i harmonijny smak, od wytrawnego po pétstodki, zazwyczaj o zréwnowazonej kwaso-
wosci i umiarkowanej zawartosci alkoholu.

Wina Novello majg barwe od jasnoczerwonej do rubinowej, niekiedy z odcieniami fioletu. Jezeli chodzi o bukiet, to
zazwyczaj charakteryzuje si¢ on intensywnym, winnym aromatem o wyczuwalnej obecnosci pikantnych nut typo-
wych dla maceracji weglowej. W smaku zazwyczaj s pelne, fagodne i bogate.

Biale wina Passito maja barwe od stomkowozéltej do zlotozéltej, w zaleznosci od odmiany winoroéli i zastosowanej
techniki. Aromat jest delikatny i charakterystyczny, z nutami suszonych winogron. Smak jest harmonijny i moze
wahac si¢ od pélstodkiego do stodkiego.

Zwiazek przyczynowy miedzy elementami obszaru geograficznego i jakoscig oraz cechami charakterystycznymi
produktu, ktére mozna przypisa¢ przede wszystkim srodowisku geograficznemu

Szczegdlne cechy charakterystyczne win ,Vicenza” nalezacych do kategorii ,Wina” wynikajg z warunkéw glebowo-
klimatycznych obszaru produkcji w polaczeniu z czynnikami ludzkimi, ktére mialy i nadal majg wplyw na enolo-
giczny potencjal winogron oraz na technologie produkcji wina.

Srodowisko obszaru produkcji charakteryzuje si¢ tagodnymi wiosnami, umozliwiajacymi kielkowanie bardzo
wezesnych odmian, takich jak Chardonnay i Pinots, niezbyt gorgcymi latami, dzigki czemu winogrona nie dojrze-
wajg zbyt wczeSnie, oraz fagodnymi jesieniami pozwalajagcymi w pelni dojrze¢ okreSlonym péznym odmianom,
w tym odmianie Garganega, Cabernet Sauvignon i Raboso.

Wahania temperatur migdzy dniem a nocg sa SciSle zwiazane z powstawaniem pewnych zwigzkéw aromatycznych
(terpendw), ktdre sg typowe dla wykorzystywanych odmian i sg prekursorami aromatycznymi niezwykle cenionych
nut kwiatowych w winach bialych i rézowych. Dzigki temu uzyskuje si¢ typowe wlasciwosci organoleptyczne i che-
miczne win, takie jak czasami intensywny bukiet, wytrawny smak, dobra struktura i zawartos¢ alkoholu oraz umiar-
kowana kwasowos¢.

Zasadniczym czynnikiem jest przy tym profesjonalizm plantatoré6w winoro$li pod wzgledem optymalizacji zarza-
dzania winnica, okrywy lisci i ochrony roslin, z uwzglednieniem wrazliwosci kiSci winogron m.in. odmiany Pinot.

W przypadku poszczegélnych odmian winorosli mozna stosowac rézne techniki produkcji wina, a w celu uzyskania
szczegblnych wlasciwosci organoleptycznych winogrona sa zazwyczaj zbierane i przetwarzane na wino osobno.

Ponadto wahania temperatur migdzy nocg a dniem oraz typowe dla tego klimatu prady $wiezego powietrza poma-
gaja konserwowa¢ winogrona podczas suszenia w suszarniach. Te suszone winogrona maja zatem wysokie stezenie
substangji i s3 doskonate do produkgji win Bianco Passito, ktorych barwa r6zni si¢ w zaleznosci od odmiany winoro-
§li i zastosowanej techniki produkgji wina.
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8.3.

Kategorie ,,Vicenza”: gatunkowe wino musujgce, aromatyczne gatunkowe wino musujgce, wino pétmusujgce

Informacje na temat jakosci [ cech charakterystycznych win, ktére mozna przypisaé przede wszystkim Srodowisku
geograficznemu

Wina ,Vicenza” z rodzaju gatunkowe musujace, aromatyczne gatunkowe musujace i pétmusujgce zazwyczaj majg
stomkowoz6ltg barwe o réznej intensywnosci, natomiast z rodzaju pétmusujace rézowe majg charakterystyczny
rézowawy odcien.

Jako$¢ win musujacych jest Scile zwigzana z ograniczong liczba odmian winorodli, z ktérych mozna je produkowac.
Wina musujgce majg delikatng, dlugo utrzymujacy si¢ pianke.

Wina Bianco Spumante maja owocowy bukiet z nutg jablka, brzoskwini lub innych owocéw o bialym miazszu; ich
aromat jest delikatny, potencjalnie z nutami bialych kwiatéw i orzech6éw, co jest wynikiem fermentacji w zbiorniku.

Wino Moscato Spumante jest produkowane z odmiany winorosli Moscato Giallo, ktérej nuty aromatyczne sg
wzmacniane w procesie fagodnego dojrzewania, ktéremu sprzyja klimat subalpejski. Jego bukiet jest intensywny
z charakterystycznymi nutami muszkatowymi typowymi dla tej odmiany

Wina pétmusujace, czy to biale, czy rézowe, wyrdzniajg si¢ delikatng Swiezo$cig zwiazang z umiarkowanym uwal-
nianiem dwutlenku wegla.

Zaréwno wina musujace, jak i pélmusujace maja harmonijny smak ze $wiezymi nutami i zréwnowazona kwaso-
woscig. Zawarto$¢ cukru waha si¢ od wytrawnego do stodkiego w przypadku , Vicenza” Bianco Spumante i ,Vicenza”
Moscato Spumante oraz od wytrawnego do pétwytrawnego w przypadku ,Vicenza” Bianco Frizzante i ,Vicenza”
Rosato Frizzante.

Zwigzek przyczynowy miedzy elementami obszaru geograficznego i jakoscig oraz cechami charakterystycznymi
produktu, ktére mozna przypisaé przede wszystkim srodowisku geograficznemu

Szczegblne cechy charakterystyczne gatunkowych win musujgcych, aromatycznych gatunkowych win musujacych
i win p6tmusujacych opisane powyzej wynikaja z polaczenia dzialania warunkow glebowych i klimatycznych wyste-
pujacych na obszarze produkcji oraz czynnikéw ludzkich, ktére mialy wpltyw na enologiczny potencjal winogron
i technologii przetwarzania w przesztosci i obecnie.

Jako$¢ win z rodzaju gatunkowe musujace, aromatyczne gatunkowe musujgce i pélmusujace jest zwigzana z dostep-
noscig surowcéw pochodzacych z obszaréw uprawy winogron o cechach jako$ciowych odpowiednich do produkeji
takich win. Te cechy jako$ciowe wynikaja w szczegdlnosci ze zdolnosci winogron do utrzymania zréwnowazonego
stosunku cukru do kwasowosci, do czego przyczyniaja si¢ wahania temperatury migdzy dniem a nocg na ostatnim
etapie dojrzewania, co nadaje winom ich charakterystyczne, delikatne aromaty.

Kluczowy jest zatem wklad wnoszony przez operatoré6w pod wzgledem sposobu zarzadzania winnicg — od wyboru
podkladki po metode prowadzenia oraz od zarzadzania ulistnieniem po regulacje zaopatrzenia w wode. Wszystkie
te aspekty sa niezbedne, aby uzyskaé winogrona odpowiednie do produkcji wina cuvée, ktdre na kolejnym etapie
zostang przetworzone na gatunkowe wino musujgce, aromatyczne gatunkowe wino musujgce lub wino pélmusu-
jace o wymaganych organoleptycznych cechach charakterystycznych, takich jak $wiezos¢ i delikatny aromat.

Winogrona sg zwykle zbierane wcze$niej niz owoce przeznaczone do produkcji win niemusujgcych, aby zapewnié
wlasciwg réwnowage migdzy zawarto$cig cukréw i kwasowos$cig wymagang do produkgji gatunkowego wina musu-
jacego. Wino jest zazwyczaj wytwarzane z jednej odmiany, a wszelkie inne skladniki dodaje si¢ na etapie produkgji
win cuvée.

Gatunkowe wina musujgce, aromatyczne gatunkowe wina musujgce i wina pétmusujace ,Vicenza” sa réwniez wyni-
kiem wprowadzenia innowacji technologicznych do proceséw fermentacji w zbiorniku, co pomogto zwigkszy¢ sku-
teczno$¢ procesu przemiany drozdzowej, tym samym ulepszajac profil aromatyczny produkowanych win i sprawito,
ze s3 one jeszcze bardziej przyjemne. To dodatkowo zwigksza organoleptyczng wyjatkowo$¢ win, w szczegélnosci
poprzez wydobycie $wiezosci i nut kwiatowych uzyskiwanych gléwnie dzigki winogronom, co potwierdza fakt, ze
obszar ten stanowi doskonate srodowisko do produkcji win Vicenza. Wyjatkowe i charakterystyczne cechy gatunko-
wych win musujacych, aromatycznych gatunkowych win musujacych i win pétmusujgcych z obszaru objetego ChNP
Vicenza wynikaja z rownowagi kwasowosci i pH, kt6ra uwydatnia przyjemne aromaty win, a tym samym ich og6lna
elegancje bedacy koficowym efektem odpowiednich proceséw produkcji wina.

ELL http://data.europa.eu/eli/C[2024/4523/oj

17/18



PL Dz.U. C z 16.7.2024

9.  Dodatkowe wymogi zasadnicze (pakowanie, etykietowanie i inne wymogi)

Przepisy szczegdlne dotyczgce pakowania

Ramy prawne:

prawodawstwo unijne

Rodzaj wymogéw dodatkowych:

dodatkowe wymogi dotyczace etykietowania
Opis wymogu

Przepisy dodatkowe dotyczace pojemnikéw:

W przypadku win objetych ChNP ,Vicenza” wprowadzanych do obrotu w pojemnikach o pojemnosci do 5 litréw
nalezy uzywac tradycyjnych szklanych butelek zamykanych korkiem lub zakretka.

Dopuszcza si¢ stosowanie pojemnikéw innych niz ze szkla, bedacych rodzajem buklaka z tworzywa sztucznego,
wykonanego z polietylenu i poliestru, umieszczonych w obudowie z tektury (lub z innego sztywnego materiatu),
o objetosci 5-20 litrow.

Tych innych pojemnikéw nie mozna stosowaé w przypadku rodzajow z oznaczeniem Riserva.

Korki stosowane do win musujgcych muszg by¢ zgodne z obowigzujagcymi przepisami. Do win pétmusujacych
mozna wykorzystywac zakretke.

Wersja Riserva win objetych ChNP Vicenza musi by¢ wprowadzana do obrotu w szklanych butelkach o pojemnosci
nie wiekszej niz 9 litréw, zamknigtych korkiem. Niedozwolone jest zatem stosowanie ,gasior6w” lub ,dymionéw”.
Wymogi w zakresie etykietowania

Ramy prawne:

prawodawstwo unijne

Rodzaj wymogéw dodatkowych:

dodatkowe wymogi dotyczace etykietowania

Opis wymogu

W przypadku rodzajéw Pinot Grigio Rosato i Pinot Grigio Ramato mozna réwniez stosowaé okrelenie ,Rosé”
[r6zowel].

LINK DO SPECYFIKACJI PRODUKTU
https:/[www.politicheagricole.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/21132
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