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

(C/2024/7284)

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

INFORMACJA DOTYCZACA ZATWIERDZENIA ZMIANY STANDARDOWE]
,»Lessini Durello” | ,,Durello Lessini”
PDO-IT-A0447-AMO03
Data przekazania informacji: 10.9.2024

OPIS I UZASADNIENIE ZATWIERDZONE] ZMIANY

1. Usunigcie rodzaju ,wino musujace produkowane metoda klasyczng”

Opis: Usunigcie rodzaju wina musujacego produkowanego metoda klasyczna.

Uzasadnienie: Decyzja jest nastgpstwem gruntownego przeksztalcenia, ktére obejmuje rozréznienie migdzy winem
musujacym produkowanym metodg wloskg a winem musujacym produkowanym metodg klasyczng. W zwigzku
z tym przeksztalceniem postanowiono nie uwzgledniaé juz wina musujacego produkowanego metoda klasyczna,
a jedynie wino produkowane w drodze drugiej fermentacji w autoklawie.

Zmiana dotyczy pkt 1, 5, 6 i 9 specyfikacji produktu oraz punktéw jednolitego dokumentu ,Opis wina lub win”
i,Zwiazek z obszarem geograficznym”.

2. Zmiana metod prowadzenia winoros$li

Opis: Uproszczenie metod prowadzenia winoro$li.

Uzasadnienie: Opisy uproszczono w celu dopuszczenia bardziej nowoczesnych metod prowadzenia winorosli
i uwzglednienia najnowszych innowacji w uprawie winorosli.

Zmiana dotyczy pkt 4 specyfikacji produktu.

3. Specyfikacja metod fermentacji

Opis: Usunigcie czgsci dotyczacych typologii metody klasycznej, ktéra zastgpiono metoda produkeji wina
musujacego w autoklawach.

Uzasadnienie: Specyfikacje dostosowano w taki sposéb, aby uwzgledniala metode produkcji wina, ktéra obejmuje
druga fermentacj¢ w autoklawie.

Zmiana dotyczy pkt 5 specyfikacji oraz punktu jednolitego dokumentu ,Szczegdlne praktyki enologiczne”.

4. Usuniecie opiséw chemicznych i organoleptycznych win musujacych produkowanych metoda klasyczna

Opis: Usunigcie czgsci dotyczacych typologii metod klasycznych.

Uzasadnienie: Specyfikacje dostosowano w taki sposéb, aby uwzgledniala wilasciwosci win musujgcych
produkowanych w drodze drugiej fermentacji w autoklawach.

Zmiana dotyczy pkt 6 specyfikacji i punktu jednolitego dokumentu ,Opis wina lub win”.

() DzU.L9z11.1.2019,s. 2.
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3.1.

Aktualizacja dotyczaca zwigzku ze $rodowiskiem

Opis: Usunigcie cz¢sci dotyczacych typologii metod klasycznych.

Uzasadnienie: Specyfikacje dostosowano w taki sposéb, aby uwzgledniala wlasciwosci win musujacych w drodze
drugiej fermentacji w autoklawach. Tres¢ artykulu przeredagowano i nadano jej nowa strukture.

Zmiana dotyczy pkt 9 specyfikacji produktu i punktu jednolitego dokumentu ,Zwiazek z obszarem geograficznym”.

JEDNOLITY DOKUMENT

Nazwa produktu
Lessini Durello

Durello Lessini

Rodzaj oznaczenia geograficznego

ChNP - chroniona nazwa pochodzenia

Kategorie produktéw sektora wina

5. Gatunkowe wino musujace

Kod Nomenklatury scalonej

— 22 -NAPOJE BEZALKOHOLOWE, ALKOHOLOWE I OCET

2204 — Wino ze $wiezych winogron, wlgcznie z winami wzmocnionymi; moszcz gronowy, inny niz ten objety

pozycja 2009

Opis win

Musujgce ,Lessini Durello” lub ,,Durello Lessini” produkowane metodg Martinottiego lub Charmata

ZWIEZLY OPIS TEKSTOWY

Pecherzyki powietrza: delikatne, dtugotrwale.
Barwa: jasno stomkowozétta z zielonkawymi refleksami.

Aromat: delikatny, charakterystyczny i lekko owocowy.

Smak: od zéro dosage lub pas dosé po extra brut, brut, ekstra wytrawny, wytrawny i potstodki.

Minimalna calkowita objetoSciowa zawarto$¢ alkoholu: 11,00 %

Minimalna zawarto$¢ ekstraktu bezcukrowego: 14 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$¢ ogdlna: 6,5 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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5.

5.1.

5.2.

Praktyki enologiczne

Szczegélne praktyki enologiczne

1. Produkcja wina musujgcego metodag Martinottiego lub Charmata (przy uzyciu autoklawdow)

Szczegblne praktyki enologiczne

Druga fermentacja w autoklawie metoda Martinottiego lub Charmata zgodnie z obowigzujacymi przepisami
dotyczacymi produkcji win musujgcych.

Maksymalna wydajnos¢

2. Musujace ,Lessini Durello” lub ,Durello Lessini” produkowane metodg Martinottiego lub Charmata

16 000 kg winogron z hektara

Wyznaczony obszar geograficzny

Obszar produkcji win objetych kontrolowana nazwa pochodzenia ,Lessini Durello” lub ,Durello Lessini” obejmuje:

a) w prowincji Werona: caly obszar nastgpujacych gmin: Vestenanova i San Giovanni Ilarione oraz cz¢$¢ obszaru
nastepujacych gmin: Montecchia di Crosara, Ronca, Cazzano di Tramigna, Tregnago i Badia Calavena.

b) W prowingji Vicenza: caly obszar gmin Arzignano, Castelgomberto, Chiampo, Brogliano, Gambugliano
i Trissino oraz cz¢$¢ obszaru nastepujacych gmin: Cornedo, Costabissara, Gambellara, Isola Vicentina, Malo,
Marano Vicentino, Monte di Malo, Montebello Vicentino, Montecchio Maggiore, Montorso Vicentino, Nogarole
Vicentino, San Vito di Leguzzano, Schio i Zermeghedo.

Odmiany winorosli

Durella B.

Opis zwigzku lub zwigzkéw
Musujgce ,Lessini Durello” lub ,,Durello Lessini” produkowane metodg Martinottiego lub Charmata

a) Specyfika obszaru geograficznego

Czynniki naturalne

Obszar produkcji win ChNP ,Lessini Durello” lub ,Durello Lessini” obejmuje 30000 hektaréw gruntoéw
w pagérkowatej czg$ci wschodniego obszaru Gor Lessini, ktore lezg na granicy prowincji Werona i Vicenza.

Struktura geograficzna wspdlna dla calego obszaru Gor Lessini charakteryzuje si¢ dugimi i gdzieniegdzie waskimi
dolinami biegngcymi przewaznie w kierunku pélnoc péinocny-zachéd - poludnie poludniowy-wschdd,
oddzielonymi od siebie utozonymi réwnolegle grzbietami, ktére rozciagaja si¢ na poludnie, az ostatecznie nikna
pod osadami aluwialnymi Niziny Padanskiej. R6znica wysokosci na tym obszarze wynosi okolo 800 m.

Uklad hydrograficzny na tym obszarze jest wyjatkowo dobrze rozwiniety i obejmuje gléwnie rzeki obszaru Lessini,
ktére plyna przewaznie w kierunku potudniowym.

Klimat panujacy na tym obszarze charakteryzuje si¢ rocznymi opadami wynoszacymi okolo 1 063 mm i $rednimi
rocznymi temperaturami wynoszacymi okoto 13,7 °C.

Chociaz cechy geologiczne obszaru sg dosy¢ zlozone, mozna uznaé, ze na obszarach obecnie przeznaczonych pod
uprawe winorodli, w szczegdlnosci na pagérkowatych zboczach Val d’Alpone i Val di Chiampo az do doliny Agno,
przewazajg skaly wulkaniczne i zasadowe skaly wulkaniczno-detrytyczne.

Powstale w ten sposéb gleby cechuja si¢ umiarkowana glebokoscig i drobng strukturg, a na ich powierzchni leza
rozrzucone skaly bazaltowe, ktdre sa czestsze glebiej w glebie.
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Gléwna odmiang winorodli jest Durella, ktora wystepuje niemal wylacznie na tym obszarze. Jest to wspolczesna
odmiana wywodzgca si¢ z odmiany Durasena, wspomnianej w Statucie Costozza z 1290 r.

Jest to biala odmiana winorodli, ktéra tworzy zwarte kicie ze skrzydetkami. Jej nazwa odnosi si¢ do twardosci lub
jedrnosci skorki oraz wysokiej kwasowosci ogdlnej, ktéra charakteryzuje si¢ wino i ktéra pozwala na utrzymanie
dlugiego okresu przydatnosci do spozycia i osiggniecie optymalnych wynikéw w produkcji wina musujgcego.

Odmiana ta, dzigki stalej wydajnosci, dobrej odpornosci na choroby, najwyzszej przydatnosci do produkeji win
musujgcych (ze wzgledu na zawarto$¢ kwasu) i doskonalemu wzrostowi (przy odpowiednim poziomie opadéw
cechujacych wschodnie zbocza prowincji Werona i Vicenza), znalazla idealne warunki glebowo-klimatyczne na tym
obszarze, ktére umozliwiaja osigganie najwyzszej jako$ci oraz sprawiajg, Ze winoro§l jest silna i zdolna do sprostania
ekstremalnym wyzwaniom.

Czynniki historyczne i ludzkie

Prowadzenie uprawy winorosli na obszarze Gor Lessini przez siedem wiekéw $wiadczy o tym, ze zawsze
przywigzywano tam duza wage do pielegnacji winoroéli na wysokich wzgérzach lezacych wzdluz granicy prowingji
Werona i Vicenza.

W dokumentach historycznych dotyczacych rolnictwa na obszarze Gor Lessini czesto pojawia si¢ okreslenie , Terra
cum vineis”, co oznacza tereny w calosci przeznaczone pod uprawe winorosli. Migdzy okresem $redniowiecza
a poczatkiem XIX wieku uprawa winorosli i enologia w prowincjach Werona i Vicenza, a zatem na obszarach
Alpone i Agno-Chiampo, nie wykraczaly jeszcze poza podstawowe mozliwosci techniczne typowe dla
$redniowiecza.

Najlepsze wina pochodza z winogron uprawianych na glebach pochodzenia wulkanicznego o dobrej ekspozycji,
przy zastosowaniu racjonalnych technik uprawy bedacych czescia lokalnej tradycji.

Odmiana Durella rozwija si¢ dobrze przy odpowiednim nastonecznieniu. Plantatorzy winorosli wiedzg jednak, ze
wymaga ona przede wszystkim dobrego przeplywu powietrza w winnicy.

Systemy prowadzenia winoroli z biegiem lat znacznie si¢ rozwinely.

Obecnie najczesciej stosowanymi systemami prowadzenia na obszarze uprawy odmiany Durella s3 trejaze (proste
i podwdjne) oraz metoda Guyota. W ostatnim czasie popularny stal si¢ réwniez system prowadzenia obejmujacy
podwoéjny trejaz typowy dla prowincji Werona, ktéry odznacza si¢ malym obcigzeniem krzewu i rozwarciem
w $rodkowej czgsci. Ten system prowadzenia powoduje, ze winogrona majg lepsze nastonecznienie, wymiang
powietrza oraz barwe.

Konsorcjum na rzecz Ochrony ,Lessini Durello” [Consorzio di Tutela del Lessini Durello], utworzone na podstawie
rozporzadzenia ministra z dnia 25 czerwca 1987 r. (Dz.U. nr 6 z 9 stycznia 1988 r.), ktére zostalo uznane przez
krajowe ministerstwo w listopadzie 2000 r., ma na celu podniesienie rangi win objetych nazwa pochodzenia
produkowanych na tym obszarze, a takze warunkéw produkcyjnych i spoleczno-gospodarczych w dolinach
polozonych w prowincjach Werona i Vicenza i zlokalizowanych na obszarze objetym specyfikacjg produktu.
Producenci win objetych nazwa pochodzenia wraz z przedstawicielami konsorcjum udoskonalili technike
wytwarzania wina musujgcego z winogron Lessini Durello, dzigki czemu zyskalo ono prestizowg pozycje wirdd
win musujacych produkowanych w regionie Wenecji Euganejskiej.

b)  Specyfika produktu

Kisci winogron Durella majg $rednig wielko$¢, ksztalt piramidy, sa zwarte i posiadaja skrzydelka; winogrona maja
dos¢ gruba, cigzka i taniczng skorke.

Durello Spumante produkuje si¢ z mieszanki zawierajacej co najmniej 85 % winogron Durella, z mozliwym
dodatkiem Chardonnay, Garganega, Pinot bianco i Pinot nero. Wysoka kwasowos¢ ogdlna oznacza, ze mieszanka
nadaje si¢ dobrze do produkgji wina musujgcego.

Wino to cechujg delikatne, trwale pecherzyki, stomkowozélta barwa o réznej intensywnosci oraz zielonkawe
refleksy. Jego bukiet charakteryzuje si¢ nutami gipsu i soli jodu, ktdre zdaja si¢ podkreslaé bardziej kwiatowe
akcenty czarnego bzu i glogu. Wyraznie wyczuwalna kwasowo$¢ okresla charakter wina na podniebieniu.
Ponownie nuty stone typowe dla tego obszaru sprawiaja, ze ich obecnos¢ jest odczuwalna. Chociaz wino nigdy nie
jest nadmiernie pelne, smak wyczuwalny na podniebieniu, wzmocniony przez gorzki mineralny posmak, wydaje
si¢ niewyczerpany. Cechy te sprawiaja, ze wino jest odpowiednie do podania zaréwno jako aperitif, jak i jako
dodatek do bogatszych potraw o intensywnym smaku.
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0) Zwiazek przyczynowy miedzy Srodowiskiem a produktem

Uprawa winoro$li na obszarze ChNP ,Lessini Durello” niewatpliwie opiera si¢ na silnym zwigzku miedzy
produkowanymi winami a typowymi cechami obszaru: z jednej strony jest to pradawna, miejscowa odmiana
winoro$li Durella; z drugiej strony jest to Srodowisko, nadal w duzej mierze niezanieczyszczone, o doskonale
zachowanym krajobrazie, ktérego najwazniejsze czeSci pozostaja w naturalnym stanie. Istnieje réwniez wiele
odniesieri bibliograficznych, ktére potwierdzaja zréznicowane zachowanie tej odmiany w podobnych lub
analogicznych Srodowiskach.

Uprawa winoroéli na tym obszarze dowodzi, ze wyniki praktyk enologicznych sa §cile uzaleznione od doskonalej
synergii miedzy winoroslg a srodowiskiem. Z jednej strony istnieja grunty, na ktérych sadzi si¢ winoro$l o jasno
okreslonych i specyficznych cechach; z drugiej strony jest winoro$l, ktéra jest bardzo dobrze dostosowana do
czynnikéw takich jak temperatura, woda, gleba i metody uprawy. Wysokie wzgérza i gleby o pochodzeniu gléwnie
bazaltowym nadajg winom bardzo charakterystyczne cechy.

Trejaz stosowany do uprawy winoroéli Durella pozostaje jednym z najlepszych systeméw prowadzenia winorosli,
powiazanym z gruntami i Srodowiskiem, ale nalezy nim odpowiednio zarzadza¢ w celu utrzymania niezmiennie
wysokiej jako$ci winogron.

Chociaz wysoki staly poziom kwasowosci jest zwigzany ze specyfika tej odmiany winorosli, prawie wszystkie
pozostale cechy sa silnie zwigzane z warunkami glebowymi i klimatycznymi. Zwigzek miedzy glebami
wulkanicznymi a nutami mineralnymi, ktére mozna by okresli¢ jako cecha szczegdlna odmiany Durello, jest
szczeg6lnie silny. Pozostale cechy charakterystyczne tego wina sg zwigzane z nachyleniem i wysokoscig nad
poziomem morza, ktére powodujg stosunkowo ekstremalne wahania temperatury. Wina te nigdy nie bedg znane
z dobrej struktury, ale ich zapach wyr6znia i w praktyce okresla tozsamo$¢ odmiany Durello. Nuty mniej lub
bardziej dojrzalego jabtka przeplatajg si¢ z bardziej zlozonymi, intensywnymi zapachami pochodzenia
mineralnego, takimi jak krzemief, a niekiedy nawet morskimi akcentami jodu i siarki.

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

Produkcja win musujgcych

Ramy prawne:

Prawodawstwo UE.

Rodzaj wymogéw dodatkowych:

Odstgpstwo dotyczace produkcji na wyznaczonym obszarze geograficznym.

Opis wymogu

Wina musujgce moga by¢ produkowane wylacznie na obszarze regionu Wenecja Euganejska.

Link do specyfikacji produktu

https:/[www.politicheagricole.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/219 34
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