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JINE AKTY

EVROPSKA KOMISE

Zvefejnéni jednotného dokumentu uvedeného v ¢l. 94 odst. 1 pism. d) nafizeni Evropského
parlamentu a Rady (EU) ¢. 1308/2013 a odkazu na zvefejnéni specifikace vyrobku tykajici se nizvu
v odvétvi vina

(2023/C 305/08)

Timto zvefejnénim se pfizndva pravo podat proti Zadosti ndmitku podle ¢ldnku 98 nafizeni Evropského parlamentu a Rady
(EU) €. 1308/2013 (') do dvou mésicti ode dne tohoto zvefejnéni.

JEDNOTNY’ DOKUMENT
»~Emilia-Romagna“
PDO-IT-02770
Datum podini Zddosti: 28. 4. 2021
1. Ndzev, ktery md byt zapsin

Emilia-Romagna

2. Druh zemépisného oznaceni

CHOP — chranéné oznaceni pavodu
3. Druhy vyrobki z révy vinné

1. Vino

4. Sumivé vino

5. Jakostni Sumivé vino

8. Perlivé vino

4. Popis vina (vin)

,Emilia-Romagna“ Pignoletto frizzante — kategorie ,perlivé vino®
Péna: jemnd, mizejici.
Barva: sldimové Zlutd riizné intenzity.

Viné: viné bilych kvétd, nékdy hlohu nebo jasminu, lehce aromaticka.

() Uk vést. L 347,20.12.2013,s. 671.
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Chut: suchd az stfedné suchd ovocnd chut ne zcela zralych plodt Zlutého ovoce (jablka), harmonickd, obcas lehky
nddech horkosti.

Minimalni celkovy obsah alkoholu: 10,5 % objemovych.
Minimélni bezcukerny extrakt: 14 g/l

Veskeré analytické parametry, které nejsou uvedeny v ndsledujici tabulce, odpovidaji meznim hodnotdm stanovenym
vnitrostdtnimi pravnimi pfedpisy a pravnimi predpisy EU.

Obecné analytické vlastnosti

Maximdlni celkovy obsah alkoholu (v % objemovych)

Minimdlni skute¢ny obsah alkoholu (v % objemovych)

Minimalni celkova kyselost 4 gramy na litr, vyjadfeno v gramech kyseliny vinné na litr

Maximalni obsah tékavych kyselin (v miliekvivalentech na
litr)

Maximalni celkovy obsah oxidu sifi¢itého (v miligramech
na litr)

,Emilia-Romagna“ Pignoletto spumante — kategorie ,Sumivé vino*

Péna: jemna, pretrvavajici.

Barva: slimové zlutd riizné intenzity.

Viné: kvétinova viiné bilych kvétd, nékdy hlohu nebo jasminu, lehce aromaticka.

Chut: plna chut, ovocnd viiné ne zcela zralych plodii Zlutého ovoce (jablka), harmonickd, od brut nature po suchou.
Minimdln{ celkovy obsah alkoholu: 10,5 % objemovych.

Minimdlni bezcukerny extrakt: 14 g/l.

Veskeré analytické parametry, které nejsou uvedeny v nésledujici tabulce, odpovidaji meznim hodnotdm stanovenym
vnitrostatnimi pravnimi pfedpisy a pravnimi predpisy EU.

Obecné analytické vlastnosti

Maximdlni celkovy obsah alkoholu (v % objemovych)

Minimalni skute¢ny obsah alkoholu (v % objemovych)

Minimdlni celkovd kyselost 4 gramy na litr, vyjddfeno v gramech kyseliny vinné na litr

Maximadlni obsah tékavych kyselin (v miliekvivalentech na
litr)

Maximalni celkovy obsah oxidu sifi¢itého (v miligramech
na litr)

,Emilia-Romagna“ Pignoletto spumante — kategorie ,jakostni Sumivé vino“
Péna: jemna, pretrvavajici.
Barva: slamové Zlutd rGizné intenzity.

Viné: kvétinovd viné bilych kvétd, nékdy hlohu nebo jasminu, lehce aromaticka.



29.8.2023 Utedni véstnik Evropské unie C 305/11

Chut: plna chut, ovocnd viiné ne zcela zralych plodii Zlutého ovoce (jablka), harmonickd, od brut nature po suchou.
Minimdlni celkovy obsah alkoholu: 10,5 % objemovych.
Minimdlni bezcukerny extrakt: 14 g/l.

Veskeré analytické parametry, které nejsou uvedeny v nédsledujici tabulce, odpovidaji meznim hodnotdm stanovenym
vnitrostdtnimi pravnimi pfedpisy a pravnimi pfedpisy EU.

Obecné analytické vlastnosti

Maximalni celkovy obsah alkoholu (v % objemovych)

Minimdlni skute¢ny obsah alkoholu (v % objemovych)

Minimdlni celkova kyselost 4 gramy na litr, vyjadfeno v gramech kyseliny vinné na litr

Maximdln{ obsah tékavych kyselin (v miliekvivalentech na
litr)

Maximdln{ celkovy obsah oxidu sifi¢itého (v miligramech
na litr)

,Emilia-Romagna“ Pignoletto — kategorie ,vino*
Barva: slamové 7Zlutd rtizné intenzity, nékdy se svétle zelenymi odlesky.
Vuné: kvétinové viiné bilych kvétd, nékdy hlohu nebo jasminu, elegantni.

Chut: suchd az stfedné suchd ovocnd chut zralych ploda Zlutého ovoce (hrusky, jablka), harmonickd, obcas lehky
nddech horkosti.

Minimdlni celkovy obsah alkoholu: 10,5 % objemovych.
Minimélni bezcukerny extrakt: 14 g/l.

Veskeré analytické parametry, které nejsou uvedeny v ndsledujici tabulce, odpovidaji meznim hodnotdm stanovenym
vnitrostatnimi pravnimi pfedpisy a pravnimi predpisy EU.

Obecné analytické vlastnosti

Maximdlni celkovy obsah alkoholu (v % objemovych)

Minimalni skute¢ny obsah alkoholu (v % objemovych)

Minimélni celkova kyselost 4 gramy na litr, vyjadfeno v gramech kyseliny vinné na litr

Maximalni obsah tékavych kyselin (v miliekvivalentech na
litr)

Maximalni celkovy obsah oxidu sifi¢itého (v miligramech
na litr)

,Emilia-Romagna“ Pignoletto passito [vino ze zaschlych hroznt] — kategorie ,vino*
Barva: zlatozlutd barva, kterd se postupem ¢asu méni na jantarovou.
Viné: elegantni, intenzivni, kvétinova viiné bilych kvétt, nékdy hlohu, p¥ipadné s tony mandli a Zlutého pepfe, jemna.

Chut: polosladka az sladkd, lahodnd, ovocnd chut zralych plodi Zlutého ovoce (hrusky, jablka).
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Minimélni celkovy obsah alkoholu: 15 % objemovych.
Minimélni bezcukerny extrakt: 24 g/1.

Veskeré analytické parametry, které nejsou uvedeny v ndsledujici tabulce, odpovidaji meznim hodnotdm stanovenym
vnitrostatnimi pravnimi pfedpisy a pravnimi predpisy EU.

Obecné analytické vlastnosti

Maximdln{ celkovy obsah alkoholu (v % objemovych)

Minimalni skute¢ny obsah alkoholu (v % objemovych) 12

Minimélni celkova kyselost 4 gramy na litr, vyjadfeno v gramech kyseliny vinné na litr

Maximalni obsah tékavych kyselin (v miliekvivalentech na
litr)

Maximalni celkovy obsah oxidu sifi¢itého (v miligramech
na litr)

,Emilia-Romagna“ Pignoletto vendemmia tardiva [vino z pozdniho sbéru] — kategorie ,vino*

Barva: zlatozlutd barva, kterd se postupem ¢asu méni na jantarovou.

Viné: intenzivni, kvétinové viné bilych kvétd, nékdy hlohu, pfipadné s tony mandli a Zlutého pepte.
Chut: polosladka az sladkd, ovocnd chut zralych plodti zlutého ovoce (hrusky, jablka), lahodnd, jemna.
Minimélni celkovy obsah alkoholu: 14 % objemovych.

Minimélni bezcukerny extrakt: 23 g/l

Veskeré analytické parametry, které nejsou uvedeny v ndsledujici tabulce, odpovidaji meznim hodnotdm stanovenym
vnitrostatnimi pravnimi pfedpisy a pravnimi predpisy EU.

Obecné analytické vlastnosti

Maximdlni celkovy obsah alkoholu (v % objemovych)

Minimalni skute¢ny obsah alkoholu (v % objemovych) 12

Minimalni celkova kyselost 4 gramy na litr, vyjadfeno v gramech kyseliny vinné na litr

Maximdln{ obsah tékavych kyselin (v miliekvivalentech na
litr)

Maximalni celkovy obsah oxidu sifi¢itého (v miligramech
na litr)

5. Enologické postupy

a)  Zdkladni enologické postupy

Vyroba perlivych vin

Zvlastni enologicky postup

Druhotné kvaseni vina se obvykle provadi ,Charmatovou metodou” v nddrzi, ale pouZivé se i metoda ,v ldhvi“, kdy

museji byt vyslednd vina oznacena jako ,rifermentazione in bottiglia“ (,obnovené kvaseni v ldhvi“) a mohou mit urcity
zdkal v dusledku zbytkd kvaseni.
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Vyroba $umivych a jakostnich Sumivych vin
Zvlastni enologicky postup

Druhotné kvaseni, pfi némz se tiché vino méni na Sumivé, se obvykle provadi pomoci nddrze (,Charmatova metoda®),
ale v souladu s pravnimi pfedpisy EU se rovnéz pouzivd metoda v lahvi (,tradi¢ni®).

Vyroba vin ze zaschlych hroznt

Zvlastni enologicky postup

Hrozny urcené k vyrobé vina ze zaschlych hroznt musi byt pfed zahdjenim procesu vyroby vina vysuseny — bud
pfirozenou cestou, nebo pomoci systémi ¢i technologii, které vyuzivaji obdobné teploty jako pfirozeny proces

suSeni. Susené hrozny musi mit pfirozeny obsah alkoholu nejméné 15 % objemovych bez jakéhokoli obohacovéni.
Mira vylisnosti vina z téchto hroznti je omezena na 50 %.

Vyroba vin z pozdniho sbéru

Zvlastni enologicky postup

Hrozny urcené k vyrobé vina z pozdniho sbéru musi byt pfed zahdjenim procesu vyroby vina ponechdny na vinici,
aby doslo k pfezrdni, nebo musi byt jinak vysuSeny — bud’ pfirozenou cestou, nebo pomoci systém ¢i technologii,

které vyuzivaji obdobné teploty jako pfirozeny proces suseni. Pii zahdjeni vyroby vina musi mit hrozny pfirozeny
obsah alkoholu nejméné 14 % objemovych. Mira vylisnosti vina z téchto hrozni je omezena na 60 %.

b)  Maximdlni vynosy

,Emilia-Romagna“ Pignoletto, Pignoletto frizzante a Pignoletto spumante
147 hektolitri na hektar

,Emilia-Romagna“ Pignoletto passito

45 hektolitrt na hektar

,Emilia-Romagna“ vendemmia tardiva

54 hektolitrti na hektar

6. Vymezend zemé&pisnd oblast

Vymezend oblast, v niZ se vina s CHOP ,Emilia-Romagna“ musi vyrdbét, zahrnuje celé spravni izemi ndsledujicich
obci v provinciich Bologna, Modena a Ravenna:

Anzola dellEmilia, Argelato, Bentivoglio, Bologna, Borgo Tossignano, Budrio, Calderara di Reno, Casalecchio di Reno,
Casalfiumanese, Castel Guelfo di Bologna, Castel Maggiore, Castel San Pietro Terme, Castello D’Argile, Castenaso,
Crevalcore, Dozza, Fontanelice, Granarolo dellEmilia, Imola, Loiano, Marzabotto, Medicina, Minerbio, Monte San
Pietro, Monterenzio, Monzuno, Mordano, Ozzano dellEmilia, Pianoro, Pieve di Cento, Sala Bolognese, San Giorgio di
Piano, San Giovanni in Persiceto, San Lazzaro di Savena, San Pietro in Casale, Sant’Agata Bolognese, Sasso Marconi,
Valsamoggia a Zola Predosa v provincii Bologna;

Bastiglia, Bomporto, Campogalliano, Camposanto, Carpi, Castelfranco Emilia, Castelnuovo Rangone, Castelvetro di
Modena, Cavezzo, Concordia sul Secchia, Finale Emilia, Fiorano Modenese, Formigine, Guiglia, Maranello, Marano sul
Panaro, Medolla, Mirandola, Modena, Nonantola, Novi di Modena, Prignano sul Secchia, Ravarino, S. Cesario sul
Panaro, S. Felice sul Panaro, S. Possidonio, S. Prospero sul Secchia, Sassuolo, Savignano sul Panaro, Serramazzoni,
Soliera, Spilamberto, Vignola a Zocca v provincii Modena;

a Faenza, Brisighella, Riolo Terme a Castel Bolognese v provincii Ravenna.
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7. Hlavni mostové odrady
Pignoletto B.
8.  Popis souvislosti
8.1. Vina ,Emilia-Romagna“ v kategoriich ,perlivé vino®, ,sumivé vino®, ,jakostni Sumivé vino“ a ,vino“

P¥{rodni faktory vztahujici se k souvislosti

Oblast produkce CHOP ,Emilia-Romagna“ se nachdzi v provinciich Modena, Bologna a Ravenna v centrdlni ¢asti
regionu Emilia-Romagna. Charakteristiky oblasti se lisi v zavislosti na nadmofské vysce a pro jednoduchost je zde
mozné vést linii mezi rovinat&j$imi niZinami a svahy.

Ucelené tizemi mezi Gdolimi tvofenymi fekou Secchia a potokem Sillaro pokryvaji niZiny, které lezi v nadmofskych
vyskdch od 2 do 70 metrti nad mofem. Rozprostiraji se na Sirokych tdolnich nivich a piilezitostné dosahuji
nadmofské vysky az 150 metril. Svahy tvoii souvislou oblast tdéhnouci se od okrajovych kopcl az po hieben Apenin,
véetné pfechodové oblasti podhtiff. Vinnd réva se péstuje pievazné v nadmofskych vyskach do 700 metrti.

Co se tyce vlastnosti pidy, v oblasti pfevazuje $irokd $kala sedimentdrnich hornin (piskovce, jilovce, vdpence,
sadrovce, pisky, konglomerdty). Diky rozmanitému reliéfu jsou pidy v oblasti rozloZeny velmi réiznorodé.
K péstovani slouzi pfevazné hluboké, mirné zdsadité nebo zdsadité pidy s jemnou aZ stfedné jemnou strukturou.

Teploty jsou do zna¢né miry proménlivé. Podnebi se méni v zdvislosti na nadmoiské vysce, od mirné teplého na
spise kontinentdlni charakter s primérnymi roénimi teplotami 14-16 °C a Winklerovym indexem 2 400 denostupiitt
a je dostatecné vétrné. To znamend, Ze oblast ma dostatek tepla a slune¢ntho svétla k tomu, aby hrozny dosahly
optimdlni zralosti.

Ro¢ni srdzky ¢ini 600 az 800 mm a vyskytuji se pfedevsim na podzim a v mens$i mife na jate. Nedostatek vlahy v 1été
je zmirnovan vysokou relativni vlhkosti vzduchu, dostupnosti povrchové vody, hloubkou piidy a skutecnosti, Ze na
kopce dopadd dostatek méné koncentrovanych srazek.

Diky témto ptidnim a klimatickym faktortim je celd oblast CHOP ,Emilia Romagna“ mimofddné vhodnd pro péstovani
vina.

Historické a lidské faktory vztahujici se k souvislosti

Vinafstvi bylo v oblasti CHOP ,Emilia-Romagna“ rozsifené jiz v Fimskych dobach, kdy zde byly fady vinné révy
vedeny na Zivych stromech — tento postup zavedli Etruskové a pozdgji jej rozvinuli Galové. Za zminku jisté stoji
péstovani vinné révy veterdny vojenskych tazen{ v oblasti, zndmé jako ager bononiensis, které vedlo k vyrobé perlivého
,svétlého” vina, které sice bylo vyrazné, ale nebylo tak chutné, protoZe nebylo dostate¢né sladké.

V pribéhu staleti byly techniky péstovani révy a vyroby vina ve vymezené zemépisné oblasti silné ovlivnény lidskou
¢innosti, k cemuz zdsadné pFispél védecky vyzkum a rozvoj vinafskych a enologickych technik.

Vinaii v této dobé také zdokonalili zemédélské a kultiva¢ni techniky s pomoci sdruZeni pro odvodiiovani a zlepSovani
ptdy (Consorzi di Bonifica), kterd dodnes spravuji pritokovy rezim a distribuci vody v oblasti. Tradice péstovéni révy na
stromech byla nahrazena fadami kordénové vedené révy s vyhony visicimi dold, pficemz se pouzivaji rozteCe, jejichZ
cilem je omezit hektarové vynosy a zlepsit kvalitu vina.

Postupem casu se vyvijely i vinafské techniky. Zvldsté pozoruhodny je vyvoj zaméfeny na zachovani a zdokonalen{
vyroby perlivého a Sumivého vina, kterd je pro oblast Emilia-Romagna tradi¢ni, pficemz tradi¢ni postup druhotného
kvaseni v 1dhvi je nyni dopInén pouzivanim ,,Charmatovy metody“ s vyuzitim modernich nadrzi.
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8.2. Vina ,Emilia-Romagna“ v kategoriich ,perlivé vino®, ,sumivé vino“ a ,jakostni Sumivé vino*

Pri¢innd souvislost mezi jakosti nebo vlastnostmi produktu a zemépisnym prostiedim

Chemické a organoleptické vlastnosti perlivych, $umivych a jakostnich $umivych vin jsou ddny pidnimi
a klimatickymi podminkami v oblasti produkce, jakoZ i vlivem vinaiti, ktefi v priibéhu let zdokonalovali enologické
vlastnosti hroznt a technologii vyroby vina. Dilezité je zejména zemépisné prostiedi, které se vyznacuje dostate¢né
vétrnym kontinentdlnim nebo teplym mirnym podnebim a pfiméfené zavlaZovanymi a odvodnovanymi pidami
aluvidlntho ptvodu s vysokym obsahem oblazkd a siltu. Dalsim ddlezitym faktorem je rozdil mezi dennimi
a no¢nimi teplotami v 1été, diky némuz hrozny dosahuji optimdlni zralosti, zachovavaji si v§echny aromatické
a kyselinové vlastnosti a ddvaji vyslednym vintim svéZest.

Perlivd a Sumiva vina se vyrdb&ji pfevazné v rovinatych oblastech a podhtfich oblasti produkce ,Emilia-Romagna®,
kde jsou piida a klima vhodnégjsi pro péstovani hroznd s mirnym obsahem cukru a vyraznéjsimi kyselinami.

Reky a potoky stékajicf z Apenin pomahaji udrzovat piidu chladnou a méné nachylnou k vysychani. Diky tomu lze
pouzivat rezimy intenzivnéjstho péstovani a dosahovat vysSich vynosti na hektar. To vede k vyrobé perlivych
a Sumivych vin, kterd — ptestoze nemaji pfili§ vysoky obsah alkoholu — maji dobrou kyselost, coz je pro tyto hrozny
charakteristické.

Chut téchto vin je mirné aromatickd, ovocnd a se zfetelnou kyselinou. Maji tu spravnou miru aromati¢nosti, ¢asto
s nddechem hotkosti. Viechny tyto vlastnosti tzce souviseji s charakteristikami oblasti, kterd je bohatd na jily
a piskovece.

Odborné znalosti mistnich vinaft — od vybéru podnoZze po pouzity zptisob vedeni, od tzv. zelenych praci az po
regulaci pfivodu vody — hraji pii spravé vinic klicovou roli. Diky témto péstitelskym postupiim ziskdvaji vinafi
hrozny té nejvyssi kvality se spravnou rovnovdhou mezi cukry a aromatickymi slozkami. Vysledkem jsou perlivd,
$umivd a jakostni umivd vina s pfiméfenym obsahem kyselin.

Postup vyroby vina, ktery je pro tuto zemépisnou oblast nejreprezentativnéjsi, je pfeména tichého vina na perlivé,
$umivé a jakostn{ Sumivé vino. V regionu Emilia-Romagna, ktery je zndmy jako ,domovina“ vin frizzante neboli
perlivych vin, pfedstavuje tento postup dlouholetou mistni tradici, kterd se postupem ¢asu vyvijela. Je spole¢ny pro
viechny provincie, které se nachdzeji ve vymezené oblasti, a pro vina vyrdbénd v nizindch i na svazich.

V tomto kontextu jsou perlivd, Sumivé a jakostni $umivé vina ,Emilia-Romagna“ vysledkem inovace postupt vyroby
Sumivych vin, které v poslednich 40 letech zaznamenaly posun od ptivodniho zptsobu obnoveného kvaseni vina
v lahvi k vyuzivani kvaSeni v nadrzi. To pomohlo zefektivnit procesy selekce a Cifeni kvasinek, zlepsit jejich
olfaktoricky profil a dodat kone¢ny produkt s pifjemnéjsimi vlastnostmi. Je tak jesté vice zvyraznéna organoleptickd
jedine¢nost téchto vin, zejména vyzdvizenim svéZesti a kvétinovych tont pochazejicich prevdzné z hroznt; mistni
oblast tak poskytuje idedlni prostiedi pro vyrobu vin z hrozna Pignoletto.

Obnovené kvaseni v lahvi se v posledni dobé znovu téi oblibé a na trhu je nové prezentovédno jako prvek, ktery
kombinuje nejlepsi vinafské techniky s mistni tradici starou nékolik stoleti.

Tim, co ¢ini tato perlivd a $umivd vina jedine¢nymi a typickymi pro vinafskou oblast ,Emilia-Romagna®, resp.
faktorem, ktery utvaii ¢ichovou pfitazlivost a celkovou eleganci vin, jsou tedy vlastnosti pouZité mostové odridy,
charakter mistni oblasti a lidskd price a zkuSenosti.
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8.3. Vina ,Emilia-Romagna“v kategorii ,vino*

Pri¢innd souvislost mezi jakosti nebo vlastnostmi produktu a zemépisnym prostiedim

Ticha vina pochdzeji pfevazné z vinic na svazich s niz$im hektarovym vynosem, kde ptdni a klimatické podminky
vedou k vy$si cukernatosti a nizsi kyselosti hroznd. Teplotni vykyvy, které charakterizuji tidoli jizné od silnice Via
Emilia, doddvaji intenzivnéjsi viing — viiné jemné, bilych kvétd a mirné€ aromatické — a zfetelnou mineralitu.

Zemépisné prostiedi v oblasti produkce se vyznacuje kontinentdlnim podnebim, které je vSak dostatecné vétrné. Diky
dlouhodobé¢ zdokonalovanym zemédélskym postuptim jsou pidy dobie odvodnéné a poskytuji hroznim dostatek
vldhy pro optimalni zrdni. Viechny tyto faktory, jakoZ i rozdil mezi denni a no¢ni teplotou v dobé zrdni a optimalni
vystaveni svahd s vinicemi slune¢nimu svitu pfispivaji k tomu, Ze si hrozny zachovévaji své aromatické vlastnosti
a zvlasté dobte akumuluji cukry, coZ ovliviiuje vlastnosti vina.

[ zde hraji klicovou roli zku$enosti mistnich vinaid. Zdokonalili techniky péstovani révy, které pomdhaji zmirnit
dopady nadmérného tepla a kolisavé dostupnosti vody, jez se objevily v poslednim desetilet, s cilem vypéstovat
vybérové hrozny, které dosahuji spravné rovnovahy mezi cukry a aromatickymi slozkami. To md zdsadni vyznam
pro ziskdni hroznd nejvyssi kvality, které pozvedavaji organoleptické vlastnosti vin.

Aby pii vyrobé vina nepfisly hrozny Pignoletto o své specifické organoleptické vlastnosti, jsou cykly lisovan{ hroznd
a teplota a doba kvaSeni diimysIné fizeny. Cilem je vyrdbét vina s popsanymi vlastnostmi, a doplnit tak kombinaci
vyse popsanych faktorti prostiedi s riznymi lidskymi faktory, jez jsou vysledkem zkusenosti a postupné
zdokonalovanych péstebnich postupt.

Vina Passito (ze zaschlych hroznt) a vendemmia tardiva (pozdni sbér) se ziskdvaji suSenim hroznii nebo jejich
ponechdnim na vinné révé az do prezrédlosti. To spolu se zemépisnym ptvodem utvdif charakteristické vlastnosti
téchto produktd.

V letech, kdy to povétrnostni podminky dovoli, se hrozny Pignoletto péstované na nejjiznéji poloZenych svazich —
tedy na téch, které jsou nejvice vystaveny slune¢nimu zfeni — mohou nechat susit na vinici nebo ve skladu a poté se
z nich vyrobi vino ze zaschlych hroznii nebo vino z pozdniho sbéru. Svahy, které jsou nejvice vystaveny slunci,
s blizkymi vodnimi toky, které zajistuji — zejména v noci — stalou vlhkost, poskytuji idedlni podminky pro rozvoj
Lwuslechtilé plisné“ hroznt, takZe lze vyrdbét vino z téchto hroznii napadenych botrytidou.

Tyto podminky dévaji vindm charakteristické vlastnosti, jako je intenzivni a jemnd viné (kvétinovd, po bilych
kvétindch, a ovocnd, po zralych plodech Zlutého ovoce), stfedni nebo sladkd chut, kterd je tepld, harmonickd
a sametovd, s vysokym celkovym obsahem alkoholu a mirnou kyselinou, pfi¢emz zaschlé nebo piezrdlé hrozny
vyvazuji nadech hotkosti v zavéru.

Hrozny, které se pro tato vina susi, se musi sbirat ru¢né, pficemz se vybiraji ty nejlepsi hrozny, které proces suseni
snesou. Obsah cukru neni jedinym faktorem, ktery se bere v Gvahu — pro sklizen je dilezitd také dobra kyselost.
Hrozny se uchovavaji v neporuseném stavu v dobfe vétraném prostiedi a jejich stav se pravidelné kontroluje az do
drceni.

Pokud se hrozny nechaji pfezrdt na révé, sklizenn se odklddd, dokud pfirozené nezaschnou, coZ je postup, ktery
vyZaduje zvlastni pozornost vinafe.

Vinafi musi byt také velmi zku$eni, aby mohli vénovat néleZitou pozornost fazim, které nasleduji po suseni, tj. drceni
hroznti, pomalé kvaSen{ v malych sudech a zrdni v sudech a lahvich.
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9.  Dalsi zdkladni podminky

Vyjimka z poZadavku na vyrobu vina ve vymezené zemépisné oblasti
Prévni rdmec:

Pravni pfedpisy EU

Typ dalsich podminek:

Vyjimka z pozadavku na produkci ve vymezené zemépisné oblasti
Popis podminek:

Pfi uplatnéni odchylky stanovené v ¢l. 5 odst. 1 pism. a) a b) naf{zeni Komise v pfenesené pravomoci (EU) 2019/33 se
mohou vinaiské postupy — vetné druhotného kvaseni pro vyrobu perlivych, Sumivych a jakostnich Sumivych vin -
kromé vymezené oblasti produkce realizovat také v zafizenich nachdzejicich se v bezprostiedni blizkosti vymezené
oblasti (na celém spravnim tGzemi provincie Bologna) a v sousednich spravnich jednotkach (na celém spravnim tGzemi
provincii Modena, Ravenna, Forli-Cesena a Reggio Emilia).

Tim se zohledni dlouholeta tradice produkce hospodéiskymi subjekty v téchto oblastech.

Baleni ve vymezené zemépisné oblasti
Prévni rdmec:

Pravni pfedpisy EU

Typ dalsich podminek:

Baleni ve vymezené zemépisné oblasti
Popis podminek:

Plnéni je omezeno na vymezenou oblast, nebot je tfeba zachovat jakost vin s CHOP ,Emilia-Romagna®, zarucit jejich
ptivod a zajistit, aby kontroly byly dobfe nacasované, G¢inné a nakladové efektivni.

Preprava a plnéni vina s CHOP ,Emilia-Romagna“ mimo oblast produkce maze ohrozit jeho jakost, protoze vino je
vystaveno redoxnim reakcim, ndhlym zméndm teploty a mikrobiologické kontaminaci, coz muZze zhorsit jeho
fyzikdlni a chemické vlastnosti (minimdlni celkovy obsah volnych kyselin, minimdlni bezcukerny extrakt atd.)
a organoleptické vlastnosti (barva, viiné a chut).

Cim dale vino cestuje, tim se toto riziko zvysuje.

Naproti tomu plnéni v oblasti piivodu, kdy se Sarze vina pfemistuji pouze na kratké vzdalenosti, pokud se vibec
pfemistuji, pomdhd zachovat vlastnosti a ni¢im nedot¢enou kvalitu vyrobku.

Diky témto aspektim souvisejicim se zkuSenostmi a rozsahlymi technickymi a védeckymi znalostmi o specifickych
vlastnostech vin, které vinafi CHOP ,Emilia-Romagna“ ziskali v pribéhu let, lze sta¢eni provadét v oblasti piivodu
nejlepsimi technikami, jejichZ cilem je zachovat vSechny fyzikélni, chemické a organoleptické vlastnosti stanovené ve
specifikaci produktu pro tato vina.

Dalsim divodem pro omezeni staCeni na oblast produkce je zajisténi co nejicelngjsich, nejiicinngjsich a ndkladové
nejefektivnéjsich kontrol ze strany piislusného orgdnu, coZ jsou podminky, které mimo oblast produkce nelze ve
stejné mife zarucit.
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V ramci oblasti produkce mize kontrolni orgdn napldnovat své kontroly tak, aby zajistil, Ze béhem plnéni vina
s CHOP ,Emilia-Romagna“ provede dobfe nacasované ndvstévy ve vsech piislusnych podnicich, a to na zakladé
platného planu kontrol.

Cilem je systematicky kontrolovat, zda jsou skute¢né plnény pouze Sarze vina s CHOP ,Emilia-Romagna“, coz
umoziuje dosdhnout co nejlepsich vysledktt z hlediska Gcinnosti kontrol a udrZeni pfiméfenych nakladd pro
vyrobce, aby byla spottebiteliim poskytnuta maximalni zdruka ptivodu baleného vina.

Kromé toho v souladu se soucasnou vnitrostatni legislativou a za t¢elem ochrany jiz existujicich prav mohou sta¢irny
pozédat o vyjimku, aby mohly pokracovat v plnéni ve svych provozovnach nachdzejicich se mimo vymezenou oblast,
a to poddnim piislusné Zadosti Ministerstvu zemédélstvi, potravinové sobéstacnosti a lesnictvi a ptedlozenim
dokumentace, kterd prokazuje, Ze vino plnili po dobu nejméné dvou z péti let — ne nutné po sobé jdoucich —
bezprosttedné piedchdzejicich uzndni ,Emilia-Romagna“ jako CHOP.

Odkaz na specifikaci vyrobku

https:/[www.politicheagricole.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/16835
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