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MUUD AKTID

EUROOPA KOMISJON

Euroopa Parlamendi ja ndukogu miiruse (EL) nr 1308/2013 artikli 94 16ike 1 punktis d osutatud
koonddokumendi ja veinisektoris kasutatava nimetuse tootespetsifikaadi avaldamist kisitleva viite
avaldamine

(2023/C 305/08)

Kéesoleva dokumendi avaldamine annab &iguse esitada vastuviiteid Euroopa Parlamendi ja ndukogu mdiruse (EL)
nr 1308/2013 (") artikli 98 kohaselt kahe kuu jooksul alates kdesoleva dokumendi avaldamise kuupievast.

KOONDDOKUMENT
»~Emilia-Romagna“
PDO-IT-02770
Taotluse esitamise kuupiev: 28.4.2021
1. Registreeritav nimetus

Emilia-Romagna

2. Geograafilise tihise tiiiip

KPN - kaitstud paritolunimetus
3. Viinamarjasaaduste kategooriad
1. Vein
4. Vahuvein
5. Kvaliteetvahuvein
8. Poolvahuvein

4. Veini(de) kirjeldus

,Emilia-Romagna“ Pignoletto frizzante — poolvahuveinide kategooria
Vaht: tihe, hajuv;
virvus: varieeruva intensiivsusega dlgkollane;

18hn: kergelt aromaatne valgete dite, vahel viirpuu- voi jasmiinidite [6hn;

(') ELTL 347,20.12.2013,1k 671.
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maitse: kuiv kuni poolkuiv, harmooniline, vahel veidi morkja alatooniga poolkiipsete kollaste puuviljade (Gunte)
maitse;

minimaalne iildalkoholisisaldus: 10,5 mahuprotsenti;
suhkruvaba ekstrakti miinimumsisaldus: 14 g/I.

Analuitilised nditajad, mida ei ole tabelis esitatud, vastavad siseriiklikes ja ELi digusaktides sitestatud piirnormidele.

Uldised analiiiitilised omadused

Maksimaalne iildalkoholisisaldus (mahuprotsentides)

Minimaalne tegelik alkoholisisaldus (mahuprotsentides)

Minimaalne tildhappesus 4 grammi liitri kohta, viljendatud viinhappena

Maksimaalne lenduvate hapete sisaldus
(milliekvivalentides liitri kohta)

Maksimaalne vaaveldioksiidi tildsisaldus (milligrammides
liitri kohta)

,Emilia-Romagna“ Pignoletto spumante — vahuveinide kategooria

Vaht: tihe, piisiv;

vérvus: varieeruva intensiivsusega olgkollane;

16hn: kergelt aromaatne valgete Site, vahel viirpuu- v&i jasmiinidite 16hn;

maitse: tiidlane, harmooniline, brut nature kuni kuiv, poolkiipsete kollaste puuviljade (Gunte) 16hn;
minimaalne tildalkoholisisaldus: 10,5 mahuprotsenti;

suhkruvaba ekstrakti miinimumsisaldus: 14 g/I.

Analuitilised nditajad, mida ei ole tabelis esitatud, vastavad siseriiklikes ja ELi digusaktides sitestatud piirnormidele.

Uldised analiiiitilised omadused

Maksimaalne tildalkoholisisaldus (mahuprotsentides)

Minimaalne tegelik alkoholisisaldus (mahuprotsentides)

Minimaalne tildhappesus 4 grammi liitri kohta, viljendatud viinhappena

Maksimaalne lenduvate hapete sisaldus
(milliekvivalentides liitri kohta)

Maksimaalne vaaveldioksiidi tildsisaldus (milligrammides
liitri kohta)

,Emilia-Romagna“ Pignoletto spumante — kvaliteetvahuveinide kategooria
Vaht: tihe, piisiv;
vérvus: varieeruva intensiivsusega dlgkollane;

16hn: kergelt aromaatne valgete 8ite, vahel viirpuu- v&i jasmiinidite 16hn;
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maitse: tdidlane, harmooniline, brut nature kuni kuiv, poolkiipsete kollaste puuviljade (dunte) 16hn;
minimaalne ildalkoholisisaldus: 10,5 mahuprotsenti;
suhkruvaba ekstrakti miinimumsisaldus: 14 g/L.

Analuitilised néitajad, mida ei ole tabelis esitatud, vastavad siseriiklikes ja ELi igusaktides sitestatud piirnormidele.

Uldised analiiiitilised omadused

Maksimaalne iildalkoholisisaldus (mahuprotsentides)

Minimaalne tegelik alkoholisisaldus (mahuprotsentides)

Minimaalne tildhappesus 4 grammi liitri kohta, viljendatud viinhappena

Maksimaalne lenduvate hapete sisaldus
(milliekvivalentides liitri kohta)

Maksimaalne vidveldioksiidi iildsisaldus (milligrammides
liitri kohta)

,Emilia-Romagna“ Pignoletto — veinide kategooria
Virvus: varieeruva intensiivsusega dlgkollane, vahel helerohelise varjundiga;
16hn: elegantne valgete dite, vahel viirpuu- v6i jasmiinidite [6hn;

maitse: kuiv kuni poolkuiv, harmooniline, vahel veidi morkja alatooniga kiipsete kollaste puuviljade (pirnide, dunte)
maitse;

minimaalne iildalkoholisisaldus: 10,5 mahuprotsenti;
suhkruvaba ekstrakti miinimumsisaldus: 14 g/1.

Analiiitilised néitajad, mida ei ole tabelis esitatud, vastavad siseriiklikes ja ELi igusaktides sdtestatud piirnormidele.

Uldised analiiiitilised omadused

Maksimaalne iildalkoholisisaldus (mahuprotsentides)

Minimaalne tegelik alkoholisisaldus (mahuprotsentides)

Minimaalne tildhappesus 4 grammi liitri kohta, viljendatud viinhappena

Maksimaalne lenduvate hapete sisaldus
(milliekvivalentides liitri kohta)

Maksimaalne vaaveldioksiidi tildsisaldus (milligrammides
liitri kohta)

,Emilia-Romagna“ Pignoletto passito [kuivatatud viinamarjadest vein] — veinide kategooria
Virvus: vanusega merevaigukollase varjundi omandav kuldkollane;

16hn: elegantne, intensiivne, peen valgete Site, vahel viirpuudite 16hn, milles vib olla mandli ja kollase paprika
niiansse;

maitse: poolmagus kuni magus mahe kiipsete kollaste puuviljade (pirnide, dunte) maitse;
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minimaalne ildalkoholisisaldus: 15 mahuprotsenti;
suhkruvaba ekstrakti miinimumsisaldus: 24 g/L.

Analuiitilised nditajad, mida ei ole tabelis esitatud, vastavad siseriiklikes ja ELi digusaktides sitestatud piirnormidele.

Uldised analiiiitilised omadused

Maksimaalne tildalkoholisisaldus (mahuprotsentides)

Minimaalne tegelik alkoholisisaldus (mahuprotsentides) | 12

Minimaalne tildhappesus 4 grammi liitri kohta, viljendatud viinhappena

Maksimaalne lenduvate hapete sisaldus
(milliekvivalentides liitri kohta)

Maksimaalne vaaveldioksiidi tildsisaldus (milligrammides
liitri kohta)

,Emilia-Romagna“ Pignoletto vendemmia tardiva [hilja koristatud viinamarjadest vein] — veinide kategooria
Virvus: vanusega merevaigukollase varjundi omandav kuldkollane;

16hn: intensiivne valgete dite, vahel viirpuudite 16hn, milles vdib olla mandli ja kollase paprika niiansse;
maitse: poolmagus kuni magus mahe ja peen kiipsete kollaste puuviljade (pirnide, dunte) maitse;
minimaalne iildalkoholisisaldus: 14 mahuprotsenti;

suhkruvaba ekstrakti miinimumsisaldus: 23 g/L.

Analuiitilised nditajad, mida ei ole tabelis esitatud, vastavad siseriiklikes ja ELi digusaktides sitestatud piirnormidele.

Uldised analiiitilised omadused

Maksimaalne tildalkoholisisaldus (mahuprotsentides)

Minimaalne tegelik alkoholisisaldus (mahuprotsentides) | 12

Minimaalne iildhappesus 4 grammi liitri kohta, viljendatud viinhappena

Maksimaalne lenduvate hapete sisaldus
(milliekvivalentides liitri kohta)

Maksimaalne véiveldioksiidi iildsisaldus (milligrammides
liitri kohta)

5. Veinivalmistustavad

a.  Pohilised veinivalmistustavad

Poolvahuveini valmistamine

Konkreetne veinivalmistustava

Veini teine kéddritamine toimub tavaliselt tsisternis (nn Charmat’ meetodil), kuid kasutatakse ka pudelis kdaritamise

meetodit. Viimasel juhul tuleb saadud vein tdhistada mérkega ,rifermentazione in bottiglia“ (teine kdaritamine
pudelis) ning see voib olla kddrimisjaikidest veidi hdgune.
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Vahu- ja kvaliteetvahuveini valmistamine
Konkreetne veinivalmistustava

Veini teine kédritamine, mille teel saadakse vaiksest veinist vahuvein, toimub tavaliselt tsisternis (nn Charmat’
meetodil), kuid kooskdlas ELi eeskirjadega kasutatakse ka pudelis kddritamist (nn traditsioonilist meetodit).

Kuivatatud viinamarjadest veini valmistamine

Konkreetne veinivalmistustava

Kuivatatud viinamarjadest veini valmistamiseks tuleb viinamarjad enne veini valmistamise alustamist kuivatada kas
loomulikul teel v6i loomuliku kuivatamisega sarnastel temperatuuridel pdhinevate siisteemide voi tehnoloogiate abil.
Kuivatatud viinamarjade naturaalne alkoholisisaldus peab olema ilma rikastamiseta vdhemalt 15 mahuprotsenti.
Sellistest viinamarjadest veini ekstraheerimise iilemmair on 50 %.

Hiliskorje viinamarjadest veini valmistamine

Konkreetne veinivalmistustava

Hiliskorje viinamarjadest veini valmistamiseks tuleb enne veini valmistamise alustamist jétta viinamarjad viinapuudele
iile kilpsema voi kuivatada need kas loomulikul teel v6i loomuliku kuivatamisega sarnastel temperatuuridel

pohinevate siisteemide v0i tehnoloogiate abil. Veinivalmistamise alguseks peab viinamarjade naturaalne
alkoholisisaldus olema vihemalt 14 mahuprotsenti. Sellistest viinamarjadest veini ekstraheerimise tilemmdér on 60 %.

b.  Maksimaalne saagikus

,Emilia-Romagna“ Pignoletto, Pignoletto frizzante ja Pignoletto spumante
147 hektoliitrit hektari kohta

,Emilia-Romagna“ Pignoletto passito

45 hektoliitrit hektari kohta

,Emilia-Romagna“ vendemmia tardiva

54 hektoliitrit hektari kohta

6. Maiiratletud geograafiline piirkond

Geograafiline piirkond, kus kaitstud péritolunimetusega vein ,Emilia-Romagna“ peab olema valmistatud, hdlmab
jargmiste Bologna, Modena ja Ravenna provintsi omavalitsusiiksuste kogu haldusterritooriumi:

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 ja Zola Predosa Bologna provintsis;

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 ja Zocca Modena provintsis

ning Faenza, Brisighella, Riolo Terme ja Castel Bolognese Ravenna provintsis.
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8.1.

Peamine veiniviinamarjasort [ peamised veiniviinamarjasordid

,Pignoletto B*

Seos(t)e kirjeldus

Poolvahuveinide, vahuveinide, kvaliteetvahuveinide ja veinide kategooriasse kuuluvad veinid ,Emilia-Romagna“

Seose seisukohalt olulised looduslikud tegurid

Kaitstud pariolunimetusega toote ,Emilia-Romagna“ tootmispiirkond asub Emilia Romagna maakonna keskosas
Modena, Bologna ja Ravenna provintsis. Piirkonna omadused varieeruvad olenevalt kdrgusest ning piirkonna voib
lithidalt jagada tasandikeks ja maendlvadeks.

Tasandikud asuvad 2-70 meetri kdrgusel merepinnast Secchia ja Sillaro joe orgude vahelisel katkematul maaribal, mis
hoélmab laiu orupdhjasid ja ulatub kohati kuni 150 meetri kdrgusele. Maendlvad moodustavad pideva ala, mis ulatub
esimestest magedest tiles Apenniinide seljakuni, hdlmates ka madejalamitel asuvat iileminekuala. Viinapuid
kasvatatakse peamiselt 700 meetrist madalamatel kdrgustel.

Piirkonna pinnases on iilekaalus mitmesugused settekivimid (liivakivi, savikivimid, lubjakivi, kips, liiv, konglomeraat).
Piirkonna mitmekesise reljeefi tottu paiknevad pinnasetiiiibid keeruka mosaiigina. Viinapuid kasvatatakse peamiselt
stigavates kergelt leeliselistes voi leeliselistes muldades, mille tekstuur ulatub peenest keskmiselt peeneni.

Temperatuur on teataval mddral varieeruv. Kliima varieerub olenevalt korgusest, ulatudes moddukalt soojast
méendlvadel (mis on viinapuude kasvatamise seisukohalt kdige olulisemad) mdddukalt jahedani mietippudel.
Tasandike kliima on kontinentaalsem — sealne aasta keskmine temperatuur on 14-16 °C ning Winkleri indeks
efektiivsete temperatuuride summana (GDD, growing degree days) on 2 400 — ning piisavalt tuuline. Seega saab
piirkond piisavalt soojust ja paikesepaistet, et viinamarjad saavutaksid optimaalse kiipsuse.

Aastane sademete hulk on 600-800 mm ning sajab peamiselt siigisel ja vihemal mairal kevadel. Suvist veestressi
leevendavad suur suhteline dhuniiskus, pinnavee olemasolu, mulla siigavus ning see, et migedes esineb suuremaid ja
viiksemaid vihmasadusid.

Ténu neile pinnase- ja kliimateguritele on kogu kaitstud paritolunimetusega veini ,,Emilia-Romagna“ tootmispiirkond
viinamarjakasvatuseks viga sobiv.

Seose seisukohalt olulised ajaloolised ja inimtegurid

Kaitstud péritolunimetusega veini ,Emilia-Romagna“ tootmispiirkonnas oli viinamarjakasvatus laialt levinud juba
Vana-Rooma ajal, kui ridadena kasvavaid viinapuid kujundati kasvavate puude toel — selle meetodi votsid kasutusele
etruskid ning hiljem arendasid seda edasi gallid. Eriti tdhelepanuvdarne on sdjakdikude veteranide viinamarjakasvatus
ager bononiensis,eks nimetatud piirkonnas, kus toodeti nn blondi poolvahuveini, mis oli kiill omapirase, kuid mitte
just meeldiva maitsega, sest see ei olnud piisavalt magus.

Jargnenud sajandite jooksul on inimtegevus méiratletud geograafilises piirkonnas viinamarjakasvatus- ja veinivalmis-
tamismeetodeid tugevalt mdjutanud. Kdige olulisemat rolli on méinginud teadusuuringud ning viinamarjakasvatus- ja
veinivalmistamismeetodite arendamine.

Samuti on viinamarjakasvatajad selle aja jooksul viljelus- ja maaharimismeetodeid tdiustanud kuivendus- ja
maaparandusithingute (Consorzi di Bonifica) abil, mis jitkavad praeguseni piirkonna veevoolureziimi reguleerimise ja
veejaotuse tagamist. Traditsiooniline viinapuude kujundamine puude toel on asendatud né6rpuumeetodil kujundatud
ning rippuvate vdrsetega viinapuurividega, mille istutustihedus piirab saagikust hektari kohta ja parandab veini
kvaliteeti.

Samuti on aja jooksul arenenud veinivalmistamismeetodid. Eriti tdhelepanuvairsed on edasiarendused, mille eesmérk
on hoida alal ja parandada Emilia Romagna maakonnale iseloomulikku poolvahu- ja vahuveinitootmist. Selleks on
traditsioonilise pudelis toimuva teise kairitamise korval kasutusele vetud nn Charmat“ meetod ja kaasaegsed
tsisternid.
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8.2. Poolvahuveinide, vahuveinide ja kvaliteetvahuveinide kategooriasse kuuluvad veinid ,,Emilia-Romagna“

Pohjuslik seos toote kvaliteedi v6i omaduste ning geograafilise keskkonna vahel

Poolvahu-, vahu- ja kvaliteetvahuveinide keemilised ja organoleptilised omadused tulenevad tootmispiirkonna
pinnase- ja kliimatingimustest, millele lisandub viinamarjakasvatajate mdju, kuivord viinamarjakasvatajad on aastate
jooksul tdiustanud viinamarjade endi veinivalmistamisega seotud omadusi ja veinivalmistamismeetodeid. Eriti oluline
on geograafiline keskkond, mida iseloomustab piisavalt tuuline kontinentaalne voi mdddukalt soe kliima ning suure
klibu- ja aleuriidisisaldusega lammimuld, mis on vett hasti labilaskev ja saab piisavalt niiskust. Teine oluline tegur on
suvine Oise ja pdevase temperatuuri erinemine, mis soodustab viinamarjade optimaalset kiipsemist ning kdikide
aroomi- ja happesusomaduste sdilimist, tagades sellega neist saadava veini vérskuse.

Poolvahu- ja vahuveini valmistatakse peamiselt ,Emilia-Romagna“ tootmispiirkonna tasandikel ja méejalamitel, kus
pinnase- ja kliimatingimused sobivad rohkem md&dduka suhkrusisalduse ja tugeva happesusega viinamarjade
kasvatamiseks.

Apenniinidelt alla voolavad joed ja ojad hoiavad pinnase jahedana ega lase sellel labi kuivada. Tanu sellele saab
kasutada intensiivsemaid viljelusmeetodeid ja saavutada suurema saagikuse hektari kohta. See voimaldab toota
poolvahu- ja vahuveine, mis ei ole kiill liiga suure alkoholisisaldusega, kuid on neile viinamarjadele iseloomuliku hea
happesusega.

Need veinid on moddukalt aromaatse ja tuntavalt happese puuviljalohna ja -maitsega. Neil on tdpselt paras
aromaatsus, mis on tihti morkja nilansiga. Kdik need omadused on tihedalt seotud piirkonna omadustega, sest selles
leidub rikkalikult savi ja liivakivi.

Viinamarjaistanduste majandamisel méingib keskset rolli kohalike viinamarjakasvatajate oskusteave nii pookealuse
valiku, kasutatava kujundamissiisteemi, vora ldikamise kui ka veevarustuse reguleerimise alal. Kdnealuseid
kasvatusmeetodeid kasutatakse selleks, et toota korgeima kvaliteediga viinamarju, milles suhkrud ja aromaatsed
koostisosad on tipselt diges tasakaalus. Selle tulemuseks on paraja happesusega poolvahu-, vahu- ja kvaliteetva-
huveinid.

Konealust piirkonda kdige paremini esindav veinivalmistamistava on vaiksest veinist poolvahu-, vahu- ja kvaliteet-
vahuveini saamise meetod. Sellel protsessil on frizzante ehk poolvahuveini kodumaana tuntud Emilia Romagnas pikk
kohalik traditsioon, mis on aja jooksul arenenud. Seda kasutatakse ithtemoodi kd&ikides maaratletud piirkonnaga
hoélmatud provintsides, nii tasandikul kui ka médendlvadel valmistatud veinide puhul.

Seetdttu on poolvahu-, vahu- ja kvaliteetvahuveinid ,Emilia-Romagna“ siindinud tinu vahuveini valmistamise
meetodite innovatsioonile ning viimase 40 aasta jooksul toimunud iileminekule traditsiooniliselt meetodilt, mille
kohaselt teine kdaritamine toimub pudelis, tsisternis kdaritamisele. See on aidanud tohustada parmi valiku ja selitamis-
protsesse, parandades veinide I6hnaprofiili ja tagades meeldivama 1dpptoote. See muudab veinide organoleptilised
omadused veelgi unikaalsemaks, tuues eelkdige esile virskuse ja dientiansid, mis tulenevad pohiliselt viinamarjadest,
andes tunnistust sellest, et kohaliku piirkonna keskkond sobib ideaalselt ,Pignoletto viinamarjadest veini
valmistamiseks.

Teine kddritamine pudelis on hiljuti uuesti populaarseks saanud ning sellele on kujundatud turul uus kuvand, milles
on ithendatud parimad veinivalmistamismeetodid ja sajanditevanune kohalik traditsioon.

Konealuste poolvahu- ja vahuveinide meeldiva 16hna ja ldise elegantsuse tegurid, mis teevad need iihtaegu
unikaalseks ja ,Emilia-Romagna“ veinivalmistamispiirkonnale tutipiliseks, seisnevad seega kasutatud viinamarjasordi
ja kohaliku piirkonna omaduste koostoimes, millele lisandub inimeste t66 ja kogemus.
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8.3. Veinide kategooriasse kuuluvad veinid ,Emilia-Romagna“

Pohjuslik seos toote kvaliteedi voi omaduste ning geograafilise keskkonna vahel

Vaikset veini valmistatakse peamiselt madendlvadel asuvates viinamarjaistandustes, mille saagikus hektari kohta on
vdiksem ning kus pinnase ja kliima omadused tingivad viinamarjade suurema suhkrusisalduse ja vdiksema happesuse.
Via Emilia maanteest [duna poole jadvatele orgudele iseloomulik temperatuuri kdikumine tingib intensiivsema 16hna -
peene ja mdddukalt aromaatse valgete ite 16hna — ja tuntava mineraalsuse.

Tootmispiirkonna geograafilist keskkonda iseloomustab kontinentaalne, kuid piisavalt tuuline kliima. Tdnu aja jooksul
lihvitud maaharimismeetoditele on pinnas vett hasti libilaskev, tagades piisava niiskuse, et viinamarjad saavutaksid
optimaalse kiipsuse. Koik need tegurid koos asjaoluga, et ine ja paevane temperatuur on kiipsemisperioodil erinev
ning et maendlvadel asuvad viinamarjaistandused saavad optimaalsel hulgal piikesepaistet, soodustavad viinamarjade
aroomiomaduste siilimist ja loovad neis eriti head tingimused suhkrute akumuleerumiseks, mis m&jutab veinide
omadusi.

Ka siin mingib otsustavat rolli kohalike viinamarjakasvatajate oskusteave. Nad on arendanud tdiuseni viinamarjakas-
vatusmeetodid, mis aitavad leevendada viimase kiimne aasta jooksul ilmnenud liigse kuumuse ja vee ebaiihtlase
kittesaadavuse moju, et kasvatada parimaid viinamarju, milles suhkrud ja aromaatsed komponendid on diges
tasakaalus. See on otsustava tihtsusega selleks, et saada parima kvaliteediga viinamarjad, mis parandavad veinide
organoleptilisi omadusi.

Viimaks reguleeritakse oskuslikult viilnamarjade pressimise tsiikleid ning kd4rimise temperatuuri ja kestust, tagamaks,
et ,Pignoletto” viinamarjade erilised organoleptilised omadused veinivalmistamise kdigus kaduma ei laheks. Eesméark
on toota kirjeldatud omadustega veine, milles tdiendatakse eespool kirjeldatud keskkonnategurite ja mitmesuguste
inimtegurite koosmdju tinu kogemustele ja viljelusmeetoditele, mida veinisektori ettevdtjad on jark-jargult tiiustanud.

Passito (kuivatatud viinamarjadest vein) ja vendemmia tardiva (hilja koristatud viinamarjadest vein) saamiseks
viinamarjad kuivatatakse voi lastakse neil viinapuude kiiljes iile kiipseda. See mdairab koosmdjus geograafilise
péritoluga kdnealuste toodete eriomadused.

Aastatel, mil ilmastikutingimused seda vdimaldavad, vdidakse lasta kdige 1dunapoolsematel ndlvadel kasvavatel ehk
enim paikesepaistet saavatel ,Pignoletto viinamarjadel viinapuude kiiljes v5i laohoones kuivada ning valmistada neist
seejarel kuivatatud voi hiliskorje viinamarjadest vein. Enim paikesepaistet saavatel nolvadel, kus ldheduses asuvad
vooluveekogud tagavad eriti 60siti pideva niiskuse, on koik tingimused selleks, et viinamarjadel tekiks nn
védrishallitus, nii et sellistest hallitusseenega Botrytis kaetud viinamarjadest on voimalik veini valmistada.

Need tingimused annavad veinidele erilised omadused, nagu intensiivne ja peen 16hn (valgete dite ja kiipsete kollaste
puuviljade 18hn), soe, harmooniline ja sametine poolmagus vdi magus maitse, suur iildalkoholisisaldus ja mdddukas
happesus, sest kuivatatud vdi iilekiipsenud viinamarjad ei lase tekkida jarelmaitse morkjat niianssi.

Viinamarjad, mis nende veinide valmistamiseks kuivatatakse, tuleb korjata késitsi, valides vélja parimad kobarad, mis
kuivatamisele vastu peavad. Lisaks suhkrusisaldusele on saagikoristuse jaoks oluline arvesse vdtta parajat happesust.
Viinamarju séilitatakse tervena histi ventileeritud keskkonnas ning nende seisukorda jilgitakse korrapdraselt kuni
purustamiseni.

Kui viinamarjadel lastakse viinapuude kiiljes iile kiipseda, ei koristata saaki enne, kui viinamarjad on loomulikul teel
kuivanud; see protsess nduab viinamarjakasvatajalt erilist tdhelepanu.

Ka veinivalmistajad peavad kuivatamisele jargnevates etappides — viinamarjade purustamine, aeglane kairitamine
viikestes vaatides ning vaadis ja pudelis laagerdumine — vdga vilunud ja hoolikad olema.
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9. Muud olulised tingimused

Erand seoses veini valmistamisega mddratletud geograafilises piirkonnas
Oigusraamistik

ELi digusaktides

Muu tingimuse litk

Erand mdédratletud geograafilises piirkonnas valmistamise ndudest
Tingimuse kirjeldus

Kooskdlas komisjoni delegeeritud mairuse (EL) 2019/33 artikli 5 1dike 1 punktides a ja b sdtestatud erandiga vdivad
veini valmistamise protsessid — sealhulgas poolvahu-, vahu- ja kvaliteetvahuveini tootmiseks vajalik teine kddritamine
— toimuda lisaks mdiratletud tootmispiirkonnale ka selle vahetus liheduses (kogu Bologna provintsi haldusterri-
tooriumil) ja naaberhaldusiiksustes (kogu Modena, Ravenna, Forli-Cesena ja Reggio Emilia provintsi haldusterri-
tooriumil) asuvates ettevotetes.

See tagab nende piirkondade ettevdtjate pikaajalise tootmistraditsiooni arvessevotmise.

Pakendamine mddratletud geograafilises piirkonnas
Oigusraamistik

ELi bigusaktides

Muu tingimuse litk

Pakendamine médratletud geograafilises piirkonnas
Tingimuse kirjeldus

Villimine peab toimuma mddratletud piirkonnas. See on tingitud vajadusest siilitada kaitstud péritolunimetusega
veinide ,Emilia-Romagna“ kvaliteet, garanteerida nende piritolu ning tagada kontrollide digeaegsus, tShusus ja
kulutdhusus.

Kaitstud piritolunimetusega veini ,Emilia-Romagna“ vedamine viljapoole tootmispiirkonda ja seal villimine v&ib
seada ohtu veini kvaliteedi, sest veini vdivad mdjutada redoksreaktsioonid, jarsud temperatuurimuutused ja
mikrobioloogiline saastumine, mis vdivad kahjustada selle fuiisikalisi ja keemilisi omadusi (minimaalne tildhappesus,
suhkruvaba ekstrakti miinimumsisaldus jne) ning organoleptilisi omadusi (virvus, maitse ja 16hn).

Need ohud on seda suuremad, mida kaugemale vein veetakse.

Seevastu villimine paritolupiirkonnas, kus veinisaadetisi ei veeta iildse v3i veetakse ainult lithikeste vahemaade taha,
aitab siilitada toote omadusi ja kvaliteeti muutumatuna.

Need asjaolud koos kaitstud paritolunimetusega veini ,Emilia-Romagna“ valmistajate aastate jooksul saadud
kogemuste ning ulatuslike tehniliste ja teaduslike teadmistega asjaomaste veinide eriomaduste kohta tihendavad seda,
et villimine saab toimuda péritolupiirkonnas parimate meetoditega, mille eesmirk on siilitada kdik veinide tootespet-
sifikaadis kirjeldatud fuiisikalised, keemilised ja organoleptilised omadused.

Teiseks piiratakse villimist tootmispiirkonnaga tagamaks, et padeva asutuse kontroll on vdimalikult tulemuslik, tShus
ja kulutdhus - viljaspool tootmispiirkonda ei saa neid tingimusi samal mairal garanteerida.
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Tootmispiirkonnas saab kontrollorgan kavandada oma inspektsioone, et tagada koikide asjaomaste ettevotjate
Oigeaegne kiilastamine kaitstud péritolunimetusega veini ,Emilia-Romagna“ villimise ajal, ldhtudes kohaldatavast
kontrollikavast.

Selle eesmirk on siistemaatiliselt kontrollida, et villitakse tdepoolest ainult kaitstud péritolunimetusega veini ,Emilia-
Romagna“ partiisid, tagades kontrollide vdimalikult hea tulemuslikkuse ja hoides tootjate kulud mdistlikena, et
tarbijatele maksimaalselt garanteerida pakendatud veini ehtsus.

Lisaks on kehtivate siseriiklike digusaktide kohaselt villijatel digus taotleda olemasolevate diguste kaitseks erandit, et
jatkata villimist oma valdustes, mis asuvad viljaspool médratletud piirkonda. Selleks peavad nad esitama
pollumajandus-, toiduaine- ja metsandusministeeriumile sellekohase taotluse ja dokumendid, mis tdendavad, et nad
on nimetuse ,Emilia-Romagna“ kaitstud paritolunimetusena tunnustamisele vahetult eelnenud viie aasta jooksul
villinud asjaomaseid veine vihemalt kahel (mitte tingimata jdrjestikusel) aastal.

Link tootespetsifikaadile

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