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INNE AKTY

KOMISJA EUROPEJSKA

Publikacja informacji dotyczacej zatwierdzenia zmiany standardowej w specyfikacji produktu
objetego nazwa pochodzenia w sektorze winorosli i wina, o ktdrej to zmianie mowa w art. 17 ust. 2
i 3 rozporzadzenia delegowanego Komisji (UE) 2019/33

(2022/C 305/07)

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

INFORMACJA DOTYCZACA STANDARDOWE] ZMIANY ZMIENIAJACE] JEDNOLITY DOKUMENT
,Vin Santo del Chianti Classico”
PDO-IT-A1514-AMO02
Data przekazania informacji: 27.5.2022 r.
OPIS I UZASADNIENIE ZATWIERDZONE] ZMIANY

1. Mieszanka odmian - wykaz odmian

Opis: w wykazie umieszczono odmiany Malvasia (Malvasia Bianca Lunga i Malvasia Bianca di Candia). Obok odmiany
Trebbiano Toscano stanowig one co najmniej 60 % mieszanki odmian.

Uzasadnienie: zmiang wprowadzono w celu okreslenia odmian winoroéli Malvasia dopuszczonych w kombinacji
odmian wykorzystywanych do wytworzenia produktu zgodnie z wykazem odmian winorosli uznanych za nadajgce
si¢ do uprawy w regionie Toskanii.

Zmiana dotyczy pkt 2 specyfikacji produktu oraz pkt 7 [Gléwne odmiany winorosli] jednolitego dokumentu.

2. Zasady uprawy winoro$li — polozenie winnic

Opis: z punktu zawierajacego opis polozenia winnic usunigto przymiotnik ,pagérkowaty”, a stowo ,usytuowanie”
zastapiono stowem ,ekspozycja”.

Uzasadnienie: caly obszar Chianti jest potozony na wysokosci co najmniej 150-200 m, a zatem w naturalny spos6b
nadaje si¢ do produkcji winogron przeznaczonych do suszenia. Dotyczy to réwniez winnic znajdujacych si¢ na nizej
potozonych czedciach tego terytorium, poniewaz taka wysoko$¢ w dalszym ciagu jest odpowiednia do przedmioto-
wego rodzaju produkgji. Innym powodem wprowadzenia zmiany jest cheé uniknigcia subiektywnych ocen dotycza-
cych terytorium, ktore jest w catosci pagérkowate i dlatego nadaje si¢ do produkeji win, w przypadku ktérych wyma-
gane sg procesy suszenia.

Zmiana dotyczy pkt 4.2 specyfikacji produktu, lecz nie dotyczy jednolitego dokumentu.

3. Praktyki uprawy — nawadnianie w wyjatkowych sytuacjach

Opis: przewidziano mozliwo$¢ nawadniania w wyjatkowych sytuacjach.

() DzU.L9211.1.2019,s. 2.



10.8.2022 Dziennik Urzedowy Unii Europejskiej C 305/13

Uzasadnienie: od ponad 10 lat zmiana klimatu, charakteryzujaca si¢ coraz wyzszymi temperaturami i mala iloscia
opad6w, ma wplyw na sezon wegetacyjny winoroéli. Ta praktyka upraw gwarantuje przetrwanie winnic i zachowanie
jako$ci winogron. W rzeczywisto$ci parametry jako$ciowe winogron zbieranych w winnicach dotknigtych deficytem
wody s3 znacznie nizsze.

Zmiana dotyczy pkt 4.5 specyfikacji produktu, lecz nie dotyczy jednolitego dokumentu.

4. Praktyki uprawy - odniesienie do starannego sortowania winogron

Opis: w kontekscie limitu maksymalnych zbioréw winogron z hektara skreslono odniesienie do ,starannego sortowa-
nia”.

Uzasadnienie: odniesienie do tej czynnosci skre$lono, poniewaz parametry dotyczace zbioréw zostaly juz okreslone

w specyfikacji produktu.

Zmiana dotyczy pkt 4.6 specyfikacji produktu, lecz nie dotyczy jednolitego dokumentu.

5. Praktyki uprawy — odniesienie do wcze$niejszego sortowania winogron

Opis: w odniesieniu do osiagnigcia minimalnej naturalnej objetosciowej zawartosci alkoholu skreslono odniesienie do
czynnosci ,wcze$niejszego sortowania winogron”.

Uzasadnienie: odniesienie do tej czynnosci skre$lono, poniewaz techniczne cechy dotyczace produkdii i jakosci, ktore
musi spelnia¢ winoro$l, zostaly juz okreslone w specyfikacji produktu.

Zmiana dotyczy pkt 4.8 specyfikacji produktu, lecz nie dotyczy jednolitego dokumentu.

6. Odniesienie do butelkowania na wyznaczonym obszarze geograficznym - dostosowanie formalne do obo-
wigzujacego warunku

Opis: odniesienie do butelkowania lub pakowania na wyznaczonym obszarze geograficznym uwzgledniono w jednoli-
tym dokumencie, poniewaz jest ono dozwolone od momentu uznania nazwy i w zwigzku z tym bylo juz zawarte
w pkt 5 ppkt 1 specyfikacji produktu.

Uzasadnienie: jest to dostosowanie formalne, poniewaz warunek ten nie zostal uwzgledniony w jednolitym dokumen-
cie w wyniku pominigcia podczas jego sporzadzania.

Aktualizacja ta nie uniewaznia zwigzku, o ktérym mowa w art. 93 ust. 1 lit. a) pkt (i) rozporzadzenia (UE)
nr 13082013, i dotyczy pkt 9 [Dodatkowe wymogi zasadnicze] jednolitego dokumentu.

7.  Zakaz stosowania praktyk wzbogacania
Opis: uwzgledniono zakaz wzbogacania.

Uzasadnienie: producenci Vin Santo del Chianti Classico nie stosujg tej praktyki; minimalng zawarto$¢ cukru nalezy
osiggnag¢ w drodze naturalnego suszenia. Zakaz stosowania praktyk wzbogacania to zatem wybér majacy na celu
zapewnienie ciaglej poprawy jakosci produktu, ktdrg nalezy osiagnaé poprzez staranne zarzgdzanie winnicami i prze-
strzeganie naturalnego procesu produkgji wina.

Zmiana dotyczy pkt 5.4 specyfikacji produktu oraz pkt 5.1 [Szczegdlne praktyki enologiczne] jednolitego doku-
mentu.

8. Wlasciwosci organoleptyczne

Opis: w przypadku rodzaju ,Vin Santo del Chianti Classico” do parametru dotyczgcego barwy ,intensywnie burszty-
nowa” dodano stowa ,do brazowej”. W przypadku rodzaju ,Occhio di Pernice” barwe ,,0d intensywnie r6zowej do bla-
dorézowej” zastapiono nastepujacym opisem: ,,0d rézowego zlota przez bursztynowg do brazowe;j”.

Uzasadnienie: intencjg tych zmian jest, aby opis odzwierciedlal bardziej intensywne barwy, biorac pod uwage, ze
w regionie Chianti, gdzie winnice, w ktérych uprawia si¢ Sangiovese i czerwone winogrona maja szczegdlne znacze-
nie, plantatorzy winoroéli coraz czesciej skupiaja sig na tym rodzaju winogron, co ma wplyw na kolor wina Vin Santo.
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Opis: w przypadku obu rodzajéw w odniesieniu do smaku wskazano parametry ,od wytrawnego do stodkiego”.
Uzasadnienie: zmiana ma na celu rozszerzenie zakresu smaku zgodnie z danymi analitycznymi dotyczacymi produk-
téw. Obecnie wino Vin Santo jest coraz czgéciej utozsamiane z winem deserowym i dlatego istnieje preferencja, aby
bylo stodkie w smaku. Jezeli chodzi o rodzaj Occhio di Pernice, jest to typowy produkt toskariski, wykorzystywany
w szczegdlnosci do przygotowywania typowych dan miesnych i dan z dziczyzny, do ktérych wymagany jest produkt
o niskiej zawartosci cukru (tj. wytrawny).

Zmiana dotyczy pkt 6 specyfikacji produktu oraz pkt 4 jednolitego dokumentu.

9. Wlasciwosci fizykochemiczne

Opis: w przypadku obu rodzajéw minimalna catkowita objetosciows zawarto$¢ alkoholu, w odniesieniu do wartosci
Jrzeczywistej zawartoci alkoholu”, zmniejszono z 12,00 % obj. do 10,50 %.

Uzasadnienie: zmiana jest zgodna z decyzjg o zwigkszeniu stodkosci produktu, podnoszac tym samym poziom cukru
resztkowego.

Opis: w przypadku wina ,Vin Santo del Chianti Classico” minimalna kwasowo$¢ ogdlng zwigkszono z 4,0 g/l do 4,5
g/l

Uzasadnienie: w mieszance odmian wykorzystuje si¢ czerwone odmiany winorosli, w szczegdlnosci Sangiovese, cha-
rakteryzujacy si¢ szczegdlna tendencja do zwigkszania kwasowosci win, w ktérych jest wykorzystywana. Zmiany sa
réwniez w pelni zgodne z tendencjami rynkowymi.

Zmiany dotycza pkt 6 specyfikacji produktu i pkt 4 jednolitego dokumentu.

10. Zmiany formalne
Opis: wskazano odmiany winorosli, ktére s3 reprezentatywne dla przedmiotowego terytorium: Trebbiano Toscano,
Malvasia Bianca Lunga, Malvasia Bianca di Candia, Sangiovese i Canaiolo (biale i czerwone), a takze wprowadzono

pewne odniesienia do win.

Uzasadnienie: tekst dostosowano w §wietle zmian dotyczacych odmian winorosli juz wymienionych w mieszance
odmian oraz wlasciwosci fizykochemicznych i organoleptycznych produktéw.

Zmiana formalna dotyczy pkt 8 specyfikacji produktu, lecz nie dotyczy jednolitego dokumentu.

11. Zakres temperatur — zmiana przymiotnika

Opis: jezeli chodzi o pomieszczenia, w ktorych odbywa si¢ suszenie winogron, za wystarczajace uznano wskazanie
koniecznoici zapewnienia ,dobrego” zakresu temperatur (a nie ,znacznego”) oraz odpowiedniej wentylacji otoczenia.

Uzasadnienie: uznano, Ze definicja ta jest bardziej dokladna i adekwatna do procesu suszenia.

Zmiana dotyczy pkt 8 specyfikacji produktu, lecz nie dotyczy jednolitego dokumentu.

JEDNOLITY DOKUMENT

1. Nazwa produktu

Vin Santo del Chianti Classico

2. Rodzaj oznaczenia geograficznego

ChNP — chroniona nazwa pochodzenia

3. Kategorie produktow sektora wina

1. Wino
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4. Opis wina

1. Vin Santo del Chianti Classico

ZWIEZLY OPIS TEKSTOWY

Barwa: od stomkowozéltej przez zlotg, intensywnie bursztynowa do brazowej.
Zapach: przypominajacy etery, intensywny, charakterystyczny.

Smak: harmonijny, aksamitny, zlozony, od wytrawnego po stodki.

Minimalna catkowita objetosciowa zawarto$¢ alkoholu: 16,00 %, przy czym rzeczywista zawarto$¢ alkoholu wynosi
co najmniej 10,5 %.

Minimalna zawarto$¢ ekstraktu bezcukrowego: 23,0 g/l.

Ogdlne cechy analityczne

Maksymalna catkowita zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci)

Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci)

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

Maksymalna kwasowo$¢ lotna (w miliekwiwalentach na litr) | 30

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

2. Vin Santo del Chianti Classico Occhio di Pernice

ZWIEZLY OPIS TEKSTOWY

Barwa: od rézowego zlota przez bursztynowa do brazowe;.
Zapach: przypominajacy etery, intensywny.

Smak: migkki, aksamitny i okragly, od wytrawnego po stodki;

Minimalna catkowita objetosciowa zawarto$¢ alkoholu: 16,00 %, przy czym rzeczywista zawarto$¢ alkoholu wynosi
co najmniej 10,5 %.

Minimalna zawarto$¢ ekstraktu bezcukrowego: 26,0 g/l

Ogdlne cechy analityczne

Maksymalna catkowita zawartos¢ alkoholu (w % objetosci)

Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci)

Minimalna kwasowo$¢ miareczkowa 4,5 grama na litr, wyrazona jako kwas winowy

Maksymalna kwasowos¢ lotna (w miliekwiwalentach na litr) | 30

Maksymalna catkowita zawartos$¢ dwutlenku siarki
(w miligramach na litr)
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5. Praktyki winiarskie
5.1. Szczegdlne praktyki enologiczne

1. ChNP Vin Santo del Chianti Classico, w tym oznaczenie Occhio di Pernice
Szczegdlna praktyka enologiczna
Tradycyjna metoda winifikacji przebiega w nastepujacy sposéb:

po starannym sortowaniu winogrona muszg przej$¢ naturalny proces suszenia; suszenie winogron musi odbywac sig
w odpowiednich pomieszczeniach; dozwolone jest czgsciowe odwodnienie za pomocg wentylowanego powietrza,
a winogrona muszg uzyska¢ znaczacg zawarto$¢ cukru, zanim zostang poddane tloczeniu; niedozwolone sg praktyki
wzbogacania. Winifikacja, przechowywanie i dojrzewanie Vin Santo del Chianti Classico musza odbywa¢ si¢ w drew-
nianych beczkach (znanych jako ,caratelli”).

5.2. Maksymalna wydajnos¢

1. ChNP Vin Santo del Chianti Classico, w tym oznaczenie Occhio di Pernice
8 000 kg winogron z hektara

2. ChNP Vin Santo del Chianti Classico, w tym oznaczenie Occhio di Pernice

28 hektolitréw z hektara

6. Wyznaczony obszar geograficzny

Obszar, na ktérym odbywa si¢ produkcja win objetych ChNP ,Vin Santo del Chianti Classico”, obejmuje 71 800 hek-
tarow w centralnej cz¢s$¢ regionu Toskanii, w tym czg$¢ terytorium prowingji Florencja (30 400 hektaréw) i Siena
(41 400 hektaréw). Obszar ten obejmuje w szczegdlnosci wszystkie gminy Greve in Chianti, Castellina in Chianti,
Radda in Chianti oraz Gaiole in Chianti. Cz¢$ciowo obejmuje on gminy San Casciano in Val di Pesa, Barberino Tavar-
nelle, Castelnuovo Berardenga i Poggibonsi.

7. Odmiany winorosli
Malvasia Bianca Lunga B. — Malvasia
Malvasia Bianca di Candia B. — Malvasia
Sangiovese N. — Sangioveto

Trebbiano Toscano B. — Trebbiano

8.  Opis zwigzkéw

ChINP Chianti Classico, w tym oznaczenie Occhio di Pernice

Wino Vin Santo jest waznym elementem obszaru Chianti Classico od czaséw Sredniowiecza. Poczatki tego wina sie-
gajg 1400 r. Produkcja Vin Santo jest prawdziwa sztuka wymagajaca do§wiadczenia. Pierwszym etapem produkcji
jest zebranie najbardziej odpowiednich winogron, takich jak Trebbiano Toscano, Malvasia Bianca Lunga, Malvasia
Bianca di Candia, Sangiovese i Canaiolo (biale i czerwone), ktdre sg prowadzone przy uzyciu technik tradycyjnie sto-
sowanych na tym obszarze (,uk toskanski”). Suszenie odbywa si¢ metoda naturalng dzigki zakresowi temperatur
wystepujacemu na tym obszarze. Czas fermentacji, metody zlewania znad osadu i dojrzewania sa zwigzane z do§wiad-
czeniem lokalnych plantatoréw winorosli. Podczas winifikacji stosuje si¢ typowa lokalna metod¢ ,madre” [matki
drozdzowej], polegajaca na wprowadzeniu drozdzy wybranych na przestrzeni czasu przez poszczeg6lne gospodar-
stwa.

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

Vin Santo del Chianti Classico — butelkowanie

Ramy prawne:

przepisy UE

Rodzaj wymogéw dodatkowych:

pakowanie w obrebie wyznaczonego obszaru geograficznego.

Opis wymogu:
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czynno$ci zwigzane z winifikacja, przechowywaniem, dojrzewaniem i butelkowaniem musza by¢ prowadzone w obre-
bie obszaru Vin Santo del Chianti Classico, o ktérym mowa w pkt 3 specyfikacji produktu.

Zgodnie z wyzej wspomnianymi przepisami krajowymi i przepisami UE butelkowanie lub pakowanie musi odbywaé
si¢ na wyznaczonym obszarze geograficznym w celu ochrony jakosci i renomy wina Vin Santo del Chianti Classico,
a takze w celu zagwarantowania skutecznosci odpowiednich kontroli.

Vin Santo del Chianti Classico — winifikacja

Ramy prawne:

przepisy UE

Rodzaj wymogéw dodatkowych:

odstepstwo od wymogu produkcji na wyznaczonym obszarze geograficznym
Opis wymogu:

po uzyskaniu zezwolenia Ministerstwa Polityki Rolnej, Zywnosciowej i Le$nej oraz po dokonaniu oceny przez Region
Toskanii zezwala si¢ na przeprowadzanie czynnosci winifikacji, przechowywania, dojrzewania i butelkowania
w wytworniach wina znajdujacych si¢ poza wyznaczonym obszarem geograficznym, ale nie dalej niz 10 km od jego
granic. Warunkiem jest, aby takie wytwornie wina istnialy juz w momencie wejicia w Zycie specyfikacji produktu
oraz aby nalezaly do gospodarstw, ktére indywidualnie lub zbiorowo produkuja winogrona odpowiednie do produk-
¢ji ,Vin Santo del Chianti Classico”, zebrane z winnic bedacych wlasnoscig tych gospodarstw lub przez nie zarzadza-
nych.

Link do specyfikacji produktu

https:/[www.politicheagricole.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/18197
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