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INNE AKTY

KOMISJA EUROPEJSKA

Publikacja wniosku o wprowadzenie na poziomie Unii zmiany w specyfikacji produktu objetego
nazwg pochodzenia w sektorze winoro$li i wina, o ktérej to zmianie mowa w art. 97 ust. 3
rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1308/2013

(2020/C 325/17)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 98 rozporzadzenia Parlamentu Euro-
pejskiego i Rady (UE) nr 1308/2013 (') w terminie dwd6ch miesiecy od daty niniejszej publikacji.

WNIOSEK O ZATWIERDZENIE ZMIANY W SPECYFIKACJI PRODUKTU NA POZIOMIE UNII
»MONTELLO - COLLI ASOLANI”
PDO-IT-A0460-AMO02
Data wniosku: 18.6.2019

1. Wnioskodawca i uzasadniony interes

Consorzio di Tutela vini DOC Montello e Colli Asolani [Stowarzyszenie na rzecz Ochrony win Montello i Colli Aso-
lani DOC]

Grupa producentéw przedmiotowej ChNP

2. Punkt w specyfikacji produktu, ktérego dotycza zmiany

Nazwa produktu

d

Kategorie produktéw sektora wina

X

Zwigzek

|

Ograniczenia dotyczace wprowadzania do obrotu

3.  Opisiuzasadnienie zmiany

3.1. Zmiana nazwy
Punkt w specyfikacji produktu, ktérego dotyczg zmiany
Punkty 1, 2, 3,4,5,6,7,819
Opis i uzasadnienie
Zmiana polega na zmianie nazwy ChNP z ,Montello — Colli Asolani” na ,Asolo Montello”/,Montello Asolo”.
Obecna nazwe ,Colli Asolani” skrécono do nazwy geograficznej ,Asolo”, po ktdrej nastgpuje nazwa geograficzna

,Montello” w niezmienionym brzmieniu. Pelna nazwa bedzie miala zatem forme ,Montello Asolo”, przy czym moz-
liwe bedzie stosowanie alternatywnej nazwy ,Asolo Montello”

() Dz.U.L 347720.12.2013,s. 671.
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Przedmiotowa czg$ciowa zmiana nie dotyczy oznaczenia geograficznego nazwy ani granic odnosnego obszaru pro-
dukdiji, ktére pozostaja w niezmienionym brzmieniu.

»Asolo” jest nazwg geograficzng historycznego miasta znanego w przesztosci jako gospodarczy i kulturalny osrodek
referencyjny tej czgsci terytorium o pagérkowatym uksztaltowaniu terenu, na ktérym potozony jest obszar produkciji
przedmiotowego wina; wspélcze$nie nazwe t¢ nosi gmina potozona w prowingji Treviso i pelnigca nadal t¢ sama
funkcje. Nazwa geograficzna ,Asolo” nadaje si¢ zatem idealnie do celéw identyfikacji czg$ci terytorium znanej kiedys
jako ,Colli Asolani”.

Pod tym wzgledem celem nadania nowej ChNP, tj. ,Asolo Montello” lub — w wersji alternatywnej — ,Montello Asolo”,
jest podkreslenie zwigzku tej nazwy wina i potozonych w bezposrednim sgsiedztwie wyznaczonych obszar6w geogra-
ficznych znanych z historycznego miasta Asolo i wzgdrz Montello.

Ponadto, poniewaz te dwa wspomniane powyzej obszary geograficzne potozone w swoim bezposrednim sasiedztwie
i tworzace wspélnie obszar produkgji charakteryzujg te same warunki glebowe i klimatyczne oraz dzieje kulturowe,
celem nadania alternatywnej ChNP ,Asolo Montello”/,Montello Asolo” jest wykluczenie mozliwosci uznania jednej
z tych nazw geograficznych za wazniejszg od tej drugie;j.

Niniejsza zmiana dotyczy calej specyfikacji produktu oraz calego jednolitego dokumentu za kazdym razem, gdy
mowa jest o nazwie produktu.

JEDNOLITY DOKUMENT

1. Nazwa produktu
Asolo Montello
Montello Asolo

2. Rodzaj oznaczenia geograficznego

ChNP — chroniona nazwa pochodzenia

3. Kategorie produktow sektora wina
1. Wino

5. Gatunkowe wino musujace

4. Opis wina lub win

,Asolo Montello”/,Montello Asolo” Bianco (kategoria ,Wino”)

Barwa: stomkowozotta z jasnozielonymi refleksami.

Aromat: lekko owocowy.

Smak: harmonijny, §wiezy, subtelny w miar¢ dojrzewania.
Minimalna catkowita objgtosciowa zawartos¢ alkoholu: 11,50 % obj.;
Minimalna zawarto$¢ ekstraktu bezcukrowego: 15,0 g/l.

Wszelkie parametry analityczne nieprzedstawione w ponizszej tabeli s3 zgodne z ograniczeniami okre§lonymi w prze-
pisach krajowych i unijnych.

Ogolne analityczne cechy charakterystyczne

Maksymalna catkowita zawartos¢ alkoholu (w % objetosci)

Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci)

Minimalna kwasowos¢ ogélna 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)

»Asolo Montello”/ ,Montello Asolo” Chardonnay, Pinot bianco, Pinot grigio (kategorie wina)

Barwa: zlotozélta o zréznicowanej intensywnosci w przypadku Chardonnay; stomkowozétta w przypadku Pinot
bianco; stomkowozélta ze ztotymi refleksami w przypadku Pinot grigio.
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Aromat: owocowy, charakterystyczny dla Chardonnay; delikatny, subtelny, charakterystyczny dla Pinot bianco; owo-
cbw egzotycznych, czasami lekko korzenny w przypadku Pinot grigio.

Smak: owocowy, subtelny, od delikatnego po intensywny w przypadku Chardonnay; $wiezy, apetyczny, elegancki
w przypadku Pinot bianco; cieply, bogaty, aksamitny w przypadku Pinot grigio.

Minimalna catkowita obj¢tosciowa zawarto$¢ alkoholu: 11,00 % obj.;
Minimalna zawarto$¢ ekstraktu bezcukrowego: 16,0 g/l.

Wszelkie parametry analityczne nieprzedstawione w ponizszej tabeli s3 zgodne z ograniczeniami okreslonymi w prze-
pisach krajowych i unijnych.

Ogolne analityczne cechy charakterystyczne

Maksymalna catkowita zawartos¢ alkoholu (w % objetosci)

Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci)

Minimalna kwasowo$¢ ogélna 5,0 gramow na litr wyrazona jako kwas winowy

Maksymalna kwasowo$¢ lotna (w miliekwiwalentach na litr)

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

,Asolo Montello”/,Montello Asolo” Bianchetta (kategoria ,Wino”)

Barwa: stomkowoz6lta, niekiedy gleboka, z jasnozielonymi refleksami.

Aromat: od jabtkowego po aromat owocéw egzotycznych, a w miare dojrzewania takze aromat orzechéw laskowych.
Smak: $wiezy, apetyczny, o lekkim posmaku taniny.

Minimalna catkowita objeto$ciowa zawartos¢ alkoholu: 11,00 % obj.;

Minimalna zawarto$¢ ekstraktu bezcukrowego: 16,0 g/I.

Wszelkie parametry analityczne nieprzedstawione w ponizszej tabeli sg zgodne z ograniczeniami okre$lonymi w prze-
pisach krajowych i unijnych.

Ogolne analityczne cechy charakterystyczne

Maksymalna catkowita zawartos¢ alkoholu (w % objetosci)

Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci)

Minimalna kwasowos¢ ogélna 5,5 graméw na litr wyrazona jako kwas winowy

Maksymalna kwasowo$¢ lotna (w miliekwiwalentach na litr)

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

»Asolo Montello”/ ,Montello Asolo” Manzoni bianco (kategoria ,Wino”)
Barwa: stomkowozotta, niekiedy z jasnozielonymi refleksami.
Aromat: owocowy, charakterystyczny.

Smak: §wiezy, bogaty, apetyczny, aksamitny.

Minimalna catkowita objeto$ciowa zawarto$¢ alkoholu: 12 % obj.;
Minimalna zawarto$¢ ekstraktu bezcukrowego: 17,0 g/l.

Wszelkie parametry analityczne nieprzedstawione w ponizszej tabeli s3 zgodne z ograniczeniami okre§lonymi w prze-
pisach krajowych i unijnych.
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Ogolne analityczne cechy charakterystyczne

Maksymalna catkowita zawartos¢ alkoholu (w % objetosci)

Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci)

Minimalna kwasowos¢ ogélna 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)

»Asolo Montello”/,Montello Asolo” Chardonnay, Pinot bianco Spumante (kategoria ,Gatunkowe wino musujgce”)

Barwa: jasnostomkowozoélta, z utrzymujacg si¢ pianka w przypadku Chardonnay; jasnostomkowozélta, z utrzymujaca
si¢ pianka w przypadku Pinot bianco.

Aromat: owocowy, delikatny w przypadku Chardonnay; subtelny, charakterystyczny dla Pinot Bianco.

Smak: apetyczny, charakterystyczny, od ekstra wytrawnego po wytrawne w przypadku Chardonnay; charakterys-
tyczny, pelny, od ekstra wytrawnego po wytrawne w przypadku Pinot bianco.

Minimalna catkowita objeto$ciowa zawartos¢ alkoholu: 11,50 % obj.;
Minimalna zawarto$¢ ekstraktu bezcukrowego: 16,0 g/l.

Wszelkie parametry analityczne nieprzedstawione w ponizszej tabeli sg zgodne z ograniczeniami okre$lonymi w prze-
pisach krajowych i unijnych.

Ogolne analityczne cechy charakterystyczne

Maksymalna catkowita zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci)

Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci)

Minimalna kwasowos¢ ogélna 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)

»Asolo Montello”/,Montello Asolo” Rosso (kategoria ,Wino”)

Barwa: rubinowoczerwona, w miare dojrzewania nabierajaca barwy owocu granatu;
Aromat: intensywny, charakterystyczny, przyjemny, w miare dojrzewania eteryczny.
Smak: apetyczny, mocny, lekko zielny, harmonijny.

Minimalna catkowita objeto$ciowa zawartos¢ alkoholu: 12,00 % obj.;

Minimalna zawarto$¢ ekstraktu bezcukrowego: 21,0 g/l;

Wszelkie parametry analityczne nieprzedstawione w ponizszej tabeli s zgodne z ograniczeniami okreslonymi w prze-
pisach krajowych i unijnych.

Ogolne analityczne cechy charakterystyczne

Maksymalna catkowita zawartos¢ alkoholu (w % objetosci)

Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci)

Minimalna kwasowos¢ 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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»Asolo Montello”/ ,Montello Asolo” Merlot (kategoria ,Wino”)
Barwa: rubinowa, w miar¢ dojrzewania przechodzgca w barwe owocu granatu.

Aromat: winny, intensywny, charakterystyczny w przypadku mlodych rocznikéw, bardziej delikatny, eteryczny i przy-
jemny w winach dojrzatych.

Smak: apetyczny, pelny, z posmakiem taniny, harmonijny.
Minimalna catkowita objgtosciowa zawartos¢ alkoholu: 11,00 % obj.;
Minimalna zawarto$¢ ekstraktu bezcukrowego: 21,0 g/l.

Wszelkie parametry analityczne nieprzedstawione w ponizszej tabeli s3 zgodne z ograniczeniami okre§lonymi w prze-
pisach krajowych i unijnych.

Ogolne analityczne cechy charakterystyczne

Maksymalna catkowita zawartos¢ alkoholu (w % objetosci)

Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci) | 4,5

Minimalna kwasowos¢ ogélna

Maksymalna kwasowo$¢ lotna (w miliekwiwalentach na litr)

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

»Asolo Montello”/,Montello Asolo” Cabernet, Cabernet sauvignon; Cabernet franc (kategoria ,Wino”)

Barwa: rubinowa, w miare dojrzewania nabierajaca barwy owocu granatu w przypadku Cabernet i Cabernet sauvig-
non; rubinowa z filetowymi refleksami, w miar¢ dojrzewania nabierajaca barwy owocu granatu w przypadku Caber-
net franc.

Aromat: winny, intensywny, charakterystyczny dla Cabernet i Cabernet sauvignon; winny, lekko zielny, w winach doj-
rzalych eteryczny w przypadku Cabernet franc.

Smak: apetyczny, pelny, lekko zielny, o lekkim posmaku taniny, harmonijny, charakterystyczny dla Cabernet; pelny,
o dobrej strukturze, harmonijny w przypadku Cabernet sauvignon; wytrawny, apetyczny, pelny, lekko zielny, o lekkim
posmaku taniny, harmonijny i charakterystyczny dla Cabernet franc.

Minimalna catkowita objeto$ciowa zawartos$¢ alkoholu: 11,50 % obj.;
Minimalna zawarto$¢ ekstraktu bezcukrowego: 21,0 g/l.

Wszelkie parametry analityczne nieprzedstawione w ponizszej tabeli s zgodne z ograniczeniami okreslonymi w prze-
pisach krajowych i unijnych.

Ogolne analityczne cechy charakterystyczne

Maksymalna catkowita zawartos¢ alkoholu (w % objetosci)

Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci)

Minimalna kwasowos¢ 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)

Asolo Montello”/,Montello Asolo” Venegazzii i Venegazzii Superiore (kategoria ,Wino”)

Barwa: intensywnie rubinowa lub zblizona do barwy owocu granatu.

Aromat: winny, intensywny i eteryczny.

Smak: mocny, pelny, harmonijny, o dobrej strukturze.

Minimalna catkowita objetoSciowa zawarto$¢ alkoholu: 12,50 % obj.; (13,00 % w wersji Superior)
Minimalna zawarto$¢ ekstraktu bezcukrowego: 23 g/l (25 g/l w wersji Superior).

Wszelkie parametry analityczne nieprzedstawione w ponizszej tabeli s3 zgodne z ograniczeniami okreslonymi w prze-
pisach krajowych i unijnych.
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Ogolne analityczne cechy charakterystyczne

Maksymalna catkowita zawartos¢ alkoholu (w % objetosci)

Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci)

Minimalna kwasowos¢ 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)

»Asolo Montello”/ ,Montello Asolo” Carmencére (kategoria ,Wino”)

Barwa: rubinowa, zblizona do barwy owocu granatu w zaleznosci od etapu dojrzewania wina.
Aromat: delikatne nuty aromatéw zielnych przechodzace w aromaty dojrzatych czerwonych owocow.
Smak: gladki, zréwnowazony i trwaly.

Minimalna catkowita objeto$ciowa zawartos¢ alkoholu: 11,50 % obj.;

Minimalna zawarto$¢ ekstraktu bezcukrowego: 21,0 g/l.

Wszelkie parametry analityczne nieprzedstawione w ponizszej tabeli sa zgodne z ograniczeniami okre§lonymi w prze-
pisach krajowych i unijnych.

Ogolne analityczne cechy charakterystyczne

Maksymalna catkowita zawartos¢ alkoholu (w % objetosci)

Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci)

Minimalna kwasowos¢ 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)

»Asolo Montello”/,Montello Asolo” Recantina (kategoria ,Wino”)

Barwa: fioletowoczerwona, w miar¢ dojrzewania zblizona do barwy owocu granatu.
Aromat: intensywny, charakterystyczny, w miarg dojrzewania eteryczny.

Smak: wytrawny, korzenny, apetyczny, mocny, harmonijny.

Minimalna catkowita objetoSciowa zawarto$¢ alkoholu: 11,50 % obj.;

Minimalna zawartos¢ ekstraktu bezcukrowego: 19,0 g/l.

Wszelkie parametry analityczne nieprzedstawione w ponizszej tabeli s3 zgodne z ograniczeniami okre§lonymi w prze-

pisach krajowych i unijnych.

Ogolne analityczne cechy charakterystyczne

Maksymalna catkowita zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci)

Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci)

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

Maksymalna kwasowos$¢ lotna (w miliekwiwalentach na litr)

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

a)  Szczegdlne praktyki enologiczne
Brak.

b)  Maksymalna wydajnosc
Venegazzii
70 hektolitréw z hektara
Merlot, Bianchetta, Chardonnay, Glera, Pinot bianco
84 hektolitréw z hektara
Cabernet Franc, Cabernet Sauvignon, Carmenere, Recantina, Manzoni Bianco, Pinot grigio

77 hektolitrow z hektara
6. Wyznaczony obszar geograficzny

A)  Obszar produkeji winogron wykorzystywanych do wytwarzania win ,Asolo Montello”/,Montello Asolo” obej-
muje cale terytorium gmin Castelcucco, Cornuda i Monfumo oraz czg$¢ terytorium nastepujacych gmin: Asolo,
Borso del Grappa, Caerano di San Marco, Cavaso del Tomba, Crespano del Grappa, Crocetta del Montello, Fonte,
Giavera del Montello, Maser, Montebelluna, Nervesa della Battaglia, Paderno del Grappa, Pederobba, Possagno,
San Zenone degli Ezzelini i Volpago del Montello.

Granice tego obszaru okresla si¢ w nastgpujacy sposob: granica biegnie od miejscowosci Ciano w gminie Cro-
cetta del Montello na wsch6d wzdtuz drogi prowincjonalnej ,Panoramica del Montello” az do zjazdu na skrzyzo-
waniu drogi ,transversale del Montello” z drogg nr 14. Od tego skrzyzowania granica przebiega prostopadle do
drogi ,Panoramica” az do wzgdrza wznoszacego si¢ nad rzeka Piawg. Od tego miejsca granica biegnie dalej na
wschod wzdtuz gornej czesci zbocza Montello, ktdre rozcigga sie wzdtuz biegu Piawy az do miejscowosci Case
Saccardo w gminie Nervesa della Battaglia. Nast¢pnie granica zakreca w kierunku potudniowo-wschodnim, prze-
biegajac wzdluz granicy miedzy gminami Nervesa i Susegana i wzdluz drogi polozonej przy brzegu Piawy, ktéra
przebiega przy mareografie i prowadzi do miejscowosci Nervesa, skad skreca na zachéd wzdtuz drogi krajowe;j
nr 248 ,Schiavonesca Marosticana” biegnacej do granicy miedzy prowincjami Treviso i Vicenza, mniej wigcej na
42,500 km tej drogi, w gminie San Zenone degli Ezzelini.

Stamtad granica zakreca w kierunku pélnocnym od granicy dzielacej prowincje Treviso i Vicenza, gdzie w gminie
Borso del Grappa biegnie wzdluz linii warstwicowej odpowiadajacej 400 m n.p.m. Nastepnie z tego miejsca gra-
nica biegnie dalej w tym samym kierunku wzdluz wspomnianej linii warstwicowej, mijajac po drodze wioski
nalezgce do gmin Borso del Grappa, Crespano del Grappa, Possagno, Cavaso del Tomba i Pederobba. Po dotarciu
do gminy Pederobba granica biegnie dalej na poludnie od punktu polozonego 400 m n.p.m., gdzie styka si¢
z droga Calpiana wiodgca w kierunku potudniowo-wschodnim az do drogi prowincjonalnej ,Pedemontana del
Grappa” polozonej za majatkiem Pedemontana.

Biegngc wzdluz tej drogi, granica dociera do drogi prowincjonalnej ,Pedemontana del Grappa” i wiedzie wzdluz
tej drogi az do jej skrzyzowania z drogg krajowa nr 348 ,Feltrina” za miejscowoscia Pederobba.

Nastepnie granica biegnie wzdluz drogi krajowej do Onigo di Pederobba, gdzie skrgca na wschdd i podaza
wzdluz drogi wiodacej do Covolo az do Pieve i Rive. Granica biegnie nastgpnie wzdtuz kanatu Brentella az do
punktu polozonego na wysokosci 160 m n.p.m., po czym skreca na potnocny-wschdéd w kierunku Covolo, prze-
chodzi przez Covolo i dociera do Barche, gdzie osigga punkt potozony na wysokosci 146 m n.p.m. znajdujacy
si¢ w poblizu rzeki Piawy. Z punktu polozonego na wysokosci 146 m n.p.m. granica biegnie nastepnie w kie-
runku potudniowym wzdluz wspomnianej drogi az do jej skrzyzowania z drogg wiodaca do miejscowosci Cro-
cetta del Montello mniej wigcej na 27,800 km tej drogi.

Granica przebiega nastgpnie w kierunku potudniowym wzdhluz tej drogi az do miejscowosci Fornace, gdzie
skreca na potudniowy wschéd, podazajac wzdluz drogi wiodacej do miejscowosci Rivasecca, przechodzac przez
te miejscowo$¢ i biegnac dalej w kierunku potudniowo-wschodnim wzdtuz drogi potozonej przy kanale Castel-
viero, az do miejscowosci Ciano, gdzie rozpoczelo si¢ jej wyznaczanie.

B)  Obszar produkcji winogron wykorzystywanych do wytwarzania wina ,Asolo Montello”/,Montello Asolo” Sotto-
zona Venegazzii obejmuje czg$¢ terytorium gminy Volpago del Montello, a konkretnie czg$¢ sekeji Venegazzi,
ktéra odpowiada arkuszowi ewidencyjnemu nr 16.

Granice tego obszaru okresla si¢ w nastgpujgcy sposéb:

Granica rozpoczyna si¢ dokladnie w punkcie 65,000 km drogi krajowej nr 248 ,Schiavonesca Marosticana”
(zwanej w okolicy ,Via Jacopo Gasparini”) przed okazalg palladiaiiskg willg ,Spineda Loredan”, a nastepnie bieg-
nie w kierunku wschodnim az do granic ewidencyjnych jednostek podzialu Venegazzii (wyznaczonych granicg
miedzy arkuszami ewidencyjnymi nr 16 i 21 nalezacymi do gminy Volpago del Montello). Nastgpnie granica
zakreca w kierunku pélnocnym i biegnie wzdtuz granic ewidencyjnych jednostek podziatu Venegazzu az do Via
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Fra Giocondo w punkcie ,Case Semezin”. Tam granica ponownie zakreca w lewo na zachdd i biegnie przez caly
czas wzdluz granic ewidencyjnych jednostek podziatlu Venegazzu (granica miedzy arkuszem ewidencyjnym
nr 16 a arkuszami ewidencyjnymi nr 13 i 12). Naste¢pnie granica biegnie wzdluz Via Fra Giocondo i dalej wzdluz
kanatu Brentella od lasu Montello do granic administracyjnych gmin Volpago del Montello i Montebelluna (ozna-
czonych ciggiem kropek [...] na mapach technicznych regionu). Mingwszy posiadto$¢ Brunetta (115 m n.p.m.),
granica biegnie wzdluz granic administracyjnych gminy Volpago del Montello az do drogi krajowej nr 248
,Schiavonesca Marosticana” (w punkcie 63,730 km), skad biegnie dalej wzdtuz drogi krajowej az do punktu
65,000 km, wracajac tym samym do punktu wyjscia.

Opis obszaru produkcji rodzaju Venegazzli odnosi si¢ do nastgpujacych elementéw na regionalnej mapie tech-
nicznej: element nr 105 024 Volpago del Montello i granice administracyjne gminy Volpago del Montello.

7. Odmiany winorosli
Cabernet franc N. — Cabernet
Pinot bianco B. — Pinot blanc
Pinot grigio — Pinot gris
Pinot grigio — Ruldnder
Glera lunga B. — Glera
Recantina N.
Carmenere N. — Cabernet
Merlot N.
Chardonnay B.
Carmenére N. — Cabernet italiano
Pinot grigio — Pinot
Pinot bianco B. — Pinot
Carmenére N. — Cabernet nostrano
Carmenere N.
Manzoni bianco B. — Incrocio manzoni 6.0.13 B [hybryda manzoni.
Bianchetta trevigiana B. — Bianchetta

Cabernet sauvignon N. — Cabernet

8.  Opis zwigzku lub zwigzkéw
,Asolo Montello”/ ,Montello Asolo” — kategoria: Wino; gatunkowe wino musujgce

Czynniki naturalne

Obszar produkcji wina ,Asolo Montello”/,Montello Asolo” polozony jest w regionie Wenecji Euganejskiej, na péinoc
od Wenecji, w prowingji Treviso, u stop zboczy Montello i Colli Asolani lezacych u podnézy Dolomitéw, pomigdzy
Nervesa della Battaglia na wschodzie i wioska Fonte na zachodzie. Te dwa niemalze pionowe systemy wzgorz, oddzie-
lone glebokim wcieciem majacym prawie kilometr dlugosci, stanowia pojedyncza jednostke geologiczng. Rozciagaja
si¢ one na wysokosci od 100 do 450 m n.p.m. i tworzg charakterystyczny krajobraz o wyrazistych cechach, na ktéry
skladajg si¢ lagodne, harmonijne zbocza i zakrety. Wzgdrza te tworzg ogromne formacje zbudowane z twardych agre-
gatow skladajacych sie ze scementowanych skal i sg pokryte glebami marglowo-gliniastymi oraz marglowo-piaszczys-
tymi, ktére dobrze nadaja si¢ pod uprawe i sa podatne na spulchnianie pod wplywem czynnikéw pogodowych. Cha-
rakterystyczna czerwona barwa tych gleb §wiadczy o pradawnych poczatkach tych wzgérz. Ich gleby sa pozbawione
dwutlenku wegla i maja kwasny odczyn, siegaja Sredniej glebokosci oraz charakteryzuja sie dobra zdolnoscia magazy-
nowania wody i znaczna zawartoscia skladnikow mineralnych. Poniewaz struktura tych gleb nie zostala naruszona
w zaden istotny sposdb, zachowaly one swoje pierwotne cechy charakterystyczne. Zachowany zostal réwniez ich
uklad stratygraficzny, a tekstura nie ulegla rozdrobnieniu. Materia organiczna wykazuje wysoki stopieni aktywnosci
mikrobiologicznej, co zapewnia stalg dostepnos¢ substancji biogennych. Masa agregatu jest czesto narazona na pek-
nigcia przebiegajace w mniej wiecej pionowej plaszczyznie, co sprzyja cyrkulacji wéd podziemnych i formowaniu si¢
elementéw krasowych, takich jak 2 000 zapadlisk lub lejow krasowych, zwlaszcza w Montello. Te réznej wielkosci
otwory w ziemi stanowig idealny system drenazu podziemnego. Na specyficzny klimat, jaki panuje na tym teryto-
rium, sktadaja si¢ lagodna wiosna, nieprzesadnie gorgce lato oraz ponownie tagodna jesien dzigki potudniowej ekspo-
zycji stokéw pokrytych winoro$lami, a takze uksztaltowanie rzezby terenu, w ktdrej prostopadle sekcje wystawione
s3 na dziatanie chtodniejszych wiatréw pétnocno-wschodnich. Srednia temperatura latem wynosi 22,6 °C, przy czym
najwyzsze temperatury wystepuja w lipcu. Jesien jest gorgca i sucha.
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Opady deszczu wynosza ok. 700 mm od kwietnia do wrzesnia i wystepuja w miare rownomiernie. Nadmiar wody
pochodzacej z opadéw jest tfatwo odprowadzany ze stokéw pokrytych gleba, a dzigki luznej teksturze gleby woda ta
szybko si¢ wchlania.

Zarys historyczny

Pierwsze winnice na zboczach Colli Asolani i Montello zatozyli i rozwingli mnisi benedyktyriscy, a nastepnie zarza-
dzala nimi Republika Wenecka. Mnisi benedyktynscy osiedlili si¢ na tym obszarze okoto roku 1000 n.e., przede
wszystkim w klasztorze Santa Bona w Vidorze oraz w kartuzji Montello w Narvesie. Ich praca miala bardzo istotny
wplyw na rozwoéj lokalnych praktyk rolniczych i winiarskich oraz pomogta uksztaltowaé pielegnowang do dzis kul-
ture ukierunkowana na uprawe winoroéli i produkcje wina. W drugiej potowie XIV w., kiedy to kontrol¢ nad omawia-
nym obszarem przejeli Wenecjanie, wzgérza Colli Asolani i Montello szybko uznano za wazny obszar uprawy wino-
rodli. Tutejsze winogrona przeznaczano na wywoz juz w roku 1400. W XVI w. obszar ten zastynal z préb
doszukiwania si¢ przez arystokratéw pigkna i dobra w tradycjach zwigzanych z uprawa winoroéli i produkcjg wina.
Stal si¢ takze przedmiotem podziwu najbardziej prominentnych oséb publicznych, a wino wytwarzane przez Wene-
cjan bylo rozchwytywanym produktem, ktéry mégl $miato konkurowac z winem przywozonym z Gregji.

Czynnik ludzki

Jezeli chodzi o wina , Asolo Montello”/,Montello Asolo”, prowadzone od starozytnosci rodzinne gospodarstwa, gdzie
wino stanowito wazny element codziennej diety i lokalnej gospodarki, tworzyly krajobraz, ktéry do dzi§ pozostat
w duzej mierze niezmieniony. Zachowaly si¢ pierwotne gleby, ktére nadajg si¢ idealnie pod uprawe. Z kolei winorosle
jako gatunek nieinwazyjny wspétdzielg obecnie ziemig z innymi uprawami.

Silna spoteczno$¢ wenecka przyczynila si¢ do powstania na tym obszarze energicznej i dynamicznej przedsigbior-
czosci. W 1876 r. zalozona zostala Szkota Uprawy Winorodli i Enologii w Conegliano, a kilka kilometréw od niej
Osrodek Badan nad Uprawa Winoro$li; dzigki tym o$rodkom producenci mogli si¢ rozwijaé i specjalizowaé. W efekcie
wyksztalcila si¢ $wietnie prosperujaca kultura uprawy winorosli, ktéra czerpie wszystko, co najlepsze, ze znakomi-
tych naturalnych uwarunkowar omawianego terytorium.

Czynniki te wspélnie tworza nieocenione bogactwo, ktére w sposéb istotny przyczynia si¢ do powigkszania dobro-
bytu obszaru Asolo Montello pod wzgledem enologicznym i réznorodno$ci odmian.

Zbocza w sposéb szczegblny nadaja si¢ do produkeji aromatycznych i bardzo apetycznych win biatych o owocowych
i korzennych nutach. Wystepujace w tym Srodowisku zimne prady sprawiajg, ze winogrona majg wyzszg zawarto$¢
kwaséw organicznych, zwlaszcza kwasu jabtkowego. Winogrona te idealnie nadajg si¢ do produkcji win musujacych,
ktére sa charakterystycznie eleganckie i aromatyczne.

Z kolei warunki panujace w dolinie i na obszarach réwninnych wraz z si¢gajacymi glebiej i bardziej Zyznymi glebami
lepiej nadaja si¢ do produkeji gladkich, dostojnych win o wysokiej zawartosci fenoli i bogatym skladzie aromatycz-
nym, ktére to cechy sa niezbedne w przypadku win czerwonych. Wina te cechuja nuty zapachowe trawy i dojrzalych
owocow oraz optymalna réwnowaga miedzy zawarto$cig cukrow i kwasow, a takze pelna struktura. Oryginalnym
elementem w asortymencie win sg uprawiane od wiekéw wina produkowane z pierwotnych odmian bianchetta
i recantina.

»Asolo Montello”/ ,Montello Asolo” — kategoria ,Gatunkowe wino musujgce”

Informacje na temat jakosci/cech charakterystycznych win, ktére mozna przypisal przede wszystkim Srodowisku geo-
graficznemu:

Wina z oznaczeniem ,Asolo Montello”/,Montello Asolo” w kategorii ,Gatunkowe wino musujace” majg barwe stom-
kowozolty, ktérej intensywno$¢ siega od bladej do jaskrawej, oraz utrzymujace si¢ babelki charakterystyczne dla
gatunkowych win musujacych.

Badanie organoleptyczne win z oznaczeniem ,Asolo Montello”/,Montello Asolo” w wersji gatunkowych win musujg-
cych wykazuje obecno$¢ nut cytrusowych i aromatéw kwiatowych oraz aromatéw $wiezych i suszonych owocéw,
wzmocnionych orzezwiajacym kwaskowatym smakiem i eleganckim bukietem.

Zwigzek przyczynowy miedzy elementami obszaru geograficznego i jakoscig oraz cechami charakterystycznymi pro-
duktu, ktére mozna przypisaé przede wszystkim Srodowisku geograficznemu:

Wilasciwosci organoleptyczne win z oznaczeniem , Asolo Montello”/,Montello Asolo” w kategorii ,Gatunkowe wino
musujace” opisanych powyzej sa efektem warunkéw glebowych i klimatycznych panujacych na obszarze produkcji
oraz czynnikow ludzkich, ktdre przyczynily si¢ do wprowadzenia innowacji technologicznych do procesu produkcji
tych win musujacych.

Opady deszczu oraz zlokalizowanie gleb na zboczach powoduja, ze pracownicy winnic muszg wykonywaé znaczng
czes¢ swojej pracy recznie, co z kolei wplywa na zréwnowazony wzrost winoroli. Dzigki umiejetno$ciom producen-
téw winorosli oraz luznej teksturze gleby woda moze szybko przenikaé do podglebia. Odmiany winorosli wykorzys-
tywane do produkcji win z oznaczeniem ,Asolo Montello”/,Montello Asolo” w kategorii ,Gatunkowe wino musujace”
rosng dzigki temu w szybkim, ale jednoczesnie stabilnym i zréwnowazonym tempie. To z kolei zapewnia ochrong
kisci winogron i zachowanie substancji, ktore nadaja im ich charakterystyczny i lekko owocowy aromat.
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W polaczeniu z osiagnigtymi na przestrzeni lat postepami i innowacjami w zakresie technik uprawy winorosli odczyn
kwasny gleby umozliwia roslinom absorpcje wigkszej ilosci pierwiastkéw §ladowych, niz mialoby to miejsce w przy-
padku gleb o odczynie obojetnym, przyczyniajac si¢ do zréwnowazonego wzrostu winorosli pod wzgledem wegeta-
tywnym i wydajnosciowym.

Uziarnienie oraz sklad gleby umozliwiaja swobodny dostep korzeni do stalych zapaséw wody, co ma zasadnicze zna-
czenie dla powstawania w winoro$lach §wiezych, kwaskowatych aromatéw.

Wymienione cechy charakterystyczne uzupelnia technologia autoklawowa — innowacja technologiczna, ktéra przy-
spiesza fermentacje drozdzy, a tym samym wzmacnia nuty owocowe i cytrusowe.

Asolo Montello”/,Montello Asolo” — kategoria ,Wino”

Informacje na temat jakosci/cech charakterystycznych win, ktére mozna przypisal przede wszystkim Srodowisku geo-
graficznemu:

Wina z oznaczeniem , Asolo Montello”/,Montello Asolo” w kategorii ,Wino” maja barwe rubinows, ktéra w miare
dojrzewania wina przybiera barwe zblizong do barwy owocu granatu w przypadku win czerwonych oraz barwe od
stomkowozéltej po zlotoz6tta o roznej intensywnosci w przypadku win biatych.

Wina czerwone charakteryzuje zwykle apetyczny, harmonijny aromat, ktory jest lekko taninowy i lekko zielny oraz
aksamitny w doznaniu.

Z kolei aromat win bialych jest $wiezy, apetyczny, owocowy i harmonijny.
Wina czerwone maja winny zapach, optymalnie zréwnowazong strukture i zréznicowany sklad aromatyczny.

Natomiast w przypadku win biatych wyczuwa si¢ intensywne aromaty kwiatowe i owocowe, z nutami cytrusowymi
i $wiezych owocédw, wzmocnione orzezwiajacg kwasowoscig.

Zwiazek przyczynowy miedzy elementami obszaru geograficznego i jakoscig oraz cechami charakterystycznymi pro-
duktu, ktére mozna przypisa¢ przede wszystkim Srodowisku geograficznemu:

Za cechy charakterystyczne win czerwonych ,Asolo Montello”/,Montello Asolo” w kategorii ,Wino” odpowiada pola-
czenie warunkéw klimatycznych panujacych na obszarze produkgji, czynnikéw ludzkich, ktére wplynely na potencjat
tutejszych winogron pod katem produkcji wina, oraz technik uprawy winorosli stosowanych w przesztosci po czasy
wspolczesne.

Srodowisko geograficzne obszaru produkgji charakteryzuja w szczegélnosci nastonecznione zbocza chronione przed
zimnymi wiatrami z pétnocy. To z kolei sprzyja tagodnym warunkom klimatycznym jesienia.

Wszystko to — wraz z gromadzong przez wiele lat wiedzg fachowg producentéw winogron w zakresie prowadzenia
i uprawy silnych winorosli dobrze przystosowanych do cech charakterystycznych gleb obecnych na obszarze produk-
¢ji — zapewnia dlugi okres dojrzewania owocéw, ktéry pozwala zlagodzi¢ cierpki, zielny posmak i jednocze$nie
umozliwia dojrzewanie cukréw i zwigzkéw fenolowych, dzigki czemu produkowane wina sa gladkie i dostojne
w smaku.

W szczeglnosci w przypadku gleb zawierajacych cienkg warstwe margla wina czerwone charakteryzuje wysoka
zawarto$¢ fenoli, zréznicowane aromaty i optymalny stosunek zawartosci cukréow i kwaséw. Czynnik ten decyduje
o rubinowej barwie wina, ktéra w miare dojrzewania przybiera barwe zblizong do barwy owocu granatu, oraz o aro-
matach od lekko zielnych po aromaty w pelni dojrzalych czerwonych owocéw. Harmonijny, pelny smak ma dobra
strukture i moze by¢ apetyczny, lekko taninowy, gladki, korzenny i lekko zielny.

Z kolei biale wina ,Asolo Montello”/,Montello Asolo” w kategorii ,Wina” powstaja dzigki fagodnym warunkom kli-
matycznym panujacym w lecie, ktére powoduja, ze winogrona nie dojrzewaja zbyt szybko, maja niski poziom kwaso-
wosci oraz bardzo stodkie i egzotyczne nuty aromatyczne.

Polgczenie wiedzy fachowej producentéw winogron w zakresie zarzgdzania winoro§lami (od wyboru krzewéw
i decyzji dotyczacych metody uprawy po zarzadzanie wzrostem winorosli) oraz niezwykle zréznicowanych gleb,
a takze istotnych réznic pod wzgledem wystepujacych temperatur sprzyja syntezie terpenéw i zwigzkéw benzenu,
ktére odpowiadaja za nuty cytrusowe, kwiatowe i Swiezych owocéw wzmocnione $wiezym kwaskowatym posma-
kiem i eleganckim bukietem.

9. Szczegélowe wymogi dodatkowe (pakowanie, etykietowanie i inne wymogi)

Link do specyfikacji produktu

https://www.politicheagricole.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/15006
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