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,Chianti”
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Data zlozenia wniosku: 12.6.2017

1.  Przepisy majace zastosowanie do zmiany

Art. 105 rozporzadzenia (UE) nr 1308/2013 — zmiana inna niz nieznaczna.

2. Opisiuzasadnienie zmiany

2.1. Odmiany winoro$li — ponowne wprowadzenie biatych odmian winoroéli dla podobszaru ,Chianti” Colli Senesi

Biale odmiany winorosli zostaly ponownie wprowadzone jako odmiany drugorzedne dla win ,Chianti” z podobszaru
Colli Senesi, stanowiac nie wigcej niz 10 % ogdlnej kompozycji. W zwigzku z tym skreslono klauzule wprowadzona
w poprzedniej zmianie specyfikacji, zgodnie z ktérg poczawszy od zbioréw w 2016 r. odmiany winogron na wino
biale zostang wylgczone z mieszanki odmian ze wzgledu na tendencje¢ do produkeji win wylacznie z czerwonych
odmian winorosli.

Utrzymano zatem tradycyjng mozliwo$¢ wykorzystywania biatych odmian winorosli ujetych w wykazie odmian
zatwierdzonych do uprawy w regionie Toskanii, stanowigcych maksymalnie 10 %.

Mieszanka odmian do produkcji win ,Chianti” z podobszaru Colli Senesi zostala zatem ujednolicona z odmianami
pozostatych rodzajéw i podobszaréw objetych specyfikacja win objetych ChNP ,Chianti”. Wariant ten, kt6ry pojawit
si¢ w poprzednich wersjach specyfikacji produktu, zostal ponownie wprowadzony w celu przywrécenia tradycyjnych
praktyk stosowanych przy uprawie i produkeji ,Chianti” z podobszaru Colli Senesi.

Zmiana ta dotyczy art. 2.2 specyfikacji produktu i nie ma wplywu na jednolity dokument.

2.2. Zniesienie maksymalnej wysokosci nad poziomem morza w odniesieniu do upraw

Usunigto przepis ustanawiajacy maksymalna wysoko$¢ 700 m n.p.m. dla winnic wykorzystywanych do produkcji win
objetych ChNP ,,Chianti”.

Skutki zmiany klimatu — nie tylko w Toskanii, ale na calej planecie — sprawiaja, ze winogrona i wina moga obecnie by¢
produkowane na nowych obszarach nawet na wigkszych wysokosciach, ktére wczesniej uznawano za nienadajace sig
do uprawy winoro$li. Wytwarzane sa przy tym produkty wysokiej jakosci, co sprawia, ze granica wysokosci
700 m n.p.m. staje si¢ nieaktualna.

Zmiana ta dotyczy art. 4.1 specyfikacji produktu i nie ma wplywu na jednolity dokument.
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2.3.

2.4.

2.5.

Zwigkszenie minimalnej gestosci obsady winorosli na hektar w zaleznosci od przydatnosci na potrzeby nowych lub ponownie obsa-
dzonych winnic

Minimalng gesto$¢ obsady majaca zastosowanie do nowych lub ponownie obsadzonych winnic zwigkszono do 4 100
winoro$li na hektar w przypadku wszystkich win objetych ChNP ,Chianti” z wyjatkiem podobszaru ,Chianti” Rufina,
w przypadku ktérego minimalna gesto$¢ wynosi 4 500 winorosli na hektar.

Jest to zmiana techniczna, zwigkszajaca minimalng gesto$¢ obsady winorosli na obszarach uprawnionych do stosowa-
nia nazwy ChNP ,Chianti” z 4 000 do 4 100 roélin na hektar, przy czym wyjatek stanowi podobszar produkgji
,Chianti” Rufina, w przypadku ktérego minimalna gesto$¢ wynosi 4 500 winoroéli na hektar.

Zwigkszenie to ma na celu poprawe jako$ci winogron produkowanych z pojedynczych krzewéw winorosli. Prég dla
podobszaru produkgji ,Chianti” Rufina wynosi 4 500 winoro$li na hektar, poniewaz podobszar ten charakteryzuje
si¢ specyficznymi warunkami glebowymi i klimatycznymi.

Zmiana ta dotyczy art. 4.2 specyfikacji produktu i nie ma wplywu na jednolity dokument.

Maksymalna wydajnosé — winogrona z hektara i winorosle

W przypadku winnic o minimalnej gestosci obsady powyzej 4 000 winoro$li na hektar zwigkszono maksymalng
wydajnos¢ winogron z hektara.

W przypadku tych winnic maksymalna wydajno$¢ na potrzeby produkcji podstawowego wina ,Chianti” wynosi 11
ton winogron z hektara. Maksymalna wydajno$¢ 9,5 tony na hektar ma zastosowanie do win ,Chianti” Colli Aretini,
,Chianti” Colline Pisane, ,Chianti” Montalbano, ,,Chianti” Montespertoli i ,Chianti” Rufina oraz do ,Chianti” Superiore,
a limit 9 ton na hektar obowiazuje dla typéw ,Chianti” Colli Fiorentini, ,Chianti” Colli Senesi i ,Chianti” Colli Senesi
Riserva. Jezeli jednak gesto$¢ obsady winoroli jest mniejsza niz 4 000 roslin na hektar, zbiory winogron nie moga
przekroczy¢ 9 ton z hektara w przypadku podstawowego wina ,Chianti”, 8 ton z hektara w przypadku ktéregokol
wiek z podobszaréw i 7,5 tony z hektara w przypadku win Superiore.

Srednia wydajno$¢ nie moze przekracza¢ 3 kg winogron na roéling.

Ponadto minimalng naturalng zawarto$¢ alkoholu w winogronach wykorzystywanych do produkeji ,Chianti” Rufina
zwigkszono z 11,00 % obj. do 11,50 % ob;.

Jak podkreslono w sprawozdaniu technicznym opracowanym przez Accademia Italiana della Vite e del Vino zalgczo-
nym do wniosku w sprawie zmiany specyfikacji produktu z 2014 r., nowoczesne techniki produkeji i zarzadzania
winnicami umozliwiajg uzyskanie wysokiej jakosci winogron przy wydajnosci do 12 ton z hektara, a zwigkszenie plo-
néw do tego poziomu nie obniza jakosci. Nowe winnice obecnie obsadza si¢ z zachowaniem $redniej gestosci okoto
5 000 roslin na hektar, a nowe klony dostepne na rynku zapewniaja lepsza wydajnos¢, a jednoczesnie jako$¢, dzigki
zmniejszeniu liczby oczek/produkeji na rosling. Na przyklad w istniejacych winnicach o gestosci nasadzert wynosza
cej ponad 4 000 roélin na hektar, przy maksymalnej wydajnosci produkcyjnej 11 ton winogron z hektara (propono
wane ograniczenie dotyczgce podstawowych win objetych ChNP ,Chianti”) Srednia wydajno$¢ na rosling nie przekro
czy 2,75 kg, czyli bedzie na poziomie znacznie ponizej $redniego pulapu plonéw wynoszacego 3 kilogramy.
Oznacza to, ze jako$¢ zaréwno winogron uzytych do produkeji win objetych ChNP ,Chianti” (w tym wersji z identyfi
katorami podobszaru), jak i produktu koficowego znacznie si¢ poprawi.

Zmiana ta dotyczy art. 4.6 specyfikacji produktu oraz sekcji 1.5.2 (Maksymalna wydajnos¢) jednolitego dokumentu.

Dodanie zasady ograniczajgcej produkcje, przetwarzanie, butelkowanie i koricowg rafinacje do obszaru produkgji

A)  Obszar produkdji, przetwarzania i dojrzewania

Zgodnie z obowigzujacymi przepisami UE zmieniono obszar produkcji, przetwarzania, dojrzewania i rafinacji, tak
aby poszczegélne etapy cyklu produkcji wina objetego ChNP ,,Chianti” mogly by¢ skoncentrowane na obszarze
produkgji (obejmujgcym cale obszary administracyjne prowingji Arezzo, Florencja, Piza, Pistoia, Prato i Siena)
oraz w sasiadujacych prowincjach Grosseto, Livorno i Lucca.

W przypadku wszystkich win opatrzonych identyfikatorami podobszaru produkcja, przetwarzane i dojrzewanie
muszg odbywa¢ si¢ na obszarze produkcji okreslonym dla danego podobszaru. Czynnosci te mogg by¢ jednak
réwniez prowadzone w piwnicach winiarskich znajdujacych si¢ na obszarach administracyjnych prowincji Arezzo,
Florencja, Piza, Pistoia, Prato lub Siena lub w sgsiadujacych prowincjach Grosseto, Livorno i Lucca, pod warunkiem
ze wytwornie te zostaly utworzone przed dniem 5 sierpnia 1996 r. i naleza do plantatoréw winorosli, ktérych
uprawy sa akceptowane do produkcji wina o danym identyfikatorze podobszaru produkeji wina objetego ChNP
,Chianti”.
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Oproécz ochrony jakosci produktéw wprowadzanych do obrotu celem przetwarzania i, w stosownych przypad-
kach, dojrzewania na obszarze produkcji jest zapewnienie i zagwarantowanie skutecznosci i optacalnosci odpo-
wiednich dzialan kontrolnych i identyfikacyjnych przeprowadzanych przez jednostki certyfikujace i wlasciwe
organy, zgodnie z obowigzujacymi przepisami UE.

B)  Obszar butelkowania i koficowej rafinacji

Obszar butelkowania i, w odniesieniu do odpowiednich rodzajéw, obszar koficowej rafinacji zostaly zmienione
w taki sposob, aby butelkowanie wina objetego ChNP ,Chianti” moglo by¢ réwniez skoncentrowane na obszarze
produkgji (ktéry obejmuje caly obszar administracyjny prowincji Arezzo, Florencja, Piza, Pistoia, Prato i Siena)
oraz przylegle prowingje Grosseto, Livorno i Lucca (jak wyjasniono powyzej w pkt A).

Wina opatrzone identyfikatorem podobszaru muszg by¢ butelkowane i, w stosownych przypadkach, poddawane
rafinacji na obszarze produkcji okreslonym dla danego podobszaru. Czynnosci te moga by¢ jednak réwniez pro-
wadzone w piwnicach winiarskich znajdujacych si¢ na obszarach administracyjnych prowingji Arezzo, Florencja,
Piza, Pistoia, Prato lub Siena lub w sgsiadujacych prowincjach Grosseto, Livorno i Lucca.

Ponadto zgodnie z obowigzujacymi przepisami UE osoby fizyczne lub przedsigbiorstwa, ktdre tradycyjnie butelko-
waly produkt poza obszarami wyznaczonymi w specyfikacji produktu, moga otrzymac indywidualne zezwolenia
na t¢ dzialalno$¢ na warunkach okreslonych w obowiazujacych przepisach krajowych.

Celem ograniczenia réwniez etapéw butelkowania i, w stosownych przypadkach, konicowej rafinacji do obszaru
produkgji lub sasiadujacych stref jest ochrona jakosci i renomy win objetych ChNP ,Chianti”, w tym win posiadaja-
cych dodatkowe identyfikatory podobszaru.

Transport i butelkowanie poza obszarem produkcji moglyby spowodowaé pogorszenie jakosci win objetych ChNP
,Chianti”, poniewaz moga by¢ one narazone na reakcje redoks, nagle zmiany temperatury i zanieczyszczenie
mikrobiologiczne. Zjawiska te moga mie¢ negatywny wplyw na wlasciwosci fizykochemiczne (takie jak minimalna
kwasowo$¢ ogdlna, minimalna zawarto$¢ ekstraktu bezcukrowego itp.) i organoleptyczne (barwa, aromat i smak)
win. Ryzyko zwigksza si¢ wraz z odleglo$cig miedzy obszarami uprawy winoroéli i butelkowania, natomiast butel-
kowanie na obszarze pochodzenia zapewnia utrzymanie partii wina na miejscu lub ograniczenie ich przemieszcza-
nia do minimum, co pozwala na zachowanie cech i wlasciwosci produktu. Chroni to réwniez renomg wina obje-
tego ChNP ,Chianti” reprezentujacego ponad 3 000 plantatoréw winorosli, ktérzy w ciggu roku produkuja
$rednio okoto 800 000 hektolitréw wina wprowadzanych do obrotu w okolo 90-100 mln butelek.

Aspekty te, powigzane z doswiadczeniem producentéw win objetych ChNP ,Chianti” i ich rozlegly wiedza tech-
niczng i naukowg na temat win, ktéra zgromadzili na przestrzeni lat, oznaczajg, ze butelkowanie odbywa si¢ na
obszarze pochodzenia przy zastosowaniu najlepszych technik stuzgcych zachowaniu wszystkich wiasciwosci
fizycznych, chemicznych i organoleptycznych przewidzianych w specyfikacji produktu dotyczacej tych win.

Oproécz ochrony jakosci produktéw wprowadzanych do obrotu butelkowanie na obszarze produkcji ma na celu
zapewnienie i zagwarantowanie skutecznosci i oplacalnosci odpowiednich dziatari kontrolnych i identyfikacyjnych
przeprowadzanych przez jednostki certyfikujace i wlasciwe organy, zgodnie z obowiazujacymi przepisami UE.

Butelkowanie na wyznaczonym obszarze daje réwniez konsumentom koficowym wigkszg pewno$¢ co do bezpie-
czefistwa Zywnosci, poniewaz produkt opuszcza obszar pochodzenia juz zapakowany, opatrzony etykietg zapew-
nienia jakosci i poddany procesom certyfikacji wymaganym na mocy specyfikacji produktu i przepiséw dotycza-
cych ChNP.

Zmiana ta dotyczy art. 5.1 specyfikacji produktu i sekcji 1.9 (Wymogi dodatkowe) jednolitego dokumentu.

2.6. Maksymalna wydajnos¢ z hektara jako stosunek owocéw do wina

Biorac pod uwage nowa maksymalng wydajno$¢ z hektara majaca zastosowanie do winogron, z ktérych produkuje si¢
wino objete ChNP ,Chianti”, nalezy réwniez dostosowa¢ do tych warto$ci maksymalny stosunek owocéw do wina na
hektar wynoszacy 70 %.
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2.7.

2.8.

Przy zastosowaniu zmienionych wartosci zbioréw winogron nowe warto$ci maksymalnej wydajnosci dla wina sg
nastepujgce: 77 hektolitréw z hektara w przypadku podstawowego wina ,Chianti”, 66,50 hektolitréw z hektara
w przypadku podobszaréw Colli Aretini, Colline Pisane, Montalbano, Montespertoli i Rufina oraz w przypadku kate-
gorii Superiore, a takze 63,00 hektolitr6w z hektara w przypadku podobszaréw Colli Fiorentini i Colli Senesi.

Jest to automatyczna korekta dokonana poprzez dostosowanie 70-procentowego stosunku owocéw do wina do
nowych warto$ci maksymalnej wydajnosci w przeliczeniu na roéling lub hektar, ktére majg zastosowanie do wino-
gron, z ktérych wytwarza si¢ wina objete ChNP ,,Chianti”.

Zmiana ta dotyczy art. 5.4 specyfikacji produktu oraz sekcji 1.5.2 (Maksymalna wydajnos¢) jednolitego dokumentu.

Wezesniejsze dopuszczenie do konsumpcji

Jezeli wina objete ChNP ,,Chianti” (z dodatkowymi identyfikatorami geograficznymi lub bez) osiggnely minimalne
wlasciwosci chemiczne, fizyczne i organoleptyczne wymagane w specyfikacji produktu, moga zosta¢ dopuszczone
do konsumpcji maksymalnie dwa miesiace przed ustalona data dopuszczenia do konsumpcj, jezeli jest to wskazane
ze wzgledu na warunki pogodowe lub rynkowe. Aby uzyskaé zezwolenie na takie wczesniejsze dopuszczenie, Kon-
sorcjum ds. Wina Chianti, po uprzedniej konsultacji ze stowarzyszeniami branzowymi, musi zlozy¢ udokumento-
wany wniosek do wladz regionalnych Toskanii.

Jest to zmiana nieznaczna majaca na celu dopuszczenie win objetych ChNP ,Chianti” (z dodatkowymi identyfikato-
rami geograficznymi lub bez takich identyfikatoré6w) do konsumpcji maksymalnie dwa miesiace przed zwykla datg
okreslong w specyfikacji produktu, jezeli jest to wskazane ze wzgledu na warunki rynkowe lub pogodowe, pod
warunkiem Ze wina te osiggnely minimalne wiasciwosci chemiczne, fizyczne i organoleptyczne wymagane w specyfi-
kacji produktu w odniesieniu do spozycia.

Zmiana ta dotyczy art. 5.6 specyfikacji produktu i nie ma wplywu na jednolity dokument.

Rodzaje zamknigcia

Obecnie we wszystkich rodzajach ,Chianti” (z identyfikatorami podobszaru lub bez nich) moga by¢ stosowane wszel-
kie zamknigcia dozwolone na mocy obowiazujacych przepiséw, z wyjatkiem kapsli lub folii. Nie obejmuje to win
Riserva, w przypadku ktérych mozna stosowaé wylgcznie standardowe korki.

Proponowana zmiana specyfikacji produktu ma na celu sprostanie nowemu popytowi na rynku, w szczeg6lnosci na
rynkach zagranicznych, na ktére trafia ponad 70 % sprzedawanych win objetych ChNP ,Chianti”. Obecnie rynki —
w szczeg6lnosci rynki Europy Pétnocnej i Standéw Zjednoczonych, cho¢ aspekt ten mozna rozszerzy¢ na wszystkie
rynki zagraniczne — musza korzysta¢ z nakretek Stelvin lub wszelkich innych zamknig¢ przewidzianych w obowigzu-
jacych przepisach, poniewaz sa one bardziej praktyczne i gwarantujg, ze w momencie konsumpcji wino bedzie wolne
od wszelkich wad zwigzanych ze stosowaniem tradycyjnych korkdéw. W praktyce rozszerza to zakres mozliwosci
wprowadzania do obrotu win objetych ChNP ,Chianti” zaréwno w UE, jak i poza nia.

Zmiana ta dotyczy art. 8.2 specyfikacji produktu i nie ma wplywu na jednolity dokument.
JEDNOLITY DOKUMENT
Nazwa produktu

Chianti

Rodzaj oznaczenia geograficznego

ChNP — chroniona nazwa pochodzenia

Kategorie produktéw sektora wina
1. Wino
Opis wina lub win

1.  Wino podstawowe ,Chianti” i wina ,Chianti” z identyfikatorami podobszaru

Barwa: mocno rubinowa, w miar¢ dojrzewania nabierajaca odcienia owocu granatu.
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Aromat: intensywny, niekiedy z nutami fiotka, ktore dojrzewaja na etapie lezakowania.

Smak: harmonijny, bogaty, czysty i lekko taninowy, nabierajacy z czasem lagodnie aksamitnego posmaku; w rocz-
nikach poddanych technice ,Governo all'uso Toscano” smak jest mocny i pelny.

Minimalna catkowita objetosciowa zawarto$¢ alkoholu: 11,50 % w przypadku ,Chianti”, ,Chianti” Colli Aretini,
,Chianti” Colline Pisane i ,Chianti” Montalbano.

W przypadku pozostalych podobszaréw ,Chianti” Colli Fiorentini, ,Chianti” Colli Senesi, ,Chianti” Montespertoli
i ,Chianti” Rufina: Minimalna catkowita objetosciowa zawarto$¢ alkoholu: 12,00 % Maksymalna zawarto$¢ cukru

redukujgcego 4,0 g/l.

Minimalna zawarto$¢ ekstraktu bezcukrowego: 20,0 g/l w przypadku ChNP ,Chianti”.

Minimalna zawarto$¢ ekstraktu bezcukrowego: 21,0 g/l dla wszystkich win objetych ChNP ,Chianti” z dodatko-

wymi identyfikatorami geograficznymi (podobszary).

Nieprzedstawienie warto$ci w ponizszej tabeli oznacza zgodno$¢ win z ograniczeniami okreslonymi w przepisach

krajowych i unijnych.

Ogolne cechy analityczne

Maksymalna catkowita zawartos¢ alkoholu (w % objetosci)

Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci)

Minimalna kwasowo$¢ ogélna

4,50 grama na litr, wyrazona jako kwas winowy

Maksymalna kwasowos$¢ lotna (w miliekwiwalentach na litr)

20,00

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

2. Wino ,Chianti” Riserva i wina ,Chianti” Riserva z identyfikatorami podobszaru
Barwa: mocno rubinowa, w miar¢ dojrzewania nabierajgca odcienia owocu granatu.
Aromat: intensywny, z wiekiem nabiera niekiedy delikatnych fiotkowych nut.

Smak: wytrawny, bogaty, czysty, do$¢ taninowy, nabierajacy z czasem lagodnie aksamitnego posmaku; owoce
lesne.

Minimalna catkowita objetoSciowa zawarto$¢ alkoholu w przypadku ,Chianti” Riserva: 12,00 %

Minimalna calkowita obj¢tosciowa zawarto$¢ alkoholu w przypadku ,Chianti” Riserva z identyfikatorami podob-
szar6w Colli Aretini, Colli Fiorentini, Colline Pisane, Montalbano, Montespertoli i Rufina: 12,50 %

Minimalna catkowita objetosciowa zawarto$¢ alkoholu w przypadku ,Chianti” Riserva z podobszaru Colli Senesi:
13,00 %

Maksymalna zawartos$¢ cukru redukujacego: 4,0 g/l.

Minimalna zawarto$¢ ekstraktu bezcukrowego w przypadku win ,Chianti” Riserva, ,Chianti” Riserva Colli Aretini,
,Chianti” Riserva Colli Fiorentini, ,Chianti” Riserva Colline Pisane, ,Chianti” Riserva Montalbano i ,Chianti” Riserva
Montespertoli: 22,0 g/1.

Minimalna zawarto$¢ ekstraktu bezcukrowego w przypadku win ,Chianti” Colli Senesi i ,Chianti” Rufina: 23,0 g/l.

Nieprzedstawienie warto$ci w ponizszej tabeli oznacza zgodno$¢ win z ograniczeniami okreslonymi w przepisach
krajowych i unijnych.

Ogolne cechy analityczne

Maksymalna catkowita zawartos¢ alkoholu (w % objetosci)

Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci)

Minimalna kwasowo$¢ ogé6lna

4,50 grama na litr, wyrazona jako kwas winowy
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Maksymalna kwasowos¢ lotna (w miliekwiwalentach na litr)

20,00

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

3. ,Chianti” Superiore

Barwa: mocno rubinowa, w miar¢ dojrzewania nabierajaca odcienia owocu granatu.

Aromat: intensywny, niekiedy z nutami fiotka i lesnych owocow.

Smak: wytrawny, bogaty, czysty, cieply, trwaly, delikatnie taninowy, nabierajacy z czasem lagodnie aksamitnego

posmaku.

Minimalna catkowita objetosciowa zawarto$¢ alkoholu: 12,00 %, przy maksymalnej zawartosci cukru redukujg-

cego 4,0 g/l.

Minimalna zawarto$¢ ekstraktu bezcukrowego wynosi 22,0 g/1.

Nieprzedstawienie warto$ci w ponizszej tabeli oznacza zgodno$¢ win z ograniczeniami okre$lonymi w przepisach

krajowych i unijnych.

Ogdlne cechy analityczne

Maksymalna catkowita zawartos¢ alkoholu (w % objetosci)

Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci)

Minimalna kwasowo$¢ ogélna

4,50 grama na litr, wyrazona jako kwas winowy

Maksymalna kwasowos¢ lotna (w miliekwiwalentach na litr)

20,00

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

Praktyki enologiczne

a)  Podstawowe praktyki enologiczne

Producenci wina mogg stosowa¢ tradycyjna praktyke zwana ,Governo all'uso Toscano”, ktéra polega na powolnej
fermentacji wtdrnej $wiezo sfermentowanego wina zaraz po jego odcedzeniu z wykorzystaniem lekko podsuszo-

nych winogron nalezacych do dopuszczonych odmian.

b)  Maksymalna wydajnos¢

1. ,Chianti” i ,Chianti” Riserva

11 000 kg winogron z hektara

2. ,Chianti” i ,Chianti” Riserva

77 hektolitréw z hektara

3. ,Chianti” Colli Aretini i ,Chianti” Colli Aretini Riserva
9 500 kg winogron z hektara

4. ,Chianti” Colli Aretini i ,,Chianti” Colli Aretini Riserva

66,5 hektolitrow z hektara

5. ,Chianti” Colli Fiorentini i ,Chianti” Colli Fiorentini Riserva

9 000 kg winogron z hektara

6. ,Chianti” Colli Fiorentini i ,Chianti” Colli Fiorentini Riserva

63 hektolitry z hektara
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7. ,Chianti” Colli Senesi i ,Chianti” Colli Senesi Riserva

9 000 kg winogron z hektara

8. ,Chianti” Colli Senesi i ,,Chianti” Colli Senesi Riserva

63 hektolitry z hektara

9. ,Chianti” Colline Pisane i ,Chianti” Colline Pisane Riserva
9 500 kg winogron z hektara

10. ,Chianti” Colline Pisane i ,Chianti” Colline Pisane Riserva
66,5 hektolitréw z hektara

11. ,Chianti” Montalbano i ,Chianti” Montalbano Riserva

9 500 kg winogron z hektara

12. ,Chianti” Montalbano i ,Chianti” Montalbano Riserva
66,5 hektolitréw z hektara

13. ,Chianti” Montespertoli i ,,Chianti” Montespertoli Riserva
9 500 kg winogron z hektara

14. ,Chianti” Montespertoli i ,Chianti” Montespertoli Riserva
66,5 hektolitrow z hektara

15. ,Chianti” Rufina i ,Chianti” Rufina Riserva

9 500 kg winogron z hektara

16. ,Chianti” Rufina i ,Chianti” Rufina Riserva

66,5 hektolitr6w z hektara

17. ,Chianti” Superiore

9 500 kg winogron z hektara

18. ,Chianti” Superiore

66,5 hektolitrow z hektara

Wyznaczony obszar geograficzny

Wina objete ChNP ,Chianti”, obejmujace wszystkie poszczegdlne kategorie i podobszary, sa produkowane w $rodko-
wej czesci regionu Toskanii. Obszar produkeji ChNP ,Chianti” znajduje si¢ na terenie pagorkowatym — jest to dosko-
naly obszar uprawy winorosli — obejmujacy prowincje Arezzo, Florencja, Prato, Pistoia, Piza i Siena. Obejmuje on
nastepujgce gminy:

Arezzo, Bucine, Capolona, Castelfranco Piandisco, Castiglion Fibocchi, Cavriglia, Civitella in Val di Chiana, Foiano
della Chiana, Laterina, Loro Ciuffenna, Lucignano, Monte San Savino, Montevarchi, Pergine Valdarno, San Giovanni
Valdarno, Subbiano, Talla i Terranuova Bracciolini w prowincji Arezzo;

Florencja, Bagno a Ripoli, Barberino Val d’Elsa, Capraia e Limite, Castelfiorentino, Cerreto Guidi, Certaldo, Dicomano,
Empoli, Fiesole, Figline e Incisa Valdarno, Fucecchio, Gambassi Terme, Impruneta, Lastra a Signa, Londa, Montaione,
Montelupo Fiorentino, Montespertoli, Pelago, Pontassieve, Reggello, Rignano sull’Arno, Rufina, San Casciano in Val
di Pesa, Scandicci, Tavarnelle Val di Pesa, Vicchio i Vinci w prowincji Florencja;

Carmignano, Montemurlo i Poggio a Caiano w prowingji Prato;

Pistoia, Lamporecchio, Larciano, Monsummano Terme, Montale, Pieve a Nievole, Quarrata i Serravalle Pistoiese w pro-
wingji Pistoia;

Capannoli, Casciana Terme, Chianni, Crespina, Fauglia, Lajatico, Lari, Lorenzana, Montopoli in Val d’Arno, Palaia, Pec-
cioli, Ponsacco, Pontedera, San Miniato, Santa Luce i Terricciola w prowingji Piza;
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Siena, Asciano, Casole d’Elsa, Castelnuovo Berardenga, Cetona, Chianciano Terme, Chiusi, Colle di Val d’Elsa, Montal-
cino, Montepulciano, Monteriggioni, Monteroni d’Arbia, Murlo, Pienza, Poggibonsi, Rapolano Terme, San Casciano
dei Bagni, San Gimignano, Sarteano, Sinalunga, Sovicille, Torrita di Siena i Trequanda w prowingji Siena.

Gléwne odmiany winorosli

Sangiovese

Opis zwigzku lub zwigzkéw

Czynniki naturalne

Obszar produkcji znajduje si¢ w Srodkowej Toskanii, ktéra rozcigga sie na wzgérzach prowincji Arezzo, Florencja, Pis-
toia, Piza, Prato i Siena, niedaleko Apeninéw. Ze wzgledu na sam rozmiar terytorium Chianti mozna podzieli¢ na
cztery systemy geologiczne w porzadku malejacym wedtug wieku: miocenisko-eoceriskie grzbiety przedalpejskie, plio-
censkie wzgérza, dolina utworzona przez basen Gornego Valdarno i osady plejstoceniskie oraz osady aluwialne.

Zlozonos¢ terenu geologicznego i morfologicznego oraz ciagle nakladanie si¢ dzialalnosci czlowieka i czynnikéw
ksztattujacych glebe doprowadzily do powstania niezwykle zréznicowanego krajobrazu glebowego. Biorgc pod
uwage, ze gleby rozwijaly si¢ w trakcie réznych er geologicznych, nawet w obrebie tego samego gospodarstwa moz-
liwe jest przejScie od piaskowca i wapiennego podloza marglowego do tupkéw itowych i piasku lub gleb zawieraja-
cych czastki o réznych rozmiarach, czasami przechodzace w kierunku piaszczystych lub gliniastych. Gwarantuje to
odpowiednia podaz naturalnie wystepujacych sktadnikéw odzywczych, ktéra plantatorzy winorosli uzupetniaja regu-
larnym nawozZeniem gleby lub nawozeniem dolistnym — w polaczeniu ze sobg wszystkie te elementy gwarantuja, ze
do konca cyklu wzrostu osiaggniete zostang analityczne i organoleptyczne cechy charakterystyczne wymagane odpo-
wiednio w odniesieniu do winogron i wina w celu zakwalifikowania ich do objecia ChNP ,,Chianti”.

Na obszarze tym panuje typowy klimat wzgdrz $rodlagdowych Toskanii: klimat wilgotny lub umiarkowanie wilgotny,
charakteryzujacy sie suchymi latami, ze $rednig roczng opadéw wynoszaca 867 mm. Umozliwia to prawidlowe doj-
rzewanie winogron, co oznacza, ze z fatwoscig spelniajg one podstawowe parametry analityczne wymagane w specyfi-
kacji produktu dla win objetych ChNP ,Chianti”.

Najwyzsze opady deszczu wystepuja zazwyczaj w listopadzie i wynosza 121 mm, natomiast w lipcu wystepujg mini-
malne $rednie opady wynoszace 32 mm.

Najcieplejszym miesigcem jest sierpieri, w ktérym Srednie temperatury wynosza powyzej 23 °C, natomiast najzimniej-
szym zazwyczaj styczefi, ze $rednig temperaturg okolo 5 °C.

Czynnik ludzki

Zasadnicze znaczenie ma oparty na symbiozie zwigzek miedzy czynnikami ludzkimi a obszarem produkgji. Fakt, ze
w Toskanii odkryto skamieliny winorosli pochodzace sprzed dziesiatkéw milionéw lat, sugeruje, Ze winorosl upra-
wiano na dlugo przed epoka etruskg. Na przestrzeni wiekéw winoro$l zawsze byla dominujacg uprawg na tym obsza-
rze, a sztuka jej uprawy znacznie si¢ rozwinela, gdy rodzina Medici (Medyceusze) doszla do wladzy. Juz w drugiej
polowie XV wieku wino bylo przedstawiane w kulturze popularnej jako esencja teatru dowcipu i banalnosci granicza-
cej z groteska w ,.Sympozjum” i ,Triumfie Bachusa” Wawrzynca Medyceusza. Pozniej, w 1870 r. dzigki wizji barona
Bettino Ricasoliego, ustalono kombinacj¢ odmian winorosli wykorzystywang do produkgji ,Chianti” oraz wprowa-
dzono specjalne techniki produkcji wina, takie jak ,Governo all'uso Toscano”.

W latach 70. XX wieku przejicie z rolnictwa mieszanego na uprawe jednorodng oznaczalo, Ze uprawe winorosli
w systemach uprawy mieszanej zastapiono wyspecjalizowanymi winnicami, cz¢sto obsadzonymi pionowym ukladem
Jrittochino” zgodnie z kierunkiem zboczy. Wizjonerscy plantatorzy winorosli z Florencji zalozyli w 1927 r. Konsor-
¢jum ds. Wina Chianti, ktérego misja byla obrona i ochrona wina znanego wowczas jako ,typowe Chianti” zaréwno
w handlu krajowym, jak i w wywozie. Obszar produkgji ,Chianti” po raz pierwszy oficjalnie wyznaczono dekretem
rzagdowym z dnia 31 lipca 1932 r., po czym w 1967 r. przyznano mu status DOC (,Denominazione di Origine Con-
trollata”), a w 1984 r. - DOCG (,Denominazione di Origine Controllata e Garantita”).
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Zwiazek z wyznaczonym obszarem geograficznym znajduje potwierdzenie w sposobie, w jaki szczegdlne cechy Sro-
dowiska (pagbrkowate uksztaltowanie terenu, rodzaj i struktura gleby, klimat wilgotny lub umiarkowanie wilgotny
charakteryzujacy si¢ wahaniami temperatur i suchym latem) faczg si¢ z tradycja historyczna (uprawe winoroéli zapo-
czatkowali Etruskowie, a nastgpnie rozwijala si¢ ona i rozprzestrzeniala przy wsparciu rodziny Medyceuszéw w XV
wieku, natomiast pod koniec XIX wieku baron Ricasoli okreslit posta¢ uzytkowg wina ,,Chianti”).

Czynniki ludzkie

Czynniki ludzkie — takie jak sposéb selekcji szczepow 1 odmian winorosli, czesci procentowe odmian winorosli wyko-
rzystywane w mieszance, metody uprawy winoroéli, wykluczenie stosowania treliazy, systemy uprawy zgodne ze spe-
cyfikacjg produktu zaproponowang i zatwierdzong przez plantatoréw winorodli, zakaz przymusowej produkgji
i nawadniania winnic, z wyjatkiem sytuacji nadzwyczajnych, dopuszczenie dokonywania zielonych zbioréw oraz
decyzja o terminie zbioru winogron — lacza si¢ z czynnikami naturalnymi typowymi dla pagérkowatego obszaru
srodkowej Toskanii, na ktérym produkowane sg wina objete ChNP ,Chianti”. W polaczeniu ze sobg czynniki te przy-
czyniajg si¢ do poprawy jakosci produkowanych winogron i prowadza do powstania win o bardzo zlozonych aroma-
tach, bukiecie i odpowiedniej zawartosci alkoholu. Juz odpowiednia kwasowo$¢ pozwala na duzg elastycznosé, dzigki
czemu mozliwe jest produkowanie win gotowych do picia oraz innych, ktére nadaja si¢ do dojrzewania, takich jak
wina nalezgce do kategorii Riserva i Superiore.

Opis zwigzku przyczynowego migdzy czynnikami naturalnymi i czynnikiem ludzkim a wlasciwosciami win

Dokladniej rzecz ujmujac, szeroko$¢ geograficzna, uksztaltowanie terenu i charakter gleby — w ktdrej proporcje gliny,
piasku i mulu oraz szkieletu glebowego s3 rézne w zaleznosci od obszaru produkcji — wplywa na ilo$¢, a przede
wszystkim jako$¢ winogron uprawianych do produkcji win ,Chianti”.

Czynniki te doskonale t3czg si¢ z odmiang czerwong rodzima dla tego obszaru (Sangiovese N.), a takze z odmianami
miedzynarodowymi wprowadzonymi niedawno (takimi jak Merlot i Cabernet) oraz historycznymi odmianami bia-
tymi (np. Trebbiano i Malvasia Lunga Toscana). W specyfikacji produktu okreslono minimalne i maksymalne zawar-
to$ci procentowe tych odmian winorosli, pozwalajace zachowaé réwnowage miedzy wymogami pod wzgledem pro-
dukdji i jakosci, by umozliwi¢ produkcje szeregu win dostosowanych do réznych rynkéw.

Moment zbioru winogron zalezy od tego, jak dobre sg warunki pogodowe. Zbiory zazwyczaj rozpoczynaja si¢ na
poczatku wrzesnia, ale mogg si¢ odbywac p6zniej w zaleznosci od obszaru, a w szczegdlnosci wysokosci nad pozio-
mem morza, na ktorej znajduja si¢ winnice. Dojrzale winogrona zachowuja doskonala réwnowage miedzy kwaso-
woscig, odczynem pH i zawartoScig cukréw, w zwigzku z czym uzyskane z nich wina charakteryzuja si¢ zréwnowa-
zonymi warto$ciami analitycznymi. Doskonala réwnowaga cukréw i kwaséw w polaczeniu z dojrzatoscia fenolows
winogron umozliwia produkcje win, ktére charakteryzuje dobry zapach, réwnowaga, struktura i bukiet.

Ponadto wina sg nadal produkowane z wykorzystaniem tradycyjnych praktyk, ktére z biegiem lat utrwalily si¢ na
lokalnym obszarze produkcji czerwonych win niemusujgcych, obejmujacych odpowiednia selekcje winogron sposréd
poszczegdlnych dozwolonych rodzajéw w oparciu o szczegdlne cechy charakterystyczne poszczegdlnych odmian
winorodli, ktére najlepiej nadaja si¢ do produkcji wina bazowego ,Chianti” i bardziej ustrukturyzowanych win czer-

wonych nalezgcych do kategorii Riserva i Superiore. W specyfikacji produktu okreslono szczeg6towe zasady dojrze-
wania dla poszczegdlnych rodzajow produktu.

Dodatkowe wymogi zasadnicze

Obszar produkcji, przetwarzania, dojrzewania i rafinacji wina ,,Chianti”

Ramy prawne:

okreslone w przepisach UE

Rodzaj wymogéw dodatkowych:

odstepstwo dotyczace produkcji na wyznaczonym obszarze geograficznym

Opis wymogu:
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Zgodnie z obowigzujacymi przepisami UE zmieniono obszar produkcji, przetwarzania i dojrzewania, tak aby
poszczegdlne etapy cyklu produkeji wina objetego ChNP ,Chianti” mogly by¢ skoncentrowane na obszarze pro-
dukgji (obejmujacym cale obszary administracyjne prowincji Arezzo, Florencja, Piza, Pistoia, Prato i Siena) oraz
w sasiadujacych prowincjach Grosseto, Livorno i Lucca.

Produkgja, przetwarzane i dojrzewanie kazdego wina objetego ChNP ,Chianti” wywodzacego si¢ z podobszaréw
muszg odbywac si¢ na obszarze produkgji okreslonym dla danego podobszaru. Czynnosci te moga by¢ jednak
réwniez prowadzone w piwnicach winiarskich znajdujacych si¢ na obszarach administracyjnych prowincji Arezzo,
Florencja, Piza, Pistoia, Prato lub Siena lub w sasiadujacych prowincjach Grosseto, Livorno i Lucca, pod warunkiem
ze wytwornie te zostaly utworzone przed dniem 5 sierpnia 1996 r. i naleza do plantatoréw winorosli, ktérych
uprawy s3 akceptowane do produkcji wina o danym identyfikatorze podobszaru produkcji wina objetego ChNP
,Chianti”.

Celem ograniczenia etapéw produkcji, przetwarzania i dojrzewania do obszaru produkeji lub sgsiadujacych stref
jest ochrona jakosci i renomy win objetych ChNP ,Chianti”, w tym win posiadajacych dodatkowe identyfikatory
podobszaru.

Produkcja wina z winogron znajdujgcych si¢ poza obszarem produkcji moglaby, ze wzgledu na wymagany czas
transportu, zagrozi¢ koricowej jakosci win objetych ChNP ,,Chianti”, poniewaz w trakcie podr6zy w winogronach
moglyby zaj$¢ nietypowe procesy fermentacji, ktéra zazwyczaj ma miejsce ze wzgledu na wysokie temperatury
panujace w czasie zbioréw, a nawet moglyby one zosta¢ zanieczyszczone mikroorganizmami. Czynniki te mogg
mie¢ negatywny wplyw na wlasciwosci chemiczne, fizyczne i organoleptyczne wina. Ryzyko zwigksza si¢ wraz
z odleglo$cig migdzy obszarami uprawy winorosli i produkcji wina, natomiast zapewnienie, aby winogrona i wino
zostaly na miejscu lub ich przemieszczanie byto ograniczone do minimum na potrzeby przetwarzania i dojrzewa-
nia, pozwala na jak najdtuzsze zachowanie cech i wlasciwosci produktu podstawowego. Chroni to réwniez renomeg
wina objetego ChNP ,Chianti” reprezentujgcego ponad 3 000 plantatoréw winorodli, ktérzy w ciggu roku produ
kuja Srednio okoto 100 000 ton winogron (co odpowiada 800 000 hektolitrom wina).

Aspekty te, powigzane z do$wiadczeniem producentéw win objetych ChNP ,Chianti” i ich rozlegly wiedza tech-
niczng i naukowa na temat winogron i win, ktérg zgromadzili na przestrzeni lat, oznaczajg, Ze przetwarzanie i,
w stosownych przypadkach, dojrzewanie moze odbywa¢ si¢ niemal w dowolnym miejscu na calym obszarze
pochodzenia przy zastosowaniu najlepszych technik stuzacych zachowaniu wszystkich wlasciwosci przewidzia-
nych w specyfikacji produktu.

Oproécz ochrony jakosci produktéw wprowadzanych do obrotu celem przetwarzania i, w stosownych przypad-
kach, dojrzewania na obszarze produkgji jest zapewnienie i zagwarantowanie skutecznosci i optacalnosci odpo-
wiednich dzialan kontrolnych i identyfikacyjnych przeprowadzanych przez jednostki certyfikujace i wlasciwe
organy, zgodnie z obowigzujgcymi przepisami UE.

Obszar butelkowania ,Chianti”

Ramy prawne:

okreslone w przepisach UE

Rodzaj wymogéw dodatkowych:

pakowanie w obrebie wyznaczonego obszaru geograficznego

Opis wymogu:

Obszar butelkowania i koricowej rafinacji zostaly zmienione w taki sposéb, aby etap przetwarzania wina objetego
ChNP ,Chianti” mdgl by¢ réwniez skoncentrowany na obszarze produkdji (ktry obejmuje cale terytoria prowingji
Arezzo, Florencja, Piza, Pistoia, Prato i Siena) oraz przylegle prowincje Grosseto, Livorno i Lucca.

Wina ,Chianti” opatrzone identyfikatorem podobszaru muszg by¢ butelkowane i, w stosownych przypadkach,
poddawane rafinacji na koficowym etapie na obszarze produkgji okreslonym dla danego podobszaru. Czynnosci
te mogg by¢ jednak réwniez prowadzone w prowincjach Arezzo, Florencja, Piza, Pistoia, Prato lub Siena lub
w sasiadujacych prowincjach Grosseto, Livorno i Lucca.

Celem ograniczenia tych etapéw do obszaru produkeji lub sasiadujacych stref jest ochrona jakosci i renomy win
objetych ChNP ,Chianti”, w tym win posiadajacych dodatkowe identyfikatory podobszaru.
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Transport i butelkowanie poza obszarem produkcji moga spowodowaé pogorszenie jakoSci wina i negatywnie
wplywac na jego wlasciwosci chemiczne, fizyczne i organoleptyczne. Ryzyko rosnie wraz ze wzrostem odleglosci
mi¢dzy obszarem produkcji a obszarem butelkowania. Z kolei unikanie przemieszczania produktu lub ogranicze-
nie go do minimum oznacza, ze wlasciwosci produktu moga by¢ zachowane w niezmienionym stanie, co pomaga
utrzyma¢ doskonalg renome wina objetego ChNP ,Chianti”.

Aspekty te — w polgczeniu z doswiadczeniem i solidng wiedza techniczno-naukowg — umozliwiajg przeprowadze-
nie butelkowania na obszarze pochodzenia z zastosowaniem najlepszych technologicznych srodkéw ostroznosci
w celu zachowania wszystkich okreslonych w specyfikacji wlasciwosci fizycznych, chemicznych i organoleptycz-
nych.

Butelkowanie na obszarze produkcji ma réwniez na celu zapewnienie i zagwarantowanie skutecznosci i optacal-
nosci odpowiednich dzialan kontrolnych i identyfikacyjnych przeprowadzanych przez jednostki certyfikujace
i wlasciwe organy, zgodnie z obowiazujacymi przepisami UE.

Butelkowanie na wyznaczonym obszarze daje réwniez konsumentom koficowym gwarancje bezpieczeristwa zyw-
nosci, poniewaz produkt opuszcza obszar pochodzenia juz zapakowany, opatrzony etykieta zapewnienia jakosci
i po poddaniu go procesom certyfikacji wymaganym na mocy specyfikacji produktu i przepiséw dotyczacych
ChNP.

Zgodnie z obowigzujgcymi przepisami w celu ochrony ustanowionych praw zainteresowane przedsigbiorstwa zaj-
mujace si¢ butelkowaniem mogg jednak ubiegal si¢ o odstepstwo w celu kontynuowania butelkowania w swoich
obiektach znajdujacych si¢ poza wyznaczonym obszarem, z zastrzezeniem okre$lonych warunkéw, o ktérych
weze$niej powiadomiono wszystkich producentéw na niedyskryminacyjnych zasadach.

Procedura ta umozliwia przedsigbiorstwom zajmujacym si¢ butelkowaniem zlozenie odpowiedniego wniosku do
Ministerstwa, wraz z odpowiednia dokumentacjg potwierdzajacg, Ze zajmowaly si¢ butelkowaniem win objetych
ChNP ,Chianti” co najmniej przez dwa lata (przy czym nie musza to by¢ dwa lata z rzedu) w ciaggu pieciu lat
poprzedzajacych wejscie w zZycie zmiany wprowadzajacej wymog butelkowania na tym obszarze.

Te indywidualne odstepstwa s3 dostosowane zaréwno do konkretnych przepiséw krajowych, jak i do prawa UE.

Czas dopuszczenia wina ,Chianti” do konsumpcji
Ramy prawne:

przepisy krajowe

Rodzaj wymogéw dodatkowych:

przepisy dodatkowe dotyczace etykietowania

Opis wymogu:

Wino objete ChNP ,Chianti” jest wprowadzane do obrotu w réznych momentach, ktére réznia si¢ w zaleznosci od
wlasciwosci gleby, czynnikéw klimatycznych, kombinacji odmian winoroéli i wysokosci nad poziomem morza,
jakie wystepuja w duzej czgSci Toskanii zajmowanej przez winnice, ktére dostarczaja winogrona wykorzystywane
do produkcji win objetych ChNP ,Chianti” (w tym winogron posiadajacych dodatkowe identyfikatory geogra-
ficzne). Wina podstawowego objetego ChNP ,Chianti” oraz win ,Chianti” Colli Aretini, ,Chianti” Colli Senesi,
,Chianti” Colline Pisane i ,Chianti” Montalbano nie mozna wprowadza¢ do obrotu wcze$niej niz dnia 1 marca kaz-
dego roku. Wina ,Chianti” Montespertoli nie mozna wprowadzac do obrotu przed dniem 1 czerwca kazdego roku,
natomiast wina ,Chianti” Colli Fiorentini, ,Chianti” Rufina i ,Chianti” Superiore mozna wprowadza¢ do obrotu
dopiero od dnia 1 wrzesnia kazdego roku. Ponadto wina mogg by¢ dopuszczone do konsumpcji jedynie wéwczas,
gdy spelniajag wymogi chemiczne, fizyczne i organoleptyczne okreslone dla poszczegdlnych rodzajow.

Link do specyfikacji produktu

https:/[www.politicheagricole.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.phpL/IT/IDPagina/14329

ELL http://data.europa.eu/eli/C/2024/247 4/oj 11/11
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