Den Europaiske Unions DA
Tidende C-udgaven

C[/2026/5039 30.9.2026

Offentliggorelse af en ansegning om beskyttelse af en betegnelse i vinsektoren i henhold til
artikel 97, stk. 4, forste afsnit, i Europa-Parlamentets og Ridets forordning (EU) nr. 13082013

(C/2026/5039)

Inden for en frist pd tre maneder fra datoen for denne offentliggarelse kan myndighederne i en medlemsstat eller i et
tredjeland, eller en fysisk eller juridisk person med en legitim interesse, og som er etableret eller har bopzl i et tredjeland,
indgive en indsigelse til Kommissionen, jf. artikel 17 i Europa-Parlamentets og Rddets forordning (EU) 2024/1143 (')

ENHEDSDOKUMENT
»Rosnaes«
PDO-DK-03048
Ansegningsdato: 15. december 2023
1.  Betegnelse(r)

»Rasnaes«

2. Type geografisk betegnelse

BOB - beskyttet oprindelsesbetegnelse
3. Kategorier af vinavlsprodukter

1. Vin

3. Hedvin

5. Mousserende kvalitetsvin.

3.1. Kode i den kombinerede nomenklatur

22 — DRIKKEVARER, ETHANOL (ETHYLALKOHOL) OG EDDIKE

2204 — Vin af friske druer, herunder vin tilsat alkohol; druemost, undtagen druemost henhgrende under pos. 2009

4. Beskrivelse af vinen/vinene

1. Vinkategori 1: Hvidvin — ter, halvter, halvsed eller sod

Druesorter: Solaris, Souvignier Gris, Johanniter, Muscaris og Pinot Noir

Organoleptiske egenskaber

Farve:

Varierer mellem lys gul, gul og gyldengul, athaengigt af den/de valgte druesorter

(") Europa-Parlamentets og Radets forordning (EU) 2024/1143 af 11. april 2024 om geografiske betegnelser for vin, spiritus og
landbrugsprodukter samt garanterede traditionelle specialiteter og fakultative kvalitetsudtryk for landbrugsprodukter, om @ndring af
forordning (EU) nr. 1308/2013, (EU) 2019/787 og (EU) 2019/1753 og om ophvelse af forordning (EU) nr. 1151/2012 (EUT L,
2024[1143, 23.4.2024, ELL http://data.europa.eu/elijreg/2024/1143/0j).
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Duft:

De valgte druesorter er alle aromatiske, og hver enkeltsortsvin har sit eget kendetegn: Enkeltsortsvine fremstillet pa
Solarisdruer vil typisk kunne kendes péd en vis karakter af hyldeblomst i duft og/eller smag, mens Muscaris-vine vil
fremtreede med den distinkte muskatduft. Johanniter-vine vil iser vare praget af duften af gronne abler, mens

Souvignier Gris-vine vil vaere praget af modne perer, hvid fersken og kvade. Endelig vil Pinot Noir-hvidvine vere
praget af hvide jordbeer, rede abler og citronskal.

Flersortsvinene vil have en frugtagtig duft, ofte af @bler (grenne og gule), og de mest sgde vine vil have duft af modne,
eksotiske frugter.

Smag:

Frugtagtig og frisk, preeget af mineralitet og ofte med god, frisk syre. De florale og frugtdrevne noter vil kunne
genfindes i smagen.

Analytiske kendetegn

De torre og halvterre vine har et alkoholindhold p& mindst 10 % vol. De sede og halvsede vine har et alkoholindhold
pd mindst 8,5 % vol.

For analytiske karakteristika uden talangivelser finder karakteristika i gaeldende lovgivning anvendelse.

Generelle analytiske karakteristika

—  Maksimalt alkoholindhold (i % vol.): 15

—  Virkeligt minimumsalkoholindhold (i % vol.): -

—  Minimalt totalt syreindhold: 4,5 i g/l udtrykt i vinsyre

—  Maksimalt indhold af flygtig syre (i milliekvivalenter/l): —

—  Maksimalt indhold af svovldioxid (i mg/l):

2. Vinkategori 1: Hvidvin — gaeret og lagret pa fad

Denne vin er altid en enkeltsortsvin pd sorterne Solaris eller Souvignier Gris.

Organoleptiske egenskaber

Farve:

Varierer mellem lys gul og gyldengul.

Duft:

Solaris-vine vil typisk have en bouquet med et svagt prag af hyldeblomst suppleret med modne, eksotiske frugter
som for eksempel fersken, mango og ananas. Souvignier Gris-vine vil have praeg af modne pearer, hvid fersken og
kvaede.

Smag:
Frugtpraget og frisk, med et vist praeg af fedme og traeagtige noter.

For analytiske karakteristika uden talangivelser finder karakteristika i geeldende lovgivning anvendelse.
Generelle analytiske karakteristika

—  Maksimalt alkoholindhold (i % vol.): 15

—  Virkeligt minimumsalkoholindhold (i % vol.): 10

—  Minimalt totalt syreindhold: 4,5 i g/l udtrykt i vinsyre
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—  Maksimalt indhold af flygtig syre (i milliekvivalenter/l): —

—  Maksimalt indhold af svovldioxid (i mg/l):

3. Vinkategori 1: Rosévin

Druesorter: Cabernet Cantor, Rondo, Pinot Noir og Monarch.

Organoleptiske egenskaber

Farve:

Varierer mellem hel lys red/pink over laksefarvet til red, athangig af den/de valgte druesorter.

Duft:

For flersortsvine: Let sed og frugtagtig; minder om de klassiske, danske rede sommerfrugter (jordbeer, hindbaer og
rabarber). For enkeltsortsvine lavet pd Rondo-druer: praget af en duft af danske jordbeer.

Smag:

For flersortsvine: Udpraget frugtagtig og frisk, med en let sedme. De rede sommerber genfindes ogsé i smagen. For
enkeltsortsvine lavet pd Rondo-druer: praget af en smag af danske jordbeer.

Analytiske kendetegn

Vinene har et restsukkerindhold, sd de kan angives som »ter« eller »halvter«.

For analytiske karakteristika uden talangivelser finder karakteristika i gaeldende lovgivning anvendelse.
Generelle analytiske karakteristika

—  Maksimalt alkoholindhold (i % vol.): 15

—  Virkeligt minimumsalkoholindhold (i % vol.): 10

—  Minimalt totalt syreindhold: 4,5 i g/l udtrykt i vinsyre

—  Maksimalt indhold af flygtig syre (i milliekvivalenter/l): —

—  Maksimalt indhold af svovldioxid (i mg/l):

4. Vinkategori 3: Hedvin

Druesorter: Cabernet Cantor, Leon Millot, Pinot Noir, Solaris og Muscaris.

Organoleptiske egenskaber

Farve:
Varierer athaengigt af de valgte druesorter. Enkeltsortsvine af Solaris og Muscaris samt flersortsvine af en kombination

af disse druer er typisk gyldent gul. Enkeltsortsvine af Pinot Noir, Cabernet Cantor og Leon Millot, samt flersortsvine
af en kombination af disse druer, er typisk mork red.

Duft:

[ flersortsvinene er duften intens, sad og let krydret samt praeget af modne frugter som for eksempel kirseber eller
solber (rede hedvine) eller eksotiske frugter som for eksempel mango, ananas og banan (hvide hedvine).
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Enkeltsortvinene optrader med folgende karakteristika. I vine pad Cabernet Cantor er duften praget af dyb og merk
frugt som f.eks. sorte kirsebzr, brombar og solbar. Ved Leon Millot er der is@r noter af solbzar, brombeer og bla
blomme. Ved Pinot Noir er duften iser praget af jordbar og sorte kirseber.

Enkeltsortvine af Solaris druer har noter af kandiseret citron, moden ananas og appelsinskal, mens kombinationen af
Solaris og Muscaris giver intens aroma af kandiseret citron, moden ananas og muskat. Enkeltsortsvine af Muscaris
druer er praget af moden citrusfrugt og muskat.

Smag:

Frugtagtig med god balance mellem sedme og en frugtagtig, let syrlighed.

Analytiske kendetegn

Vinene har et sukkerindhold pa min. 45 gram/liter.

For analytiske karakteristika uden talangivelser finder karakteristika i gaeldende lovgivning anvendelse.

Generelle analytiske karakteristika

—  Maksimalt alkoholindhold (i % vol.): —

—  Virkeligt minimumsalkoholindhold (i % vol.): 18

—  Minimalt totalt syreindhold: 3 i g/l udtrykt i vinsyre

—  Maksimalt indhold af flygtig syre (i milliekvivalenter/l): —

—  Maksimalt indhold af svovldioxid (i mg/l):

5. Vinkategori 5: Mousserende kvalitetsvin

Druesorter: Solaris, Souvignier Gris, Johanniter, Muscaris, Pinot Noir, Monarch og Rondo.

Organoleptiske egenskaber

Farve:

Varierer athengigt af de valgte druesorter. Enkeltsortsvine af de rede druer (Pinot Noir, Monarch og Rondo) samt
flersortsvine af en kombination af flere af disse druer varierer mellem lys red/pink over laksefarvet til red.
Enkeltsortvine af de grenne druer (Solaris, Souvignier Gris, Johanniter og Muscaris) samt flersortsvine af en
kombination af flere af disse druer varierer fra hvid til strdgul og gyldent gul.

Basisvinen omdannes via flaskegaering til en mousserende vin.

Duft:

Flersortsvinene har en let, frisk og syrlig duft med prag af friske frugter som for eksempel citrus, abler eller
hyldeblomst.

For enkeltsortsvinene galder folgende kendetegn: Solaris har friske noter af grenne abler, limeskal og hvide blomster.
Souvignier Gris har diskrete aromaer af moden pere, kvaede og citron. Johanniter er frisk og aromatisk med noter af
lime, grent «ble og hvid fersken. Muscaris er aromatisk med noter af muskat, hyldeblomst og lime. Monarch har
aromaer af kirsebear, solbar og hindbar. Rondo har noter af jordbeer, hindbzr og rabarber. Pinot Noir har aromaer
af rade abler, pare og citrusblomst.

ELL http://data.europa.eu/eli/C/2026/5039/oj



EUT C af 30.9.2026 DA

5.1.

Smag:

Frugtagtig og frisk praget af sprede syrer — og med helt sma, vedvarende bobler. Specielt vinene i denne kategori
kendetegnes ved udpraget mineralitet, der bl.a. kan tilskrives halveens kalkrige jordbund og grundvand.

Analytiske kendetegn

Vinene kan produceres med varierende mangder af restsukker svarende til typerne »brut nature, »ekstra brute, »brut,
rekstra tor« og »tor«.

For analytiske karakteristika uden talangivelser finder karakteristika i gaeldende lovgivning anvendelse.
Generelle analytiske karakteristika

—  Maksimalt alkoholindhold (i % vol.): —

—  Virkeligt minimumsalkoholindhold (i % vol.): 10

—  Minimalt totalt syreindhold: 5 i g/l udtrykt i vinsyre

—  Maksimalt indhold af flygtig syre (i milliekvivalenter/l): —

—  Maksimalt indhold af svovldioxid (i mg/l):

Vinfremstillingsmetoder
Specifikke onologiske fremgangsmdder

1. Vasentlige gnologiske fremgangsmader galdende for alle vinkategorier

Specifikke enologiske metoder

Hest, sortering og presning

—  Druerne hestes ved fysiologisk modenhed for at opnd en optimal balance mellem sukker- og syreindhold.
—  Alle druer hestes i hinden, hvorved druerne kvalitetssorteres allerede i vinmarken.

— Al presning foregér ved nensom presning med et maksimalt pres pd 1,9 bar.

- Vinproduktion
—  Tilsatning af syre er ikke tilladt.

—  Vinene produceres via koldgering ved under 20 grader Celsius.

2. Vinkategori 1: Hvidvin — halvsad eller sad

Specifikke enologiske metoder
Druerne til fremstilling af de halvsede og sede vine i denne kategori hostes ofte sent, efter at veere angrebet af Botrytis

(aedelrad), s& mosten har et ekstraordineert hejt sukkerindhold og en starkt aromatisk duft og smag. Desuden
produceres vinene ved at stoppe garingen ved opndelse af en passende alkoholprocent.

3. Vinkategori 1: Hvidvin — geeret og lagret pa fad

Specifikke snologiske metoder

Vinene lagres pé fade af eg (barriques) i minimum seks méneder inden aftapning.
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5.2.

4. Vinkategori 3: Hedvin

Specifikke snologiske metoder
Vinalkoholen, der tilsattes, skal vaere produceret ved destillation af vine af de druesorter, der fremgar af afsnit 4 under
punkt 4. Vinkategori 3: Hedvin Vinene lagres pé fade af eg (barriques) i minimum 12 méneder inden aftapning.

5. Vinkategori 5: Mousserende kvalitetsvin

Specifikke anologiske metoder

Vinene gores mousserende ved den straditionelle metodec, det vil sige ved andengzring pa flaske i minimum ni
mdneder, og vinene faerdiggeres ved degorgering. Vinen har et tryk pa mindst 4 bar (ved 20 grader).

6.  Vinkategori 1: Hvidvin — ter eller halvter

Specifikke enologiske metoder

Der findes ingen specifikke gnologiske fremgangsmader, som galder for Resnas-hvidvin — ter eller halvter.
7. Vinkategori 1: Rosévin

Specifikke enologiske metoder

Der findes ingen specifikke gnologiske fremgangsmader, som galder for Resnas-rosévin.

Maksimale udbytter

1. Vinkategori 1: Hvidvin - ter, halvter, halvsed eller sod

60 hektoliter pr. hektar

2. Vinkategori 1: Hvidvin — gaeret og lagret pa fad
55 hektoliter pr. hektar

3. Vinkategori 1: Rosévin

60 hektoliter pr. hektar

4. Vinkategori 3: Hedvin
50 hektoliter pr. hektar

5. Vinkategori 5: Mousserende kvalitetsvin

60 hektoliter pr. hektar

Afgrenset geografisk omride

Det geografiske omrade er beliggende pé halveen Resnzs pé vestkysten af Sjelland. Omradet bestdr af sognene
Resnzs og Raklev.

Druesort(er) til vinproduktion

Cabernet Cantor

Johanniter

Léon Millot — Kuhlmann 194-2
Monarch

Muscaris
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8.1.

8.2.

8.3.

8.4.

Pinot Noir — Spatburgunder
Rondo
Solaris

Souvignier gris

Tilknytning til det geografiske omrade

Generelt

Felles for kvaliteten af Resnzs-vinene er effekten af den pd Rosnas halveen forekommende unikke kombination af
klimatiske-, jordbunds- og dyrkningsmassige forhold, som i tet samspil med de menneskelige faktorer, herunder
valget af vinfremstillingsmetoder, kommer til udtryk i vinene uanset kategori og druesort.

Det geografiske omrade

Halveen Rosnas er velegnet til dyrkning af vin, iser pd de sydvendte, kalkholdige skrdninger, hvor hej lysindstriling
bidrager til modenhed, og hvor beliggenheden teet pa havet giver mindre risiko for frost i kritiske veekstperioder i
fordr og efterdr, og dermed generelt byder pd optimale betingelser. Mineraliteten i vinene skyldes primert den
kalkholdige jord. De geografiske forhold er iser kendetegnet ved en kalkholdig moraneds af ler, sand, grus og sten,
der sikrer god vandafledning i de ovre jordlag og dermed et tilpas tert vakstmilje for vinplanterne. Under
moraneaflejringerne ligger ca. 50 millioner ar gamle tykke lag af plastisk ler. De kan indeholde store meaengder vand
og naringsstoffer, som vinplanternes redder kan opsuge, nar de efter nogle ars vakst seger dybt nok ned. Sé selv i de
ofte meget tarre somre pd Rosnas kan vinplanterne finde tilstraeckkeligt med vand og nering i undergrunden.

Klimaets betydning

Klimaet i vinmarkerne pd Resnas er sarligt gunstigt i forhold til vindyrkning. Den tette beliggenhed til havet betyder,
at der kun er minimal risiko for nattefrost i de udsatte perioder, for eksempel i det sene fordr efter udspring og i
efterdret inden vinhest. Resnas har et varmere og mere tort klima end gennemsnittet i Danmark. I gennemsnit
falder der 523 mm nedber pd et &r mod landsgennemsnittet pd 664 mm. Og normalt har Resnas ca. 200
solskinstimer mere end landsgennemsnittet pd 1 730 timer pr ar. Det lokale klima bidrager sdledes til at opna den
kreevede modningsgrad, der er forudsatningen for at kunne fremstille kvalitetsvin. Og det kystnare klima giver
vinen friskhed og frugtagtig smag, der kan henfores til en lang vakstseeson med mange lyse timer, hvor der dannes
sukker i druerne. Den friske smag skyldes vinenes indhold af @blesyre, der haeenger sammen med det kelige klima,
som druerne dyrkes i. Vinenes smag er praget af harmonisk balance mellem syrer og sedme. De valgte druesorter
modner fint i den danske eftersommer, og den twtte beliggenhed til havet giver druerne en sygdomsmsessig
beskyttelse, dels i form af saltholdig dis, dels i form af vind i vinmarken, der bidrager til at terre druerne efter
morgendug eller regnbyger.

Menneskelige faktorer

Den forste erhvervsvinavler etablerede sig pd Rosnzs i 2008. De menneskelige faktorer i den lokale vindyrkning og
produktion af hvidvin, rosévin, hedvin og mousserende kvalitetsvin kommer iser til udtryk gennem 1) udvelgelsen
af druesorter, 2) ved valg af dyrkningsprincipper (rakkeafstand, opbinding, beskeering, udtynding af blade osv.) 3)
gennem valg af hestmetode (hdndplukning). Reekkeafstand: For at optimere udbytte og kvalitet har vinavlerne pa
Rosnas typisk valgt en storre rackkeafstand, nemlig pd 2,5 meter. Denne afstand skal efter 1. januar 2021 overholdes
pa alle nyplantninger. Det muligger en storre indstréling fra den, iser i yderperioderne, lavtstdende sol. opbinding: Af
samme drsag dyrkes vinplanterne med en hgjere bladvag end i det sydlige Europa for at f mest mulig bladvag til at
omsette sollyset til druesukker. Afstanden mellem vinstokkene er ca. 1 meter. Dermed er arealet pr. vinstok ca.
2,2 m? hvorved hver vinstok far tilstreekkeligt med naringsstoffer til druernes modning og udvikling af duft og
smag. Beskaring: Vinrankerne aftoppes i vakstperioderne for at begranse vaksten og sikre, at flest mulige
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8.5.

8.6.

8.7.

8.8.

8.9.

neringsstoffer er til rddighed for drueklaserne. Udtynding: Drueklaserne udtyndes efter behov for at begraense
udbyttet, for at optimere kvaliteten af druerne og for at sikre optimal tilgang til neringsstoffer for de udvalgte
drueklaser. Hosttidspunktet: Hosttidspunktet besluttes pd basis af en tat overvdgning af druernes modning. Host
sker ved fysiologisk modenhed for at opné optimal balance mellem sukker og syreindhold, serligt ablesyre. Avlerne
kan, ved at smage pd druerne ogleller mile indholdet af sukker og syre i druesaften, beslutte det perfekte
hesttidspunkt, hvor balancen mellem syre og sukker er optimal i forhold til den patenkte anvendelse af druerne.
Hostmetode: Druerne skal hostes med handplukning. De menneskelige faktorer kommer ogsa til udtryk i vineriet. I
forbindelse med hesten kontrolleres druemosten sdledes for indhold af sukker, syre og pH-verdi. Under selve
vinfremstillingen arbejdes med metoder som bundfeldning, 2. geering og filtrering samt — for visse vines
vedkommende — modning og lagring pa fade/barriques af eg. Ogsé koldgeering har betydning for vinens kendetegn.
Séledes anvendes koldgaring af hvid- og rosévin for at opna friskhed og frugtagtighed. Alle ovennavnte faktorer
kommer til udtryk i slutresultatet, den ferdige Rosnzs-vin, der fremstér fyldig, frisk og frugtagtig, uanset om det er
den typiske enkeltdruevin eller en cuvée (en sammenstukket vin). Men for flere af kategorierne er der tale om
yderligere sammenhange mellem vinene og de lokale faktorer.

Arsagssammenhwng - Vinkategori 1: Vin og rosévin.

Det faktum, at halveen Resnzs er omgivet af havet pd tre sider, giver en unik nzarhed til havet i alle vinmarker, der
indgédr i det afgreensede omrdde. Denne faktor betyder iser i druernes modningsperiode begrensede temperatu-
rudsving hen over degnet, hvilket giver druerne en hgj grad af frugtrig karakter — et forhold, der iser kommer til
udtryk i vinkategori 1.

Vinkategori 1: Hvidvin — tor, halvter, halvsod eller sod

De florale noter i duft og smag (organoleptiske egenskaber) vurderes at have en taet ssmmenheeng til den pd Rosnas’
sydlige skraninger forekommende unikke flora som f.eks. hyldeblomst, slden, hvidtjern, @blerose og hjorterod. Dette
kendetegn kommer i sarlig grad til udtryk i de hvide vine, der er gaeret og lagret pa staltanke.

Vinkategori 1: Hvidvin — geeret og lagret pd fad

Druer til disse vine hgstes iser pa de vinmarker, der ligger teettest pd Kalundborg Fjord. Og da erfaringer viser, at
genspejlingen fra havet gger lysmangden i de vinmarker, der ligger taettest pd fjorden, med op til 20-30 %, betyder
det, at vi pd disse marker kan opnd ekstraordinazrt modne druer, der anvendes til de fadlagrede hvidvine, hvor deres
intense duft og smag iseer kommer til udtryk.

Arsagssammenheeng — Vinkategori 3: Hedvin

Hedvin Hedvinen produceres pé en basis-vin med de samme organoleptiske egenskaber som navnt ovenfor, men
med det restsukkerindhold, der gnskes for hedvin. Desuden lagrer hedvin mindst et ar pd fade af eg, s& den kan
udvikle de traeagtige noter. Smagen er frugtagtig med god balance mellem sedme og en frugtagtig, let syrlighed.

Arsagssammenhceng — Vinkategori 5: Mousserende kvalitetsvin

Disse vine kendetegnes ved udpraeget mineralitet, der blandt andet kan tilskrives, at sivel jordbund som grundvand i
moranelandskabet pa Rosnaes har et stort indhold af kalk og mineraler.

Vigtige yderligere betingelser (emballering, maerkning, andre krav)
Aftapning

Retlig ramme

[ EU-lovgivningen
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Type yderligere betingelse
Emballering i det afgreensede geografiske omrade
Beskrivelse af betingelsen

Produktet skal tappes pa flaske inden for det afgreensede omrade for at sikre, at vinen rent faktisk kommer fra dette
omréde, sd vi kan sikre oprindelsen. Det beskytter vinbendernes og omrddets omdemme.

Desuden giver det bedre mulighed for kvalitetskontrol og sporbarhed, fordi aftapning sker under kontrollerede
forhold.

Det bemarkes ogsd, at transport af ikke-aftappet vin kan medfere oxidation eller mikrobiologisk kontaminering.
Denne risiko minimeres med kravet om lokal aftapning.

Merkning

Retlig ramme

[ EU-lovgivningen

Type yderligere betingelse

Supplerende bestemmelser om maerkning

Beskrivelse af betingelsen

Argang skal angives i mearkningen, for s& vidt vinen udelukkende er fremstillet af én argangs hest. Hvis produktet er
fremstillet af host fra flere drgange, angives ingen drgang.

Druesort skal angives i maerkningen, hvis der kun er anvendt en druesort (enkeltsortsvin).
Link til produktspecifikationen

https:|[foedevarestyrelsen.dk/Media/639118449742735174/Produktspecifikation%20for%20R%C3%B8sn%C3%A65%
20-%20April%202026.pdf
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https://foedevarestyrelsen.dk/Media/639118449742735174/Produktspecifikation%20for%20R%C3%B8sn%C3%A6s%20-%20April%202026.pdf
https://foedevarestyrelsen.dk/Media/639118449742735174/Produktspecifikation%20for%20R%C3%B8sn%C3%A6s%20-%20April%202026.pdf
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