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Offentliggrande av en ansékan om skydd av ett namn inom vinsektorn i enlighet med artikel 97.4
forsta stycket i Europaparlamentets och radets forordning (EU) nr 1308/2013

(C/2026/5039)

I enlighet med artikel 17 i Europaparlamentets och radets forordning (EU) 20241143 (') fir myndigheterna i en
medlemsstat eller ett tredjeland eller en fysisk eller juridisk person med ett berittigat intresse och som ir etablerad eller
bosatt i ett tredjeland limna in en invindning till kommissionen inom tre manader fran dagen for detta offentliggorande.

SAMMANFATTANDE DOKUMENT
”"Rosnaes”
PDO-DK-03048

Datum for ansékan: 15.12.2023

1. Namn

Rosnes

2. Typ av geografisk beteckning

SUB — Skyddad ursprungsbeteckning
3. Kategorier av vinprodukter

1. Vin

3. Likorvin

5. Mousserande kvalitetsvin

3.1 KN-nummer

22 — DRYCKER, SPRIT OCH ATTIKA

2204 - Vin av firska druvor, inbegripet vin som tillsatts alkohol; druvmust, annan 4n sddan enligt nr 2009

4. Beskrivning av vinet eller vinerna

1. Vinkategori 1: Torrt, halvtorrt, halvsétt eller s6tt vitt vin

Druvsorter: solaris, souvignier gris, johanniter, muscaris, pinot noir.

Organoleptiska egenskaper

Farg:

varierar mellan ljusgul, gul och gyllengul, beroende pa vilken eller vilka druvsorter som anvinds.

(") Europaparlamentets och radets férordning (EU) 2024/1143 av den 11 april 2024 om geografiska beteckningar for vin, spritdrycker
och jordbruksprodukter samt garanterade traditionella specialiteter och frivilliga kvalitetsbegrepp f6r jordbruksprodukter, om dndring
av forordningarna (EU) nr 1308/2013, (EU) 2019/787 och (EU) 2019/1753 samt om upphivande av férordning (EU) nr 1151/2012
(EUTL, 20241143, 23.4.2024, ELL http:|/data.curopa.cu/eli/reg/2024/1143/0j).
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Doft:

De druvsorter som anvénds 4r alla aromatiska, och varje sort har olika egenskaper: Endruvsvin av solaris har ofta
latta inslag av flader i doften och/eller smaken, medan endruvsvin av muscaris har en tydlig doft av muskot. Vin av
johanniter kinns framst igen pé sin arom av grona dpplen, medan vin av souvignier gris priglas av mogna péron, vit

persika och kvittenfrukt. De vita vinerna av pinot noir kdnnetecknas dven av vita jordgubbar, roda dpplen och
citronskal.

Flerdruvsvinerna har en fruktig arom, ofta av dpplen (grona och gula), och de sotaste vinerna har aromer av mogna
exotiska frukter.

Smak:

Fruktig och frisk med mineralitet och, i médnga fall, en behaglig frisk syra. I smaken kan dven blommiga och fruktiga
toner framtrida.

Analytiska egenskaper

De torra och halvtorra vinerna har en alkoholhalt pd minst 10 volymprocent. De sota och halvsota vinerna har en
alkoholhalt p& minst 8,5 volymprocent.

For analytiska egenskaper for vilka inga virden anges giller de virden som faststlls i tillimplig lagstiftning.

Allmdnna analytiska egenskaper

—  Hogsta totala alkoholhalt (i volymprocent): 15

—  Lagsta verkliga alkoholhalt (i volymprocent): —

—  Ligsta totala syrahalt: 4,5 g/l uttryckt som vinsyra

—  Hogsta halt av flyktiga syror (i milliekvivalenter per liter): —

—  Hogsta totala halt av svaveldioxid (i milligram per liter):

2. Vinkategori 1: Vitt vin lagrat i tunna

Dessa viner ir alltid endruvsviner av antingen druvsorten solaris eller souvignier gris.

Organoleptiska egenskaper

Firg:

Varierar mellan ljusgul och gyllengul.

Doft:

Vin av solaris har normalt en bouquet med litta toner av flader, kompletterat av mogna, exotiska frukter som persika,
mango och ananas. I vin av souvignier gris praglas doften av mogna péron, vit persika och kvittenfrukt.

Smak:

fruktig och frisk, ndgot oljig och med inslag av ek.

For analytiska egenskaper for vilka inga virden anges giller de virden som faststlls i tillimplig lagstiftning.

Allmdnna analytiska egenskaper
—  Hogsta totala alkoholhalt (i volymprocent): 15
—  Lagsta verkliga alkoholhalt (i volymprocent): 10

—  Ligsta totala syrahalt: 4,5 g/l uttryckt som vinsyra
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—  Hogsta halt av flyktiga syror (i milliekvivalenter per liter): —

—  Hogsta totala halt av svaveldioxid (i milligram per liter):

3. Vinkategori 1: Vin — rosé

Druvsorter: Cabernet cantor, rondo, pinot noir, monarch.

Organoleptiska egenskaper

Firg:

Varierar mellan mycket ljust rod/rosa till laxrosa till rod, beroende pa vilken eller vilken druvsort som anvands.

Doft:

For flerdruvsviner: Ndgot sot och fruktig med litta inslag av klassiska danska sommarsmaker (jordgubbar, hallon,
rabarber). For endruvsviner av druvsorten rodondo: En doft av jordgubbar frdn Danmark.

Smak:

For flerdruvsviner: Tydligt fruktig och frisk, med en viss s6tma och inslag av roda sommarbar. For endruvsviner av
druvsorten rodondo: En smak av jordgubbar frén Danmark.

Analytiska egenskaper

Vinernas restsockerhalt innebir att de kan karakteriseras antingen som "torra” eller "halvtorra”.

For analytiska egenskaper for vilka inga virden anges galler de virden som faststills i tillimplig lagstiftning.
Allmdnna analytiska egenskaper

—  Hogsta totala alkoholhalt (i volymprocent): 15

—  Ligsta verkliga alkoholhalt (i volymprocent): 10

—  Ligsta totala syrahalt: 4,5 g/l uttryckt som vinsyra

—  Hogsta halt av flyktiga syror (i milliekvivalenter per liter): -

—  Hogsta totala halt av svaveldioxid (i milligram per liter):

4. Vinkategori 3: Likorvin

Druvsorter: Cabernet cantor, 1éon millot, pinot noir, solaris, muscaris.

Organoleptiska egenskaper

Farg:
Varierar beroende pa vilka druvsorter som anvinds. Endruvsviner av solaris eller muscaris och flerdruvsviner av en

kombination av dessa druvsorter dr vanligtvis gyllengula. Endruvsviner av pinot noir, cabernet cantor eller 1éon
millot och flerdruvsviner av en kombination av dessa druvsorter 4r vanligtvis morkroda.

Doft:

Flerdruvsvinerna har en intensiv, s6t och nagot kryddig doft som kannetecknas av mogna frukter som korsbir eller
svarta vinbir (roda likorviner) eller exotiska frukter som mango, ananas och banan (vita likorviner).
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Endruvsvinerna har foljande egenskaper: Viner av cabernet cantor har en fyllig doft av morka bar, som svarta korsbar,
bjornbir och svarta vinbar. Viner av léon millet har sirpriglade toner av svarta vinbar, bjérnbdr och plommon. I
viner av pinot noir priglas doften i synnerhet av jordgubbar och svarta korsbir.

Endruvsviner av solaris har inslag av kanderad citron, mogen ananas och apelsinskal, medan kombinationen solaris
och muscat har en intensiv doft av kanderad citron, mogen ananas och muskotnot. Endruvsviner av muscaris har en
doft som praglas av mogna citrusfrukter och muskotnot.

Smak:

Fruktig, med en god balans mellan sétman och en fruktig, litt syra.

Analytiska egenskaper

Vinerna ska ha en minsta sockerhalt pd 45 gram per liter.

For analytiska egenskaper for vilka inga virden anges giller de virden som faststills i tillimplig lagstiftning.

Allmdnna analytiska egenskaper

—  Hogsta totala alkoholhalt (i volymprocent): —

—  Ligsta verkliga alkoholhalt (i volymprocent): 18

—  Lagsta totala syrahalt: 3 g/l uttryckt som vinsyra

—  Hogsta halt av flyktiga syror (i milliekvivalenter per liter): -

—  Hogsta totala halt av svaveldioxid (i milligram per liter):

5. Vinkategori 5: Mousserande kvalitetsvin

Druvsorter: Solaris, souvignier gris, johanniter, muscaris, pinot noir, monarch, rondo.

Organoleptiska egenskaper

Farg:

Varierar beroende pd vilka druvsorter som anvinds. Endruvsviner av bla druvsorter (pinot noir, monarch och rondo)
och flerdruvsviner av en kombination av dessa druvsorter har en firg som gér frdn ljusrott/rosa till laxrosa till rott.
Endruvsviner av grona druvsorter (solaris, souvignier gris, johanniter och muscaris) och flerdruvsviner av en
kombination av dessa druvsorter har en firg som gar fran vitt till halmgult och gyllengult.

Basvinet omvandlas till mousserande vin genom jdsning pa flaska.

Doft:

Flerdruvsvinerna har en litt, frisk och syrlig doft priglad av farsk frukt som citrus, dpple eller flader.

Endruvsviner har foljande egenskaper: Viner av solaris har friska toner av gront dpple, limeskal och vita blommor.
Viner av souvignier gris har en diskret doft av mogna piron, kvittenfrukt och citron. Viner av johanniter ér friska
och aromatiska, med inslag av lime, grona dpplen och vit persika. Viner av muskaris ar aromatiska, med toner av
muskot, flider och lime. Viner av monarch har en doft av korsbér, svarta vinbdr och hallon. Viner av rondo har
inslag av jordgubbar, hallon och rabarber. Viner av pinot noir har en doft av roda dpplen, paron och citrusblom.
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5.1

Smak:
Fruktig och frisk, priglad av en krispig syra och med mycket smd, langvariga bubblor. Vinerna i denna kategori

utmirker sig sirskilt genom sin tydliga mineralitet, som kan tillskrivas faktorer sdsom halvons kalkhaltiga jordman
och grundvatten.

Analytiska egenskaper

”

Vinerna kan framstillas med olika nivaer av restsocker motsvarande typerna "brut natur”, “extra brut”, "brut”, "extra

dry” och "dry”.

For analytiska egenskaper for vilka inga virden anges giller de virden som faststills i tillimplig lagstiftning.
Allmanna analytiska egenskaper

—  Hogsta totala alkoholhalt (i volymprocent): —

—  Lagsta verkliga alkoholhalt (i volymprocent): 10

—  Lagsta totala syrahalt: 5 g/l uttryckt som vinsyra

—  Hogsta halt av flyktiga syror (i milliekvivalenter per liter): —

—  Hogsta totala halt av svaveldioxid (i milligram per liter):

Vinframstillningsmetoder
Sarskilda oenologiska metoder

1. Grundliggande oenologiska metoder som anvinds for samtliga vinkategorier

Sdrskild oenologisk metod

Skord, sortering och pressning

—  Druvorna skordas vid fysiologisk mognad for bista mojliga balans mellan s6tma och syra.

—  Alla druvor skordas fér hand, och druvorna delas in i olika kvalitetsklasser innan de limnar vingdrden.

—  All pressning sker med ett maximalt tryck pd 1,9 bar.

Vinframstallning
—  Syrning ir forbjuden.

—  Vinerna framstills genom kalljasning vid en temperatur under 20 °C.
2. Vinkategori 1: Vitt vin — halvsott eller sott

Sarskild oenologisk metod
De druvor som anvinds for att framstilla halvsota och sota viner i denna kategori skordas ofta sent, efter att ha

angripits av botrytis (ddelr6ta). Detta ger musten en utomordentligt hog sockerhalt och en kraftig doft och smak. Vid
framstillningen stoppas jasningen ndr en ldmplig alkoholhalt har uppnatts.

3. Vinkategori 1: Vitt vin lagrat i tunna

Siarskild oenologisk metod

Vinerna lagras pa ekfat (barrique) i minst sex ménader f6re tappning.
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5.2

4. Vinkategori 3: Likorvin

Sarskild oenologisk metod
Den vinsprit som tillsdtts méste framstallas genom destillering av viner som framstillts av de druvsorter som anges i
avsnitt 4.4. Vinkategori 3: Likorvin. Vinerna lagras pa ekfat (barrique) i minst tolv ménader fore tappning.

5. Vinkategori 5: Mousserande kvalitetsvin

Siarskild oenologisk metod

De mousserande vinerna framstlls med den s.k. traditionella metoden, dvs. genom en andra jisning p4 flaska i minst
nio manader. Direfter degorgeras vinerna. Vinet har ett ldgsta tryck pa 4 bar (vid 20 grader).

6.  Vinkategori 1: Vitt vin — torrt eller halvtorrt

Sdrskild oenologisk metod

For torra och halvtorra vita viner med beteckningen Resnas anvinds inga sirskilda oenologiska metoder.
7. Vinkategori 1: Vin — rosé

Siarskild oenologisk metod

For roséviner med beteckningen Resnzs anvinds inga sirskilda oenologiska metoder.

Hagsta avkastning

1. Vinkategori 1: Torrt, halvtorrt, halvsott eller sott vitt vin

60 hektoliter per hektar

2. Vinkategori 1: Vitt vin lagrat i tunna

55 hektoliter per hektar

3. Vinkategori 1: Vin — rosé

60 hektoliter per hektar

4. Vinkategori 3: Likorvin

50 hektoliter per hektar

5. Vinkategori 5: Mousserande kvalitetsvin

60 hektoliter per hektar

Avgrinsat geografiskt omride

Det geografiska omradet ligger pd Resnzshalvon pa Sjillands vistkust. Omradet utgors av socknarna Resnaes och
Raklev.

Druvsort(er)

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

Samband med det geografiska omridet

Allmént

De olika vinerna med beteckningen Resnas delar liknande kvalitetsegenskaper som har att gora med den unika
kombinationen av klimat, jordmédn och odlingsférhéllanden pd Resnashalvon. Dessa priglas vinerna, i nira
samverkan med manskliga faktorer sdsom valet av vinframstallningsmetoder. Dessa egenskaper dr gemensamma for
alla viner, oavsett kategori eller druvsort.

Geografiskt omrdde

Resnashalvon lampar sig vil for vinodling, i synnerhet de kalkrika sluttningarna i soderldge vars goda solexponering
hjélper druvorna att mogna och vars narhet till havet minskar risken for frost under kritiska tillvaxtperioder pé viren
och hosten. Hir rdder med andra ord i allminhet optimala forhdllanden. Vinernas mineralitet kommer sig
huvudsakligen av den kalkhaltiga jordmédnen. De geografiska forhallandena kidnnetecknas i synnerhet av kalkhaltiga
rullstensdsar av lera, sand, grus och sten, som sorjer for en god vattendrinering i jordens ovre lager och ddrmed ger
tillrackligt torra odlingsforhallanden for vinstockarna. Under mordnavlagringarna finns tjocka lager av plastisk lera
som bildades for omkring 50 miljoner ar sedan. Har lagras stora mingder vatten och ndringsimnen som
vinstockarna kan tillgodogora sig ndr deras rotter efter ndgra ar har trangt tillrdckligt djupt ned i jorden. Det innebdr
att vinstockarna dven under de ofta mycket torra somrarna pa Resnas kan fi tillrackligt med vatten och niring fran
alven.

Klimatets inverkan

Pd Resnaes vingdrdar rader ett klimat som ér sirskilt gynnsamt for vinodling. Narheten till havet innebdr att risken for
nattfrost 4 minimal under riskperioderna, exempelvis under sen vér efter att knopparna brustit och pa hosten fore
skorden. Klimatet pd Rgsnzs dr varmare och torrare dn det genomsnittliga klimatet i Danmark. Den genomsnittliga
drsnederborden hir dr 523 mm, jamfort med det danska genomsnittet pd 664 mm. Vanligen fir Resnas omkring
200 fler soltimmar per r 4n det danska genomsnittet pd 1 730 timmar. Det lokala klimatet bidrar dirmed till att ge
druvor med den mognadsgrad som kravs for produktion av kvalitetsvin. Kustklimatet ger vinet en friskhet och en
fruktig smak tack vare den langa odlingssisongen med manga soltimmar dd socker kan ackumuleras i druvorna.
Den friska smaken kommer frdn dppelsyran som bildas till f6ljd av det svala odlingsklimatet. Smaken utmarks av en
harmonisk balans mellan syra och s6tma. De druvsorter som anvinds mognar fint under den danska sensommaren.
Nirheten till havet skyddar dven druvorna mot sjukdomar, dels pd grund av den salta fuktiga luften, dels pa grund av
havsbrisen som flidktar genom vinodlingarna sé att druvorna torkar efter morgondagg eller regn.

Manskliga faktorer

Den forsta yrkesmissiga vinodlingsverksamheten pd Resnzs inleddes 2008. De manskliga faktorer som inverkar pa
vinodlingen och produktionen av vitt vin, rosévin, likorvin och mousserande kvalitetsvin i omrddet har sdrskilt att
gora med (1) valet av druvsorter, (2) valet av odlingsmetoder (avstindet mellan raderna, beskdrning och uppbindning
av vinstockarna, avldgsnande av blad osv.) och (3) den valda skordemetoden (manuell skord). Avstdnd mellan raderna:
For bdsta mojliga avkastning och kvalitet brukar vinodlarna pd Resnzs plantera vinstockarna med ett relativt brett
avstdnd — 2,5 meter — mellan raderna. Detta avstind ar obligatoriskt for all nyplantering frdn och med den 1 januari
2021. P4 sa satt nds druvorna av mer strdlning frdn solen, som — sirskilt utanfor sommarsdsongen — stdr lagt pd
himlen, och uppbindning och beskidrning av vinstockarna mojliggors. Av samma skal tilldts vinstockarna att
utveckla ett hogre bladverk 4n i Sydeuropa, sé att den sammanlagda bladyta som kan omvandla solljus till glukos blir
storre. Avstandet mellan vinstockarna dr omkring 1 meter. Det innebir att varje vinstock har en areal pd omkring
2,2 m? till sitt forfogande, vilket ger dem tillgdng till tillrdckligt med niringsdmnen for att druvorna ska kunna
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8.5

8.6

8.7

8.8

8.9

mogna och utveckla sin doft och smak. Beskdrning: Vinstockarna toppas under odlingsperioden for att begrinsa
tillvixten och sikerstilla att druvklasarna far s& mycket ndring som mojligt. Gallring: Druvklasarna gallras vid behov
for att minska avkastningen, optimera druvornas kvalitet och sikerstilla att de kvarvarande druvklasarna far bista
mojliga tillgang till ndringsdmnen. Skordeperiod: Tiden f6r skord avgors genom noggrann dvervakning av druvornas
mognadsgrad. — Druvorna skérdas vid fysiologisk mognad for att uppna bista mojliga balans mellan s6tma och syra,
i synnerhet dppelsyra. Genom att smaka pad druvorna och/eller mita druvsaftens socker- och syrahalt kan odlarna
avgora ndr det dr ritt tid att skorda, det vill sdga ndr druvorna har uppndtt den perfekta balansen mellan syra och
sotma for den avsedda anviandningen. Skordemetod: Druvorna madste skordas for hand. De minskliga faktorerna
aterspeglas ocksa pd sjilva vinodlingen, dir druvmustens sockerhalt, syrahalt och pH-virde kontrolleras vid skord.
Under vinframstillningen anvinds processer sisom sedimentering, andra jasning och filtrering och — for vissa viner
— mognadslagring och lagring pa ekfat (barrique). Kalljasning paverkar ocksd vinets egenskaper: vita viner och
roséviner kalljdses for att de ska bli friska och fruktiga. Alla ovanstdende faktorer aterspeglas i slutresultatet, dvs. det
fardiga vinet med beteckningen Resnzs, som dr fylligt, friskt och fruktigt, oavsett om det ror sig om ett typiskt
endruvsvin eller en cuvée (blandning). For flera av kategorierna giller emellertid att det finns ytterligare samband
mellan vinet och de lokala forhallandena.

Orsakssamband for vinkategori 1: Vin och rosévin

Eftersom Resnashalvon dr omgiven av havet pd tre sidor, ligger alla vinodlingar i det avgrinsade omridet ovanligt
ndra havet. Det innebir att dagstemperaturen, sirskilt under druvornas mognadsperiod, ar begrinsad, vilket ger dem
en mycket fruktig smak. Detta dr sirskilt markbart i de viner som ingér i kategori 1.

Vinkategori 1: Torrt, halvtorrt, halvsitt eller sitt vitt vin

De blommiga inslagen i doften och smaken (organoleptiska egenskaper) padminner tydligt om den unika floran pa
Resnashalvons sodersluttningar, dir flader, slin, hagtorn, vildros och sifferot vixer. Denna egenskap dterspeglas
sarskilt tydligt i de vita viner som jéses och lagras i stdltankar.

Vinkategori 1: Vitt vin lagrat i tunna

Druvorna for dessa viner skordas huvudsakligen péd de vinodlingar som ligger ndrmast Kalundborg Fjord. Det har
visat sig att vinodlingarna nirmast fjorden nds av upp till 20-30 % mer solljus tack vare havsytans reflekterande
formdga. Druvorna frdn dessa odlingar ndr dirfor en utomordentligt hég mognadsgrad och anvinds for
framstillning av vitt vin lagrat i tunna, dir den intensiva doften och smaken hos druvorna framtrider sarskilt val.

Orsakssamband for vinkategori 3: Likrvin

Likorvin framstills av ett basvin med samma organoleptiska egenskaper som beskrivs ovan, men med en tillrickligt
hog restsockerhalt for att det ska g att framstilla likorvin. Likorvinerna lagras dessutom pd ekfat i minst ett dr, vilket
ger ektoner. Smaken ar fruktig, med en god balans mellan sotman och en fruktig, litt syra.

Orsakssamband for vinkategori 5: Mousserande kvalitetsvin

Dessa viner kdnnetecknas av en tydlig mineralitet som bland annat beror pd att jordmdn och grundvatten i Resnzs
morénlandskap ar mycket kalk- och mineralrika.

Visentliga ytterligare villkor (férpackning, mirkning, andra krav)

Forpackning

Rattslig ram

I EU-lagstiftning
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Typ av ytterligare villkor

Forpackning i det avgrinsade geografiska omradet

Beskrivning av villkoret

Produkten ska tappas pé flaska i det avgransade omrddet for att sakerstlla att vinet verkligen har sitt ursprung i detta
omréde. Detta skyddar bade vinodlarnas och omréddets anseende.

Det mojliggor dven bittre kvalitetskontroll och spérbarhet, eftersom tappningen sker under kontrollerade
forhdllanden.

Dessutom kan transport av otappat vin leda till oxidering eller mikrobiologisk kontaminering. Kravet pd att
tappningen ska ske lokalt minimerar denna risk.

Mirkning

Rattslig ram

EU-lagstiftning

Typ av ytterligare villkor

Kompletterande bestimmelser om mérkning

Beskrivning av villkoret

Argdngen ska anges i mirkningen om vinet framstills av en enda skord. Om vinet framstills av druvor fran flera
skordedr anges ingen argdng.

— Druvsorten ska anges i mirkningen om endast en druvsort anvinds (endruvsvin).

Link till produktspecifikationen

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

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


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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