RN Uredni véstnik CS
SRS Evropské unie Rada C
C[2025]6773 23.12.2025
Zvefejnéni ozndmeni o schvileni standardni zmény specifikace produktu se zemépisnym oznacenim
v souladu s &l. 5 odst. 4 nafizeni Komise v pfenesené pravomoci (EU) 2025/27 (')
(C/2025/6773)
OZNAMENI O SCHVALENI STANDARDNI ZMENY
(¢lanek 24 nafizeni (EU) 2024/1143)
,Prosecco”
Referenéni &islo EU: PDO-IT-A0516-AM09 - 7.10.2025
1.  Naizev produktu
~Prosecco”
2. Druh zemépisného oznaceni
CHOP
O CHZO
O zo
3. Oblast politiky
O  Zemédélské produkty
Vino
O  Lihoviny
4. Zemé, ke které zemépisnd oblast patii
Itdlie
5. Orgén denského stitu sdélujici standardni zménu
Ndzev
Ministerstvo zemé&délstvi, potravinové sobéstacnosti a lesnictvi
6.  Divod pro standardni zménu
Potvrzuje se, Ze schvileni a ozndmeni této standardni zmény spliiuje podminky pro schvéleni standardni zmény
podle natizeni (EU) 20241143 a pfedpist pfijatych na jeho zdkladé.
Prohlasuje se, Ze dand zména spadd pod definici standardni zmény podle ¢l. 24 odst. 4 nafizeni (EU) 20241143,
protoZe:
— nezahrnuje zménu ndzvu nebo pouziti ndzvu nebo produktd nebo kategorie produktli oznacenych
zemépisnym oznacenim;
— nenarusuje souvislost se zemépisnou oblasti uvedenou v jednotném dokumentu,
— neznamend dal$f omezeni pro uvddéni daného produktu na trh.
() Natizeni Komise v pfenesené pravomoci (EU) 2025/27 ze dne 30. f{jna 2024, kterym se dopliiuje nafizen{ Evropského parlamentu
a Rady (EU) 2024/1143 o pravidla tykajici se zdpisu a ochrany zemépisnych oznacen, zarucenych tradi¢nich specialit a nepovinnych
udaji o jakosti a kterym se zruSuje nafizeni v pfenesené pravomoci (EU) ¢ 664/2014 (Uf. vést. L, 2025/27, 15.1.2025,
ELL http://data.europa.eu/elijreg_del/2025/27[0j).
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Popis schvilené standardni zmény (schvélenych standardnich zmén)

Ndzev

Rozsifeni enologického postupu michdni pfiddnim nejvyse 15 % produktd odridy Pinots/Chardonnay na perlivé
druhy

Popis

V souladu s enologickymi postupy povolenymi pro $umivd vina a jakostn{ Sumivd vina se navrhuje, aby enologicky
postup u perlivych vin spocival v pfiddvéani produktt ziskanych v souladu se specifikaci z vinifikace hroznd odrtd
Chardonnay, Pinot Bianco, Pinot Grigio a Pinot Nero (zpracovanych na bilé vino) samostatné nebo v kombinaci, a to
v mnoZstvi nepfevySujicim 15 % a za pfedpokladu, Ze hrozny odriidy Glera vyuZivané v procesu vyroby vina se
péstuji na jednoodriidovych vinicich nebo na vinicich, na nichz zastoupeni mensinovych odrid hrozni ziskanych
v zemédélském podniku a dopliiovanych k tém, jez jsou pro tento postup povoleny, nepfevysuje 15 %.

Tato zména se tyka ¢lankt 2 a 5 specifikace produktu.

Tato zména se tykd oddilu ,Enologické postupy* jednotného dokumentu.

Zména se tykd jednotného dokumentu.

Ndzev

Uprava pouZivani expedi¢niho likéru pro Sumiva vina a jakostni §umiva vina

Popis

Stanovit, Ze mosty, Caste¢né zkvasené mosty a vina (vyrobky) uréené k vyrobé expedi¢niho likéru pro Sumiva
a jakostni Sumivd vina musi pochdzet z hroznt vhodnych pro oznaceni Prosecco. Kromé toho sacharéza
a rektifikovany mostovy koncentrat a/nebo jejich smési jsou i nadéle zptisobilé pro vyrobu expedi¢niho likéru.
Zména se tykd ¢lanku 5 specifikace produktu.

Tato zména nemad vliv na jednotny dokument.

O  Zména se tykd jednotného dokumentu.

Ndzev

Aktualizace Gidaji o kontrolnim subjektu

Popis

V ndvaznosti na zmény provedené v nafizeni (EU) ¢. 1308/2013 po vstupu nafizeni (EU) 2024/1143 v platnost jiz
povinny obsah specifikace produktu nezahrnuje ndzev a adresu orgdnti nebo subjektd, které ovéfuji soulad
s ustanovenimi specifikace produktu, ani jejich pravomoci.

Kromé toho maji ¢clenské stity podle ¢l. 40 odst. 1 nafizeni (EU) 20241143 pro kazdy produkt oznaceny
zemépisnym oznacenim zvefejnit ndzvy ¢i jména a adresy piislusnych organti, povéfenych subjektd a fyzickych

osob uvedenych v ¢l. 39 odst. 3 uvedeného nafizeni a pravidelné tyto ddaje aktualizovat.

Clanek s odkazy na kontrolni subjekt byl proto zménén a informace v ném uvedené se nahrazuji odkazem na
zvefejnéni na oficidlnich internetovych strankach pfislusného organu ¢lenského statu.

Zména se tyka ¢lanku 10 specifikace produktu.
Tato zména nema vliv na jednotny dokument.

O  Zména se tykd jednotného dokumentu.
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]EDNOTNY DOKUMENT
Oznaceni piivodu a zemé&pisnd oznaleni pro vino
»Prosecco
Referenéni &islo EU: PDO-IT-A0516-AM09 - 7.10.2025

1.  Nazev (ndzvy)

~Prosecco”

2. Druh zemépisného oznaceni

CHOP
O CHZO
O zo

3. Zemé, ke které vymezend zemépisnd oblast patii

Italie

4. Klasifikace zemédélského produktu podle &isla a kédu kombinované nomenklatury, jak je uvedeno v &l. 6
odst. 1 nafizeni (EU) 2024/1143

2204 - Vino z Cerstvych hroznd, véetné vina obohaceného alkoholem; vinny most jiny nez ¢isla 2009

5.  Druhy produktii z révy vinné uvedené v &isti II pfilohy VII nafizeni (EU) €. 1308/2013
1. Vino
4. Sumivé vino
5. Jakostni sumivé vino
6.  Jakostni aromatické sumivé vino

8.  Perlivé vino

6.  Popis vina nebo vin
Vyjrobek z révy vinné

Prosecco — vino

Organoleptické vlastnosti

Vzhled

Barva: slimové Zluta.

Aroma

Viné: jemnd, vyraznd, typickd pro hrozny, ze kterych se vyrabi
Chut

Chut: suchd az polosladkd, svézi a vyraznd

Doplaujici informace o organoleptickych vlastnostech

ELL http://data.europa.eu/eli/C[2025/677 3]oj 316
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Analytické vlastnosti

Maximdlni celkovy obsah alkoholu (v % objemovych): ,maxAlcoholStrength“
Minimdlni skute¢ny obsah alkoholu (v % objemovych): ,minAlcoholStrength”
Minimdlni celkovd kyselost: 4,5

Jednotka minimalni celkové kyselosti

v g/, vyjadfeno v gramech kyseliny

vinné na litr

Maximalni obsah tékavych kyselin (v milieckvivalentech na litr):

,maxAcidity*

Maximdlni celkovy obsah oxidu sifi¢itého (v miligramech na litr):

,maxSO2“

Doplaujici informace o analytickych vlastnostech
Minimélni celkovy obsah alkoholu v % objemovych: 10,5 % obj.

Minimélni bezcukerny extrakt: 14 g/l

Analytické vlastnosti, které nejsou uvedeny v tomto bodg, spliuji limity stanovené v p¥islusnych pravnich

predpisech EU.

Vyjrobek z révy vinné

Prosecco Spumante — §umivé vino, jakostni §umivé vino a jakostni aromatické Sumivé vino

Organoleptické vlastnosti

Vzhled

Barva: slimové Zlutd riizné intenzity, jasnd, s pfetrvavajici pénou
Aroma

Viné: jemnd, vyraznd, typickd pro hrozny, ze kterych se vyrabi
Chut

Chut: od brut natureaz polosuchd, svézi a vyrazna

Doplijici informace o organoleptickych vlastnostech

Analytické vlastnosti

Maximalni celkovy obsah alkoholu (v % objemovych): ,maxAlcoholStrength*
Minimalni skute¢ny obsah alkoholu (v % objemovych): ~minAlcoholStrength*
Minimélni celkové kyselost: 4,5

Jednotka minimalni celkové kyselosti

v g[l, vyjadieno v gramech kyseliny
vinné na litr

Maximalni obsah tékavych kyselin (v miliekvivalentech na litr):

,maxAcidity*

Maximalni celkovy obsah oxidu sifi¢itého (v miligramech na litr):

»,maxSO2“

Doplijici informace o analytickych vlastnostech
Minimdlni celkovy obsah alkoholu v % objemovych: 11 % obj.

Minimaélni bezcukerny extrakt: 14 g/

Analytické vlastnosti, které nejsou uvedeny v tomto bodé, spliiuji limity stanovené v piislusnych pravnich

pfedpisech EU.
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Vyjrobek z révy vinné

Prosecco — perlivé vino

Organoleptické vlastnosti

Vzhled

Barva: slamové 7zlutd rlizné intenzity, jasnd, s viditelnou tvorbou bublinek
Aroma

Viné: jemnd, vyraznd, typické pro hrozny, ze kterych se vyrabi

Chut

Chut: suchd az polosladkd, svézi a vyraznd

Doplaujici informace o organoleptickych vlastnostech

V ptipadé perlivého druhu tradi¢né vyrabéného kvasenim v lahvi se mohou organoleptické vlastnosti pii spotiebé
lisit:

Barva: mozné zakaleni
Viné: pfijemnd a vyraznd s moznym nadechem chlebové kirky a drozdi
Chut: suchd, perlivd, ovocnd s moznym nddechem chlebové kirky a drozdi.

Analytické vlastnosti

Maximdlni celkovy obsah alkoholu (v % objemovych): ~maxAlcoholStrength“

Minimdlni skute¢ny obsah alkoholu (v % objemovych): ,minAlcoholStrength”

Minimélni celkova kyselost: 4,0

Jednotka minimdlni celkové kyselosti v g/l, vyjadfeno v gramech kyseliny

vinné na litr

Maximdlni obsah t€kavych kyselin (v miliekvivalentech na litr): ~maxAcidity*

Maximdlni celkovy obsah oxidu sifi¢itého (v miligramech na litr): ,maxSO2"

Doplaujici informace o analytickych vlastnostech

Minimélni celkovy obsah alkoholu v % objemovych: 10,5 % obj.

Minimdlni bezcukerny extrakt: 14 g/l

Analytické vlastnosti, které nejsou uvedeny v tomto bodg, spliuji limity stanovené v pfislusnych pravnich
piedpisech EU.

Vyjrobek z révy vinné

Prosecco — Spumante rosé — umivé vino, jakostni Sumivé vino

Organoleptické vlastnosti

Vzhled

Barva: narazovéld rizné intenzity, jasn, s pretrvavajici pénou
Aroma

Viiné: jemnd, vyraznd, typickd pro hrozny, ze kterych se vyrdbi
Chut

Chut: od ,brut nature” po ,extra dry*, svézi a vyrazna

Doplijici informace o organoleptickych vlastnostech
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7.1

7.2

Analytické vlastnosti

Maximdlni celkovy obsah alkoholu (v % objemovych): ,maxAlcoholStrength“
Minimalni skute¢ny obsah alkoholu (v % objemovych): ,minAlcoholStrength*
Minimélni celkové kyselost: 4,5

Jednotka minimalni celkové kyselosti —

Maximdlni obsah t€kavych kyselin (v miliekvivalentech na litr): ,maxAcidity*

Maximdlni celkovy obsah oxidu sifi¢itého (v miligramech na litr): ,maxS0O2“

Doplaujici informace o analytickych vlastnostech
Minimélni celkovy obsah alkoholu v % objemovych: 11 % obj.
Minimalni bezcukerny extrakt: 14 g/l

Analytické vlastnosti, které nejsou uvedeny v tomto bodg, spliuji limity stanovené v pFislusnych pravnich
predpisech EU.

Enologické postupy

Zvldstni enologické postupy pouzivané pfi vyrobé vina nebo vin a pfislusnd omezeni pro jejich vyrobu
Enologické postupy

Enologicky postup, ktery se tykd ddvek produktu ur¢enych k piipravé perlivého vina, Sumivého vina nebo jakostniho
$umivého vina (vCetné druhu rose).

Druh enologického postupu
Zvlastni enologicky postup
Popis

V piipadé divek produktu uréenych k piipravé perlivého vina, Sumivého vina a jakostniho Sumivého vina je
povoleno ptidavat maximalné 15 % produktt ziskanych z vinifikace hroznt odrtid Chardonnay, Pinot Bianco, Pinot
Grigio a Pinot Nero (zpracovanych na bilé vino) samostatné nebo v kombinaci, a to za podminky, Ze hrozny odridy
Glera vyuzivané v procesu vyroby vina se péstuji na jednoodriidovych vinicich nebo na vinicich, na nichz zastoupeni
mensinovych odriid hroznd dopliiovanych k tém, jeZ jsou pro tento postup povoleny, nepfevysuje 15 %.

V ptipadé davek produktu urcenych k p¥ipravé sumivého vina rosé a jakostniho riizového sumivého vina je povoleno
pfiddvat minimdlné¢ 10 % a maximdlné 15 % produktd ziskanych z vinifikace hroznéi odriidy Pinot Nero
(zpracovanych na Cervené vino), a to za podminky, Ze hrozny odrtidy Glera B. vyuZivané v procesu vyroby vina se

péstuji na jednoodriidovych vinicich nebo na vinicich, na nichZ zastoupeni hroznéi odridy Pinot Nero
dopliiovanych k tém, jez jsou pro tento postup povoleny, nepievysuje 15 %.

Maximdlni vynosy
Vsechna vina [ kategorie [ odrida [ druh

Prosecco

Maximdlni vynos:

Maximalni vynos: 18000

Jednotka maximalniho vynosu: kilogramy hroznt na hektar

Vsechna vina [ kategorie [ odriida [ druh

Prosecco

ELL http://data.europa.eu/eli/C[2025/677 3/oj
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Maximalni vynos:

Maximalni vynos: 135,0

Jednotka maximélniho vynosu: hektolitr na hektar

Viechna vina [ kategorie [ odrida [ druh
Prosecco — spumante rosé (odrida Glera)

Maximalni vynos:

Maximalni vynos: 18 000

Jednotka maximadlniho vynosu: kilogramy hroznti na hektar

Vsechna vina [ kategorie [ odrida [ druh
Prosecco — spumante rose¢ (odrida Glera)

Maximdlni vynos:

Maximalni vynos: 135,0

Jednotka maximélniho vynosu: hektolitr na hektar

Vsechna vina [ kategorie [ odrida | druh

Prosecco — spumante rose¢ (odriida Pinot Nero)

Maximdlni vynos:
Maximdlni vynos: 13500
Jednotka maximalniho vynosu: kilogramy hroznt na hektar

Vsechna vina [ kategorie [ odrida | druh

Prosecco — spumante rosé (odriida Pinot Nero)

Maximalni vynos:
Maximalni vynos: 101,25
Jednotka maximalniho vynosu: hektolitr na hektar

8. Oznafeni mostové odriidy nebo odriid, ze kterych se dané vino nebo dand vina vyrabi

Glera B. - Serprino

9.  Strucnd definice vymezené zemépisné oblasti

Hrozny uréené k vyrobé vina s kontrolovanym oznacenim ptivodu ,Prosecco” musi byt produkovény v oblasti, kterd
zahrnuje provincie: Belluno, Gorizia, Padova, Pordenone, Treviso, Trieste, Udine, Venezia a Vicenza.
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10.

Souvislost se zemépisnou oblasti

Druh vyrobkii z révy vinné

1.  Vino

Shrnuti souvislosti

Prirodni faktory, jez pfispivaji k souvislosti s vymezenou oblast{

Pro oblast oznaceni ,Prosecco, kterd se nachdzi v severovychodni Itdlii, je charakteristickd rovinata krajina s nékolika
kopcovitymi oblastmi. Podnebi v Bendtsku a Furldnsku je mirné: Alpy na severu slouZi jako bariéra proti studenym
severnim vétrtim a Jaderské mote na jihu pfedstavuje hlavni trasu vétru scirocco, ktery ptindsi dostatecné srazky, a to
zejména béhem letnich mésict, zmirnuje teploty a poskytuje vinné révé nezbytné mnozstvi vody ve fazich ristu
pupenti a hrozni.

Na konci léta, kdy slunce sviti mensi pocet hodin a ptevldda suchy vitr béra z vychodu, dochdzi ke znatnym
teplotnim vykyviim mezi dnem a noci a hrozny, jez pravé jsou v konecné fazi dozrdvéni, obsahuji zna¢né mnozstvi
aromatickych latek.

Oblast produkce je bohatd na nerosty a stopové prvky. Pidy jsou vétsinou aluvidlniho ptivodu s pfevdzné jilovito-
hlinitou strukturou a znaénym obsahem ptidniho skeletu, ktery je vysledkem eroze dolomiti a fi¢nich naplavenin,
diky ¢emuz lze ptidu dobte odvodnovat.

Historické a lidské faktory

Prvni dokumenty zmifujici vino ,Prosecco” pochdzeji z konce 17. stoleti. Popisuji lahodné bilé vino pochdzejici
z krasové oblasti v okoli Terstu, zejména z kraje Prosecco.

Vyroba tohoto vina se pozdéji piesunula a rozvijela se pfedevim v kopcovitém Bendtsku a Furldnsku.

,Prosecco” za sviij tispéch v podstaté vdé¢i skute¢nosti, Ze od pocatku 20. stoleti schopni producenti vyvijeli techniky
vedeni révy vhodné pro velmi plodnou odridu Glera s cilem omezit produkci jednotlivé rostliny, a tak zajistit, aby
hrozny fddné dozrily a zachovaly si svilj aromaticky potencidl. Navrhli také vhodné techniky zpracovdni vina
zaloZené na pfirozeném druhotném kvaseni, zpocatku v 1ahvi, poté ve velkokapacitnich nddobach (autoklavech).

V priibéhu minulého stoleti vznikla sit vysoce kvalifikovanych odborniki z védeckotechnické oblasti s odbornymi
znalostmi v oblasti produkce, jejimzZ cilem je zdokonalovat metody produkce vina ,Prosecco, coz dalo vyniknout
vlastnostem, diky kterym vino ocenuji spottebitelé jak v Itdlii, tak i za jejimi hranicemi. Klicovym faktorem byla
schopnost producentl experimentovat s technologiemi vyroby vina a druhotného kvaseni a zlep3ovat je vyuzivinim
modrych hroznt zpracovanych na cervené vino, diky ¢emuz lze zarucit stejné charakteristické znaky oznaceni
i u rizového Sumivého vina.

Pric¢innd souvislost mezi zemépisnym prostiedim a specifi¢nosti produktt

Pro spravny vyvoj révy béhem vegetacniho obdobi je rozhodujici mirné podnebi s desti a teplym vétrem scirocco
v léte.

Rozdily v dennich a noénich teplotich a pfevlddajici suchy vitr béra v posledni fizi dozrdvani hroznt podporuji
zachovéni ,kyselych“ litek a tvorbu znaéného mnozstvi aromatickych prekurzort, které jsou urcujici pro kvétinovy
a ovocny nadech, jenz je pro vino ,Prosecco” typicky.

Aluvialni pady maji jilovito-hlinitou strukturu a jsou pomérné trodné. Umoznuji tak vynikajici mnoZstevni vynosy,
piiznivé ovliviiuji mirnou troven koncentrace cukri a skytaji minerdly a stopové prvky potfebné k tomu, aby
sloZeni hroznt bylo z chemického a senzorického hlediska vyvazené. Diky tomu lze ziskat zdkladni vino pro perliva
a Sumiva vina s mirnym obsahem alkoholu a svézim, suchym a ovocnym senzorickym profilem, jenZ je pro vino
,Prosecco charakteristicky.
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Vypéstovany druh hroznti, zejména odrida Glera, se vyznacuje mirnou koncentraci cukri a optimalnim obsahem
okyselujicich a aromatickych latek. Vznikd tak pifjemné aromatické zakladni vino s nizkym obsahem alkoholu.

Sumivé a perlivé verze vina ,Prosecco” jsou typicky suché a pro jejich senzoricky profil je charakteristickd jasnd
sldimové 7lutd barva ¢i barva nartizovéld u druhu spumante rose¢ a vyvazeny pomér mezi jemnymi bublinkami
a pretrvavajici pénou.

Viiné vina je jemnd a elegantni s charakteristickym kvétinovym (bilé kvéty, u druhu spumante rosé rovnéz kvéty
Cervené) a ovocnym (jablko, hruska, exotické ovoce a citrusy, u druhu spumante ros¢ rovnéz jahoda a malina)
nddechem. Pokud jde o chuf, vyvaZzenost mezi cukernymi a kyselymi slozkami spolu s lahodnosti propijcuji
produktu nddech svéZesti, jemnosti a Zivosti v tstech.

Pro vyniknuti vlastnosti tohoto vyjime¢ného vina v Sumivé verzi se k pfirozenému opétovnému kvaseni zdkladntho
vina ve velkych nddobéach nebo v autoklavech vyuzivd metoda ,Martinotti“.

Pravé tato metoda umoziuje, aby vino ,Prosecco plné dosdhlo svého aromatického potencidlu a pifjemné svézi
a charakteristické chuti.

Rovnéz je vhodné zminit produkci, i kdyz nepfili§ rozsihlou, neSumivého vina ,Prosecco”, které md podobny
senzoricky profil jako vyse uvedené druhy, avSak s vyraznymi ovocnymi tény a chuti vyznacujici se vétsi lahodnosti
a plnosti.

Vina s CHOP ,Prosecco” ocetiuji spotfebitelé v Itdlii i v jinych ¢dstech svéta.

Druh vyrobkii z révy vinné

4, Sumivé vino

Shrnuti souvislosti

Ptirodni faktory, jez ptispivaji k souvislosti s vymezenou oblasti

Pro oblast oznaceni ,Prosecco, kterd se nachdzi v severovychodni Itdlii, je charakteristickd rovinatd krajina s nékolika
kopcovitymi oblastmi. Podnebi v Bendtsku a Furldnsku je mirné: Alpy na severu slouZi jako bariéra proti studenym
severnim vétrtim a Jaderské mote na jihu pfedstavuje hlavni trasu vétru scirocco, ktery ptinasi dostatecné srazky, a to
zejména béhem letnich mésica, zmirnuje teploty a poskytuje vinné révé nezbytné mnozstvi vody ve fazich ristu
pupentl a hroznl.

Na konci léta, kdy slunce sviti mensi pocet hodin a pfevldda suchy vitr béra z vychodu, dochdzi ke znanym
teplotnim vykyviim mezi dnem a noci a hrozny, jez pravé jsou v konecné fazi dozrdvani, obsahuji zna¢né mnozstvi
aromatickych latek.

Oblast produkce je bohatd na nerosty a stopové prvky. Pidy jsou vétsinou aluvidlniho pivodu s pfevdzné jilovito-
hlinitou strukturou a znaénym obsahem ptidniho skeletu, ktery je vysledkem eroze dolomitt a fi¢nich naplavenin,
diky ¢emuz Ize ptidu dobfe odvodiiovat.

Historické a lidské faktory

Prvni dokumenty zmifujici vino ,Prosecco” pochdzeji z konce 17. stoleti. Popisuji lahodné bilé vino pochdzejici
z krasové oblasti v okoli Terstu, zejména z kraje Prosecco.

Vyroba tohoto vina se pozdé&ji pfesunula a rozvijela se predevsim v kopcovitém Bendtsku a Furlansku.

,Prosecco za sviij Gspéch v podstaté vdéci skutecnosti, ze od pocatku 20. stoleti schopni producenti vyvijeli techniky
vedeni révy vhodné pro velmi plodnou odridu Glera s cilem omezit produkci jednotlivé rostliny, a tak zajistit, aby
hrozny fadné dozrdly a zachovaly si sviij aromaticky potencidl. Navrhli také vhodné techniky zpracovani vina
zaloZené na pfirozeném druhotném kvaseni, zpocatku v ldhvi, poté ve velkokapacitnich nadobdch (autoklavech).
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V priibéhu minulého stoleti vznikla sit vysoce kvalifikovanych odbornikt z védeckotechnické oblasti s odbornymi
znalostmi v oblasti produkce, jejimz cilem je zdokonalovat metody produkce vina ,Prosecco®, coz dalo vyniknout
vlastnostem, diky kterym vino ocenuji spotiebitelé jak v Itdlii, tak i za jejimi hranicemi. Klicovym faktorem byla
schopnost producentl experimentovat s technologiemi vyroby vina a druhotného kvasenti a zlep3ovat je vyuZivinim
modrych hroznli zpracovanych na Cervené vino, diky cemuz lze zarudit stejné charakteristické znaky oznaceni
i u riZzového Sumivého vina.

Pfi¢innd souvislost mezi zemépisnym prostiedim a specifi¢nosti produkti

Pro spravny vyvoj révy béhem vegetatniho obdobi je rozhodujici mirné podnebi s desti a teplym vétrem scirocco
v 1éte.

Rozdily v dennich a nocnich teplotich a pfevladajici suchy vitr béra v posledni fizi dozrdvani hroznt podporuji
zachovdni ,kyselych“ ldtek a tvorbu zna¢ného mnozstvi aromatickych prekurzort, které jsou urcujici pro kvétinovy
a ovocny nadech, jenz je pro vino ,Prosecco” typicky.

Aluvialni pady maji jilovito-hlinitou strukturu a jsou pomérné trodné. Umoznuji tak vynikajici mnoZstevni vynosy,
piznivé ovliviiuji mirnou droven koncentrace cukrli a skytaji mineraly a stopové prvky potfebné k tomu, aby
sloZeni hroznd bylo z chemického a senzorického hlediska vyvazené. Diky tomu lze ziskat zakladni vino pro perliva
a Sumivé vina s mirnym obsahem alkoholu a svézim, suchym a ovocnym senzorickym profilem, jenz je pro vino
,Prosecco” charakteristicky.

Vypéstovany druh hroznt, zejména odrida Glera, se vyznacuje mirnou koncentraci cukrii a optimalnim obsahem
okyselujicich a aromatickych ltek. Vznikd tak pffjemné aromatické zdkladn{ vino s nizkym obsahem alkoholu.

Sumivé a perlivé verze vina ,Prosecco” jsou typicky suché a pro jejich senzoricky profil je charakteristickd jasnd
sldmové Zzlutd barva ¢i barva naraZovéld u druhu spumante rosé a vyvaZeny pomér mezi jemnymi bublinkami
a pretrvavajici pénou.

Viné vina je jemnd a elegantni s charakteristickym kvétinovym (bilé kvéty, u druhu spumante rose rovnéz kvéty
Cervené) a ovocnym (jablko, hruska, exotické ovoce a citrusy, u druhu spumante ros¢ rovnéz jahoda a malina)
nddechem. Pokud jde o chuf, vyvdZenost mezi cukernymi a kyselymi slozkami spolu s lahodnosti propiijcuji
produktu nddech svéZesti, jemnosti a Zivosti v dstech.

Pro vyniknuti vlastnosti tohoto vyjime¢ného vina v umivé verzi se k pfirozenému opétovnému kvaseni zdkladniho
vina ve velkych nddobéach nebo v autoklavech vyuZziva metoda ,Martinotti“.

Prédvé tato metoda umoziuje, aby vino ,Prosecco” plné dosdhlo svého aromatického potencidlu a pijemné svézi
a charakteristické chuti.

Rovnéz je vhodné zminit produkci, i kdyZ nepfili§ rozsdhlou, nesumivého vina ,Prosecco”, které md podobny
senzoricky profil jako vyse uvedené druhy, avsak s vyraznymi ovocnymi tény a chuti vyznacujici se vétsi lahodnosti
a plnosti.

Vina s CHOP ,Prosecco” oceiiuji spotfebitelé v Italii i v jinych ¢dstech svéta.

Druh vyrobkii z révy vinné

5. Jakostni $umivé vino

Shrnuti souvislosti

Prirodni faktory, jez pfispivaji k souvislosti s vymezenou oblast{

Pro oblast oznaceni ,Prosecco, kterd se nachdzi v severovychodni Itdlii, je charakteristickd rovinatd krajina s nékolika
kopcovitymi oblastmi. Podnebi v Bendtsku a Furlansku je mirné: Alpy na severu slouzi jako bariéra proti studenym
severnim vétrim a Jaderské mofe na jihu pfedstavuje hlavni trasu vétru scirocco, ktery p¥inasi dostatecné srazky, a to
zejména béhem letnich mésict, zmirnuje teploty a poskytuje vinné révé nezbytné mnozstvi vody ve fazich riistu
pupenti a hrozni.

Na konci léta, kdy slunce sviti mensi pocet hodin a pfevlddd suchy vitr béra z vychodu, dochazi ke znaénym
teplotnim vykyviim mezi dnem a noci a hrozny, jeZ pravé jsou v kone¢né fazi dozravani, obsahuji zna¢né mnozstvi
aromatickych latek.
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Oblast produkce je bohatd na nerosty a stopové prvky. Pidy jsou vétsinou aluvidlniho ptivodu s pfevdzné jilovito-
hlinitou strukturou a znaénym obsahem ptidniho skeletu, ktery je vysledkem eroze dolomiti a fi¢nich naplavenin,
diky ¢emuz Ize pidu dobfe odvodnovat.

Historické a lidské faktory

Prvni dokumenty zmifujici vino ,Prosecco” pochdzeji z konce 17. stoleti. Popisuji lahodné bilé vino pochdzejici
z krasové oblasti v okoli Terstu, zejména z kraje Prosecco.

Vyroba tohoto vina se pozdgji piesunula a rozvijela se pfedeviim v kopcovitém Bendtsku a Furldnsku.

,Prosecco” za svtij Gspéch v podstaté vdéci skutecnosti, ze od pocatku 20. stoleti schopni producenti vyvijeli techniky
vedeni révy vhodné pro velmi plodnou odridu Glera s cilem omezit produkci jednotlivé rostliny, a tak zajistit, aby
hrozny fadné dozrdly a zachovaly si sviij aromaticky potencidl. Navrhli také vhodné techniky zpracovani vina
zaloZené na pfirozeném druhotném kvaseni, zpocatku v ldhvi, poté ve velkokapacitnich nadobdch (autoklavech).

V priibéhu minulého stoleti vznikla sit vysoce kvalifikovanych odbornikt z védeckotechnické oblasti s odbornymi
znalostmi v oblasti produkce, jejimz cilem je zdokonalovat metody produkce vina ,Prosecco®, coz dalo vyniknout
vlastnostem, diky kterym vino ocenuji spottebitelé jak v Itdlii, tak i za jejimi hranicemi. Klicovym faktorem byla
schopnost producentl experimentovat s technologiemi vyroby vina a druhotného kvaseni a zlep3ovat je vyuZivinim
modrych hroznt zpracovanych na cervené vino, diky ¢emuz lze zarucit stejné charakteristické znaky oznaceni
i u rizového Sumivého vina.

Pfi¢innd souvislost mezi zemépisnym prostiedim a specifi¢nosti produktd

Pro spravny vyvoj révy béhem vegetaniho obdobi je rozhodujici mirné podnebi s desti a teplym vétrem scirocco
v 1éee.

Rozdily v dennich a noénich teplotich a prevladajici suchy vitr béra v posledni fazi dozrdvani hroznti podporuji
zachovdni ,kyselych” ldtek a tvorbu znaéného mnozstvi aromatickych prekurzord, které jsou ur¢ujici pro kvétinovy
a ovocny nddech, jenz je pro vino ,Prosecco” typicky.

Aluvidlni ptidy maji jilovito-hlinitou strukturu a jsou pomérné trodné. Umoziiuji tak vynikajici mnozstevni vynosy,
pfiznivé ovliviiuji mirnou troven koncentrace cukrl a skytaji minerdly a stopové prvky potfebné k tomu, aby
slozeni hroznii bylo z chemického a senzorického hlediska vyvazené. Diky tomu Ize ziskat zdkladni vino pro perlivd
a Sumiva vina s mirnym obsahem alkoholu a svézim, suchym a ovocnym senzorickym profilem, jenZ je pro vino
,Prosecco charakteristicky.

Vypéstovany druh hroznti, zejména odriida Glera, se vyznacuje mirnou koncentraci cukri a optimdlnim obsahem
okyselujicich a aromatickych latek. Vznikd tak ptijemné aromatické zdkladni vino s nizkym obsahem alkoholu.

Sumivé a perlivé verze vina ,Prosecco” jsou typicky suché a pro jejich senzoricky profil je charakteristickd jasnd
sldimové 7lutd barva ¢i barva nartizovéld u druhu spumante rose¢ a vyvazeny pomér mezi jemnymi bublinkami
a pretrvavajici pénou.

Viné vina je jemnd a elegantni s charakteristickym kvétinovym (bilé kvéty, u druhu spumante rosé rovnéz kvéty
Cervené) a ovocnym (jablko, hruska, exotické ovoce a citrusy, u druhu spumante rosé rovnéz jahoda a malina)
nddechem. Pokud jde o chut, vyvdZzenost mezi cukernymi a kyselymi slozkami spolu s lahodnosti propujcuji
produktu nddech svéZesti, jemnosti a Zivosti v dstech.

Pro vyniknuti vlastnost{ tohoto vyjime¢ného vina v Sumivé verzi se k ptirozenému opétovnému kvaseni zdkladniho
vina ve velkych nddobach nebo v autokldvech vyuzivd metoda ,Martinotti“.

Prévé tato metoda umoziiuje, aby vino ,Prosecco” plné dosdhlo svého aromatického potencidlu a pijemné svézi
a charakteristické chuti.

Rovnéz je vhodné zminit produkci, i kdyz nepfili§ rozsdhlou, neSumivého vina ,Prosecco”, které md podobny
senzoricky profil jako vyse uvedené druhy, avSak s vyraznymi ovocnymi tény a chuti vyznacujici se vétsi lahodnosti

a plnosti.

Vina s CHOP ,Prosecco” ocefiuji spotfebitelé v Italii i v jinych ¢dstech svéta.
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Druh vyrobkii z révy vinné

6.  Jakostni aromatické Sumivé vino

Shrnuti souvislosti

Prirodni faktory, jez pFispivaji k souvislosti s vymezenou oblast{

Pro oblast oznaceni ,Prosecco, kterd se nachdzi v severovychodni Itdlii, je charakteristickd rovinatd krajina s nékolika
kopcovitymi oblastmi. Podnebi v Bendtsku a Furldnsku je mirné: Alpy na severu slouZi jako bariéra proti studenym
severnim vétrim a Jaderské mofe na jihu pfedstavuje hlavni trasu vétru scirocco, ktery p¥inasi dostatecné srazky, a to
zejména béhem letnich mésict, zmirnuje teploty a poskytuje vinné révé nezbytné mnozstvi vody ve fazich ristu
pupent a hroznt.

Na konci léta, kdy slunce sviti mensi pocet hodin a pfevladd suchy vitr béra z vychodu, dochdzi ke znacnym
teplotnim vykyviim mezi dnem a noci a hrozny, jeZ pravé jsou v koneéné fazi dozrdvani, obsahuji zna¢né mnozstvi
aromatickych latek.

Oblast produkce je bohatd na nerosty a stopové prvky. Pidy jsou vétsinou aluvidlniho pivodu s pfevdzné jilovito-
hlinitou strukturou a znaénym obsahem pudniho skeletu, ktery je vysledkem eroze dolomitti a fi¢nich naplavenin,
diky ¢emuz lze ptidu dobte odvodnovat.

Historické a lidské faktory

Prvni dokumenty zmifujici vino ,Prosecco” pochdzeji z konce 17. stoleti. Popisuji lahodné bilé vino pochdzejici
z krasové oblasti v okoli Terstu, zejména z kraje Prosecco.

Vyroba tohoto vina se pozdéji piesunula a rozvijela se pfedeviim v kopcovitém Bendtsku a Furldnsku.

,Prosecco” za sviij ispéch v podstaté vdéci skutecnosti, Ze od pocatku 20. stoleti schopni producenti vyvijeli techniky
vedeni révy vhodné pro velmi plodnou odriidu Glera s cilem omezit produkei jednotlivé rostliny, a tak zajistit, aby
hrozny fadné dozrdly a zachovaly si sviij aromaticky potencidl. Navrhli také vhodné techniky zpracovani vina
zaloZené na pfirozeném druhotném kvaseni, zpocatku v 1ahvi, poté ve velkokapacitnich nadobach (autoklavech).

V pribéhu minulého stoleti vznikla sit vysoce kvalifikovanych odbornikd z védeckotechnické oblasti s odbornymi
znalostmi v oblasti produkce, jejimz cilem je zdokonalovat metody produkce vina ,Prosecco, coz dalo vyniknout
vlastnostem, diky kterym vino ocenuji spotiebitelé jak v Italii, tak i za jejimi hranicemi. Klicovym faktorem byla
schopnost producentt experimentovat s technologiemi vyroby vina a druhotného kvaseni a zlepSovat je vyuzivinim
modrych hroznti zpracovanych na &ervené vino, diky cemuz lze zarudit stejné charakteristické znaky oznaceni
i u rizového Sumivého vina.

Pric¢innd souvislost mezi zemépisnym prostiedim a specifi¢nosti produktt

Pro sprévny vyvoj révy béhem vegetatniho obdobi je rozhodujici mirné podnebi s desti a teplym vétrem scirocco
v 1éte.

Rozdily v dennich a nocnich teplotich a pfevlddajici suchy vitr béra v posledni fizi dozrdvani hroznt podporuji
zachovani ,kyselych“ latek a tvorbu znaéného mnozstvi aromatickych prekurzord, které jsou uréujici pro kvétinovy
a ovocny nddech, jenz je pro vino ,Prosecco” typicky.

Aluvidlni ptidy maji jilovito-hlinitou strukturu a jsou pomérné trodné. Umoznuji tak vynikajici mnoZstevni vynosy,
piznivé ovliviiuji mirnou droven koncentrace cukrlt a skytaji mineraly a stopové prvky potfebné k tomu, aby
slozeni hrozni bylo z chemického a senzorického hlediska vyvazené. Diky tomu Ize ziskat zdkladni vino pro perlivd
a Sumivd vina s mirnym obsahem alkoholu a svézim, suchym a ovocnym senzorickym profilem, jenZ je pro vino
,Prosecco charakteristicky.

Vypéstovany druh hroznt, zejména odrida Glera, se vyznacuje mirnou koncentraci cukrii a optimalnim obsahem
okyselujicich a aromatickych ltek. Vznikd tak pffjemné aromatické zdkladn{ vino s nizkym obsahem alkoholu.

Sumivé a perlivé verze vina ,Prosecco” jsou typicky suché a pro jejich senzoricky profil je charakteristickd jasnd
sldimové 7lutd barva ¢i barva nartiZovéld u druhu spumante rose a vyvaZeny pomér mezi jemnymi bublinkami
a pretrvavajici pénou.
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Viné vina je jemnd a elegantni s charakteristickym kvétinovym (bilé kvéty, u druhu spumante rose rovnéz kvéty
Cervené) a ovocnym (jablko, hruska, exotické ovoce a citrusy, u druhu spumante rosé rovnéz jahoda a malina)
nddechem. Pokud jde o chut, vyvdZenost mezi cukernymi a kyselymi slozkami spolu s lahodnosti propujcuji
produktu nddech svéZesti, jemnosti a Zivosti v tstech.

Pro vyniknuti vlastnost{ tohoto vyjimecného vina v Sumivé verzi se k ptirozenému opétovnému kvaseni zdkladniho
vina ve velkych nddobach nebo v autokldvech vyuzivd metoda ,Martinotti“.

Pravé tato metoda umoziuje, aby vino ,Prosecco” plné dosdhlo svého aromatického potencidlu a pifjemné svézi
a charakteristické chuti.

Rovnéz je vhodné zminit produkci, i kdyz nepfili§ rozsahlou, neSumivého vina ,Prosecco®, které md podobny
senzoricky profil jako vyse uvedené druhy, avSak s vyraznymi ovocnymi tény a chuti vyznacujici se vétsi lahodnosti
a plnosti.

Vina s CHOP ,Prosecco” ocefiuji spotiebitelé v Italii i v jinych ¢dstech svéta.

Druh vyrobkii z révy vinné

8.  Perlivé vino

Shrnuti souvislosti

Prirodni faktory, jez pfispivaji k souvislosti s vymezenou oblast{

Pro oblast oznacenti ,Prosecco®, kterd se nachdzi v severovychodni Itdlii, je charakteristickd rovinatd krajina s nékolika
kopcovitymi oblastmi. Podnebi v Bendtsku a Furlinsku je mirné: Alpy na severu slouzi jako bariéra proti studenym
severnim vétriim a Jaderské mote na jihu pfedstavuje hlavni trasu vétru scirocco, ktery ptindsi dostatecné srazky, a to
zejména béhem letnich mésicti, zmirfiuje teploty a poskytuje vinné révé nezbytné mnozstvi vody ve fizich rtistu
pupent a hrozntl.

Na konci léta, kdy slunce sviti mensi pocet hodin a pfevladd suchy vitr béra z vychodu, dochdzi ke znaénym
teplotnim vykyviim mezi dnem a noci a hrozny, jez pravé jsou v kone¢né fazi dozrdvani, obsahuji zna¢né mnozstvi
aromatickych latek.

Oblast produkce je bohatd na nerosty a stopové prvky. Pidy jsou vétsinou aluvidlniho ptivodu s pfevdzné jilovito-
hlinitou strukturou a zna¢nym obsahem ptidniho skeletu, ktery je vysledkem eroze dolomitd a fi¢nich naplavenin,
diky ¢emuz Ize ptidu dobte odvodiiovat.

Historické a lidské faktory

Prvni dokumenty zmifujici vino ,Prosecco” pochdzeji z konce 17. stoleti. Popisuji lahodné bilé vino pochdzejici
z krasové oblasti v okoli Terstu, zejména z kraje Prosecco.

Vyroba tohoto vina se pozdégji piesunula a rozvijela se pfedeviim v kopcovitém Bendtsku a Furldnsku.

,Prosecco” za sviij tispéch v podstaté vdé¢i skutecnosti, Ze od pocatku 20. stoleti schopni producenti vyvijeli techniky
vedeni révy vhodné pro velmi plodnou odriidu Glera s cilem omezit produkei jednotlivé rostliny, a tak zajistit, aby
hrozny fddné dozrily a zachovaly si svilj aromaticky potencidl. Navrhli také vhodné techniky zpracovdni vina
zaloZené na pfirozeném druhotném kvaseni, zpocatku v 1ahvi, poté ve velkokapacitnich nddobach (autoklavech).

V priibéhu minulého stoleti vznikla sit vysoce kvalifikovanych odbornikt z védeckotechnické oblasti s odbornymi
znalostmi v oblasti produkce, jejimz cilem je zdokonalovat metody produkce vina ,Prosecco®, coz dalo vyniknout
vlastnostem, diky kterym vino ocenuji spottebitelé jak v Itdlii, tak i za jejimi hranicemi. Klicovym faktorem byla
schopnost producentl experimentovat s technologiemi vyroby vina a druhotného kvasenti a zlep3ovat je vyuzivinim
modrych hrozntl zpracovanych na ¢ervené vino, diky cemuz lze zarudit stejné charakteristické znaky oznaceni
i u rizového Sumivého vina.

ELL http://data.europa.eu/eli/C[2025/677 3]oj 13/16



CS UF. vést. C, 23.12.2025

Pfi¢innd souvislost mezi zemépisnym prostiedim a specifi¢nosti produkti

Pro spravny vyvoj révy béhem vegetatniho obdobi je rozhodujici mirné podnebi s desti a teplym vétrem scirocco
v 1éte.

Rozdily v dennich a noénich teplotich a prevladajici suchy vitr béra v posledni fazi dozravani hroznti podporuji
zachovdni ,kyselych” latek a tvorbu znaéného mnozstvi aromatickych prekurzori, které jsou urcujici pro kvétinovy
a ovocny nadech, jenz je pro vino ,Prosecco” typicky.

Aluvidlni pady maji jilovito-hlinitou strukturu a jsou pomérné drodné. Umoziuji tak vynikajici mnoZstevni vynosy,
pHznivé ovliviiuji mirnou troven koncentrace cukri a skytaji minerdly a stopové prvky potfebné k tomu, aby
sloZeni hroznt bylo z chemického a senzorického hlediska vyvazené. Diky tomu lze ziskat zdkladni vino pro perliva
a $umivd vina s mirnym obsahem alkoholu a svézim, suchym a ovocnym senzorickym profilem, jenz je pro vino
,Prosecco charakteristicky.

Vypéstovany druh hroznti, zejména odrida Glera, se vyznacuje mirnou koncentraci cukri a optimalnim obsahem
okyselujicich a aromatickych ltek. Vznikd tak ptijemné aromatické zdkladni vino s nizkym obsahem alkoholu.

Sumivé a perlivé verze vina ,Prosecco” jsou typicky suché a pro jejich senzoricky profil je charakteristickd jasnd
sldimové 7lutd barva ¢i barva nartizovéld u druhu spumante roseé a vyvaZzeny pomér mezi jemnymi bublinkami
a pretrvavajici pénou.

Viné vina je jemnd a elegantni s charakteristickym kvétinovym (bilé kvéty, u druhu spumante rose rovnéz kvéty
Cervené) a ovocnym (jablko, hruska, exotické ovoce a citrusy, u druhu spumante ros¢ rovnéz jahoda a malina)
nddechem. Pokud jde o chut, vyvdZenost mezi cukernymi a kyselymi slozkami spolu s lahodnosti propujcuji

produktu nddech svéZesti, jemnosti a Zivosti v dstech.

Pro vyniknuti vlastnost{ tohoto vyjime¢ného vina v Sumivé verzi se k ptirozenému opétovnému kvaseni zdkladniho
vina ve velkych nddobach nebo v autokldvech vyuzivd metoda ,Martinotti“.

Pravé tato metoda umoziuje, aby vino ,Prosecco plné dosdhlo svého aromatického potencidlu a pifjemné svézi
a charakteristické chuti.

Rovnéz je vhodné zminit produkci, i kdyZ nepfili§ rozsihlou, nesumivého vina ,Prosecco”, které md podobny
senzoricky profil jako vyse uvedené druhy, avSak s vyraznymi ovocnymi tony a chuti vyznacujici se vétsi lahodnosti

a plnosti.

Vina s CHOP ,Prosecco” ocetiuji spottebitelé v Itdlii i v jinych ¢dstech svéta.

11. Dalsi pouzitelné pozadavky

Popis pozadavku/odchylky

CHOP Prosecco

Pravn{ rdmec:

Pravni pfedpisy EU

Druh dal3tho pozadavku | dalsi odchylky

Odchylka tykajici se produkce ve vymezené zemépisné oblasti

Popis pozadavku/odchylky

Na zdkladé odchylky stanovené v ¢l. 5 odst. 1 pism. a) nafizeni (EU) 2019/33 lze vSechny druhy vin zpracovévat
rovnéZ na spravnim Gzemi obci provincie Verona, jez hrani¢i s vymezenou oblasti produkce, pokud hrozny

pochazejici z vinic, jez byly ke dni 30. listopadu 2011 obhospodafovany. Tyto ¢innosti lze navic provadét i v jinych
provinciich sousedicich s vymezenou oblasti produkce, a to na zdkladé individudlniho povoleni od ministerstva.
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Za podminek stanovenych v individudlnich povolenich udélenych ministerstvem a se zohlednénim tradi¢nich
ndlezitost{ produkce lze ve smyslu ¢l. 5 odst. 2 nafizeni (EU) 2019/33 druhotné kvaseni zdkladniho vina v ptipadé
Jperlivé“ a ,Sumivé“ kategorie provadét i v bezprostiedni blizkosti vymezené zemépisné oblasti.

Popis pozadavku/odchylky

CHOP ,Prosecco” — dopliikovd zemépisnd jednotka

Pravni rdmec:

Pravni pfedpisy EU

Druh dalstho pozadavku | dalsi odchylky

dal3i ustanoveni tykajici se oznacovén{

Popis pozadavku/odchylky

U oznaceni ,Prosecco je povoleno na etiketé uvadét odkaz na ,provincii Treviso* nebo ,Treviso®, ,provincii Terst*
nebo ,Terst” &i ,Pokrajina Trst“ nebo ,Trst*, pokud piislusné Sarze obsahuji vyhradné hrozny sklizené na vinicich,
které se nachdzeji v danych provinciich, nebo pokud je produkt zpracovan a balen v téZze provincii, v niz byly

hrozny vypéstovany, jak stanovi ¢ldnek 55 nafizeni (EU) 2019/33 a ¢l. 120 odst. 1 pism. g) nafizeni Evropského
parlamentu a Rady (EU) ¢. 1308/2013.

Popis poZadavku/odchylky

CHOP Prosecco

Pravn{ rdmec:

Prévni predpisy EU

Druh dalstho pozadavku | dalsi odchylky

plnéni do 1ahvi ve vymezené zemépisné oblasti

Popis pozadavku/odchylky

Ustanoveni o plnéni do lahvi ve vymezené oblasti byla stanovena v souladu s pravem EU (¢l. 4 odst. 2 nafizeni
(EU) 2019/33). Podle vyse uvedeného predpisu musi byt plnéni do lahvi provedeno ve vymezené zemépisné oblasti,
aby byla zarucena jakost a povést vina s CHOP ,Prosecco”, zarucen jeho ptvod a zajisténa acinnost piislusnych
kontrol. Zvlastn{ vlastnosti a jakost vina ,Prosecco” souvisejici se zemépisnou oblasti pivodu a povésti oznaceni lze
lépe zarucit, pokud je vino do lahvi plnéno v oblasti vyroby, protoze uplatiiovani a dodrzovani viech technickych
piedpisti tykajicich se pfepravy a plnéni do lahvi je tak svéfeno podnikiim v této oblasti, které maji potiebné

znalosti, know-how a zdjem na zachovani vydobytého dobrého jména. Témito pozadavky se navic zajistuje, Ze se na
vinafe vztahuje G¢inny systém kontrol plnéni do 1ahvi provadénych piislusnymi organy, nebot se pfedchdzi veskerym

vvvvv

vyhody samotnym vinaftm, ktefi dbaji na zachovani jakosti a povésti oznaceni a odpovidaji za ni.

Popis poZadavku/odchylky

CHOP Prosecco — spumante rose

Pravni rdmec:
Prévni predpisy EU
Druh dalsiho pozadavku | dalsi odchylky

dalsi ustanoveni tykajici se oznacovan{
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Popis pozadavku/odchylky
U tohoto druhu je tieba v souladu s ¢l. 49 odst. 1 naf{zeni (EU) 2019/33 uvadét rok produkce hroznt.

Elektronicky odkaz (URL) na zvefejnéni specifikace produktu

https:/[www.masaf.gov.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina /23481
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