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Uvere)nenle ozndmenia o schvilenej Standardnej zmene Specifikicie vyrobku so zemepisnym
oznalenim v stdlade s Elinkom 5 ods. 4 delegovaného nariadenia Komisie (EU) 2025/27 (/)

(C/2025/6773)

OZNAMENIE O SCHVALENI STANDARDNE] ZMENY
[¢ldnok 24 nariadenia (EU) 2024/1143]
»Prosecco”

Referencné &slo EU: PDO-IT-A0516-AMO09 — 7.10.2025

1.  Nazov vyrobku

LProsecco”

2. Druh zemepisného oznacenia

CHOP
O CHZO
O 70

3. Odvetvie

O  Polnohospodarske vyrobky
Vino

O  Liehoviny

4. Krajina, v ktorej sa zemepisnd oblast nachddza

Taliansko

5. Orgén ¢lenského Stitu oznamujiici Standardnii zmenu

Nazov

Ministerstvo polnohospodarstva, potravinovej sebestacnosti a lesného hospodarstva

6. Zddévodnenie, preco ide o Standardnd zmenu

Potvrdzujeme, Ze schvalenie a ozndmenie tejto Standardnej zmeny spliia podmienky na schvilenie standardnej zmeny
podla nariadenia (EU) 2024/1143 aje v siilade s ustanoveniami podl'a neho.

Této zmena zodpovedd definicii ,$tandardnej zmeny* v zmysle ¢lanku 24 ods. 4 nariadenia (EU) 2024/1143, pretoze:

— nezahfla zmenu ndzvu ani pouZivania ndzvu, ani zmenu kategbrie vyrobku ¢&i vyrobkov oznacenych
zemepisnym oznacenim,

—  nepredstavuje riziko, Ze sa fiou odstrani stvislost so zemepisnou oblastou uvedend v jednotnom dokumente;

—  nemd za nésledok dalsie obmedzenia tykajiice sa uvddzania vyrobku na trh.

(') Delegované nariadenie Komisie (EV) 2025/27 z 30. oktébra 2024, ktorym sa doplia nariadenie Eurépskeho parlamentu a Rady
(EU) 2024/1143 o pravidld tykajice sa zdpisu do registra a ochrany zemepisnych oznaceni, zaruenych tradiénych 3pecialit
a nepovinnych vyrazov kvality a ktorym sa zrusuje delegované nariadenie (EU) ¢. 664/2014 (U. v. EU L, 2025/27, 15.1.2025, ELL:
http://data.curopa.eu/eli/reg_del/2025/27oj).
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Opis schvilenej Standardnej zmeny (schvélenych $tandardnych zmien)

Predmet zmeny

Rozsirenie enologického postupu pri kupdzach pridanim vindrskych vyrobkov z odrod Pinot a Chardonnay
(maximélne do 15 %) pri vyrobe perlivého vina.

Opis

V silade s enologickymi postupmi povolenymi pre Sumivé vina a akostné $umivé vina sa navrhuje, aby sa aj pri
vyrobe perlivych vin pouzival enologicky postup, ktory spociva v priddvani vindrskych vyrobkov ziskanych v sulade
zo $pecifikdciou z vinifikdcie hrozna odrod Chardonnay, Pinot Bianco, Pinot Grigio a Pinot Nero (spracovanych na
biele vino, tzv. vinificato in bianco), a to samostatne alebo v kombindcii, pri¢om plati podmienka, Ze hrozno odrody

Glera vyuzivané pri vinifikdcii pochddza jednoodrodovych vinohradov, alebo Ze pritomnost minoritnych odréd
dopestovanych v podniku priddvanych k povolenych odroddm nepresahuje 15 %.

Zmena sa tyka cldnkov 2 a 5 3pecifikdcie vyrobku.

Zmena sa tyka oddielu ,Enologické postupy” jednotného dokumentu.

Zmena sa tyka jednotného dokumentu.

Predmet zmeny

Uprava tykajiica sa pouzivania expedi¢ného likéru pri vrobe sumivych a akostnych sumivych vin

Opis

Musty, ¢iasto¢ne skvasené musty a vina (vyrobky), ktoré sa majii pouzivat na vyrobu expedi¢ného likéru pre Sumivé
a akostné $umivé vina, musia pochddzat v hrozna vhodného pre oznacenie ,Prosecco”. Na vyrobu expedi¢ného
likéru mozno pouzivat aj sachardzu a rektifikovany zahusteny hroznovy must a/alebo ich zmesi.

Zmena sa tyka cldnku 5 3pecifikdcie vyrobku.

Zmena sa netyka jednotného dokumentu.

O  Zmena sa tyka jednotného dokumentu

Predmet zmeny

Aktualizacia idajov o kontrolnom orgédne

Opis

V nadviznosti na zmeny nariadenia (EU) ¢ 1308/2013 vykonané po nadobudnuti Géinnosti nariadenia
(EU) 2024/1143 uz povinné informdcie, ktoré maji byt uvedené v $pecifikicii vyrobku, nezahfiaji ndzov a adresu
tradov ani orgdnov, ktoré overuju silad s ustanoveniami v $pecifikdcii vyrobku, ani ich osobitné tlohy.

Podla ¢lanku 40 ods. 1 nariadenia (EU) 2024/1143 st clenské stity okrem toho povinné zverejnif ndzvy a adresy
prislusnych orgdnov, delegovanych orgdnov a mend a adresy fyzickych osob uvedenych v ¢lanku 39 ods. 3
uvedeného nariadenia pre kazdy vyrobok oznaceny zemepisnym oznacenim a tieto informdcie budii priebezne
aktualizovat.

Meni sa preto ¢ldnok s odkazmi na kontrolny orgdn a informdcie, ktoré sii v fiom uvedené, sa nahrddzaji odkazom
na uverejnenie na oficidlnom webovom sidle prislusného organu ¢lenského statu.

Zmena sa tyka ¢lanku 10 Specifikicie vyrobku.
Zmena sa netyka jednotného dokumentu.

O  Zmena sa tyka jednotného dokumentu
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]EDNOTNY DOKUMENT
Oznadenia pdvodu a zemepisné oznacenia vina
»Prosecco
Referenéné &islo EU: PDO-IT-A0516-AMO09 - 7.10.2025

1.  Nazov (nazvy)

~Prosecco”

2. Druh zemepisného oznacenia

CHOP
O CHZO
O zo

3. Krajina, v ktorej sa zemepisnd oblast nachddza

Taliansko

4. Klasifikdcia polnohospodirskeho vyrobku v silade s polozkou a kédom kombinovanej nomenklatiiry, ako
sa uvddza v &ldnku 6 ods. 1 nariadenia (EU) 2024/1143

2204 - Vino z Cerstvého hrozna, vritane vina obohateného alkoholom; hroznovy must iny ako polozky 2009

5. Kategérie vindrskeho vyrobku uvedené v ¢asti II prilohy VII k nariadeniu (EU) &. 1308/2013
1.  Vino
4. Sumivé vino
5. Akostné sumivé vino
6.  Akostné aromatické Sumivé vino

8.  Perlivé vino

6.  Opis vina (vin)
Vindrsky vyrobok

Prosecco — vino

Organoleptické vlastnosti

Vzhlad

Farba: slamova.

Aréma

Vona: jemna, charakteristickd, typickd pre hrozno, z ktorého sa vino vyrédba.
Chut

Chut: suchd az polosladkd, svieza a charakteristickd.

Doplaujice informdcie tykajiice sa organoleptickych vlastnost{
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Analytické vlastnosti:

Maximdlny celkovy obsah alkoholu (v obj. %): -

Minimdlny skuto¢ny obsah alkoholu (v obj. %): -

Minimdlna celkovd kyslost: 4,5

Jednotka minimélnej celkovej kyslosti: v gramoch na liter, vyjadrend ako
kyselina vinna:

Maximalny obsah prchavych kyselin (v miliekvivalentoch na liter): -

Maximdlny celkovy obsah oxidu siri¢itého (v miligramoch na liter): -

Doplaujice informadcie tykajice sa analytickych vlastnosti

Minimélny celkovy obsah alkoholu (v obj. %): 10,5.

Minimélny bezcukorny extrakt: 14 g/

Analytické vlastnosti, ktoré nie st uvedené v tomto bode, zodpovedajii hodnotdm stanovenym v platnych
pravnych predpisoch EU.

Vindrsky vyrobok

Prosecco Spumante — §umivé vino, akostné Sumivé vino a akostné aromatické sumivé vino

Organoleptické vlastnosti

Vzhlad

Farba: slamovd roznej intenzity, Ziarivy vzhlad, s perzistentnou perlivostou.
Aréma

Vona: jemna, charakteristickd, typickd pre hrozno, z ktorého sa vino vyrédba.
Chut

Chut: ,brut nature” az polosuchd, svieza a charakteristickd.

Dopliujice informdcie tykajiice sa organoleptickych vlastnosti

Analytické vlastnosti:

Maximalny celkovy obsah alkoholu (v obj. %): -

Minimalny skuto¢ny obsah alkoholu (v obj. %): -

Minimalna celkovd kyslost: 4,5

Jednotka minimalnej celkovej kyslosti: v gramoch na liter, vyjadrend ako
kyselina vinna:

Maximalny obsah prchavych kyselin (v miliekvivalentoch na liter): -

Maximalny celkovy obsah oxidu siri¢itého (v miligramoch na liter): -

Doplijice informdcie tykajtice sa analytickych vlastnosti
Minimdlny celkovy obsah alkoholu (v obj. %): 11.
Minimélny bezcukorny extrakt: 14 g/l

Analytické vlastnosti, ktoré nie sti uvedené v tomto bode, zodpovedajii hodnotdm stanovenym v platnych
pravnych predpisoch EU.
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Vindrsky vyrobok

Prosecco — perlivé vino

Organoleptické vlastnosti

Vzhlad

Farba: slamovd roznej intenzity, Ziarivy vzhlad a viditené bublinky.

Aréma

Vona: jemnd, charakteristickd, typickd pre hrozno, z ktorého sa vino vyrdba.
Chut

Chut: suchd az polosladkd, svieza a charakteristicka.

Doplaujiice informdcie tykajiice sa organoleptickych vlastnost{

V pripade perlivého typu tradi¢ne vyrabaného kvasenim vo flasi sa moézu organoleptické vlastnosti pri konzumécii
1sit.

Farba: mozny zdkal.
Vona: prijemnd a charakteristickd s moznym nddychom chlebovej korky a kvasnic.
Chut: suchd, poloperliva, ovocnd s moznym nadychom chlebovej korky a kvasnic

Analytické vlastnosti:

Maximdlny celkovy obsah alkoholu (v obj. %): -

Minimdlny skuto¢ny obsah alkoholu (v obj. %): -

Minimélna celkova kyslost: 4,0

Jednotka minimadlnej celkovej kyslosti: v gramoch na liter, vyjadrend ako
kyselina vinna:

Maximalny obsah prchavych kyselin (v miliekvivalentoch na liter): -

Maximélny celkovy obsah oxidu siri¢itého (v miligramoch na liter): -

Doplaujiice informdcie tykajice sa analytickych vlastnosti

Minimélny celkovy obsah alkoholu (v obj. %): 10,5.

Minimdlny bezcukorny extrakt: 14 g/l

Analytické vlastnosti, ktoré nie st uvedené v tomto bode, zodpovedajii hodnotdm stanovenym v platnych
pravnych predpisoch EU.

Vindrsky vyrobok

Prosecco Spumante Rosé — umivé vino a akostné Sumivé vino

Organoleptické vlastnosti

Vzhlad

Farba: slamova roznej intenzity, Ziarivy vzhlad, s perzistentnou perlivostou.
Arbéma

Vona: jemnd, charakteristickd, typickd pre hrozno, z ktorého sa vino vyrdba.
Chut

Chut: ,brut nature” az extra such4, svieza a charakteristick4.

Dopliujice informdcie tykajiice sa organoleptickych vlastnosti
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7.1.

7.2.

Analytické vlastnosti:

Maximdlny celkovy obsah alkoholu (v obj. %): -

Minimalny skuto¢ny obsah alkoholu (v obj. %): -

Minimalna celkovd kyslost: 4,5

Jednotka minimalnej celkovej kyslosti: -

Maximalny obsah prchavych kyselin (v miliekvivalentoch na liter): -

Maximalny celkovy obsah oxidu siri¢itého (v miligramoch na liter): -

Doplaujiice informdcie tykajice sa analytickych vlastnosti
Minimélny celkovy obsah alkoholu (v obj. %): 11.
Minimélny bezcukorny extrakt: 14 g/l

Analytické vlastnosti, ktoré nie st uvedené v tomto bode, zodpovedajii hodnotdm stanovenym v platnych
pravnych predpisoch EU.

Vindrske vyrobné postupy

Osobitné enologické postupy pouZité pri vyrobe vina alebo vin, prislusné obmedzenia tykajiice sa vyroby daného vina alebo vin
Enologicky postup

Enologicky postup v pripade Sarzi vyrobku pouzivanych na vyrobu Sumivého vina a akostného Sumivého vina
vratane ruzového.

Typ enologického postupu

Osobitny enologicky postup

Opis

V pripade 3arzi vyrobku pouzivanych na vyrobu perlivého vina a akostného sumivého vina je povolené pridat najviac
15 % vyrobkov ziskanych z vinifikdcie hrozna odréd Chardonnay, Pinot Bianco, Pinot Grigio a Pinot Nero
(nakvasaného bez $upiek) samostatne alebo v kombindcii, a to pod podmienkou, Ze hrozno odrody Glera vyuzivané

v procese vyroby vina sa pestuje v jednoodrodovych vinohradoch alebo vo vinohradoch, kde pritomnost inych
mensinovych odrdd ako tych, ktoré st povolené v tomto postupe, neprevysuje 15 %.

V pripade $arzi vyrobku pouzivanych na vyrobu ruzového Sumivého a ruzového akostného $umivého vina je
povolené pridat najmenej 10 % a najviac 15 % vyrobkov ziskanych z vinifikdcie hrozna odrody Pinot Nero
(nakvasaného na Supkéch) pod podmienkou, Ze hrozno odrody Glera pouzivané v procese vyroby vina sa pestuje
v jednoodrodovych vinohradoch alebo vo vinohradoch, kde pritomnost odrody Pinot Nero okrem tych odrdd, ktoré
st povolené v tomto postupe, neprevysuje 15 %.

Maximdlny vynos
Vietky vina/kategéria/odroda/typ

Prosecco

Maximélny vynos:

Maximdlny vynos: 18 000

Jednotka maximdlneho vynosu: kilogramy hrozna na hektar

Vsetky vina/kategéria/odroda/typ

Prosecco
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Maximalny vynos:
Maximdlny vynos: 135,0
Jednotka maximélneho vynosu: hektolitre na hektar

Vietky vina/kategéria/odroda/typ
Prosecco Spumante Rosé (odroda Glera)

Maximdlny vynos:

Maximalny vynos: 18 000

Jednotka maximdlneho vynosu: kilogramy hrozna na hektdr

Vsetky vina/kategéria/odroda/typ

Prosecco Spumante Rosé (odroda Glera)

Maximélny vynos:
Maximalny vynos: 135,0
Jednotka maximdlneho vynosu: hektolitre na hektar

Vsetky vina/kategéria/odroda/typ

Prosecco Spumante Rosé (odroda Pinot Nero)

Maximdlny vynos:
Maximdlny vynos: 13500
Jednotka maximalneho vynosu: kilogramy hrozna na hektar

Vsetky vina/kategéria/odroda/typ

Prosecco Spumante Rosé (odroda Pinot Nero)

Maximalny vynos:
Maximalny vynos: 101,25
Jednotka maximdlneho vynosu: hektolitre na hektar

8. Oznalenie mustovej odrody alebo mustovych odréd, z ktorych sa vino alebo vina vyribaja

Glera B. - Serprino

9.  Struné vymedzenie zemepisnej oblasti

Hrozno pouZivané na vyrobu vina s chranenym oznacenim povodu ,Prosecco” sa musi dopestovat v oblasti, ktord
pozostava z tychto provincit: Belluno, Gorizia, Padua, Pordenone, Treviso, Trieste, Udine, Venice a Vicenza.
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10.

Sivislost so zemepisnou oblastou

Kategdria vindrskych vyrobkov

1.  Vino

Zhrnutie sivislosti

Prirodné faktory, ktoré st rozhodujice pre stuvislost

Pre oblast oznacenia ,Prosecco, ktord sa nachddza v severovychodnom Taliansku, je charakteristickd rovinatd krajina
s niekolkymi kopcovitymi oblastami. Podnebie v oblasti Bendtska a Furlanska je mierne. Alpy na severe slizia ako
bariéra proti studenym severnym vetrom a Jadranské more na juhu predstavuje hlavna trasu vetra scirocco, ktory
prindsa dostatocné zrdzky, a to najmd pocas letnych mesiacov, zmierfiuje teploty a poskytuje vini¢u nevyhnutné
mnozstvo vody vo fazach rastu pukov a strapcov.

Na konci leta, t. j. v obdobi s niz$im poc¢tom hodin slne¢ného svitu a prevladajiceho suchého vetra béra z vychodu,
dochddza k velkym teplotnym rozdielom medzi diiom a nocou a hrozno, ktoré je prave v poslednej faze
dozrievania, obsahuje zna¢né mnozstvo aromatickych latok.

Oblast vyroby je bohatd na minerdly a stopové prvky. Pody st zvicsa aluvidlneho povodu s prevazne prachovito-
ilovitou $truktdrou a znaénym obsahom poddneho skeletu, ktory je vysledkom erézie dolomitov a riecnych
naplavenin, ¢o umoznuje dobré odvodnovanie pody.

Historické a ludské faktory

Najstar$ie dokumenty, v ktorych sa spomina vino ,Prosecco, pochddzaji z konca 17. storo¢ia. Opisuje sa v nich
lahodné biele vino s povodom v krasovej krajine v okoli mesta Terst, a to najma v oblasti Prosecco.

Vyroba tohto vina sa neskor presunula a rozvijala sa predovietkym v kopcovitom regione Benatska a Furlanska.

Prosecco za svoj ispech v podstate vdadi skuto¢nosti, Ze od zaciatku 20. storocia zruéni vyrobcovia vyvijali systémy
vedenia vini¢a vhodné pre velmi plodni odrodu Glera s cielom obmedzit produkciu jednotlivych krov a zabezpecit
optimdlne dozrievanie hrozna a zachovanie jeho aromatického potencidlu. Navrhli aj vhodné techniky vyroby vina
zaloZené na prirodzenom druhotnom kvaseni, spociatku vo flasi, neskor v autoklavoch.

V minulom storo¢{ vznikla v oblasti vyroby siet kvalifikovanych odbornikov z vedecko-technickej oblasti, ktorej
cielom je zdokonalovat metédy vyroby vina ,Prosecco”, vdaka ¢omu vynikli vlastnosti, vdaka ktorym toto vino
oceruji domdci, ako aj medzindrodni spotrebitelia. Klti¢ovym faktorom bola schopnost vyrobcov experimentovat
s technoldgiami vyroby vina a zlepSovat ich pouzivanim modrého hrozna na vyrobu bieleho vina, vdaka ¢omu
mozno zarudit rovnaké charakteristické kvalitativne vlastnosti oznacenia aj pri ruZovom $umivom vine.

Pri¢innd savislost medzi zemepisnym prostredim a osobitnymi vlastnostami vyrobku

Pre sprdvny vyvoj vinica pocas vegeta¢ného obdobia je rozhodujiice mierne podnebie, v lete s vyskytom dazda
a teplého vetra scirocco.

Rozdiely medzi dennymi a noénymi teplotami a prevladajiici suchy vietor béra pocas poslednej fizy dozrievania
hrozna podporuji zachovanie ,kyslych“ litok a tvorbu zna¢ného mnozstva aromatickych prekurzorov, ktoré st
uréujice pre kvetinovy a ovocny nadych typicky pre vino ,Prosecco®.

Aluvidlne pody maji prachovito-flovit Struktiiru a st velmi tirodné, ¢o umoziiuje dosiahnut vynikajiice mnozZstevné
vynosy, priaznivo ovplyviiuje miernu koncentrciu cukru a poskytuje minerdly a stopové prvky potrebné na to, aby
malo hrozno dobre vyvdzené chemické a senzorické zlozenie. Vdaka tomu mozno ziskavat zdkladné vino pre
perlivé a Sumivé vina s miernym obsahom alkoholu a svieZim, suchym a ovocnym senzorickym profilom, ktory je
pre vino ,Prosecco” charakteristicky.
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Pestované hrozno, najma odroda Glera, sa vyznacuje miernou koncentraciou cukrov a optimdlnym obsahom kyslych
a aromatickych latok. Vznika tak prijemne aromatické zdkladné vino s nizkym obsahom alkoholu.

Sumivé a perlivé verzie vina ,Prosecco” st typicky suché a pre ich senzoricky profil je charakteristickd jasnd slamovd
farba, resp. bledoruzova farba v pripade Sumivého ruzového vina, a dobrd vyvdzenost medzi jemnymi bublinkami
a perzistentnou perlivostou.

Vona je jemnd a elegantnd s charakteristickym nddychom kvetov (biele kvety, pri type ,spumante rosé” aj cervené
kvety) a nddychom ovocia (jablko, hruska, exotické ovocie a citrusy, pri type ,spumante rosé“ aj ndznaky jahod
a malin). Pokial ide o chut, dobrd vyvdzenost medzi cukornatymi a kyslymi zlozkami spolu s lahodnostou dodavaja
vinu nddych svieZosti, jemnosti a Zivosti v tistach.

Aby este lepsie vynikli vlastnosti tohto vynimoé¢ného vina v $umivej verzii, sa na prirodzené druhotné kvasenie
zdkladného vina vo velkych nddobéch alebo autokldvoch vyuziva Charmatova metdda.

Préve tito metéda umoziuje vinu ,Prosecco“ naplno rozvinif svoj aromaticky potencidl a prijemne sviezu
a charakteristickd chut.

Treba spomentt aj vyrobu (hoci objemovo nizku) nesumivého vina ,Prosecco®, ktoré md podobny senzoricky profil
ako vyssie uvedené druhy, ale s vyraznymi ovocnymi tonmi a lahodnejSou, plnou chutou.

Vina s CHOP ,Prosecco” oceiiujii spotrebitelia v Taliansku aj za jeho hranicami.

Kategdria vindrskych vyrobkov

4. Sumivé vino

Zhrnutie stivislosti

Prirodné faktory, ktoré s rozhodujtce pre stvislost

Pre oblast oznacenia ,Prosecco”, ktord sa nachddza v severovychodnom Taliansku, je charakteristickd rovinata krajina
s niekolkymi kopcovitymi oblastami. Podnebie v oblasti Bendtska a Furlanska je mierne. Alpy na severe sliZia ako
bariéra proti studenym severnym vetrom a Jadranské more na juhu predstavuje hlavna trasu vetra scirocco, ktory
prindSa dostato¢né zrdzky, a to najmi pocas letnych mesiacov, zmieriuje teploty a poskytuje vini¢u nevyhnutné
mnozZstvo vody vo fazach rastu pukov a strapcov.

Na konci leta, t. j. v obdobi s niz§im poc¢tom hodin slne¢ného svitu a prevladajiceho suchého vetra béra z vychodu,
dochddza k velkym teplotnym rozdielom medzi diiom a nocou a hrozno, ktoré je prave v poslednej fze
dozrievania, obsahuje zna¢né mnoZstvo aromatickych latok.

Oblast vyroby je bohatd na minerdly a stopové prvky. Pody st zvicsa aluvidlneho povodu s prevazne prachovito-
ilovitou $truktdrou a znaénym obsahom podneho skeletu, ktory je vysledkom erézie dolomitov a riecnych
naplavenin, ¢o umoznuje dobré odvodnovanie pody.

Historické a Tudské faktory

Najstar$ie dokumenty, v ktorych sa spomina vino ,Prosecco, pochddzaji z konca 17. storo¢ia. Opisuje sa v nich
lahodné biele vino s povodom v krasovej krajine v okoli mesta Terst, a to najma v oblasti Prosecco.

Vyroba tohto vina sa neskor presunula a rozvijala sa predovsetkym v kopcovitom regione Bendtska a Furlanska.

Prosecco za svoj tspech v podstate vdaci skutocnosti, Ze od zaciatku 20. storocia zru¢ni vyrobcovia vyvijali systémy
vedenia vini¢a vhodné pre velmi plodnii odrodu Glera s cielom obmedzit produkciu jednotlivych krov a zabezpecit
optimdlne dozrievanie hrozna a zachovanie jeho aromatického potencialu. Navrhli aj vhodné techniky vyroby vina
zalozené na prirodzenom druhotnom kvaseni, spociatku vo flasi, neskor v autokldvoch.
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V minulom storo¢{ vznikla v oblasti vyroby siet kvalifikovanych odbornikov z vedecko-technickej oblasti, ktorej
cielom je zdokonalovat metédy vyroby vina ,Prosecco”, vdaka ¢omu vynikli vlastnosti, vdaka ktorym toto vino
ocenujii domdci, ako aj medzindrodni spotrebitelia. KIi¢ovym faktorom bola schopnost vyrobcov experimentovat
s technoldgiami vyroby vina a zlepSovat ich pouzivanim modrého hrozna na vyrobu bieleho vina, vdaka ¢omu
mozno zarudit rovnaké charakteristické kvalitativne vlastnosti oznacenia aj pri ruzovom Sumivom vine.

Pric¢innd suvislost medzi zemepisnym prostredim a osobitnymi vlastnostami vyrobku

Pre sprdvny vyvoj vinica pocas vegeta¢ného obdobia je rozhodujiice mierne podnebie, v lete s vyskytom dazda
a teplého vetra scirocco.

Rozdiely medzi dennymi a no¢nymi teplotami a prevlddajici suchy vietor béra pocas poslednej fazy dozrievania
hrozna podporuji zachovanie ,kyslych” latok a tvorbu zna¢ného mnozstva aromatickych prekurzorov, ktoré si
urcujlice pre kvetinovy a ovocny nddych typicky pre vino ,Prosecco®.

Aluvidlne pody majt prachovito-flovitd Struktiru a st vel'mi trodné, co umoziuje dosiahnut vynikajiice mnozstevné
vynosy, priaznivo ovplyviluje miernu koncentrciu cukru a poskytuje minerdly a stopové prvky potrebné na to, aby
malo hrozno dobre vyvdzené chemické a senzorické zlozenie. Vdaka tomu mozno ziskavat zdkladné vino pre
perlivé a Sumivé vina s miernym obsahom alkoholu a svieZim, suchym a ovocnym senzorickym profilom, ktory je
pre vino ,Prosecco” charakteristicky.

Pestované hrozno, najmi odroda Glera, sa vyznacuje miernou koncentraciou cukrov a optimalnym obsahom kyslych
a aromatickych latok. Vznika tak prijemne aromatické zdkladné vino s nizkym obsahom alkoholu.

Sumivé a perlivé verzie vina ,Prosecco” st typicky suché a pre ich senzoricky profil je charakteristickd jasna slamovd
farba, resp. bledoruzova farba v pripade Sumivého ruzového vina, a dobrd vyvazenost medzi jemnymi bublinkami
a perzistentnou perlivostou.

Vona je jemnd a elegantnd s charakteristickym nddychom kvetov (biele kvety, pri type ,spumante rosé” aj cervené
kvety) a nddychom ovocia (jablko, hruska, exotické ovocie a citrusy, pri type ,spumante rosé“ aj ndznaky jahod
a malin). Pokial ide o chut, dobrd vyvazenost medzi cukornatymi a kyslymi zlozkami spolu s lahodnostou dodéavaja
vinu nddych svieZosti, jemnosti a Zivosti v tstach.

Aby este lepsie vynikli vlastnosti tohto vynimo¢ného vina v Sumivej verzii, sa na prirodzené druhotné kvasenie
zdkladného vina vo velkych nddobéch alebo autoklavoch vyuziva Charmatova metdda.

Prave tito metéda umoZiiuje vinu ,Prosecco“ naplno rozvindf svoj aromaticky potencidl a prijemne svieZu
a charakteristickii chut.

Treba spomentit aj vyrobu (hoci objemovo nizku) nesumivého vina ,Prosecco®, ktoré md podobny senzoricky profil
ako vyssie uvedené druhy, ale s vyraznymi ovocnymi tonmi a lahodnej$ou, plnsou chutou.

Vina s CHOP ,Prosecco” ocetiuju spotrebitelia v Taliansku aj za jeho hranicami.

Kategdria vindrskych vyrobkov

5. Akostné sumivé vino

Zhrnutie sivislosti

Prirodné faktory, ktoré s rozhodujtice pre stvislost

Pre oblast oznacenia ,Prosecco”, ktord sa nachddza v severovychodnom Taliansku, je charakteristickd rovinata krajina
s niekolkymi kopcovitymi oblastami. Podnebie v oblasti Bendtska a Furlanska je mierne. Alpy na severe slizia ako
bariéra proti studenym severnym vetrom a Jadranské more na juhu predstavuje hlavna trasu vetra scirocco, ktory
prindSa dostato¢né zrazky, a to najmi pocas letnych mesiacov, zmierfiuje teploty a poskytuje vini¢u nevyhnutné
mnozstvo vody vo fazach rastu pukov a strapcov.

Na konci leta, t. j. v obdobi s niz$im poc¢tom hodin slne¢ného svitu a prevladajiceho suchého vetra béra z vychodu,
dochddza k velkym teplotnym rozdielom medzi diiom a nocou a hrozno, ktoré je prive v poslednej féize
dozrievania, obsahuje zna¢né mnozstvo aromatickych latok.
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Oblast vyroby je bohatd na mineraly a stopové prvky. Pody st zvacsa aluvidlneho povodu s prevazne prachovito-
flovitou Struktdrou a znaénym obsahom pddneho skeletu, ktory je vysledkom erézie dolomitov a rie¢nych
naplavenin, ¢o umoziuje dobré odvodnovanie pody.

Historické a ludské faktory

Najstar$ie dokumenty, v ktorych sa spomina vino ,Prosecco, pochddzaji z konca 17. storo¢ia. Opisuje sa v nich
lahodné biele vino s pdvodom v krasovej krajine v okoli mesta Terst, a to najma v oblasti Prosecco.

Vyroba tohto vina sa neskor presunula a rozvijala sa predovietkym v kopcovitom regione Benatska a Furlanska.

Prosecco za svoj tspech v podstate vdaci skutocnosti, Ze od zaciatku 20. storocia zru¢ni vyrobcovia vyvijali systémy
vedenia vini¢a vhodné pre velmi plodnii odrodu Glera s cielom obmedzit produkciu jednotlivych krov a zabezpecit
optimélne dozrievanie hrozna a zachovanie jeho aromatického potencidlu. Navrhli aj vhodné techniky vyroby vina
zaloZené na prirodzenom druhotnom kvaseni, spociatku vo flasi, neskor v autoklavoch.

V minulom storo¢{ vznikla v oblasti vyroby siet kvalifikovanych odbornikov z vedecko-technickej oblasti, ktorej
cielom je zdokonalovat metédy vyroby vina ,Prosecco”, vdaka ¢omu vynikli vlastnosti, vdaka ktorym toto vino
ocenujii domdci, ako aj medzindrodni spotrebitelia. KIi¢ovym faktorom bola schopnost vyrobcov experimentovat
s technoldgiami vyroby vina a zlepSovat ich pouzivanim modrého hrozna na vyrobu bieleho vina, vdaka ¢omu
mozno zarudit rovnaké charakteristické kvalitativne vlastnosti oznacenia aj pri ruZovom $umivom vine.

Pric¢innd suvislost medzi zemepisnym prostredim a osobitnymi vlastnostami vyrobku

Pre sprdvny vyvoj vinica pocas vegeta¢ného obdobia je rozhodujiice mierne podnebie, v lete s vyskytom dazda
a teplého vetra scirocco.

Rozdiely medzi dennymi a no¢nymi teplotami a prevlddajici suchy vietor bora pocas poslednej fazy dozrievania
hrozna podporuji zachovanie ,kyslych” latok a tvorbu zna¢ného mnoZstva aromatickych prekurzorov, ktoré si
uréujlice pre kvetinovy a ovocny nadych typicky pre vino ,Prosecco®.

Aluvidlne pody majt prachovito-flovitd Struktiru a st vel'mi trodné, co umoziuje dosiahnut vynikajiice mnozstevné
vynosy, priaznivo ovplyviluje miernu koncentrciu cukru a poskytuje minerdly a stopové prvky potrebné na to, aby
malo hrozno dobre vyvdzené chemické a senzorické zlozenie. Vdaka tomu mozno ziskavat zdkladné vino pre
perlivé a Sumivé vina s miernym obsahom alkoholu a svieZim, suchym a ovocnym senzorickym profilom, ktory je
pre vino ,Prosecco” charakteristicky.

Pestované hrozno, najma odroda Glera, sa vyznacuje miernou koncentraciou cukrov a optimalnym obsahom kyslych
a aromatickych latok. Vznika tak prijemne aromatické zdkladné vino s nizkym obsahom alkoholu.

Sumivé a perlivé verzie vina ,Prosecco” st typicky suché a pre ich senzoricky profil je charakteristickd jasn4 slamovd
farba, resp. bledoruzova farba v pripade Sumivého ruzového vina, a dobrd vyvdzenost medzi jemnymi bublinkami
a perzistentnou perlivostou.

Vona je jemnd a elegantnd s charakteristickym nddychom kvetov (biele kvety, pri type ,spumante rosé” aj cervené
kvety) a nddychom ovocia (jablko, hruska, exotické ovocie a citrusy, pri type ,spumante rosé“ aj ndznaky jahod
a malin). Pokial ide o chut, dobrd vyvézenost medzi cukornatymi a kyslymi zlozkami spolu s lahodnostou dodévajia
vinu nddych svieZosti, jemnosti a Zivosti v tstach.

Aby este lepsie vynikli vlastnosti tohto vynimo¢ného vina v Sumivej verzii, sa na prirodzené druhotné kvasenie
zakladného vina vo velkych niddobéch alebo autoklavoch vyuziva Charmatova metdda.

Prave tito metéda umoZiiuje vinu ,Prosecco“ naplno rozvindf svoj aromaticky potencidl a prijemne svieZu
a charakteristickt chut.

Treba spomentt aj vyrobu (hoci objemovo nizku) neSumivého vina ,Prosecco®, ktoré md podobny senzoricky profil
ako vyssie uvedené druhy, ale s vyraznymi ovocnymi tonmi a lahodnejou, plnsou chutou.

Vina s CHOP ,Prosecco” ocetiuju spotrebitelia v Taliansku aj za jeho hranicami.
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Kategdria vindrskych vyrobkov

6.  Akostné aromatické sumivé vino

Zhrnutie sivislosti

Prirodné faktory, ktoré st rozhodujtce pre savislost

Pre oblast oznacenia ,Prosecco”, ktord sa nachddza v severovychodnom Taliansku, je charakteristickd rovinata krajina
s niekolkymi kopcovitymi oblastami. Podnebie v oblasti Bendtska a Furlanska je mierne. Alpy na severe sliZzia ako
bariéra proti studenym severnym vetrom a Jadranské more na juhu predstavuje hlavnd trasu vetra scirocco, ktory
prindSa dostato¢né zrazky, a to najmi pocas letnych mesiacov, zmierfiuje teploty a poskytuje vini¢u nevyhnutné
mnozZstvo vody vo fazach rastu pukov a strapcov.

Na konci leta, t. j. v obdobi s niz$im poc¢tom hodin slne¢ného svitu a prevlddajiceho suchého vetra béra z vychodu,
dochddza k velkym teplotnym rozdielom medzi diiom a nocou a hrozno, ktoré je prave v poslednej faze
dozrievania, obsahuje zna¢né mnozstvo aromatickych latok.

Oblast vyroby je bohatd na minerdly a stopové prvky. Pody st zvicsa aluvidlneho povodu s prevazne prachovito-
ilovitou $truktdrou a znaénym obsahom podneho skeletu, ktory je vysledkom erézie dolomitov a rie¢nych
naplavenin, ¢o umoznuje dobré odvodnovanie pody.

Historické a ludské faktory

Najstar$ie dokumenty, v ktorych sa spomina vino ,Prosecco, pochddzaji z konca 17. storo¢ia. Opisuje sa v nich
lahodné biele vino s povodom v krasovej krajine v okoli mesta Terst, a to najma v oblasti Prosecco.

Vyroba tohto vina sa neskor presunula a rozvijala sa predovietkym v kopcovitom regione Benatska a Furlanska.

Prosecco za svoj tispech v podstate vdadi skutocnosti, Ze od zaciatku 20. storocia zruéni vyrobcovia vyvijali systémy
vedenia vini¢a vhodné pre velmi plodni odrodu Glera s cielom obmedzit produkciu jednotlivych krov a zabezpecit
optimélne dozrievanie hrozna a zachovanie jeho aromatického potencialu. Navrhli aj vhodné techniky vyroby vina
zaloZené na prirodzenom druhotnom kvaseni, spociatku vo flasi, neskor v autokldvoch.

V minulom storo¢i vznikla v oblasti vyroby siet kvalifikovanych odbornikov z vedecko-technickej oblasti, ktorej
cielom je zdokonalovat met6édy vyroby vina ,Prosecco”, vdaka comu vynikli vlastnosti, vdaka ktorym toto vino
oceruji domdci, ako aj medzindrodni spotrebitelia. Klti¢ovym faktorom bola schopnost vyrobcov experimentovat
s technolégiami vyroby vina a zlepSovat ich pouzivanim modrého hrozna na vyrobu bieleho vina, vdaka ¢omu
mozno zarudit rovnaké charakteristické kvalitativne vlastnosti oznacenia aj pri ruzovom $umivom vine.

Pri¢innd sdvislost medzi zemepisnym prostredim a osobitnymi vlastnostami vyrobku

Pre sprdvny vyvoj vinica pocas vegetaéného obdobia je rozhodujiice mierne podnebie, v lete s vyskytom dazda
a teplého vetra scirocco.

Rozdiely medzi dennymi a no¢nymi teplotami a prevlddajici suchy vietor béra pocas poslednej fazy dozrievania
hrozna podporuji zachovanie ,kyslych litok a tvorbu zna¢ného mnozstva aromatickych prekurzorov, ktoré st
uréujlice pre kvetinovy a ovocny nadych typicky pre vino ,Prosecco®.

Aluvidlne p6dy majt prachovito-ilovita Struktiru a st vel'mi trodné, ¢o umoziuje dosiahnut vynikajiice mnozstevné
vynosy, priaznivo ovplyviiuje miernu koncentraciu cukru a poskytuje minerdly a stopové prvky potrebné na to, aby
malo hrozno dobre vyvdzené chemické a senzorické zloZenie. Vdaka tomu mozno ziskavat zdkladné vino pre
perlivé a Sumivé vina s miernym obsahom alkoholu a sviezim, suchym a ovocnym senzorickym profilom, ktory je
pre vino ,Prosecco” charakteristicky.

Pestované hrozno, najmi odroda Glera, sa vyznacuje miernou koncentréaciou cukrov a optimalnym obsahom kyslych
a aromatickych latok. Vznikd tak prijemne aromatické zakladné vino s nizkym obsahom alkoholu.

Sumivé a perlivé verzie vina ,Prosecco” st typicky suché a pre ich senzoricky profil je charakteristickd jasnd slamova
farba, resp. bledoruzova farba v pripade sumivého ruzového vina, a dobrd vyvdZenost medzi jemnymi bublinkami
a perzistentnou perlivostou.
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Vona je jemnd a elegantnd s charakteristickym nddychom kvetov (biele kvety, pri type ,spumante rosé“ aj Cervené
kvety) a nddychom ovocia (jablko, hruska, exotické ovocie a citrusy, pri type ,spumante rosé“ aj ndznaky jahod
a malin). Pokial ide o chut, dobrd vyvazenost medzi cukornatymi a kyslymi zlozkami spolu s lahodnostou dodéavaja
vinu nddych svieZosti, jemnosti a Zivosti v tstach.

Aby este lepsie vynikli vlastnosti tohto vynimo¢ného vina v Sumivej verzii, sa na prirodzené druhotné kvasenie
zdkladného vina vo velkych nddobéch alebo autoklavoch vyuziva Charmatova metdda.

Préve tito metéda umozZiuje vinu ,Prosecco” naplno rozvinif svoj aromaticky potencidl a prijemne sviezu
a charakteristickd chut.

Treba spomentit aj vyrobu (hoci objemovo nizku) neSumivého vina ,Prosecco®, ktoré md podobny senzoricky profil
ako vyssie uvedené druhy, ale s vyraznymi ovocnymi tonmi a lahodnejSou, plnsou chutou.

Vina s CHOP ,Prosecco” ocetiuju spotrebitelia v Taliansku aj za jeho hranicami.

Kategéria vindrskych vyrobkov

8.  Perlivé vino

Zhrnutie sivislosti

Prirodné faktory, ktoré st rozhodujtce pre savislost

Pre oblast oznacenia ,,Prosecco, ktord sa nachddza v severovychodnom Taliansku, je charakteristickd rovinatd krajina
s niekolkymi kopcovitymi oblastami. Podnebie v oblasti Bendtska a Furlanska je mierne. Alpy na severe slizia ako
bariéra proti studenym severnym vetrom a Jadranské more na juhu predstavuje hlavnd trasu vetra scirocco, ktory
prindsa dostatocné zrdzky, a to najmd pocas letnych mesiacov, zmierfiuje teploty a poskytuje vini¢u nevyhnutné
mnozstvo vody vo fazach rastu pukov a strapcov.

Na konci leta, t. j. v obdobi s niz$im poc¢tom hodin slne¢ného svitu a prevladajiceho suchého vetra béra z vychodu,
dochddza k velkym teplotnym rozdielom medzi diiom a nocou a hrozno, ktoré je prive v poslednej fize
dozrievania, obsahuje zna¢né mnozstvo aromatickych latok.

Oblast vyroby je bohatd na minerdly a stopové prvky. Pody st zvicsa aluvidlneho povodu s prevazne prachovito-
ilovitou $truktdrou a znaénym obsahom podneho skeletu, ktory je vysledkom erézie dolomitov a riecnych
naplavenin, ¢o umoznuje dobré odvodnovanie pody.

Historické a Tudské faktory

Najstar$ie dokumenty, v ktorych sa spomina vino ,Prosecco, pochddzaji z konca 17. storo¢ia. Opisuje sa v nich
lahodné biele vino s povodom v krasovej krajine v okoli mesta Terst, a to najma v oblasti Prosecco.

Vyroba tohto vina sa neskor presunula a rozvijala sa predovietkym v kopcovitom regione Bendatska a Furlanska.

Prosecco za svoj tispech v podstate vdaci skutocnosti, Ze od zaciatku 20. storocia zruéni vyrobcovia vyvijali systémy
vedenia vini¢a vhodné pre velmi plodni odrodu Glera s cielom obmedzit produkciu jednotlivych krov a zabezpecit
optimélne dozrievanie hrozna a zachovanie jeho aromatického potencialu. Navrhli aj vhodné techniky vyroby vina
zaloZené na prirodzenom druhotnom kvaseni, spociatku vo flasi, neskor v autokldvoch.

V minulom storo¢{ vznikla v oblasti vyroby siet kvalifikovanych odbornikov z vedecko-technickej oblasti, ktorej
cielom je zdokonalovat met6dy vyroby vina ,Prosecco”, vdaka ¢omu vynikli vlastnosti, vdaka ktorym toto vino
oceriuji domdci, ako aj medzindrodni spotrebitelia. Kli¢ovym faktorom bola schopnost vyrobcov experimentovat
s technoldgiami vyroby vina a zlepSovat ich pouzivanim modrého hrozna na vyrobu bieleho vina, vdaka ¢omu

mozno zarudit rovnaké charakteristické kvalitativne vlastnosti oznacenia aj pri ruzovom $umivom vine.
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Pri¢innd savislost medzi zemepisnym prostredim a osobitnymi vlastnostami vyrobku

Pre spravny vyvoj vinica pocas vegetacného obdobia je rozhodujice mierne podnebie, v lete s vyskytom dazda
a teplého vetra scirocco.

Rozdiely medzi dennymi a no¢nymi teplotami a prevlddajici suchy vietor béra pocas poslednej fazy dozrievania
hrozna podporuji zachovanie ,kyslych” latok a tvorbu zna¢ného mnoZstva aromatickych prekurzorov, ktoré sa
urujiice pre kvetinovy a ovocny nadych typicky pre vino ,Prosecco”.

Aluvidlne pody maji prachovito-ilovitd Struktdru a sd velmi tirodné, ¢o umoziiuje dosiahnut vynikajiice mnozstevné
vynosy, priaznivo ovplyviiuje miernu koncentraciu cukru a poskytuje minerdly a stopové prvky potrebné na to, aby
malo hrozno dobre vyvdzené chemické a senzorické zloZenie. Vdaka tomu mozno ziskavat zdkladné vino pre
perlivé a Sumivé vina s miernym obsahom alkoholu a sviezim, suchym a ovocnym senzorickym profilom, ktory je
pre vino ,Prosecco” charakteristicky.

Pestované hrozno, najma odroda Glera, sa vyznacuje miernou koncentraciou cukrov a optimdlnym obsahom kyslych
a aromatickych latok. Vznikd tak prijemne aromatické zdkladné vino s nizkym obsahom alkoholu.

Sumivé a perlivé verzie vina ,Prosecco” st typicky suché a pre ich senzoricky profil je charakteristickd jasnd slamova

farba, resp. bledoruzova farba v pripade Sumivého ruzového vina, a dobrd vyvaZenost medzi jemnymi bublinkami
a perzistentnou perlivostou.

L4

Vona je jemnd a elegantnd s charakteristickym nddychom kvetov (biele kvety, pri type ,spumante rosé“ aj Cervené
kvety) a nddychom ovocia (jablko, hruska, exotické ovocie a citrusy, pri type ,spumante rosé“ aj ndznaky jahod
a malin). Pokial ide o chut, dobrd vyvdzenost medzi cukornatymi a kyslymi zlozkami spolu s lahodnostou dodavaja
vinu nddych svieZosti, jemnosti a Zivosti v tstach.

Aby este lepsie vynikli vlastnosti tohto vynimo¢ného vina v Sumivej verzii, sa na prirodzené druhotné kvasenie
zakladného vina vo velkych niddobéch alebo autoklavoch vyuziva Charmatova metdda.

Prave tito metéda umoZiuje vinu ,Prosecco“ naplno rozvindf svoj aromaticky potencidl a prijemne svieZu
a charakteristickii chut.

Treba spomentit aj vyrobu (hoci objemovo nizku) nesumivého vina ,Prosecco®, ktoré md podobny senzoricky profil
ako vyssie uvedené druhy, ale s vyraznymi ovocnymi tonmi a lahodnejou, plnsou chutou.

Vina s CHOP ,Prosecco” ocetiuju spotrebitelia v Taliansku aj za jeho hranicami.

11. Dalsie uplatnitel'né poziadavky

Predmet podmienky/vynimky

CHOP Prosecco

Pravny ramec

pravne predpisy EU

Typ dalsej poziadavky/vynimky

Vynimka tykajica sa vyroby vo vymedzenej zemepisnej oblasti

Opis poziadavky/vynimky

Na zéklade vynimky uvedenej v ¢ldnku 5 ods. 1 pism. a) delegovaného nariadenia Komisie (EU) 2019/33 mozno
operdcie vyroby vsetkych druhov vin uskuto¢fiovat aj na sprdvnom tzemi obci v provincii Verona susediacich
s vymedzenou oblastou vyroby, pokial hrozno pochddza z vinohradov, ktoré boli obhospodarované

k 30. novembru 2011. Tieto operacie mozno vykonavat aj v inych provincidch susediacich s vymedzenou oblastou
vyroby, ktorym ministerstvo udelilo individualne povolenie.
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Podla ¢lanku 5 ods. 2 delegovaného nariadenia Komisie (EU) 2019/33 plati, ze za podmienok stanovenych
v individudlnych povoleniach udelenych ministerstvom a s prihliadnutim na tradi¢né miesta vyroby mozno
druhotné kvasenie zdkladného vina na vyrobu vina kategérii ,perlivé vina“ a ,$umivé vina“ uskutocnovat aj
v bezprostrednej blizkosti vymedzenej zemepisnej oblasti.

Predmet podmienky/vynimky

CHOP Prosecco — Dalsie zemepisné oznacenie

Pravny ramec

Prévne predpisy EU

Typ dalsej poziadavky/vynimky

Dodato¢né ustanovenia tykajiice sa oznaCovania
Opis poziadavky/vynimky

V pripade oznacenia ,Prosecco” je povolené uviest na etikete odkaz na ndzov zemepisnej jednotky ,provincia Treviso*
alebo , Treviso®, ,provincia Terst“ alebo , Terst“ alebo ,,Pokrajina Trst“ alebo , Trst“, ak prislusné Sarze obsahuji vylu¢ne
hrozno zo zberu vo vinohradoch, ktoré sa nachddzaji v danych provincidch, alebo ak je vyrobok spracovany
a baleny v rovnakej provincii, kde bolo vypestované hrozno, ako sa stanovuje v ¢ldnku 55 delegovaného nariadenia
Komisie (EU) 2019/33 a v ¢ldnku 120 ods. 1 pism. g) nariadenia Eurépskeho parlamentu a Rady (EU) ¢. 1308/2013.

Predmet podmienky/vynimky

CHOP Prosecco

Prdvny rdmec

Prévne predpisy EU

Typ dalsej poziadavky/vynimky

Flasovanie vo vymedzenej zemepisnej oblasti
Opis poziadavky/vynimky

Ustanovenia o flasovani vo vymedzenej oblasti st zalozené na pravnych predpisoch EU [¢linok 4 ods. 2
delegovaného nariadenia Komisie (EU) 2019/33]. V silade s uvedenym pravnym predpisom sa flaovanie musi
uskutocnit vo vymedzenej zemepisnej oblasti s ciefom zabezpecit kvalitu, chrdnit dobri povest vina s CHOP
,Prosecco”, zarucit jeho povod a zaistif G¢innost prislusnych kontrol. Jedine¢né charakteristiky a vlastnosti vina
,Prosecco®, ktoré st spojené so zemepisnou oblastou povodu a dobrou povestou oznalenia, mozno lepsie zarudit,
ak sa vino plni do flia3 v oblasti vyroby, kedZe uplatiovanie a dodrziavanie vietkych technickych pravidiel, ktoré sa
tykaji prepravy a plnenia do flias, sa zverujii prevaddzkovatelom v danej oblasti, ktoré maji potrebné vedomosti
a know-how, ako aj zdujem na zachovani dobrej povesti tohto vina. Navyse tdto poziadavka predstavuje zdruku, ze
prislusné organy vykondvaji u vindrov efektivny systém kontrol flajovania, ¢im sa predchddza vSetkym
potencidlnym rizikdm pri preprave vyrobku mimo oblasti na ucel flajovania. Z tohto ustanovenia majii teda
prospech aj samotni vyrobcovia vina, ktor{ dbaji na zachovanie kvality a dobrej povesti oznacenia a zodpovedaji
za ne.

Predmet podmienky [vynimky

CHOP Prosecco — Spumante Rosé

Pravny ramec
Prévne predpisy EU
Typ dalsej poziadavky/vynimky

Dodato¢né ustanovenia tykajtice sa ozna¢ovania
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Opis poziadavky/vynimky

Rok, v ktorom bolo hrozno dopestované, mus{ byt uvedeny na etikete tohto druhu vina v sdlade s clinkom 49 ods. 1
delegovaného nariadenia Komisie (EU) 2019/33.

Elektronicky odkaz (url) na uverejnenie Specifikicie vyrobku

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