I.  Jednolity dokument
Na podstawie art. 95 ust. 1 rozporzadzeniem nr 1308/2013.

JEDNOLITY DOKUMENT

SJNAZWA”
ChNP/ChOG-XX-XXXX
Data ztozenia wniosku: XX-XX-XXXX

1. Nazwa(-y), ktora(-e) ma(-jg) by¢ zarejestrowana(-e):
Kazimierz Dolny

2. Panstwo cztonkowskie:
Polska

3. Rodzaj oznaczenia geograficznego:

[Zaznaczy¢ wiasciwe pole, wpisujac ,X"] ChNP X [ ] ChOG

4. Klasyfikacja wina zgodnie z pozycja i kodem Nomenklatury scalonej, o ktérej mowa
w art. 6 ust. 1 rozporzadzenia 2024/1143

2204 - Wino ze Swiezych winogron, wigcznie z winami wzmocnionymi; moszcz
gronowy, inny niz ten objety pozycjg 2009

5. Kategorie produktéw sektora wina wymienione w czesci Il zatacznika VII do
rozporzadzenia nr 1308/2013:

Wino (1)

wino musujace (4)

gatunkowe wino musujace (5)
gazowane wino potmusujace (9)

6. Opis wina lub win:

Uksztattowanie terenu, gleba, klimat oraz potozenie Kazimierza Dolnego na terenie
chronionego pod wzgledem przyrodniczym obszaru wptywaja na wysoka jakosc
otrzymywanych win oraz sposdéb uprawy winorosli przez winiarzy. Otrzymywane w
Kazimierzu Dolnym wina cechuje mineralnos$¢, wyczuwalna kwasowos$¢ oraz aromaty i
smaki dojrzatych owocéw typowych dla poszczegdlnych odmian winorosli.



6.1 Organoleptyczne cechy charakterystyczne:

Kategoria - Wino
Wino biate

Produkowane sg wina jednoodmianowe, dwuodmianowe oraz kupaze trzech, a nawet
czterech odmian. Pod wzgledem stodyczy sg to wina wytrawne lub z cukrem
resztkowym dla zréwnowazenia wyzszej kwasowosci. Wina z cukrem resztkowym to
wina: pétwytrawne, poétstodkie, a w latach korzystnych pod wzgledem klimatycznym
mogg by¢ produkowane wina stodkie.

Wyglgd - barwa win moze by¢: stomkowa, stomkowa z odcieniem zielonkawym,
delikatnego ztota, zottawa, ztota oraz o réznych odcieniach bursztynu. Ciemniejsza
barwa jest w przypadku win otrzymanych w wyniku lezakowania w beczkach, maceracji
owocow przed fermentacjg i dla win pomaranczowych. Wina otrzymywane z
czerwonych owocéw - blanc de noir - moga wykazywacd rézowe refleksy.

Aromat - jest orzeZwiajacy, owocowy: cytryny, limonki, mandarynki, jabtka, pigwy,
gruszki, winogron, melona, brzoskwini, moreli, sliwki, porzeczki, ananasa, lychee. Poza
owocowymi aromatami moga by¢ zapachy: rézy, gozdzikéw, kwiatdw, przypraw
korzennych, miodu. W starszych winach Riesling mozliwy zapach nafty. Wina
dojrzewajace w beczkach maja nuty orzechowe, waniliowe, karmelowe, beczkowe,
lekko wedzone, palone. W winach z cukrem resztkowym wyczuwa sie delikatnie
stodkie aromaty dojrzatych owocéw. Wina jednoodmianowe majg cechy danej
odmiany. Wszystkie wina maja nuty mineralne.

Smak - wina s3 mniej lub bardziej owocowe, co jest zalezne od odmiany winorosli.
Wyczuwa sie smaki: cytryny, limonki, mandarynki, jabtka, pigwy, gruszki, winogron,
melona, brzoskwini, moreli, sliwki, ananasa, lychee, rézy, gozdzikdow, miodu. W
niektérych winach pojawiajg sie smaki przypraw korzennych, ziotowe. W winach z
cukrem resztkowym wyczuwalna jest stodycz. Kwasowos¢ jest srednia lub wysoka.
Cechg wszystkich win jest wyczuwalna mineralnosé w ustach.

Wino czerwone

Produkowane sg wina jednoodmianowe, dwuodmianowe oraz kupaze trzech, a nawet
czterech odmian. Pod wzgledem stodyczy sg to wina wytrawne lub z cukrem
resztkowym dla zréwnowazenia wyzszej kwasowosci. Wina z cukrem resztkowym to
wina: pétwytrawne, pétstodkie, a w latach korzystnych pod wzgledem klimatycznym
mogg by¢ produkowane wina stodkie.

Wyglgd - barwa win moze byc¢: czerwona, purpurowa, rubinowa, bordowa, owocu
granatu, niektére wina moga miec¢ odcienie granatowe lub fioletowe.



Aromat - s3 owocowe, niekiedy ziotowe, dymno-tytoniowe i pieprzowe. Aromaty sg
zalezne od odmiany. Wyczuwa sie aromaty nastepujgcych owocow: wisni, malin, jezyn,
jagod, czerwonych lub czarnych porzeczek, borowek, sliwek, czeresni, poziomek.
Ponadto mogg by¢ aromaty powstate podczas dojrzewania: skorzaste, czekoladowe,
orzechowe. W winach, ktére przechodza fermentacje jabtkowo-mlekowa sg nuty
maslane i Smietankowe. W przypadku win lezakowanych w drewnianych beczkach lub
w zbiornikach ze stali nierdzewnej z kawatkami drewna sg wyczuwalne nuty waniliowe,
tostowe, wedzonkowe, drewniane, palone.

Smak - wina sg w ustach gtadkie, w zaleznos$ci od odmiany wyczuwa sie smaki owocow:
wisni, malin, czerwonej porzeczki, jezyn, czarnej porzeczki, borowki, jagdd, czeresni.
Wina z niektérych odmian moga miec cechy pieprzu, papryki lub-pikantne. Taniny sa
na Srednim lub wysokim poziomie. Wyczuwalne smaki mineralne, zwtaszcza w
przypadku odmian o nizej ilosci tanin. Wina majace kontakt z drewnem - dodatkowo
smaki pochodzace z drewna, przy czym ich nasilenie zalezy od wieku beczki i stopnia
wypalenia drewna. Mozliwe sg smaki: wanilii, lekko wedzone, dymne, karmelowe,
drzewne. Jesli wina przeszty fermentacje jabtkowo-mlekowg to smaki Smietankowo-
maslane. Mozliwe smaki mineralne w winach z odmian o nizej zawartosci polifenoli.

Wino rézowe

Produkowane s3 wina jednoodmianowe, dwuodmianowe oraz kupaze. Pod wzgledem
stodyczy sg to wina wytrawne lub z cukrem resztkowym dla zrownowazenia wyzszej
kwasowosci. Wina z cukrem resztkowym to wina: pétwytrawne, poétstodkie, a w latach
korzystnych pod wzgledem klimatycznym mogg by¢ produkowane wina stodkie.

Wyglqd - barwa win rézowych to réz o nasyceniu od delikatnego do ciemnego.

Aromat - Swiezych, delikatnych owocéw: czerwonej porzeczki, truskawki, poziomki,
maliny, wisni, mozliwe nuty smietankowe. Wszystkie wina majg nuty mineralne. W
winach z cukrem resztkowym wyczuwa sie delikatnie stodkie aromaty dojrzatych
owocow.

Smak - Swieze, delikatnie wyczuwalne s3 owoce poziomki, truskawki, czerwonej
porzeczki, maliny lub wisni. Kwasowo$¢ jest lekka, niekiedy moze by¢ $rednia. Moga
by¢ wytrawne lub z cukrem resztkowym. We wszystkich winach wyczuwalne sg smaki
mineralne.

Kategoria - Wino musujace

Wina produkowane s3 z jednej odmiany winogron lub jako dwuodmianowe, albo
kupaze kilku odmian. Wina z jednej odmiany wykazujg aromaty i smaki
charakterystyczne dla danej odmiany. Wszystkie wina s3 orzezwiajgce, $wieze,
wyczuwalna jest kwasowos¢. Wina majg aromaty i smaki dojrzatych owocéw oraz



cechy mineralne. Cechy lekko chlebowe, tostowe lub drozdzowe pochodzace z wtérnej
fermentacji sa lekko wyczuwalne lub mogg nie by¢ wyczuwalne. W ustach czuje sie
lekkie pieczenie wywotane obecnoscia dwutlenku wegla. Wina sg wytrawne lub z
cukrem resztkowym.

Wina biate

Wyglgd - barwa stomkowa, stomkowa z odcieniem zielonkawym, delikatnego ztota,
win sg klarowne lub mozliwy jest osad w butelce

Aromat - orzezwiajacy, swiezy, dojrzatych owocow: cytryny, limonki, jabtka, pigwy,
gruszki, winogron, moreli, agrestu, brzoskwini, grejpfruta.

Smak - orzezwiajacy, swiezych, dojrzatych owocéw: cytryny, limonki, jabtka, pigwy,
gruszki, winogron, moreli, brzoskwini, jasnych Sliwek, melonu, agrestu, grejpfruta.
Wyczuwalna kwasowos$¢ i mineralnosc.

Wina rézowe

Wyglgd - barwa to odcienie rézu o mniejszym lub wiekszym nasyceniu, wina s3
klarowne lub mozliwy jest osad w butelce

Aromat - orzezwiajacy, Swiezych, delikatnych owocéw: czerwonej porzeczki,
truskawki, poziomki, maliny, wisni, mozliwe nuty $mietankowe.

Smak - wina s3 orzezwiajace, maja smaki dojrzatych owocéw: poziomki, maliny,
truskawki, wisni, czerwonej porzeczki. Kwasowos¢ jest wyczuwalna. Sg obecne smaki
mineralne.

Wina czerwone

Wyglgd - wina maja kolor czerwony, purpurowy, bordowy, sg klarowne lub mozliwy
jest osad w butelce

Aromat -cechuja je aromaty $wiezych, dojrzatych owocéw takich jak: wisnie, maliny,
jezyny, poziomki, truskawki, porzeczki, jagody, niekiedy ziotowe i pieprzowe. Mozliwe
aromaty maslane i Smietankowe.

Smak - wina majg smak $wiezych, dojrzatych owocéw: malin, wisni, boréwek, jezyn,
czerwonych lub czarnych porzeczek, truskawek, sliwek, lekkie przyprawy korzenne,
mogg by¢ takze smaki masta i Smietanki.

Gatunkowe wino musujace otrzymywane metoda tradycyjna:

Wina produkowane s3 z jednej odmiany winogron lub jako kupaze. Wina
jednoodmianowe (zwtaszcza Classic) maja cechy typowe dla danej odmiany, przy
dtuzszym okresie lezakowania na osadzie drozdzowym cechy typowo owocowe s3
mnie wyczuwalne. Pod wzgledem barwy produkowane sg wina biate i rézowe.



Podziat kategorii win musujacych gatunkowych:

Wina podzielono na trzy grupy w zaleznosci od czasu dojrzewania nad osadem

drozdzowym: Classic, Premium i Reserva. Kazdy etap lezakowania nadaje winu
odmienny charakter - od Swiezej owocowosci po gteboka ztozonos¢ aromatow
dojrzewania.

CLASSIC: Dojrzewa minimum 12 miesiecy na osadzie drozdzowym.

Styl swiezy i rzeski, z dominujacg owocowoscia. Nuty zielonego jabtka, cytruséw i
delikatnego chleba tacza sie z subtelnym, eleganckim musowaniem.

Wina biate

Wyglqd: klarowne, barwa stomkowa z odcieniami zieleni lub delikatnego ztota.
Aromat: cytryna, limonka, jabtko, pigwa, gruszka, winogrona, jasna $liwka, miod, nuty
chlebowe i drozdzowe, lekka mineralnos¢.

Smak: swieze i zbalansowane, z nutami dojrzatych owocow (cytryna, jabtko, pigwa,
winogrono), delikatnym akcentem tostowym i drozdzowym; lekka mineralnosc¢,
musowanie subtelne, finisz czysty.

Wina rézowe

Wyglqd: klarowne, o ré6znych odcieniach rozu.

Aromat: truskawka, poziomka, malina, porzeczka, nuty chlebowe i mineralne.

Smak: delikatne, $wieze, owocowe, z subtelnym chlebowym ttem, mineralnoscia i
lekkim musowaniem w ustach.

PREMIUM: Dojrzewa co najmniej 24 miesigce na osadzie.

Styl zrownowazony - miedzy $wiezoscig a dojrzatoScia. Wina zyskujg gtebie i
kremowos$¢, a owocowos¢ taczy sie z nutami brioche, tostow i orzechdéw. Musowanie
jest drobniejsze i bardziej jedwabiste.

Wina biate

Wyglqd: klarowne, w odcieniach od stomkowego po ztoty.

Aromat: poza owocowoscig - aromaty dojrzewania: brioche, tost, Swieze pieczywo,
masto, smietanka, miéd, migdaty, wanilia, nuty drozdzowe, mineralne.

Smak: sSwieze, harmonijne, z petniejszym ciatem, nutami dojrzatych owocow i
wyraznym chlebowym finiszem; dtugie i eleganckie w ustach.

Wina rézowe

Wyglqd: klarowne, w odcieniach rézu.

Aromat: truskawka, poziomka, malina, porzeczka, z subtelnymi nutami chlebowymi i
mineralnymi.

Smak: delikatne, gtadkie, zréwnowazone; dominujg dojrzate owoce i lekka tostowos¢;
mineralnosé, finisz dtugi i harmonijny.

RESERVA: Dojrzewa minimum 36 miesiecy na osadzie.



Styl najbardziej ztozony i wyrafinowany. Wina petne, kremowe, o dtugim finiszu.
Dominuja aromaty pieczonego chleba, migdatéw, miodu i suszonych owocéw. Tekstura
aksamitna, z wyrazng mineralnoscia i elegancja dojrzewania.

Wina biate

Wyglqd: klarowne, barwa od ztotej po ciemne ztoto, mozliwe refleksy pomaranczowe
lub bursztynowe.

Aromat: cytryna, jabtko, pigwa, gruszka, suszone owoce (morela, figa, jabtko), midd,
orzechy, karmel, brioche, mineralno$¢ kredowa.

Smak: petne i harmonijne, ztozone nuty tostowe, orzechowe i miodowe; mineralne,
delikatne musowanie, dtugi i gtadki finisz.

Wina rézowe

Wyglqd: klarowne, odcienie rézu z mozliwymi nutami brgzowymi.

Aromat: truskawka, wisnia, porzeczka, chleb, tost, orzechy, karmel.

Smak: dojrzate, gtadkie, z nutami brioche, orzechéw i suszonych owocéw; mineralne, o
dtugim, szlachetnym finiszu.

Kategoria - Gazowane wino pétmusujace

Produkowane sg wina jednoodmianowe, dwuodmianowe oraz kupaze trzech, a nawet
czterech odmian. Wina produkowane z jednej odmiany maja cechy typowe dla danej
odmiany. Pod wzgledem stodyczy s3 to wina wytrawne lub z cukrem resztkowym dla
zréownowazenia wyzszej kwasowosci. Wszystkie wina sg orzezwiajace, Swieze, maja
aromaty i smaki dojrzatych owocéw oraz smaki mineralne. W ustach wyczuwa sie
musujacy, perlisty charakter dodanego dwutlenku wegla.

Wina biate

Wyglgd - barwa stomkowa, stomkowa z odcieniem zielonkawym, delikatnego ztota,
z6ttawa, ztota oraz o réznych odcieniach bursztynu

Aromat - orzezwiajacy, swiezych, dojrzatych owocow: cytryny, limonki, jabtka, pigwy,
gruszki, winogron, moreli, brzoskwini, jasnych sliwek, melonu, agrestu, mozliwe kwiaty
jasminu, bez, réza, lychee, miod, przyprawy korzenne.

Smak - orzezwiajacy, Swiezych, dojrzatych owocow: cytryny, limonki, jabtka, pigwy,
gruszki, winogron, moreli, brzoskwini, jasnych $liwek, melonu, agrestu mozliwe tez
smaki: rézy, lychee, miodu, przypraw korzennych. Wyczuwalna mineralnosé.
Kwasowos¢ jest lekka, niekiedy moze by¢ to kwasowos¢ srednia.

Wina rézowe

Wyglgd - wina o odcieniach rézu, o mniejszym lub wiekszym nasyceniu barwa
Aromat - orzezwiajacy, S$wiezych, delikatnych owocéw: czerwonej porzeczki,
truskawki, poziomki, maliny, wisni, mozliwe nuty Smietankowe.



Smak - wina sg w smaku swieze, delikatnie wyczuwalne sg owoce: poziomka, malina,
truskawka, czerwona porzeczka. Wyczuwalna mineralnos$¢. Kwasowosc¢ jest lekka,
niekiedy moze by¢ to kwasowos¢ srednia.

Wina czerwone

Wyglgd - maja kolor czerwony, purpurowy, bordowy, moga mie¢ odcienie granatowe i
fioletowe.

Aromat -cechuja je aromaty Swiezych, dojrzatych owocéw takich ja: wisnie, maliny,
jezyny, poziomki, truskawki, porzeczki, jagody, niekiedy ziotowe i pieprzowe lub
korzenne. Mozliwe nuty maslane i Smietankowe.

Smak - wina majg smak $wiezych, dojrzatych owocéw: malin, wisni, boréwek, jezyn,
czerwonych lub czarnych porzeczek, truskawek, sliwek, lekkie przyprawy korzenne,
pieprz, papryka. Mogg by¢ takze smaki Smietankowe, maslane.

6.2 Analityczne cechy charakterystyczne:

Wino biate i r6zowe

Maksymalna catkowita zawartos¢ alkoholu (w % objetosci)

Maksymalna rzeczywista zawartosc alkoholu (w % objetosci)

Minimalna ogélna kwasowos$¢ w przeliczeniu na kwas winowy S5g/L

Maksymalna kwasowos¢ lotna (w miliekwiwalentach na litr)

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

*Pozostate parametry sg zgodne z przepisami UE.

Wino czerwone

Maksymalna catkowita zawartos¢ alkoholu (w % objetosci)

Maksymalna rzeczywista zawartosc alkoholu (w % objetosci)

Minimalna ogdélna kwasowos$¢ w przeliczeniu na kwas winowy 4g/L

Maksymalna kwasowos¢ lotna (w miliekwiwalentach na litr)

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

*Pozostate parametry sg zgodne z przepisami UE.

Gazowane wino pétmusujqgce

Maksymalna catkowita zawartos¢ alkoholu (w % objetosci)

Maksymalna rzeczywista zawartosc alkoholu (w % objetosci)

Minimalna rzeczywista zawartos$¢ alkoholu




Minimalna ogdélna kwasowos¢ w przeliczeniu na kwas winowy

45¢g/L

Maksymalna kwasowos¢ lotna (w miliekwiwalentach na litr)

Maksymalna zawarto$¢ cukru (w gramach na litr)

Minimalne nadciénienie (w barach)

Maksymalne nadci$nienie (w barach)

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

*Pozostate parametry sg zgodne z przepisami UE.

Wino musujgce

Maksymalna catkowita zawartos¢ alkoholu (w % objetosci)

Maksymalna rzeczywista zawartosc alkoholu (w % objetosci)

Minimalna rzeczywista zawartosc¢ alkoholu

Minimalna ogdélna kwasowos$¢ w przeliczeniu na kwas winowy

Maksymalna zawarto$¢ cukru (w gramach na litr)

Maksymalna kwasowos¢ lotna (w miliekwiwalentach na litr)

Minimalne nadciénienie (w barach)

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

*Pozostate parametry sg zgodne z przepisami UE.

Gatunkowe wino musujgce otrzymywane metodq tradycyjng

Maksymalna catkowita zawartos¢ alkoholu (w % objetosci)

Maksymalna rzeczywista zawartosc alkoholu (w % objetosci)

Minimalna rzeczywista zawartosc¢ alkoholu (w % objetosci)

Minimalna ogdélna kwasowos$¢ w przeliczeniu na kwas winowy

Maksymalna kwasowos¢ lotna (w miliekwiwalentach na litr)

Maksymalna zawarto$¢ cukru w gotowym winie (w g na litr)

Minimalne nadcisnienie (bary w 20 °C)

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

*Pozostate parametry sg zgodne z przepisami UE.




7. Praktyki winiarskie:

7.1 Szczegdlne praktyki enologiczne stosowane przy produkcji wina lub win,
stosowne ograniczenia obowiagzujace w przypadku produkcji wina lub win:

Wszystkie winogrona do produkcji win, win musujgcych, gatunkowych win musujacych
otrzymywanych metoda tradycyjna oraz gazowanych win pétmusujacych sa zbierane
recznie do skrzynek.

Wino musujace

Otrzymywane jest w drugiej fermentacji alkoholowej wina bazowego (cuvée). Moze by¢
wytwarzane z bazowych win biatych, rézowych i czerwonych. Produktowi nadaje sie
charakter musujacy poprzez wtérnag fermentacja alkoholowg w butelce o pojemnosci
maksymalnej 15 | lub w zbiornikach cisnieniowych. Osad oddzielany jest od produktu
w procesie degorzowania, filtrowanie metodg obciggania lub pozostawiany w
gotowym produkcie. Proces fermentacji majagcy na celu nadanie cuvée charakteru
musujgcego i okres pozostawania cuvée na osadzie, nie moze by¢ krétszy niz 3
miesigce.

Gatunkowe wino musujace otrzymywane metodg tradycyjna

Otrzymywane jest w drugiej fermentacji alkoholowej wina bazowego (cuvée). Moze by¢
wytwarzane z bazowych win biatych i r6zowych. Produktowi nadaje sie charakter
musujacy wytacznie poprzez wtdrng fermentacja alkoholowa w butelce o pojemnosci
maksymalnej 15 |. Produkt oddzielany jest od osadu w procesie degorzowania. Wino
moze by¢ oznaczane metoda produkcji - ,poddane fermentacji w butelce przy uzyciu
metody tradycyjnej” lub ,metoda tradycyjna” lub ,metoda klasyczna” lub ,klasyczna
metoda tradycyjna”. Proces fermentacji majagcy na celu nadanie cuvée charakteru
musujgcego i okres pozostawania cuvée na osadzie okreslony zostat odrebnie dla
kazdej kategorii jakosciowej.

Kategorie jakosciowe gatunkowych win musujacych otrzymywanych metoda

klasyczna:
NAZWA KATEGORII OKRES LEZAKOWANIA NA OSADZIE
Classic minimum 12 miesiecy
Premium minimum 24 miesiecy
Reserva minimum 36 miesiecy

Gazowane wino pétmusujace
Otrzymywane jest z gotowych win biatych, rézowych i czerwonych. Produktowi nadaje
sie charakter musujacy poprzez nasycenie dwutlenkiem wegla.

7.2 Maksymalna wydajnos¢ z hektara:

wina i gazowane wina pétmusujace - maksymalnie 16 ton winogron z hektara
wina musujace i gatunkowe wina musujace - maksymalnie 20 ton winogron z hektara



8. Odmiana lub odmiany winorosli, z ktoérych otrzymywane jest wino lub wina:

wino (1) oraz gazowane wino pétmusujgce (9)

Wina biate sg otrzymywane z odmian:

Riesling, Weisser Riesling, Roter Riesling, Chardonnay, Gewtrztraminer, Pinot Blanc,
Solaris, Johanniter, Souvignier Gris, Seyval Blanc, Hibernal, Bianca, La Crescent, Saint
Pepin, Muscaris oraz w przypadku win blanc de noir: Pinot Noir, Zweigelt, Cabernet
Cortis

Wina czerwone i r6zowe otrzymywane sg z odmian:
Pinot Noir, Blauer Spatburgunder, Blauer Frihburgunder, Zweigelt, Saint Laurent,
Cabernet Cortis, Regent, Rondo, Leon Millot.

Wino musujqgce (4) oraz Gatunkowe wina musujgce otrzymywane metodgq klasycznq (5)
otrzymywane s3 z odmian:

Weisser Riesling, Roter Riesling, Riesling, Chardonnay, Pinot Blanc, Johannier,
Souvignier Gris, Seyval Blanc, Solaris, Muscaris, Pinot Noir, Zweigelt, Cabernet Cortis

9. Okreslenie wyznaczonego obszaru geograficznego:

Kazimierz Dolny obejmuje obszar gminy Kazimierz Dolny. Potozony jest on na
wschodnim brzegu gtéwnej polskiej rzeki - Wisty, w srodkowo-wschodniej Polsce, w
wojewoddztwie lubelskim, na zachodnim skraju Wyzyny Lubelskiej. Rzeka Wista
stanowi zachodniag granice obszaru. Pozostatg granicg obszaru Kazimierz Dolny jest
granica gminy.

10. Zwiazek z obszarem geograficznym:

10.1 Informacje ogdlne

Nazwa Kazimierz Dolny pochodzi od nazwy miasta - Kazimierz Dolny, ktérego poczatki
siegaja sredniowiecza. Poczatkowo byta to osada, ktdra lezata na szlaku kupieckim u
przeprawy przez rzeke Wiste. W wieku XIV wybudowano na zboczu obronny zamek.
Kazimierz Dolny do potowy XVII wieku byt waznym miejscem na szlaku handlowym.
Wodweczas istniat tutaj port i spichlerze, z ktérych kilka przetrwato do czaséw
dzisiejszych. Obecnie spichlerze, ruiny zamku oraz renesansowe budynki mieszkalne sg
atrakcjg turystyczng. W XX wieku do historycznego Kazimierza Dolnego dotaczono
sgsiednie wioski: Jeziorszczyzna, Kwaskowa Goéra, Wylagi, Doty - Wylagi, Gory,
Mieé¢mierz i Okale. Pozostate wioski wchodzace w sktad obszaru objetego nazwa
Kazimierz Dolny to: Bochotnica, Cholewianka, Dabréwka, Parchatka, Rzeczyca,
Rzeczyca-Kolonia, Skowieszynek, Wierzchoniéw, Witoszyn, Zbedowice, Kolonia-
Zbedowice.

W wiekach XVII i XVIII na zboczach Bochotnicy i Parchatki rosty winnice, ktére potem
przestaty istnie¢. Wspotczesdnie pierwsza winnica powstata w Rzeczycy w roku 2007.
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W Polsce, po drugiej wojnie swiatowej, mozliwosc legalnej produkcji win z winogron z
wtasnej winnicy pojawita sie dopiero w roku 2004, wraz z wejsciem Polski do Unii
Europejskiej i powstaniem Ustawy winiarskie;j.

Caty teren Kazimierz Dolny znajduje sie w obrebie Kazimierskiego Parku
Krajobrazowego oraz europejskiej sieci obszaréw chronionych Natura 2000, co wynika
z najwiekszego zageszczenia zalesionych wawozéw w Europie - 11 km/km?
powierzchni oraz z przetomu rzeki Wisty z licznymi siedliskami legowymi rzadkich
ptakéw oraz zréznicowang szatg roslinng z wieloma chronionymi gatunkami. Na terenie
obszaru Kazimierz Dolny znajduja sie dwa rezerwaty przyrody: Mie¢mierz - ochrona
rzadkich, chronionych gatunkéw roslin oraz Krowia Wyspa - bedaca ostojg wielu
podlegajacych ochronie gatunkéw ptakéw. Dawny kamieniotom komorowy w
Bochotnicy, jest najwazniejszym i najwiekszym na Lubelszczyznie zimowym
schronieniem nietoperzy. Dodatkowo wyjatkowe walory przyrody nieozywionej
sprawity, ze obszar Kazimierz Dolny jest cze$cig opracowanego projektu Geoparku, a
trzy istotne geomorfologiczne punkty widokowe projektowanego geoparku znajduja
sie w Kazimierzu Dolnym.

Uksztattowanie terenu, gleba, klimat oraz potozenie Kazimierza Dolnego na terenie
chronionego pod wzgledem przyrodniczym obszaru wptywaja na sposéb uprawy
winorosli oraz wysoka jako$¢ otrzymywanych win.

10.2 Czynniki geograficzne

Uksztattowanie terenu

Obszar Kazimierz Dolny charakteryzuje sie duza iloscig stromych skarp, krawedzi i
zalesionych wawozow. Tak duza liczba wawozéow w Kazimierzu Dolnym wynika z
wysokiej pokrywy lessowej na tym terenie. W wyniku dziatahh erozyjnych w miekkich
poktadach lesséw wytworzyty sie wawozy. Procesy erozyjne majg w wielu wawozach
charakter czynny i przeobrazajg krajobraz z roku na rok. Winiarze musza tak prowadzi¢
uprawy, aby zapobiegaé erozji - w winnicach utrzymuje sie zielone, zréznicowane
gatunkowo zadarnienie. Zielona okrywa zapobiega erozji i jednocze$nie umozliwia
rozwoj naturalnej mikroflory w glebie, stymulujgcej naturalng odpornos¢ krzewow
winorosli, poprawia strukture gleby oraz dostarcza naturalny azot organiczny, a
ponadto chroni glebe przed wysuszeniem. W efekcie rosliny sg zdrowe i wytwarzaja
owoce bogate w zwigzki aromatyczno-smakowe charakterystyczne odmianowo. W
celu zapobiegania erozji gleb oraz w zwiazku z licznymi wawozami powierzchnia
najwiekszej parceli uprawy winorosli nie przekracza 5 ha.

Winnice potozone sg na wzgdrzach o wysokosciach 150-220 m n.p.m.. Wzgérza te sa
zlokalizowane pomiedzy wawozami. Usytuowanie winnic na zboczach sprzyja dobremu
nastonecznieniu, co zapewnia dojrzato$¢ fizjologiczng jagdéd winorosdli, ktoére
charakteryzuja sie w efekcie wtasciwym poziomem cukréw oraz aromatami dojrzatych
owocow. Dzieki temu na obszarze Kazimierza Dolnego powstajg poza winami
wytrawnymi, wina z cukrem resztkowym. Zbocza zapewniajg takze ruch powietrza,
zatem potozenie winnic na pagérkach w potaczeniu z recznym usuwaniem nadmiaru
lisci oraz zielone zbiory sprzyjaja cyrkulacji powietrza, a tym samym ograniczajg rozwaj
chordéb grzybowych i uzycie fungicydéw. Winogrona, ktére nie sg porazone chorobami
mogg osiggnac petng dojrzatosc - wtasciwy poziom cukréw, odpowiednie wybarwienie
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oraz wyksztatcenie zwigzkéw aromatycznych i smakowych charakterystycznych dla
poszczegodlnych odmian.

Gleba

Gleba Kazimierza Dolnego to kilku- lub kilkunasto-metrowa warstwa lessow. Cecha
lessow jest zyznosc¢ gleb, ktére sie rozwijajg w ich wierzchnich warstwach, stad gleby
lessowe s3g korzystne dla upraw rolniczych. Lessy to gleby zyzne, stad winoros$l ma
dobre warunki do wzrostu, nie jest konieczne stosowanie sztucznych nawozéw. Dobra
gleba pozwala takze na uzyskanie stosunkowo wysokich zbioréw winogron. Pod
warstwa lessu znajduja sie warstwy pochodzace z wczesniejszych epok geologicznych.
W zaleznosci od lokalizacji pod warstwa lessowa znajdujg sie margle, itty i gliny
polodowcowe, mutki rzeczne, piaski ze zwirami, wapienie, piaskowce i opoki. Opoki sg
to skaty, w ktorych sktadzie chemicznym dominuja tlenek wapnia i tlenek krzemu.
Opoki cechuje duza porowatos$¢ i nasigkliwos¢. Porowato$¢ opok sprzyja izolacji
cieplnej, ze wzgledu na niski wspotczynnik przewodnosci cieplnej, co chroni rosliny w
okresie chtodu wiosennego i jesiennego. Wapn obecny w opokach oraz gleba
wapienna w potaczeniu z lessami, ktére s3 bogate w wapn, potas i magnez, nadaja
cechy mineralne winom - wyczuwalne s3 one w smaku i zapachu win biatych i
réozowych oraz w smaku win czerwonych.

Klimat

Kazimierz Dolny znajduje sie pod wptywem klimatu umiarkowanie cieptego. Srednia
roczna temperatura powietrza ksztattuje sie na poziomie okoto 8,5° C, przy czym
najzimniejszym miesigcem jest styczen, a najcieplejszym lipiec. Opady atmosferyczne
sg umiarkowane i osiggajg 550-600 mm/rok, z przewagg opadéw wiosennych nad
jesiennymi. Jesien jest ciepta i dtuga. Kazimierz Dolny charakteryzuje sie wysoka
Srednig suma ustonecznienia, ktére w roku wynosi srednio 1750 godzin, a latem okoto
760 godzin. Temperatura w Polsce, tak jak w innych krajach, wzrasta w ostatnich 40-
stu latach. W Kazimierzu Dolnym najwiekszy wzrost sredniej temperatury, w ostatnich
40-stu latach, obserwowany jest w kwietniu, czerwcu, lipcu i sierpniu czyli miesigcach
cieptego potrocza, ktére sg bardzo istotne w produkcji roslinnej. Dodatkowo bliskos¢
najwiekszej polskiej rzeki - Wisty - zapewnia cieplejszy mikroklimat. Wysoka ilo$¢ dni
stonecznych i cieptych latem oraz jesienig pozwala na dobre dojrzewanie owocéw,
ktére w ciepte dni osiggajg wtasciwy poziom cukréow, a sierpniowo-wrzesSniowe
chtodne noce sprzyjaja zachowaniu wysokiej kwasowosci oraz charakterystycznych dla
poszczegdblnych odmian winorosli zwigzkéw aromatycznych i smakowych. Wysoka
kwasowos$¢ w potaczeniu z wtasciwym poziomem cukrow w owocach pozwala na
produkcje win, win musujgcych i gatunkowych win musujacych o zbalansowanej
stodyczy i kwasowosci, ktore charakteryzujg sie aromatami dojrzatych, cieptych
owocow typowych dla poszczegdlnych odmian winoroéli. Dtuga, ciepta jesien pozwala
takze na produkcje win z cukrem resztkowym.

Przedwiosnie w Kazimierzu Dolnym rozpoczyna sie o okoto 3 tygodnie pdzniej w
stosunku do terendw zachodniej Polski. Okres wegetacyjny rozpoczyna sie pod koniec
marca, a okres intensywnej wegetacji dopiero pod koniec kwietnia lub nawet na
poczatku maja. Dlatego wiosenne przymrozki (w okresie kwietnia i maja) wyrzadzaja
mniej szkéd krzewom winoroéli, ktére dopiero wybudzajg sie z zimowego uspienia.
Rodliny, ktére nie sg uszkodzone przez przymrozki sg silne, co wptywa na rozwdj
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zdrowych owocéw o witasciwych parametrach cukréw i kwaséw oraz wysokiej
zawartosci zwigzkéw aromatyczno-smakowych typowych dla poszczegdlnych odmian.
Konsekwencja ocieplenia klimatu jest wyrazne skrocenie zimy, ktéra pdzniej sie
rozpoczyna i wczesniej konczy. Zimy sg takze mniej mrozne. W Kazimierzu Dolnym
brak jest mrozéw w granicach -25°C. Sporadycznie pojawiaty sie w ostatnich 10 latach
mrozy punktowe w zakresie od -20°C do -15°C. Bark silnych mrozéw i opisane
wczesniej warunki temperaturowe pozwalaja na uprawe odmian z gatunku Vitis
vinifera: Riesling, Chardonnay, Pinot Blanc, Pinot Noir i Zweigelt.

10.3 Czynniki ludzkie w powigzaniu z czynnikami geograficznymi

Potozenie winnic w obrebie Kazimierskiego Parku Krajobrazowego oraz obszaru
Natura 2000 powoduje, ze winnice s3 uprawiane z zachowaniem réznorodnosci
biologicznej tego obszaru. Wszystkie winogrona w obrebie Kazimierza Dolnego
uprawiane sa z jak najmniejszg ingerencja w naturalne srodowisko. Winogrona rosng w
rzedach pomiedzy ktérymi jest zielone, zréznicowane gatunkowo zadarnienie, ktore
stymuluje naturalng odpornos¢ roslin i dostarcza naturalny azot. Winiarze nie stosuja
nawozow sztucznych. Do nawozenia gleby wykorzystuje sie naturalny obornik,
przekompostowane materiaty roslinne, kwasy humusowe, melase oraz inne naturalne
preparaty zawierajgce makro i mikroelementy. Krzewy sg odchwaszczane recznie lub
mechanicznie.

Potozenie winnic na niewielkich zboczach w potaczeniu z recznym usuwaniem
nadmiaru lisci oraz zielone zbiory sprzyjajg cyrkulacji powietrza, a tym samym
ograniczajg rozwoj choréb grzybowych i uzycie fungicydéw. Uzycie fungicydow jest
stosowane jedynie w sytuacjach niekorzystnych pogodowo, gdy naturalne metody nie
sg w stanie zredukowac rozwoju choréb grzybowych. Przy normalnych warunkach
pogodowych, w celu ochrony przed rozwojem chordéb, stosuje sie w minimalnej ilosci
opryski z miedzi, siarki oraz olejkéw roslinnych.

Wzrost krzewdw na niewielkich zboczach zapewnia dobre nastonecznienie,
dodatkowo wspomagane usuwaniem nadmiaru lisci. Przejawia sie to lepszym procesem
fotosyntezy - a tym samym wiekszg mozliwoscig nagromadzenia cukréw w owocach,
co pozwala to na produkcje win z cukrem resztkowym. Wina otrzymane z dojrzatych
owocow wykazujg aromaty i smaki dojrzatych owocoéw, charakterystyczne dla
poszczegdlnych odmian.

Winiarze starannie dobierajg uprawiane odmiany do warunkéw glebowych oraz
temperaturowych. Ze wzgledu na ciepte zimy, dtugie, ciepte pdzne lato i ciepty
poczatek jesieni mozliwa jest uprawa biatych i czerwonych odmian Vitis vinifera, a nie
tylko odmian hybrydowych. W biatych winach z delikatnych aromatycznie odmian
winogron wyraznie czuje sie w nosie i w ustach mineralny charakter lesséw. Réwniez
rozowe i czerwone wina z odmian Pinot Noir i Zweigelt wyraznie oddajg mineralny
charakter gleby. W Kazimierzu Dolnym te dwie odmiany winogron dominujg wsréd
odmian czerwonych.

Okres zbioréw jest okreslany poprzez pomiar poziomu zawartosci cukrow i kwasow w
winogronach oraz sensoryczng ocene smakow i aromatow.

Winogrona sg zbierane recznie, dzieki czemu mozliwa jest wstepna selekcja gron, ktére
bytyby uszkodzone lub porazone plesnig juz na etapie zbioru. Aby zachowaé wysoka
jakos¢ win, winogrona s przerabiane bezposrednio po zbiorze.
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Najwieksza parcela nie przekracza 5 ha, co sprzyja zachowaniu bioréznorodnosci
srodowiska. W sgsiedztwie winnic sg zalesione wawozy, t3ki lub pola uprawne. Winnice
to przedsiebiorstwa rodzinne, mate.

11. Dalsze obowigzujace wymogi:
11.2 Szczegoétowe wymogi dotyczace znakowania:

Winnice potozone w czesciach administracyjnych miasta Kazimierz Dolny:
Jeziorszczyzna, Kwaskowa Goéra, Wylagi, Doty - Wylagi, Goéry, Miec¢mierz i Okale oraz
wioski wchodzace w sktad obszaru objetego nazwa Kazimierz Dolny: Bochotnica,
Cholewianka, Dabrowka, Parchatka, Rzeczyca, Rzeczyca-Kolonia, Skowieszynek,
Wierzchonidéw, Witoszyn, Zbedowice, Kolonia-Zbedowice moga podawac dodatkowo,
poza nazwa Kazimierz Dolny, nazwe lokalizacji parceli w wymienionych powyzej
lokalizacjach lub nazwa winnicy bedzie nazwa wsi.

11.3 Wymogi dodatkowe:

12. Kontrole:
12.1 Wtasciwe organy lub jednostki certyfikujace odpowiedzialne za kontrole:

Inspekcja Jakosci Handlowej Artykutéw Rolno-Spozywczych
Aleje Jerozolimskie 98
00-807 Warszawa

12.2 Szczegdlne zadania wtasciwych organéw lub jednostek certyfikujacych
odpowiedzialnych za kontrole:

Odestanie do publikacji specyfikacji produktu (art. 13 ust. 1 lit. e rozporzadzenia
2024/1143)

Skonsolidowany tekst specyfikacji produkcji mozna znalez¢ na stronie internetowe;j
— za posrednictwem ponizszego linku:
https://www.gov.pl/web/rolnictwo/wnioski-przekazane-komisji-europejskiej

lub

— wchodzac na strone internetowg Ministerstwa Rolnictwa i Rozwoju Wsi
(https://www.gov.pl/web/rolnictwo), otwierajac zaktadke ,Co robimy” (na gorze, po
prawej stronie ekranu), a nastepnie zaktadke ,Jakos¢ zywnosci” dalej ,Oznaczenia
geograficzne” i nastepnie ,Whnioski przekazane Komisji Europejskiej”.
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