DZIENNIK URZEDOWY

MINISTRA ROLNICTWA I ROZWOJU WSI

Warszawa, dnia 2 stycznia 2026 r.

Poz. 2

OGLOSZENIE
MINISTRA ROLNICTWA I ROZWOJU WSI

z dnia 2 stycznia 2026 r.

w sprawie wniosku o rejestracje nazwy ,,Libiaz” jako chroniona nazwa pochodzenia

Na podstawie art. 9 pkt 3 ustawy z dnia 9 marca 2023 r. o rejestracji i ochronie nazw pochodzenia, oznaczen
geograficznych oraz gwarantowanych tradycyjnych specjalnosci produktow rolnych i srodkow spozywcezych,
win lub napojow spirytusowych oraz o produktach tradycyjnych (Dz. U. poz. 588) oglasza sie, ze dnia
23 grudnia 2025 r. wptynal, zlozony przez konsorcjum producentéw win z Libigza z siedzibag w Libigzu,
whniosek o rejestracje nazwy ,,Libigz” jako chroniona nazwa pochodzenia.

Minister Rolnictwa i Rozwoju Wsi: S. Krajewski



WNIOSEK O REJESTRACIJE
NAZWY POCHODZENIA / OZNACZENIA GEOGRAFICZNEGO!
WINA

Na podstawie art. 10 ust. 2 rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE)
2024/1143 z dnia 11 kwietnia 2024 r. w sprawie oznaczen geograficznych
w odniesieniu do wina, napojow spirytusowych i produktéow rolnych oraz
gwarantowanych tradycyjnych specjalnosci i okreslen jakosciowych stosowanych
fakultatywnie w odniesieniu do produktéw rolnych, zmieniajgce rozporzadzenia (UE)
nr 1308/2013, (UE) 2019/787 i (UE) 2019/1753 oraz uchylajace rozporzadzenie (UE)
nr 1151/2012 (Dz. Urz. UE L z 23.4.2024), zwanego dalej ,rozporzadzeniem
2024/1143".

Przy wypetnianiu niniejszego formularza nalezy opusci¢ tekst w nawiasach
kwadratowych

I Dane wnioskodawcy?

1. Nazwa wnioskodawcy:

Konsorcjum producentéw win z Libigza

2. Siedzibai adres lub miejsce zamieszkania i adres:
Ul. Pilotéw 19, 32-590 Libiaz

3. Grupa:
Konsorcjum producentdéw win z Libigza.

Whioskodawca jest konsorcjum zrzeszajace podmioty produkujace wino na terenie
gminy Libigz, powiat chrzanowski, wojewodztwo matopolskie:

- Ewa Kurdziel
-  Winnica Libigz Sp. z o.0.

Sa to obecnie jedyni producenci wina dziatajacy na obszarze wnioskowanej nazwy
pochodzenia ,Libigz".

! Niepotrzebne skresli¢.

2 Do ztozenia wniosku o rejestracje uprawniona jest jedynie grupa producentéw. Zgodnie z art. 9 ust. 1
rozporzadzenia 2024/1143 grupa producentéw sktadajgca wniosek to zrzeszenie, niezaleznie od jego
formy prawnej, skupiajgce producentow tego samego produktu, ktérego nazwa jest przedmiotem
whiosku o rejestracje. Pojedynczego producenta mozna uzna¢ za grupe producentéw sktadajaca
whiosek, jezeli wykazano, ze spetnione sa wszystkie warunki okreslone w art. 9 ust. 3 rozporzadzenia
2024/1143.



Dane do kontaktu nalezy przekazaé, razem z wnioskiem, na osobnej kartce.
Informacje te stuzyty beda do kontaktéw roboczych i nie beda publikowane na stronie
internetowej MRiRW.

Dane do kontaktu:

Telefon: +48 604 930 973
E-mail: biuro@winnicalibiaz.pl



Il.  Specyfikacja
Na podstawie art. 94 rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE)
nr 1308/2013 z dnia 17 grudnia 2013 r. ustanawiajgcego wspodlna organizacje rynkéw
produktow rolnych oraz uchylajgcego rozporzadzenia Rady (EWG) nr 922/72, (EWG)
nr 234/79, (WE) nr 1037/2001 i (WE) nr 1234/2007 (Dz. Urz. UE L 347 z 20.12.2013,
s.671), zwanego dalej ,rozporzadzeniem nr 1308/2013".

1. Nazwa:
Libigz

2. Whniosek dotyczy rejestracji:

1) nazwa pochodzenia X
2) oznaczenie geograficzne

3. Opis:

Kategoria produktu: 1 - Wino

e Wino biate wytrawne, pétwytrawne i potstodkie

Barwa: stomkowozétta do intensywnie zotte;.
Aromat: aromaty zéttych owocéw (jabtko, brzoskwinia, cytrusy) i biatych kwiatow.

Smak: Swiezy, intensywnie owocowy, wytrawny lub z delikatnie wyczuwalnym cukrem
resztkowym dla zrbwnowazenia wyzszej kwasowosci.

Maksymalna zawartos¢ cukru resztkowego: 35 graméw na litr.

Wymienione nizej cechy analityczne, dla ktérych nie podano konkretnych wartosci,
mieszczg sie w przedziatach okreslonych w rozporzadzeniach UE i przepisach
krajowych.

Ogodlne cechy analityczne

Maksymalna catkowita zawartos¢ alkoholu
(w % objetosci)

Minimalna rzeczywista zawartos$¢ alkoholu 10,0
(w % objetosci)

4 gramy na litr, wyrazona jako kwas

Minimalna ogdlna kwasowosc¢ .
winowy

Maksymalna kwasowos¢ lotna (w
miliekwiwalentach na litr)

Maksymalna catkowita zawartos¢
dwutlenku siarki (w miligramach na litr)




e Wino biate z oznaczeniem ,dojrzewato w beczce debowej” lub ,dojrzewato w
beczce akacjowej”

Barwa: z6tta do pomaranczowe).
Aromat: owoce tropikalne, kwiaty, przyprawy korzenne, z wyczuwalng nutg drewna.

Smak: dojrzate z6tte owoce (gruszka, zéty melon), biate kwiaty z delikatnym akcentem
debu lub akacji.

Maksymalna zawartos$¢ cukru resztkowego: 6 gramoéw na litr.

Wymienione cechy analityczne, dla ktérych nie podano konkretnych wartosci,
mieszczg sie w przedziatach okreslonych w rozporzadzeniach UE i przepisach
krajowych.

Ogolne cechy analityczne

Maksymalna catkowita zawartos¢ alkoholu
(w % objetosci)

Minimalna rzeczywista zawartos$¢ alkoholu 11,0
(w % objetosci)

4 gramy na litr, wyrazona jako kwas

Minimalna ogdlna kwasowosc¢ .
winowy

Maksymalna kwasowos¢ lotna (w
miliekwiwalentach na litr)

Maksymalna catkowita zawartos¢
dwutlenku siarki (w miligramach na litr)

e Wino rézowe wytrawne, potwytrawne i potstodkie

Barwa: bladorézowa do koralowej.

Aromat: $wiezy, z nutg czerwonych owocéw (czeres$nia, malina, truskawka) i
delikatnym akcentem ziotowym.

Smak: swiezy, z dominujaca nutg czerwonych owocéw, wytrawny lub z delikatnie
wyczuwalnym cukrem resztkowym dla zréwnowazenia wyzszej kwasowosci.

Maksymalna zawartos¢ cukru resztkowego: 35 graméw na litr.

Wymienione nizej cechy analityczne, dla ktérych nie podano konkretnych wartosci,
mieszczg sie w przedziatach okreslonych w rozporzadzeniach UE i przepisach
krajowych.

Ogolne cechy analityczne

Maksymalna catkowita zawartos¢ alkoholu
(w % objetosci)




Minimalna rzeczywista zawartos$¢ alkoholu 10,0
(w % objetosci)

4 gramy na litr, wyrazona jako kwas

Minimalna ogdélna kwasowos¢ .
winowy

Maksymalna kwasowos¢ lotna (w
miliekwiwalentach na litr)

Maksymalna catkowita zawartos¢
dwutlenku siarki (w miligramach na litr)

e Wino czerwone wytrawne, potwytrawne i potstodkie

Barwa: ciemnoczerwona z dopuszczalnym refleksem fioletowym.

Aromat: aromat dojrzatych ciemnych owocow (wisnia, $liwka, czarna porzeczka) z nuta
korzenna.

Smak: nuty dojrzatych ciemnych owocow z akcentem korzennym i delikatnymi
garbnikami, wytrawny lub z delikatnie wyczuwalnym cukrem resztkowym dla
zrownowazenia wyzszej kwasowosci.

Maksymalna zawartos¢ cukru resztkowego: 35 graméw na litr.

Wymienione nizej cechy analityczne, dla ktérych nie podano konkretnych wartosci,
mieszcza sie w przedziatach okreslonych w rozporzadzeniach UE i przepisach
krajowych.

Ogolne cechy analityczne

Maksymalna catkowita zawartos¢ alkoholu
(w % objetosci)

Minimalna rzeczywista zawartos$¢ alkoholu 10,0
(w % objetosci)

4 gramy na litr, wyrazona jako kwas

Minimalna ogdélna kwasowos¢ .
winowy

Maksymalna kwasowos¢ lotna (w
miliekwiwalentach na litr)

Maksymalna catkowita zawartos¢
dwutlenku siarki (w miligramach na litr)

e Wino czerwone z oznaczeniem ,dojrzewato w beczce debowej”

Barwa: ciemnoczerwona.

Aromat: intensywny, z nutg dojrzatych ciemnych owocoéw (wisnia, jezyna, czarna
porzeczka) oraz akcentami przypraw korzennych i tytoniu.




Smak: petny, z dominacja dojrzatych ciemnych owocéw oraz harmonijng strukturg
garbnikéw.

Maksymalna zawartos$¢ cukru resztkowego 6 gramowy na litr.

Wymienione nizej cechy analityczne, dla ktérych nie podano konkretnych wartosci,
mieszczg sie w przedziatach okreslonych w rozporzadzeniach UE i przepisach
krajowych.

Ogolne cechy analityczne

Maksymalna catkowita zawartos¢ alkoholu
(w % objetosci)

Minimalna rzeczywista zawartosc¢ alkoholu | 11,5
(w % objetosci)

4 gramy na litr, wyrazona jako kwas

Minimalna ogdélna kwasowos¢ .
winowy

Maksymalna kwasowos¢ lotna (w
miliekwiwalentach na litr)

Maksymalna catkowita zawartos¢
dwutlenku siarki (w miligramach na litr)

Kategoria produktu: 3 - Wino likierowe

e Wino likierowe biate

Barwa: od intensywnie z6ttej do bursztynowej.

Aromat: intensywny, z nutg zéttych owocow (brzoskwinia, owoce tropikalne) oraz
korzennym akcentem.

Smak: petny, owocowy, z wyrazng stodyczg oraz zréwnowazong kwasowoscia.
Minimalna zawartos¢ cukru resztkowego 35 gramow na litr.
Maksymalna rzeczywista zawartosc alkoholu 18% ob;.

Wymienione nizej cechy analityczne, dla ktérych nie podano konkretnych wartosci,
mieszczg sie w przedziatach okreslonych w rozporzadzeniach UE i przepisach
krajowych.

Ogolne cechy analityczne

Maksymalna catkowita zawartos¢ alkoholu
(w % objetosci)

Minimalna rzeczywista zawartos$¢ alkoholu
(w % objetosci)

4 gramy na litr, wyrazona jako kwas

Minimalna ogdélna kwasowosc¢ .
winowy




Maksymalna kwasowos¢ lotna (w
miliekwiwalentach na litr)

Maksymalna catkowita zawartos¢
dwutlenku siarki (w miligramach na litr)

e Wino likierowe czerwone

Barwa: ciemnoczerwona.

Aromat: intensywne nuty dojrzatych ciemnych owocéw (wisnia, czarna porzeczka,

jezyna) z akcentem przypraw korzennych.

Smak: petny smak dojrzatych ciemnych owocéw z wyrazng stodycza oraz

zréwnowazong kwasowoscia.

Minimalna zawartos¢ cukru resztkowego 35 graméw na litr.

Maksymalna rzeczywista zawartosc alkoholu 18% ob;.

Wymienione nizej cechy analityczne, dla ktérych nie podano konkretnych wartosci,
mieszczg sie w przedziatach okreslonych w rozporzadzeniach UE i przepisach

krajowych.

Ogolne cechy analityczne

Maksymalna catkowita zawartos¢ alkoholu
(w % objetosci)

Minimalna rzeczywista zawartos$¢ alkoholu
(w % objetosci)

Minimalna ogdélna kwasowos¢

4 gramy na litr, wyrazona jako kwas
winowy

Maksymalna kwasowos¢ lotna (w
miliekwiwalentach na litr)

Maksymalna catkowita zawartos¢
dwutlenku siarki (w miligramach na litr)

Kategoria produktu: 5 - Gatunkowe wino musujace

e Gatunkowe wino musujace biate

Pienistos¢: tagodna pienistos¢ oraz dtugo utrzymujgce sie musowanie.

Barwa: od bladozéttej do ztote;.

Aromat: delikatny, odswiezajagco owocowy, z akcentem z6ttych owocow (gruszka,

mirabelka).

Smak: swiezy, owocowy z dominujaca nutg jabtek i cytruséw.

Maksymalna zawartos$¢ cukru resztkowego: 12 graméw na litr.




Wymienione nizej cechy analityczne, dla ktérych nie podano konkretnych wartosci,
mieszczga sie w przedziatach okreslonych w rozporzadzeniach UE i przepisach

krajowych.

Ogolne cechy analityczne

Maksymalna catkowita zawartos¢ alkoholu
(w % objetosci)

Minimalna rzeczywista zawartosc¢ alkoholu
(w % objetosci)

11,0

Minimalna ogdlna kwasowos¢

5 graméw na litr, wyrazona jako kwas
winowy

Maksymalna kwasowos¢ lotna (w
miliekwiwalentach na litr)

Maksymalna catkowita zawartos¢
dwutlenku siarki (w miligramach na litr)

e Gatunkowe wino musuijace rozowe

Pienistos¢: tagodna pienistos¢ oraz dtugo utrzymujace sie musowanie.

Barwa: od bladorézowej do koralowe;j.

Aromat: delikatny, odSwiezajgco owocowy, z akcentem czerwonych owocow .

Smak: swiezy, owocowy z dominujaca nutg czerwonych owocéw (czeresnia, czerwona

porzeczka).

Maksymalna zawartos¢ cukru resztkowego: 12 graméw na litr.

Wymienione nizej cechy analityczne, dla ktérych nie podano konkretnych wartosci,
mieszczg sie w przedziatach okreslonych w rozporzadzeniach UE i przepisach

krajowych.

Ogolne cechy analityczne

Maksymalna catkowita zawartos¢ alkoholu
(w % objetosci)

Minimalna rzeczywista zawartos$¢ alkoholu
(w % objetosci)

11,0

Minimalna ogélna kwasowos¢

5 graméw na litr, wyrazona jako kwas
winowy

Maksymalna kwasowos¢ lotna (w
miliekwiwalentach na litr)

Maksymalna catkowita zawartos¢
dwutlenku siarki (w miligramach na litr)




e Gatunkowe wino musujace czerwone

Pienistos$¢: tagodna pienistos¢ oraz dtugo utrzymujace sie musowanie.
Barwa: od jasnoczerwonej do ciemnoczerwonej z mozliwym odcieniem fioletowym.

Aromat: petny, od$wiezajgco owocowy, z akcentem ciemnych owocéw (wisnia, czarna
porzeczka).

Smak: swiezy, owocowy z dominujaca nutg ciemnych owocéw.
Maksymalna zawartos$¢ cukru resztkowego: 32 gramy na litr.

Wymienione nizej cechy analityczne, dla ktérych nie podano konkretnych wartosci,
mieszczg sie w przedziatach okreslonych w rozporzadzeniach UE i przepisach
krajowych.

Ogolne cechy analityczne

Maksymalna catkowita zawartos¢ alkoholu
(w % objetosci)

Minimalna rzeczywista zawartos¢ alkoholu 11,0
(w % objetosci)

5 graméw na litr, wyrazona jako kwas

Minimalna ogdélna kwasowos¢ .
winowy

Maksymalna kwasowos¢ lotna (w
miliekwiwalentach na litr)

Maksymalna catkowita zawartos¢
dwutlenku siarki (w miligramach na litr)

e Gatunkowe wino musujace biate z oznaczeniem ,metoda tradycyjna” lub ,metoda
klasyczna”

Pienistos¢: tagodna pienistos¢ oraz dtugo utrzymujace sie musowanie.
Barwa: od bladozéttej do ztote;.

Aromat: delikatny, odSwiezajaco owocowy, z akcentem zo6ttych owocdw (cytrusy,
zielone jabtko, gruszka).

Smak: swiezy, owocowy z dominujaca nutg jabtek i cytruséw.
Maksymalna zawartos¢ cukru resztkowego: 12 graméw na litr.

Wymienione nizej cechy analityczne, dla ktérych nie podano konkretnych wartosci,
mieszczg sie w przedziatach okreslonych w rozporzadzeniach UE i przepisach
krajowych.



Ogolne cechy analityczne

Maksymalna catkowita zawartos¢ alkoholu
(w % objetosci)

Minimalna rzeczywista zawartosc¢ alkoholu
(w % objetosci)

11,5

Minimalna ogdélna kwasowos¢

5 graméw na litr, wyrazona jako kwas
winowy

Maksymalna kwasowos¢ lotna (w
miliekwiwalentach na litr)

Maksymalna catkowita zawartos¢
dwutlenku siarki (w miligramach na litr)

e Gatunkowe wino musujace rézowe z oznaczeniem ,metoda tradycyjna” lub

,metoda klasyczna”

Pienistos¢: tagodna pienistos¢ oraz dtugo utrzymujace sie musowanie.

Barwa: od bladorézowej do koralowe;j.

Aromat: delikatny, odSwiezajgco owocowy, z akcentem czerwonych owocow

(czerwona porzeczka, czeresnia).

Smak: swiezy, owocowy z dominujaca nuta czerwonych owocow.

Maksymalna zawartos¢ cukru resztkowego: 12 graméw na litr.

Wymienione nizej cechy analityczne, dla ktérych nie podano konkretnych wartosci,
mieszczg sie w przedziatach okreslonych w rozporzadzeniach UE i przepisach

krajowych.

Ogodlne cechy analityczne

Maksymalna catkowita zawartos¢ alkoholu
(w % objetosci)

Minimalna rzeczywista zawartos$¢ alkoholu
(w % objetosci)

11,5

Minimalna ogélna kwasowos¢

5 graméw na litr, wyrazona jako kwas
winowy

Maksymalna kwasowos¢ lotna (w
miliekwiwalentach na litr)

Maksymalna catkowita zawartos¢
dwutlenku siarki (w miligramach na litr)




e Gatunkowe wino musujgce czerwone z oznaczeniem ,metoda tradycyjna” lub
,metoda klasyczna”

Pienistos$¢: tagodna pienistos¢ oraz dtugo utrzymujace sie musowanie.
Barwa: od jasnoczerwonej do ciemnoczerwonej z mozliwym odcieniem fioletowym.

Aromat: petny, od$wiezajgco owocowy, z akcentem ciemnych owocéw (wisnia, czarna
porzeczka).

Smak: swiezy, owocowy z dominujaca nutg ciemnych owocéw.
Maksymalna zawartos$¢ cukru resztkowego: 32 gramy na litr.

Wymienione nizej cechy analityczne, dla ktérych nie podano konkretnych wartosci,
mieszczg sie w przedziatach okreslonych w rozporzadzeniach UE i przepisach
krajowych.

Ogolne cechy analityczne

Maksymalna catkowita zawartos¢ alkoholu
(w % objetosci)

Minimalna rzeczywista zawartos¢ alkoholu | 11,5
(w % objetosci)

5 graméw na litr, wyrazona jako kwas

Minimalna ogdélna kwasowos¢ .
winowy

Maksymalna kwasowos¢ lotna (w
miliekwiwalentach na litr)

Maksymalna catkowita zawartos¢
dwutlenku siarki (w miligramach na litr)

e Gatunkowe wino musujace biate z oznaczeniem ,crémant”

Pienistos¢: tagodna pienistos¢ oraz dtugo utrzymujace sie musowanie.
Barwa: od bladozéttej do ztote;.

Aromat: delikatny, odSwiezajgco owocowy, z akcentem zo6ttych owocdw (gruszka,
mirabelka).

Smak: swiezy, owocowy z dominujaca nutg jabtek i cytruséw.
Maksymalna zawartos¢ cukru resztkowego: 12 graméw na litr.

Wymienione nizej cechy analityczne, dla ktérych nie podano konkretnych wartosci,
mieszczg sie w przedziatach okreslonych w rozporzadzeniach UE i przepisach
krajowych.

Ogolne cechy analityczne

Maksymalna catkowita zawartos¢ alkoholu
(w % objetosci)




Minimalna rzeczywista zawartosc¢ alkoholu | 11,5
(w % objetosci)

5 gramoéw na litr, wyrazona jako kwas

Minimalna ogdélna kwasowos¢ .
winowy

Maksymalna kwasowos¢ lotna (w
miliekwiwalentach na litr)

Maksymalna catkowita zawartos¢
dwutlenku siarki (w miligramach na litr)

e Gatunkowe wino musujace rozowe z oznaczeniem ,crémant”

Pienistos$¢: tagodna pienistos¢ oraz dtugo utrzymujace sie musowanie.
Barwa: od bladorézowej do koralowe;j.

Aromat: delikatny, odswiezajgco owocowy, z akcentem czerwonych owocow
(czeresnia, czerwona porzeczka).

Smak: swiezy, owocowy z dominujgca nuta czerwonych owocow.
Maksymalna zawartos¢ cukru resztkowego: 12 gramow na litr.

Wymienione nizej cechy analityczne, dla ktérych nie podano konkretnych wartosci,
mieszcza sie w przedziatach okreslonych w rozporzadzeniach UE i przepisach
krajowych.

Ogolne cechy analityczne

Maksymalna catkowita zawartos¢ alkoholu
(w % objetosci)

Minimalna rzeczywista zawartos$¢ alkoholu 11,5
(w % objetosci)

5 graméw na litr, wyrazona jako kwas

Minimalna ogdélna kwasowos¢ h
winowy

Maksymalna kwasowos¢ lotna (w
miliekwiwalentach na litr)

Maksymalna catkowita zawartos¢
dwutlenku siarki (w miligramach na litr)

Kategoria produktu: 8 - Wino pétmusujace

e Wino pétmusujace biate

Pienistos¢: tagodna pienistosc i wyczuwalne w ustach orzezwiajace musowanie.
Barwa: od bladozéttej do intensywnie zé6tte).

Aromat: delikatny, Swiezy z akcentem zéttych owocéw (gruszka, mirabelka).



Smak: swiezy, owocowy z dominujaca nutg jabtek i cytruséw.
Maksymalna zawartos$¢ cukru resztkowego: 35 gramoéw na litr.

Wymienione nizej cechy analityczne, dla ktérych nie podano konkretnych wartosci,
mieszczg sie w przedziatach okreslonych w rozporzadzeniach UE i przepisach
krajowych.

Ogolne cechy analityczne

Maksymalna catkowita zawartos¢ alkoholu
(w % objetosci)

Minimalna rzeczywista zawartosc¢ alkoholu | 9,0
(w % objetosci)

5 graméw na litr, wyrazona jako kwas

Minimalna ogdélna kwasowos¢ .
winowy

Maksymalna kwasowos¢ lotna (w
miliekwiwalentach na litr)

Maksymalna catkowita zawartos¢
dwutlenku siarki (w miligramach na litr)

e Wino pétmusujace rézowe

Pienistos¢: tagodna pienistosc i wyczuwalne w ustach orzezwiajace musowanie.
Barwa: od bladorézowej do koralowe;j.

Aromat: delikatny, odSwiezajgco owocowy, z nutg czerwonych owocow (czerwona
porzeczka, truskawka).

Smak: swiezy, owocowy z dominujaca nuta czerwonych owocéw.
Maksymalna zawartos¢ cukru resztkowego: 35 graméw na litr.

Wymienione nizej cechy analityczne, dla ktérych nie podano konkretnych wartosci,
mieszczg sie w przedziatach okreslonych w rozporzadzeniach UE i przepisach
krajowych.

Ogolne cechy analityczne

Maksymalna catkowita zawartos¢ alkoholu
(w % objetosci)

Minimalna rzeczywista zawartos$c¢ alkoholu | 9,0
(w % objetosci)

5 graméw na litr, wyrazona jako kwas

Minimalna ogdélna kwasowosc¢ .
winowy

Maksymalna kwasowos¢ lotna (w
miliekwiwalentach na litr)




Maksymalna catkowita zawartos¢
dwutlenku siarki (w miligramach na litr)

e Wino pétmusujace czerwone

Pienistos$¢: tagodna pienistosc i wyczuwalne w ustach orzeZzwiajace musowanie.
Barwa: od jasnoczerwonej do ciemnoczerwonej z mozliwym odcieniem fioletowym.

Aromat: odswiezajgco owocowy, z akcentem ciemnych owocéw (wiénia, czarna
porzeczka).

Smak: petny, owocowy z dominujgcg nutg ciemnych owocow.
Maksymalna zawartos$¢ cukru resztkowego: 35 graméw na litr.

Wymienione nizej cechy analityczne, dla ktérych nie podano konkretnych wartosci,
mieszczg sie w przedziatach okreslonych w rozporzadzeniach UE i przepisach
krajowych.

Ogolne cechy analityczne

Maksymalna catkowita zawartos¢ alkoholu
(w % objetosci)

Minimalna rzeczywista zawartos$c¢ alkoholu | 9,0
(w % objetosci)

5 graméw na litr, wyrazona jako kwas

Minimalna ogdélna kwasowos¢ h
winowy

Maksymalna kwasowos¢ lotna (w
miliekwiwalentach na litr)

Maksymalna catkowita zawartos¢
dwutlenku siarki (w miligramach na litr)

Kategoria produktu: 9 - Gazowane wino pétmusujace

e Gazowane wino potmusujace biate

Pienistos¢: wyczuwalne w ustach orzezwiajace pecherzyki COx».

Barwa: od bladozéttej do intensywnie zé6tte).

Aromat: delikatny, Swiezy z akcentem zéttych owocéw (jabtko, mirabelka).
Smak: swiezy, owocowy z dominujaca nutg jabtek i cytruséw.
Maksymalna zawartos¢ cukru resztkowego: 35 graméw na litr.

Wymienione nizej cechy analityczne, dla ktérych nie podano konkretnych wartosci,
mieszczg sie w przedziatach okreslonych w rozporzadzeniach UE i przepisach
krajowych.



Ogolne cechy analityczne

Maksymalna catkowita zawartos¢ alkoholu
(w % objetosci)

Minimalna rzeczywista zawartosc¢ alkoholu
(w % objetosci)

9,0

Minimalna ogdélna kwasowos¢

4 gramy na litr, wyrazona jako kwas
winowy

Maksymalna kwasowos¢ lotna (w
miliekwiwalentach na litr)

Maksymalna catkowita zawartos¢
dwutlenku siarki (w miligramach na litr)

e Gazowane wino potmusujace rézowe

Pienistos¢: wyczuwalne w ustach orzezwiajace pecherzyki COx2.

Barwa: od bladorézowej do koralowe;j.

Aromat: odswiezajgco owocowy, z akcentem czerwonych owocow (truskawka,

czerwona porzeczka).

Smak: swiezy, owocowy z dominujaca nuta czerwonych owocow.

Maksymalna zawartos¢ cukru resztkowego: 35 graméw na litr.

Wymienione nizej cechy analityczne, dla ktérych nie podano konkretnych wartosci,
mieszcza sie w przedziatach okreslonych w rozporzadzeniach UE i przepisach

krajowych.

Ogodlne cechy analityczne

Maksymalna catkowita zawartos¢ alkoholu
(w % objetosci)

Minimalna rzeczywista zawartos$¢ alkoholu
(w % objetosci)

92,0

Minimalna ogdélna kwasowos¢

4 gramy na litr, wyrazona jako kwas
winowy

Maksymalna kwasowos¢ lotna (w
miliekwiwalentach na litr)

Maksymalna catkowita zawartos¢
dwutlenku siarki (w miligramach na litr)

e Gazowane wino potmusujace czerwone




Pienisto$¢: wyczuwalne w ustach orzezwiajace pecherzyki COo.
Barwa: od jasnoczerwonej do ciemnoczerwonej z mozliwym odcieniem fioletowym.

Aromat: od$wiezajaco owocowy, z akcentem ciemnych owocow (wisnia, czarna
porzeczka).

Smak: petny, owocowy z dominujacg nutg ciemnych owocow.
Maksymalna zawartos$¢ cukru resztkowego: 35 graméw na litr.

Wymienione nizej cechy analityczne, dla ktérych nie podano konkretnych wartosci,
mieszczg sie w przedziatach okreslonych w rozporzadzeniach UE i przepisach
krajowych.

Ogolne cechy analityczne

Maksymalna catkowita zawartos¢ alkoholu
(w % objetosci)

Minimalna rzeczywista zawartos¢ alkoholu | 9,0
(w % objetosci)

4 gramy na litr, wyrazona jako kwas

Minimalna ogdlna kwasowosc¢ .
winowy

Maksymalna kwasowos¢ lotna (w
miliekwiwalentach na litr)

Maksymalna catkowita zawartos¢
dwutlenku siarki (w miligramach na litr)

Kategoria produktu: 16 - Wino z przejrzatych winogron

e Wino z przejrzatych winogron biate

Barwa: intensywnie z6tta do pomaranczowe;.

Aromat: intensywne owocowy, z nutg dojrzatych zéttych owocéw (brzoskwinia,
gruszka, owoce tropikalne) i miodu.

Smak: petny, owocowy z wyczuwalng stodyczg i harmonijng kwasowoscia.

Wymienione nizej cechy analityczne, dla ktérych nie podano konkretnych wartosci,
mieszczg sie w przedziatach okreslonych w rozporzadzeniach UE i przepisach
krajowych.

Ogolne cechy analityczne

Maksymalna catkowita zawartos¢ alkoholu
(w % objetosci)

Minimalna rzeczywista zawartos$¢ alkoholu
(w % objetosci)




4 gramy na litr, wyrazona jako kwas

Minimalna ogdélna kwasowos¢ .
winowy

Maksymalna kwasowos¢ lotna (w
miliekwiwalentach na litr)

Maksymalna catkowita zawartos¢
dwutlenku siarki (w miligramach na litr)

e Wino z przejrzatych winogron czerwone

Barwa: intensywnie czerwona.

Aromat: intensywne owocowy, z nutg dojrzatych ciemnych owocow (wiénia, czarna
porzeczka, jezyna) i przypraw korzennych.

Smak: petny, owocowy z wyczuwalng stodyczg, tagodng kwasowoscig i utozonymi
garbnikami.

Wymienione nizej cechy analityczne, dla ktérych nie podano konkretnych wartosci,
mieszczg sie w przedziatach okreslonych w rozporzadzeniach UE i przepisach
krajowych.

Ogolne cechy analityczne

Maksymalna catkowita zawartos¢ alkoholu
(w % objetosci)

Minimalna rzeczywista zawartos$¢ alkoholu
(w % objetosci)

4 gramy na litr, wyrazona jako kwas

Minimalna ogdlna kwasowosc¢ .
winowy

Maksymalna kwasowos¢ lotna (w
miliekwiwalentach na litr)

Maksymalna catkowita zawartos¢
dwutlenku siarki (w miligramach na litr)

4. Szczegodlne praktyki enologiczne:

4.1. Praktyki zwigzane z uprawa winorosli:

4.1.1. Wymogi dotyczace lokalizacji winnic:

Specyficzny charakter oraz jako$¢, z ktérymi kojarzone sg wina pochodzace z Libigza,
Wigz3a sie nierozerwalnie z wyjatkowymi warunkami dojrzewania winogron
wystepujacymi na obszarze naturalnego mikroregionu Pagérow Libigskich (patrz pkt
8.1. oraz zatacznik na koncu niniejszej specyfikacji). Dlatego winogrona do produkcji



win z nazwa pochodzenia ,Libigz” mogg pochodzi¢ wytacznie z upraw winorosli
zlokalizowanych na wzniesieniach i zboczach Pagéréw Libigskich, ktére mieszcza sie w
obrebie nastepujacych granic:

Granica potnocna:

- od wylotu ul. Stonecznej do ul. Wolnosci w Libigzu ok. 720 metréw na wschod
wzdtuz ul. Stonecznej, do przeciecia z poziomicg 280 m n.p.m.;

- dalej biegnie wzdtuz poziomicy 280 m n.p.m. najpierw odchylajac sie na pétnocny
wschéd od ul. Stonecznej, a nastepnie skreca tukiem na potudniowy wschod
dochodzac do ul. Piaskowej u wylotu ul. Zniwnej;

- dalej na potudnie ok. 310 m wzdtuz ul. Piaskowej, a nastepnie wzdtuz ul. M.
Konopnickiej do wylotu ul. J. Tuwima;

- nastepnie na wschoéd wzdtuz ul. J. Tuwima do ul. Armii Krajowej;
- dalej na pétnocny wschéd wzdtuz ul. Armii Krajowej do wylotu ul. Wspdlnej;

- nastepnie na potudnie wzdtuz ul. Wspdlnej do ul. Oswiecimskiej (droga
wojewoddzka nr 933);

- dalej na wschod wzdtuz ul. Oswiecimskiej do Ronda Usmiechu;

- nastepnie na potudnie ok. 520 m wzdtuz ul. 1 Maja do konca tej ulicy (przejazd
kolejowy i rondo);

- stad na potnocny wschéd wzdtuz ul. Jaworowej, do wylotu ul. Mysliwskiej;

- dalej odchyla sie na potudniowy wschod od ul. Jaworowej, wzdtuz poziomicy 280
m n.p.m., dochodzac do zachodniego kranca ul. Dalekiej w Zarkach (przysiétek
Zagorcze Mate);

- nastepnie na wschéd wzdtuz ul. Dalekiej dochodzi do ul. Astronautow.

Granica wschodnia:

- wzdtuz ul. Astronautéw, od wylotu ul. Dalekiej, do ul. T. Kosciuszki (droga
wojewoddzka nr 780) w Zarkach.

Granica potudniowa:

- wzdtuz drogi wojewddzkiej nr 780 (ktéra biegnie jako ul. T. Kosciuszki na terenie
Zarek, a nastepnie jako ul. Krakowska na terenie Libigza), na odcinku od wylotu ul.
Astronautéw w Zarkach do wylotu ul. Wolnoéci w Libiazu.

Granica zachodnia:

- wzdtuz ul. Wolnosci, od ul. Krakowskiej (droga wojewddzka nr 780) do wylotu ul.
Stonecznej w Libigzu.

4.1.2. Inne wymogi dotyczace uprawy winorosli:



W owocujacych winnicach, z ktérych zbiera sie winogrona do produkcji win z nazwa
pochodzenia ,Libigz” niedozwolone jest:

- stosowanie herbicydow,

- utrzymywanie miedzyrzedzi w ugorze mechanicznym przez ciggty okres dtuzszy
niz 3 miesigce.

4.2. Praktyki enologiczne stosowane przy produkcji wina:

4.2.1. Ogdlne wymogi dotyczace produkcji wina:

Caty proces produkcji, lezakowania oraz butelkowania wina moze sie odbywa¢
wytacznie na obszarze geograficznym nazwy pochodzenia ,Libigz”, o ktérym mowa
pkt 5.

Wykorzystanie kawatkéw drewna debowego jest dozwolone wytacznie w przypadku
nastepujacych kategorii produktow:

- wino biate, r6zowe i czerwone, ktoére nie posiada zadnych oznaczen odnoszacych
sie do metod produkgji,

Stodzenie jest dopuszczalne wytacznie dla nastepujacych kategorii win:

- wino biate, r6zowe i czerwone, ktére nie posiada zadnych oznaczen odnoszacych
sie do metod produkgji,

- wino likierowe biate i czerwone,

- gazowane wino potmusujace biate, rézowe i czerwone.

4.2.2. Szczegétowe wymagania dotyczace poszczegdlnych kategorii win:
Kategoria 1 - wino biate wytrawne, pétwytrawne i pétstodkie:

- brak szczegolnych wymagan.

Kategoria 1 - wino biate z oznaczeniem ,dojrzewato w beczce debowej” lub
,2dojrzewato w beczce akacjowej”

- okres dojrzewania w beczce debowej lub akacjowej nie krétszy niz 3 miesiace.
Kategoria 1 - Wino rézowe wytrawne, potwytrawne i potstodkie

- brak szczegolnych wymagan.

Kategoria 1 - wino czerwone wytrawne, pétwytrawne i pétstodkie

- brak szczegolnych wymagan.

Kategoria 1 - wino czerwone z oznaczeniem ,dojrzewato w beczce debowej”

- okres dojrzewania w beczce debowej nie krétszy niz 12 miesiecy.



Kategoria 3 - wino likierowe biate
- okres dojrzewania w beczkach lub innych zbiornikach nie krétszy niz 24 miesigce.
Kategoria 3 - wino likierowe czerwone

- okres dojrzewania w beczkach lub innych zbiornikach drewnianych nie krétszy niz
36 miesiecy.

Kategoria 5 - gatunkowe wino musujace biate, r6zowe lub czerwone

- taczny czas fermentacji w wyniku ktérej wino uzyskato wymagane ci$nienie
dwutlenku wegla a nastepnie lezakowania wina nad osadem nie moze by¢ krétszy,
niz 15 miesiecy dla win fermentowanych w butelce oraz 9 miesiecy dla win
fermentowanych w zbiorniku ci$nieniowym.

Kategoria 5 - gatunkowe wino musujace biate, rézowe lub czerwone z oznaczeniem
,metoda tradycyjna” lub ,metoda klasyczna”

- taczny czas wtérnej fermentacji a nastepnie lezakowania wina nad osadem w
butelce nie krétszy niz 18 miesiecy.

Kategoria 5 - gatunkowe wino musujace biate lub rézowe z oznaczeniem ,crémant”
- wytacznie reczny zbior winogron,

- taczny czas wtérnej fermentacji a nastepnie lezakowania wina nad osadem nie
krotszy niz 24 miesigce.

Kategoria 8 - wino potmusujace biate, r6zowe lub czerwone

- 1aczny czas fermentacji w wyniku ktorej wino uzyskato wymagane cisnienie
dwutlenku wegla a nastepnie lezakowania wina nad osadem nie moze byc¢ krétszy,
niz 6 miesiecy dla win fermentowanych w butelce oraz 3 miesigce dla win
fermentowanych w zbiorniku cisnieniowym.

Kategoria 9 - gazowane wino pétmusujace biate, rozowe i czerwone
- brak szczegolnych wymagan.
Kategoria 16 - wino z przejrzatych winogron biate i czerwone

- brak szczegolnych wymagan.

5. Obszar geograficzny:

Obszar geograficzny nazwy pochodzenia ,Libigz” pokrywa sie z obszarem w granicach
administracyjnych gminy Libigz, powiat chrzanowski, wojewédztwo matopolskie.

5.1. Odniesienie do mniejszych obszaréow:

Obok nazwy pochodzenia ,Libigz” na etykiecie dopuszcza sie odniesienie do
nastepujacych mniejszych obszaréw:



- ,Maty Libigz”, jesli catos¢ winogron uzytych do produkcji wina pochodzi z czesci
obszaru upraw winorosli opisanego w pkt 4.1.1. znajdujace;j sie na terenie miasta
Libiaz, w granicach obrebu ewidencyjnego Libigz Maty;

- Zarki’, jeéli catos¢ winogron uzytych do produkcji wina pochodzi z czeéci obszaru
upraw winorosli opisanego w pkt 4.1.1. znajdujacej sie w granicach sotectwa Zarki.

Wysokos¢ liter uzytych do zapisu na etykiecie wymienionych wyzej nazw mniejszych
obszaréw nie moze by¢ wieksza, niz 75% wysokosci liter ktérych uzyto do zapisu
nazwy pochodzenia ,Libigz".

6. Maksymalna wydajnosc z hektara:

- 12000 kg winogron z hektara w przypadku nastepujacych kategorii
produktéw: gatunkowe wino musujace, wino pétmusujace i gazowane wino
potmusujace;

- 10000 kg winogron z hektara w przypadku pozostatych kategorii produktéw.

7. Odmiana lub odmiany winorosli, z ktérych otrzymywane sg wino lub wina:

Odmiany o jasnej skoérce (B):

Auxerrois, Blitenmuskateller, Chardonnay, Chasselas Doré (syn. Chasselas, Chrupka
Ztota), Donauriesling, Donauveltliner, Hibernal, Johanniter, Jutrzenka, Muscaris, Muscat
Ottonel (syn. Muscat), Muskat Odeski, Pinot Blanc, Riesling, Sauvignac, Sauvignon Blanc,
Sauvitage, Savagnin Blanc (syn. Traminer Biaty), Seyval Blanc, Solaris, Sylvaner.

Odmiany o rézowej skorce (Rs):

Chasselas Rouge (syn. Chasselas, Chrupka Rézowa), Cserszegi Fliszeres, Gewdrztraminer,
Roter Riesling, Pinot Gris, Savagnin Rouge (syn. Traminer Czerwony, Traminer),
Siegerrebe, Souvignier Gris.

Odmiany o ciemnej skorce (N):

Blaufrankisch (syn. Lemberger, Frankovka, Modry Franek), Cabaret Noir, Cabernet Cortis,
Cabernet Cantor, Cabernet Franc, Cabernet Jura, Cabernet Sauvignon, Dornfelder,
Gamay, Gamaret, Meunier, Monarch, Neronet, Pinot Noir, Pinot Noir Précoce, Pinotin,
Poulsard, Regent, Rondo, Rubinet, Saint Laurent (syn. Wawrzyniec), Tauberschwarz (syn.
Karmazyn), Trousseau (syn. Bastardo), Zweigelt (syn. Zweigeltrebe, Rotburger)

8. Zwiazek z obszarem geograficznym:

8.1. Czynniki naturalne

e Potozenie geograficzne i makroklimat

Libigz jest potozony na granicy wyzyn zachodniej Matopolski sgsiadujacych od strony
pétnocnej (tam gdzie Wyzyna Slaska styka sie z Wyzyng Krakowsko-Czestochowska),



a doling gérnej Wisty od potudnia. Wspomniane wyzyny wznoszg sie miejscami na
wysokos$¢ ponad 400 m n.p.m. i ostaniajg ten teren przed chtodnymi wiatrami
potnocno-wschodnimi. Dolina Wisty na tym odcinku obniza sie do poziomu okoto
220-230 m n.p.m. i przechodzi w rozlegta Kotline Oswiecimska. Od tej strony teren
jest otwarty na ciepte podmuchy z potudniowego zachodu wiejgce od Bramy
Morawskiej. Istniejgce obecnie na obszarze gminy Libigz uprawy winnic s potozone
na wysokosci okoto 300-315 m n.p.m.

Obszar ten charakteryzuje sie umiarkowanie cieptym i tagodnym klimatem o cechach
przejSciowych miedzy klimatem kontynentalnym i morskim. Przektada sie to miedzy
innymi na relatywnie wysokie wartosci srednich temperatur powietrza oraz dtugi
sezon wegetacyjny. Sa to warunki klimatyczne generalnie sprzyjajace uprawie
winoroéli, o czym $wiadcza miedzy innymi liczne lokalizacje historycznych i
wspotczesnych winnic znajdujace sie w niedalekiej okolicy.

Istotne dla uprawy winorosli wskazniki makroklimatyczne dla tego obszaru ksztattujg
sie nastepujaco (usrednione wartosci z lat 1991-2020):

- S$rednia roczna temperatura powietrza: 9,2°C

- Srednie roczne ustonecznienie: 1750 godz.
- dtugosc sezonu wegetacyjnego dla winorosli: 172 dni
- $rednia temperatura sezonu wegetacyjnego: 16,4°C
- $rednia roczna suma aktywnych temperatur: 2882°C
- indeks Huglina: 1736

- S$rednia temperatura lipca: 19,1°C
- S$rednia temperatura stycznia: —0,8°C
- $redni czas trwania termicznego lata: 102 dni
- S$rednia temperatura lata: 18,6°C
- $rednia roczna liczba dni goracych i upalnych: 43 dni

- $rednia roczna liczba dni mroznych: 27 dni

- $rednia roczna liczba dni bardzo mroznych: 0,2 dnia
- $rednia roczna suma opadéw: 740 mm

wg Tomczyk A.M. (red.), Bednorz E. (red.), Atlas klimatu Polski (1991-2020), Poznan
2022.

e Topografia i mezoklimat

Znaczna wiekszos$¢ obszaru gminy Libigz stanowia tereny stosunkowo ptaskie z
naptywowymi glebami piaszczystymi posiadajgce niewielka przydatnos¢ pod uprawe
winnic. Wyjatek stanowig wzniesienia tak zwanych Pagérow Libigskich, niewysokich
zrebowych wzgdrz rozrzuconych wyspowo na terenie Srodkowej i pétnocnej czesci



gminy. Tworzg one luzne pasmo ciggnace sie z pétnocnego zachodu na potudniowy
wschéd przez érodkowa czeé¢ miasta Libigza oraz pétnocna czeéé sotectwa Zarki.

Kilkunastoletnie doswiadczenia zwigzane z uprawg winoroéli i produkcjg wina na tym
obszarze pokazuja, ze typowe cechy organoleptyczne tutejszych win, ktére sg
oczekiwane przez konsumentéw i kojarzone z Libigzem maja Scisty zwigzek z
lokalizacjg winnic na terenie wspomnianych wzniesien. Stad w niniejszej specyfikacji
znalazt sie wymaog, aby winogrona do produkcji win z nazwa pochodzenia ,Libigz”
pochodzity wytacznie z upraw winorosli zlokalizowanych na wzniesieniach i zboczach
Pagoréw Libigskich (patrz pkt 4.1.1. oraz zatacznik na koncu niniejszej specyfikacji).

Pod wzgledem geomorfologicznym Pagory Libigskie stanowig odrebny naturalny
mikroregion geograficzny, w duzym stopniu jednorodny oraz wyraznie odrdzniajacy
sie od bezposrednio sgsiadujgcych terenéw. Majg one charakter izolowanych
wzniesien o niezbyt stromych zboczach oraz wyptaszczonych, czesto rozlegtych
wierzchotkach i s zbudowane z dolomitéw oraz wapieni muszlowych z okresu triasu.
Mikroregion ten miesci sie w catosci w granicach gminy Libiaz.

Cate pasmo Pagorow Libigskich jest wypietrzone kilkadziesiat metréw ponad
okoliczny teren, a kulminacje poszczegdlnych wzniesien siegajg od 292 do 337 m
n.p.m. Od pétnocy wzgodrza te granicza ze znacznie nizej potozonym Rowem
Chrzanowskim (ok. 250-260 m n.p.m.), od wschodu otacza je dolina rzeki Chechto
(ok. 240-250 m n.p.m.), od potudnia opadajg dtugim zboczem w kierunku doliny Wisty
(ok. 220-230 m n.p.m.), a od zachodu przylegaja do nich podmokte lasy w dorzeczu
dolnej Przemszy (ok. 240-260 m n.p.m.)

Takie wypietrzenie oraz wyspowy charakter poszczegdlnych pagéréw sprawia, ze
wystepuje tam silnie zjawisko inwersji termicznej. W okresach spadku temperatur
ciezkie masy chtodnego powietrze sptywajg w dot ze wzniesien i wyzszych partii
zboczy, wypychajac do géry masy lzejszego, cieptego powietrza. Inwersja powoduje,
ze usytuowane na odpowiedniej wysokosci uprawy winorosli s3 w naturalny sposob
chronione przed przymrozkami i silnymi mrozami. Granica warstw inwersyjnych,
powyzej ktérej znajduje sie strefa zalegania cieptego powietrza na wiekszosci obszaru
Pagoérow Libigskich przebiega na wysokosci okoto 280-290 m n.p.m. Wyjatkiem sa
potudniowe zbocza opadajace bezposrednio do doliny Wisty, gdzie owa granica
znajduje sie na poziomie okoto 250-260 m n.p.m.

W takich lokalizacjach okres bez przymrozkéw moze by¢ nawet o pare tygodni
dtuzszy w stosunku do nizej potozonych terenéw. Sg to obecnie jedne z najrzadziej
nawiedzanych przez przymrozki i silne mrozy winnic w Polsce. W ciaggu
kilkunastoletniej historii upraw winorosli na tych terenach praktycznie nie
odnotowano istotnych strat w uprawach winorosli wywotanych niskimi
temperaturami.

Winoro$! uprawiana w opisanej wyzej ,cieptej strefie” na zboczach i wzniesieniach
moze takze korzystac¢ z dtuzszego sezonu wegetacyjnego w stosunku do nizej
potozonych terenéw, co przektada sie na lepsza dojrzatosé winogron, a w
konsekwencji na jakos$c¢ i charakter wina. Efekt inwersji termicznej jest szczegdlnie
silnie odczuwalny pod koniec lata (po potowie sierpnia) oraz jesienia, w sezonie



dojrzewania winogron. Temperatury notowane w tym okresie na wzniesieniach
Pagoéréw Libigskich sg czesto o kilka stopni wyzsze w stosunku do nizej potozonych
terendw w bezposrednim sasiedztwie.

Zjawisko to niweluje takze réznice temperatur miedzy dniem a noca, co w
stosunkowo chtodnym polskim klimacie (europejska strefa A uprawy winorosli)
wptywa generalnie korzystnie na dojrzewanie winogron i jako$¢ wina. Dotyczy to
szczegollnie dojrzatosci aromatycznej winogron, istotnej szczegdlnie dla jakosci win
biatych, a takze dojrzatosci fenolicznej ktéra ma kluczowe znaczenie dla jakosci win
czerwonych.

e Glebai podtoze geologiczne

Kolejnym obok uksztattowania terenu czynnikiem naturalnym wyrdzniajacym rejon
Pagoérow Libigskich sg ubogie kamieniste gleby w typie redzin wytworzone na podtozu
lokalnych skat dolomitowych i wapiennych. Gleby te co najmniej na réwni z
mezoklimatem przyczyniajg sie do uzyskania typowych cech organoleptycznych oraz
wysokiej jakosci win z Libigza.

Pagory Libigskie s zbudowane ze skat osadowych okresu dolnego triasu, sprzed
okoto 150 milionéw lat. S to przede wszystkim skaty dolomitowe z domieszka
wapieni muszlowych oraz innych utworéw wapiennych. Wychodnie tych skat o
réoznym stopniu zerodowania spotyka sie na zboczach i wierzchotkach wzniesien.

Redziny ktére rozwinety sie na podtozu tego rumoszu skalnego maja charakter lekkich
gleb szkieletowych, ze stosunkowo duzym udziatem frakcji kamieni i zwiréw oraz
niewielka zawartoscig czastek sptawialnych wynoszaca okoto 10-15 procent.
Gtebokos¢ profilu glebowego waha sie od niecatych 30 cm na niektérych fragmentach
wierzchowin i gérnych czesci zboczy, do okoto 60 cm w nizszych partiach zboczy.
Znajdujace sie bezposrednio pod profilem glebowym poktady rumoszu skalnego moga
prochnicy, konieczna dla utrzymania niezbednej wilgotnosci oraz zniwelowania
wysokiego odczynu pH skaty dolomitowe;.

Sa to gleby o umiarkowanej zyznosci i wilgotnosci, bogate przede wszystkim w
substancje mineralne, szczegolnie wapn, magnez i przyswajalny dla roslin potas,
natomiast stosunkowo ubogie w materie organiczng, ktéra moze by¢ wyptukiwana z
luznego kamienistego podtoza. Z tego powodu wymagajg one starannej uprawy,
najlepiej w systemie ekologicznym lub regeneratywnym, aby utrzymac odpowiedni
zasob préchnicy oraz aktywne zycie glebowe. Jest to o tyle istotne, ze utrata materii
organicznej moze nie tylko pozbawic¢ winorosl niezbednych sktadnikéw odzywczych,
ale takze doprowadzi¢ do znacznego wzrostu odczynu gleby, nawet powyzej 8 pH,
zbyt wysokiego dla wiekszosci szczepionych na podktadkach krzewéw winorosli.

Redziny odznaczajg sie dobrym drenazem wodnym, ktéry zapewnia tatwy odptyw
nadmiaru wody oraz szybsze przesychanie powierzchni gruntu po wiekszych opadach.
Wptywa to w istotny sposdb na ograniczenie presji choréb grzybowych i sprzyja
lepszej zdrowotnosci winogron. Wiekszy udziat frakcji szkieletowych gleby (kamieni i
drobnego rumoszu skalnego) sprawia, Ze powierzchnia gruntu szybciej sie ogrzewa w



ciggu dnia od promieni stonecznych i dtuzej utrzymuje ciepto wieczorem. Zjawisko to
przyspiesza w znacznym stopniu dojrzewanie winogron, szczegélnie w zakresie
dojrzatos$ci aromatycznej i fenolicznej.

Wyjatkowe warunki termiczne wystepujgce na tatwo nagrzewajacych sie
kamienistych glebach Pagoérow Libigskich przyczyniaja sie takze do powstawania
silnych lokalnych pradéw wznoszacych powietrza, dzieki ktérym lokalizacje te
zazwyczaj omijajg gwattowne burze, ulewne deszcze oraz opady gradu.

8.2. Czynnik ludzki

Poczatki uprawy winorosli na obszarze wnioskowanej nazwy pochodzenia ,Libigz”
siegajg roku 2011, gdy na jednym ze wzniesient pasma Pagoéréw Libigskich posadzona
zostata niewielka przydomowa winnica. Winnica ta byta p6Zniej stopniowo
powiekszana i w roku 2016 rozpoczeta komercyjng produkcje wina. Obecnie
komercyjna dziatalnos¢ na tym obszarze prowadza dwie winnice o facznej
powierzchni 4 ha.

Pomimo krotkiej historii i niewielkiej skali produkcji wina z Libigza zdobyty juz sobie
pewna renome wsrod profesjonalistow z branzy winiarskiej, co potwierdzajg medale z
miedzynarodowych konkurséw winiarskich, a takze zaproszenia na prestizowe
prezentacje win w Polsce i zagranica. Wina te zyskaty sobie takze spore grono
wiernych konsumentéw dla ktérych nazwa ,Libigz” - cho¢ do tej pory nie mogta
oficjalnie pojawic sie na etykietach- stata sie gwarantem indywidualnego stylu i
jakosci.

Kilkanascie lat dotychczasowych doswiadczen w uprawie winorosli i produkcji wina na
tym obszarze pozwolity wypracowac szereg rozwigzan w zakresie prowadzenia winnic
oraz praktyk enologicznych ktére przyczynity sie do utrwalenia tej renomy.

Z uwagi na specyfike tutejszych gleb narazonych na wyptukiwanie materii organiczne;j
miejscowi producenci prowadzg swoje winnice metodami przyjaznymi dla srodowiska,
ktore tacza klasyczng uprawe ekologiczng z elementami tak zwanej uprawy
regeneratywnej. Wiekszg czes¢ powierzchni tych upraw stanowia certyfikowane
uprawy ekologiczne, a pozostate parcele sg na etapie konwersji i certyfikacji.

W praktyce oznacza to miedzy innymi catkowitg rezygnacje ze stosowania
herbicyddw, ograniczenie orki i podorywek na rzecz ptytkiego wzruszania powierzchni
gleby, a takze utrzymanie przez wiekszg czes¢ roku pokrywy roslinnej w
miedzyrzedziach. Szczegodlnie dobre efekty przynosi stosowany od kilku lat
ptodozmian nawozdéw zielonych i roslin okrywowych odpowiednio modyfikowany do
biezacych potrzeb zwigzanych z nawozeniem i wegetacjg krzewéw. Dziatania te
przyczynity sie do znacznego wzrostu zawartosci materii organicznej w ubogiej
kamienistej glebie, a takze wyraznej poprawy kondycji zdrowotnej krzewéw winorosli.

Wypracowane zostaty takze praktyki enologiczne pozwalajace na uzyskanie wysokiej
jakosci wina. Proces fermentacji standardowo odbywa sie w zbiornikach ze stali
nierdzewnej w stosunkowo niskiej temperaturze, aby zachowa¢ maksimum owocowe;j



Swiezosci. Dalsze etapy produkcji sg jednak bardziej zréznicowane i w przypadku
niektérych kategorii win wymagaja specjalnych zabiegéw. Praktyki te opieraja sie w
duzej mierze na tradycyjnych i nisko interwencyjnych technikach produkcji, w ktérych
miesci sie miedzy innymi dtugi okres lezakowania wina w celu jego naturalnej
stabilizacji, czesto z wykorzystaniem nowych i uzywanych drewnianych beczek, a
takze lezakowania nad osadem drozdzowym.

8.3. Cechy organoleptyczne win ktére mozna powigza¢ z obszarem geograficznym

e Kategoria 1: Wina biate

Biate wina wytrawne odznaczaja sie $wiezg kwasowoscig oraz intensywnymi
odmianowymi aromatami z dominujgcymi akcentami dojrzatych owocéw, kwiatow i
ziot, co ma zwigzek ze stosunkowo wysokg zawartoscig zwigzkéw aromatycznych z
grup terpendéw, norisoprenoidéw i tioli. Szczegdlnie dobrze udajg sie tu wina z
aromatycznych odmian winogron, jak Jutrzenka i odmiany muszkatowe, ktore staty sie
juz znane jako jedna ze specjalnosci Libigza. W smaku tych win zazwyczaj wyczuwalne
sg tez lekko stonawe nuty ,mineralne”, ktére przebijajg sie nawet w przypadku win
uzyskanych z odmian o wyjatkowo intensywnych aromatach owocowych, jak Solaris,
czy odmiany muszkatowe. Wina te potrafig dojrzewac kilka lat w butelce zyskujac na
jakosci.

e Kategoria 1: Wina rézowe

Wina rézowe, podobnie jak wina biate, charakteryzuja sie swieza kwasowoscia, a
takze wyraznym owocowym charakterem, tym razem z nutami czerwonych owocow
(maliny, truskawki, czeresnie, Zzurawina) oraz czerwonych kwiatéw. Zwigzki
odpowiedzialne za te aromaty w mniejszym stopniu pochodzg bezposrednio z
winogron (np. niektore terpeny), a w wiekszosci sg to aromaty wtdérne wytwarzane
podczas winifikacji (estry, aldehydy).

e Kategoria 1: Wina czerwone

Wina czerwone z Libigza zdobyty juz sobie pewng renome wsrdd specjalistow i
konsumentow i sg uwazane obecnie za jedne z najlepszych win czerwonych w Polsce.
Wina te odznaczaja sie petnym, dojrzatym owocowym smakiem, dobrze
zintegrowanymi, dojrzatymi garbnikami oraz ztozonymi aromatami, czesto z nuta
ziotowq i kwiatowga, zachowujac przy tym zywa kwasowosé. Ceni sie je takze za
powtarzalnos¢, gdyz w kolejnych rocznikach zachowujg podobne cechy
organoleptyczne. Wina te dobrze komponuja sie z debowg beczky i potrafig
lezakowac kilka lat zyskujac na jakosci.

Przyktadem oddziatywania unikalnego siedliska (terroir) Pagorow Libigskich mogg by¢
najbardziej znane z tutejszych win czerwonych produkowane na bazie popularnych w
potudniowej Polsce odmian Regent i Rondo. Jesli je poréwnamy z innymi winami
produkowanymi z tych samych odmian winogron, nawet pochodzacymi z niedaleko
potozonych winnic, wina z Libigza zazwyczaj wyrdzniajg sie dojrzatym ,potudniowym”
charakterem owocowych aromatéw i garbnikéw, a takze brakiem ,zielonych”



trawiastych posmakéw zwigzanych z obecnoscia metoksypirazyn, jakie stosunkowo
czesto sie spotka w innych polskich winach czerwonych.

e Kategoria 3: Wina likierowe

Wina likierowe (wzmacniane) wyrabia sie z winogron w petni dojrzatych i wzmacnia
dodatkiem destylatu gronowego do uzyskania co najmniej 15% obj. rzeczywistego
alkoholu. Libigz jest jednym z nielicznych miejsc w Polsce, gdzie od kilku lat produkuje
sie takie wina na komercyjng skale. Wina likierowe z Libigza, zaréwno biate jak i
czerwone odznaczaja sie intensywnym smakiem dojrzatych owocdw oraz harmonijna
kwasowoscia, co zawdzieczajg cieptym siedliskom (terroir) tamtejszych winnic.

e Kategoria 5: Gatunkowe wina musujace

Wina musujace s3g kolejng kategorig win z Libigza, ktére zdobyty sobie szerszg renome
i wiele przychylnych opinii specjalistdow w Polsce i zagranica. Niedawno wina te
zostaty zaprezentowane na specjalnej degustacji podczas najwiekszych we Francji
targéw winiarskich Wine Paris 2024, zdobywajac bardzo pochlebne opinie
publicznosci, a takze licznie obecnych na tej imprezie francuskich winiarzy.

Wina takie zwykle produkuje sie z wczesniej zbieranych winogron, przy koncentracji
cukréw 9,5-11% obj. potencjalnego alkoholu (ok. 17,7-20,0°Brix) aby zachowac¢
odpowiednig kwasowos¢ oraz nizsze stezenie alkoholu w winie bazowym, jednak w
przypadku win z Libigza nie wigze sie to z obecnoscig niedojrzatych, ,zielonych”
aromatow. Charakterystyczna cecha tych win jest dtugo utrzymujacy sie, intensywny
aromat swiezych owocéw podkreslony kwasowo-mineralnym akcentem, ktory
dominuje nawet po wielu miesigcach dojrzewania nad osadem drozdzowym. Cecha ta
dotyczy zaréwno win musujacych produkowanych metodg tradycyjng (klasyczng), jak i
win uzyskanych innymi metodami.

e Kategoria 8: Wina pétmusujace

Wina takie sg produkowane metodg pierwotnej lub wtérnej fermentacji w butelce,
czesto z pominieciem procesu usuwania osadu. Podobnie jak gatunkowe wina
musujace, charakteryzuja sie one intensywnym aromatem swiezych owocow i brakiem
niedojrzatych, ,zielonych” akcentéw. Wina te moga dojrzewac pare lat w butelce
zyskujac na jakosci.

e Kategoria 9: Gazowane wina pétmusujace

Wina te produkuje sie z win bazowych podobnych do tych, jakie stuza do wyrobu win
musujacych i pétmusujacych. Wina te nasyca sie dodanym dwutlenkiem wegla (bez
wtdrnej fermentacji), co pozwala zachowac w wiekszym stopniu charakter wina
bazowego, bez wyraznych akcentéw drozdzowych.

e Kategoria 16: Wino z przejrzatych winogron

Wina takie uzyskuje sie w niektérych rocznikach z bardzo dojrzatych, pézno
zbieranych winogron ktére uzyskaty koncentracje cukréw na poziomie co najmniej
15% obj. potencjalnego alkoholu. Ciepte siedliska winnic na Pagérach Libigskich
sprzyjajg uzyskaniu takich dojrzatosci winogron, co pozwala na produkcje win
naturalnie stodkich, zachowujac przy tym harmonijng kwasowos¢.



8.4. Opis zwigzkéw przyczynowo-skutkowych miedzy obszarem geograficznym a
cechami organoleptycznymi produkowanych win

Najbardziej charakterystyczne cechy organoleptyczne wyrdzniajgce wina z obszaru
geograficznego wnioskowanej nazwy pochodzenia ,Libigz” wynikajg przede wszystkim
z naturalnych warunkow siedliskowych (terroir) lokalizacji na wzniesieniach i zboczach
Pagorow Libigskich gdzie uprawiane sg winnice.

Wspdlna cecha ktéra wyrdznia zdecydowang wiekszosc tych win jest dojrzaty
charakter owocowych aromatéw, wynikajacy z wysokiej koncentracji zwigzkéw z
grupy monoterpendéw, norisoprenoidéw oraz odmianowych tioli aromatycznych. W
przypadku win czerwonych wrazenie dojrzatosci podkreslajg dodatkowo tagodne w
smaku dojrzate garbniki oraz brak niedojrzatych, ,zielonych” nut zwigzanych z
obecnoscig metoksypirazyn. W wiekszosci win wyczuwalne sg takze akcenty
mineralne oraz orzezwiajgca kwasowosc.

Opisane wyzej cechy czesto spotyka sie nawet w winach uzyskanych z winogron
ktore osiggnety stosunkowo niskg akumulacje cukrow, na poziomie 9,5-11% ob;.
potencjalnego alkoholu (ok. 17,7-20,0°Brix), jakie zazwyczaj stanowig baze dla
produkcji win musujacych.

Wyttumaczeniem tego fenomenu sg zarowno specyficzne warunki makro- i
mezoklimatyczne, wynikajace z uksztattowania terenu, jak tez unikalne warunki
glebowe. Dzieki sprzyjajagcym warunkom termicznym szybciej dochodzi do degradacji
metoksypirazyn a takze agresywnych w smaku garbnikéw z grupy katechin. Sktad
chemiczny gleby, w tym rodzaj i zawartos¢ substancji mineralnych, ma natomiast
wptyw na rodzaj i koncentracje wspomnianych wyzej zwigzkéw aromatycznych oraz
ich prekursorow w winogronach.

Kolejnym czynnikiem istotnym dla jakosci wina jest wystepujaca w tutejszych glebach
umiarkowana dostepnosc sktadnikow odzywczych dla winorosli, a takze zdarzajace sie
w okresie wegetacyjnym okresowe niedobory wilgoci (tzw. efekt umiarkowanego
stresu wodnego). W takich warunkach u winorosli dochodzi do produkgc;ji fitohormonu
kwasu abscysynowego (ABA), ktory powoduje miedzy innymi ograniczenie wzrostu
gron, a takze wyzsza koncentracje cukréw oraz innych substancji gromadzacych sie w
winogronach, jak sole mineralne i zwigzki aromatyczne. W koncowym efekcie
przektada sie to na lepsza ekstraktywnosc¢ oraz bardziej intensywny smak i aromat
wina.

Ptytki profil glebowy czesto spotykany na wzniesieniach i zboczach Pagérow
Libigskich ktéry zazwyczaj wiaze sie z umiarkowanym niedoborem przyswajalnych
zwigzkow azotowych powoduje réwniez to, ze drozdze podczas fermentacji
wytwarzajg wiecej substancji odpowiedzialnych za ,mineralny” charakter wina, takich
jak kwas bursztynowy, merkaptan benzylu, czy 4-metylotiobutanol.

Istotne znaczenie dla wtasciwosci organoleptycznych tutejszych win ma réwniez
czynnik ludzki. Na dolomitowych wzgérzach rozrzuconych na ternie Libigza powstaja
jedne z najbardziej wyrazistych i oryginalnych win produkowanych obecnie w Polsce.



S3 to jednak lokalizacje trudne, wymagajace bardzo starannej uprawy, najlepiej w
rezimie ekologicznym lub regeneratywnym aby uzyskac taki efekt w postaci wina.

Duze znaczenia maja takze procesy enologiczne, przy czym cechy organoleptyczne
wielu win produkowanych w Libigzu w duzym stopniu zalezg od etapu dojrzewania.
Niemal wszystkie wina czerwone po fermentacji dojrzewajg w nowych lub uzywanych
beczkach debowych przez okres od kilku miesiecy do 3 lat. Takze niektére wina biate
sg lezakowane w beczkach debowych lub akacjowych. Natomiast wina musujace
lezakujg w butelkach przez okres co najmniej 18 miesiecy, przez co uzyskuja lepsza
harmonie i elegancje.

Jedng ze specjalnosci Libigza, bardzo rzadko spotykang w innych polskich winnicach,
sg wzmacniane destylatem gronowym wina likierowe, ktore zazwyczaj réwniez dtugo
lezakujg w beczkach.

9. Szczegétowe wymagania:
Brak.

10.Kontrola:

10.1. Witasciwe organy lub jednostki certyfikujagce odpowiedzialne za kontrole:

Wojewddzki Inspektorat Jakosci Handlowej Artykutéw Rolno-Spozywczych w
Krakowie, ul. Ujastek 7, 31-752 Krakow, tel. (12) 448-11-02, e-mail:
wi_krakow@ijhars.gov.pl

10.2. Szczegodlne zadania wtasciwych organéw lub jednostek certyfikujacych
odpowiedzialnych za kontrole:

Kontrole w zakresie zgodnosci produktéw i procesu ich produkcji ze specyfikacja.
11.Informacje dodatkowe:

Specyfikacja zabrania stosowanie herbicyddéw, a takze utrzymywania miedzyrzedzi w

ugorze mechanicznym przez ciagty okres dtuzszy niz 3 miesigce, co ma za zadanie

przeciwdziatanie erozji, a takze przeciwdziatanie stratom materii organicznej w glebie.
12.Wykaz dokumentéw dotaczonych do wniosku:

1. Dowdd wniesienia optaty.

2. Umowa powotania Konsorcjum producentéw win z Libigza.



Zatacznik: Mapa obszaru geograficznego nazwy pochodzenia ,Lubigz”
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Granice obszaru geograficznego nazwy pochodzenia ,Libigz”

D Granice strefy lokalizacji winnic w rejonie Pagoréow Libiaskich, o ktérej
v mowa w pkt 4.1.1.

Lokalizacje istniejacych winnic



lll.  Jednolity dokument
Na podstawie art. 95 ust. 1 rozporzadzenia nr 1308/2013.

JEDNOLITY DOKUMENT
1. Nazwa(-y), ktora(-e) ma(-ja) by¢ zarejestrowana(-e):
Libigz
2. Paninstwo cztonkowskie:
Polska
3. Rodzaj oznaczenia geograficznego:
[Zaznaczy¢ wiasciwe pole, wpisujac ,X"] [JChNP X [ ]1ChOG

Kategorie produktow sektora wina

4.1 Klasyfikacja wina zgodnie z pozycjg i kodem Nomenklatury scalonej, o ktorej
mowa w art. 6 ust. 1 rozporzadzenia 2024/1143

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

4.2 Kategorie produktéw sektora wina wymienione w czesci Il zatacznika VIl do
rozporzadzenia nr 1308/2013:

1. Wino

3. Wino likierowe

5. Gatunkowe wino musujace
8. Wino pétmusujace

9. Gazowane wino potmusujace

16. Wino z przejrzatych winogron

5. Opis wina lub win:

5.1 Organoleptyczne cechy charakterystyczne:

Kategoria produktu: 1 - Wino

e Wino biate wytrawne, pétwytrawne i potstodkie




Woyglad: barwa stomkowozétta do intensywnie zottej.
Aromat: aromaty zéttych owocéw (jabtko, brzoskwinia, cytrusy) i biatych kwiatow.

Smak: swiezy, intensywnie owocowy, wytrawny lub z delikatnie wyczuwalnym cukrem
resztkowym dla zréwnowazenia wyzszej kwasowosci.

Maksymalna zawartos$¢ cukru resztkowego: 35 graméw na litr.

Wymienione cechy analityczne, dla ktérych nie podano konkretnych wartosci,
mieszczg sie w przedziatach okreslonych w rozporzadzeniach UE i przepisach
krajowych.

Ogolne cechy analityczne

Maksymalna catkowita zawartos¢ alkoholu
(w % objetosci)

Minimalna rzeczywista zawartosc¢ alkoholu | 10,0
(w % objetosci)

4 gramy na litr, wyrazona jako kwas

Minimalna ogdlna kwasowosc¢ .
winowy

Maksymalna kwasowos¢ lotna (w
miliekwiwalentach na litr)

Maksymalna catkowita zawartos¢
dwutlenku siarki (w miligramach na litr)

e Wino biate z oznaczeniem ,dojrzewato w beczce debowej” lub ,dojrzewato w
beczce akacjowej”

Wyzglad: barwa zétta do pomaranczowe).
Aromat: owoce tropikalne, kwiaty, przyprawy korzenne, z wyczuwalng nutg drewna.

Smak: dojrzate z6tte owoce (gruszka, zoty melon), biate kwiaty z delikatnym akcentem
debu lub akacji.

Maksymalna zawartos¢ cukru resztkowego: 6 gramow na litr.

Wymienione cechy analityczne, dla ktérych nie podano konkretnych wartosci,
mieszczg sie w przedziatach okreslonych w rozporzadzeniach UE i przepisach
krajowych.

Ogolne cechy analityczne

Maksymalna catkowita zawartos¢ alkoholu
(w % objetosci)

Minimalna rzeczywista zawartos$¢ alkoholu 11,0
(w % objetosci)




4 gramy na litr, wyrazona jako kwas

Minimalna ogdélna kwasowos¢ .
winowy

Maksymalna kwasowos¢ lotna (w
miliekwiwalentach na litr)

Maksymalna catkowita zawartos¢
dwutlenku siarki (w miligramach na litr)

e Wino rézowe wytrawne, potwytrawne i potstodkie

Woyglad: barwa bladorézowa do koralowe;j.

Aromat: $wiezy, z nutg czerwonych owocéw (czeres$nia, malina, truskawka) i
delikatnym akcentem ziotowym.

Smak: swiezy, z dominujaca nutg czerwonych owocéw, wytrawny lub z delikatnie
wyczuwalnym cukrem resztkowym dla zréwnowazenia wyzszej kwasowosci.

Maksymalna zawartos¢ cukru resztkowego: 35 graméw na litr.

Wymienione cechy analityczne, dla ktorych nie podano konkretnych wartosci,
mieszczg sie w przedziatach okreslonych w rozporzadzeniach UE i przepisach
krajowych.

Ogolne cechy analityczne

Maksymalna catkowita zawartos¢ alkoholu
(w % objetosci)

Minimalna rzeczywista zawartos$¢ alkoholu 10,0
(w % objetosci)

4 gramy na litr, wyrazona jako kwas

Minimalna ogdélna kwasowos¢ h
winowy

Maksymalna kwasowos¢ lotna (w
miliekwiwalentach na litr)

Maksymalna catkowita zawartos¢
dwutlenku siarki (w miligramach na litr)

e Wino czerwone wytrawne, potwytrawne i potstodkie

Wyzglad: barwa ciemnoczerwona z dopuszczalnym refleksem fioletowym.

Aromat: aromat dojrzatych ciemnych owocéw (wisnia, $liwka, czarna porzeczka) z nutg
korzenna.

Smak: nuty dojrzatych ciemnych owocéw z akcentem korzennym i delikatnymi
garbnikami, wytrawny lub z delikatnie wyczuwalnym cukrem resztkowym dla
zréwnowazenia wyzszej kwasowosci.



Maksymalna zawartos$¢ cukru resztkowego: 35 gramoéw na litr.

Wymienione cechy analityczne, dla ktérych nie podano konkretnych wartosci,
mieszczg sie w przedziatach okreslonych w rozporzadzeniach UE i przepisach

krajowych.

Ogolne cechy analityczne

Maksymalna catkowita zawartos¢ alkoholu
(w % objetosci)

Minimalna rzeczywista zawartosc¢ alkoholu
(w % objetosci)

10,0

Minimalna ogdélna kwasowos¢

4 gramy na litr, wyrazona jako kwas
winowy

Maksymalna kwasowos¢ lotna (w
miliekwiwalentach na litr)

Maksymalna catkowita zawartos¢
dwutlenku siarki (w miligramach na litr)

e Wino czerwone z oznaczeniem ,dojrzewato w beczce debowej”

Wyzglad: barwa ciemnoczerwona.

Aromat: intensywny, z nutg dojrzatych ciemnych owocow (wisnia, jezyna, czarna
porzeczka) oraz akcentami przypraw korzennych i tytoniu.

Smak: petny, z dominacja dojrzatych ciemnych owocoéw oraz harmonijna strukturg

garbnikow.

Maksymalna zawartos¢ cukru resztkowego 6 graméw na litr.

Wymienione cechy analityczne, dla ktérych nie podano konkretnych wartosci,
mieszczg sie w przedziatach okreslonych w rozporzadzeniach UE i przepisach

krajowych.

Ogolne cechy analityczne

Maksymalna catkowita zawartos¢ alkoholu
(w % objetosci)

Minimalna rzeczywista zawartos$¢ alkoholu
(w % objetosci)

11,5

Minimalna ogélna kwasowos¢

4 gramy na litr, wyrazona jako kwas
winowy

Maksymalna kwasowos¢ lotna (w
miliekwiwalentach na litr)

Maksymalna catkowita zawartos¢
dwutlenku siarki (w miligramach na litr)




Kategoria produktu: 3 - Wino likierowe

e Wino likierowe biate

Wyzglad: barwa od intensywnie z6ttej do bursztynowej.

Aromat: intensywny, z nutg zéttych owocéw (brzoskwinia, owoce tropikalne) oraz
korzennym akcentem.

Smak: petny, owocowy, z wyrazng stodyczg oraz zréwnowazona kwasowoscia.
Minimalna zawartos¢ cukru resztkowego 35 graméw na litr.
Maksymalna rzeczywista zawartosc¢ alkoholu 18% obj.

Wymienione cechy analityczne, dla ktérych nie podano konkretnych wartosci,
mieszczg sie w przedziatach okreslonych w rozporzadzeniach UE i przepisach
krajowych.

Ogolne cechy analityczne

Maksymalna catkowita zawartos¢ alkoholu
(w % objetosci)

Minimalna rzeczywista zawartos¢ alkoholu
(w % objetosci)

4 gramy na litr, wyrazona jako kwas

Minimalna ogdélna kwasowos¢ h
winowy

Maksymalna kwasowos¢ lotna (w
miliekwiwalentach na litr)

Maksymalna catkowita zawartos¢
dwutlenku siarki (w miligramach na litr)

e Wino likierowe czerwone

Wyzglad: barwa ciemnoczerwona.

Aromat: intensywne nuty dojrzatych ciemnych owocéw (wisnia, czarna porzeczka,
jezyna) z akcentem przypraw korzennych.

Smak: petny smak dojrzatych ciemnych owocéw z wyrazna stodycza oraz
zrownowazong kwasowoscia.

Minimalna zawartos¢ cukru resztkowego 35 gramow na litr.
Maksymalna rzeczywista zawartosc¢ alkoholu 18% obj.

Wymienione cechy analityczne, dla ktérych nie podano konkretnych wartosci,
mieszczg sie w przedziatach okreslonych w rozporzadzeniach UE i przepisach
krajowych.



Ogolne cechy analityczne

Maksymalna catkowita zawartos¢ alkoholu
(w % objetosci)

Minimalna rzeczywista zawartosc¢ alkoholu
(w % objetosci)

4 gramy na litr, wyrazona jako kwas

Minimalna ogdélna kwasowos¢ .
winowy

Maksymalna kwasowos¢ lotna (w
miliekwiwalentach na litr)

Maksymalna catkowita zawartos¢
dwutlenku siarki (w miligramach na litr)

Kategoria produktu: 5 - Gatunkowe wino musujace

e Gatunkowe wino musujace biate

Wyzglad: tagodna dtugo utrzymujace sie pienistos¢, barwa od bladozottej do ztotej.

Aromat: delikatny, odSwiezajagco owocowy, z akcentem zo6ttych owocow (gruszka,
mirabelka), wyczuwalne w ustach orzezwiajace musowanie.

Smak: swiezy, owocowy z dominujaca nuta jabtek i cytrusow.
Maksymalna zawartos¢ cukru resztkowego: 12 graméw na litr.

Wymienione cechy analityczne, dla ktérych nie podano konkretnych wartosci,
mieszcza sie w przedziatach okreslonych w rozporzadzeniach UE i przepisach
krajowych.

Ogodlne cechy analityczne

Maksymalna catkowita zawartos¢ alkoholu
(w % objetosci)

Minimalna rzeczywista zawartos$¢ alkoholu 11,0
(w % objetosci)

5 graméw na litr, wyrazona jako kwas

Minimalna ogdlna kwasowosc¢ .
winowy

Maksymalna kwasowos¢ lotna (w
miliekwiwalentach na litr)

Maksymalna catkowita zawartos¢
dwutlenku siarki (w miligramach na litr)

e Gatunkowe wino musujace rézowe




Woyglad: tagodna dtugo utrzymujace sie pienistos¢, barwa od bladorézowej do
koralowej.

Aromat: delikatny, od$wiezajagco owocowy, z akcentem czerwonych owocéw .

Smak: $wiezy, owocowy z dominujacg nutg czerwonych owocow (czeresnia, czerwona
porzeczka), wyczuwalne w ustach orzezwiajace musowanie.

Maksymalna zawartos$¢ cukru resztkowego: 12 graméw na litr.

Wymienione cechy analityczne, dla ktérych nie podano konkretnych wartosci,
mieszczg sie w przedziatach okreslonych w rozporzadzeniach UE i przepisach
krajowych.

Ogolne cechy analityczne

Maksymalna catkowita zawartos¢ alkoholu
(w % objetosci)

Minimalna rzeczywista zawartos$¢ alkoholu 11,0
(w % objetosci)

5 graméw na litr, wyrazona jako kwas

Minimalna ogdlna kwasowosc¢ .
winowy

Maksymalna kwasowos¢ lotna (w
miliekwiwalentach na litr)

Maksymalna catkowita zawartos¢
dwutlenku siarki (w miligramach na litr)

e Gatunkowe wino musujace czerwone

Wyzglad: tagodna dtugo utrzymujace sie pienistos¢, barwa od jasnoczerwonej do
ciemnoczerwonej z mozliwym odcieniem fioletowym.

Aromat: petny, odswiezajagco owocowy, z akcentem ciemnych owocéw (wisnia, czarna
porzeczka).

Smak: swiezy, owocowy z dominujaca nuta ciemnych owocéw wyczuwalne w ustach
orzezwiajgce musowanie.

Maksymalna zawartos¢ cukru resztkowego: 32 gramy na litr.

Wymienione cechy analityczne, dla ktérych nie podano konkretnych wartosci,
mieszczg sie w przedziatach okreslonych w rozporzadzeniach UE i przepisach
krajowych.

Ogolne cechy analityczne

Maksymalna catkowita zawartos¢ alkoholu
(w % objetosci)

Minimalna rzeczywista zawartos$¢ alkoholu 11,0
(w % objetosci)




5 gramoéw na litr, wyrazona jako kwas

Minimalna ogdélna kwasowos¢ .
winowy

Maksymalna kwasowos¢ lotna (w
miliekwiwalentach na litr)

Maksymalna catkowita zawartos¢
dwutlenku siarki (w miligramach na litr)

e Gatunkowe wino musujace biate z oznaczeniem ,metoda tradycyjna” lub ,metoda
klasyczna”

Wyzglad: tagodna dtugo utrzymujace sie pienistosé, barwa od bladozéttej do ztote).

Aromat: delikatny, od$wiezajagco owocowy, z akcentem z6ttych owocow (cytrusy,
zielone jabtko, gruszka).

Smak: swiezy, owocowy z dominujaca nuta jabtek i cytruséw wyczuwalne w ustach
orzezwiajgce musowanie.

Maksymalna zawartos¢ cukru resztkowego: 12 graméw na litr.

Wymienione cechy analityczne, dla ktérych nie podano konkretnych wartosci,
mieszczg sie w przedziatach okreslonych w rozporzadzeniach UE i przepisach
krajowych.

Ogolne cechy analityczne

Maksymalna catkowita zawartos¢ alkoholu
(w % objetosci)

Minimalna rzeczywista zawartos$¢ alkoholu 11,5
(w % objetosci)

5 graméw na litr, wyrazona jako kwas

Minimalna ogdlna kwasowosc¢ .
winowy

Maksymalna kwasowos¢ lotna (w
miliekwiwalentach na litr)

Maksymalna catkowita zawartos¢
dwutlenku siarki (w miligramach na litr)

e Gatunkowe wino musujace rézowe z oznaczeniem ,metoda tradycyjna” lub
,metoda klasyczna”

Wyzglad: tagodna dtugo utrzymujace sie pienistosé, barwa od bladorézowej do
koralowe;j.

Aromat: delikatny, od$wiezajgco owocowy, z akcentem czerwonych owocow
(czerwona porzeczka, czeresnia), wyczuwalne w ustach orzezwiajagce musowanie.

Smak: swiezy, owocowy z dominujaca nuta czerwonych owocéw.



Maksymalna zawartos$¢ cukru resztkowego: 12 gramoéw na litr.

Wymienione cechy analityczne, dla ktérych nie podano konkretnych wartosci,
mieszczg sie w przedziatach okreslonych w rozporzadzeniach UE i przepisach
krajowych.

Ogolne cechy analityczne

Maksymalna catkowita zawartos¢ alkoholu
(w % objetosci)

Minimalna rzeczywista zawartosc¢ alkoholu | 11,5
(w % objetosci)

5 graméw na litr, wyrazona jako kwas

Minimalna ogdélna kwasowos¢ .
winowy

Maksymalna kwasowos¢ lotna (w
miliekwiwalentach na litr)

Maksymalna catkowita zawartos¢
dwutlenku siarki (w miligramach na litr)

e Gatunkowe wino musujace czerwone z oznaczeniem ,metoda tradycyjna” lub
,metoda klasyczna”

Wyzglad: tagodna dtugo utrzymujace sie pienistosc¢,, barwa od jasnoczerwonej do
ciemnoczerwonej z mozliwym odcieniem fioletowym.

Aromat: petny, odswiezajagco owocowy, z akcentem ciemnych owocéw (wisnia, czarna
porzeczka).

Smak: swiezy, owocowy z dominujaca nuta ciemnych owocéw, wyczuwalne w ustach
orzezwiajgce musowanie.

Maksymalna zawartos¢ cukru resztkowego: 32 gramy na litr.

Wymienione cechy analityczne, dla ktérych nie podano konkretnych wartosci,
mieszczg sie w przedziatach okreslonych w rozporzadzeniach UE i przepisach
krajowych.

Ogolne cechy analityczne

Maksymalna catkowita zawartos¢ alkoholu
(w % objetosci)

Minimalna rzeczywista zawartos$¢ alkoholu 11,5
(w % objetosci)

5 graméw na litr, wyrazona jako kwas

Minimalna ogdlna kwasowosc¢ .
winowy

Maksymalna kwasowos¢ lotna (w
miliekwiwalentach na litr)




Maksymalna catkowita zawartos¢
dwutlenku siarki (w miligramach na litr)

e Gatunkowe wino musujace biate z oznaczeniem ,crémant”

Wyzglad: tagodna dtugo utrzymujace sie pienistosé, barwa od bladozéttej do ztote).

Aromat: delikatny, odswiezajagco owocowy, z akcentem zo6ttych owocodw (gruszka,

mirabelka).

Smak: swiezy, owocowy z dominujaca nutg jabtek i cytruséw, wyczuwalne w ustach

orzezwiajgce musowanie.

Maksymalna zawartos$¢ cukru resztkowego: 12 graméw na litr.

Wymienione cechy analityczne, dla ktérych nie podano konkretnych wartosci,
mieszczg sie w przedziatach okreslonych w rozporzadzeniach UE i przepisach

krajowych.

Ogolne cechy analityczne

Maksymalna catkowita zawartos¢ alkoholu
(w % objetosci)

Minimalna rzeczywista zawartos$¢ alkoholu
(w % objetosci)

11,5

Minimalna ogdélna kwasowos¢

5 graméw na litr, wyrazona jako kwas
winowy

Maksymalna kwasowos¢ lotna (w
miliekwiwalentach na litr)

Maksymalna catkowita zawartos¢
dwutlenku siarki (w miligramach na litr)

e Gatunkowe wino musujace rézowe z oznaczeniem ,crémant”

Wyzglad: tagodna dtugo utrzymujace sie pienistosé, barwa od bladorézowej do

koralowe;j.

Aromat: delikatny, odSwiezajaco owocowy, z akcentem czerwonych owocéw

(czeresnia, czerwona porzeczka).

Smak: swiezy, owocowy z dominujaca nuta czerwonych owocéw, wyczuwalne w

ustach orzeZzwiajgce musowanie.

Maksymalna zawartos¢ cukru resztkowego: 12 graméw na litr.

Wymienione cechy analityczne, dla ktérych nie podano konkretnych wartosci,
mieszczg sie w przedziatach okreslonych w rozporzadzeniach UE i przepisach

krajowych.




Ogolne cechy analityczne

Maksymalna catkowita zawartos¢ alkoholu
(w % objetosci)

Minimalna rzeczywista zawartosc¢ alkoholu | 11,5
(w % objetosci)

5 graméw na litr, wyrazona jako kwas

Minimalna ogdélna kwasowos¢ .
winowy

Maksymalna kwasowos¢ lotna (w
miliekwiwalentach na litr)

Maksymalna catkowita zawartos¢
dwutlenku siarki (w miligramach na litr)

Kategoria produktu: 8 - Wino pétmusujace

e Wino pétmusujace biate

Wyzglad: tagodna pienistos¢, barwa od bladozoéttej do intensywnie zoétte).
Aromat: delikatny, Swiezy z akcentem zéttych owocow (gruszka, mirabelka).

Smak: Swiezy, owocowy z dominujaca nuta jabtek i cytruséw, wyczuwalne w ustach
orzezwiajgce musowanie.

Maksymalna zawartos¢ cukru resztkowego: 35 graméw na litr.

Wymienione cechy analityczne, dla ktérych nie podano konkretnych wartosci,
mieszcza sie w przedziatach okreslonych w rozporzadzeniach UE i przepisach
krajowych.

Ogodlne cechy analityczne

Maksymalna catkowita zawartos¢ alkoholu
(w % objetosci)

Minimalna rzeczywista zawartos$c¢ alkoholu | 9,0
(w % objetosci)

5 graméw na litr, wyrazona jako kwas

Minimalna ogdlna kwasowosc¢ .
winowy

Maksymalna kwasowos¢ lotna (w
miliekwiwalentach na litr)

Maksymalna catkowita zawartos¢
dwutlenku siarki (w miligramach na litr)

e Wino pétmusujace rézowe




Woyglad: tagodna pienistos$¢, barwa od bladorézowej do koralowe;j.

Aromat: delikatny, od$wiezajgco owocowy, z nutg czerwonych owocéw (czerwona
porzeczka, truskawka).

Smak: swiezy, owocowy z dominujaca nutg czerwonych owocéw, wyczuwalne w
ustach orzeZzwiajgce musowanie.

Maksymalna zawartos$¢ cukru resztkowego: 35 graméw na litr.

Wymienione cechy analityczne, dla ktérych nie podano konkretnych wartosci,
mieszczg sie w przedziatach okreslonych w rozporzadzeniach UE i przepisach
krajowych.

Ogolne cechy analityczne

Maksymalna catkowita zawartos¢ alkoholu
(w % objetosci)

Minimalna rzeczywista zawartos¢ alkoholu | 9,0
(w % objetosci)

5 gramow na litr, wyrazona jako kwa

Minimalna ogdlna kwasowosc¢ .
winowy

Maksymalna kwasowos¢ lotna (w
miliekwiwalentach na litr)

Maksymalna catkowita zawartos¢
dwutlenku siarki (w miligramach na litr)

e Wino pétmusujace czerwone

Wyzglad: tagodna pienistos¢, barwa: od jasnoczerwonej do ciemnoczerwonej z
mozliwym odcieniem fioletowym.

Aromat: odswiezajgco owocowy, z akcentem ciemnych owocow (wisnia, czarna
porzeczka).

Smak: petny, owocowy z dominujaca nutg ciemnych owocéw, wyczuwalne w ustach
orzezwiajgce musowanie.

Maksymalna zawartos¢ cukru resztkowego: 35 graméw na litr.

Wymienione cechy analityczne, dla ktérych nie podano konkretnych wartosci,
mieszczg sie w przedziatach okreslonych w rozporzadzeniach UE i przepisach
krajowych.

Ogolne cechy analityczne

Maksymalna catkowita zawartos¢ alkoholu
(w % objetosci)

Minimalna rzeczywista zawartos$¢ alkoholu | 9,0
(w % objetosci)




5 gramoéw na litr, wyrazona jako kwas

Minimalna ogdélna kwasowos¢ .
winowy

Maksymalna kwasowos¢ lotna (w
miliekwiwalentach na litr)

Maksymalna catkowita zawartos¢
dwutlenku siarki (w miligramach na litr)

Kategoria produktu: 9 - Gazowane wino pétmusujace

e Gazowane wino potmusujace biate

Woyglad: barwa od bladozéttej do intensywnie zé6ttej.
Aromat: delikatny, Swiezy z akcentem z6ttych owocow (jabtko, mirabelka).

Smak: swiezy, owocowy z dominujaca nutg jabtek i cytruséw, wyczuwalne w ustach
orzezwiajgce pecherzyki CO..

Maksymalna zawartos¢ cukru resztkowego: 35 graméw na litr.

Wymienione cechy analityczne, dla ktorych nie podano konkretnych wartosci,
mieszczg sie w przedziatach okreslonych w rozporzadzeniach UE i przepisach
krajowych.

Ogolne cechy analityczne

Maksymalna catkowita zawartos¢ alkoholu
(w % objetosci)

Minimalna rzeczywista zawartos$c¢ alkoholu | 9,0
(w % objetosci)

4 gramy na litr, wyrazona jako kwas

Minimalna ogdélna kwasowos¢ h
winowy

Maksymalna kwasowos¢ lotna (w
miliekwiwalentach na litr)

Maksymalna catkowita zawartos¢
dwutlenku siarki (w miligramach na litr)

e Gazowane wino potmusujace rézowe

Wyzglad: barwa od bladorézowej do koralowe;.

Aromat: odswiezajgco owocowy, z akcentem czerwonych owocoéw (truskawka,
czerwona porzeczka).

Smak: swiezy, owocowy z dominujaca nuta czerwonych owocéw, wyczuwalne w
ustach orzezwiajace pecherzyki COa.

Maksymalna zawartos$¢ cukru resztkowego: 35 graméw na litr.



Wymienione cechy analityczne, dla ktérych nie podano konkretnych wartosci,
mieszczga sie w przedziatach okreslonych w rozporzadzeniach UE i przepisach
krajowych.

Ogolne cechy analityczne

Maksymalna catkowita zawartos¢ alkoholu
(w % objetosci)

Minimalna rzeczywista zawartosc¢ alkoholu | 9,0
(w % objetosci)

4 gramy na litr, wyrazona jako kwas

Minimalna ogdlna kwasowos¢ .
winowy

Maksymalna kwasowos¢ lotna (w
miliekwiwalentach na litr)

Maksymalna catkowita zawartos¢
dwutlenku siarki (w miligramach na litr)

e Gazowane wino poétmusujace czerwone

Woyglad: barwa od jasnoczerwonej do ciemnoczerwonej z mozliwym odcieniem
fioletowym.

Aromat: odswiezajgco owocowy, z akcentem ciemnych owocow (wisnia, czarna
porzeczka).

Smak: petny, owocowy z dominujaca nutg ciemnych owocéw, wyczuwalne w ustach
orzezwiajace pecherzyki COa.

Maksymalna zawartos¢ cukru resztkowego: 35 graméw na litr.

Wymienione cechy analityczne, dla ktérych nie podano konkretnych wartosci,
mieszczg sie w przedziatach okreslonych w rozporzadzeniach UE i przepisach
krajowych.

Ogolne cechy analityczne

Maksymalna catkowita zawartos¢ alkoholu
(w % objetosci)

Minimalna rzeczywista zawartos$c¢ alkoholu | 9,0
(w % objetosci)

4 gramy na litr, wyrazona jako kwas

Minimalna ogdlna kwasowosc¢ .
winowy

Maksymalna kwasowos¢ lotna (w
miliekwiwalentach na litr)

Maksymalna catkowita zawartos¢
dwutlenku siarki (w miligramach na litr)




Kategoria produktu: 16 - Wino z przejrzatych winogron

e Wino z przejrzatych winogron biate

Woyglad: barwa intensywnie zétta do pomaranczowej.

Aromat: intensywne owocowy, z nutg dojrzatych zéttych owocow (brzoskwinia,
gruszka, owoce tropikalne) i miodu.

Smak: petny, owocowy z wyczuwalng stodyczg i harmonijng kwasowoscia.

Wymienione cechy analityczne, dla ktérych nie podano konkretnych wartosci,
mieszczg sie w przedziatach okreslonych w rozporzadzeniach UE i przepisach
krajowych.

Ogolne cechy analityczne

Maksymalna catkowita zawartos¢ alkoholu
(w % objetosci)

Minimalna rzeczywista zawartos¢ alkoholu
(w % objetosci)

4 gramy na litr, wyrazona jako kwas

Minimalna ogdlna kwasowosc¢ .
winowy

Maksymalna kwasowos¢ lotna (w
miliekwiwalentach na litr)

Maksymalna catkowita zawartos¢
dwutlenku siarki (w miligramach na litr)

e Wino z przejrzatych winogron czerwone

Wyzglad: barwa intensywnie czerwona.

Aromat: intensywne owocowy, z nutg dojrzatych ciemnych owocéw (wisnia, czarna
porzeczka, jezyna) i przypraw korzennych.

Smak: petny, owocowy z wyczuwalng stodyczg, tagodna kwasowoscia i utozonymi
garbnikami.

Wymienione cechy analityczne, dla ktérych nie podano konkretnych wartosci,
mieszczg sie w przedziatach okreslonych w rozporzadzeniach UE i przepisach
krajowych.

Ogolne cechy analityczne

Maksymalna catkowita zawartos¢ alkoholu
(w % objetosci)

Minimalna rzeczywista zawartos$¢ alkoholu
(w % objetosci)




4 gramy na litr, wyrazona jako kwas

Minimalna ogdélna kwasowos¢ .
winowy

Maksymalna kwasowos¢ lotna (w
miliekwiwalentach na litr)

Maksymalna catkowita zawartos¢
dwutlenku siarki (w miligramach na litr)

6. Praktyki enologiczne:

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

Kategoria 1 - wino biate wytrawne, pétwytrawne i poétstodkie:
- brak szczegdélnych wymagan.

Kategoria 1 - wino biate z oznaczeniem ,dojrzewato w beczce debowej” lub
,2dojrzewato w beczce akacjowej’

- okres dojrzewania w beczce debowej lub akacjowej nie krétszy niz 3 miesiace.
Kategoria 1 - Wino rézowe wytrawne, potwytrawne i potstodkie

- brak szczeg6lnych wymagan.

Kategoria 1 - wino czerwone wytrawne, potwytrawne i pétstodkie

- brak szczego6lnych wymagan.

Kategoria 1 - wino czerwone z oznaczeniem ,dojrzewato w beczce debowej”

- okres dojrzewania w beczce debowej nie krétszy niz 12 miesiecy.

Kategoria 3 - wino likierowe biate

- okres dojrzewania w beczkach lub innych zbiornikach nie krotszy niz 24 miesiace.
Kategoria 3 - wino likierowe czerwone

- okres dojrzewania w beczkach lub innych zbiornikach drewnianych nie krétszy niz
36 miesiecy.

Kategoria 5 - gatunkowe wino musujace biate, r6zowe lub czerwone

- 1aczny czas fermentacji w wyniku ktérej wino uzyskato wymagane cisnienie
dwutlenku wegla a nastepnie lezakowania wina nad osadem nie moze by¢ krétszy,
niz 15 miesiecy dla win fermentowanych w butelce oraz 9 miesiecy dla win
fermentowanych w zbiorniku cisnieniowym.

Kategoria 5 - gatunkowe wino musujace biate, rézowe lub czerwone z oznaczeniem
,metoda tradycyjna” lub ,metoda klasyczna”

- 13czny czas wtoérnej fermentacji a nastepnie lezakowania wina nad osadem w
butelce nie krétszy niz 18 miesiecy.



Kategoria 5 - gatunkowe wino musujgce biate lub rézowe z oznaczeniem ,crémant”
- wyltacznie reczny zbiér winogron,

- taczny czas wtérnej fermentacji a nastepnie lezakowania wina nad osadem nie
krétszy niz 24 miesigce.

Kategoria 8 - wino pétmusujace biate, rézowe lub czerwone

- taczny czas fermentacji w wyniku ktérej wino uzyskato wymagane ci$nienie
dwutlenku wegla a nastepnie lezakowania wina nad osadem nie moze by¢ krotszy,
niz 6 miesiecy dla win fermentowanych w butelce oraz 3 miesigce dla win
fermentowanych w zbiorniku ci$nieniowym.

Kategoria 9 - gazowane wino pétmusujace biate, rézowe i czerwone
- brak szczegdélnych wymagan.

Kategoria 16 - wino z przejrzatych winogron biate i czerwone

- brak szczego6lnych wymagan.

6.1.1 Ogodlne wymogi dotyczace produkcji wina:

Wykorzystanie kawatkéw drewna debowego jest dozwolone wytgcznie w przypadku
nastepujacych kategorii produktow:

- kategoria 1 - wino biate, r6zowe i czerwone, ktore nie posiada zadnego oznaczenia
odnoszacego sie do metod produkgji,

Stodzenie jest dopuszczalne wytacznie dla nastepujacych kategorii win:

- kategoria 1 - wino biate, r6zowe i czerwone, ktore nie posiada zadnego oznaczenia
odnoszacego sie do metod produkgji,

- kategoria 3 - wino likierowe biate i czerwone,
- kategoria 9 - gazowane wino pétmusujace biate, rozowe i czerwone.
6.2 Maksymalna wydajnos¢ z hektara:

12 000 kg winogron z hektara w przypadku nastepujacych kategorii win: gatunkowe
wino musujace, wino potmusujace oraz gazowane wino pétmusujace.

10 000 kg winogron z hektara w przypadku pozostatych kategorii win.

7. Odmiana lub odmiany winorosli, z ktérych otrzymywane jest wino lub wina:
Odmiany o jasnej skoérce (B):

Auxerrois, Blitenmuskateller, Chardonnay, Chasselas Doré (syn. Chasselas, Chrupka
Ztota), Donauriesling, Donauveltliner, Hibernal, Johanniter, Jutrzenka, Muscaris, Muscat
Ottonel (syn. Muscat), Muskat Odeski, Pinot Blanc, Riesling, Sauvignac, Sauvignon Blanc,
Sauvitage, Savagnin Blanc (syn. Traminer Biaty), Seyval Blanc, Solaris, Sylvaner.

Odmiany o rézowej skorce (Rs):



Chasselas Rouge (syn. Chasselas, Chrupka R6zowa), Cserszegi Fliszeres, Gewdirztraminer,
Roter Riesling, Pinot Gris, Savagnin Rouge (syn. Traminer Czerwony, Traminer),
Siegerrebe, Souvignier Gris.

Odmiany o ciemnej skérce (N):

Blaufrankisch (syn. Lemberger, Frankovka, Modry Franek), Cabaret Noir, Cabernet Cortis,
Cabernet Cantor, Cabernet Franc, Cabernet Jura, Cabernet Sauvignon, Dornfelder,
Gamay, Gamaret, Meunier, Monarch, Neronet, Pinot Noir, Pinot Noir Précoce, Pinotin,
Poulsard, Regent, Rondo, Rubinet, Saint Laurent (syn. Wawrzyniec), Tauberschwarz (syn.
Karmazyn), Trousseau (syn. Bastardo), Zweigelt (syn. Zweigeltrebe, Rotburger)

8. Okreslenie wyznaczonego obszaru geograficznego:

Obszar geograficzny nazwy pochodzenia ,Libigz” pokrywa sie z obszarem w granicach
administracyjnych gminy Libigz, powiat chrzanowski, wojewddztwo matopolskie.

9. Zwiazek z obszarem geograficznym:
9.1. Czynniki naturalne

e Potozenie geograficzne i makroklimat

Libigz jest potozony pomiedzy potudniowa krawedzig wyzyn zachodniej Matopolski, a
doling gérnej Wisty. Na potnocny wschéd od miasta wznosi sie ptaskowyz Wyzyny
Krakowsko-Czestochowskiej, wyniesiony miejscami ponad 500 m n.p.m. ktéry
stanowi ochrone przed chtodnymi wiatrami. Dolina Wisty w tym miejscu obniza sie do
poziomu okoto 220-230 m n.p.m. i przechodzi w rozlegta Kotline Oswiecimska, gdzie
docieraja ciepte podmuchy z potudniowego zachodu. Istniejgce obecnie na tym
obszarze uprawy winnic sg potozone na wysokosci okoto 300-315 m n.p.m.

Istotne dla uprawy winorosli wskazniki makroklimatyczne dla tego obszaru ksztattuja
sie nastepujaco (usrednione wartosci z lat 1991-2020):

- $rednia roczna temperatura powietrza: 9,2°C

- $rednie roczne ustonecznienie: 1750 godz.
- dtugosé sezonu wegetacyjnego dla winorosli: 172 dni

- $rednia roczna suma aktywnych temperatur: 2882°C

- indeks Huglina: 1736

- $rednia roczna suma opadoéw: 740 mm

Sa to generalnie warunki klimatyczne sprzyjajace uprawie winorosli.

e Topografia i mezoklimat

Wiekszos¢ gminy Libigz stanowia tereny ptaskie z naptywowymi glebami
piaszczystymi o niewielkiej przydatnosci pod uprawe winnic. Wyjatek stanowia



wzniesienia tak zwanych Pagéréw Libigskich, niewysokich zrebowych wzgorz
rozrzuconych wyspowo na terenie srodkowej i pdétnocnej czesci gminy.

Doswiadczenia zwigzane z uprawa winorosli i produkcjg wina na tym obszarze
pokazuja, ze typowe cechy organoleptyczne tutejszych win, ktére sg przez
konsumentow kojarzone z Libigzem maja Scisty zwigzek z lokalizacjg winnic na terenie
wspomnianych wzniesien. Stad wymag, aby winogrona do produkcji win z nazwa
pochodzenia ,Libigz” pochodzity wytgcznie z upraw winorosli zlokalizowanych na
wzniesieniach i zboczach Pagérow Libigskich (patrz pkt 10.3.1.)

Pagory Libigskie majg charakter izolowanych wzniesien o niezbyt stromych zboczach
oraz wyptaszczonych wierzchotkach i s3 zbudowane z dolomitéw oraz wapieni
muszlowych z okresu triasu. Cate pasmo jest wypietrzone kilkadziesigt metréw ponad
okoliczny teren, a kulminacje poszczegdlnych wzniesien siegajg od 292 do 337 m
n.p.m.

Dzieki takiej konfiguracji terenu wystepuje tam silnie zjawisko inwersji termicznej
ktére powoduje, ze usytuowane na odpowiedniej wysokosci uprawy winorosli sg w
naturalny sposob chronione przed przymrozkami i silnymi mrozami. Oznacza to
wydtuzenie sezonu wegetacyjnego nawet o kilka tygodni w stosunku do sasiednich
nizej potozonych terenéw.

e Glebai podfoze geologiczne

Kolejnym czynnikiem naturalnym wyrdézniajacym rejon Pagéréw Libigskich sg ubogie
kamieniste gleby w typie redzin wytworzone na podtozu lokalnych skat dolomitowych
i wapiennych sprzed okoto 150 milionéw lat. Wychodnie tych skat o réznym stopniu
zerodowania spotyka sie na zboczach i wierzchotkach wzniesien.

Redziny ktére rozwinety sie na podtozu tego rumoszu skalnego maja charakter lekkich
gleb szkieletowych, ze stosunkowo duzym udziatem frakcji kamieni i zwiréw oraz
niewielkg zawartoscig czastek. Sa to gleby bogate w substancje mineralne, natomiast
stosunkowo ubogie w materie organiczna, ktéra moze by¢ wyptukiwana z luznego
kamienistego podtoza.

Wiekszy udziat kamieni i drobnego rumoszu skalnego sprawia, ze powierzchnia gruntu
szybciej sie ogrzewa w ciggu dnia od promieni stonecznych i dtuzej utrzymuje ciepto
wieczorem. Zjawisko to przyspiesza w znacznym stopniu dojrzewanie winogron,
szczegolnie w zakresie dojrzatosci aromatycznej i fenoliczne;.

9.2. Czynnik ludzki

Poczatki uprawy winoroéli na obszarze wnioskowanej nazwy pochodzenia ,Libigz”
siegaja roku 2011. Obecnie komercyjng dziatalno$¢ na tym obszarze prowadza dwie
winnice o tacznej powierzchni ok. 4 ha.

Wina z Libigza zdobyty juz sobie pewng renome wsrdd profesjonalistéw z branzy
winiarskiej, co potwierdzajg medale z miedzynarodowych konkurséw winiarskich, a
takze zaproszenia na prestizowe prezentacje win w Polsce i zagranica.



Z uwagi na specyfike tutejszych gleb miejscowi producenci prowadza swoje winnice
metodami przyjaznymi dla Srodowiska, ktére tagcza uprawe ekologiczng z elementami
tak zwanej uprawy regeneratywnej. Wieksza cze$¢ upraw stanowia certyfikowane
uprawy ekologiczne.

Wypracowane zostaty takze praktyki enologiczne pozwalajace na uzyskanie wysokiej
jakosci wina. Proces fermentacji standardowo odbywa sie w zbiornikach ze stali
nierdzewnej w stosunkowo niskiej temperaturze, aby zachowac¢ owocowg swiezos¢.
Dalsze etapy produkcji obejmujg miedzy innymi dtugi okres lezakowania wina, czesto
z wykorzystaniem nowych i uzywanych drewnianych beczek, a takze lezakowania nad
osadem drozdzowym.

9.3. Cechy organoleptyczne win ktére mozna powigzaé¢ z obszarem geograficznym

Wina biate odznaczaja sie $wiezg kwasowoscig oraz intensywnymi odmianowymi
aromatami z dominujgcymi akcentami dojrzatych owocéw, kwiatéw i ziét, wyczuwalne
sg tez stonawe nuty ,mineralne”. Szczegdlnie dobrze udaja sie tu wina z
aromatycznych odmian winogron.

Wina rézowe charakteryzuja sie $wiezg kwasowoscig, a takze wyraznym owocowym
charakterem, tym razem z nutami czerwonych owocéw (maliny, truskawki, czeresnie,
Zzurawina) oraz czerwonych kwiatow.

Wina czerwone odznaczajg sie petnym, dojrzatym owocowym smakiem, dobrze
zintegrowanymi, dojrzatymi garbnikami oraz ztozonymi aromatami, czesto z nuta
ziotowq i kwiatowa, zachowujac przy tym zywa kwasowosé. dobrze komponuija sie z
debowa beczka i potrafig lezakowac kilka lat zyskujac na jakosci.

Wina likierowe zaréwno biate jak i czerwone odznaczaja sie intensywnym smakiem
dojrzatych owocow oraz harmonijng kwasowoscia, co zawdzieczaja cieptym
siedliskom (terroir) tamtejszych winnic.

Gatunkowe wina musujace zwykle produkuje sie z wczesniej zbieranych winogron
aby zachowa¢ odpowiednig kwasowos¢ oraz nizsze stezenie alkoholu w winie
bazowym, jednak w przypadku win z Libigza nie wigze sie to z obecnoscia
niedojrzatych, ,zielonych” aromatéw.

Wina pétmusujace podobnie jak gatunkowe wina musujace charakteryzuja sie
intensywnym aromatem swiezych owocéw i brakiem niedojrzatych, ,zielonych”
aromatow.

Gazowane wina pétmusujace produkuje sie z win bazowych podobnych do tych, jakie
stuzg do wyrobu win musujgcych i pétmusujacych i po nasyceniu dwutlenkiem wegla
zachowuja one ten charakter.

Wino z przejrzatych winogron uzyskuje sie w niektérych rocznikach z bardzo
dojrzatych, pézno zbieranych winogron ktére uzyskaty wysoka koncentracje cukréw,
w czym sprzyjaja ciepte siedliska winnic na Pagoérach Libigskich.

9.4. Opis zwigzkow przyczynowo-skutkowych miedzy obszarem geograficznym a
cechami organoleptycznymi produkowanych win



Najbardziej charakterystyczne cechy organoleptyczne wyrdzniajgce wina z obszaru
geograficznego wnioskowanej nazwy pochodzenia ,Libigz” wynikajg przede wszystkim
z naturalnych warunkoéw siedliskowych (terroir) lokalizacji na wzniesieniach i zboczach
Pagoéréw Libigskich gdzie uprawiane sg winnice.

Wspdlng cecha ktéra wyrdznia zdecydowang wiekszosé tych win jest dojrzaty
charakter owocowych aromatéw, wynikajacy z wysokiej koncentracji zwigzkow z
grupy monoterpendéw, norisoprenoidéw oraz odmianowych tioli aromatycznych. W
przypadku win czerwonych wrazenie dojrzatosci podkreslajg dodatkowo tagodne w
smaku dojrzate garbniki oraz brak niedojrzatych, ,zielonych” aromatéw, ktore wigza
sie z obecnoscig metoksypirazyn. W wielu winach wyczuwalne s takze akcenty
mineralne oraz orzezwiajgca kwasowosc.

Wyttumaczeniem tego sg zaréwno specyficzne warunki makro- i mezoklimatyczne,
wynikajace z uksztattowania terenu, jak tez unikalne warunki glebowe. Dzieki
sprzyjajacym warunkom termicznym szybciej dochodzi do degradacji metoksypirazyn
a takze agresywnych w smaku garbnikéw z grupy katechin. Natomiast sktad
chemiczny gleby ma wptyw na synteze i koncentracje wspomnianych wyzej zwigzkow
aromatycznych.

Kolejnym czynnikiem istotnym dla jakosci wina jest wystepujaca w tutejszych glebach
umiarkowana dostepnos¢ wody i sktadnikéw odzywczych dla winorosli. W takich
warunkach u winorosli dochodzi do produkcji fitohormonu kwasu abscysynowego
(ABA) powodujacego miedzy innymi wyzszg koncentracje cukrow oraz innych
substancji gromadzacych sie w winogronach, jak sole mineralne i zwiazki aromatyczne,
co przektada sie to na bardziej intensywny smak i aromat wina.

Umiarkowanym niedobdr przyswajalnych zwigzkéw azotowych wigze sie réwniez z
tym, ze drozdze podczas fermentacji wytwarzajg wiecej substancji odpowiedzialnych
za ,mineralny” charakter wina, takich jak kwas bursztynowy, merkaptan benzylu, czy
4-metylotiobutanol.

Cechy organoleptyczne wielu win produkowanych w Libigzu w duzym stopniu zaleza
od etapu dojrzewania. Wina czerwone po fermentacji dojrzewaja w nowych lub
uzywanych beczkach debowych przez okres od kilku miesiecy do 3 lat. Takze niektére
wina biate sg lezakowane w beczkach debowych lub akacjowych. Wina musujace
lezakuja w butelkach na osadzie drozdzowym przez okres co najmniej 18 miesiecy,
przez co uzyskuja lepsza harmonie i elegancje.

Jedna ze specjalnosci Libigza s wina likierowe wzmacniane destylatem gronowym,
ktére takze dtugo lezakujg w beczkach.



10. Dalsze obowiagzujace wymogi:

10.1 Szczegdétowe wymogi dotyczace pakowania:
Brak

10.2 Szczegotowe wymogi dotyczace znakowania:

Obok nazwy pochodzenia ,Libigz” dopuszcza sie odniesienie do nastepujgcych
mniejszych obszaréw:

,Maty Libigz”, jesli catos¢ winogron uzytych do produkcji wina pochodzi z czesci
obszaru okre$lonego w punkcie 10.3.1 znajdujacej sie na terenie miasta Libigz, w
granicach obrebu ewidencyjnego Libigz Maty;

- Zarki’, jeéli cato$¢ winogron uzytych do produkcji wina pochodzi z czeéci obszaru
okre$lonego w punkcie 10.3.1 znajdujacej sie w granicach sotectwa Zarki.

10.3 Wymogi dodatkowe:
10.3.1 Wymogi dotyczace lokalizacji winnic

Winogrona do produkcji win z nazwa pochodzenia ,Libigz” moga pochodzi¢ wytacznie
z upraw winorosli zlokalizowanych na wzniesieniach i zboczach Pagoéréw Libigskich w
obrebie nastepujacych granic:

Granica poétnocna:

- od wylotu ul. Stonecznej do ul. Wolnosci w Libigzu ok. 720 metréw na wschod
wzdtuz ul. Stonecznej, do przeciecia z poziomica 280 m n.p.m.;

- dalej biegnie wzdtuz poziomicy 280 m n.p.m. najpierw odchylajac sie na pétnocny
wschéd od ul. Stonecznej, a nastepnie skreca tukiem na potudniowy wschod
dochodzac do ul. Piaskowej u wylotu ul. Zniwnej;

- dalej na potudnie ok. 310 m wzdtuz ul. Piaskowej, a nastepnie wzdtuz ul. M.
Konopnickiej do wylotu ul. J. Tuwima;

- nastepnie na wschéd wzdtuz ul. J. Tuwima do ul. Armii Krajowej;
- dalej na pétnocny wschéd wzdtuz ul. Armii Krajowej do wylotu ul. Wspdlnej;

- nastepnie na potudnie wzdtuz ul. Wspdlnej do ul. Oswiecimskiej (droga
wojewoddzka nr 933);

- dalej na wschéd wzdtuz ul. Oswiecimskiej do Ronda Usmiechu;

- nastepnie na potudnie ok. 520 m wzdtuz ul. 1 Maja do konca tej ulicy (przejazd
kolejowy i rondo);

- stad na potnocny wschéd wzdtuz ul. Jaworowej, do wylotu ul. Mysliwskiej;

- dalej odchyla sie na potudniowy wschod od ul. Jaworowej, wzdtuz poziomicy 280
m n.p.m., dochodzac do zachodniego kranca ul. Dalekiej w Zarkach (przysiotek
Zagorcze Mate);

- nastepnie na wschéd wzdtuz ul. Dalekiej dochodzi do ul. Astronautow.



Granica wschodnia:

- wzdtuz ul. Astronautéw, od wylotu ul. Dalekiej, do ul. T. Kosciuszki (droga
wojewoddzka nr 780) w Zarkach.

Granica potudniowa:

- wzdtuz drogi wojewddzkiej nr 780 (ktéra biegnie jako ul. T. Kosciuszki na terenie
Zarek, a nastepnie jako ul. Krakowska na terenie Libigza), na odcinku od wylotu ul.
Astronautéw w Zarkach do wylotu ul. Wolnosci w Libigzu.

Granica zachodnia:

- wazdtuz ul. Wolnosci, od ul. Krakowskiej (droga wojewddzka nr 780) do wylotu ul.
Stonecznej w Libigzu.

10.3.2. Inne wymogi dotyczace uprawy winorosli:

W owocujacych winnicach, z ktérych zbiera sie winogrona do produkcji win z nazwa
pochodzenia ,Libigz” niedozwolone jest:

- stosowanie herbicydow,

- utrzymywanie miedzyrzedzi w ugorze mechanicznym przez ciggty okres dtuzszy
niz 3 miesigce.

11. Kontrole:
11.1 Witiasciwe organy lub jednostki certyfikujace odpowiedzialne za kontrole:

Wojewddzki Inspektorat Jakosci Handlowej Artykutéw Rolno-Spozywczych w
Krakowie, ul. Ujastek 7, 31-752 Krakow, tel. (12) 448-11-02, e-mail:
wi_krakow@ijhars.gov.pl

11.2 Szczegblne zadania wtasciwych organéw lub jednostek certyfikujacych
odpowiedzialnych za kontrole:

Kontrole w zakresie zgodnosci produktéw i procesu ich produkcji ze specyfikacja.

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

[Prosze wstawic proste odestanie, a nie hipertqcze]
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