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1. Celi zakres przewodnika

Niniejszy przewodnik pomaga producentom wina przygotowac jednolity dokument oraz
spojny zestaw materiatdw do wniosku o rejestracje Chronionej Nazwy Pochodzenia
(ChNP / PDO) lub Chronionego Oznaczenia Geograficznego (ChOG / PGI). Celem jest
ujednolicenie struktury, jezyka i poziomu szczegdtowosci tak, aby dokument byt czytelny

dla oceniajacych i poréwnywalny miedzy producentami.

2. Jak korzystac¢ z przewodnika

Sugerowana kolejnosé¢ pracy:

1) Zbierz dane i dowody (rozdz. 3).

2) Zapisz tre$s¢ w jednolitym uktadzie (rozdz. 4-9).

3) Przygotuj mapy i opis granic (rozdz. 7).

4) Ustal zasady kontroli i identyfikowalnosci (rozdz. 8).

5) Zréb przeglad formalny: spéjnosé nazw, parametréw, odwotan do zatgcznikow,
numeracji (rozdz. 11).

3. Co zebrac przed pisaniem (dane i dowody)

Checklista danych wejsciowych (zanim zaczniesz pisac¢):

* Nazwa produktu i proponowana forma ochrony: ChNP (PDO) lub ChOG (PGlI).

e Opis produktu: cechy fizyczne i organoleptyczne (zapach, smak, barwa), podstawowe
metody produkcji oraz minimalne parametry (np. alkohol, kwasowosg).

¢ Surowiec: dopuszczone odmiany winorosli, warunki uprawy, wymagania dotyczace
plondéw.

e Metoda produkcji: od uprawy przez winifikacje do butelkowania; etapy krytyczne i
ograniczenia.

* Powigzanie z obszarem: dowody wskazujgce, dlaczego produkt jest zwigzany z danym
miejscem (Srodowisko, praktyki, tradycja, zrédta pisane, sensoryka).

* Mapa i opis granic obszaru: mapa (skala, wspoétrzedne) oraz opis przebiegu granic.

¢ Kontrola i gwarancja jakosci: procedury kontroli, jednostka kontrolujaca, kryteria
zgodnosci.

e Etykietowanie: dozwolone informacje, sposéb identyfikacji partii, wymagane
wskazania.

e Analizy laboratoryjne i sensoryczne (jesli dostepne): raporty potwierdzajace
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specyfike produktu.

e Wskazniki iloSciowe: np. maksymalny plon/ha, minimalna zawartosé alkoholu, czasy
lezakowania.

* Projekt specyfikacji (wersja robocza) zgodny z wymaganym formatem.

4. Jednolity dokument — zasady redakcyjne i
zalecany uktad

Zasady redakcyjne (zeby dokument byt jednolity):

e Stosuj jedng nazwe produktu w catym dokumencie (bez wariantow).

¢ Dla parametrow podawaj jednostki i wartosci graniczne (min./max.) oraz wskaz,
gdzie to jest mierzone (etap produkcji).

» Kazde twierdzenie o ,,unikalnosci” tacz z dowodem (numer zatgcznika / zrédto).

* Uzywaj krétkich akapitéw, list punktowanych oraz konsekwentnej numeracji (Rozdziat
- Podrozdziat > Punkt).

* Rozdziel: co jest wymogiem (musi by¢ spetnione) od opisu tta (uzasadnienie,

historia).

4.1 Zalecany uktad jednolitego dokumentu (spis sekcji)

e Tytutirodzaj ochrony (ChNP/ChOG)

e Kroétki opis produktu

o Specyfikacja produktu (surowiec, charakterystyka, parametry)
e Metoda produkciji (krok po kroku)

e Uzasadnienie powigzania z obszarem

e Granice obszaru (mapa + opis)

e Zasady kontroli i egzekwowania

e Przepisy etykietowania

e Zatgczniki (mapy, analizy, zrédta historyczne, oswiadczenia)
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4.2 Szablon jednolitego dokumentu (do skopiowania i

wypetnienia)
Sekcja
Nazwa produktu
Rodzaj ochrony
Kategoria produktu
Krotki opis produktu

Opis szczegoétowy i
parametry

Surowiec

Metoda produkcji
Granice obszaru
Powigzanie z obszarem
Kontrola

Etykietowanie

Wykaz zatgcznikow

Tresé (wpisz / wklej)

[...]

ChNP (PDO) / ChOG (PGlI)

Wino / wino musujgce / wino likierowe / inna

[1-3 zdania: barwa, aromat, smak, styl]
[np. min. alkohol, kwasowos¢, cukier resztkowy, inne]

[odmiany, dopuszczenia, plony, uprawa]

[uprawa > zbidr > winifikacja > dojrzewanie - butelkowanie]
[opis + odwotanie do mapy i wspétrzednych]

[teza + gtdwne dowody: Srodowisko/praktyki/tradycjal]

[kto kontroluje, jak czesto, jakie kryteria]

[wymagane i dozwolone elementy]

[A1...A_n z krétkim opisem]

5. Specyfikacja produktu — opis, parametry i metoda

produkcji

5.1 Opis produktu (stylicechy)

Opisz wino krétko i konkretnie: barwa, gtéwne nuty aromatyczne, charakter smaku, typ

(wytrawne/potwytrawne/stodkie),

ewentualne cechy szczegdlne (musowanie,

dojrzewanie w beczce). Unikaj ogélnikbw — zapisuj cechy, ktére bedziesz w stanie

wykazac¢ analizami lub sensoryka.
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5.2 Parametry fizykochemiczne (minimum/maximum)

Uwagi (metoda/

Parametr Min. Max. etap)
Zawartosc¢ alkoholu (% obj.)  [...] [...] [...]
Kwasowos¢ ogélna (g/L) [...] [...] [...]
Cukier resztkowy (g/L) [...] [...] [...]
Inne (np. SO,, ekstrakt) [.] [--] [..]

5.3 Surowiec i uprawa

e Odmiany winorosli: [lista odmian + ewentualne udziaty]

¢ Maksymalny plon: [np. hi/ha lub t/ha]

o« Wymagania uprawowe: [prowadzenie, ciecie, nawadnianie (jesli dopuszczone),
terminy zbioru]

e Zasady zbioru: [reczny/mechaniczny, selekcja, minimalna dojrzatos¢]

5.4 Metoda produkcji (krok po kroku)

1. Przyjecie winogron:[...]
2. Winifikacja: [fermentacja, temperatury, czas, dopuszczone zabiegi]
3. Dojrzewanie/lezakowanie (jesli dotyczy): [czas, pojemniki, ograniczenia]
4. Stabilizacja i przygotowanie do rozlewu: [...]
5. Butelkowanie: [czy musi odbywa¢ sie na obszarze? jesli tak — uzasadnij]
6. ldentyfikacja partii: [numeracja, rejestry, sSledzenie]
6. Powigzanie z obszarem — jak zbudowac

uzasadnienie (krok po kroku)

Wprowadzenie: Uzasadnienie powigzania powinno jasno pokazac, ze okreslone cechy i
jakos$¢ wina wynikajg z obszaru geograficznego (czynniki naturalne i/lub lokalne know-
how). Ponizej przedstawiono zestaw typowych zrédet dowoddéw oraz procedure

przygotowania argumentaciji.



“
°°° Izba
©e Win Polskich

Przyktadowe zrodta dowodow:

e literatura lokalna, historyczna i naukowa (publikacje, monografie, archiwa)
¢ badania gleby i klimatu oraz profile chemiczne wina

* badania sensoryczne (panel ekspertéw) oraz protokoty oceny

e ankiety/oswiadczenia producentéw dokumentujgce praktyki i tradycje

e dokumenty administracyjne (np. historyczne mapy winnic, rejestry)

6.1 Cel uzasadnienia
Przygotowaé¢ przekonujace, udokumentowane i uporzadkowane uzasadnienie
powiagzania wina z obszarem, wykazujgce, ze cechy produktu wynikajg z warunkéw

geograficznych, klimatycznych i/lub lokalnego know-how.

6.2 Krok po kroku

6.2.1 Zdefiniuj zakres i teze

- Okresl jasng teze: np. ,,Specyficzny profil aromatyczno-smakowy tego wina wynika z
unikalnej kombinacji gleby typu X, mikroklimatu Y i lokalnych praktyk winarskich Z.”

- Wskaz, czy argumentujesz terroir (Srodowiskowo-klimatyczne), tradycje produkcji czy
kombinacje obu.

6.2.2 Zbierz dane sSrodowiskowe

- Gleba: typy gleb (analizy granulometryczne, profil glebowy, sktad chemiczny), mapy
glebowe, oznaczenia klas.

- Klimat: Srednie temperatury, suma opadow, okres wegetacyjny, czestotliwosé mrozow,
nastonecznienie — najlepiej dane kilkunastoletnie.

- Topografia: wysokosé¢ n.p.m., ekspozycja stokdw, nachylenie, uksztattowanie terenu.

- Zrédta: raporty instytutéw agronomicznych, stacji meteorologicznych, publikacje
naukowe.
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6.2.3 Udokumentuj wptyw srodowiska na surowiec

- Pokaz, jak gleba i klimat wptywajg na **odmiany winorosli** (dozwolone odmiany w
specyfikacji) — np. stabsze plony, wysoka koncentracja cukréw, charakterystyczne
aromaty.

- Uzyj wynikédw analiz chemicznych moszczu/wina (profil fenoli, kwasdw, izomeréw
aromatycznych, mineratéw) powigzanych ze specyfika gleby/klimatu.

- Dotgcz wykresy/porédwnania (np. zawartosé jonéw mineratéw w prébkach z obszaru vs.
spoza).

6.2.4 Zbierz dowody historyczne i kulturowe

- Archiwa: wzmianki w dokumentach, mapy historyczne, podatkowe rejestry winnic,
kroniki lokalne.

- Tradycje: opisy lokalnych praktyk uprawy i winifikacji (metody zbioru, winifikaciji,
lezakowania).

- Potwierdzenia od lokalnych producentéw, stowarzyszen winiarskich czy muzeodw.

6.2.5 Opisz lokalne praktyki i know-how

- Szczegoty techniczne: formy prowadzenia, terminy zabiegéw, maksymalne plony/ha,
metody winifikacji i ewentualne ograniczenia technologiczne.

- Wskazanie, ktdre praktyki sg unikalne lub silnie rozpowszechnione na obszarze i
wptywaja na cechy wina.

6.2.6 Przeprowadz analizy sensoryczne

- Zorganizuj oceny panelu sensorycznego (treningowanych degustatoréw) wedtug
ustalonych protokotéw.

- Opisz metodologie (liczba panelistow, warunki, lista cech ocenianych).
- Wyniki: cechy typowe i czestos$¢ wystepowania cech taczonych z obszarem.

- Dotacz karty oceny i statystyczne potwierdzenie powtarzalnosci cech.
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6.2.7 Wykonaj poréwnania referencyjne

- Poréwnaj wina z obszaru z podobnymi winami spoza regionu (te same odmiany,
techniki), aby pokazac réznice wynikajace z obszaru.

- Uzyj zestawu parametréw: profil aromatyczny, sktad chemiczny, sensoryka, plony.

- Wyniki prezentuj w tabelach/wykresach (krotkie wnioski pod wykresem).

6.2.8 Przygotuj mape i opis granic

- Doktadna mapa z granicami (wspétrzedne, skala), oznaczenie punktéw pomiarowych
(gleba, klimaty).

- Uzasadnienie wyboru granic: geograficzne naturalne bariery, historyczne granice winnic,
administracyjne.

- Dotgcz legende i zrodta map.

6.2.9 Skomponuj narracje/argumentacje

- Zaczynaj od krétkiego streszczenia tezy.

- Sekcje: srodowisko > wptyw na winorosl > lokalne praktyki > dowody historyczne >
analizy laboratoryjne i sensoryczne - pordwnania referencyjne > wniosek.

- Kazde twierdzenie popieraj odniesieniem do konkrethego dowodu (referencje,
zataczniki).

6.2.10 Zatgcz dowody i dokumenty Zrodtowe

- Mapy, raporty analityczne, protokoty sensoryczne, cytaty z archiwow, oswiadczenia
producentow, zdjecia praktyk.

- Uporzadkuj zatgczniki numerami powigzanymi z tekstem gtéwnym.

6.2.11 Przeglad merytoryczny i formalny

- Popros ekspertéw (agronom, enolog, historyk) o recenzje i krétkie oswiadczenie.

- Sprawdz zgodnos¢ z wymaganym formatem/specyfikacjg stosowang przez krajowy
organi UE.

10
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- Korekta jezykowa i przygotowanie wersji do publikacji.

6.2.12 Plan kontroli i monitoringu

- Opisz, jak bedzie weryfikowane przestrzeganie wymogow produkciji (kto, jak czesto, jakie
metody).

- Dodaj procedury sankgcji i korekty w razie niezgodnosci.

7.Mapaigranice obszaru—wymaganiaiwzor opisu

Checklista mapy (minimum):

¢ czytelna granica obszaru (mozliwa do weryfikacji w terenie: drogi, rzeki, granice
administracyjne)

¢ skala (zwykle 1:10 000-1:50 000) + skala liniowa

e legenda, strzatka pétnocy, tytut mapy, data i autor

* wspotrzedne punktéw granicznych (np. WGS84; opcjonalnie takze uktad krajowy)
e zrodta danych i warstwy GIS wykorzystane do opracowania

7.1 Wymagane dane geograficzne

o doktadny przebieg granic obszaru uprawy winorosli (z punktami zatamania linii)

e wspotrzedne punktoéw granicznych (np. WGS84; opcjonalnie takze uktad krajowy)

e odniesienie do elementéw mozliwych do identyfikacji w terenie (drogi, rzeki,
granice administracyjne)

e informacje kontekstowe: miejscowosci/sgsiednie obszary (dla czytelnosci)

o jeslipomocne: warstwy tematyczne (gleby/topografia) jako osobne mapy
zatgcznikowe

7.2 Wz6r opisu granic (do wypetnienia)

Opis granic obszaru: Obszar obejmuje [wymien gminy/obreby/sotectwa] i jest
wyznaczony linig przebiegajacg kolejno: od punktu A ([wspétrzedne]) wzdtuz
[droga/rzeka/granica administracyjna] do punktu B ([wspotrzedne]), nastepnie wzdtuz[...]
do punktu C ([wspotrzedne]) itd. Granice zostaty przyjete, poniewaz [uzasadnienie:

spojnosé warunkéw glebowo-klimatycznych / historyczny zasieg winnic / naturalne
bariery].

11
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8. Kontrola, identyfikowalnos¢ i gwarancja jakosci

Opisz, w jaki sposdb bedzie weryfikowane spetnianie wymogow specyfikacji (kto
kontroluje, co jest kontrolowane, jak czesto i jak dokumentowane). Kluczowa jest

mozliwos¢ przesledzenia partii od winnicy do butelki.

Minimum w rozdziale kontroli:

* nazwa i rola jednostki kontrolujgcej / weryfikujacej

e wykaz kontroli (np. dokumentacja uprawy, plony, parametry wina, etykiety)
e czestotliwosc¢ kontroli oraz sposéb dokumentowania wynikéw

e zasady pobierania probek (jesli dotyczy) i archiwizacji wynikéw

* dziatania korygujace w razie niezgodnosci

9. Etykietowanie i prezentacja produktu

o Elementy obowigzkowe: [wpisz zgodnie z wymaganiami rynku i przepisami]

e Odniesienie do ChNP/ChOG: [jak bedzie oznaczane]

o Identyfikacja partii: [numer partii / kod]

o Dodatkowe dozwolone informacje: [np. rocznik, odmiana, metoda produkcji —
jesli dopuszczone]

10. Harmonogram prac i odpowiedzialnosci

Zadanie Czas Odpowiedzialny Status
Zebranie danych .
$rodowiskowych i historycznych 1=3 mies. (-] (-]
Analizy laboratoryjne i o—4 mies. L] L]
sensoryczne
Mapa i opis granic obszaru 2-6 tyg. [...] [...]
Redakcja jednolitego
dokumentu 3-6 tyg. [...] [...]
Przeglad formalny i kompletacja

g ytkompletacia 5 e L] [.]

zatgcznikow

12
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11. Zatgczniki — checklisty i wzory

11.1 Checklista — dokument gtéwny / specyfikacja produktu

e Tytuti rodzaj ochrony (ChNP/ChOG)
e Krotki opis produktu (1-3 zdania)

¢ Specyfikacja: odmiany, parametry (min./max.), maks. plon/ha, wymagania uprawy i

zbioru

* Szczegbty winifikaciji (etapy, dopuszczone metody, ograniczenia)
e Zasady etykietowania

* Procedury kontroli i egzekwowania zgodnosci

11.2 Checklista — uzasadnienie powigzania z obszarem

¢ Jednozdaniowa teza powigzania

e Dane srodowiskowe (gleby, klimat, topografia) z wiarygodnych zrédet

e Dowody wptywu srodowiska na surowiec (analizy moszczu/wina, korelacje)

e Zrédta historyczne i kulturowe (mapy, archiwa, publikacje) oraz o$wiadczenia
producentéw

¢ Opis lokalnych praktyk i know-how wptywajgcych na cechy wina

¢ Badania sensoryczne (metodologia + wyniki) oraz poréwnania referencyjne spoza
obszaru

* Wykaz zatgcznikdw powigzany z miejscami w tekscie

11.3 Checklista— mapa i dane geograficzne

e Mapy (wektor lub wysoka rozdzielczos¢), czytelna skala i legenda

* Wyrazne granice obszaru + opis tekstowy przebiegu

e Wspoétrzedne punktéw granicznych

¢ Punkty referencyjne (drogi, rzeki, granice administracyjne) i kontekst sasiednich
obszarow

e Zrédta danych i warstwy GIS, data opracowania i autor

11.4 Checklista — analizy laboratoryjne i sensoryczne

e Lista wykonywanych analiz chemicznych (zakres + metody)
* Protokoty pobierania prébek (data, miejsce, partia, producent)
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* Raporty laboratorium (metody, wyniki, identyfikacja prébek)
* Protokdt badan sensorycznych (panel, warunki, skale oceny)
e Wyniki i krotkie wnioski (co potwierdzajg)

11.5 Checklista — dokumenty formalne i organizacyjne

e Formularze i wersje robocze (komplet pdl, aktualna wersja)

e Dane kontaktowe wnioskodawcy / petnomocnictwa (jesli dotyczy)

e Oswiadczenia producentoéw / stowarzyszen (jesli zbierane) — podpisy, daty
* Wersje jezykowe dokumentow (jesli wymagane)

* Rejestr zmian dokumentu (kto i kiedy aktualizowat)

11.6 Checklista — kontrola jakosci i monitoring

* Opis jednostki kontrolujacej (wewnetrznej lub zewnetrznej) oraz jej kompetencji
* Procedury kontroli (czestotliwosé, metody, probki, dokumentowanie)

* Kryteria zgodnosci, dziatania korygujace i sankcje w razie niezgodnosci

* Rejestry produkcji i $ledzenia partii (od winnicy do butelki) + zasady archiwizacji

11.7 Checklista — zatgczniki i materiaty pomocnicze

e Mapy (gtéwna + ewentualne mapy tematyczne: gleby/topografia)

e Wyniki analiz laboratoryjnych (raporty + identyfikacja prébek)

* Protokoty sensoryczne i surowe dane (metodyka + wyniki)

¢ Dokumenty historyczne (skany/cytaty) + bibliografia

e Zdjecia (winnic, metod pracy, lokalnych praktyk) — jesli wspierajg narracje
¢ Oswiadczenia/recenzje ekspertow (np. agronom, enolog, historyk) — jesli
wykorzystane w uzasadnieniu
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