SPECIFIKACIJA PROIZVODA

v skladu s 118 c členom  Uredbe Sveta 1234/2007

za zaščito označbe porekla v skladu s členom 118 b

1. Ime, ki naj se zaščiti: 
»Bizeljčan«
2. Opis vin: 
Kategorija: Vino
(1) Rdeči Bizeljčan PTP je suho mirno rdečkasto vino svetlorubinaste rdeče barve, lahko tudi z vijoličnimi odtenki, sadnega vonja, svežega okusa, tanini so opazni v blagi obliki. Značilnosti posamezne sorte ne smejo izstopati. Sorte vinske trte, iz katerih se prideluje vino rdeči Bizeljčan PTP, so:

-         Žametovka,

-         Modra frankinja,

-         Modri pinot,

-         Laški rizling,

-         Beli pinot,

-         Kraljevina,

-         Rumeni plavec,

-         oziroma tiste sorte, ki so dovoljene sorte v vinorodnem okolišu Bizeljsko Sremič.

(2) Beli Bizeljčan PTP je suho mirno belo vino, rumenkaste barve z zelenkastimi odtenki, s primarno aromo belih sort in prijetno blago svežega okusa. Sorte vinske trte, iz katerih se prideluje vino beli Bizeljčan PTP, so tiste bele sorte, ki so dovoljene sorte v vinorodnem okolišu Bizeljsko Sremič.
Tradicionalna imena, ki se lahko uporabljajo so:

Vino s priznanim tradicionalnim poimenovanjem (Vino PTP)
3. Posebni enološki postopki:

Postopki proizvodnje vina morajo biti v skladu z Uredbo Sveta 1234/2007 in Uredbo Komisije 606/2009.

Nacionalne zahteve so še naslednje:

(1) V postopku pridelave rdečega Bizeljčana PTP se lahko sorte vinske trte mešajo le na stopnji grozdja, najkasneje v fazi začetka maceracije. Pri pridelavi rdečega Bizeljčana PTP se grozdje peclja in macerira. Maceracija se vrši v vinifikatorjih pri temperaturi od 20 do 30 oC, kjer klobuk večkrat dnevno potapljamo. Čas maceracije je 3 do 7 dni. Čim prej po končanem drozganju mora poteči alkoholno vrenje, zato je potrebno kvasni nastavek dodati v drozgo takoj po končanem drozganju. Stiskanje rdeče drozge se prične, ko je drozga delno prevreta, pri čemer temperatura ne sme biti nižja od 16 oC. Dovoljena vsebnost reducirajočih sladkorjev je največ 3 g/l. Od deset do štirinajst dni po končanem vrenju sledi prvi pretok in žveplanje mladega vina.

(2) V postopku pridelave belega Bizeljčana PTP se lahko sorte vinske trte mešajo na stopnji grozdja, mošta ali vina. Če se mešajo kot vino, se lahko mešajo najpozneje pri drugem pretoku, po končani alkoholni fermentaciji. Pri pridelavi belega Bizeljčana PTP se grozdje najprej peclja ali pa se takoj preša, če se uporablja vakuumske ali pnevmatske stiskalnice. Alkoholno vrenje mora potekati enakomerno, pri temperaturi med 16 in 22°C do popolnega povretja sladkorja, ob uporabi selekcioniranih vinskih kvasovk. Dovoljena vsebnost reducirajočih sladkorjev je največ 6g/l.

(3) Pri pridelavi vin rdeči in beli Bizeljčan PTP ni dovoljeno:

-         dodajanje kisline v mošt ali vino;

-         dodajanje sorbične kisline ali sorbatov;

-         izvajanje stabilizacije na tartarate z elektrolizo;

-         obdelovanje s kationskimi izmenjevalci;

-         toplo stekleničenje – pasterizacija.

4. Opredelitev geografskega območja:

Meja vinorodnega okoliša Bizeljsko – Sremič poteka od naselja Breg po reki Savi do državne meje s Hrvaško, po državni meji s Hrvaško, po južni meji Šmarsko-virštanjskega vinorodnega okoliša do Marijine vasi, po južnih mejah katastrskih občin Marijina vas in Paneče do naselja Razbor in po cesti Razbor-Breg do reke Save.

Vinorodni okoliš Bizeljsko - Sremič se deli v 2 vinorodna podokoliša in sicer: vinorodni podokoliš Bizeljsko in vinorodni podokoliš Sremič. 

5. Največji donos:

Hektarski donos ne sme presegati 8000 litrov/ha.

6. Sorte:

Laški rizling, Beli pinot, Sivi pinot, Chardonnay, Sauvignon, Rumeni plavec, Modra frankinja, Žametovka, Zeleni silvanec, Renski rizling, Dišeči traminec, Traminec, Šipon, Ranina, Ranfol, Rumeni muškat, Rizvanec, Kraljevina, Bela žlahtnina, Kerner, Modri pinot, Portugalka, Šentlovrenka, Gamay, Zweigelt, Rdeča žlahtnina, Neuburger
7. Povezava z geografskim območjem:
V tem razgibanem in litološko zelo heterogenem območju, se vinogradi pojavljajo predvsem na območju terciarnih kamenin, kjer srečujemo kremenove peske na stratigrafsko najnižjih pozicijah, nad njimi leže peščenjaki z apnenčastim vezivom, sledijo jim laporji in končno litavski apnenec. Ponekod se raztezajo vinogradi tudi na območju starejših triadnih apnencev in dolomitov. Pri tem gre za posebnost, da apnenci vsebujejo relativno velik delež rožencev. Matična osnova je v tem okolišu zelo pisana. Na vsaki litološki osnovi srečujemo vsaj tri talne oblike, ki se z rigolanjem lahko spremenijo v vinogradniška tla, kar se močno odraža v veliki kakovostni pestrosti vin tega okoliša. Prav gotovo kakovost posamezne mikrolokacije, skupaj z ostalimi ekološkimi dejavniki in izbiro sorte, odločilno vplivajo tudi na kakovost in organoleptične posebnosti (cvetica) Bizeljčana.

Povprečna vsota efektivnih temperatur med rastno dobo, znaša v vinorodnem okolišu Bizeljsko Sremič med 1197,3 oC (Bizeljsko) in 1278,9 oC (Sremič), v povprečju pa 1221,1 oC. Predpostavlja se, da bi bila vsota efektivnih temperatur na izrazitih vinogradniških legah vsekakor za 15-20 % boljša (med 1400 in 1465 oC), kot je bila izmerjena na merilnih mestih (Bizeljsko, Gornji Lenart, Pišece, Sremič). Vlage je za rast vinske trte v tem okolišu dovolj (letno nad 1000 mm) in tudi razporeditev padavin je dokaj enakomerna skozi rastno dobo. Med rastno dobo pade v povprečju skoraj 700 mm ali 66 % celotne letne količine padavin.

7.A. Vzročna zveza med geografskim območjem pridelave in značilnostmi proizvoda, ki so predvsem ali izključno posledica tega geografskega okolja
- Zmerno kontinentalno podnebje, ugodna razporeditev padavin v rastni dobi in specifična litološka osnova v vinorodnem okolišu Bizeljsko - Sremič oblikujejo poseben in tipičen karakter vina Rdeči bizeljčan PTP, za katerega je značilna rdečkasta svetlorubinasta barva, lahko tudi z vijoličnimi odtenki, sadnost vonja, svežina okusa in blaga taninska struktura, ki mu daje polnost. Specifične klimatske in geološke razmere znotraj okoliša omogočajo izbranim sortam, ki se uporabljajo za pridelavo Rdečega bizeljčana, da razvijejo tipične kakovostne in organoleptične lastnosti (cvetica) tega vina. Tudi sortni izbor je pomemben dejavnik pri oblikovanju tipičnega karakterja tega vina.

- Zmerno kontinentalno podnebje, ugodna razporeditev padavin v rastni dobi in specifična litološka osnova v vinorodnem okolišu Bizeljsko - Sremič odločilno vplivajo na tipičen karakter vina Beli bizeljčan PTP, katerega bistvene organoleptične lastnosti so svetlo rumena barva z nežnimi zelenkastimi odtenki, izrazita sadnost arome in svežina ter pitnost v okusu. Specifične razmere znotraj okoliša omogočajo izbranim sortam, ki se uporabljajo za Beli bizeljčan, da razvijejo tipičen karakter tega vina. Tudi sortni izbor je pomemben dejavnik pri oblikovanju tipičnega karakterja tega vina.
8. Veljavne zahteve:

Organoleptika:
(1) Rdeči Bizeljčan PTP je suho mirno rdečkasto vino svetlorubinaste rdeče barve, lahko tudi z vijoličnimi odtenki, sadnega vonja, svežega okusa, tanini so opazni v blagi obliki. Značilnosti posamezne sorte ne smejo izstopati.

(2) Beli Bizeljčan PTP je suho mirno belo vino, rumenkaste barve z zelenkastimi odtenki, s primarno aromo belih sort in prijetno blago svežega okusa.

Organoleptična ocena:
Pri organoleptični oceni mora vino rdeči Bizeljčan PTP oziroma vino beli Bizeljčan PTP doseči najmanj 16,3 točke. Pokuševalci za organoleptično oceno vina morajo biti pred opravljanjem organoleptične ocene seznanjeni, da ocenjujejo vino, ki glede podatkov iz registra pridelovalcev grozdja in vina ter fizikalno kemične analize izpolnjuje pogoje, da bi ob ustrezni organoleptični oceni lahko nosilo naziv rdeči Bizeljčan PTP oziroma beli Bizeljčan PTP.

Analitika: 

Vsebnost snovi v vinu mora biti v skladu s Prilogami 1A, 1B in 1C Uredbe Komisije 606/2009.

Urejeno v nacionalni zakonodaji:

(1) Vsebnost snovi v vinu rdeči Bizeljčan PTP je naslednja:

-         dejanski alkohol: 10,0 do 12,0 vol.%,

-         naravni alkohol: najmanj 9,0 vol.%,

-         titracijske kisline: 6,0 do 8,0 g/l,

-         ekstrakt brez sladkorja: najmanj 20 g/l,

-         reducirajoči sladkor: največ 3 g/l,

-         pepel: najmanj 1,6 g/l,

-         hlapne kisline: največ 0,8 g/l,

-         SO2  skupni: največ 160 mg/l.

(2) Vsebnost snovi v vinu beli Bizeljčan PTP je naslednja:

-         dejanski alkohol: 10,0 do 12,5 vol%,

-         naravni alkohol: najmanj 10,0 vol%,

-         titracijske kisline: 6,0 do 8,0 g/l,

-         ekstrakt brez sladkorja: najmanj 18 g/l,

-         reducirajoči sladkor: največ 6 g/l,

-         pepel: najmanj 1,2 g/l,

-         hlapne kisline: največ 0,7 g/l,

-         SO2 skupni: največ 180 mg/l,

-         SO2 prosti: največ 30 mg/l.

Promet z vinom:

Vino Bizeljčan ne sme v promet prej kot 30 dni po trgatvi. Vino, ki je originalno polnjeno v inox sodih, je lahko v prometu največ dve leti po trgatvi.

Pridelava grozdja v vinogradu:

Za pridelavo vina rdeči Bizeljčan PTP in vina beli Bizeljčan PTP mora biti število trsov večje od 4.000 trsov na hektar.

9. Pregledi (preverjanje skladnosti s specifikacijo proizvoda):
· Inšpektorat RS za kmetijstvo, gozdarstvo in prehrano, Parmova 33, 1000 Ljubljana

· Kmetijski inštitut Slovenije, Ljubljana, Hacquetova ulica 17, 1000 Ljubljana
· Kmetijsko gozdarski zavod Maribor, Vinarska 14, 2000 Maribor
· Kmetijsko gozdarski zavod Nova Gorica, Pri hrastu 18, 5000 Nova Gorica
· Kmetijsko gozdarski zavod Novo mesto, Šmihelska 14, 8000 Novo mesto
- 
Andreja Brglez s.p., Analiza, Rajšpova ulica 16, 2250 Ptuj
