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Produktspecifikation

1. Betegnelse af vinene
R@snaes

2. Type geografisk betegnelse
BOB - beskyttet oprindelsesbetegnelse

3. Kategorier af vinavisprodukter
1. Vin
3. Hedvin
5. Mousserende kvalitetsvin

Indenfor kategori 1, Vin, fremstilles fglgende typer:
A. Hvidvin - tgr, halvter, halvsgd og sed

B. Hvidvin - geeret pa fad

C. Rosévin - tgr og halvtgr

4. Beskrivelse af vinene

Beskrivelse
Vinene fra Rgsnaes er generelt karakteriseret af fyldig og frugtrig smag praeget af friskhed og mineralitet.

Vinenes dokumenterede analytiske og organoleptiske kendetegn

Re@snaes vinenes karakteristika skal dels dokumenteres i en kemisk undersggelse af sukkerindhold,
alkoholprocent og syreindhold, dels gennem en organoleptisk test til sikring af, at vinene har den forngdne
og beskrevne kvalitet og i tilstreekkelig grad afspejler de enkelte, valgte druers szerlige kendetegn.

Vinene skal af et akkrediteret laboratorium analyseres som dokumentation for, at vinene lever op til de
fastsatte krav i tabellerne herunder.

Vinkategori 1A: Hvidvin - tgr, halvtgr, halvsgd og sgd
Organoleptiske egenskaber
Farve: Varierer mellem lys gul, gul og gyldengul, afhangigt af den/de valgte druesorter.

Duft: De valgte druesorter er alle aromatiske, og hver enkelt sort har sit eget kendetegn. For eksempel vil
der i Solaris-vine kunne genkendes en vis karakter af hyldeblomst i duft og/eller smag, mens Muscaris vil
fremtraade med den distinkte muskat-duft. Alle vinene vil have en frugtagtig duft, ofte af abler (grgnne og
gule), og de mest sgde vine vil have duft af modne, eksotiske frugter.

Smag: Frugtagtig og frisk, praeget af mineralitet og god, frisk syre. De florale noter vil kunne genfindes i
smagen.

Analytiske kendetegn

Vinene har et syreindhold pa mindst 4,5 g/I.

De tgrre og halvtgrre vine har et alkoholindhold pa mindst 10 % vol.
De halvsgde og s@gde vine har et alkoholindhold pa mindst 7 % vol.



Vinkategori 1B: Hvidvin - geeret pa fad
Organoleptiske egenskaber
Farve: Varierer mellem lys gul og gyldengul.

Duft: Bouquet med et svagt praeg af hyldeblomst suppleret med modne, eksotiske frugter som for
eksempel fersken, mango og ananas.

Smag: Syrlig, frugtagtig og frisk, med et vist praeg af fedme og traeagtige noter.

Analytiske kendetegn

Vinene har et restsukkerindhold, sa de kan angives som “tgr” eller "halvtgr”.
Vinene har et alkoholindhold pa mindst 10 % vol.

Vinene har et syreindhold pa mindst 4,5 g/I.

Vinkategori 1C: Rosévin

Organoleptiske egenskaber

Farve: Varierer mellem hel lys rgd/pink over laksefarvet til rg¢d, afhaengig af valg af druesort samt eventuelt
kombinationen af disse.

Duft: Let sgd og frugtagtig; minder om de klassiske, danske rgde sommerfrugter (jordbaer, hindbeer,
rabarber).

Smag: Udpraeget frugtagtig og frisk, med en let sedme. De rgde sommerbaer genfindes ogsa i smagen.

Analytiske kendetegn

Vinene har et restsukkerindhold, sa de kan angives som "tgr” eller “halvtgr”.
Vinene har et alkoholindhold pa mindst 10 % vol.

Vinene har et syreindhold pa mindst 4,5 g/I.

Vinkategori 3: Hedvin
Organoleptiske egenskaber
Farve: Varierer afhaengigt af de valgte druesorter. Den er enten mgrk rgd eller gylden gul.

Duft: Intens, sgd og let krydret samt praeget af modne frugter som for eksempel kirsebeer eller solbaer (rgd)
eller eksotiske frugter som for eksempel mango, ananas og banan (hvid/gul).

Smag: Frugtagtig med god balance mellem sgdme og en frugtagtig, let syrlighed.

Analytiske kendetegn

Vinene har et sukkerindhold pa min. 45 gram/liter.
Vinene har et syreindhold pa mindst 3 g/I.

Vinene har et alkoholindhold pa mindst 18 % vol.

Vinkategori 5: Mousserende kvalitetsvin

Organoleptiske egenskaber

Farve: Varierer afhangigt af de valgte druesorter. Den varierer enten mellem hel lys rg¢d/pink over
laksefarvet til rod (r@d) eller mellem hvid og gylden gul (hvid).

Duft: Let, frisk, syrlig med praeg af friske frugter som for eksempel citrus, sebler eller hyldeblomst.

Smag: Frugtagtig og frisk preeget af spr@de syrer — og med helt sma, vedvarende bobler.



Analytiske kendetegn

Vinene kan produceres med varierende maengder af restsukker svarende til typerne “brut nature”, “ekstra
brut”, “brut”, “ekstra tgr” og “sec”.

Vinene har et alkoholindhold pa mindst 10 % vol.

Vinene har et syreindhold pa mindst 5 g/I.

5. Fremstilling af Rgsnaes vine
A. Veaesentlige gnologiske fremgangsmdder, gaeldende for alle vinkategorier

Dyrkning

Det maksimale udbytte pr. hektar er for alle druesorter 60 hektoliter, nar der produceres druer til hvidvin
(kat. 1A), til rosévin (kat. 1C) og til mousserende vin (kat. 5).

Nar der produceres druer til hvidvin, geeret pa fad (kat. 1B), er det maksimale udbytte pr. hektar 55 hl.
Nar der produceres druer til hedvin (kat. 3), er det maksimale udbytte pr. hektar 50 hl.

Hgst, sortering og presning

Druerne hgstes ved fysiologisk modenhed for at opna en optimal balance mellem sukker- og syreindhold.
Alle druer hgstes i handen, hvorved druerne kvalitetssorteres allerede i vinmarken.

Al presning foregar ved nansom presning med et maksimalt pres pa 1,9 bar.

Vinproduktion
Tilsaetning af syre er ikke tilladt.
Vinene produceres via koldgaering ved under 20 grader Celsius.

B. Specifikke gnologiske fremgangsmdader - per kategori

Vinkategori 1A: Hvidvin - halvs@gd og s@d

Druerne til fremstilling af de halvsgde og sgde vine i denne kategori hgstes ofte sent, efter at veere
angrebet af Botrytis (sedelrad), sd mosten har et ekstraordinzert hgjt sukkerindhold og en steerkt aromatisk
duft og smag. Alternativt produceres vinene ved at stoppe gaeringen ved opnaelse af en passende
alkoholprocent.

Vinkategori 1B: Hvidvin - geeret pa fad
Vinene lagres pa fade af eg (barriques) i minimum 6 maneder inden aftapning.

Vinkategori 3: Hedvin
Vinalkoholen, der tilseettes, skal vaere produceret ved destillation af vine af de druesorter, der fremgar af
afsnit 7. Vinene lagres pa fade af eg (barriques) i minimum 12 maneder inden aftapning.

Vinkategori 5: Mousserende kvalitetsvin

Vinene g@res mousserende ved den "traditionelle metode’; det vil sige ved andengaering pa flaske i
minimum 9 maneder, og vinene faerdigggres ved degorgering. Vinen har et tryk pa mindst 4 bar (v. 20
grader).



6. Afgraensning af det geografiske omrade
Det geografiske omrade er beliggende pa halvgen Rgsnaes pa vestkysten af Sjelland. Omradet bestar af
sognene R@gsnaes og Raklev.

7. Anvendte druesorter

Til Rgsnaes hvidvin: Solaris, Souvignier Gris, Johanniter, Muscaris, Pinot Noir.

Til Rgsnaes mousserende vin: Solaris, Souvignier Gris, Johanniter, Muscaris, Pinot Noir, Monarch, Rondo.
Til Rgsnaes rosé: Cabernet Cantor, Rondo, Pinot Noir, Monarch.

Til Rgsnaes hedvin: Cabernet Cantor, Leon Millot, Pinot Noir, Solaris, Muscaris.

De anvendte sorter er udvalgt, fordi de generelt modner fint i en dansk sommer.

De er robuste og (med undtagelse af Pinot Noir) modstandsdygtige over for svampeangreb som f.eks.
meldug. Sorterne er udvalgt efter deres dyrkningssikkerhed og potentiale i forhold til de lokale forhold,
herunder at de kan opna tilstraekkelig modenhed, selv i en kglig dansk sommer, til at der kan produceres
kvalitetsvin. Sorterne er desuden udvalgt efter deres resistens over for svampe i forhold til det danske
smittetryk, sa de kan dyrkes baeredygtigt.

Pinot Noir anvendes oftest til rédvin, men da den har hvid saft, kan den ogsa anvendes til hvidvin, hvilket
udnyttes pa Rgsnaes.

8. Vinens forbindelse til geografisk miljg og menneskelige faktorer

8.A Generelt

Fzelles for kvaliteten af Rgsnaes vinene er effekten af den pa Rgsnaes halvgen forekommende unikke
kombination af klimatiske-, jordbunds- og dyrkningsmaessige forhold i teet samspil med de menneskelige
faktorer, herunder valget af vinfremstillingsmetoder.

8.A.1 Det geografiske omrdde

Halvgen R@snaes er velegnet til dyrkning af vin, isaer pa de sydvendte, kalkholdige skraninger, hvor hgj
lysindstraling bidrager til modenhed, og hvor beliggenheden tzet pa havet giver mindre risiko for frost i
kritiske vaekstperioder i forar og efterar, og dermed generelt byder pa optimale betingelser.

Mineraliteten i vinene skyldes primeert den kalkholdige jord. De geografiske forhold er iszer kendetegnet
ved en kalkholdig moraeneas af ler, sand, grus og sten, der sikrer god vandafledning i de gvre jordlag og
dermed et tilpas t@rt veekstmiljg for vinplanterne. Under moraneaflejringerne ligger ca. 50 millioner ar
gamle tykke lag af plastisk ler. De kan indeholde store mangder vand og naeringsstoffer, som vinplanternes
rédder kan opsuge, nar de efter nogle ars vaekst sgger dybt nok ned. Sa selv i de ofte meget tgrre somre pa
Re@snaes kan vinplanterne finde tilstraekkeligt med vand og neaering i undergrunden.

Tre af de fem vingarde pa Rg@snaes har egne vinerier, og pa grund af de korte afstande (halvgen er ca. 15 km
lang) skal druerne kun transporteres ganske kort. Typisk gar der kun fa timer mellem hgst og presning,
hvilket er gunstigt for kvaliteten af vinen.

Klimaets betydning

Klimaet i vinmarkerne pa Rgsnaes er szerligt gunstigt i forhold til vindyrkning. Den taette beliggenhed til
havet betyder, at der kun er minimal risiko for nattefrost i de udsatte perioder, for eksempel i det sene
forar efter udspring og i efteraret inden vinhgst.



R@snaes har et varmere og mere tgrt klima end gennemsnittet i Danmark. | gennemsnit falder der 523 mm
nedbgr pa et ar mod landsgennemsnittet pa 664 mm. Og normalt har Rgsnaes ca. 200 solskinstimer mere
end landsgennemsnittet pa 1.730 timer pr ar.

Det lokale klima bidrager saledes til at opna den kraevede modningsgrad, der er forudsaetningen for at
kunne fremstille kvalitetsvin. Og det kystnaere klima giver vinen friskhed og frugtagtig smag, der kan
henfgres til en lang vaekstseeson med mange lyse timer, hvor der dannes sukker i druerne. Den friske smag
skyldes vinenes indhold af eeblesyre, der haenger sammen med det kglige klima, som druerne dyrkes i.
Vinenes smag er praeget af harmonisk balance mellem syrer og sgdme.

De valgte druesorter modner fint i den danske eftersommer, og den taette beliggenhed til havet giver
druerne en sygdomsmaessig beskyttelse, dels i form af saltholdig dis, dels i form af vind i vinmarken, der
bidrager til at tgrre druerne efter morgendug eller regnbyger.

8.A.2 De menneskelige faktorer
Den f@rste erhvervsvinavler etablerede sig pa Rgsnaes i 2008.

De menneskelige faktorer i den lokale vindyrkning og produktion kommer iszer til udtryk gennem
udveelgelsen af druesorter, gennem valg af dyrkningsprincipper (raekkeafstand, opbinding, beskzering,
udtynding af blade mv.) og gennem valg af hgstmetode (handplukning).

For at optimere udbytte og kvalitet har vinavlerne pa Rgsnaes typisk valgt en stgrre raekkeafstand, nemlig
pa 2,5 meter. Denne afstand skal efter 1. januar 2021 overholdes pa alle nyplantninger. Det muligggr en
stgrre indstraling fra den, isaer i yderperioderne, lavtstaende sol. Af samme arsag dyrkes vinplanterne med
en hgjere bladvaeg end i det sydlige Europa for at fa mest mulig bladvaeg til at omszaette sollyset til
druesukker.

Afstanden mellem vinstokkene er ca. 1 meter. Dermed er arealet pr. vinstok ca. 2,2 m?, hvilket sikrer, at
hver vinstok far tilstraekkeligt med naeringsstoffer til druernes modning og udvikling af duft og smag.
Vinrankerne aftoppes i vaekstperioderne for at begraense vaeksten og sikre, at flest mulige naeringsstoffer er
til radighed for drueklaserne.

Drueklaserne udtyndes efter behov for at begraense udbyttet, for at optimere kvaliteten af druerne og for
at sikre optimal tilgang til naeringsstoffer for de udvalgte drueklaser.

Hgsttidspunktet ligger ofte senere end i andre omrader af Danmark. Her drager vinbgnderne pa Rgsnaes
fordel af en laengere vaekstsaeson, der skyldes dels mangden af sol og varme i sensommeren, dels den
begraensede risiko for tidlig nattefrost. Hgsttidspunkt besluttes pa basis af en teet overvagning af druernes
modning. Hgst sker ved fysiologisk modenhed for at opna optimal balance mellem sukker og syreindhold,
seerligt aeblesyre. Avlerne kan, ved at smage pa druerne og/eller male indholdet af sukker og syre i
druesaften, beslutte det perfekte hgsttidspunkt, hvor balancen mellem syre og sukker er optimal i forhold
til den pataenkte anvendelse af druerne.

Druerne skal hgstes med handplukning.

De menneskelige faktorer kommer ogsa til udtryk i vineriet. | forbindelse med hgsten kontrolleres
druemosten saledes for indhold af sukker, syre og dufte, og under selve vinfremstillingen arbejdes med
metoder som bundfaeldning, 2. geering og filtrering samt — for visse vines vedkommende — modning og
lagring pa fade/barriques af eg. Ogsa koldgaering har betydning for vinens kendetegn. Saledes anvendes
koldgeering af hvid- og rosévin for at opna friskhed og frugtagtighed.

Alle ovennavnte faktorer kommer til udtryk i slutresultatet, den feerdige Rgsnaes vin, der fremstar fyldig,
frisk og frugtagtig, uanset om det er den typiske enkeltdruevin eller en cuvée (en sammenstukket vin).



Erfaringerne med at dyrke druer har pa fa ar gjort Rgsnaes til Danmarks stgrste vinomrade med cirka 20
hektar vinareal fordelt pa fem vingarde — og med potentiale til at dyrke vin pa yderligere 400-500 hektar.

Medarbejdere i mark og produktion er fagleerte, og den stgrste af vingardene har en uddannet gnolog
ansat som vinmager. Denne medvirker ogsa i arbejdet med vinene fra tre af de andre vingarde pa Rgsnaes.

Der er etableret en producentsammenslutning, Rgsnaes Vinlaug, hvor avlerne deler viden om
produktudvikling og samarbejder om markedsfgring blandt andet med fzelles vinsmagninger, en arlig
Re@snaes Vinfestival og med rundvisning i marker og vinerier.

Pa den made har Rgsnaes udviklet sig til et kraftcenter i dansk vindyrkning. Fra turistside er interessen for
vinlandet Rgsnaes steerkt stigende. Den nationale turistorganisation VisitDenmark fremhaever nu vinlandet
Re@snaes i sin internationale markedsfgring af Danmark. Dyrehgj Vingard, der er Danmarks stgrste, har i de
senere ar haft mere end 40.000 besggende arligt, heraf en del fra udlandet. Medier som New York Times,
Wall Street Journal, BBC World og internationale vinmagasiner har beskrevet succesen med at producere
kvalitetsvin i et koldklima-omrade som R@snaes. Gennem de seneste ar er der hentet mange medaljer hjem
fra internationale vinsmagninger og konkurrencer.

8.B Specifikt
De fleste af faktorerne, der har indflydelse pa kvalitetsvinene fra Rgsnaes, er som beskrevet ovenfor feelles
for alle de udvalgte vinkategorier.

Men for flere af kategorierne er der tale om yderligere sammenhange mellem vinene og de lokale faktorer:

Vin (kat. 1): Det faktum, at halvgen Rgsnaes er omgivet af havet pa tre sider, giver en unik naerhed til havet i
alle vinmarker, der indgar i det afgraensede omrade. Denne faktor betyder isaer i druernes
modningsperiode begraensede temperaturudsving henover dggnet, hvilket giver druerne en hgj grad af
frugtrig karakter — et forhold, der isaer kommer til udtryk i vinkategori 1.

Hvidvin (kat. 1A): De florale noter i duft og smag (organoleptiske egenskaber) vurderes af have en taet
sammenhaeng til den pa Rgsnaes’ sydlige skraninger forekommende unikke flora. Dette kendetegn kommer
i seerlig grad til udtryk i de hvide vine, der er geeret og lagret pa staltanke.

Fadlagret hvidvin (kat. 1B): Druer til disse vine hgstes isaer pa de vinmarker, der ligger taettest pa
Kalundborg Fjord. Og da erfaringer viser, at genspejlingen fra havet gger lysmangden i de vinmarker, der
ligger tettest pa fjorden, med op til 20-30 %, betyder det, at vi pa disse marker kan opna ekstraordinaert
modne druer, der anvendes til de fadlagrede hvidvine, hvor deres intense duft og smag isser kommer til
udtryk.

Hedvin (kat. 3): Hedvinen produceres pa en basis-vin med de samme organoleptiske egenskaber som
navnt ovenfor, men med det restsukkerindhold, der gnskes for hedvin. Desuden lagrer hedvin mindst et ar
pa fade af eg, sa den kan udvikle de traeagtige noter.

Mousserende kvalitetsvin (kat. 5): Basisvinen omdannes via flaskegeaering til en mousserende vin. Specielt
vinene i denne kategori kendetegnes ved udpraeget mineralitet, der bl.a. kan tilskrives halvgens kalkrige
jordbund og grundvand.

9. Aftapning og maerkning



Produktet skal tappes pa flaske inden for det afgraensede omrade, da de sarlige produktionsmetoder i
forbindelse med lagring, eventuel degorgering og modning kan vare pavirket ved laangere transport uden
for omradet og kan udggre en kvalitetsforringelse, der ikke er kontrolleret.

Argang skal angives i maerkningen, for sa vidt vinen udelukkende er fremstillet af én argangs hgst. Hvis
produktet er fremstillet af hgst fra flere argange, angives ingen argang.

Druesort skal angives i maerkningen, hvis der kun er anvendt en druesort.

10. Gxldende krav fastlagt i EU eller i dansk lovgivning
Ingen.

11. Kontrolmyndighed
Fa@devarestyrelsen.



