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Publikacja wniosku o zatwierdzenie zmiany na poziomie Unii w specyfikacji produktu objetego
chroniong nazwg pochodzenia w sektorze winoroéli i wina na podstawie art. 97 ust. 4 akapit
pierwszy w zwigzku z art. 105 rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1308/2013

(C/2025/298)

W terminie trzech miesigcy od daty niniejszej publikacji organy pafistwa czlonkowskiego lub panstwa trzeciego, badz
osoba fizyczna lub prawna majaca uzasadniony interes oraz majgca siedzibe lub miejsce pobytu w panstwie trzecim,
moga, zgodnie z art. 17 rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) 2024/1143 ('), wnie$¢ sprzeciw do Komisji.

WNIOSEK O ZATWIERDZENIE ZMIANY NA POZIOMIE UNII
,JFiano di Avellino”
PDO-IT-A0232-AM03
Data rozpoczecia stosowania: 3.1.2022

ZMIANA

Whnioskodaweca i uzasadniony interes

Consorzio di Tutela dei vini d'Irpinia [stowarzyszenie na rzecz ochrony win Irpinii]

Consorzio Tutela Vini DOC e DOCG (stowarzyszenie na rzecz ochrony win DOC i DOCG)

Opis i uzasadnienie zmiany

1. DODANIE KATEGORII WINA MUSUJACEGO W ODNIESIENIU DO RODZAJOW SPUMANTE I SPUMANTE
RISERVA

Opis: dodano kategori¢ 4 (,Wino musujgce”) w odniesieniu do nowych rodzajéw ,Fiano di Avellino” Spumante
i ,Fiano di Avellino” Spumante Riserva. W zwigzku z tym wszystkie punkty dostosowano w taki sposéb, aby
zawieraly informacje o cechach wyrézniajacych poszczegélne kategorie produktéw sektora wina.

Uzasadnienie: zmiana ta ma na celu lepszg ochrong i promowanie ChNP ,Fiano di Avellino” poprzez podkreslenie jej
szczegblnego potencjalu w zakresie produkcji wina musujgcego. Majac na uwadze tradycje wina musujacego na
danym obszarze, dodano dwa rodzaje wina Spumante, aby umozliwi¢ lepsza reprezentacje tego obszaru, odmiany
winoroéli Fiano i chronionej nazwy pochodzenia.

Czgsci, ktérych dotyczy zmiana: pkt 1, 2, 4, 5, 6, 7 i 8 specyfikacji produktu; punkty ,Opis wina lub win”,
,Szczegblne praktyki enologiczne”, ,Maksymalna wydajnos$¢”, ,Zwiazek z obszarem geograficznym” i ,Dodatkowe
wymogi” w jednolitym dokumencie.

2. DOJRZEWANIE WINA SPUMANTE (MUSUJACEGO) NA TYM SAMYM OBSZARZE GEOGRAFICZNYM

Opis: dodano stowo ,dojrzewanie” w celu wyjasnienia, ze etap ten musi odbywaé si¢ na tym samym obszarze
geograficznym, co etap produkdji i przetwarzania wina.

Uzasadnienie: poniewaz dodano wino musujace produkowane metodg tradycyjna, konieczne jest wyjasnienie, ze
etap dojrzewania musi odbywac si¢ na tym samym obszarze geograficznym, co etap produkji i przetwarzania wina.

Czgsci, ktorych dotyczy zmiana: pkt 5 specyfikacji produktu; punkt ,Szczegdlne praktyki enologiczne” jednolitego
dokumentu.

(") Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) 2024/1143 z dnia 11 kwietnia 2024 r. w sprawie oznaczeri geograficznych
w odniesieniu do wina, napojéw spirytusowych i produktéw rolnych oraz gwarantowanych tradycyjnych specjalnosci i okreslen
jako$ciowych stosowanych fakultatywnie w odniesieniu do produktéw rolnych, zmieniajace rozporzadzenia (UE) nr 1308/2013,
(UE) 2019/787 i (UE) 2019/1753 oraz uchylajace rozporzadzenie (UE) nr 1151/2012 (Dz.U. L, 20241143, 23.4.2024, ELL http://
data.europa.eu/elifreg/2024/1143/o0j).
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METODA PRODUKC]I I OKRES DOJRZEWANIA W PRZYPADKU RODZAJOW SPUMANTE I SPUMANTE RISERVA

Opis: dodano informacje na temat metody produkcji win musujgcych. W przypadku wersji Riserva okreslono, ze
mozna stosowaé wylacznie metodg tradycyjna.

Uzasadnienie: poniewaz rodzaje Spumante zostaly dodane z myslg o stosowaniu jedynie metody drugiej fermentacji
w butelce, dodano akapit, aby to wyjasni¢. Zmiana ta ma na celu ochrong¢ ChNP ,Fiano di Avellino”. Majac na
uwadze doskonalg jako§¢ wina musujacego produkowanego z winogron Fiano na tym obszarze, celem jest
zapewnienie, aby nowy rodzaj wina sktadat si¢ z produktéw wysokiej jakosci, z mysla o poprawie ich widocznosci
i lepszym promowaniu.

Opis: dodano informacje na temat minimalnych okreséw dojrzewania (co najmniej 18 miesigcy) w przypadku win
musujacych.

Uzasadnienie: w nastepstwie ocen technicznych zwigzanych z badaniami wina musujacego przeprowadzonymi na
tym obszarze uznano za wlasciwe dojrzewanie wina przez co najmniej 18 miesi¢cy po tirage (butelkowaniu), aby
zmaksymalizowaé jako$¢. Wlasciwosci organoleptyczne tego cenionego wina musujgcego zmieniaja si¢
odpowiednio i uzyskuja bardziej zlozone aromaty oraz elegancki i doskonale zréwnowazony smak.

Opis: dodano informacje na temat minimalnych okreséw dojrzewania (co najmniej 36 miesiecy) w przypadku win
Spumante Riserva.

Uzasadnienie: poniewaz dodano réwniez wersje Spumante Riserva, nalezy wprowadzi¢ rozrdznienie miedzy
minimalnymi okresami dojrzewania dla tych dwoch wersji wina musujacego, przy czym w przypadku win Riserva
wymagany jest dluzszy minimalny okres dojrzewania. Poniewaz wina musujace produkuje si¢ metodg drugiej
fermentacji w butelce, a takze biorac pod uwage lokalne zwyczaje produkcyjne, uznano za stosowne okreslenie
minimalnego okresu dojrzewania wynoszgcego 36 miesigcy po tirage. Dzigki temu wlasciwosci organoleptyczne tej
konkretnej wersji wina musujacego Riserva odpowiadaja wysokim standardom jakos$ci oraz odznaczajg si¢ wigksza
elegancja i ztozonoscig niz zwykla wersja wina musujgcego.

Czgsci, ktorych dotyczy zmiana: pkt 5 specyfikacji produktu; punkt ,Szczegdlne praktyki enologiczne” jednolitego
dokumentu.

DODANIE ANALITYCZNYCH I ORGANOLEPTYCZNYCH WEASCIWOSCI WIN SPUMANTE I SPUMANTE
RISERVA

Opis: dodano wlasciwosci chemiczno-fizyczne i organoleptyczne nowej kategorii wina ,Fiano di Avellino”
Spumante.

Uzasadnienie: poniewaz dodano nowy rodzaj wina ,Fiano di Avellino” Spumante, konieczne bylo okreslenie jego
whasciwosci fizykochemicznych i organoleptycznych w momencie konsumpcji. Dane i opisy, ktére poddano
szczegbdlowej analizie, odnoszg si¢ do wysokiej jakosci produktu o $rednim czasie dojrzewania w piwnicy.

Opis: dodano wlaiciwosci fizykochemiczne i organoleptyczne nowej kategorii wina ,Fiano di Avellino” Spumante
Riserva.

Uzasadnienie: poniewaz dodano nowy rodzaj wina ,Fiano di Avellino” Spumante Riserva, konieczne byto okreslenie
jego wlasciwosci fizykochemicznych i organoleptycznych w momencie konsumpcji. Dane i opisy, ktére poddano
szczegOlowej analizie, odnoszg si¢ do wysokiej jakosci produktu o dlugim czasie dojrzewania w piwnicy.

Czgsci, ktorych dotyczy zmiana: pkt 6 specyfikacji produktu; punkt ,Opis wina lub win” jednolitego dokumentu.

DODANIE WYMOGOW DOTYCZACYCH ETYKIETOWANIA WIN SPUMANTE I SPUMANTE RISERVA

Opis: dodano sformulowanie majace na celu wyjasnienie, ze w przypadku win musujgcych rocznik nie musi byé
podany. W zwiazku z tym do opisu, w ktérym stwierdzono, ze na butelkach zawierajacych wino objete ChNP
,Fiano di Avellino” nalezy podawac rok produkcji winogron, dodano sformulowanie ,z wyjatkiem rodzajéw wina
musujgcego”.

Uzasadnienie: dodanie nowego rodzaju wina musujgcego ,Fiano di Avellino”, na ktdrego etykietach nie podaje si¢
roku zbioru winogron, wymagato dodania sformulowania majacego na celu wyjasnienie, Ze w przypadku tego
rodzaju wina nie jest konieczne podawanie rocznika, ktdre jest obowigzkowe w przypadku win niemusujacych.

ELL http://data.europa.eu/eli/C/2025/298/oj



Dz.U. Cz 10.1.2025

PL

3.1.

Opis: dodano sformulowanie majace na celu wyjasnienie, ze w przypadku tego rodzaju wina musujacego nie mozna
stosowa¢ standardowych korkéw. W zwigzku z tym opis na pojemnikach brzmi: ,W przypadku win musujacych
szklane butelki musza by¢ zamknigte korkami w ksztalcie grzybka, a w przypadku nominalnych objetosci powyzej
0,200 I nie wolno stosowaé tworzyw sztucznych”.

Uzasadnienie: zmiana ta wynika z wymogu technicznego dotyczacego korkéw. Poniewaz wina musujace sg
butelkowane pod ci$nieniem, nie mozna ich zamyka¢ standardowymi korkami okreslonymi dla kategorii win
niemusujgcych.

Czgsci, ktérych dotyczy zmiana: pkt 7 specyfikacji produktu; punkt ,Dodatkowe wymogi” jednolitego dokumentu.

AKTUALIZACJA OPISU ZWIAZKU Z OBSZAREM GEOGRAFICZNYM

Opis: po dodaniu nowej kategorii ,Wina musujacego” zaktualizowano opis zwigzku ze $rodowiskiem.

Uzasadnienie: konieczna byla aktualizacja punktow dotyczacych zwigzku ze Srodowiskiem, tj. ,Informacji na temat
jakosci/cech charakterystycznych win, ktére mozna przypisaé przede wszystkim Srodowisku geograficznemu” oraz
,Zwiazku przyczynowego miedzy elementami obszaru geograficznego i jakoscig oraz cechami charakterystycznymi
produktu”, aby uwzgledni¢ odniesienia do nowej kategorii ,Wina musujacego”.

Czgéci, ktorych dotyczy zmiana: pkt 8 specyfikacji produktu; punkt ,Zwigzek z obszarem geograficznym”
jednolitego dokumentu.

JEDNOLITY DOKUMENT

Nazwa produktu

Fiano di Avellino

Rodzaj oznaczenia geograficznego

ChNP - chroniona nazwa pochodzenia

Kategoria produktéw sektora wina
1. Wino

4. Wino musujace

Kod Nomenklatury scalonej
— 1.22 - NAPOJE BEZALKOHOLOWE, ALKOHOLOWE I OCET

2204 — Wino ze $wiezych winogron, wlacznie z winami wzmocnionymi; moszcz gronowy, inny niz ten objety
pozycja 2009

Opis wina lub win
1. ,Fiano di Avellino”

ZWIEZLY OPIS

Barwa: stomkowozdlta o réznej intensywnosci;

Aromat: przyjemny, intensywny, szlachetny, charakterystyczny;
Smak: wytrawny, $wiezy, harmonijny;

Minimalna catkowita objeto$ciowa zawartos¢ alkoholu: 11,50 %;
Minimalna zawarto$¢ ekstraktu bezcukrowego: 16,0 g/l.

Wszelkie parametry analityczne nieprzedstawione w ponizszej tabeli s3 zgodne z ograniczeniami okre$lonymi
w przepisach krajowych i unijnych.
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Ogolne cechy analityczne

2.

2. Maksymalna catkowita zawartos¢ alkoholu (w % objetosci): —

3. Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci): —

4. Minimalna kwasowo$¢ ogdlna: 5 graméw na litr, wyrazona jako kwas winowy
5. Maksymalna kwasowos$¢ lotna (w miliekwiwalentach na litr): —

6. Maksymalna catkowita zawarto$¢ dwutlenku siarki (w miligramach na litr): —

JFiano di Avellino” Riserva

ZWIEZLY OPIS

Barwa: stomkowozoélta o réznej intensywnosci;

Aromat: przyjemny, intensywny, szlachetny;

Smak: wytrawny, Swiezy, harmonijny;

Minimalna catkowita objeto$ciowa zawartos¢ alkoholu: 12,00 %;

Minimalna zawartos¢ ekstraktu bezcukrowego: 17,0 g/l.

Wszelkie parametry analityczne nieprzedstawione w ponizszej tabeli s zgodne z ograniczeniami okreslonymi
w przepisach krajowych i unijnych.

Ogodlne cechy analityczne

3.

Maksymalna catkowita zawartos¢ alkoholu (w % objetosci): —

Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci): —

Minimalna kwasowo$¢ og6lna: 5 graméw na litr, wyrazona jako kwas winowy
Maksymalna kwasowo$¢ lotna (w miliekwiwalentach na litr): —

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

,Fiano di Avellino” Spumante produkowane metodg tradycyjng

ZWIEZLY OPIS

Pianka: delikatna i dtugotrwala;

Barwa: stomkowozdlta o réznej intensywnosci, z bladozielonymi refleksami;

Aromat: charakterystyczny, przyjemny, z delikatng nutg drozdzy;

Smak: delikatny i harmonijny, od ,zéro dosage” do stodkiego;

Minimalna catkowita objeto$ciowa zawartos¢ alkoholu: 12,00 %;

Minimalna zawarto$¢ ekstraktu bezcukrowego: 16,0 g/l.

Wszelkie parametry analityczne nieprzedstawione w ponizszej tabeli s3 zgodne z ograniczeniami okre$lonymi
w przepisach krajowych i unijnych.

4.

Ogdlne cechy analityczne
Maksymalna catkowita zawartos¢ alkoholu (w % objetosci): —
Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci): —
Minimalna kwasowos¢ og6lna: 6 graméw na litr, wyrazona jako kwas winowy
Maksymalna kwasowo$¢ lotna (w miliekwiwalentach na litr): —

Maksymalna catkowita zawarto$¢ dwutlenku siarki (w miligramach na litr): —
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5.2.

5. ,Fiano di Avellino” Spumante Riserva produkowane metodg tradycyjng

ZWIEZLY OPIS

Pianka: delikatna i dtugotrwala;

Barwa: stomkowozdlta o réznej intensywnosci;

Aromat: charakterystyczny, przyjemny, z delikatna nuta drozdzy;
Smak: delikatny i harmonijny, od ,zéro dosage” do stodkiego;
Minimalna catkowita objeto$ciowa zawarto$¢ alkoholu: 12,00 %;
Minimalna zawarto$¢ ekstraktu bezcukrowego: 16,0 g/l.

Wszelkie parametry analityczne nieprzedstawione w ponizszej tabeli s zgodne z ograniczeniami okreslonymi
w przepisach krajowych i unijnych.

Ogolne cechy analityczne

— Maksymalna catkowita zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci): —

— Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci): —

— Minimalna kwasowo$¢ ogélna: 6 gramow na litr, wyrazona jako kwas winowy
— Maksymalna kwasowo$¢ lotna (w miliekwiwalentach na litr): —

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

Praktyki enologiczne

Szczegdlne praktyki enologiczne

1. ,Fiano di Avellino” Riserva — minimalny okres dojrzewania

Szczegoblne praktyki enologiczne
W przypadku wina rodzaju ,Fiano di Avellino” Riserva okres dojrzewania wynosi co najmniej 12 miesigcy.

2. ,Fiano di Avellino” Spumante — dojrzewajace w butelce

Szczegblne praktyki enologiczne

Produkcja win musujacych metoda drugiej fermentacji w butelce (metoda tradycyjna) i dojrzewanie w butelce przez
co najmniej 18 miesiecy po tirage.

3. ,Fiano di Avellino” Spumante Riserva — dojrzewajace w butelce

Szczegdlne praktyki enologiczne

Produkcja win musujacych metoda drugiej fermentacji w butelce (metodg tradycyjng) i dojrzewanie w butelce przez
co najmniej 36 miesiecy po tirage.

Maksymalna wydajnos¢

1. ,Fiano di Avellino”, ,Fiano di Avellino” Riserva, ,Fiano di Avellino” Spumante i ,Fiano di Avellino” Spumante
Riserva

10 000 kg winogron z hektara

Wyznaczony obszar geograficzny

Obszar produkcji ChNP ,Fiano di Avellino” znajduje si¢ wokét miasta Avellino. Rozcigga si¢ on az do granicy
z prowincja Benevento i zajmuje zachodnig czg¢$¢ prowingji Avellino. Obszar obejmuje nastgpujgcych 26 gmin:
Atripalda, Avellino, Cesinali, Aiello del Sabato, Santo Stefano del Sole, Sorbo Serpico, Salza Irpina, Parolise, San
Potito Ultra, Candida, Manocalzati, Pratola Serra, Montefredane, Grottolella, Capriglia Irpina, Sant’Angelo a Scala,
Summonte, Mercogliano, Forino, Contrada, Lapio, Monteforte Irpino, Ospedaletto d’Alpinolo, San Michele di
Serino, Santa Lucia di Serino i Montefalcione, z ktorych wszystkie znajduja si¢ w prowingji Avellino i zajmuja
taczng powierzchnig 276 km?2.
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8.1.

Odmiany winorosli

Coda di Volpe Bianca B. - Coda di Volpe
Fiano B.

Greco B.

Trebbiano Toscano B. - Trebbiano

Opis zwigzku lub zwigzkéw

ChNP ,Fiano di Avellino” — szczegétowe informacje dotyczgce obszaru geograficznego

Kategorie Wino (1) i Wino musujace (4)
Czynniki naturalne:

Obszar produkcji ChNP ,Fiano di Avellino” znajduje si¢ miedzy dolinami Valle del Calore i Valle del Sabato,
zboczami géry Monte Partenio i wzgérzami otaczajgcymi doling Vallo di Lauro. Pod wzgledem uksztaltowania
obszar charakteryzuje si¢ przewaga rozleglego terenu pagérkowatego rozciagajacego si¢ miedzy zboczami gor.
Dominujgca ekspozycja winnic na poludniowy wschéd i potudniowy zachéd oraz ich polozenie na obszarach
szczegblnie przystosowanych do uprawy winorodli przyczyniajg si¢ do stworzenia dobrze wentylowanego,
nastonecznionego Srodowiska sprzyjajacego zréwnowazonym procesom wegetacji, a takze produktywnosci roéliny.

Jest to obszar o duzej zmiennosci geologicznej, wynikajacej z jego duzej powierzchni. Wystepuja na nim gltéwnie
gleby gliniasto-wapienne z elementami wulkanicznymi. Gdzieniegdzie mozna zaobserwowa¢ twarde i zwarte skaly,
a takze obszary, na ktérych dominujg gleby gliniaste.

Czynniki historyczne i ludzkie:

Winoro$l uprawia si¢ na tym obszarze od czasow starozytnych. Wiaze sie to z obecnoscig rzeki Sabato, ktéra plynie
miedzy charakterystycznymi dla tego obszaru wzgérzami. Jej nazwa wywodzi si¢ od ludu Sabindw, ktérego
eponimem by} Sabus, lub plemienia Samnitéw, ktére osiedlito si¢ w dorzeczu rzeki Sabatus.

Ze zr6det historycznych wynika, ze okreslenie ,Apiano” pochodzi od wina produkowanego na obszarze rolniczym
JApia”, czyli w dzisiejszej gminie Lapio polozonej na wzgdrzach na wschéd od Avellino na wysokosci 590
m n.p.m. Stowo ,Apiano” moze tez pochodzi¢ od ,api” (wl. pszczoly), poniewaz stodkie winogrona zwykle
przyciagaja duzo pszczol.

Do uczynienia z tego obszaru jednego z najwazniejszych wloskich centréw produkcji wina przyczynilo sie
utworzenie w Avellino Krélewskiej Szkolty Uprawy Winorodli i Enologii (Regia Scuola di Viticoltura e Enologia),
ktéra promuje uprawe odmiany winorosli Fiano na tym obszarze i na calym obszarze srodkowej doliny rzeki
Sabato.

Obecnos¢ szkoly enologicznej jako sity napedowej postepu spoleczno-gospodarczego sprawila, ze sektor produkeji
wina pozwolil Avellino stac si¢ jedng z czolowych wloskich prowincji w dziedzinie produkcji i wywozu wina.

Srodowiska naukowe uznaja warto$¢ techniczng i ekonomiczng produkcji ,Fiano di Avellino” we wszystkich
badaniach ampelograficznych i enologicznych, ktére mialy miejsce na przestrzeni lat.

ChNP ,Fiano di Avellino” odzwierciedla doskonalo§¢ win bialych z poludnia Wloch: s3 one znane
z charakterystycznej Swiezosci, subtelnosci i przyjemnie mineralnego charakteru, a poniewaz dobrze nadaja si¢ do
lezakowania, produkowane sg réwniez wersje Riserva.

Polaczenie czynnikoéw naturalnych opisanych powyzej z tradycja uprawy winorosli na obszarze prowincji Avellino
oraz staly wklad techniczny i naukowy, ktéry mial istotny wplyw na uprawy i technologie, przyczynily si¢ do
poprawy jakosci i popularnosci win objetych ChNP ,Fiano di Avellino” na rynkach krajowych i miedzynarodowych.
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ChNP ,Fiano di Avellino” — informacje na temat jakosci/cech charakterystycznych win, ktére mozna przypisaé przede wszystkim
Srodowisku geograficznemu

Kategoria: Wino (1)

Pagérkowata rzezba terenu na obszarze produkeji oraz dominujgca ekspozycja winnic na poludniowy wschod
i poludniowy zachdd, a takze ich polozenie na obszarach szczegélnie przystosowanych do uprawy winorosli
przyczyniaja si¢ do powstania dobrze wentylowanego, nastonecznionego $rodowiska sprzyjajacego
zréwnowazonym procesom wegetacji, a takze produktywnosci roéliny.

Liczne manuskrypty i zrédla historyczne potwierdzaja wielowiekowsa histori¢ uprawy winorosli na obszarze
produkgji ,Fiano di Avellino”, ktérej poczatki siegaja starozytnosci i ktéra w pelni wyksztatcong galezia dziatalnosci
spoleczno-gospodarczej stala si¢ w czasach Cesarstwa Rzymskiego. Stanowi to kluczowy dowdd na Scisty zwigzek
i wzajemne zaleznosci migdzy czynnikami ludzkimi, jakoscig i specyficznym charakterem wina ,Fiano di Avellino”.

Jest $wiadectwem pokazujacym, ze przez wieki mieszkancy tego obszaru przekazywali sobie techniczne tradycje
uprawy winoro$li i umiejetnosci enologiczne, ktére udoskonalono i wzbogacono w czasach wspélczesnych dzigki
nieustajgcemu postepowi nauki i technologii.

Kategoria: Wino musujace (4)

Wymienione powyzej cechy topograficzne, sklad gleby i specyfika klimatu na obszarze produkcji oraz warunki
uprawy sa idealne do uprawy winogron odpowiednich do produkcji wina musujgcego.

Winogrona odmiany Fiano uprawiane w tym $rodowisku i zbierane w odpowiednim czasie stuza do produkcji win
bazowych dla win musujacych o doskonalej réwnowadze migdzy kwasem jablkowym a kwasem winowym,
z intensywnymi nutami $wiezymi, kwiatowymi i owocowymi oraz wyrazistym smakiem.

Ponadto na obszarze objetym ChNP ,Fiano di Avellino” istnieje ugruntowana tradycja produkeji win musujacych
metodg drugiej fermentacji w autoklawach i w butelkach. W przypadku tych win na omawianym obszarze
zwyczajowo przeprowadza si¢ drugg fermentacje z réznymi okresami dojrzewania, przez co niekiedy wina
dopuszcza si¢ do obrotu z opdznieniem, aby mogly uzyskaé szczegdlne wlasciwosci, takie jak szersze i bardziej
zlozone nuty, drobne i trwale pecherzyki, czy bardziej zréwnowazony smak, typowy dla wersji Riserva.

W ciggu ostatnich 10 lat produkcja win musujacych z winogron Fiano upowszechnila si¢ w prowincji Avellino,
a w kategorii wina musujacego zarejestrowano wiecej producentéw i produktow.

ChNP ,Fiano di Avellino” — opis zwigzku przyczynowego migdzy whasciwosciami $rodowiska a jakoscig produktu

Kategoria: Wino (1)

Z analitycznego i organoleptycznego punktu widzenia wina objete specyfikacja maja bardzo wyrazne i wyjatkowe
wla$ciwosci, ktére mozna jednoznacznie powiazac z gleba i klimatem na omawianym obszarze.

Ujmujac dokladniej, wszystkie rodzaje win ,Fiano di Avellino” majg zréwnowazone wilasciwosci chemiczno-
fizyczne. W smaku i aromacie wyczuwalne sa harmonijne i przyjemne nuty odmiany winorosli, z ktérej wina sg
wytwarzane, majace takze zwigzek z odpowiednimi technikami uprawy, co dowodzi wzajemnej zaleznosci miedzy
winoro$lami, Srodowiskiem i czynnikami ludzkimi.

W przypadku win ,Fiano di Avellino” mozna wyrdzni¢ cztery wybrane terroir, w ktérych uwidaczniajg si¢ cechy
odmian winogron Fiano. Chociaz laczg je wspdlne cechy, kazda z nich odznacza si¢ wlasnymi akcentami
i odcieniami w zaleznosci od wysokosci nad poziomem morza, ekspozycji i skladu gleby.

Lapio: wina uzyskane z uprawianych tu winogron sg bogate i odznaczaja si¢ wyrazna strukturg, wykazuja nietypowa
kwasowo$¢ i mineralny charakter. Intensywne aromaty sprawiajg réwniez, ze wina ,Fiano di Avellino” produkowane
na tych obszarach czesto przypominajg wina gérskie.

Summonte: uprawa ziemi jest tu trudna. Pozyskiwane stad wina s skoncentrowane i potgzne, z wyraZnymi nutami
owocowymi i stabo zaznaczong mineralno$cig. Wina te s3 mocne i wyraZnie owocowe.

Montefredane: pagérkowate uksztaltowanie terenu z gliniasta, kredowa gleba skutkuje wyksztalceniem si¢ nut
mineralnych typowych dla win dobrze nadajacych si¢ do lezakowania, co obecnie wykazano.
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Tego pagérkowatego obszaru na wschdd od Avellino nie mozna zawezi¢ do jednej gminy, poniewaz wino
produkowane jest w wielu miejscowoSciach. Piaszczyste gleby pozwalaja na powstanie nut typowych dla prazonych
orzechéw laskowych, przypominajgcych dym pochodzenia niemineralnego.

Kategoria: Wino musujace (4)

Pagérkowaty charakter obszaru produkgji, ekspozycja winnic i wysoko$¢ nad poziomem morza oraz szczegélna
przydatno$¢ tego obszaru do uprawy winoro$li tworzg $rodowisko, ktére zapewnia rolinom idealne warunki
rozwoju.

Wyraznie pagbrkowaty — a niekiedy prawie gorzysty — teren zajmowany przez winnice na tym obszarze sprawia, ze
winogrona spelniajg wymagania jako$ciowe réwniez przy wczesnym zbiorze z przeznaczeniem na wina bazowe do
produkcji win musujgcych.

9.  Dodatkowe wymogi zasadnicze (pakowanie, etykietowanie i inne wymogi)

Fiano di Avellino”, ,Fiano di Avellino” Riserva, ,Fiano di Avellino” Spumante i ,Fiano di Avellino” Spumante Riserva

Ramy prawne:

przepisy krajowe

Rodzaj wymogéw dodatkowych:

przepisy dodatkowe dotyczace etykietowania
Opis wymogu

Na butelkach lub innych pojemnikach z winem objetym ChNP ,Fiano di Avellino” zawsze nalezy podaé rok
produkcji winogron, z wyjatkiem rodzajéw musujacych, ktére nie s oznaczone jako ,Millesimato”.

Wina objete ChNP ,Fiano di Avellino” mozna wprowadzaé do obrotu wylacznie w butelkach lub innych szklanych
pojemnikach o pojemnosci nieprzekraczajacej 6 1, opatrzonych oznakowaniem wymaganym w przypadku win
objetych DOCG.

Z wyjatkiem kategorii win musujacych pojemniki, o ktérych mowa w poprzednim akapicie, muszg by¢ zamknigte
standardowymi korkami wykonanymi z materialéw dozwolonych na podstawie obowigzujacych przepiséw.
W przypadku objetosci do 0,187 | dopuszcza si¢ stosowanie wszystkich odpowiednich systeméw zamykania
dozwolonych na podstawie obowigzujacych przepisow.

W przypadku win musujacych szklane butelki muszg by¢ zamknigte korkami w ksztalcie grzybka, a w przypadku
objeto$ci nominalnych powyzej 0,200 1 nie wolno stosowad tworzyw sztucznych.

Link do specyfikacji produktu

https:/[www.politicheagricole.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/17531
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