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Objava zahtjeva za odobrenje izmjene na razini Unije specifikacije proizvoda zasti¢ene oznake
izvornosti u sektoru vina na temelju ¢lanka 97. stavka 4. prvog podstavka u vezi s lankom 105.
Uredbe (EU) br. 1308/2013 Europskog parlamenta i Vijeéa

(C[2025/298)
U roku od tri mjeseca od datuma ove objave tijela drzave ¢lanice ili trece zemlje ili fizicka ili pravna osoba s legitimnim

interesom koja ima poslovni nastan ili boraviste u trecoj zemlji mogu Komisiji podnijeti prigovor u skladu s ¢lankom 17.
Uredbe (EU) 20241143 Europskog parlamenta i Vijeca ().

ZAHTJEV ZA ODOBRENJE IZMJENE NA RAZINI UNIJE
,,JFiano di Avellino”
PDO-IT-A0232-AMO03
Datum podnosenja zahtjeva: 3. sije¢nja 2022.

IZMJENA

Podnositelj zahtjeva i legitiman interes
Consorzio di Tutela dei vini d'Irpinia [Udruga za zastitu vina regije Irpinia]

Consorzio Tutela Vini DOC e DOCG (Udruga za zastitu vina s oznakama DOC i DOCG)

Opis i razlozi za izmjenu

1. DODAVANJE KATEGORIJE PJENUSAVIH VINA ZA VRSTE SPUMANTE I SPUMANTE RISERVA

Opis: kategorija 4 (,pjenusavo vino”) dodana je zbog novih vrsta vina ,Fiano di Avellino”, to jest Spumante i
Spumante Riserva. Svi su ¢lanci stoga prilagodeni kako bi se uvrstile prepoznatljive znacajke te kategorije proizvoda
od vinove loze.

za preradu u pjenusavo vino. Bududi da na tom lokalnom podrudju postoji tradicija pjenusavih vina, dodane su
dvije vrste vina Spumante kako bi to podrugje, sorta vinove loze Fiano i oznaka bili bolje zastupljeni.

Dijelovi na koje izmjena utjece: ¢lanci 1., 2., 4., 5., 6., 7. i 8. specifikacije; odjeljci ,Opis vina”, ,Posebni enoloski
postupci”, ,Najvedi prinosi”, ,Povezanost sa zemljopisnim podru¢jem” i ,Dodatni uvjeti” jedinstvenog dokumenta.

2. DOZRIEVANJE PJENUSAVOG VINA (SPUMANTE) NA ISTOM ZEMLJOPISNOM PODRUCJU

Opis: dodana je rije¢ ,dozrijevanje” kako bi se pojasnilo da se i ta faza mora odvijati na istom zemljopisnom
podrudju kao i faze proizvodnje i prerade vina.

Razlog: buduéi da se dodaje pjenusavo vino proizvedeno tradicionalnom metodom, potrebno je navesti da se i faza
dozrijevanja mora odvijati na istom zemljopisnom podrucju kao i faze proizvodnje i prerade vina.

Dijelovi na koje izmjena utjece: ¢lanak 5. specifikacije; odjeljak ,Posebni enoloski postupci” jedinstvenog dokumenta.

() Uredba (EU) 2024/1143 Europskog parlamenta i Vijea od 11. travnja 2024. o oznakama zemljopisnog podrijetla za vino, jaka
alkoholna pica i poljoprivredne proizvode, te zajamceno tradicionalnim specijalitetima i neobveznim izrazima kvalitete za
poljoprivredne proizvode, izmjeni uredaba (EU) br. 1308/2013, (EU) 2019/787 i (EU) 2019/1753 te stavljanju izvan snage Uredbe
(EU) br. 1151/2012 (SL L, 20241143, 23.4.2024., ELL http:|/data.europa.cu/eli/reg/2024/11430j).
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METODA PROIZVODNJE I RAZDOBLJE DOZRIJEVANJA ZA VRSTE SPUMANTE I SPUMANTE RISERVA

Opis: dodane su informacije o metodi proizvodnje pjenusavih vina. Za verziju Riserva navedeno je da se smije
primjenjivati samo tradicionalna metoda.

Razlog: bududi da su vrste Spumante dodane s namjerom da se koristi samo metoda koja podrazumijeva sekundarnu
fermentaciju u boci, dodan je odlomak u kojem se to navodi. Izmjenom se Zeli zastititi ZOI ,Fiano di Avellino”. S
obzirom na izvrsnu kvalitetu pjenuSavog vina proizvedenog od grozda sorte Fiano na tom podrudju, namjera je
osigurati da nova dodana vrsta obuhvaca kvalitetne proizvode kako bi se povecala prepoznatljivost tih vina i kako
bi ih se moglo bolje promicati.

Opis: dodane su informacije o najkraéim razdobljima dozrijevanja pjenusavih vina (najmanje 18 mjeseci).

Razlog: nakon tehnickih procjena ispitivanja pjenuSavih vina koja se provode na tom podru¢ju smatralo se
primjerenim ostaviti vino da dozrijeva najmanje 18 mjeseci nakon tiraZe (punjenja u boce) kako bi kvaliteta bila $to
bolja. To omogucuje da se organolepticka svojstva tog cijenjenog pjenusavog vina razviju tako da ono dobije
sloZenije arome te elegantan i savr§eno uravnotezen okus.

Opis: dodane su informacije o najkra¢im razdobljima dozrijevanja za vina Spumante Riserva (najmanje 36 mjeseci).

Razlog: bududi da je dodana i verzija Spumante Riserva, treba razlikovati najkraca razdoblja dozrijevanja tih dviju
verzija pjenusavih vina, a najkrace razdoblje dozrijevanja vina Riserva mora biti dulje. Bududi da se pjenusava vina
proizvode metodom sekundarne fermentacije u boci i s obzirom na lokalne proizvodne obicaje, smatra se
prikladnim utvrditi najkrace razdoblje dozrijevanja od 36 mjeseci od datuma tiraZe (punjenja u boce). Na taj se
nacin postize da organolepticka svojstva te posebne verzije pjenusavog vina Riserva ispunjavaju visoke standarde
kvalitete te da budu elegantnija i sloZenija od obi¢ne verzije pjenusavog vina.

Dijelovi na koje izmjena utjece: ¢lanak 5. specifikacije; odjeljak ,Posebni enoloski postupci” jedinstvenog dokumenta.

DODAVANJE ANALITICKIH I ORGANOLEPTICKIH SVOJSTAVA ZA VRSTE SPUMANTE I SPUMANTE RISERVA

Opis: dodana su kemijsko-fizikalna i organolepticka svojstva nove vrste vina ,Fiano di Avellino” Spumante pri
konzumaciji.

Razlog: budu¢i da je dodana nova vrsta vina ,Fiano di Avellino” Spumante, bilo je potrebno utvrditi njezina
kemijsko-fizikalna i organolepticka svojstva pri konzumaciji. Podaci i opisi pazljivo su razmotreni i odnose se na
visokokvalitetni proizvod sa srednjim razdobljem dozrijevanja u podrumu.

Opis: u nastavku su dodana kemijsko-fizikalna i organolepticka svojstva nove vrste vina ,Fiano di Avellino”
Spumante Riserva pri konzumaciji.

Razlog: bududi da je dodana nova vrsta vina ,Fiano di Avellino” Spumante Riserva, bilo je potrebno utvrditi njezina
kemijsko-fizikalna i organolepticka svojstva pri konzumaciji. Podaci i opisi pazljivo su razmotreni i odnose se na
visokokvalitetni proizvod s dugim razdobljem dozrijevanja u podrumu.

Dijelovi na koje izmjena utjece: clanak 6. specifikacije; odjeljak ,Opis vina” jedinstvenog dokumenta.

DODATNI ZAHTJEVI ZA OZNACIVANJE VRSTA SPUMANTE I SPUMANTE RISERVA

Opis: dodan je tekst kako bi se pojasnilo da za pjenusava vina nije potrebno navesti godinu berbe. Stoga su opisu u
kojem se navodi da na bocama vina sa ZOlI-jem ,Fiano di Avellino” mora biti navedena godina u kojoj je grozde
uzgojeno dodane rijeci ,osim kad je rije¢ o pjenusavim vinima”.

Razlog: zbog dodavanja nove vrste pjenusavog vina ,Fiano di Avellino”, za koju se na etiketi ne navodi godina berbe
grozda, trebalo je dodati tekst kako bi se pojasnilo da se godina berbe, koja je obvezna za mirna vina, za tu vrstu vina
ne mora navoditi.
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3.1.

Opis: dodan je tekst kako bi se pojasnilo da se za pjenuSavu vrstu vina ne smiju koristiti standardni ¢epovi. Stoga se u
opisu spremnika navodi sljedece: ,Kad je rije¢ o pjenusavim vinima, staklene boce moraju biti zatvorene ¢epovima u
obliku gljive, a za spremnike nazivnog obujma veceg od 0,200 litara ne smije se upotrebljavati plastika.”

Razlog: izmjena se uvodi radi ispunjavanja tehnickog zahtjeva za cepove. Bududi da se pjenusava vina pune u boce
pod pritiskom, ne mogu se zatvarati standardnim ¢epovima koji se koriste za kategoriju mirnih vina.

Dijelovi na koje izmjena utjece: clanak 7. specifikacije; odjeljak ,Dodatni uvjeti” jedinstvenog dokumenta.

AZURIRANJE OPISA POVEZANOSTI SA ZEMLJOPISNIM PODRUCJEM

Opis: povezanost sa zemljopisnim podruc¢jem azurirana je nakon dodavanja nove kategorije ,,pjenusavih vina”.

Razlog: bilo je potrebno aZurirati odjeljke o povezanosti sa zemljopisnim podrudjem, tj. odjeljke pod naslovima
Jnformacije o svojstvima proizvoda koja se u osnovi pripisuju zemljopisnom okruZenju” i ,Opis uzro¢no-
posljedi¢ne veze izmedu obiljezja zemljopisnog okruZenja i kvalitete proizvoda” kako bi se dodala upuéivanja na
novu kategoriju ,pjenusavih vina”.

Dijelovi na koje izmjena utjeCe: clanak 8. specifikacije; odjeljak ,Povezanost sa zemljopisnim podru¢jem”
jedinstvenog dokumenta.

JEDINSTVENI DOKUMENT

Naziv proizvoda

Fiano di Avellino

Vrsta oznake zemljopisnog podrijetla

701 - zasti¢ena oznaka izvornosti

Kategorije proizvoda od vinove loze
1. Vino

4. Pjenusavo vino

Oznaka kombinirane nomenklature
— 1.22- PICA, ALKOHOLII OCAT

2204 - Vino od svjezega grozda, ukljucujudi pojacano vino; most od grozda, osim onog iz tarifnog broja 2009

Opis vina
1. JFiano di Avellino”

SAZETI TEKSTUALNI OPIS

Boja: slamnatoZuta razli¢itog intenziteta

Miris: ugodan, intenzivan, fin, osebujan

Okus: suh, svjez, skladan

Najmanja ukupna volumna alkoholna jakost: 11,50 %
Najmanja koli¢ina suhog ekstrakta bez Seera: 16,0 g/l

Svi analiticki parametri koji nisu navedeni u tablici u nastavku u skladu su s ograni¢enjima propisanima nacionalnim
zakonodavstvom i zakonodavstvom EU-a.
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Op¢a analiticka svojstva

2.

2. Najveca ukupna alkoholna jakost (u % vol.): —

3. Najmanja stvarna alkoholna jakost (u % vol.): —

4. Najmanja ukupna kiselost: 5 grama po litri, izraZeno kao vinska kiselina
5. Najveéi sadrzaj hlapljivih kiselina (u miliekvivalentima po litri): —

6. Najveci ukupni sadrzaj sumporova dioksida (u miligramima po litri): —

JFiano di Avellino” Riserva

SAZETI TEKSTUALNI OPIS

Boja: slamnatozuta razli¢itog intenziteta

Miris: ugodan, intenzivan, fin

Okus: suh, svjez, skladan

Najmanja ukupna volumna alkoholna jakost: 12,00 %

Najmanja koli¢ina suhog ekstrakta bez $ecera: 17,0 g/l

Svi analiticki parametri koji nisu navedeni u tablici u nastavku u skladu su s ogranicenjima propisanima nacionalnim
zakonodavstvom i zakonodavstvom EU-a.

Op¢a analiticka svojstva

3.

Najveca ukupna alkoholna jakost (u % vol.): —

Najmanja stvarna alkoholna jakost (u % vol.): —

Najmanja ukupna kiselost: 5 grama po litri, izraZeno kao vinska kiselina
Najvedi sadrzaj hlapljivih kiselina (u miliekvivalentima po litri): —

Najve¢i ukupni sadrZaj sumporova dioksida (u miligramima po litri): —

,Fiano di Avellino” Spumante proizveden tradicionalnom metodom

SAZETI TEKSTUALNI OPIS

Pjena: fina i postojana

Boja: slamnatoZuta razli¢itog intenziteta, sa svjetlozelenim nijansama

Miris: osebujan, ugodan, s blagom naznakom kvasca

Okus: fin i skladan, blago sladak do sladak

Najmanja ukupna volumna alkoholna jakost: 12,00 %

Najmanja koli¢ina suhog ekstrakta bez Secera: 16,0 g/l

Svi analiticki parametri koji nisu navedeni u tablici u nastavku u skladu su s ograni¢enjima propisanima nacionalnim
zakonodavstvom i zakonodavstvom EU-a.

4.

Op(a analiticka svojstva
Najveca ukupna alkoholna jakost (u % vol.): —
Najmanja stvarna alkoholna jakost (u % vol.): —
Najmanja ukupna kiselost: 6 grama po litri, izraZeno kao vinska kiselina
Najvedi sadrzaj hlapljivih kiselina (u miliekvivalentima po litri): —

Najveéi ukupni sadrzaj sumporova dioksida (u miligramima po litri): —
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5.2.

5. ,Fiano di Avellino” Spumante Riserva proizveden tradicionalnom metodom

SAZETI TEKSTUALNI OPIS

Pjena: fina i postojana

Boja: slamnatoZuta razli¢itog intenziteta

Miris: osebujan, ugodan, s blagom naznakom kvasca
Okus: fin i skladan, blago sladak do sladak

Najmanja ukupna volumna alkoholna jakost: 12,00 %
Najmanja koli¢ina suhog ekstrakta bez Secera: 16,0 g/l

Svi analiticki parametri koji nisu navedeni u tablici u nastavku u skladu su s ograniCenjima propisanima nacionalnim
zakonodavstvom i zakonodavstvom EU-a.

Op¢a analiticka svojstva

— Najveca ukupna alkoholna jakost (u % vol.): —

— Najmanja stvarna alkoholna jakost (u % vol.): —

— Najmanja ukupna kiselost: 6 grama po litri, izraZeno kao vinska kiselina
— Najve(i sadrzaj hlapljivih kiselina (u miliekvivalentima po litri): —

— Najvedi ukupni sadrzaj sumporova dioksida (u miligramima po litri): —

Postupci proizvodnje vina

Posebni enoloski postupci

1. ,Fiano di Avellino” Riserva — najkrace razdoblje dozrijevanja

Poseban enoloski postupak
Za vrstu ,Fiano di Avellino” Riserva najkrace razdoblje dozrijevanja iznosi 12 mjeseci.

2. ,Fiano di Avellino” Spumante — dozrijevanje u boci

Poseban enoloski postupak

Pjenusava vina proizvode se metodom sekundarne fermentacije u boci (tradicionalna metoda) i dozrijevaju u boci
najmanje 18 mjeseci nakon tiraZe.

3. ,Fano di Avellino” Spumante Riserva — dozrijevanje u boci

Poseban enoloski postupak

Pjenusava vina proizvode se metodom sekundarne fermentacije u boci (tradicionalna metoda) i dozrijevaju u boci
najmanje 36 mjeseci nakon tiraZe.

Najvei prinosi

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

10 000 kilograma grozda po hektaru

Razgrani¢eno zemljopisno podrudje

Podrugje proizvodnje vina sa ZOljem ,Fiano di Avellino” nalazi se u okolici pokrajine Avellino. Prostire se sve do
granice s pokrajinom Benevento i obuhvaca zapadno podrudje pokrajine. Podrudje se sastoji od 26 opéina:
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, koje se sve nalaze u pokrajini Avellino i zauzimaju ukupnu povrsinu
od 276 km?.
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8.1.

Sorte vinove loze

Coda di Volpe Bianca B. — Coda di Volpe
Fiano B.

Greco B.

Trebbiano Toscano B. — Trebbiano

Opis povezanosti

ZOl ,Fiano di Avellino” — posebnosti zemljopisnog podrucja

Kategorije: vino (1) i pjenuSavo vino (4)
Prirodni ¢imbenici

Razgraniceno podrudje ZOl+ja ,Fiano di Avellino” nalazi se izmedu dolina Calore i Sabato, obronaka planine Monte
Paterno i brezuljaka koji okruzuju dolinu Lauro. Kad je rije¢ o reljefu, krajolik se ve¢inom sastoji od prostranog
brdovitog terena izmedu planinskih obronaka. Vinogradi su pretezno izloZeni jugoistoku/jugozapadu i smjesteni na
podrucjima koja su izrazito pogodna za uzgoj vinove loze, zbog ¢ega je okruZenje prikladno svjeze i svijetlo te
vinovoj lozi pruza idealne uvjete za rast.

Bududi da je podrugje jako veliko, prisutne su razlicite geoloske znacajke. Neka tla imaju vapneno-glinoviti supstrat i
vulkanske tragove, a na drugim mjestima nalaze se ¢vrste, kompaktne stijene ili pretezno glineni spojevi.

Povijesni i ljudski ¢imbenici

Vinova loza u ovoj se regiji uzgaja jo$ od antickog doba. To se povezuje s rijekom Sabato koja prolazi kroz brdoviti
teren regije. Ime rijeke potjece od Sabinjana, nazvanima prema Sabusu ili Sabatinima, samnitskom plemenu koje se
nastanilo uz sliv rijeke Sabatus.

Prema povijesnim izvorima izraz ,Apiano” potjece od vina koje se proizvodilo na poljoprivrednom podruéju koje je
bilo poznato pod imenom ,Apia” (dana$nja op¢ina Lapio), koje se nalazi na brdima isto¢no od pokrajine Avellino, na
590 m nadmorske visine. Rije¢ ,Apiano” mozda potjece i od rijeci ,Api” (pcele), s obzirom na to da one Cesto lete
oko grozdova, privucene slatko¢om grozda.

Kraljevska $kola vinogradarstva i enologije (,Regia Scuola di Viticoltura e Enologia”) u Avellinu pomogla je da to
podrucje postane jedno od najvaznijih sredista vinogradarstva u Italiji te je promicala uzgoj sorte grozda Fiano na
podrucju proizvodnje i u sredisnjem predjelu doline rijeke Sabato.

Skola vinogradarstva bila je katalizator drustveno-gospodarskog razvoja i zahvaljujuéi tome Avellino je sa svojim
sektorom vinogradarstva postao jedna od vode¢ih talijanskih pokrajina u proizvodnji i izvozu vina.

Na znanstvenoj razini, tehnicka i gospodarska stabilnost vina ,Fiano di Avellino” prepoznata je u svim do danas
provedenim ispitivanjima sorta vinove loze i enologije.

Z0I ,Fiano di Avellino” predstavlja izvrsnost bijelih vina juZne Italije: poznata su po svojoj karakteristi¢noj svjezini,
finodi i ugodnoj mineralnosti, a zbog toga $to dobro dozrijevaju, proizvode se i verzije Riserva.

Kombinacija opisanih prirodnih ¢imbenika i ukorijenjene tradicije vinogradarstva u tom dijelu pokrajine Avellino te
stalan tehnicki i znanstveni razvoj koji je imao znatan ucinak na usjeve i tehnologiju doprinijeli su poboljSanju
kvalitete i poveéanju prepoznatljivosti vina sa ZOI-jem ,Fiano di Avellino” na domacim i medunarodnim trzistima.
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8.3.

ZOl ,Fiano di Avellino” — informacije o svojstvima proizvoda koja se u osnovi pripisuju zemljopisnom okruZenju

Kategorija: vino (1)

Podrugje proizvodnje brdovitog je reljefa, a vinogradi su pretezno izloZeni jugoistoku/jugozapadu i smjesteni na
podrugjima koja su izrazito pogodna za uzgoj vinove loze, zbog ¢ega je okruZenje prikladno svjeze i svijetlo te
vinovoj lozi pruza idealne uvjete za rast.

Brojni rukopisi i povijesni izvori svjedoce o tome da vinogradarstvo na podrudju na kojem se proizvodi vino ,Fiano
di Avellino” ima tisuljetnu povijest jer su se ljudi njime poceli baviti jo§ u anticko doba, a samostalna drustveno-
gospodarska djelatnost postalo je u razdoblju Rimskog Carstva. Ti su izvori klju¢an dokaz bliske povezanosti i
medudjelovanja ljudskih ¢imbenika, kvalitete i posebnih svojstava vina ,Fiano di Avellino”.

Svjedoce i 0 na¢inu na koji su ljudi na tom podru¢ju stolje¢ima prenosili tehnicke vinogradarske tradicije i enologke
vjestine, koje su u moderno doba oplemenjene i usavrsene zahvaljujuéi neizbjeZnom znanstvenom i tehnoloskom
napretku.

Kategorija: pjenusavo vino (4)

Navedena obiljeZja reljefa, sastav tla i posebnosti klime te uvjeti za rast vinove loze na podru¢ju proizvodnje idealni
su za uzgoj grozda koje je pogodno za proizvodnju pjenusavih vina.

Od grozda sorte Fiano koje se uzgaja na tom podrudju i bere u pravo vrijeme proizvode se osnovna vina za
pjenusava vina koja karakteriziraju savrSena ravnoteza izmedu jabuéne i vinske kiseline te intenzivne svjeze, cvjetne
i voéne note i snazan okus.

Osim toga, na podrugju sa ZOljem ,Fiano di Avellino” postoji ustaljena tradicija proizvodnje pjenusavih vina
metodom sekundarne fermentacije u autoklavima i bocama. Na tom je podru¢ju uobicajeno da se pri proizvodnji
pjenusavih vina provodi sekundarna fermentacija s razlicitim razdobljima dozrijevanja, zbog ¢ega se vino ponekad
na trziSte stavlja kasnije kako bi se stigla razviti posebna svojstva, kao $to su upadljive i sloZenije note, fini i trajni
mjehuridi ili uravnoteZeniji okus, karakteristi¢an za verzije Riserva.

U posljednjih se 10 godina proizvodnja pjenusavih vina od grozda sorte Fiano u pokrajini Avellino dodatno prosirila
te se povecao broj proizvodaca i proizvoda registriranih u kategoriji pjenusavih vina.

ZOl ,Fiano di Avellino” — opis uzrocno-posljedicne veze izmedu obiljezja zemljopisnog okruZenja i kvalitete proizvoda

Kategorija: vino (1)

S analitickog i organoleptickog stajalista vina s tom specifikacijom imaju vrlo o¢ita i prepoznatljiva svojstva koja se
mogu jasno povezati s tlom i klimom na tom podrucju.

To¢nije, sve vrste vina ,Fiano di Avellino” imaju uravnotezena kemijsko-fizikalna svojstva. U okusu i mirisu mogu se
prepoznati skladne i ugodne note koje dolaze od sorte grozda od koje se proizvode i proizlaze iz odgovarajucih
tehnika uzgoja vinove loze, $to dokazuje medudjelovanje vinove loze, zemljopisnog podrucja i ljudskih ¢imbenika.

Kod vina ,Fiano di Avellino” razlikuju se Cetiri prepoznatljiva terroira u kojima se odraZavaju obiljezja sorte grozda
Fiano. lako imaju zajednicki nazivnik, svaki od njih ima svoje akcente i nijanse ovisno o nadmorskoj visini,
izloZenosti i sastavu tla.

Lapio: vina s tim terroirom bogata su i dobro strukturirana, a odlikuju se neobi¢nom kiselo§¢u i mineralnoscu.
Intenzivan miris znaci i da vina ,Fiano di Avellino” proizvedena na tim podru¢jima Cesto nalikuju planinskim
vinima.

Summonte: zemlja se teko obraduje. Vina su koncentrirana i jaka s izraZenim voénim notama te blago mineralna i
izrazito vocna.

Montefredane: reljef je brdovit, s glinovitim i vapnenackim tlom koje isti¢e mineralne note karakteristicne za vina
koja dobro dozrijevaju, kao $to to dokazuju predmetna vina.
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To brdovito podrugje isto¢no od pokrajine Avellino ne mozZe se suziti na samo jednu opéinu jer postoji mnogo
vinogradarskih naselja. Vina koja se proizvode od grozda koje se uzgaja na pjeskovitim tlima imaju karakteristicne
note przenih ljesnjaka koje podsjecaju na dim nemineralnog podrijetla.

Kategorija: pjenusavo vino (4)

Brdovit reljef podrucja proizvodnje, izloZenost i nadmorska visina vinograda te posebna pogodnost podrudja za
uzgoj vinove loze zajedno stvaraju okruZenje s idealnim uvjetima za rast vinove loze.

Buduéi da su vinogradi na tom podru¢ju brdovitog, a u nekim slucajevima i gotovo planinskog tipa, grozde
ispunjava zahtjeve u pogledu kvalitete zbog kojih je idealno i za ranu berbu za potrebe proizvodnje osnovnih vina
za pjenusava vina.

9.  Osnovni dodatni uvjeti (pakiranje, oznacivanje, ostali uvjeti)

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

Pravni okvir:

nacionalno zakonodavstvo

Vrsta dodatnog uvjeta:

dodatne odredbe u pogledu oznacivanja
Opis uvjeta:

Na bocama ili drugim spremnicima koji se koriste za vino sa ZOl-jem ,Fiano di Avellino” uvijek mora biti navedena
godina uzgoja grozda, osim kad je rije¢ o pjenusavim vinima koja nisu oznacena kao ,Millesimato”.

Vina sa ZOljem ,Fiano di Avellino” smiju se stavljati na trzite samo u bocama ili drugim staklenim spremnicima
zapremnine do 6 litara koji nose oznake potrebne za vina s oznakom DOCG.

Osim za kategoriju pjenusavih vina, spremnici iz prethodnog odlomka moraju biti zapecaceni standardnim ¢epom
od materijala dopustenih primjenjivim propisima. Za spremnike obujma do 0,187 litara smiju se upotrebljavati svi
prikladni sustavi zatvaranja dopusteni primjenjivim propisima.

Kad je rije¢ o pjenusavim vinima, staklene boce moraju biti zatvorene Cepovima u obliku gljive, a za spremnike
nazivnog obujma veceg od 0,200 litara ne smije se upotrebljavati plastika.

Poveznica na specifikaciju proizvoda

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