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Pubblikazzjoni ta’ applikazzjoni ghall-approvazzjoni ta’ emenda tal-Unjoni tal-Ispecifikazzjoni tal-
Prodott ghal Denominazzjoni ta’ Origini Protetta fis-settur tal-inbid skont I-Artikolu 97(4), l-ewwel
subparagrafu, flimkien mal-Artikolu 105 tar-Regolament (UE) Nru 1308/2013 tal-Parlament
Ewropew u tal-Kunsill

(C/2025/298)

Fi zmien 3 xhur mid-data ta’ din il-pubblikazzjoni, l-awtoritajiet ta’ Stat Membru jew ta’ pajjiz terz, jew persuna fizika jew
guridika li jkollha interess legittimu u li tkun stabbilita jew residenti fpajjiz terz, tista’ tipprezenta, fkonformita mal-
Artikolu 17 tar-Regolament (UE) 20241143 tal-Parlament Ewropew u tal-Kunsill (!), procedura ta’ oppozizzjoni lill-
Kummissjoni.

APPLIKAZZJONI GHALL-APPROVAZZJONI TA’ EMENDA TAL-UNJONI
“Fiano di Avellino”
PDO-IT-A0232-AMO3
Data tal-applikazzjoni: 3.1.2022

EMENDA

Applikant u interess legittimu
Consorzio di Tutela dei vini d'Irpinia [Asso¢jazzjoni tal-protezzjoni ghall-inbejjed Irpinia]

Consorzio Tutela Vini DOC e DOCG (DOC u DOCG assocjazzjoni ghall-protezzjoni tal-inbid)

Deskrizzjoni u ragunijiet ghall-emenda

1. ZIEDA TAL-KATEGORIJA TAL-INBID SPUMANTI GHAT-TIPI SPUMANTE U SPUMANTE RISERVA

Deskrizzjoni: I-kategorija 4 (“Inbid spumanti”) giet mizjuda ghat-tipi 1-godda Fiano di Avellino Spumante u Fiano di
Avellino Spumante Riserva. Ghalhekk, l-artikoli kollha gew adattati biex jinkludu d-dettalji distintivi tal-kategoriji tal-
prodotti tad-dwieli.

Raguni: Din l-emenda tfittex li tipprotegi u tippromwovi ahjar id-DOP Fiano di Avellino, billi tenfasizza l-potenzjal
specifiku taghha li ssir inbid spumanti. Minhabba t-tradizzjoni tal-inbid spumanti fiz-zona lokali, iz-zZewg tipi ta’
nbid Spumante gew mizjuda biex iz-zona, il-varjeta tad-dwieli Fiano u d-denominazzjoni jkunu rapprezentati ahjar.

I-partijiet affettwati mill-emenda: I-Artikoli 1, 2, 4, 5, 6, 7 u 8 tal-Ispecifikazzjoni; it-tagsimiet “Deskrizzjoni tal-
inbid/inbejjed”, “Prattiki enologici specifici”, “Rendimenti massimi”, “Rabta maz-zona geografika” u “Kundizzjonijiet
ohra” tad-Dokument Uniku.

2. IL-MATURAZZJONI TAL-INBID SPUMANTE (SPUMANTI) FL-ISTESS ZONA GEOGRAFIKA

Deskrizzjoni: Il-kelma “maturazzjoni” giet mizjuda biex tispecifika li dan l-istadju jrid isir ukoll fl-istess zona
geografika bhall-istadji tal-produzzjoni tal-inbid u tal-ipprocessar.

Raguni: Peress li gie mizjud l-inbid spumanti maghmul bil-metodu tradizzjonali, huwa mehtieg li jigi specifikat li
l-istadju tal-maturazzjoni jrid isir ukoll fl-istess zona geografika bhall-istadji tal-vinifikazzjoni u tal-ipprocessar.

I-partijiet affettwati mill-emenda: 1-Artikolu 5 tal-Ispecifikazzjoni; it-Tagsima “Prattiki enologici specifici” tad-
Dokument Uniku.

() Ir-Regolament (UE) 2024/1143 tal-Parlament Ewropew u tal-Kunsill tal-11 ta’ April 2024 dwar indikazzjonijiet geografici ghall-inbid,
ix-xorb spirituz u l-prodotti agrikoli, kif ukoll l-ispe¢jalitajiet tradizzjonali garantiti u t-termini tal-kwalitd mhux obbligatorji ghall-
prodotti agrikoli, li jemenda r-Regolamenti (UE) Nru 1308/2013, (UE) 2019/787 u (UE) 2019/1753 u li jhassar ir-Regolament (UE)
Nru 11512012 (GU L, 2024/1143, 23.4.2024, ELL: http://data.europa.eu/eli/reg/2024/1143oj).
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METODU TA’ PRODUZZJONI U PERJODU TA’ MATURAZZJONI GHAT-TIPI SPUMANTE U SPUMANTE RISERVA

Deskrizzjoni: Giet mizjuda informazzjoni dwar il-metodu uzat biex isiru l-inbejjed spumanti. Ghall-verzjoni Riserva,
huwa specifikat li jista’ jintuza biss il-metodu tradizzjonali.

Raguni: Peress li t-tipi Spumante gew mizjuda bl-intenzjoni li tista’ tintuza biss il-fermentazzjoni sekondarja fil-
metodu tal-flixkun, gie mizjud paragrafu biex jispecifika dan. Din l-emenda ghandha l-ghan li tipprotegi d-DOP
Fiano di Avellino. Fid-dawl tal-kwalita eccellenti tal-inbid spumanti maghmul mill-gheneb Fiano fdin iz-zona,
l-intenzjoni hija li jigi zgurat li t-tip il-gdid mizjud jikkonsisti fi prodotti ta’ kwalita, biex ikun jista’ jizdied il-profil
taghhom u jigu promossi ahjar.

Deskrizzjoni: Giet mizjuda informazzjoni dwar il-perjodi minimi ta’ maturazzjoni (mill-inqas 18-il xahar) ghall-
inbejjed spumanti.

Raguni: Wara valutazzjonijiet tekni¢i dwar il-provi tal-inbid spumanti mwettqa fiz-Zona, tqies xieraq li l-inbid
jimmatura ghal mill-inqas 18-il xahar wara t-tirage (ibbottiljar), sabiex tigi massimizzata I-kwalita. Il-karatteristici
organoletti¢i ta’ dan l-inbid spumanti jevolvu kif xieraq, u jiksbu aromi aktar kumplessi u toghma eleganti u
bbilan¢jata perfettament.

Deskrizzjoni: Zdiedet informazzjoni dwar il-perjodi minimi ta’ maturazzjoni (mill-inqas 36 xahar) ghall-inbejjed
Spumante Riserva.

Raguni: Peress li zdiedet ukoll verzjoni Spumante Riserva, trid issir distinzjoni bejn il-perjodi minimi ta’
maturazzjoni ghaz-zewg verzjonijiet tal-inbid spumanti, b’perjodu minimu ta’ maturazzjoni itwal mehtieg ghall-
inbejjed Riserva. Peress li l-inbejjed spumanti jsiru bl-uzu tal-metodu ta’ fermentazzjoni sekondarja fil-flixkun u
minhabba d-drawwiet tal-produzzjoni lokali, tqies opportun li jigi specifikat perjodu minimu ta’ maturazzjoni ta’
36 xahar mid-data tat-tirage (ibbottiljar). Dan jizgura li l-proprjetajiet organolettici ta’ din il-verzjoni partikolari
Riserva tat-tip ta’ nbid spumanti jissodisfaw standards gholjin ta’ kwalita u jkunu aktar eleganti u kumplessi mill-
verzjoni ordinarja tal-inbid spumanti.

I-partijiet affettwati mill-emenda: 1-Artikolu 5 tal-Ispecifikazzjoni; it-Tagsima “Prattiki enologici specifici” tad-
Dokument Uniku.

INKLUZJONI TA’ KARATTERISTICI ANALITICI U ORGANOLETTICI GHAL SPUMANTE U SPUMANTE RISERVA

di Avellino Spumante.

Raguni: Peress li gie mizjud it-tip il-gdid ta’ nbid Fiano di Avellino Spumante, kien mehtieg li jigu definiti

Avellino Spumante Riserva zdiedu hawn taht.

Raguni: Peress li gie mizjud it-tip il-gdid ta’ nbid Fiano di Avellino Spumante Riserva, kien mehtieg li jigu definiti

d-deskrizzjonijiet jirreferu ghal prodott ta’ kwalita gholja b’'maturazzjoni twila fil-kantina.

I-partijiet affettwati mill-emenda: I-Artikolu 6 tal-Ispecifikazzjoni; it-Tagsima “Deskrizzjoni tal-inbid/inbejjed” tad-
Dokument Uniku.

ZIEDA TA’ REKWIZITI TA’ TIKKETTAR GHAL SPUMANTE U SPUMANTE RISERVA

Deskrizzjoni: Il-kliem gie mizjud biex jispecifika li s-sena tal-vendemmja ma ghandhiex ghalfejn tigi indikata ghall-
inbejjed spumanti. Ghalhekk, il-kliem “bl-eccezzjoni tat-tipi ta’ nbid spumanti” zdied mad-deskrizzjoni li tiddikjara
li I-fliexken tal-inbid koperti mid-DOP Fiano di Avellino jridu jindikaw is-sena li fiha gie prodott I-gheneb.

Raguni: [z-zieda tat-tip il-gdid ta’ nbid spumanti Fiano di Avellino, li ghalih is-sena li fiha jigi mahsud I-gheneb ma
tkunx indikata fuq it-tikketta, kienet tehtieg li tizdied dik il-formulazzjoni biex jigi specifikat li s-sena tal-vendemmja
tal-gheneb — li hija obbligatorja fil-kaz tal-inbejjed bla gass — ma ghandhiex ghalfejn tigi indikata ghal dan it-tip ta’
nbid.
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3.1.

Deskrizzjoni: Gie mizjud kliem biex jispecifika li t-tappijiet standard ma jistghux jintuzaw ghat-tip ta’ nbid spumanti.
Id-deskrizzjoni fuq il-kontenituri ghalhekk tghid: “Fil-kaz tal-inbejjed spumanti, il-fliexken tal-hgieg iridu jinghalqu
b’tappijiet forma ta’ faqqiegh u I-plastik ma jridx jintuza ghal volumi nominali ta’ aktar minn 0,200 litru”.

Raguni: Din l-emenda hija rizultat ta’ rekwizit tekniku ghat-tappijiet. Peress li l-inbejjed spumanti jigu bbottiljati taht
pressjoni, ma jistghux jigu ssigillati bit-tappijiet standard specifikati ghall-kategorija tal-inbejjed bla gass.

I-partijiet affettwati mill-emenda: 1-Artikolu 7 tal-Ispecifikazzjoni; it-Tagsima “Kundizzjonijiet addizzjonali” tad-
Dokument Uniku.

AGGORNAMENT TAD-DESKRIZZJONI TAR-RABTA MAZ-ZONA GEOGRAFIKA

Deskrizzjoni: Ir-rabta mal-ambjent giet aggornata wara z-zieda tal-kategorija I-gdida “Inbid spumanti”.

Raguni: It-tagsimiet dwar ir-rabta mal-ambjent, jigifieri “Informazzjoni dwar il-karatteristi¢i tal-prodott
essenzjalment attribwibbli ghall-ambjent geografiku” u “Deskrizzjoni tal-interazzjoni kawzali bejn il-karatteristici
tal-ambjent u I-kwalita tal-prodott” kellhom jigu aggornati biex jinkludu referenzi ghall-kategorija 1-gdida “Inbid
spumanti”.

I-partijiet affettwati mill-emenda: 1-Artikolu 8 tal-Ispecifikazzjoni; it-Tagsima “Rabta maz-zona geografika” tad-
Dokument Uniku.

DOKUMENT UNIKU

Isem il-prodott

Fiano di Avellino

Tip ta’ indikazzjoni geografika

DOP - Denominazzjoni ta’ Origini Protetta

Kategoriji tal-prodotti tad-dwieli
1. Inbid

4. Inbid spumanti

Kodici tan-Nomenklatura Maghquda
— 1. 22 - XARBIET, SPIRTI U HALL

2204 — inbid tal-gheneb frisk, inkluz l-inbejjed imqawwija; most tal-gheneb ghajr dak tal-intestatura 2009

Deskrizzjoni tal-inbid/inbejjed
1. Fiano di Avellino

DESKRIZZJONI QASIRA

Dehra viziva: isfar lewn it-tiben ta’ intensita li tvarja;

Riha: pjacevoli, intensa, fina, distintiva;

Toghma: xotta, friska, armonjuza;

Qawwa alkoholika totali minima skont il-volum: 11,50 %;
Estratt minimu minghajr zokkor: 16,0 g/l.

Kull parametru analitiku li ma jidhirx fit-tabella hawn taht jikkonforma mal-limiti stabbiliti fil-legizlazzjoni
nazzjonali u tal-UE.
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Karatteristi¢i analitici

— 2. Qawwa alkoholika totali massima (f% tal-volum): —

— 3. Qawwa alkoholika proprja minima (f% tal-volum): —

— 4. Acidita totali minima: 5 grammi ghal kull litru espressi bhala acidu tartariku
— 5. Acidita volatili massima (fmilliekwivalenti ghal kull litru): —

— 6. Total massimu ta’ diossidu tal-kubrit (Pmilligrammi ghal kull litru): —

2. Fiano di Avellino Riserva

DESKRIZZJONI QASIRA

Dehra viziva: isfar lewn it-tiben ta’ intensita li tvarja;

Riha: pjacevoli, intensa, fina;

Toghma: xotta, friska, armonjuza;

Qawwa alkoholika totali minima skont il-volum: 12,00 %;
Estratt minimu minghajr zokkor: 17,0 g/L.

Kull parametru analitiku li ma jidhirx fit-tabella hawn taht jikkonforma mal-limiti stabbiliti fil-legizlazzjoni
nazzjonali u tal-UE.

Karatteristi¢i analitici

— Qawwa alkoholika totali massima (f'% tal-volum): —

— Qawwa alkoholika proprja minima (f% tal-volum): —

— Acidita totali minima: 5 grammi ghal kull litru espressi bhala acidu tartariku
— Acidita volatili massima (fmilliekwivalenti ghal kull litru): —

— Total massimu ta’ diossidu tal-kubrit (Pmilligrammi ghal kull litru): —

3. Fiano di Avellino Spumante li sar bl-uzu tal-metodu tradizzjonali

DESKRIZZJONI QASIRA

Raghwa: fina u ddum;

Dehra viziva: isfar lewn it-tiben b'intensita li tvarja bi sfumaturi hodor cari;
Riha: distintiva, pjacevoli, bi hjiel delikat ta’ hmira;

Toghma: fina u armonjuza, minn dozagg zero sa helu;

Qawwa alkoholika totali minima skont il-volum: 12,00 %;

Estratt minimu minghajr zokkor: 16,0 g/1.

Kull parametru analitiku li ma jidhirx fit-tabella hawn taht jikkonforma mal-limiti stabbiliti fil-legizlazzjoni
nazzjonali u tal-UE.

4. Karatteristici analitici

— Qawwa alkoholika totali massima (% tal-volum): —

— Qawwa alkoholika proprja minima (f% tal-volum): —

— Acidita totali minima: 6 grammi ghal kull litru espressi bhala acidu tartariku
— Acidita volatili massima (Pmilliekwivalenti ghal kull litru): —

— Total massimu ta’ diossidu tal-kubrit (fmilligrammi ghal kull litru): —
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5.1.

5.2.

5. Fiano di Avellino Spumante Riserva maghmul bl-uzu tal-metodu tradizzjonali

DESKRIZZJONI QASIRA

Raghwa: fina u ddum;

Dehra viziva: isfar lewn it-tiben ta’ intensita li tvarja;

Riha: distintiva, pjacevoli, bi hjiel delikat ta’ hmira;
Toghma: fina u armonjuza, minn dozagg zero sa helu;
Qawwa alkoholika totali minima skont il-volum: 12,00 %;
Estratt minimu minghajr zokkor: 16,0 g/1.

Kull parametru analitiku li ma jidhirx fit-tabella hawn taht jikkonforma mal-limiti stabbiliti fil-legizlazzjoni
nazzjonali u tal-UE.

Karatteristi¢i analitici

— Qawwa alkoholika totali massima (f'% tal-volum): —

— Qawwa alkoholika proprja minima (f% tal-volum): —

— Acidita totali minima: 6 grammi ghal kull litru espressi bhala acidu tartariku
— Acidita volatili massima (fmilliekwivalenti ghal kull litru): —

— Total massimu ta’ diossidu tal-kubrit (fmilligrammi ghal kull litru): —

Prattiki tal-produzzjoni tal-inbid

Prattiki enologici specifici uzati biex isir l-inbid jew biex isiru l-inbejjed, u r-restrizzjonijiet rilevanti fuq il-produzzjoni taghhom

1. Fiano di Avellino Riserva — perjodu minimu ta’ maturazzjoni

Prattika enologika specifika
Ghat-tip Fiano di Avellino Riserva, il-perjodu minimu ta’ maturazzjoni ghandu jkun ta’ 12-il xahar.

2. Fiano di Avellino Spumante — immaturat fil-flixkun

Prattika enologika specifika

I-produzzjoni tal-inbejjed spumanti bl-uzu tal-metodu ta’ fermentazzjoni sekondarja fil-flixkun (il-metodu
tradizzjonali) u maturazzjoni fil-flixkun ghal mill-inqas 18-il xahar wara t-tirage.

3. Fano di Avellino Spumante Riserva — immaturat fil-flixkun

Prattika enologika specifika

II-produzzjoni tal-inbejjed spumanti bl-uzu tal-metodu ta’ fermentazzjoni sekondarja fil-flixkun (il-metodu
tradizzjonali) u l-maturazzjoni fil-flixkun ghal mill-inqas 36 xahar wara t-tirage.

Rendimenti massimi ghal kull ettaru

1. Fiano di Avellino, Fiano di Avellino Riserva, Fiano di Avellino Spumante u Fiano di Avellino Spumante Riserva

10 000 kilogramma ta’ gheneb ghal kull ettaru

Definizzjoni taz-zona demarkata

[z-zona tal-produzzjoni tad-DOP Fiano di Avellino tinsab madwar Avellino. Testendi sal-konfini mal-provingja ta’
Benevento, u tinkludi z-zona tal-Punent tal-provin¢ja. Iz-zona tinkludi 26 municipalita: 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 u Montefalcione, li kollha jinsabu fil-provingja ta’ Avellino, u jkopru zona totali ta’ 276 km?

ELL http://data.europa.eu/eli/C/2025/298/0j 5/8
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8.1.

Varjeta jew varjetajiet tad-dwieli i minnhom jinkiseb l-inbid | jinkisbu l-inbejjed
Coda di Volpe Bianca B. — Coda di Volpe

Fiano B.

Greco B.

Trebbiano Toscano B. — Trebbiano

Deskrizzjoni tar-rabta/rabtiet

DOP Fiano di Avellino — Dettalji taz-zona geografika

Kategoriji tal-Inbid (1) u l-Inbid spumanti (4)
Fatturi naturali:

[z-zona demarkata ghad-DOP Fiano di Avellino tinsab bejn il-widien ta’ Calore u Sabato, I-gholjiet ta’ Monte Partenio
u l-gholjiet madwar il-wied ta’ Lauro. Ftermini ta’ riljiev, il-pajsagg jikkonsisti l-aktar minn meded wesghin ta’ art
mimlija gholjiet bejn tlajja’ fil-muntanji. Flimkien mal-esponiment predominanti fix-Xlokk/fil-Lbi¢ tal-vinji, li
jinsabu fzoni li huma ec¢cezzjonalment adattati ghall-kultivazzjoni tad-dwieli, dan johloq ambjent b’ziffa tajba u
hafna dawl li jipprovdi lill-pjanta b’kundizzjonijiet ideali ta’ tkabbir.

Id-dags konsiderevoli taz-zona jfisser ukoll li din tipprezenta varjazzjonijiet geologici kbar. Filwaqt li hemm xi tipi ta’
hamrija b’substrat tat-tafal tal-gebla tal-gir u bi trac¢i vulkanici, postijiet ohra fihom blat iebes, kompatt jew l-aktar
komposti tat-tafal.

Fatturi storici u umani:

Id-dwieli ilhom jikbru fiz-zona minn zminijiet antiki. Dan huwa marbut mal-prezenza tax-xmara Sabato li tghaddi
mit-terran bl-gholjiet taz-Zona. Isimha huwa derivat mis-Sabines, imsemmija wara Sabus jew is-Sabatini, tribu tas-
Samnite li stabbiliet ruhha fil-bacir tax-xmara Sabatus.

Sorsi storici ttraccaw l-origini tat-terminu Apiano ghal inbid prodott fiz-zona agrikola li gabel kienet maghrufa bhala
Apia — il-municipalita ta’ llum ta’ Lapio - li tinsab fl-gholjiet fid-direzzjoni tal-Lvant ta’ Avellino faltitudni ta’ 590 m
il fuq millivell tal-bahar. Il-kelma Apiano tista’ tkun derivata wkoll minn Api (nahal), peress li ghandhom
it-tendenza li jingemghu madwar I-ghenieqed tal-gheneb, billi jigu attirati mill-hlewwa tal-gheneb.

L-iskola Rjali tal-Vitikultura u I-Enologija (Regia Scuola di Viticoltura e Enologia) fAvellino ghenet biex iz-zona ssir
wahda mill-aktar ¢entri importanti tal-vitikultura fl-Italja, filwaqt li tippromwovi l-kultivazzjoni tal-varjeta tad-
dwieli Fiano fiz-zona tal-produzzjoni u tul il-wied tan-nofs tax-xmara Sabato.

L-Iskola tal-Vitikultura kienet katalista ghall-izvilupp so¢joekonomiku u dan wassal biex is-settur tal-vitikultura
fAvellino jsir wiehed mill-provingji Taljani ewlenin fil-produzzjoni u l-esportazzjoni tal-inbid.

Fil-livell xjentifiku, is-sodezza teknika u ekonomika tal-inbejjed Fiano di Avellino giet rikonoxxuta fl-istudji kollha
tal-varjeta tad-dwieli u tal-enologija li saru sal-lum.

Id-DOP Fano di Avellino tirrapprezenta l-eccellenza tal-inbejjed bojod fin-Nofsinhar tal-Italja: maghrufa ghall-
freskezza, il-finezza u I-mineralita pjacevoli karatteristici taghhom, il-fatt li jimmaturaw tajjeb ifisser li jigu prodotti
wkoll il-verzjonijiet Riserva.

II-kombinazzjoni tal-fatturi naturali deskritti hawn fuq mat-tradizzjoni stabbilita sew tal-vitikultura fdin iz-zona tal-
provingja ta’ Avellino u l-kontributi teknici u xjentifi¢i kontinwi li kellhom impatt kbir fuq l-ghelejjel u t-teknologija
ghenet biex tittejjeb il-kwalita u jittejjeb il-profil tal-inbejjed tad-DOP Fiano di Avellino fis-swieq domestici u
internazzjonali.
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8.3.

DOP Fiano di Avellino — Informazzjoni dwar il-karatteristici tal-prodott essenzjalment attribwibbli ghall-ambjent geografiku

Kategorija: Inbid (1)

It-topografija bl-gholjiet taz-zona tal-produzzjoni u l-esponiment predominanti tal-vinji fix-Xlokk/fil-Lbic, li jinsabu
fzoni li huma eccezzjonalment adattati ghall-kultivazzjoni tad-dwieli, joholqu ambjent b’ziffa tajba u hafna dawl li
jipprovdi lill-pjanta b’kundizzjonijiet ideali ta’ tkabbir.

Bosta manuskritti u sorsi storici juru l-istorja antika tal-vitikultura fiz-Zona fejn jigi prodott il-Fiano di Avellino, li
tibda fi Zminijiet antiki u ssir attivita so¢joekonomika fiha nnifisha matul l-Imperu Ruman. Dan jaghti prova
krugjali tar-rabta mill-qrib u l-interazzjoni bejn il-fatturi umani, il-kwalita u I-karatteristici specifici tal-inbid Fiano di
Avellino.

Hija xhieda tal-mod kif in-nies f'din iz-zona, matul is-sekli, ghaddew lil ta’ warajhom it-tradizzjonijiet teknici tal-
vitikultura u l-hiliet enologici, li gew irfinuti u onorati fi zminijiet moderni bis-sahha tal-process inevitabbli ta’
avvanz xjentifiku u teknologiku.

Kategorija: Inbid spumanti (4)

[l-karatteristi¢ci msemmija hawn fuq tat-topografija, il-kompozizzjoni tal-hamrija u l-karatteristici specifici tal-klima
fiz-zona tal-produzzjoni, u l-kundizzjonijiet tat-tkabbir, huma ideali ghat-tkabbir tal-gheneb li huwa adattat sew
ghall-produzzjoni tal-inbid spumanti.

L-gheneb tal-varjeta Fiano mkabbar fdan l-ambjent u mahsud fiz-zmien it-tajjeb jipproduci nbejjed bazi ghall-
inbejjed spumanti b’bilan¢ perfett bejn l-acidu maliku u l-acidu tartariku, b'noti intensi friski, ta’ fjuri u ta’ frott u
toghma qawwija.

Barra minn hekk, hemm tradizzjoni stabbilita sew fiz-zona koperta mid-DOP Fiano di Avellino tal-produzzjoni ta’
nbejjed spumanti bl-uzu tal-metodu ta’ fermentazzjoni sekondarja fl-awtoklavi u fil-flixkun. Ghal dawn l-inbejjed,
hemm l-uzanza li fiz-zona titwettaq fermentazzjoni sekondarja b’perjodi ta’ maturazzjoni differenti, li xi drabi
r-rilaxx ghall-konsum tal-inbid sabiex ikun jista’ jizviluppa karatteristici specifici, bhal noti usa’ u aktar kumplessi,
bziezaq fini u jdumu jew toghma aktar ibbilan¢jata, tipika tal-verzjonijiet Riserva.

Fl-ahhar 10 snin, il-produzzjoni tal-inbejjed spumanti mill-gheneb Fiano saret aktar mifruxa fil-provingja ta’
Avellino, b’aktar produtturi u prodotti rregistrati fil-kategorija tal-inbid spumanti.

DOP Fiano di Avellino — Deskrizzjoni tal-interazzjoni kawzali bejn il-karatteristici tal-ambjent u I-kwalita tal-prodott

Kategorija: Inbid (1)

Minn perspettiva analitika u organolettika, l-inbejjed koperti minn din I-Ispecifikazzjoni tal-Prodott ghandhom
karatteristici evidenti u distintivi hafna li jistghu jkunu marbuta b’mod ¢ar mal-hamrija u [-klima fiz-zona.

It-toghma u l-aroma jinkludu noti armonjuzi u pjacevoli tal-varjeta tad-dwieli li minnha jsiru u tat-tekniki rispettivi
tal-vitikultura, li juri l-interazzjoni bejn id-dwieli, l-ambjent u I-fatturi umani.

Erba’ terreni specifici li fihom jigu espressi l-karatteristici varjetali tal-gheneb Fiano jistghu jigu distinti ghall-Fiano di
Avellino. Ghalkemm marbuta b’element komuni, kull wiehed minnhom ghandu l-ac¢enti u l-ilwien tieghu skont
l-altitudni, l-esponiment u l-kompozizzjoni tal-hamrija.

Lapio: L-inbejjed li jirrizultaw huma rikki u strutturati tajjeb, u jesprimu acidita u mineralita mhux tas-soltu. L-aromi
intensi jfissru wkoll li l-inbejjed Fiano di Avellino prodotti fdawn iz-zoni spiss jixbhu lill-inbejjed tal-muntanji.

Summonte: L-art hija difficli biex tippreparaha. L-inbejjed huma kkoncentrati u qawwija b'noti li huma gholja ta’
frott u b’'mineralita baxxa. L-inbejjed huma qawwija u b’toghma notevoli ta’ frott.

Montefredane: Art bl-gholjiet b’hamrija taflija u tal-gibs li tohrog in-noti minerali tipici tal-inbejjed li jimmaturaw
tajjeb, kif intwera issa.
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Din iz-zona bl-gholjiet fil-Lvant ta’ Avellino ma tistax titnaqqas ghal municipalita wahda, peress li hemm hafna
insedjamenti li jipproducu l-inbid. Il-hamrija ramlija hawnhekk taghti noti i huma tipici ta’ gellewz mixwi, li
jfakkruk faffumikar ta’ origini mhux minerali.

Kategorija: Inbid spumanti (4)

It-topografija bl-gholjiet taz-zona tal-produzzjoni, l-esponiment u l-altitudni tal-vinji u l-adegwatezza partikolari taz-
zona ghall-vitikultura flimkien biex joholqu ambjent li jipprovdi lill-pjanta b’kundizzjonijiet ideali ta’ tkabbir.

It-tip ta’ vinji distintivament bl-gholjiet — u fxi kazijiet, kwazi muntanjuzi — fiz-zona jfisser li l-gheneb jissodisfa
rekwiziti kwalitattivi li huma wkoll ideali ghal hsad bikri ghall-finijiet tal-produzzjoni ta’ nbejjed bazi ghall-inbejjed
spumanti.

9.  Rekwiziti ohra applikabbli

Fiano di Avellino, Fiano di Avellino Riserva, Fiano di Avellino Spumante u Fiano di Avellino Spumante Riserva

I-gafas legali:

Fil-legizlazzjoni nazzjonali

Tip ta’ rekwizit addizzjonali:

Dispozizzjonijiet addizzjonali dwar it-tikkettar
Deskrizzjoni tal-kundizzjoni:

Is-sena li fiha I-gheneb gie mkabbar trid dejjem tigi indikata fuq il-fliexken jew kontenituri ohra uzati ghall-inbid tad-
DOP Fiano di Avellino, bl-ec¢ezzjoni tat-tipi spumanti mhux ittikkettati bhala Millesimato.

L-inbejjed koperti mid-DOP Fiano di Avellino jridu jigu rilaxxati ghall-konsum biss fi fliexken jew fkontenituri tal-
hgieg ohra ta’ kapacita ta’ mhux aktar minn 6 litri, bil-marki mehtiega ghall-inbejjed DOCG.

Bl-eccezzjoni tal-kategoriji tal-inbid spumanti, il-kontenituri msemmija fil-paragrafu precedenti jridu jigu ssigillati
b'tappijiet standard maghmula mill-materjali permessi skont il-legizlazzjoni applikabbli. L-uzu tas-sistemi xierqa
kollha tal-gheluq permessi skont il-legizlazzjoni applikabbli huwa permess ghal volumi sa 0,187 litru.

Fil-kaz tal-inbejjed spumanti, il-fliexken tal-hgieg iridu jinghalqu btappijiet forma ta’ faqgiegh u l-plastik ma
ghandux jintuza ghal volumi nominali ta’ aktar minn 0,200 litru.

Link ghall-ispecifikazzjoni tal-prodott

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