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Publicacio de um pedido de aprovacio de uma alteracio da Unido ao caderno de especificacoes de
uma denominacio de origem protegida do setor vitivinicola, ao abrigo do artigo 97.°, n.° 4, primeiro
pardgrafo, em conjugacio com o artigo 105.° do Regulamento (UE) n.° 1308/2013 do Parlamento
Europeu e do Conselho

(C[2025/298)

As autoridades do Estado-Membro ou do pais terceiro, ou uma pessoa singular ou coletiva com interesse legitimo e
estabelecida ou residente num pais terceiro, podem declarar oposi¢do junto da Comissdo, nos termos do artigo 17.° do
Regulamento (UE) 2024/1143 do Parlamento Europeu e do Conselho ('), no prazo de trés meses a contar da data desta
publicacio.

PEDIDO DE APROVACAO DE ALTERACAO DA UNIAO
«Fiano di Avellino»
PDO-IT-A0232-AMO03
Data do pedido: 3.1.2022

ALTERACAO

Requerente e interesse legitimo

Consorzio di Tutela dei vini d'Irpinia [Associagdo de protegdo dos vinhos de Irpinia]

Consorzio Tutela Vini DOC e DOCG (Associacdo de prote¢do dos vinhos DOC e DOCG)

Descrigdo e motivos da alteragio

1. ADICAO DA CATEGORIA DE VINHO ESPUMANTE NATURAL PARA OS TIPOS «SPUMANTE» E «SPUMANTE
RISERVA»

Descricdo: adita-se a categoria 4 («Vinho espumante natural») aos novos tipos «Fiano di Avellino “Spumante” e
«Fiano di Avellino “Spumante Riserva”. Por conseguinte, todos os artigos foram adaptados de modo a incluir os
elementos distintivos das categorias de produtos vitivinicolas.

Motivo: esta alteragdo visa proteger e promover melhor a DOP «Fiano di Avellino», destacando o seu potencial
especifico para ser transformado em vinho espumante. Dada a tradi¢do do vinho espumante na regido, aditaram-se
os dois tipos de vinho «Spumante», a fim de permitir uma melhor representacdo da drea, da casta fiano e da
denominacio.

Partes afetadas pela alteragdo: artigos 1.°, 2.°, 4.°, 5.°, 6.°, 7.° e 8.° do caderno de especifica¢des; as rubricas «Descri¢io
do(s) vinho(s)», «Préticas enoldgicas especificas», «Rendimentos maximos», «Relagdo com a drea geogréfica» e «Outras
condi¢des» do documento tinico.

2. ENVELHECIMENTO DO VINHO «SPUMANTE» (ESPUMANTE) NA MESMA AREA GEOGRAFICA

Descri¢do: adita-se o termo «envelhecimento» para especificar que esta fase deve igualmente ter lugar na mesma drea
geografica que as fases de vinificagdo e de transformagio.

Motivo: uma vez que se adita o vinho espumante elaborado segundo o método tradicional, é necessdrio especificar
que a fase de envelhecimento deve igualmente ter lugar na mesma drea geografica que as fases de vinificagdo e de
transformacio.

Partes afetadas pela alteracdo: artigo 5.° do caderno de especificacdes; rubrica «Praticas enoldgicas especificas» do
documento tnico.

(') Regulamento (UE) 2024/1143 do Parlamento Europeu e do Conselho, de 11 de abril de 2024, relativo as indicacdes geograficas para o
vinho, as bebidas espirituosas e os produtos agricolas, bem como as especialidades tradicionais garantidas e as mencdes de qualidade
facultativas para os produtos agricolas, que altera os Regulamentos (UE) n.° 1308/2013, (UE) 2019/787 e (UE) 2019/1753 e que
revoga o Regulamento (UE) n.° 1151/2012 (JO L, 2024/1143, 23.4.2024, ELL http://data.curopa.eu/elifreg/2024/1143/0j).
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METODO DE PRODUCAO E PERIODO DE ENVELHECIMENTO DOS TIPOS «SPUMANTE» E «SPUMANTE
RISERVA»

Descri¢do: aditam-se informacdes sobre o método utilizado para a elaboragdo de vinhos espumantes. Para a versio
«Riserva», especifica-se que s6 pode ser utilizado o método tradicional.

Motivo: uma vez que os tipos «Spumante» foram aditados com a inten¢do de utilizar apenas a fermentagio
secunddria em garrafa, adita-se um pardgrafo para o especificar. Esta alteragdo visa proteger a DOP «Fiano di
Avellino». Tendo em conta a excelente qualidade do vinho espumante produzido a partir de uvas fiano nesta zona,
pretende-se garantir que o novo tipo aditado seja composto por produtos de qualidade, de forma a conseguir
aumentar a sua visibilidade e melhor os promover.

Descri¢do: aditam-se informacdes sobre os periodos minimos de envelhecimento (pelo menos 18 meses) dos vinhos
espumantes.

Motivo: na sequéncia de avaliagdes técnicas dos ensaios de vinhos espumantes realizados na zona, considera-se
adequado envelhecer o vinho durante, pelo menos, 18 meses apés a tiragem (engarrafamento), a fim de maximizar
a qualidade. As caracteristicas organoléticas deste vinho espumante reconhecido evoluem em conformidade,
adquirindo aromas mais complexos e um sabor elegante e perfeitamente equilibrado.

Descri¢do: aditam-se informacdes sobre os periodos minimos de envelhecimento (pelo menos 36 meses) dos vinhos
Spumante Riserva.

Motivo: devido a adi¢do de uma versdo «Spumante Riserva», é necessdrio distinguir entre os periodos minimos de
envelhecimento para as duas versdes de vinho espumante, sendo necessirio um periodo minimo de envelhecimento
mais longo para os vinhos «Riserva». Uma vez que os vinhos espumantes sdo produzidos segundo o método de
fermentacdo secunddria em garrafa e tendo em conta os costumes locais de producdo, considera-se oportuno
especificar um periodo minimo de envelhecimento de 36 meses a contar da data de tiragem (engarrafamento). Tal
garante que as propriedades organoléticas desta versdo «Riserva» especifica do tipo de vinho espumante satisfazem
elevados padroes de qualidade e sio mais elegantes e complexas do que a versdo corrente do vinho espumante.

Partes afetadas pela alteragdo: artigo 5.° do caderno de especificagdes; rubrica «Prdticas enoldgicas especificas» do
documento tinico.

INCLUSAO DAS CARACTERISTICAS ANALITICAS E ORGANOLETICAS DO «SPUMANTE» E DO «SPUMANTE
RISERVA»

Descri¢do: aditam-se as caracteristicas fisico-quimicas e organoléticas na fase de consumo da nova categoria de vinho
«Fiano di Avellino “Spumante”.

Motivo: uma vez que foi aditado o novo tipo de vinho «Fiano di Avellino “Spumante”, é necessdrio definir as suas
caracteristicas fisico-quimicas e organoléticas na fase de consumo. Os dados e as descri¢des, cuidadosamente
estudados, fazem referéncia a um produto de elevada qualidade com um periodo de envelhecimento médio na adega.

Descrigdo: aditam-se a seguir as caracteristicas fisico-quimicas e organoléticas na fase de consumo da nova categoria
de vinho «Fiano di Avellino “Spumante Riserva”.

Motivo: uma vez que foi aditado o novo tipo de vinho «Fiano di Avellino “Spumante Riserva”», foi necessario definir
as suas caracteristicas fisico-quimicas e organoléticas na fase de consumo. Os dados e as descri¢des, cuidadosamente
estudados, fazem referéncia a um produto de elevada qualidade com um periodo de envelhecimento longo na adega.

Partes afetadas pela alteracdo: artigo 6.° do caderno de especificacdes; rubrica «Descri¢do do(s) vinho(s)» do
documento tinico.

ADITAMENTO DE REQUISITOS DE ROTULAGEM PARA O «SPUMANTE» E O «<SPUMANTE RISERVA»

Descricdo: adita-se texto para especificar que ndo é necessario indicar o ano de colheita para os vinhos espumantes.
Por conseguinte, adita-se a meng¢do «com exce¢do dos tipos de vinho espumante» & descri¢io que indica que as
garrafas de vinho abrangidas pela DOP «Fiano di Avellino» devem ostentar o ano de produgio das uvas.

Motivo: a adi¢do do novo tipo de vinho espumante «Fiano di Avellino», para o qual o ano de colheita das uvas ndo é
indicado no rétulo, exigia a inclusdo de um texto para especificar que o ano de colheita — obrigatério para os vinhos
tranquilos — ndo tem de ser indicado para este tipo de vinho.
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3.1.

Descrigdo: adita-se texto para especificar que ndo ¢é permitido utilizar as rolhas normalizadas para o tipo de vinho
espumante. Por conseguinte, a descri¢do nos recipientes indica: <No caso dos vinhos espumantes, as garrafas de
vidro devem ser fechadas com rolhas em forma de cogumelo e nio deve ser utilizado pléstico para volumes
nominais superiores a 0,200 litros».

Motivo: esta alteracdo resulta de um requisito técnico para as rolhas. Uma vez que os vinhos espumantes sio
engarrafados sob pressdo, ndo podem ser selados com as rolhas normalizadas especificadas para a categoria dos
vinhos tranquilos.

Partes afetadas pela alteracdo: artigo 7.° do caderno de especificacdes; rubrica «Outras condi¢des» do documento

Gnico.

ATUALIZACAO DA DESCRICAO DA RELACAO COM A AREA GEOGRAFICA

Descri¢do: a relagdo com o ambiente foi atualizada na sequéncia do aditamento da nova categoria «Vinho espumante
natural.

Motivo: as rubricas relativas a relagdo com o ambiente, ou seja, <Informacdes sobre as caracteristicas do produto
essencialmente atribuiveis ao meio geografico» e «Descricdo da interagdo causal entre as caracteristicas do ambiente
e a qualidade do produto» necessitavam de ser atualizadas de modo a incluir referéncias a nova categoria «Vinho
espumante natural.

Partes afetadas pela alteragdo: artigo 8.° do caderno de especificacdes; rubrica «Relagdo com a drea geografica» do
documento tnico.

DOCUMENTO UNICO

Nome do produto

Fiano di Avellino

Tipo de indicagdo geogrifica

DOP — Denominagio de Origem Protegida

Categorias de produtos vitivinicolas
1. Vinho

4. Vinho espumante natural

Cddigo da Nomenclatura Combinada
— 22 - BEBIDAS, LIQUIDOS ALCOOLICOS E VINAGRES

2204 - Vinhos de uvas frescas, incluindo os vinhos enriquecidos com édlcool; mostos de uvas, excluindo os da
posigdo 2009

Descrigdo do(s) vinho(s)
1. «Fiano di Avellino»

DESCRICAO CONCISA

Cor: amarelo-palha de intensidade varidvel;

Nariz: agraddvel, intenso, fino, caracteristico;

Boca: seco, fresco, harmonioso;

Titulo alcoométrico volimico total minimo: 11,50 %;
Extrato ndo redutor minimo: 16,0 g/l.

Os pardmetros analiticos ndo indicados no quadro obedecem aos limites estabelecidos na legislagio nacional e
da UE.
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Caracteristicas analiticas gerais

2.

2. Titulo alcoométrico total maximo (% vol.): —

3. Titulo alcoométrico adquirido minimo (% vol.): —

4. Acidez total minima: 5 gramas por litro, expressa em 4cido tartdrico
5. Acidez voltil mdxima (miliequivalentes por litro): —

6. Teor méaximo de diéxido de enxofre total (miligramas por litro): —

«Fiano di Avellino “Riserva™

DESCRICAO CONCISA

Cor: amarelo-palha de intensidade varidvel;

Nariz: agraddvel, intenso, fino;

Boca: seco, fresco, harmonioso;

Titulo alcoométrico volamico total minimo: 12,00 %;

Extrato ndo redutor minimo: 17,0 g/L.

Os pardmetros analiticos ndo indicados no quadro obedecem aos limites estabelecidos na legislagio nacional e
da UE.

Caracteristicas analiticas gerais

3.

Titulo alcoométrico total maximo (% vol.): —

Titulo alcoométrico adquirido minimo (% vol.): —

Acidez total minima: 5 gramas por litro, expressa em 4cido tartdrico
Acidez volatil maxima (miliequivalentes por litro): —

Teor maximo de didxido de enxofre total (miligramas por litro): —

«Fiano di Avellino “Spumante” produzido pelo método tradicional

DESCRICAO CONCISA

Espuma: fina e persistente;

Cor: amarelo-palha de intensidade varidvel, com reflexos esverdeados;

Nariz: caracteristico, agradavel, com um delicado aroma de levedura;

Boca: fino e harmonioso, de bruto natural a doce;

Titulo alcoométrico volamico total minimo: 12,00 %;

Extrato ndo redutor minimo: 16,0 g/l.

Os pardmetros analiticos ndo indicados no quadro obedecem aos limites estabelecidos na legislagdo nacional e
da UE.

4.

Caracteristicas analiticas gerais
Titulo alcoométrico total méaximo (% vol.): —
Titulo alcoométrico adquirido minimo (% vol.): —
Acidez total minima: 6 gramas por litro, expressa em dcido tartdrico
Acidez voldtil mdxima (miliequivalentes por litro): —

Teor maximo de di6xido de enxofre total (miligramas por litro): —
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5.1.

5.2.

5. «Fiano di Avellino “Spumante Riserva”™ produzido pelo método tradicional

DESCRICAO CONCISA

Espuma: fina e persistente;

Cor: amarelo-palha de intensidade varidvel;

Nariz: caracteristico, agraddvel, com um delicado aroma de levedura;
Boca: fino e harmonioso, de bruto natural a doce;

Titulo alcoométrico voliimico total minimo: 12,00 %;

Extrato ndo redutor minimo: 16,0 g/l.

Os pardmetros analiticos ndo indicados no quadro obedecem aos limites estabelecidos na legislagdo nacional e
da UE.

Caracteristicas analiticas gerais

— Titulo alcoométrico total maximo (% vol.): —

— Titulo alcoométrico adquirido minimo (% vol.): —

— Acidez total minima: 6 gramas por litro, expressa em é4cido tartdrico
— Acidez voldtil mdxima (miliequivalentes por litro): —

— Teor méximo de diéxido de enxofre total (miligramas por litro): —

Priticas de vinificacio

Prdticas enoldgicas especificas

1. «Fiano di Avellino “Riserva”» — periodo minimo de envelhecimento

Prética enoldgica especifica
Para o tipo «Fiano di Avellino “Riserva™, o periodo minimo de envelhecimento é de 12 meses.

2. «Fiano di Avellino “Spumante”» — envelhecido em garrafa

Pratica enoldgica especifica

Producdo de vinhos espumantes pelo método de fermentagio secunddria em garrafa (método tradicional) e
envelhecimento em garrafa durante, pelo menos, 18 meses apds a tiragem.

3. «Fiano di Avellino “Spumante Riserva”» — envelhecido em garrafa

Prética enoldgica especifica

Producio de vinhos espumantes pelo método de fermentagdo secunddria em garrafa (método tradicional) e
envelhecimento em garrafa durante, pelo menos, 36 meses apds a tiragem.

Rendimentos mdximos

1. «Fiano di Avellino», «Fiano di Avellino “Riserva™», «Fiano di Avellino» «Spumante» e «Fiano di Avellino “Spumante
Riserva”»

10 000 quilogramas de uvas por hectare

Area geogrifica delimitada

A drea de produgido da DOP «Fiano di Avellino» situa-se nas imediagdes de Avellino. Estende-se até a fronteira com a
provincia de Benevento e abrange a zona ocidental da provincia. Abrange 26 municipios: 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 e Montefalcione, todos situados na provincia de Avellino, com uma superficie total de 276 km?.
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8.1.

Castas de uva de vinho
Coda-di-volpe-bianca B — coda-di-volpe
Fiano B

Greco B

Trebbiano-toscano B — trebbiano

Descricio da(s) relacio(des)

DOP «Fiano di Avellino» — Pormenores da drea geogrdfica

Categorias «Vinho» (1) e «Vinho espumante natural» (4)
Fatores naturais:

A zona demarcada da DOP «Fiano di Avellino» situa-se entre os vales dos rios Calore e Sabato, as faldas do Monte
Partenio e as colinas sobranceiras ao vale do Lauro. Do ponto de vista orogréfico, a morfologia é constituida por
uma longa cadeia montanhosa entrecortada por encostas. A exposi¢do preponderante das vinhas a sudeste/
sudoeste, em zonas que se prestam particularmente ao seu cultivo, contribui para um ambiente bem ventilado e
luminoso, favoravel ao desempenho equilibrado de todas as fun¢des vegetais e produtivas da planta.

Trata-se de uma drea com grande variabilidade geoldgica, que se deve a sua extensdo significava. Alterna entre solos
argilo-calcdrios com elementos vulcanicos, rochas duras e compactas e em que predominam os compostos argilosos.

Fatores histdricos e humanos:

O cultivo da vinha na regido remonta a tempos antigos. Estd ligado a presenga do rio Sabato, que atravessa o terreno
acidentado da zona. O seu nome provém dos Sabinos, do epénimo Sabus ou Sabatini, uma tribo de samnitas que se
estabelecera na bacia do rio.

De acordo com fontes histéricas, o termo «Apiano» tem origem no vinho produzido na drea agricola anteriormente
conhecida como «Apia» — o atual municipio de Lapio — localizada nas colinas a leste de Avellino a uma altitude de
590 m acima do nivel do mar. O termo «Apiano» também pode provir de «Api» (abelhas), uma vez que tendem a
enxamear em torno dos cachos de uva, atraidas pela docura das uvas.

A criagdo da Regia Scuola di Viticoltura e Enologia, em Avellino, contribuiu para transformar a drea num dos mais
importantes centros viticolas italianos, promovendo o cultivo da casta fiano no vale do rio Sabato.

A presenca da referida escola, motor de progresso socioeconémico, fard de Avellino, com o seu setor vitivinicola,
uma das primeiras provincias italianas em termos de producio e exportagio de vinho.

A nivel cientifico, o valor técnico e econdmico da producio de «Fiano di Avellino» foi repetidamente reconhecido em
estudos ampelogréficos e enoldgicos.

A DOP «Fiano di Avellino» representa a exceléncia da producio de vinhos brancos no sul de Itdlia: sdo vinhos que se
distinguem pela frescura, finura e agraddvel mineralidade. Tém boa capacidade de envelhecimento, motivo pelo qual
sdo também produzidos na versdo «Riserva.

Os fatores naturais acima descritos, aliados a tradi¢do viticola profundamente enraizada nesta regido da provincia de
Avellino e aos continuos contributos técnicos e cientificos, que tiveram um enorme impacto nas colheitas e
tecnologias, contribuiram para melhorar a qualidade e a difusdo dos vinhos DOP «Fiano di Avellino» nos mercados
nacionais e internacionais.
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8.2.

8.3.

DOP «Fiano di Avellino» — Informagges sobre as caracteristicas do produto essencialmente atribuiveis ao meio geogrdfico

Categoria: 1 — Vinho

O relevo acidentado da drea de producdo e a exposicdo preponderante das vinhas a sudeste/sudoeste, em zonas que
se prestam particularmente ao seu cultivo, contribuem para um ambiente bem ventilado e luminoso, favordvel ao
desempenho equilibrado de todas as fungdes vegetais e produtivas da planta.

Numerosos manuscritos e fontes histricas atestam a histéria antiga da viticultura na drea de produgdo do «Fiano di
Avellino», que comega em tempos antigos e se tornou uma atividade socioeconémica de pleno direito durante o
Império Romano. Trata-se de uma prova crucial da estreita relacio e intera¢do entre os fatores humanos, a
qualidade e as caracteristicas especificas do vinho «Fiano di Avellino».

E testemunho da forma como as tradi¢des técnicas viticolas e as competéncias enoldgicas passaram de geragdo em
geragio, foram recentemente melhoradas e aperfeicoadas gracas ao processo inexoravel de progresso cientifico e
tecnoldgico.

Categoria: 4 — Vinho espumante natural

As caracteristicas topograficas acima referidas, a composicio do solo e as caracteristicas climdticas especificas da drea
de producdo, bem como as condi¢des de cultivo, sdo ideais para o cultivo de uvas bem adaptadas a producio de
vinho espumante.

As uvas da casta fiano cultivadas neste meio e vindimadas no momento certo produzem vinhos de base para vinhos
espumantes, com um equilibrio perfeito entre o dcido mélico e o dcido tartdrico, com notas intensas frescas, florais e
frutadas e um sabor forte.

Além disso, existe uma tradi¢do bem estabelecida na drea abrangida pela DOP «Fiano di Avellino» de produgio de
vinhos espumantes pelo método de fermentagdo secunddria em autoclaves e em garrafa. Para estes vinhos, é
habitual, na drea, realizar a fermenta¢do secunddria com diferentes periodos de envelhecimento, atrasando por
vezes a introdugdo no consumo do vinho para que possa desenvolver caracteristicas especificas, tais como notas
mais amplas e complexas, bolhas finas e persistentes ou um sabor mais equilibrado, tipico das versdes «Riservar.

Nos tltimos 10 anos, a produgio de vinhos espumantes a partir de uvas fiano tem vindo a generalizar-se na provincia
de Avellino, com um maior nimero de produtores e produtos registados na categoria dos vinhos espumantes.

DOP «Fiano di Avellino» — Descri¢do da interagio causal entre as caracteristicas do ambiente e a qualidade do produto

Categoria: 1 — Vinho

Do ponto de vista analitico e organolético, os vinhos abrangidos pelo presente caderno de especifica¢des apresentam
caracteristicas muito evidentes e distintivas, que podem estar claramente ligadas ao solo e ao clima da regido.

Mais especificamente, todos os tipos de vinhos «Fiano di Avellino» apresentam caracteristicas fisico-quimicas
equilibradas. Na boca e no nariz evidenciam-se notas harmoniosas e agradaveis da casta de que provém e das
respetivas técnicas viticolas, o que prova a intera¢do entre as vinhas, o ambiente e os fatores humanos.

No caso do «Fiano di Avellino», podem distinguir-se quatro terroirs selecionados em que sio expressas as
caracteristicas varietais das uvas fiano. Embora ligados por um fio comum, cada um deles tem os seus proprios
acentos e tonalidades em fungio da altitude, da exposi¢do e da composicio do solo.

Lapio: os vinhos resultantes s3o ricos e bem estruturados, manifestando uma acidez e mineralidade invulgares. Os
aromas intensos fazem com que os vinhos «Fiano di Avellino» produzidos nestas zonas se assemelhem
frequentemente aos vinhos de montanha.

Summonte: o terreno ¢ dificil de percorrer. Os vinhos sdo concentrados e potentes, com notas muito frutadas e
pouco minerais.

Montefredane: relevo acidentado com solos argilosos e calcarios, que evidenciam as notas minerais tipicas dos
vinhos que envelhecem bem, tal como agora demonstrado.
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Esta zona acidentada a leste de Avellino ndo pode ser reduzida a um tnico municipio, uma vez que existem muitas
povoagdes viticolas. Os solos arenosos conferem notas tipicas de avelds tostadas, que evocam um fumado de
origem ndo mineral.

Categoria: 4 — Vinho espumante natural

O relevo acidentado da drea de producdo, a exposi¢io e altitude das vinhas e a sua aptiddo especifica para a
viticultura conjugam-se com a criagdo de um ambiente que proporciona a planta condi¢des de cultivo ideais.

O tipo distintamente acidentado — e, em alguns casos, quase montanhoso — das vinhas da regido faz com que as
uvas satisfacam requisitos qualitativos que também sdo ideais para a colheita precoce para efeitos de produgdo de
vinhos de base para vinhos espumantes.

9. Outras condicdes essenciais (acondicionamento, rotulagem, outros requisitos)

«Fiano di Avellino», «Fiano di Avellino “Riserva”, «Fiano di Avellino “Spumante” e «Fiano di Avellino “Spumante Riserva™
Quadro juridico:

Legislagdo nacional

Tipo de condigdo adicional:

Disposi¢des adicionais relativas a rotulagem

Descricdo da condi¢do:

O ano de produgio das uvas deve ser sempre indicado nas garrafas ou noutros recipientes utilizados para o vinho
DOP «Fiano di Avellino», com excecdo dos tipos espumantes ndo rotulados como «Millesimato».

Os vinhos abrangidos pela DOP «Fiano di Avellino» s6 podem ser introduzidos no consumo em garrafas ou outros
recipientes de vidro de capacidade ndo superior a 6 litros, ostentando as marcagdes exigidas para os vinhos DOCG.

Com excecdo das categorias de vinho espumante, os recipientes referidos no pardgrafo anterior devem ser selados
com rolhas normalizadas feitas dos materiais autorizados pela legislagdo aplicdvel. E permitida a utilizacdo de todos
os sistemas de fecho adequados autorizados ao abrigo da legislagdo aplicdvel para volumes até 0,187 litros.

No caso dos vinhos espumantes, as garrafas de vidro devem ser fechadas com rolhas em forma de cogumelo e ndo
deve ser utilizado plastico para volumes nominais superiores a 0,200 litros.

Hiperligagdo para o caderno de especificagdes

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

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


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