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Publicarea unei cereri de aprobare a unei modificiri la nivelul Uniunii a caietului de sarcini al unei
denumiri de origine protejate din sectorul vitivinicol, in temeijul articolului 97 alineatul (4) primul
paragraf coroborat cu articolul 105 din Regulamentul (UE) nr. 1308/2013 al Parlamentului European
si al Consiliului

(C/2025/298)

In termen de 3 luni de la data prezentei publiciri, autorititile unui stat membru sau ale unei tiri terte ori o persoan fizici
sau juridicd avand un interes legitim si stabilitd sau rezidentd intr-o tard tertd pot depune o opozitie la Comisie, in
conformitate cu articolul 17 din Regulamentul (UE) 20241143 al Parlamentului European i al Consiliului ().

CERERE DE APROBARE A UNEI MODIFICARI LA NIVELUL UNIUNII
,,JFiano di Avellino”
PDO-IT-A0232-AMO03
Data cererii: 3.1.2022

MODIFICARE

Solicitantul si interesul legitim

Consorzio di Tutela dei vini d'Irpinia

Consorzio Tutela Vini DOC e DOCG

Descrierea si motivele modificarii

1. ADAUGAREA CATEGORIEI,,VIN SPUMANT”, PENTRU NOILE TIPURI ,,SPUMANTE” SI ,SPUMANTE RISERVA”

Descriere: pentru noile tipuri ,Fiano di Avellino” ,Spumante” si ,Fiano di Avellino” ,Spumante Riserva”, a fost
addugatd categoria 4 (,Vin spumant”). Prin urmare, toate articolele au fost adaptate pentru a include detaliile
distinctive ale categoriilor de produse viticole.

Motiv: aceastd modificare a fost impusi de nevoia de a proteja mai bine si a pune mai bine in valoare DOP ,Fiano di
Avellino”, evidentiind potentialul specific al acestui vin de a deveni vin spumant. Deoarece zona are o traditie in
domeniul productiei de vinuri spumante, cele doud tipuri de vin spumant au fost introduse pentru a reprezenta mai
bine arealul, soiul Fiano si denumirea.

Pirtile vizate de modificare: articolele 1, 2, 4, 5, 6, 7 si 8 din caietul de sarcini si punctele ,Descrierea vinului
(vinurilor)”, ,Practici oenologice specifice”, ,Productii maxime”, ,Legdtura cu arealul geografic” si ,Alte conditii
esentiale” din documentul unic.

2. INVECHIREA TIPULUI ,SPUMANTE” IN ACELASI AREAL GEOGRAFIC

Descriere: a fost addugat cuvantul ,invechire”, pentru a se preciza cd i aceastd operatiune trebuie si se desfdsoare in
acelasi areal in care se desfdsoard operatiunile de vinificare si elaborare.

Motiv: deoarece a fost addugat vinul spumant produs prin metoda clasici, a fost considerata necesard precizarea ca si
etapa invechirii trebuie sa se desfisoare in acelasi areal in care se desfdsoard operatiunile de vinificare si elaborare.

Partile vizate de modificare: articolul 5 din caietul de sarcini al produsului si punctul intitulat ,Practici oenologice
specifice” din documentul unic.

(') Regulamentul (UE) 2024/1143 al Parlamentului European si al Consiliului din 11 aprilie 2024 privind indicatiile geografice pentru vin,
bauturi spirtoase si produse agricole, precum si privind specialitdtile traditionale garantate si mentiunile facultative de calitate pentru
produsele agricole, de modificare a Regulamentelor (UE) nr. 1308/2013, (UE) 2019/787 si (UE) 2019/1753 si de abrogare a
Regulamentului (UE) nr. 1151/2012 (JO L, 20241143, 23.4.2024, ELL http:|/data.europa.cu/eli/reg/2024/1143/0j).
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3. METODA DE PRODUCTIE SI PERIOADA DE INVECHIRE PENTRU TIPURILE ,SPUMANTE” SI ,SPUMANTE
RISERVA”

Descriere: au fost addugate informatii referitoare la metoda utilizatd pentru productia de vinuri spumante. In cazul
tipului ,Riserva”, s-a precizat c poate fi utilizatd doar metoda clasic.

Motiv: deoarece tipurile ,Spumante” au fost addugate cu intentia de se a utiliza numai fermentarea secundard in
butelii, a fost addugat un paragraf care si precizeze acest lucru. Motivul acestei modificiri este protejarea DOP
,Fiano di Avellino”. Avind in vedere calitatea excelentd a vinului spumant obtinut din struguri Fiano in acest areal,
intentia a fost aceea de a se garanta cd noul tip addugat constd in produse de calitate, pentru a se spori vizibilitatea si
a se pune mai bine in valoare aceastd productie.

Descriere: au fost addugate informatii privind perioadele minime de invechire (cel putin 18 luni) pentru vinurile
spumante.

Motiv: in urma evaludrilor tehnice efectuate pe baza experimentirilor realizate in areal in privinta productiei de
vinuri spumante, este consideratd oportund invechirea vinului timp de cel putin 18 luni dupi tiraj (imbuteliere), in
scopul maximizdrii calitdtii. Astfel, caracteristicile organoleptice ale acestui vin spumant apreciat evolueazd,
dobandind arome mai complexe si un gust elegant si perfect echilibrat.

Descriere: au fost addugate informatii privind perioadele minime de invechire (cel putin 36 de luni) pentru vinurile
~Spumante Riserva”.

Motiv: deoarece a fost addugat si un tip ,Spumante Riserva”, trebuie si se facd distinctie intre perioadele minime de
invechire aferente celor doud tipuri de vin spumant, perioada minimd de invechire a vinurilor ,Riserva” fiind mai
lunga. Deoarece vinurile spumante sunt produse prin metoda fermentarii secundare in butelii si avand in vedere
obiceiurile locale de productie, s-a considerat oportun sd se prevadi o perioadd minima de invechire de 36 de luni
de la data tirajului (imbutelierii). Astfel, se garanteazd cd proprietdtile organoleptice ale acestui tip specific de vin
spumant numit ,Spumante Riserva” ating un nivel calitativ superior, devenind mai elegante si mai complexe fatd de
cele ale tipului de vin ,,Spumante”.

Partile vizate de modificare: articolul 5 din caietul de sarcini al produsului §i punctul intitulat ,Practici oenologice
specifice” din documentul unic.

4. ADAUGAREA CARACTERISTICILOR ANALITICE SI ORGANOLEPTICE ALE TIPURILOR ,SPUMANTE” SI
~SPUMANTE RISERVA”

Descriere: au fost addugate caracteristicile chimico-fizice si organoleptice la comercializare ale noii categorii pentru
tipul ,Fiano di Avellino” ,Spumante”.

Motiv: deoarece a fost adiugat noul tip de vin ,Fiano di Avellino” ,Spumante”, a fost necesard definirea
caracteristicilor sale chimico-fizice si organoleptice la momentul comercializirii. Atent studiate, datele si descrierile
se referd la un produs de inaltd calitate, cu o invechire de durati medie in pivnita.

Descriere: au fost addugate, mai jos, caracteristicile chimico-fizice si organoleptice la comercializare ale noii categorii
pentru tipul ,Fiano di Avellino” ,Spumante Riserva”.

Motiv: deoarece a fost addugat noul tip de vin ,Fiano di Avellino” ,Spumante Riserva”, a fost necesard definirea
caracteristicilor sale chimico-fizice i organoleptice la momentul comercializarii. Atent studiate, datele si descrierile
se referd la un produs de inaltd calitate, cu o invechire de lungd duratd in pivnitd.

Pirtile vizate de modificare: articolul 6 din caietul de sarcini al produsului si punctul intitulat ,Descrierea vinului
(vinurilor)” din documentul unic.

5. ADAUGAREA UNOR PRECIZARI REFERITOARE LA ETICHETAREA VINURILOR ,SPUMANTE” SI ,SPUMANTE
RISERVA”

Descriere: textul a fost completat pentru a se preciza cd, in cazul vinurilor spumante, nu este obligatorie indicarea
anului. Asadar, dupd descrierea care precizeazd ci pe sticlele de vin cu DOP ,Fiano di Avellino” trebuie sa figureze
indicarea anului in care au fost produsi strugurii, s-a addugat precizarea ,cu exceptia tipurilor spumante”.

Motiv: addugarea noului tip de vin ,Fiano di Avellino” ,Spumante”, in cazul ciruia nu trebuie indicat pe etichetd anul
recoltdrii strugurilor, a impus introducerea precizarii cd nu este necesard indicarea anului pentru acest tip de vin, spre
deosebire de cazul vinurilor linistite, in care este obligatorie aceastd indicatie.
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3.1.

Descriere: textul a fost completat pentru a se preciza cd dopurile standard nu pot fi utilizate in cazul tipurilor
spumante. Asadar, in descrierea recipientelor sunt previzute urmitoarele: ,in cazul tipurilor spumante, sticlele de
sticla trebuie inchise cu dopuri in forma de ciupercd, dopurile din plastic fiind excluse in cazul sticlelor cu un volum
nominal mai mare de 0,2 litri.”.

Motiv: aceastd modificare este motivatd de o cerintd tehnicd referitoare la dopuri. Deoarece sunt imbuteliate sub
presiune, tipurile spumante nu pot fi sigilate cu dopurile standard prevdzute pentru categoria vinurilor linigtite.

Pirtile vizate de modificare: articolul 7 din caietul de sarcini al produsului si punctul intitulat ,Alte conditii esentiale”
din documentul unic.

ACTUALIZAREA DESCRIERII LEGATURII CU AREALUL GEOGRAFIC

Descriere: legitura cu mediul a fost completatd in urma introducerii noii categorii ,Vin spumant”.

Motiv: la punctul referitor la legdtura cu mediul, subpunctele intitulate ,Informatii privind caracteristicile produsului
care pot fi atribuite, in principal, mediului geografic” si ,Descrierea interactiunii cauzale dintre caracteristicile
mediului si calitatea produsului” au trebuit si fie actualizate pentru a include referiri la noua categorie ,Vin
spumant”.

Pirtile vizate de modificare: articolul 8 din caietul de sarcini al produsului si punctul intitulat ,Legitura cu arealul
geografic” din documentul unic.

DOCUMENT UNIC

Denumirea produsului

Fiano di Avellino

Tipul indicatiei geografice

DOP - Denumire de origine protejatd

Categoriile de produse viticole
1. Vin

4. Vin spumant

Codul din Nomenclatura combinatd
— 1.22- BAUTURI, LICHIDE ALCOOLICE SI OTET

2204 - Vinuri din struguri proaspeti, inclusiv vinurile imbogdtite cu alcool; musturi de struguri, altele decat cele
de la pozitia 2009

Descrierea vinului (vinurilor)
1. JFiano di Avellino”

SCURTA DESCRIERE TEXTUALA

Culoare: galben-pai, de intensitate variabila.
Miros: placut, intens, fin, caracteristic.

Gust: sec, proaspat, armonios.

Taria alcoolica totald minima in volume: 11,50 %.
Limita minim3 a extractului fird zahar: 16,0 g/l.

Parametrii analitici care nu sunt indicati in tabelul de mai jos sunt conformi cu limitele previzute de legislatia
nationald si de legislatia UE.
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Caracteristici analitice generale

2.

2. Téria alcoolicd totald maxima (% in volume): —

3. Tdria alcoolicd dobanditd minima (% in volume): —

4. Aciditatea totald minima: 5 grame per litru, exprimatd in acid tartric
5. Aciditatea volatild maxim3 (in miliechivalenti per litru): —

6. Continutul total maxim de dioxid de sulf (in miligrame per litru): —

JFiano di Avellino” ,Riserva”

SCURTA DESCRIERE TEXTUALA

Culoare: galben-pai, de intensitate variabild.

Miros: placut, intens, fin;

Gust: sec, proaspdt, armonios.

Tiria alcoolicd totald minimd in volume: 12,00 %.

Limita minimd a extractului fdrd zahar: 17,0 g/l.

Parametrii analitici care nu sunt indicati in tabelul de mai jos sunt conformi cu limitele previzute de legislatia
nationald si de legislatia UE.

Caracteristici analitice generale

3.

Téria alcoolica totald maximi (% in volume): —

Téria alcoolicd dobanditi minima (% in volume): —

Aciditatea totald minimd: 5 grame per litru, exprimati in acid tartric
Aciditatea volatild maxima (in miliechivalenti per litru): —

Continutul total maxim de dioxid de sulf (in miligrame per litru): —

,Fiano di Avellino” ,Spumante” produs prin metoda clasicd

SCURTA DESCRIERE TEXTUALA

Spumd: find si persistentd.

Culoare: galben-pai de intensitate variabild, uneori cu reflexe verzui.

Miros: caracteristic, plicut, cu o notd delicatd de drojdie;

Gust: fin si armonios, de la brut natur la dulce.

Tiria alcoolicd totald minimd in volume: 12,00 %.

Limita minimd a extractului fard zahar: 16,0 g/l.

Parametrii analitici care nu sunt indicati in tabelul de mai jos sunt conformi cu limitele previzute de legislatia
nationald si de legislatia UE.

4.

Caracteristici analitice generale
Téria alcoolici totald maximd (% in volume): —
Téria alcoolicd dobanditd minima (% in volume): —
Aciditatea totald minimd: 6 grame per litru, exprimatd in acid tartric
Aciditatea volatild maximi (in miliechivalenti per litru): —

Continutul total maxim de dioxid de sulf (in miligrame per litru): —

ELL http://data.europa.eu/eli/C/2025/298/oj
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5.1.

5.2.

5. ,Fiano di Avellino” ,Spumante Riserva” produs prin metoda clasicd

SCURTA DESCRIERE TEXTUALA

Spumd: find si persistentd.

Culoare: galben-pai, de intensitate variabild.

Miros: caracteristic, plicut, cu o notd delicatd de drojdie;
Gust: fin si armonios, de la brut natur la dulce.

Tiria alcoolica totald minimi in volume: 12,00 %.
Limita minimd a extractului fard zahar: 16,0 g/l.

Parametrii analitici care nu sunt indicati in tabelul de mai jos sunt conformi cu limitele previzute de legislatia
nationald si de legislatia UE.

Caracteristici analitice generale

— Tiria alcoolicd totald maxima (% in volume): —

— Tdria alcoolicd dobanditd minimd (% in volume): —

— Aciditatea totald minima: 6 grame per litru, exprimati in acid tartric
— Aciditatea volatild maximi (in miliechivalenti per litru): —

— Continutul total maxim de dioxid de sulf (in miligrame per litru): —

Practici vitivinicole

Practici oenologice specifice

1. ,Fiano di Avellino” ,Riserva” - perioada minimd de invechire

Practicd oenologici specificd
In cazul tipului ,Fiano di Avellino” ,Riserva”, perioada minimd de invechire este de 12 luni.

2. Fiano di Avellino” ,Spumante” - invechire in butelii

Practicd oenologica specificd

Elaborarea vinurilor spumante prin metoda fermentarii secundare in butelii (metoda clasicd), urmata de invechire in
butelii timp de cel putin 18 luni dupa tiraj.

3. ,Fiano di Avellino” ,Spumante Riserva” - invechire in butelii

Practicd oenologici specificd

Elaborarea vinurilor spumante prin metoda fermentarii secundare in butelii (metoda clasicd), urmatd de invechire in
butelii timp de cel putin 36 de luni dupa tiraj.

Productii maxime

1. Fiano di Avellino”, ,Fiano di Avellino” ,Riserva”, ,Fiano di Avellino” ,Spumante” si ,Fiano di Avellino”
~Spumante Riserva”

10 000 de kilograme de struguri per hectar

Arealul geografic delimitat

Arealul de productie al DOP ,Fiano di Avellino” se afld in jurul comunei Avellino. Se intinde pand la granita cu
provincia Benevento si cuprinde partea vesticd a provinciei. Arealul cuprinde 26 de comune: 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 si Montefalcione, toate in provincia Avellino, acoperind o suprafati totald de 276 km?

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

Soiurile de struguri de vinificatie
Coda di Volpe Bianca B. - Coda di Volpe
Fiano B.

Greco B.

Trebbiano Toscano B. - Trebbiano

Descrierea legiturii (legiturilor)

,Fiano di Avellino” DOP - Detalii privind arealul geografic

Categoriile ,Vin” (1) si ,Vin spumant” (4)
Factori naturali:

Arealul delimitat al DOP ,Fiano di Avellino” se situeaza intre valea raului Calore, valea raului Sabato, versantii
muntelui Monte Partenio §i dealurile din jurul viii rdului Lauro. Din punct de vedere orografic, structura
morfologicd se caracterizeazd prin predominanta dealurilor, intercalate printre versantii muntosi. Expunerea
predominantd a podgoriilor, orientate spre sud-est/sud-vest si situate in zone foarte bine adaptate la cultivarea vitei-
de-vie, contribuie la crearea unui mediu bine ventilat si luminos, favorabil desfisurarii echilibrate a tuturor functiilor
vegetative si productive ale plantei.

Datoritd intinderii sale considerabile, arealul se caracterizeazd printr-o mare diversitate geologicd, solurile argilo-
calcaroase cu elemente vulcanice alternindu-se cu rocile dure si compacte si cu solurile formate in principal din
compusi argilosi.

Factori istorici $i umani:

Cultivarea vitei-de-vie in regiune este o activitate cu origini strdvechi, fiind legatd de prezenta raului Sabato, care
traverseazd formatiunile colinare caracteristice acestei zone si al cdrui nume deriva din denumirea populatiei Sabini,
cu eponimul Sabus sau Sabatini, un trib de samniti stabilit in bazinul raului Sabatus.

Potrivit unor surse istorice, termenul ,Apiano” provine de la vinul produs in zona agricold denumitd ,Apia”, care
corespunde actualului teritoriu al comunei Lapio, situatd pe dealurile din estul provinciei Avellino, la o altitudine de
590 m; potrivit altor surse, ,Apiano” ar proveni din cuvéntul ,api” (albine), deoarece albinele roiesc mereu in jurul
ciorchinilor, atrase de dulceata boabelor de struguri.

Infiintarea Scolii Regale de Viticulturd si Oenologie (,Regia Scuola di Viticoltura e Enologia”) din Avellino a
contribuit la transformarea acestui areal intr-unul dintre cele mai importante centre vitivinicole din Italia,
promovand cultivarea soiului Fiano in regiune si in toatd zona viii mijlocii a raului Sabato.

Gratie prezentei Scolii de Viticulturd, motor al progresului socioeconomic, sectorul vitivinicol al provinciei Avellino
a contribuit la transformarea acesteia intr-una dintre primele provincii italiene in ceea ce priveste productia si
exportul de vin.

La nivel stiintific, importanta tehnico-economicd a productiei de vinuri cu denumirea ,Fiano di Avellino” este
recunoscutd in toate studiile de ampelografie si de oenologie elaborate de-a lungul timpului.

DOP ,Fiano di Avellino” reprezinti excelenta vinurilor albe produse in sudul Italiei: aceste vinuri se caracterizeaza
prin prospetime, prin finete si printr-o mineralitate plicutd, fiind produse si in versiunea ,Riserva”, datoritd faptului
cd se preteazd la invechire.

Factorii naturali descrisi mai sus, combinati cu traditia viticold profund inrddicinati in aceastd zond din provincia
Avellino si bazatd, in prezent, pe un aport tehnic si stiintific considerabil si continuu, au dus la rezultate
semnificative si constante in ceea ce priveste culturile si tehnologia si au contribuit la imbunatitirea calitatii si la
promovarea vinurilor cu DOP ,Fiano di Avellino” pe pietele nationale si internationale.

ELL http://data.europa.eu/eli/C/2025/298/oj
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8.2.

8.3.

,Fiano di Avellino” DOP - Informatii privind caracteristicile produsului care pot fi atribuite, in principal, mediului geografic

Categoria: Vin (1)

Relieful deluros al arealului de productie si expunerea predominanti a podgoriilor, orientate spre sud-est/sud-vest si
situate In zone foarte bine adaptate la cultivarea vitei-de-vie, contribuie la crearea unui mediu bine ventilat si
luminos, favorabil desfasurarii echilibrate a tuturor functiilor vegetative si productive ale plantei.

Activitatea vitivinicold are o istorie milenard in arealul de productie al ,Fiano di Avellino”; a inceput in epoca antic3,
far in vremea Imperiului Roman a devenit o veritabild activitate socioeconomic, fiind atestatd de numeroase
manuscrise si surse istorice si dovedind in mod fundamental legatura stransi si interactiunea existentd intre factorii
umani si calitatea si caracteristicile deosebite ale vinului ,,Fiano di Avellino”.

Este o mirturie privind modul in care interventia omului pe acest teritoriu a transmis, de-a lungul secolelor, traditiile
tehnice de cultivare a vitei-de-vie si competentele oenologice, care au fost imbundtitite si rafinate in epoca modernd
si contemporand, gratie indiscutabilelor progrese stiintifice si tehnologice.

Categoria: Vin spumant (4)

Caracteristicile topografice descrise mai sus, compozitia solurilor, particularitatile climatice ale arealului de productie
si conditiile de cultivare sunt ideale pentru obtinerea unor struguri potriviti pentru producerea vinurilor spumante.

Cultivati in acest mediu si recoltati la momentul potrivit, strugurii din soiul Fiano produc vinuri de bazd pentru
vinuri spumante care prezintd un echilibru optim intre acidul malic si acidul tartric, note florale si fructate intense si
proaspete si un gust puternic.

De altfel, pe teritoriul DOP ,Fiano di Avellino” exista traditia consolidatd de a produce vinuri spumante prin metoda
fermentdrii secundare in autoclave si in butelii, in cazul acestor vinuri existdnd, in acest areal, obiceiul de a se realiza
fermentdri secundare cu durate de invechire diferite, comercializarea vinului fiind uneori amanatd in scopul obtinerii
unor caracteristici specifice, cum ar fi aromele mai ample si mai complexe, perlajul fin si persistent sau un echilibru
gustativ superior, tipice pentru vinurile ,Riserva”.

In ultimii 10 ani, productia de vinuri spumante din struguri Fiano s-a rispandit in provincia Avellino, numarul
producitorilor si cantitdtile produse in categoria ,Vin spumant” fiind in crestere.

,Fiano di Avellino” DOP - Descrierea interactiunii cauzale dintre caracteristicile mediului si calitatea produsului

Categoria: Vin (1)

Din punct de vedere analitic si organoleptic, vinurile previzute in caietul de sarcini al acestui produs prezintd
caracteristici foarte evidente si deosebite, distinctive si tipice legate de mediul pedologic si climatic al arealului.

Mai exact, toate tipurile de vin ,Fiano di Avellino” prezinti caracteristici chimico-fizice echilibrate. Gustul si mirosul
prezintd arome armonioase si plicute, datorate atat soiului de struguri aflat la originea produsului, cit si tehnicilor
de vinificare, ceea ce dovedeste interactiunea dintre soiul de viti-de-vie, mediu si factorii umani.

In cazul ,Fiano di Avellino”, se poate face distinctia intre patru zone selecte in care se exprima caracteristicile soiului
Fiano. In pofida filonului comun, existd accente §i nuante deosebite in functie de altitudine, de expunere si de
compozitia solurilor.

Lapio: se obtin vinuri bogate si bine structurate, care pot exprima o aciditate si o mineralitate neobisnuite. De
asemenea, aromele intense fac ca vinurile ,Fiano di Avellino” produse in aceste zone sd semene adesea cu veritabilele
vinuri de munte.

Summonte: terenurile sunt greu de lucrat. Vinurile sunt concentrate si puternice, cu note foarte fructate si cu
mineralitate redusd. Aceste vinuri sunt puternice si remarcabil de fructate.

Montefredane: dealuri argiloase si cretoase care evidentiazd notele minerale ce caracterizeazd vinurile cu longevitate
optimd (deja demonstrati).

ELL http://data.europa.eu/eli/C/2025/298/0j
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Sirul de dealuri aflat la est de Avellino nu apartine unei singure comune, centrele implicate in productie fiind
numeroase. Aici, terenurile nisipoase oferd note tipice de alune prdjite, care amintesc de o aromd de afumat de altd
origine decit cea minerala.

Categoria: Vin spumant (4)

Topografia deluroasd a arealului de productie, expunerea, altitudinea la care se afl plantatiile de vitd-de-vie si faptul
cd arealul este deosebit de propice pentru cultivarea vitei-de-vie creeazd un mediu favorabil desfdsuririi echilibrate a
tuturor functiilor vegetative si productive ale plantei.

Cultivarea vitei-de-vie in areal este o veritabild viticulturd de colind si, in unele cazuri, de munte, care conferd
strugurilor caracteristici calitative optime, inclusiv in cazul recoltelor anticipate destinate productiei de vinuri de
bazd pentru vinurile spumante.

9.  Alte conditii esentiale (ambalarea, etichetarea, alte cerinte)

g

LJFiano di Avellino”, ,Fiano di Avellino” ,Riserva”, ,Fiano di Avellino” ,Spumante” si ,Fiano di Avellino” ,Spumante Riserva”

Cadrul juridic:

In legislatia nationala

Tipul conditiei suplimentare:

Dispozitii suplimentare privind etichetarea
Descrierea conditiei:

Anul in care au fost cultivati strugurii trebuie sa fie intotdeauna indicat pe sticle sau pe celelalte recipiente utilizate
pentru imbutelierea vinurilor ,Fiano di Avellino” DOP, cu exceptia tipurilor spumante pe ale ciror etichete nu
figureazd mentiunea ,Millesimato”.

Vinurile cu DOP ,Fiano di Avellino” trebuie comercializate numai in sticle sau in alte recipiente de sticli cu o
capacitate de maximum 6 litri, purtind marcajele necesare pentru vinurile DOP.

Recipientele mentionate in paragraful anterior, cu exceptia celor utilizate pentru tipurile spumante, trebuie inchise cu
dopuri standard din materiale previzute in legislatia in vigoare. In cazul volumelor de maximum 0,187 litri, este
permisd utilizarea tuturor sistemelor de inchidere adecvate prevdzute in legislatia in vigoare.

In cazul tipurilor spumante, sticlele de sticla trebuie inchise cu dopuri in forma de ciupercd, dopurile din plastic fiind
excluse in cazul sticlelor cu un volum nominal mai mare de 0,2 litri.

Link citre caietul de sarcini al produsului

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

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