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Publikacja informacji dotyczacej zatwierdzenia standardowej zmiany w specyfikacji produktu
objetego nazwg pochodzenia w sektorze wina, o ktérej to zmianie mowa w art. 17 ust. 2i 3
rozporzadzenia delegowanego Komisji (UE) 2019/33

(2021/C 61/09)

Niniejsza informacja zostaje opublikowana zgodnie z art. 17 ust. 5 rozporzadzenia delegowanego Komisji (UE) 2019/33 (!)

INFORMACJA DOTYCZACA ZATWIERDZENIA STANDARDOWE] ZMIANY
»FIANO DI AVELLINO”
PDO-IT-A0232-AMO02
Data przekazania informacji: 10 listopada 2020 r.

OPIS I UZASADNIENIE ZATWIERDZONE] ZMIANY

1. Przeredagowanie opisu typologii - wprowadzenie wersji ,,Riserva”

Wprowadza si¢ wersje¢ z oznaczeniem ,Riserva”, w zwigzku z czym nalezy dostosowaé oznaczenia dla przewidywanych
rodzajoéw wina.

Zmiana ta odzwierciedla potrzebe podkreslenia prestizu ChNP ,Fiano di Avellino”. Podkresla si¢ zatem dlugowieczno$é
produkowanych win i uwzglednia lokalne zwyczaje wprowadzania do obrotu wina uzyskanego réwniez po kilku latach
dojrzewania.

Ponadto zgodnie z obowigzujacymi przepisami po nazwie ,Fiano di Avellino” skresla si¢ réwniez przymiotnik bianco

(wbiate”).

Zmiana dotyczy art. 1, 2 i 6 specyfikacji produktu oraz sekcji 4 jednolitego dokumentu.

2. Wprowadzenie mozliwo$ci nawadniania deficytowego

W zwiazku z trwajaca zmiang klimatu oraz coraz wigkszym problemem deficytu wody i stresu termicznego w przy-
padku roslin, w celu zapewnienia wlasciwego funkcjonowania proceséw fizjologicznych zezwala si¢ na nawadnianie

deficytowe.

Zmiana dotyczy art. 4 specyfikacji produktu i nie ma wptywu na jednolity dokument.

3. Wprowadzenie rodzaju Riserva i okresu dojrzewania

W celu odréznienia ,Fiano di Avellino” z oznaczeniem ,Riserva” uznaje si¢ za stosowne okreslenie minimalnego okresu
dojrzewania oraz wskazanie daty rozpoczgcia tego procesu.

Zmiana dotyczy art. 5 specyfikacji produktu oraz sekgji 5 lit. a) jednolitego dokumentu.

4. Opis win ChNP Fiano di Avellino, w tym Riserva — dostosowanie wla$ciwosci analitycznych i organoleptycz-
nych

Po nazwie pochodzenia ,Fiano di Avellino” usuwa si¢ przymiotnik bianco ,biale”.
Zmiana jest zmiang redakcyjng zgodna z nazwa produktu.

Jesli chodzi o charakterystyke w momencie wprowadzenia do obrotu, okreslenie ,wytrawne” dotyczace smaku jest sto-
sowane w celu okreslenia wlasciwosci win objetych ChNP pochodzacych z obecnej produkgji.

Wraz z wprowadzeniem nowego rodzaju ,Fiano di Avellino Riserva” wprowadza si¢ wlasciwosci fizykochemiczne
i organoleptyczne charakteryzujgce to wino w momencie spozywania. Dane i opisy odnoszg si¢ do produktu wysokiej
jakosci o $rednim i dtugim procesie lezakowania w piwnicach.

Zmiany dotyczg art. 6 specyfikacji produktu oraz sekgji 4 jednolitego dokumentu.

() DzU.L9211.1.2019,s. 2.
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5. Zwiazek z obszarem geograficznym — formalne dostosowanie specyfikacji
Dostosowuje si¢ i harmonizuje tre$¢ specyfikacji produktu i jednolitego dokumentu.

Jest to formalne dostosowanie. Nie uniewaznia ono zwigzku, o ktérym mowa w art. 93 ust. 1 lit. a) ppkt (i) rozporza-
dzenia (UE) nr 1308/2013.

Zmiana dotyczy art. 8 specyfikacji produktu oraz sekgji 8 jednolitego dokumentu.

JEDNOLITY DOKUMENT

1. Nazwa produktu

Fiano di Avellino

2. Rodzaj oznaczenia geograficznego

ChNP — chroniona nazwa pochodzenia

3. Kategorie produktéw sektora wina

1. Wino

4. Opis wina lub win:

Fiano di Avellino

barwa: stomkowozélta o réznej intensywnosci;

zapach: przyjemny, intensywny, szlachetny, charakterystyczny;
smak: wytrawny, $wiezy, harmonijny;

minimalna calkowita objetoSciowa zawarto$¢ alkoholu: 11,5 % obj.;
minimalna zawarto$¢ ekstraktu bezcukrowego: 16 g/l

Wszelkie parametry analityczne nieprzedstawione w ponizszej tabeli sg zgodne z ograniczeniami okre§lonymi w prze-
pisach krajowych i unijnych.

Ogdlne analityczne cechy charakterystyczne

Maksymalna catkowita zawartos¢ alkoholu (w % objetosci):

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

Minimalna kwasowos¢ og6lna: 5 gramOw na litr, wyrazona jako kwas winowy

Maksymalna kwasowo$¢ lotna (w miliekwiwalentach na litr):

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

Fiano di Avellino Riserva

Barwa: stomkowozolta o rdznej intensywnosci;

Zapach: przyjemny, intensywny, szlachetny;

Smak: wytrawny, §wiezy, harmonijny;

Minimalna catkowita objeto$ciowa zawarto$¢ alkoholu: 12 % obj.;
Minimalna zawarto$¢ ekstraktu bezcukrowego: 17 g/l

Wszelkie parametry analityczne nieprzedstawione w ponizszej tabeli sg zgodne z ograniczeniami okre§lonymi w prze-
pisach krajowych i unijnych.
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Ogolne analityczne cechy charakterystyczne

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

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

Minimalna kwasowos¢ ogélna: 5 graméw na litr, wyrazona jako kwas winowy

Maksymalna kwasowo$¢ lotna (w miliekwiwalentach na litr):

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

5. Praktyki winiarskie

a) Szczegdlne praktyki enologiczne
Fiano di Avellino Riserva — minimalny okres dojrzewania
Szczegblna praktyka enologiczna

W przypadku ,Fiano di Avellino Riserva” minimalny okres dojrzewania nie moze by¢ krétszy niz 12 miesigcy rozpo-
czynajgc od dnia 1 listopada roku zbioréw.

b) Maksymalna wydajnos¢
Fiano di Avellino i Fiano di Avellino Riserva

10 000 kg winogron z hektara

6. Wyznaczony obszar geograficzny

Obszar produkcji winogron przeznaczonych do produkeji wina ,Fiano di Avellino” D.O.C.G. obejmuje caly obszar
administracyjny nastepujacych gmin w prowingji Avellino: Avellino, Lapio, Atripalda, Cesinali, Aiello del Sabato, S. Ste-
fano del Sole, Sorbo Serpico, Salza Irpina, Parolise, S. Potito Ultra, Candida, Manocalzati, Pratola Serra, Montefredane,
Grottolella, Capriglia Irpina, S. Angelo a Scala, Summonte, Mercogliano, Forino, Contrada, Monteforte Irpino, Ospeda-
letto D’Alpinolo, Montefalcione, Santa Lucia di Serino i San Michele di Serino.

7. Gléwne odmiany winorosli

Fiano B.

8. Opis zwigzku lub zwigzkéw
LFiano di Avellino ChNP — wino”

Czynniki naturalne

Obszar produkcji DOCG Fiano di Avellino znajduje si¢ migdzy doling Valle del Calore, doling Valle del Sabato, zbo-
czami gory Monte Partenio i wzgdrzami otaczajacymi doling Vallo di Lauro. Pod wzgledem geograficznym uksztalto-
wanie terenu charakteryzuje si¢ przewaga terendw pagorkowatych rozciagajacych sie miedzy gérami. Ekspozycja win-
nic na poludniowy wschéd i potudniowy zachdd oraz polozenie na obszarach szczegdlnie przystosowanych do
uprawy winoro§li przyczyniaja si¢ do stworzenia dobrze wentylowanego, nastonecznionego Srodowiska sprzyjajacego
zréwnowazonemu funkcjonowaniu proceséw wegetacji, a takze produktywnosci rosliny.

Jest to obszar o duzej zmiennosci geologicznej, wynikajacej z jego obszernej powierzchni. Wystepuja na nim gléwnie
gleby gliniasto-wapienne z elementami wulkanicznymi. Gdzieniegdzie mozna zaobserwowaé twarde i zwarte skaly,
a takze obszary, na ktérych dominujg gleby gliniaste.
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Czynniki historyczne i ludzkie

Uprawa winoroéli na tym obszarze ma dlugg tradycje, ktdéra wigze sie z obecnoscia rzeki Sabato, ktéra plynie miedzy
wzgoérzami charakterystycznymi dla tego terytorium. Nazwa rzeki pochodzi od ludu Sabindéw — plemienia, ktére osied-
lito si¢ w dorzeczu rzeki Sabato.

Ze zrédel historycznych wynika, ze okreslenie ,, Apiano” pochodzi od wina produkowanego na obszarze rolniczym
~Apia”, czyli dzisiejszej gminy Lapio poloZonej na wzgérzach na wschdéd od Avellino na wysokosci 590 n.p.m. Istnieje
réwniez hipoteza, ze stowo ,Apiano” pochodzi od ,Api” (wl. pszczoly), jako ze stodkie winogrona z fatwoscia przycia-
gaja do siebie pszczoly.

Wszystkie te czynniki przyczynily si¢ do uczynienia z tego obszaru jednego z najwazniejszych whoskich centréw pro-
dukcji wina. W Avellino utworzono szkole ,Regia Scuola di Viticoltura e Enologia”, ktdra rozpowszechnia uprawe
odmiany winorosli Fiano na tym obszarze i na calym obszarze doliny rzeki Sabato.

Dzigki obecnosci szkoly enologicznej jako sity napedowej postepu spoleczno-gospodarczego sektor produkeji wina
sprawi, Ze Avellino stanie si¢ jedna z pierwszych wloskich prowingji w dziedzinie produkcji i wywozu wina.

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

ChNP Fiano di Avellino reprezentuje biala enologie $rédziemnomorskg najwyzszej jakosci: wina te charakteryzujg sie
$wiezoscig, delikatnoscia, a takze przyjemng mineralno$cig. A poniewaz s winami nadajacymi si¢ do lezakowania, sa
dostepne takze w wersji Riserva.

Polaczenie czynnikéw naturalnych opisanych powyzej z tradycja uprawy winorosli na obszarze prowingji Avellino oraz
nieustanny wklad techniczny i naukowy, ktéry miat istotny wplyw na uprawy i technologie, przyczynily si¢ do poprawy
jakosci 1 popularnosci win objetych ChNP Fiano di Avellino na rynkach krajowych i migdzynarodowych.

9. Dodatkowe wymogi zasadnicze (pakowanie, etykietowanie i inne wymogi)
Fiano di Avellino i Fiano di Avellino Riserva — ChNP
Ramy prawne:
przepisy krajowe
Rodzaj wymogéw dodatkowych:
przepisy dodatkowe dotyczace etykietowania
Opis wymogu:
Wina Fiano di Avellino ChNP musza by¢ wprowadzane do obrotu w butelkach lub innych pojemnikach szklanych
o pojemnosci nieprzekraczajacej 5 litréw. Powinny by¢ zamknigte zamknigciem kolnierzowym wykonanym materiatu

okreslonego w obowiazujacych przepisach. W przypadku pojemnikéw o pojemnosci nieprzekraczajacej 0,187 litréw
dozwolone jest stosowanie nakretek.

Link do specyfikacji produktu

https:/[www.politicheagricole.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/16174
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