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INNE AKTY

KOMISJA EUROPEJSKA

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

(2022/C 123/10)

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

INFORMACJA DOTYCZACA ZATWIERDZENIA STANDARDOWE] ZMIANY
»Irpinia”
PDO-IT-A0279-AMO02
Data przekazania informacji: 17 grudnia 2021 r.
OPIS I UZASADNIENIE ZATWIERDZONE] ZMIANY

1. Tytul Nowe typy produktéw

— Dodano nastepujace typy produktéw: Spumante Bianco (biate wino musujace), Spumante Rosso (czerwone wino
musujace), Spumante Rosato (ré6Zowe wino musujace), Spumante Aglianico (wino musujace Aglianico), Spumante
Aglianico vinificato in bianco (wino musujgce Aglianico fermentowane bez skorek), Falanghina Passito (wino
z suszonych winogron), Aglianico vinificato in bianco (wino Aglianico fermentowane bez skérek).

Zmiana wynika z potrzeby ochrony i promogji ,Irpinia” DOC (denominazione di origine controllata), a takze pod-
kresla szczegdlne cechy tego produktu, opierajac si¢ na wszechstronnosci lokalnego obszaru. Celem jest zwigksze-
nie mozliwoéci prezentacji tego obszaru oraz zaoferowanie szerszej gamy produktéw. Dodanie nowych typéw
pozwoli lepiej wypromowa¢ cechy charakterystyczne obszaru i nazwy. Stworzy to mozliwos¢ wigkszej penetracji
rynku i bogatszej oferty dla konsumentéw koficowych, obejmujacej rodzaje wina produkowane wezesniej jako
wina IGT (Indicazione Geografica Tipica) lub wina gatunkowe.

Zmiana dotyczy art. 1, 2, 4, 5, 6, 7 i 8 specyfikacji oraz sekcji 4 i 5 jednolitego dokumentu.

2. Zmiany dotyczace mieszanki odmian w przypadku istniejacych rodzajéw wina i uwzglednienie nowych
mieszanek odmian w przypadku nowych rodzajéw

— Zmieniono mieszanke odmian w przypadku win bialych: z ,Greco, 40-50 %; Fiano, 40-50 % na ,Fiano i Greco,
oddzielnie lub fgcznie, co najmniej 50 %”. Dokonano zmiany mieszanki odmian w odniesieniu do udzialu procen-
towego odmian gléwnych [stosowanych w kupazach]. Ma to na celu lepsze wykorzystanie innych uprawianych
odmian i umozliwienie produkcji win tego rodzaju, ktére mogg miec rézny charakter.

— T¢ samg mieszank¢ odmian okre$lono réwniez w przypadku nowego rodzaju bialego wina musujacego.

— Zmieniono mieszank¢ odmian w przypadku win czerwonych, rézowych oraz win ,Novello” [mlodych]: z ,co naj-
mniej 70 % Aglianico” na ,co najmniej 50 % Aglianico”. Dokonano zmiany mieszanki odmian w odniesieniu do
udzialu procentowego odmian gtéwnych. Ma to na celu lepsze wykorzystanie innych uprawianych odmian i umoz-
liwienie produkcji win tego rodzaju, ktére moga mie¢ rézny charakter.

— Te samg mieszanke odmian okre$lono réwniez w przypadku nowych rodzajéw czerwonego wina musujgcego
i r6zowego wina musujacego.

() DzU.L9211.1.2019,s. 2.
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— Okreslono réwniez mieszanke odmian w przypadku nowych rodzajéw wina musujacego produkowanych z wino-
gron odmiany Aglianico: wina musujacego Aglianico i wina musujgcego Aglianico fermentowanego bez skorek.

— W przypadku win musujacych z nazwa odmiany winorosli specyfikacja stanowi obecnie, ze odmianami drugo-
rzednymi musza by¢ winogrona o tej samej barwie, co wymieniona odmiana. Jest to zmiana redakcyjna uzupetnia-
jaca opis, majaca na celu dostarczenie bardziej szczeg6towych informacji na temat mozliwosci wykorzystania dru-
gorzednych odmian winorosli w réznych rodzajach wina.

— Okreslono mieszanke odmian w przypadku pozostalych rodzajéw wina: Aglianico fermentowanego bez skorek
i Falanghina Passito.

— W przypadku nowych rodzajéw wina odmiany winorosli musza nadawac si¢ do uprawy konkretnie w prowincji
Avellino, a nie bardziej ogdlnie w rozleglejszym regionie Kampanii. Stosuje si¢ wyjatki w odniesieniu do win likie-
rowych z winogron odmiany Aglianico oraz win z podobszaru Campi Taurasini, w przypadku kt6rych winogrona
moga pochodzi¢ z dowolnego miejsca w regionie Kampanii. Jest to zmiana redakcyjna, ktérej celem jest uzyskanie
lepszego opisu poszczegdlnych odmian winorosli wymienionych w rejestrze winnic.

Zmiany dotyczg art. 2 specyfikacji.

3. Aktualizacja typéw produktu wymienionych na obszarze produkdji

— Dodano stowo ,réwniez”, aby umozliwi¢ uwzglednienie nowych rodzajéw win musujacych oraz istniejacych win
z nazwg odmiany winorosli w definicji obszaréw uprawy.

— Dodano nowg kategorie ,Aglianico fermentowane bez skérek”, aby mozna ja bylo uwzgledni¢ w opisie obszaréw
przeznaczonych pod uprawe w przypadku wszystkich kategorii wina.

Obszar nie zostal zwigkszony. Sg to zmiany redakcyjne stanowigce jedynie aktualizacje typéw produktu okreslo-
nych w art. 3 specyfikacji.

4. Maksymalna produkcja winogron na hektar oraz minimalna naturalna objeto$ciowa zawarto$¢ alkoholu

— W przypadku win musujacych z nazwa odmiany winorosli zmniejszono zawarto$¢ alkoholu z 10,50 na 10,00
w celu uzyskania $wiezszych i lzejszych win. Dodano nowy rodzaj ,Aglianico” objety tymi samymi ogranicze-
niami.

— Do opisu wina ,Falanghina” dodano nowy rodzaj ,Falanghina Passito” objety tymi samymi ograniczeniami.

— Dodano warunki dotyczace zbioréw winogron oraz zawartosci alkoholu w przypadku nowych rodzajéw wina:
wina Aglianico fermentowanego bez skérek, bialego wina musujacego, ré6zZowego wina musujgcego i czerwonego
wina musujgcego.

Zmiana dotyczy art. 4 specyfikacji produktu oraz sekgji 5.2 jednolitego dokumentu.

5. Ograniczenia dotyczace lokalizacji winnic

— Usunigto ograniczenie wysokosci do 600 m n.p.m. w odniesieniu do winnic. Zmiana ta wynika z tego, ze w obo-
wiazujacej specyfikacji ograniczenie nie ma zastosowania do winnic potozonych w gminach znajdujacych sie
w granicach obszaréw produkcji innych nazw Irpinia: DOCG (gwarantowane i kontrolowane nazwy pochodzenia)
,Fiano di Avellino”, ,Greco di Tufo” oraz ,Taurasi”, ani do winnic polozonych na podobszarze ,Campi Taurasini”.
Ponadto, ze wzgledu na skutki zmiany klimatu, zwigksza si¢ obszar uprawy winorosli na wyzej potozonych tere-
nach.

Zmiana dotyczy art. 4 specyfikacji.

6. Odstepstwa poza obszarem prowadzenia czynno$ci zwigzanych z produkcja wina

— Usunigto sekgje, ktéra obejmowata mozliwe odstepstwa poza obszarem prowadzenia czynnosci, w tym produkgji,
dojrzewania, przeksztalcania w wino musujace i lezakowania wina. Potwierdzono przyznane wczesniej odstep-
stwa. W ramach zmiany redakcyjnej potwierdzono zezwolenia na odstepstwa przyznane na mocy art. 5 specyfika-
¢ji DOC ,Irpinia” w zalaczniku do dekretu ministerialnego z dnia 13 wrzesnia 2005 r.

Zmiana dotyczy art. 5 specyfikacji produktu oraz sekgji 9 jednolitego dokumentu.

7. Produkcja wina musujacego

— Zmieniono informacje dotyczace win musujacych produkowanych metody tradycyjng z druga fermentacja
w butelce lub metoda zbiornikowa, znang réwniez jako metoda Charmata, w celu uwzglednienia nowych rodza-
jow wina. W przypadku win musujgcych produkowanych metoda tradycyjng z drugg fermentacja w butelce mini-
malny okres przed dopuszczeniem do konsumpcji skrécono z 20 do 18 miesigcy.

Zmiana dotyczy art. 5 specyfikacji produktu oraz sekgji 5.1 jednolitego dokumentu.
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8. Obszar geograficzny, na ktérym odbywa sie przeksztalcanie w wino musujace

— Usunigto odniesienie do obszaru geograficznego, na ktérym odbywa si¢ przeksztalcanie w wino musujace.
Wiynika to z faktu, ze przepis ten pojawia si¢ juz w sekcji dotyczacej mozliwych odstgpstw poza obszarem prowa-
dzenia czynnosci, w tym produkgji, dojrzewania, przeksztalcania w wino musujace i lezakowania wina.

Zmiany dotyczg art. 5 specyfikagji.

9. Wina Passito z nazwg odmiany winorosli

Dodano nowg kategori¢ wina ,Falanghina Passito”. Zaktualizowano wykaz win Passito z nazwa odmiany winorosli.
Ponadto okre$lenie ,wytwarzane” zastgpiono okresleniem ,produkowane”, ktére jest bardziej odpowiednie w tym kon-
tekscie.

Zmiana dotyczy art. 5 specyfikacji.

10. Podobszar Campi Taurasini — data dopuszczenia do konsumpcji

W przypadku win ,Irpinia” z podobszaru Campi Taurasini ,,okres lezakowania” zastapiono ,datg dopuszczenia do kon-
sumpcji” od dnia 1 wrzesnia roku nastgpujacego po zbiorach. Celem jest dostosowanie informacji do przepiséw
przedostatniego ustepu art. 6 obowiazujacej specyfikacji.

Zmiana dotyczy art. 5 specyfikacji.

11. Opisy nowych typéw produktu oraz zmiany uwzglednionych juz niekt6rych cech charakterystycznych win

— Dodano wiasciwosci chemiczne, fizyczne i organoleptyczne w odniesieniu do nowych rodzajéw: bialego wina
musujacego, czerwonego wina musujgcego, rézowego wina musujgcego, wina musujacego Aglianico, wina musu-
jacego Aglianico fermentowanego bez skérek oraz wina Falanghina Passito.

Dodanie nowych rodzajéw spowodowato konieczno$¢ okreslenia wlasciwosci chemicznych, fizycznych i organo-
leptycznych win w chwili spozycia. Dokladnie przeanalizowane i szczegélowe dane analityczne oraz opisy Swiad-
czg o tym, ze s3 to produkty wysokiej jakosci.

— Dodano okreslenie ,pétwytrawne” do nastepujacych rodzajéw wina: bialego, czerwonego, Coda di Volpe, Falang-
hina, Fiano, Greco (w przypadku ktérego usunigto okreslenie ,intensywne” w odniesieniu do smaku), Piedirosso,
Sciascinoso, Aglianico oraz win z podobszaru Campi Taurasini.

W odniesieniu do zawarto$ci cukru resztkowego w ramach zmian rozszerzono okrelenie ,wytrawne” na
,wytrawne lub pélwytrawne”. Jest to odpowiedZ na rozwijajace si¢ preferencje konsumentéw dotyczace win, ktore
sg delikatniejsze, przystepne i przyjemne dla podniebienia. Wartosci oceniono uwaznie w oparciu o analizy pod-
obnych rodzajéw produkowanych na obszarze.

— Zmniejszono minimalng kwasowos¢ og6lna z 5,0 do 4,5 grama na litr w przypadku wina rézowego oraz win
,Novello” (mtodych).

Konieczne stalo si¢ obnizenie minimalnego poziomu catkowitej kwasowosci ze wzgledu na skutki zmiany klimatu
i okresy dojrzewania winogron.

— Rozszerzono zakres poziomu cukru od ,zéro dosage” do stodkiego w przypadku wina musujacego Falanghina,
wina musujgcego Fiano i wina musujgcego Greco.

— Zmniejszono minimalng catkowita objetosciows zawarto$¢ alkoholu z 11,50 do 11,00 w przypadku wina musujg-
cego Falanghina, wina musujgcego Fiano i wina musujacego Greco.

Zmiany spowodowaly zwigkszenie poszczegdlnych pozioméw stodyczy w charakterystyce smakowej w celu spel-
nienia wymog6w handlowych. Minimalna catkowita objetoSciowa zawarto$¢ alkoholu zostata zmniejszona, aby
umozliwi¢ produkcje $wiezszych i 1zejszych win.

Zmiana dotyczy art. 6 specyfikacji produktu oraz sekgji 4 jednolitego dokumentu.

12. Aktualizacja okres$len opisowych na etykietach

— Z wykazu zakazanych opiséw usunigto przymiotniki ,najwyzszej jakosci” i ,delikatne”, poniewaz wykorzystuje sie
je do opisu cech charakterystycznych niekt6rych rodzajow win.

Zmiana dotyczy art. 7 specyfikacji.
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13.

14.

15.

Oznaczenie ,.fermentowane bez skdorek”

— Dodano informacje dotyczace czcionki oraz umiejscowienia oznaczenia ,fermentowane bez skérek” na etykiecie
nowego rodzaju wina Aglianico fermentowanego bez skérek. Oznaczenie ,fermentowane bez skérek” jest obo-
wiazkowe. Musi znajdowa¢ si¢ bezposrednio pod nazwa ,Irpinia Aglianico” i by¢ zapisane czcionkg nie wigksza
niz czcionka, ktdrg zapisano nazwe pochodzenia.

Zmiana ta wynika z koniecznosci uregulowania kwestii stosowania oznaczenia dla nowo uwzglednionego rodzaju
wina.

Zmiana dotyczy art. 7 specyfikacji produktu oraz sekcji 4 jednolitego dokumentu.

Oznaczenie ,,non-vintage” w przypadku win musujacych

W przypadku butelek zawierajacych wino musujgce ,non millesimato” (,nieoznaczone rocznikiem”) obecnie stwierdza sig,
ze istnieje zwolnienie z wymogu podawania roku produkcji winogron.

Zmiana dotyczy art. 7 specyfikacji produktu oraz sekcji 9 jednolitego dokumentu.

Pakowanie, pojemno$¢ nominalna, zamknigcia i opakowania — zmiany
— Termin ,korki” zastagpiono terminem ,zamknigcia” w celu uscislenia nagltéwka artykulu.

— W odpowiedzi na nowe przyzwyczajenia konsumentéw oraz wymagania rynkow zagranicznych wprowadzono
mozliwos¢ stosowania innych opakowan niz szklane, np. opakowan typu ,bag in box”.

— Dodano przepis zabraniajacy stosowania opakowan typu ,bag in box” w przypadku win, ktérych wigkszy prestiz
sprawia, ze takie opakowania sg dla nich nieodpowiednie.

— Dodano przepis zabraniajacy stosowania opakowan typu ,bag in box” w przypadku nastepujacych win: Irpinia
Campi Taurasini, Irpinia Fiano Passito, Irpinia Greco Passito, Irpinia Falanghina Passito, Irpinia Aglianico Passito
oraz wina likierowego Irpinia Aglianico. Ze wzgledu na wigkszy prestiz tych win uznaje sig, ze takie opakowania
sa dla nich nieodpowiednie.

— Uaktualniono odniesienie w celu dostosowania go do systeméw zamkni¢¢ dopuszczonych w przepisach, z wyjat-
kiem kapsli. Ponadto w odniesieniu do win musujgcych okreslono, ze w przypadku butelek szklanych nalezy sto-
sowa( tradycyjne zamkniecia w charakterystycznym ksztalcie grzybka. Niedozwolone jest stosowanie tworzyw
sztucznych w przypadku pojemnosci nominalnych powyzej 0,200 L.

Zmiany dotycza art. 8 specyfikacji.

JEDNOLITY DOKUMENT

Nazwa produktu

[rpinia

Rodzaj oznaczenia geograficznego

ChNP — chroniona nazwa pochodzenia

Kategorie produktéw sektora wina
1. Wino

3. Wino likierowe

4. Wino musujace

15. Wino z suszonych winogron

Opis wina lub win
1. ,Irpinia Bianco” (wino biafe ,Irpinia”)

ZWIEZLY OPIS TEKSTOWY

Barwa: sfomkowozélta o réznej intensywnosci; Aromat: kwiatowy, owocowy; Smak: wytrawny lub pétwytrawny,
wywazony, charakterystyczny; Minimalna calkowita objetoSciowa zawarto$¢ alkoholu: 10,50 % obj.; Minimalna
zawarto$¢ ekstraktu bezcukrowego: 15,0 g/l
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Ogdlne cechy analityczne

Maksymalna catkowita zawartos¢ alkoholu (w % objetosci)

Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci)

Minimalna kwasowo$¢ ogélna 4,5 grama na litr, wyrazona jako kwas winowy

Maksymalna kwasowos¢ lotna (w miliekwiwalentach na litr)

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

2. Biale wino musujgce ,Irpinia”

ZWIEZLY OPIS TEKSTOWY

Pianka: delikatna i dlugotrwala Barwa: stomkowozélta o réznej intensywnosci, czasami z zielonkawymi lub ztotymi
refleksami; Aromat: delikatny, tresciwy i zlozony;

Smak: delikatny i harmonijny, od ,zéro dosage” do stodkiego; Minimalna calkowita objetosciowa zawarto$¢ alkoholu:
11,00 % obj.; Minimalna zawartos¢ ekstraktu bezcukrowego: 15,0 g/L.

Ogdlne cechy analityczne

Maksymalna catkowita zawartos¢ alkoholu (w % objetosci)

Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci)

Minimalna kwasowos¢ ogélna 5,0 grama na litr, wyrazona jako kwas winowy

Maksymalna kwasowos¢ lotna (w miliekwiwalentach na litr)

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

3. Irpinia” Rosso (wino czerwone ,Irpinia”)

ZWIEZLY OPIS TEKSTOWY

Barwa: rubinowa o réznej intensywnosci; Aromat: kwiatowy, owocowy, dlugi; Smak: wytrawny lub pétwytrawny,
wywazony, charakterystyczny;

Minimalna calkowita objetosciowa zawarto$¢ alkoholu: 11,00 % obj.; Minimalna zawarto$¢ ekstraktu bezcukrowego: 20,0 g/l.

Ogdlne cechy analityczne

Maksymalna catkowita zawartos¢ alkoholu (w % objetosci)

Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci)

Minimalna kwasowo$¢ ogé6lna 4,5 grama na litr, wyrazona jako kwas winowy

Maksymalna kwasowos¢ lotna (w miliekwiwalentach na litr)

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

4. ,Irpinia” Rosso spumante (czerwone wino musujgce ,Irpinia”)

ZWIEZLY OPIS TEKSTOWY

Pianka: delikatna i dlugotrwala Barwa: rubinowa o réznej intensywnosci; Aromat: delikatny, treSciwy i ztozony; Smak:
delikatny i harmonijny, od ,zéro dosage” do stodkiego; Minimalna catkowita objetoSciowa zawarto$¢ alkoholu:
11,00 % obj.; Minimalna zawarto$¢ ekstraktu bezcukrowego: 18,0 g/l.

Ogdlne cechy analityczne

Maksymalna catkowita zawartos¢ alkoholu (w % objetosci)

Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci)
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Minimalna kwasowo$¢ ogélna 5,0 grama na litr, wyrazona jako kwas winowy

Maksymalna kwasowos¢ lotna (w miliekwiwalentach na litr)

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

5. Irpinia” Rosato (wino rézowe ,Irpinia”)

ZWIEZLY OPIS TEKSTOWY

Barwa: rézowa o roznej intensywnosci; Aromat: kwiatowy, owocowy; Smak: wytrawny lub pétwytrawny, $wiezy, deli-
katny; Minimalna catkowita objetosciowa zawarto$¢ alkoholu: 11,00 % obj.; Minimalna zawarto$¢ ekstraktu bezcu-
krowego: 18,0 g/l.

Ogdlne cechy analityczne

Maksymalna catkowita zawartos¢ alkoholu (w % objetosci)

Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci)

Minimalna kwasowo$¢ ogélna 4,5 grama na litr, wyrazona jako kwas winowy

Maksymalna kwasowos¢ lotna (w miliekwiwalentach na litr)

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

6. ,lIrpinia” Rosato spumante (rézowe wino musujgce ,Irpinia”)

ZWIEZLY OPIS TEKSTOWY

Pianka: delikatna i dtugotrwala Barwa: ré6Zowa o réznej intensywnosci. Aromat: delikatny, tresciwy i zlozony; Smak:
delikatny i harmonijny, od ,zéro dosage” do stodkiego; Minimalna catkowita objetosciowa zawarto$¢ alkoholu:
11,00 % obj.; Minimalna zawarto$¢ ekstraktu bezcukrowego: 16,0 g/l.

Ogdlne cechy analityczne

Maksymalna catkowita zawartos¢ alkoholu (w % objetosci)

Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci)

Minimalna kwasowo$¢ ogélna 5,0 grama na litr, wyrazona jako kwas winowy

Maksymalna kwasowos¢ lotna (w miliekwiwalentach na litr)

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

7. Irpinia” Novello (mlode wino ,Irpinia”)

ZWIEZLY OPIS TEKSTOWY

Barwa: purpurowoczerwona; Aromat: winny, owocowy, intensywny; Smak: wytrawny lub pdlwytrawny, $wiezy,
intensywny; Minimalna calkowita objeto$ciowa zawarto$¢ alkoholu: 11,00 % obj.; Minimalna zawarto$¢ ekstraktu
bezcukrowego: 17,0 g/l.

Ogdlne cechy analityczne

Maksymalna catkowita zawartos¢ alkoholu (w % objetosci)

Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci)

Minimalna kwasowo$¢ ogélna 4,5 grama na litr, wyrazona jako kwas winowy

Maksymalna kwasowos¢ lotna (w miliekwiwalentach na litr)

Maksymalna catkowita zawarto$¢ dwutlenku siarki (w miligramach na litr)
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8. ,Irpinia” Coda di Volpe

ZWIEZLY OPIS TEKSTOWY

Barwa: stomkowozélta o réznej intensywnosci; Aromat: kwiatowy, owocowy; Smak: wytrawny lub pétwytrawny,
$wiezy, delikatny; Minimalna calkowita objetosciowa zawarto$¢ alkoholu: 11,00 % obj.; Minimalna zawarto$¢ eks-
traktu bezcukrowego: 16,0 g/l.

Ogdlne cechy analityczne

Maksymalna catkowita zawartos¢ alkoholu (w % objetosci)

Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci)

Minimalna kwasowo$¢ og6lna 4,5 grama na litr, wyrazona jako kwas winowy

Maksymalna kwasowos¢ lotna (w miliekwiwalentach na litr)

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

9. | Irpinia” Falanghina

ZWIEZLY OPIS TEKSTOWY

Barwa: stomkowozélta z zielonkawymi refleksami; Aromat: kwiatowy, owocowy, intensywny; Smak: wytrawny lub
potwytrawny, $wiezy, delikatny; Minimalna catkowita objetosciowa zawarto$¢ alkoholu: 11,00 % obj.; Minimalna
zawarto$¢ ekstraktu bezcukrowego: 16,0 g/l.

Ogodlne cechy analityczne

Maksymalna catkowita zawartos¢ alkoholu (w % objetosci)

Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci)

Minimalna kwasowo$¢ ogélna 4,5 grama na litr, wyrazona jako kwas winowy

Maksymalna kwasowos¢ lotna (w miliekwiwalentach na litr)

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

10. Wino musujgce ,Irpinia” Falanghina

ZWIEZLY OPIS TEKSTOWY

Pianka: delikatna i dlugotrwala Barwa: stomkowozélta o réznej intensywnosci, czasami z zielonkawymi lub zlotymi
refleksami; Aromat: delikatny, treSciwy i zlozony, charakterystyczny dla tej odmiany winorosli; Smak: delikatny i har-
monijny, od ,zéro dosage” do stodkiego; Minimalna catkowita objetosciowa zawarto$¢ alkoholu: 11,00 % obj.; Mini-
malna zawarto$¢ ekstraktu bezcukrowego: 18,0 g/l.

Ogolne cechy analityczne

Maksymalna catkowita zawartos¢ alkoholu (w % objetosci)

Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci)

Minimalna kwasowo$¢ ogélna 5,0 grama na litr, wyrazona jako kwas winowy

Maksymalna kwasowos¢ lotna (w miliekwiwalentach na litr)

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

11. ,Irpinia” Falanghina Passito

ZWIEZLY OPIS TEKSTOWY

Barwa: intensywnie stomkowozdlta, przechodzaca w ztotg, czasami z bursztynowymi refleksami; Aromat: delikatny,
charakterystyczny, kwiatowy, owocowy, wonny;



18.3.2022 Dziennik Urzedowy Unii Europejskiej C 123/53

Smak: péistodki lub stodki, pelny, zréwnowazony, charakterystyczny dla odmiany winogron, z ktdrej jest wytwarzane;
Minimalna catkowita objetosciowa zawarto$¢ alkoholu: 15,50 % obj.; z czego w rzeczywistoSci co najmniej 12,00 %
obj.; Minimalna kwasowo$¢ ogélna: 4,5 g[l; Minimalna zawarto$¢ ekstraktu bezcukrowego: 21,0 g/L.

Ogdlne cechy analityczne

Maksymalna catkowita zawartos¢ alkoholu (w % objetosci)

Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci) 12,00

Minimalna kwasowo$¢ ogélna 4,5 grama na litr, wyrazona jako kwas winowy

Maksymalna kwasowos¢ lotna (w miliekwiwalentach na litr)

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

12. ,Irpinia” Fiano

ZWIEZLY OPIS TEKSTOWY

Barwa: stomkowozélta o réznej intensywnosci; Aromat: owocowy, kwiatowy, charakterystyczny; Smak: wytrawny lub
potwytrawny, $wiezy, delikatny; Minimalna catkowita objetosciowa zawarto$¢ alkoholu: 11,00 % obj.; Minimalna
zawarto$¢ ekstraktu bezcukrowego: 16,0 g/l

Ogdlne cechy analityczne

Maksymalna catkowita zawartos¢ alkoholu (w % objetosci)

Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci)

Minimalna kwasowo$¢ ogélna 4,5 grama na litr, wyrazona jako kwas winowy

Maksymalna kwasowos¢ lotna (w miliekwiwalentach na litr)

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

13. ,Irpinia” Fiano spumante (wino musujgce ,Irpinia” Fiano)

ZWIEZLY OPIS TEKSTOWY

Pianka: delikatna i dlugotrwala Barwa: stomkowozélta o réznej intensywnosci, czasami z zielonkawymi lub ztotymi
refleksami; Aromat: delikatny, treSciwy i zlozony, charakterystyczny dla tej odmiany winorosli; Smak: delikatny i har-
monijny, od ,zéro dosage” do stodkiego; Minimalna catkowita objetosciowa zawarto$¢ alkoholu: 11,00 % obj.;Mini-
malna zawarto$¢ ekstraktu bezcukrowego: 18,0 g/l.

Ogdlne cechy analityczne

Maksymalna catkowita zawartos¢ alkoholu (w % objetosci)

Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci)

Minimalna kwasowo$¢ ogélna 5,0 grama na litr, wyrazona jako kwas winowy

Maksymalna kwasowos¢ lotna (w miliekwiwalentach na litr)

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

14. ,Irpinia” Fiano Passito

ZWIEZLY OPIS TEKSTOWY

Barwa: charakterystyczna dla tej odmiany winorosli; Aromat: delikatny, charakterystyczny, kwiatowy, owocowy,
wonny; Smak: pélstodki lub stodki, pelny, zréwnowazony, charakterystyczny dla odmiany winorosli, z ktérej jest
wytwarzane; Minimalna catkowita objetosciowa zawarto$¢ alkoholu: 15,50 % obj.; Minimalna zawarto$¢ ekstraktu
bezcukrowego: 21,0 g/l.
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Ogdlne cechy analityczne

Maksymalna catkowita zawartos¢ alkoholu (w % objetosci)

Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci) 12,00

Minimalna kwasowo$¢ ogélna 4,5 grama na litr, wyrazona jako kwas winowy

Maksymalna kwasowos¢ lotna (w miliekwiwalentach na litr)

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

15. ,Irpinia” Greco

ZWIEZLY OPIS TEKSTOWY

Barwa: stomkowozélta o réznej intensywnosci; Aromat: kwiatowy, owocowy; Smak: wytrawny lub pétwytrawny,
$wiezy, delikatny; Minimalna calkowita objetosciowa zawarto$¢ alkoholu: 11,00 % obj.; Minimalna zawarto$¢ eks-
traktu bezcukrowego: 16,0 g/l.

Ogdlne cechy analityczne

Maksymalna catkowita zawartos¢ alkoholu (w % objetosci)

Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci)

Minimalna kwasowo$¢ ogélna 4,5 grama na litr, wyrazona jako kwas winowy

Maksymalna kwasowos¢ lotna (w miliekwiwalentach na litr)

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

16. Wino musujgce ,Irpinia” Greco

ZWIEZLY OPIS TEKSTOWY

Pianka: delikatna i dlugotrwala Barwa: stomkowozélta o réznej intensywnosci, czasami z zielonkawymi lub zlotymi
refleksami; Aromat: delikatny, treSciwy i ztozony, charakterystyczny dla tej odmiany winorosli; Smak: delikatny i har-
monijny, od ,zéro dosage” do stodkiego; Minimalna catkowita objetosciowa zawarto$¢ alkoholu: 11,00 % obj.; Mini-
malna zawarto$¢ ekstraktu bezcukrowego: 18,0 g/l.

Ogdlne cechy analityczne

Maksymalna catkowita zawartos¢ alkoholu (w % objetosci)

Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci)

Minimalna kwasowo$¢ ogélna 5,0 grama na litr, wyrazona jako kwas winowy

Maksymalna kwasowos¢ lotna (w miliekwiwalentach na litr)

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

17. ,Irpinia” Greco Passito

ZWIEZLY OPIS TEKSTOWY

Barwa: charakterystyczna dla tej odmiany winorosli; Aromat: delikatny, charakterystyczny, kwiatowy, owocowy,
wonny; Smak: pélstodki lub stodki, pelny, zréwnowazony, charakterystyczny dla odmiany winorodli, z ktérej jest
wytwarzane; Minimalna catkowita objetosciowa zawarto$¢ alkoholu: 15,50 % obj.; Minimalna zawarto$¢ ekstraktu
bezcukrowego: 21,0 g/l.

Ogdlne cechy analityczne

Maksymalna catkowita zawartos¢ alkoholu (w % objetosci)

Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci) 12,00

Minimalna kwasowos¢ ogélna 4,5 grama na litr, wyrazona jako kwas winowy

Maksymalna kwasowo$¢ lotna (w miliekwiwalentach na litr)

Maksymalna catkowita zawarto$¢ dwutlenku siarki (w miligramach na litr)
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18. ,Irpinia” Piedirosso

ZWIEZLY OPIS TEKSTOWY

Barwa: rubinowa o réznej intensywnosci; Aromat: owocowy, dlugi i intensywny; Smak: wytrawny lub pélwytrawny,
przyjemnie taninowy; Minimalna calkowita objeto$ciowa zawartos¢ alkoholu: 11,50 % obj.;Minimalna zawartos¢ eks-
traktu bezcukrowego: 20,0 g/L.

Ogdlne cechy analityczne

Maksymalna catkowita zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci)

Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci)

Minimalna kwasowo$¢ ogélna 4,5 grama na litr, wyrazona jako kwas winowy

Maksymalna kwasowos¢ lotna (w miliekwiwalentach na litr)

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

19. ,Irpinia” Sciascinoso

ZWIEZLY OPIS TEKSTOWY

Barwa: rubinowa o r6znej intensywnosci; Aromat: owocowy, charakterystyczny, intensywny; Smak: wytrawny lub
pSltwytrawny, delikatny, zréwnowazony;

Minimalna catkowita objetoSciowa zawarto$¢ alkoholu: 11,50 % obj.;Minimalna zawarto$¢ ekstraktu bezcukrowego: 20,0 g/l

Ogodlne cechy analityczne

Maksymalna catkowita zawartos¢ alkoholu (w % objetosci)

Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci)

Minimalna kwasowo$¢ ogélna 4,5 grama na litr, wyrazona jako kwas winowy

Maksymalna kwasowos¢ lotna (w miliekwiwalentach na litr)

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

20. ,Irpinia” Aglianico

ZWIEZLY OPIS TEKSTOWY

Barwa: rubinowa o r6znej intensywnosci; Aromat: charakterystyczny, intensywny; Smak: wytrawny lub pétwytrawny,
przyjemnie taninowy, zréwnowazony;

Minimalna calkowita objetosciowa zawarto$¢ alkoholu: 11,50 % obj.; Minimalna zawarto$¢ ekstraktu bezcukrowego: 20,0 g/l.

Ogdlne cechy analityczne

Maksymalna catkowita zawartos¢ alkoholu (w % objetosci)

Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci)

Minimalna kwasowo$¢ og6lna 4,5

Maksymalna kwasowos¢ lotna (w miliekwiwalentach na litr)

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

21. ,Irpinia” Aglianico spumante (wino musujgce ,Irpinia” Aglianico)

ZWIEZLY OPIS TEKSTOWY

Pianka: delikatna i dlugotrwata;Barwa: rézowa lub czerwona o réznej intensywnosci; Aromat: delikatny, tresciwy i zto-
zony, charakterystyczny dla tej odmiany winorosli;

Smak: delikatny i harmonijny, od ,zéro dosage” do stodkiego; Minimalna catkowita objetosciowa zawartos¢ alkoholu:
11,00 % obj.;Minimalna zawarto$¢ ekstraktu bezcukrowego: 18,0 g/l.
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Ogdlne cechy analityczne

Maksymalna catkowita zawartos¢ alkoholu (w % objetosci)

Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci)

Minimalna kwasowo$¢ ogélna

Maksymalna kwasowos¢ lotna (w miliekwiwalentach na litr) 5,0

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

22. Irpinia” Aglianico fermentowane bez skdrek

ZWIEZLY OPIS TEKSTOWY

Barwa: stomkowozélta o réznej intensywnosci z srebrnymi lub rézowymi refleksami; Aromat: kwiatowy, owocowy;
Smak: wytrawny lub pélwytrawny, delikatny, zrownowazony, przyjemny; Minimalna catkowita objetosciowa zawar-
to§¢ alkoholu: 11,50 % obj.;Minimalna zawartos¢ ekstraktu bezcukrowego: 17,0 g/l.

Ogdlne cechy analityczne

Maksymalna catkowita zawartos¢ alkoholu (w % objetosci)

Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci)

Minimalna kwasowo$¢ ogé6lna 4,5

Maksymalna kwasowos¢ lotna (w miliekwiwalentach na litr)

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

23. Wino musujgce ,Irpinia” Aglianico fermentowane bez skorek

ZWIEZLY OPIS TEKSTOWY

Pianka: delikatna i dlugotrwata;Barwa: stomkowozétta o réznej intensywnosci z srebrnymi lub ré6zowymi refleksami;
Aromat: delikatny, treSciwy i zlozony, charakterystyczny dla tej odmiany winorosli; Smak: delikatny i harmonijny, od
,zéro dosage” do stodkiego; Minimalna catkowita objetosciowa zawarto$¢ alkoholu: 11,00 % obj.;Minimalna zawar-
to§¢ ekstraktu bezcukrowego: 18,0 g/l.

Ogdlne cechy analityczne

Maksymalna catkowita zawartos¢ alkoholu (w % objetosci)

Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci)

Minimalna kwasowo$¢ ogé6lna 5,0

Maksymalna kwasowos¢ lotna (w miliekwiwalentach na litr)

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

24. Irpinia” Aglianico Passito

ZWIEZLY OPIS TEKSTOWY

Barwa: charakterystyczna dla tej odmiany winorosli; Aromat: delikatny, charakterystyczny, kwiatowy, owocowy,
wonny; Smak: pélstodki lub stodki, pelny, zréwnowazony, charakterystyczny dla odmiany winoroli, z ktérej jest
wytwarzane; Minimalna catkowita objetosciowa zawartos¢ alkoholu: 15,00 % obj.; Minimalna zawarto$¢ ekstraktu
bezcukrowego: 21,0 g/l.

Ogdlne cechy analityczne

Maksymalna catkowita zawartos¢ alkoholu (w % objetosci)

Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci) 12,00

Minimalna kwasowo$¢ og6lna 4,5




18.3.2022 Dziennik Urzedowy Unii Europejskiej C 123/57

Maksymalna kwasowos¢ lotna (w miliekwiwalentach na litr)

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

25. Wino likierowe ,Irpinia” Aglianico

ZWIEZLY OPIS TEKSTOWY

Barwa: intensywnie rubinowa, z czasem nabierajaca koloru kamienia granatu; Aromat: eteryczny, intensywny, charak-
terystyczny; Smak: pelny, aksamitny, cieply, wytrawny lub o pelnej kragtoici w przypadku kategorii win potwytraw-
nych, pétstodkich i stodkich; Minimalna catkowita objetosciowa zawartos¢ alkoholu: 16,00 % obj.; Minimalna zawar-
to§¢ ekstraktu bezcukrowego: 21,0 g/l.

Ogdlne cechy analityczne

Maksymalna catkowita zawartos¢ alkoholu (w % objetosci)

Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci) 15,00

Minimalna kwasowo$¢ ogélna 4,5

Maksymalna kwasowos¢ lotna (w miliekwiwalentach na litr)

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

26. Wino ,Irpinia” z podobszaru Campi Taurasini

ZWIEZLY OPIS TEKSTOWY

Barwa: rubinowa, w miare dojrzewania przechodzaca w barwe owocu granatu; Aromat: intensywny, dtugi, charakte-
rystyczny i przyjemny; Smak: wytrawny lub pélwytrawny, przyjemnie taninowy, migkki, cielisty; Minimalna calkowita
objetosciowa zawarto$¢ alkoholu: 12,00 % obj.; Minimalna zawarto$¢ ekstraktu bezcukrowego: 22,0 g/l.

Ogdlne cechy analityczne

Maksymalna catkowita zawartos¢ alkoholu (w % objetosci)

Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci)

Minimalna kwasowo$¢ ogélna 4,5

Maksymalna kwasowos¢ lotna (w miliekwiwalentach na litr)

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

5. Praktyki winiarskie
a.  Szczegdlne praktyki enologiczne

1. Produkcja wina musujgcego
Szczeg6lne praktyki enologiczne

Wina musujgce s3 wytwarzane w drodze drugiej fermentacji w butelce (metoda tradycyjna) lub metodg zbiornikowg
(metoda Charmata).

2. Fermentacja bez skérek
Szczeg6lne praktyki enologiczne

Fermentacja bez skorek — bez kontaktu ze skérkami — czerwonych winogron w celu wytworzenia bialego moszczu.

3. Dojrzewanie
Szczegdlne praktyki enologiczne

Wina objete kontrolowana nazwa pochodzenia (DOC) ,Irpinia” i pochodzace z podobszaru Campi Taurasini muszg
by¢ dopuszczone do konsumpcji od dnia 1 wrzesnia roku nastepujacego po zbiorach.
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Wina musujace wytwarzane metoda tradycyjna nie moga by¢ dopuszczone do konsumpcji przed uplywem 18 mie-
siecy od dnia 1 pazdziernika roku, w ktérym zebrano ostatnie winogrona w mieszance.

b.  Maksymalna wydajnosc:

1. ,Irpinia”: wino biale (w tym wino musujace), wino rézowe (w tym wino musujgce), wino czerwone (w tym wino
musujace), wino miode

10 000 kg winogron z hektara

2. ,Irpinia”: Coda di Volpe, Falanghina (w tym wino musujace) i Passito, Fiano (w tym wino musujace) i Passito, Greco
(w tym wino musujace) i Passito

12 000 kilograméw winogron z hektara

3. Irpinia” Piedirosso, Sciascinoso, Aglianico (w tym wino musujace), Aglianico fermentowane bez skorek (w tym
wino musujace)

12 000 kilograméw winogron z hektara

4. Irpinia”: Aglianico Passito, wino likierowe Aglianico

12 000 kilograméw winogron z hektara

5. Wino ,Irpinia” z podobszaru Campi Taurasini: Aglianico

11 000 kg winogron z hektara

6. Wyznaczony obszar geograficzny

Jrpinia”, w odniesieniu do wszystkich rodzajéw z wyjatkiem podobszaru: obszary nadajace si¢ do uprawy winorosli
na calym terytorium administracyjnym prowingji Avellino; Wino ,Irpinia” z podobszaru Campi Taurasini: cale teryto-
rium administracyjne nastgpujacych gmin: Taurasi, Bonito, Castelfranci, Castelvetere sul Calore, Fontanarosa, Lapio,
Luogosano, Mirabella Eclano, Montefalcione, Montemarano, Montemiletto, Paternopoli, Pietradefusi, Sant’Angelo
all’Esca, San Mango sul Calore, Torre le Nocelle, Venticano, Gesualdo, Villamaina, Torella dei Lombardi, Grottami-
narda, Melito Irpino, Nusco i Chiusano San Domenico.

7.  Gléwne odmiany winorosli
Aglianico N — Ellenica
Coda di Volpe Bianca B — Coda di Volpe
Falanghina B
Fiano B
Greco B
Piedirosso N — Palombina

Sciascinoso N

8. Opis zwigzku lub zwigzkéw
Irpinia

Irpinia jest historycznym i geograficznym regionem w poludniowych Wiloszech, obecnie w prowingji Avellino. Jest
potozony w $rodkowo-wschodniej czesci Kampanii. Jest to obszar zamkniety, w przewazajacej czesci gorzysty.

Prowincja ta ma dlugoletnig tradycje uprawy winorosli. Wyréznia si¢ réznorodnoscia cech gleby i klimatu, ktéra
zapewniaja przebiegajace przez ten obszar pasma gorskie Partenio i Terminio. Efektem takiej réznorodnosci sa rozne
rodzaje uprawy winoro$li, réznigce si¢ gtéwnie pod wzgledem gestosci nasadzen i wzrostu winoro§li. Tereny Irpinii
charakteryzuja si¢ duzg réznorodnoscig w zaleznosci od lokalizacji.

Obszar ten jest mozaikg dolin i wzgbrz z wijgcymi si¢ licznymi rzekami i strumieniami, spo$réd ktérych duze znacze-
nie majg Calore Irpino, Ofanto i Sele.

Szczegblnym elementem krajobrazu jest fancuch Apenindw, dzielacy obszar Irpinii na dwie czgsci. Po jednej stronie,
na zboczach schodzacych do Morza Tyrrefiskiego, polozony jest dystrykt Avellino. Po drugiej stronie, na zboczach
schodzacych do Adriatyku, polozone sg dystrykty Sant’Angelo dei Lombardi i Ariano Irpino.

Pod wzgledem uksztattowania terenu Irpinia jest mozaika wzgdrz i gér. Na bardziej plaskiej czesci wystepuja niewiel-
kie wyzej potozone obszary o réznym stopniu pofaldowania oraz tereny polozone na dnie doliny.
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Gorzysta cze$¢ tworza dwa tancuchy Apeninéw — Terminio i Partenio — ktére przebiegaja przez caly obszar. W ten
spos6b powstaja rézne typy upraw winoroéli, réznigce si¢ gléwnie pod wzgledem gestosci nasadzen i wzrostu wino-
rodli. Tereny Irpinii charakteryzujg si¢ duza réznorodnoscia w zaleznosci od lokalizacji.

Licznie wystepuja tu obszary z glebami o luznej konsystencji. Gleby te maja podobne wilasciwosci do gleb wystepuja-
cych w okolicach Wezuwiusza ze wzgledu na obecnos¢ popiotu wulkanicznego, w szczeg6lnosci w centralnej czesci
prowincji obejmujacej niecke Avellino, rozciggajacej si¢ na obszarach powstalych na osadach z eocenu i pliocenu.
Gleby nie sg kamieniste, ale bogate w gling i sktadniki odzywcze, gléwnie zasadowe, w szczeg6lnosci na pagbrkowa-
tych obszarach zbocza péinocnego oraz we wschodniej czesci obszaru.

Mozna tutaj znalez¢ najlepsze przyklady uprawy winorosli w regionie Kampanii: wina biale, takie jak Fiano, Greco,
Coda di Volpe i Falanghina oraz wina czerwone, takie jak Aglianico, Piedirosso i Sciascinoso.

Czynniki historyczne i ludzkie zwigzane z takim obszarem produkcji majg zasadnicze znaczenie, a dzigki wieloletniej
tradycji przyczynily si¢ do powstania win ,Irpinia”.

Uprawa winoro$li na tym obszarze jest prowadzona od niepamigtnych czaséw. Od zawsze utrzymywano bliski zwia-
zek z przeplywajaca przez ten obszar rzekg Sabato, od ktdrej pochodzi nazwa Sabindéw. Wedlug Liwiusza bylo to
jedno z plemion sabelskich, ktére osiedlito si¢ w dorzeczu rzeki Sabato.

W XIX wieku obszar ten stal si¢ o$rodkiem zakladania i rozwoju upraw winorosli dzigki odkryciu ogromnych zt6z
siarki w gminie Tufo. Obecno$¢ i dostepnos¢ siarki przyczynita si¢ do rozkwitu uprawy winorosli w catym dystrykcie
Irpinia i dafa poczatek technice obrobki winogron przy uzyciu produktéw siarki w celu ochrony kisci przed zewnetrz-
nymi patogenami.

Ogromny rozwdj gospodarki zwigzanej z winem w Irpinii w czasach nowozytnych nastapil pod koniec XIX w. wraz
z rozpoczeciem eksportu win na duzg skale z Irpinii do Francji. Wina z Irpinii cieszyly si¢ duza popularnoscia, a ich
$rednia cena wynosita 25-30 liréw za centara (75 kg). Winoro$l stala si¢ najwazniejszym zrédlem bogactwa prowingji
(A. Velente). W tym czasie powierzchnia upraw przekraczala 63 000 hektaréw, z czego ponad 2 000 stanowily
uprawy specjalistyczne (F. Madaluni, 1929).

W 1835 r. w publikacji Il Giornale Economico del Principato Ulteriore” [Dziennik gospodarczy Principato Ultra]
odnotowano budowg nowych winiarni na tym obszarze, jak réwniez modernizacje istniejacych obiektow i urzadzen,
ktére stanowia niezaprzeczalny dowdd przeszlosci. Artykul koficzy si¢ wykazem strategii, ktore nalezy stosowaé.

Przekonujacym dowodem sg réwniez akta komitetu rolnego, ktéry powstal w wyniku reformy Towarzystwa Gospo-
darczego Principato Ultra na mocy krélewskiego rozporzadzenia ministra rolnictwa z dnia 23 grudnia 1866 roku.

Historycznie winogrona i produkcja wina stanowily wazne zrédto dochodéw dla lokalnego rolnictwa. Przez dlugi
okres Irpinia pelnita wiodaca role w produkcji winogron wsréd wioskich prowingji. W 1923 r. w przedmowie do
rocznika winiarstwa Wloch senator Arturo Marescalchi stwierdzil, Ze prowincja Irpinia, z produkcjg wina wynoszaca
2319 000 hektolitréw, zajmuje trzecie miejsce we Whoszech.

Na obszarach charakteryzujgcych si¢ glebami bogatymi w popioly wulkaniczne panowaly niesprzyjajace warunki do
rozprzestrzeniania sie filoksery. Dlatego, gdy na innych obszarach uprawy winoroéli tracono zbiory, Irpinia stawala
sie waznym Zrédlem nowych zasob6éw dla producentéw, ktérzy poniesli szkody na skutek epidemii.

W opinii z 1934 r. I vini dell’Avellinese (Wina obszaru Avellino) Amedeo Jannacone stwierdzil: ,Oczywiste jest, ze prze-
myst winiarski w Irpinii stanowi dzialalno$¢ rolnicza na szeroka skalg, co z kolei oznacza, Ze w obiegu znajduje sie
znaczny kapitat, z ktérego wiele wiejskich rodzin co roku czerpie korzyici”. Zrédlem dobrobytu gospodarczego
wielu wiosek w prowingji Avellino jest przede wszystkim produkcja i sprzedaz wina. Dobrobyt ten zapewnil nieza-
przeczalny postep we wszystkich dziedzinach dzialalnosci rolniczej, a takze w zyciu ludnosci wiejskiej.

W XIX w. produkgcja przekroczyla milion hektolitréw, a wino eksportowano w duzych ilosciach. Dziatalno$¢ winiar-
ska w calej prowingji przez lata napedzala gospodarke rolng. W rejestrze gruntéw rolnych odnotowano inwestycje
ogromnych kwot, okoto 500 milionéw éwczesnych liréw, w gospodarke i spoleczenistwo wiejskie. Aby wesprze¢ roz-
woéj dzialalno$ci, w Irpinii wybudowano pierwsza lini¢ kolejowa. Wkrétce stala si¢ znana jako ,ferrovia del vino”
[koleje wina], poniewaz faczyla bezposrednio najwigksze i najlepsze obszary uprawy winorosli na wzgérzach Sabato
i Calore z najwigkszymi rynkami wloskimi i europejskimi. W szczeg6lnosci na obszarze, na ktérym uprawia sie
odmiang Greco, nadal funkcjonuje wiele stacji kolejowych: Tufo, Prata, Taurasi i Montemiletto.

W 1878 1. wraz z zalozeniem Krélewskiej Szkoty Winiarstwa i Enologii w Avellino obszar ten stat si¢ jednym z naj-
wazniejszych osrodkéw uprawy winorosli we Wtoszech.

Jak wskazuja zrodla, dzigki obecnosci tej szkoly jako czynnika napedzajgcego postep spoleczny i gospodarczy, Avel-
lino ze swoim sektorem uprawy winorosli stato si¢ jedng z wiodgcych prowincji Whoch pod wzgledem produkcji i eks-
portu wina, gléwnie do Francji.
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Doprowadzilo to réwniez do rozpoczecia prob majacych na celu poprawe technik produkeji w celu uzyskania wyso-
kiej jakoSci winoro$li i wina oraz rozszerzenia i rozwoju gamy produktéw rynkowych. W ten sam sposéb podjeto
pierwsze kroki w produkcji win musujacych z lokalnych odmian winorosli, w szczeg6lnosci Fiano, Greco i Aglianico,
przy zastosowaniu metody zbiornikowej lub w butelkach metodg tradycyjna.

Sita przemystu winiarskiego w Irpinii miala napedzi¢ rozwéj silnego sektora pomocniczego, w tym powstawanie
warsztatow specjalizujacych si¢ w produkdji i sprzedazy rozpylaczy oraz innych tego typu specjalistycznych urzadzen
do uprawy winorodli, a takze aparatury enologicznej i beczek.

Srodowiska naukowe uznaja warto$¢ techniczna i ekonomiczna win z Irpinii we wszystkich badaniach ampelograficz-
nych i enologicznych, ktére mialy miejsce na przestrzeni lat.

Powszechne wystepowanie winoro$li na terenie calej Irpinii i uwazne zarzadzanie nig na przestrzeni wiekow przyczy-
nito si¢ do rozwoju na tym obszarze skutecznych systeméw uprawy winorosli, ktére zapewniajg dopasowanie wyma-
gani technicznych i produkeyjnych do fizjologii uprawianych odmian winorosli.

Przykladami takich systeméw sa: typowy system uprawy znany jako Alberata Taurasina lub ,Antico Sistema Taurasino”
wywodzacy sie z metod etruskich, stosowany w przypadku odmiany Aglianico i czerwonych odmian winorosli. Kolejnym
systemem jest ,Avellinese”, powszechnie stosowany w uprawie biatych odmian winorosli: Greco, Fiano, Coda di Volpe itp.

Powszechne wystepowanie winoro$li na terenie calej Irpinii i uwazne zarzgdzanie nig na przestrzeni wiekéw przyczynito
si¢ do rozwoju na tym obszarze skutecznych systeméw uprawy winorosli, ktore zapewniaja dopasowanie wymagan
technicznych i produkcyjnych do fizjologii uprawianych odmian winorosli. Istotny jest réwniez umiarkowany klimat
Irpinii bez silnych upaléw, srogich zim, opadéw deszczu ze $niegiem lub $niegu. Lata s3 umiarkowanie fagodne. Przez
caly rok wystepuja obfite opady, ktorych wielkos¢ w zaleznoéci od obszaru waha si¢ od 800 do 1 200 milimetr6éw.

Specyficzny uklad temperatur, opadéw deszczu oraz wiatru na tym obszarze stwarza w praktyce idealne warunki dla
charakterystycznego procesu stopniowego dojrzewania oraz réwnowagi miedzy cukrem a kwasowoscia, co umozli-
wia produkcje win gatunkowych.

Ta korzystna sytuacja wynika oczywiscie z polozenia geograficznego, pofaldowanego krajobrazu oraz znacznych
wahafi temperatury migedzy dniem a nocg. Jest to szczegdlnie korzystne dla winogron w fazie ,véraison” (przebarwia-
nia) i w okresie dojrzewania.

Sa to doskonale warunki dla wzrostu winorosli i stopniowego rozwoju wszystkich charakterystycznych skladnikow
dojrzewajacych winogron. Umozliwiaja one rowniez produkcje winogron cechujacych si¢ doskonalg réwnowaga mie-
dzy kwasowoscia i stodyczg, dzigki czemu powstaja wina musujace o bardzo charakterystycznych nutach organolep-
tycznych. Nalezy rowniez zauwazy¢, ze po Il wojnie $wiatowej prowingja ta byta jednym z pierwszych obszaréw we
Wloszech, na ktérych rozwingla si¢ produkcja wysokiej jakosci win bialych, ktére w tamtym czasie byly trudne do
przechowywania i transportu. Dzigki cechom gleby i klimatu oraz przy udziale nowoczesnych technologii produko-
wane s3 wina biale, wina rézowe oraz wina biale z czerwonych winogron o zdecydowanych i wyrézniajacych je
cechach. W latach 70. wina te stanowily potwierdzenie prestizowej pozycji tego obszaru po wzgledem produkcji
prostych win bialych o zdecydowanych i wyrézniajacych je cechach

9. Dodatkowe wymogi zasadnicze (pakowanie, etykietowanie i inne wymogi)

Obszar produkcji wina

Ramy prawne:

okreslone w przepisach krajowych

Rodzaj wymogéw dodatkowych:

odstepstwo dotyczace produkeji na wyznaczonym obszarze geograficznym
Opis wymogu:

Produkcja win objetych kontrolowang nazwa pochodzenia ,Irpinia” z nazwa lub bez nazwy odmiany winorosli,
a takze win ,Irpinia” z podobszaru Campi Taurasini, musi odbywac si¢ na terytorium prowingji Avellino. Wszelkie
czynno$ci zwigzane z przeksztalcaniem w wino musujace lub dojrzewaniem réwniez muszg odbywac si¢ na teryto-
rium tej prowingji.

Obowigzuja zezwolenia na odstgpstwa przyznane na mocy art. 5 specyfikacji DOC ,Irpinia” w zalgczniku do dekretu
ministerialnego z dnia 13 wrze$nia 2005 r.

Opis i prezentacja

Ramy prawne:

okreslone w przepisach krajowych

Rodzaj wymogéw dodatkowych:

Przepisy dodatkowe dotyczgce etykietowania
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Opis wymogu:

W opisie i prezentacji win objetych kontrolowana nazwa pochodzenia ,Irpinia” w stosownych przypadkach nazwa
odmiany winoro$li musi znajdowa¢ si¢ na etykiecie za okre$leniem ,Irpinia”. Czcionka nie moze by¢ wigksza od
czcionki uzywanej do przedstawienia nazwy pochodzenia.

W przypadku win z rodzaju ,Irpinia Aglianico fermentowane bez skorek” oraz w przypadku win musujacych oznacze-
nie ,fermentowane bez skérek” jest obowigzkowe. Musi znajdowac si¢ bezposrednio pod nazwg ,Irpinia Aglianico”
i by¢ zapisane czcionka nie wigksza niz czcionka uzyta do przedstawienia nazwy pochodzenia.

Rok

Na butelkach zawierajacych wino objgete kontrolowang nazwa pochodzenia ,Irpinia” nalezy zawsze poda¢ rok produk-
¢ji winogron. Wyjatek ma zastosowanie do win musujacych ,non-vintage” oraz win likierowych.

,Vigna” [winnica]

Dozwolone jest umieszczanie na etykietach okreslenia ,vigna”, po ktérym nastgpuje nazwa danego miejsca, zgodnie
z obowigzujacymi przepisami.

Link do specyfikacji produktu

https:/[www.politicheagricole.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/17 662
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