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Pubblikazzjoni ta’ applikazzjoni ghar-registrazzjoni ta’ isem skont I-Artikolu 97(4), l-ewwel
subparagrafu tar-Regolament (UE) Nru 1308/2013 tal-Parlament Ewropew u tal-Kunsill fis-settur tal-
inbid

(C/2024/5686)

Fi zmien 3 xhur mid-data ta’ din il-pubblikazzjoni, l-awtoritajiet ta’ Stat Membru jew ta’ pajjiz terz, jew persuna fizika jew
guridika li jkollha interess legittimu u li tkun stabbilita jew residenti fpajjiz terz, jistghu jipprezentaw, fkonformita mal-
Artikolu 17 tar-Regolament (UE) 2024/1143 tal-Parlament Ewropew u tal-Kunsill (), oppozizzjoni mal-Kummissjoni.

DOKUMENT UNIKU
“Jidvei”
PDO-RO-02854

Data tal-applikazzjoni: 5.7.2022

1.  Isem ghar-registrazzjoni

Jidvei

2. Tip ta’ indikazzjoni geografika

DOP - Denominazzjoni ta’ Origini Protetta

3. Kategoriji tal-prodotti tad-dwieli
1. Inbid
3. Inbid likur
5. Inbid frizzanti ta’ kwalita
6. Inbid frizzanti aromatiku ta’ kwalita

8. Inbid semifrizzanti

4. Deskrizzjoni tal-inbid/inbejjed

4.1.  Inbejjed bojod

L-inbejjed bojod bla gass huma bbilan¢jati, minerali, b’acidita integrata sew li taghtihom freskezza u toghma ta’ frott,
u huma ta’ kulur isfar fl-ahdar, isfar dehbi sa orangjo/ambra. Huma eleganti u fini, b'toghma pjacevoli, aromi ta’ fjuri
u toghma ta’ frott.

Ghandhom aromi ta’ fjuri tad-dwieli, fjur tas-sebuqa, akacja, xehda, tuffieh frisk, langas, berquq, hawh u sfargel,
aromi ta’ ¢itru tal-lumi, xkomp u trong, aromi vegetali ta’ bzar helu, hurrieq, sprag, haxix, ribes bix-xewk, u aromi
pikkanti u aromatici ta’ habagq, saghtar, klin u ward. Bit-tqaddim, l-aromi jinbidlu ghal frott misjur, misjur izzejjed u
frott fil-konfettura, gamm tal-frott u ghasel, u l-inbejjed isiru b'sensazzjoni zejtnija fil-palat u mimlija.

Ice wine — l-aromi u t-toghma ghandhom tendenza lejn aromi ta’ ghasel, friski u konsistenti, gamm tal-ward u frott
ezotiku helu, kulur dehbi ghal ambra jghajjat, jew roza b’lewn lixx kristallin (jekk jinkiseb permezz tal-macerazzjoni
minn Traminer roz) b’noti ta’ bettieh, mango, berquq, frott fil-konfettura, fjuri tal-ward u rosehips, u finitura
distintiva u li ddum.

() Ir-Regolament (UE) 2024/1143 tal-Parlament Ewropew u tal-Kunsill tal-11.4.2024 dwar indikazzjonijiet geografici ghall-inbid, ix-xorb
spirituz u l-prodotti agrikoli, kif ukoll l-ispe¢jalitajiet tradizzjonali garantiti u t-termini tal-kwalitd mhux obbligatorji ghall-prodotti
agrikoli, li jemenda r-Regolamenti (UE) Nru 1308/2013, (UE) 2019/787 u (UE) 2019/1753 u li jhassar ir-Regolament (UE)
Nru 11512012 (GU L, 2024/1143, 23.4.2024, ELL: http://data.europa.eu/eli/reg/2024/1143oj).
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4.2.

4.3.

Karatteristici analitici generali

Qawwa alkoholika totali massima (% tal-volum)

15

Qawwa alkoholika proprja minima (f% tal-volum)

11

Acidita totali minima

3,5 fi grammi ghal kull litru espressi bhala acidu tartariku

Acidita volatili massima (Pmilliekwivalenti ghal kull | 18
litru)
Total massimu ta’ diossidu tal-kubrit (fmilligrammi | 200

ghal kull litru)

Inbejjed roze

L-inbejjed roze bla gass huma friski, bellusija, b’acidita gholja, roza tal-ward jew roza tas-salamun. L-inbejjed
ghandhom toghma pjacevoli u rinfreskanti, b’karattru qawwi ta’ frott (frott tal-foresta, frawli selvagg, tut, mirtilli,
frott ahmar, ¢irasa helwa, ¢irasa qarsa, frawli, lampuni) u tal-fjuri (fjuri tac-Cirasa, noti ta’ frawli selvagg, petali tal-

ward), b'noti pikkanti.

Karatteristici analitici generali

Qawwa alkoholika totali massima (% tal-volum)

15,00

Qawwa alkoholika proprja minima (f% tal-volum)

11,00

Acidita totali minima

3,5 fi grammi ghal kull litru espressi bhala ac¢idu tartariku

Acidita volatili massima (fmilliekwivalenti ghal kull | 18
litru)
Total massimu ta’ diossidu tal-kubrit (fmilligrammi | 200

ghal kull litru)

Inbejjed homor

L-inbejjed homor bla gass ghandhom kulur jghajjat, li jvarja minn ahmar skur ghal ahmar lewn il-granata, ahmar
lewn i¢-¢irasa jew ahmar lewn il-briks, b’aromi ta’ frott tal-foresta, ghanbagar, tut, passolina, mirtilli, ¢irasa helwa,
¢irasa garsa, lampuni, lewz, b'noti ta’ hxejjex aromatici, hwawar, kafe, vanilla, ¢ikkulata, u toghma intensa li ddum
fil-halg, u struttura bbilan¢jata.

Karatteristici analitici generali

15,00

Qawwa alkoholika totali massima (% tal-volum)

Qawwa alkoholika proprja minima (f% tal-volum) 11,00

Acidita totali minima 3,5 fi grammi ghal kull litru espressi bhala acidu tartariku

Acidita volatili massima (fmilliekwivalenti ghal kull | 20
litru)
Total massimu ta’ diossidu tal-kubrit (fmilligrammi | 150

ghal kull litru)
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4.4.

4.5.

Inbejjed frizzanti ta’ kwalita

L-inbejjed frizzanti ta’ kwalita huma friski u b'toghma ta’ frott, b’acidita specifika ghat-terroir ta’ Jidvei u mineralita
distintiva, aromi ta’ fermentazzjoni amplifikati b’gass fin li jdum (minerali, b'toghma ta’ frott). L-inbejjed bojod
ghandhom kulur isfar lewn it-tiben jew isfar fl-ahdar, filwaqt li dawk roze ghandhom sfumatura ta’ roza tas-salamun.

Fuq l-imnieher, hemm noti intensi specifici tal-estratt tal-hmira, skont l-ghadd ta’ xhur fkuntatt mal-karfa (ghagina,
hobz, qoxra tal-hobz, brioche, pasticciera, gallettini u lewz), li jevolvu lejn noti ta’ pasticciera, gallettini u lewz
fl-inbejjed li jkunu ilhom zmien twil fkuntatt mal-karfa.

It-toghma hija fina u ta’ frott, b’aromi ta’ frott ta¢-Citru, trong, xkomp u frott (tuffich ahdar, langas u sfargel),
ibbilan¢jata, b'toghma u aroma b'riha ta’ estratt tal-hmira, u qawwija, bis-sahha tal-prezenza tad-diossidu tal-
karbonju. Bacidita gholja bbilanc¢jata mil-livell ta’ zokkor residwu u l-konsistenza kremuza, dawn l-inbejjed
ghandhom korporatura definita sew u jsiru bellusin u ekwilibrati maz-zmien.

Pressjoni eccessiva f'temperatura ta’ 20°C: minimu ta’ 3,5 bar.

Karatteristici analitici generali

Qawwa alkoholika totali massima (% tal-volum) 15,00
Qawwa alkoholika proprja minima (f% tal-volum) 10,00
Acidita totali minima 3,5 fi grammi ghal kull litru espressi bhala acidu tartariku

Acidita volatili massima (fmilliekwivalenti ghal kull | 18
litru)

Total massimu ta’ diossidu tal-kubrit (fmilligrammi | 185
ghal kull litru)

Inbejjed frizzanti ta’ kwalita

L-inbejjed frizzanti ta’ kwalita huma friski, b’acidita specifika ghat-terroir ta’ Jidvei u mineralita distintiva, aromi ta’
fermentazzjoni amplifikati b’gass fin li jdum (minerali, ta’ frott). Ghandhom lewn ahmar lewn ir-rubin.

Ir-riha intensa tikkonsisti prin¢ipalment fnoti ta’ frott ahmar (¢irasa u frawli), bi hjiel fin ta’ kejk u brioche, skont
iz-zmien li jqattghu fuq il-karfa fina. L-acidita hija kemxejn oghla izda hija bbilancjata mil-livell ta’ zokkor residwu u
|-konsistenza kremuza. L-aromi huma ekwilibrati b'noti ta’ frawli u lampun artab u ¢irasa.

It-toghma hija fina u ta’ frott (passolina hamra, rummien, cranberries) b'aromi ta’ frott ta¢-¢itru, ibbilan¢jata, u
qawwija, bis-sahha tal-prezenza tad-diossidu tal-karbonju. L-inbejjed ghandhom korporatura definita sew u maz-

zmien isiru bellusin u ekwilibrati.

Pressjoni eccessiva ftemperatura ta’ 20°C: minimu ta’ 3,5 bar.

Karatteristici analitici generali

Qawwa alkoholika totali massima (% tal-volum) 15,00
Qawwa alkoholika proprja minima (f% tal-volum) 10,00
Acidita totali minima 3,5 fi grammi ghal kull litru espressi bhala acidu tartariku

Acidita volatili massima (Pmilliekwivalenti ghal kull | 20
litru)

Total massimu ta’ diossidu tal-kubrit (Pmilligrammi | 185

ghal kull litru)
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4.6.

4.7.

4.8.

inbejjed frizzanti aromatici ta’ kwalita

L-inbejjed frizzanti aromatici ta’ kwalita huma rikki u espressivi, b'noti ta’ frott (berquq, gheneb misjur) u b'noti ta’
fjuri (ward, gizimin, aka¢ja, xi drabi pikkanti bil-fjuri). Dawn ivarjaw fil-kulur minn isfar jghajjat bi sfumaturi
fl-ahdar ghal isfar dehbi u anki roza ghal Traminer roz. Ghandhom bziezaq fini u li jdumu.

Pressjoni eccessiva ftemperatura ta’ 20°C: minimu ta’ 3,0 bar.

Karatteristici analitici generali

Qawwa alkoholika totali massima (% tal-volum) 15,00
Qawwa alkoholika proprja minima (f% tal-volum) 6,00
Acidita totali minima 3,5 fi grammi ghal kull litru espressi bhala acidu tartariku

Acidita volatili massima (Pmilliekwivalenti ghal kull | 18
litru)

Total massimu ta’ diossidu tal-kubrit (Pmilligrammi | 185
ghal kull litru)

Inbejjed semifrizzanti

L-inbejjed semifrizzanti huma estrattivi, b’acidita tajba u effervexxenza fina. Huma bojod fl-ahdar, sofor fl-ahdar,
isfar dehbi jew roza car tas-salamun (roza tal-ward) jew ahmar jghajjat fil-kaz tal-inbejjed homor, b’aromi ta’ fjuri
(ward, fjur tas-sebuqa, hurrieq) jew ta’ frott (mirtill, berquq, tuffieh ahdar, lampun). ll-frizzanti huwa abbundanti u
fin, b'gass li jdum bi bziezaq zghar sal-parti ta’ fuq tal-hgieg.

Pressjoni eccessiva f'temperatura ta’ 20 °C: minimu ta’ 1,0 bar u massimu ta’ 2,5 bar.

Karatteristici analitici generali

Qawwa alkoholika totali massima (% tal-volum) 15,00
Qawwa alkoholika proprja minima (f% tal-volum) 7,00
Acidita totali minima 3,5 fi grammi ghal kull litru espressi bhala acidu tartariku

Acidita volatili massima (Pmilliekwivalenti ghal kull | 18
litru)

Total massimu ta’ diossidu tal-kubrit (Pmilligrammi | 235
ghal kull litru)

Inbejjed likuri

L-inbid likur abjad ghandu kulur dehbi jew sahansitra ambra, aroma ta’ ghasel u toghma ekwilibrata u fina, filwaqt li
l-varjeta hamra ghandha sfumaturi homor tal-briks, b'toghma sottili ta’ passolina u mirtilli u karattru vigoruz.
Il-varjeta roze ghandha kulur roza skur u hija friska hafna, b'toghma ta’ frott, bellusija u b’sensazzjoni zejtnija fil-
palat. L-inbejjed homor ghandhom sfumaturi ta’ ahmar fil-vjola. Ghandhom aromi ta’ fjuri ta’ ward u gizimin u
aromi ta’ frott misjur sew, xi drabi ta’ frott fil-konfettura u gammijiet, b'noti ossidattivi ta’ ghasel u xehda, lewz u
gewz.
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Karatteristici analitici generali

Qawwa alkoholika totali massima (% tal-volum) 22,00

Qawwa alkoholika proprja minima (f% tal-volum) | 15,00

Acidita totali minima 3,5 fi grammi ghal kull litru espressi bhala acidu tartariku

Acidita volatili massima (fmilliekwivalenti ghal kull | 18

litru)

Total massimu ta’ diossidu tal-kubrit (fmilligrammi | 150

ghal kull litru)

5. Prattiki tal-produzzjoni tal-inbid

a.

Prattiki enologici essenzjali

Rendimenti massimi

Traminer roz, Chardonnay, Pinot gris, Riesling de Rhin, Sauvignon, Muscat Ottonel (b’eccess ta’ massimu ta’
20 % fi snin favorevoli)

14 000 kilogramma ta’ gheneb ghal kull ettaru

Petit Manseng, Neuburger, Pinot Noir, Cabernet Sauvignon, Syrah, Feteasci neagrd, Merlot (b’eccess ta’
massimu ta’ 20 % fi snin favorevoli)

14 000 kilogramma ta’ gheneb ghal kull ettaru

Feteascd regald, Feteascd albd, Riesling italian (b’eccess ta’ massimu ta’ 20 % fi snin favorevoli)

16 000 kilogramma ta’ gheneb ghal kull ettaru

Ice wine (b’eccess ta’ massimu ta’ 20 % fi snin favorevoli)

6 000 kilogramma ta’ gheneb ghal kull ettaru

Traminer roz, Chardonnay, Pinot gris, Riesling de Rhin, Sauvignon, Muscat Ottonel (b'eccess ta’ massimu ta’
20 % fi snin favorevoli)

105 ettolitri ghal kull ettaru

Petit Manseng, Neuburger, Pinot Noir, Cabernet Sauvignon, Syrah, Feteasci neagrd, Merlot (b’eccess ta’
massimu ta’ 20 % fi snin favorevoli)

105 ettolitri ghal kull ettaru

Feteascd regald, Feteascd albd, Riesling italian (b’eccess ta’ massimu ta’ 20 % fi snin favorevoli)

120 ettolitru ghal kull ettaru

Ice wine (b’eccess ta’ massimu ta’ 20 % fi snin favorevoli)

18-l ettolitru ghal kull ettaru
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8.1.

Zona geografika demarkata

[I-Kontea ta’ Alba:

— Il-municipalita ta’ Jidvei — l-irhula ta’ Jidvei, Bilcaciu, Cipalna de Jos, Feisa u Veseus;

— Il-municipalita ta’ Cetatea de Baltd - l-irhula ta’ Cetatea de Baltd, Sintdmarie, Craciunelul de Sus u Tétarlaua;
— Il-municipalita ta’ Sona — l-irhula ta’ Sona, Biia, Lunca Tarnavei, Sinmicldus, Valea Sasului u Alecus;

— Il-municipalita ta’ Valea Lungd — l-irhula ta’ TAuni u Figet.

Varjeta(jiet) ta’ gheneb tal-inbid

Cabernet Sauvignon N - Petit Vidure, Burdeos tinto

Chardonnay B - Gentil blanc, Pinot blanc Chardonnay

Feteascd albd B - Pdsareascd albd, Poama fetei, Mddchentraube, Leanyka, Leanka

Feteascd neagrd N - Schwarze Médchentraube, Poama fetei neagrd, Pisdreascd neagrd, Coada randunicii
Feteascd regald B - Konigliche Madchentraube, Konigsast, Kiralyleanka, Dindsand, Galbend de Ardeal

lordand B - lordovand, lordan

Merlot N - Bigney rouge, Plant Medoc

Muscat Ottonel B - Muscat Ottonel blanc

Neuburger B - Neuburg

Petit Manseng - Mansengou, Manseng Blanc

Pinot Gris G - Affumé, Grauer Burgunder, Grauburgunder, Grauer Monch, Pinot cendré, Pinot Grigio, Rulander
Pinot noir N - Blauer Spatburgunder, Blauer Burgunder, Burgund mic, Burgunder roter, Kldvner Morillon Noir
Pinot noir N - Spitburgunder, Pinot nero

Riesling de Rhin B - Weisser Riesling, White Riesling, Riesling Renano, Rheinriesling

Riesling italian B - Olasz Riesling, Olaszriesling, Welschriesling

Sauvignon B - Sauvignon Blanc

Syrah N - Shiraz, Petit Syrah

Traminer Rose Rs - Rosetraminer, Savagnin Rose, Gewiirztraminer

Deskrizzjoni tar-rabta/rabtiet

Dettalji taz-zona geografika

[z-zona ta’ Jidvei bid-dwieli tinsab faltitudni ta’ bejn 250 u 500 metru fuq inklinazzjonijiet b’esponiment fil-Lbic,
fejn is-shana tax-xemx tinfirex fuq perjodi twal tax-xhur tas-sajf u l-kurrenti atmosferici jikkontribwixxu ghall-
kwalita tal-gheneb. Il-kundizzjonijiet tal-hamrija u tal-klima taz-zona demarkata ta’ Jidvei, ikkaratterizzati minn
altitudnijiet oghla, b'differenzi fit-temperatura bejn binhar u billejl, ir-radjazzjoni solari u ¢-¢par tard, ghandhom
effett pozittiv fuq il-karatteristici tal-gheneb billi johorgu l-kwalitajiet specifici tal-varjetajiet. Il-klima kontinentali
moderata, bi sjuf shan bizzejjed, xtiewi keshin u umdi, u harifa twila u fina, bil-widien fiz-Zona spiss mistura fi¢-
¢par, tikkontribwixxi ghall-izvilupp sorprendenti ta’ aromi ta’ frott/pikkanti, acidita u l-possibbilta li jakkumulaw
aktar minn 220 g/kg ta’ zokkor. Il-hamrija eumezobazika kannella, il-hamrija taflija illuvjali kannella tipika u
l-hamrija luvisolika b'sawriet medji, miksija b’saff fertili ta’ humus, jaghtu kwalita zejda.
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8.2.

[-klima hija tipikament kontinentali, b’'temperatura medja annwali ta’ 9,7°C. Il-koeffi¢jent attwali ta’ dawl tax-xemx
huwa ta’ 8,9-9,0, u aktar minn zewg terzi tas-sighat ta’ xemx (1 426 siegha) jigu rregistrati matul l-istagun tat-
tkabbir tad-dwieli; ix-xita annwali tammonta ghal 617 mm (bhala medja), li minnhom 459 mm matul l-istagun tat-
tkabbir. Indikaturi ekologici sintetici: indici eliotermiku reali IHr=1,75, koefti¢jent idrotermali (HTC, Hydrothermal
Coefficient), indici bijoklimatiku vitikulturali Ibcv=6,32 u indi¢i ta’ kapacita enologika (IAOe, Oenological Aptitude
Index)= 4 359. Dawn il-fatturi jizguraw kundizzjonijiet naturali ghall-varjetajiet tad-dwieli bi stagun medju tat-
tkabbir (170-175 jum).

[z-zona demarkata ta’ Jidvei fiha katina ta’ gholjiet b'orjentazzjoni generali lejn il-Lbi¢. It-terren huwa irregolari hafna
u jkopri I-forom kollha tal-art. Ir-rotta minn Lunca Tarnava Mici (250-270 m) saz-zona tal-gholjiet (300460 m)
tagsam terren kemxejn immewweg mghotti minn bwar ramlija u tafal irgiq.

It-tip ta’ hamrija dominanti hija art kannella. Fuq il-lom, fejn l-ilma ta’ taht l-art huwa fond ta’ 3-5 m, giet iffurmata
hamrija sewda chernozem b’konsistenza ramlija u taflija u b’kontenut gholi ta’ humus. Il-hamrija kolluvjali tal-
karbonat hija prezenti fil-bazi tal-inklinazzjonijiet u ftoqob tal-kittili. Il-vertisoli huma mifruxa wkoll, filwaqt li
|-psamosoils huma limitati hafna.

Dettalji tal-prodott

L-inbejjed bojod bla gass huma bbilancjati, b’acidita integrata sew li taghtihom freskezza u toghma ta’ frott. Dawn
ivarjaw fil-kulur minn isfar fl-ahdar, isfar lewn it-tiben u isfar dehbi ghal ambra jew orangjo jekk jigu mmacerati bil-
karfa. L-aromi li wiehed jiltaga’ maghhom fuq l-imnieher huma ta’ fjuri (fjuri tad-dwieli, fjur tas-sebuqa, akagja,
xehda); ta’ frott (tuffieh, langas, berqug, hawh, sfargel); ta’ ¢itru (lumi, xkomp, trong); vegetali (bzar helu, hurrieq,
weraq tat-tadam, sprag, haxix, ribes bix-xewk), u pikkanti u aromatici (habaq, saghtar, klin, ward).

Hekk kif l-inbejjed jimmaturaw, l-aromi jinbidlu ghal frott misjur, misjur izzejjed u fil-konfettura, gamm tal-frott u
ghasel, u jsiru b’sensazzjoni zejtnija fil-palat u mimlija.

L-inbejjed roze huma friski u kumplessi, b’aromi skwiziti ta’ frott tal-foresta, frawli selvagg, tut, mirtill, ¢irasa, ¢irasa
qarsa, frawli, lampuni, petali tal-ward, hwawar u pjanti aromatici. Jispikkaw ghall-kulur taghhom, li jvarja minn roza
tal-ward ghal roza tas-salamun.

L-inbejjed homor huma diskreti, bi sfumaturi li jhajru li jvarjaw minn ahmar lewn ir-rubin bi sfumaturi vjola ghal
ahmar lewn il-briks. Dawn huma kkaratterizzati minn aromi ta’ frott ahmar u iswed, ghanbagqar, tut, passolina
sewda, mirtilli, ¢irasa, cirasa garsa, lampuni, lewz, hxejjex aromatici u hwawar, vanilla u ¢ikkulata, b'finitura twila u
li ddum, izda bl-acidita u l-mineralita specifici ghaz-zona u bi struttura definita u bbilan¢jata sew.

Ice wine — l-aromi u t-toghma ghandhom tendenza lejn aromi ta’ ghasel, friski u konsistenti, gamm tal-ward u frott
ezotiku helu, kulur dehbi ghal ambra jghajjat, jew roza b'lewn lixx kristallin (jekk jinkiseb permezz tal-macerazzjoni
minn Traminer roz) b’noti ta’ bettiech, mango, berquq, frott fil-konfettura, fjuri tal-ward u rosehips, u finitura
distintiva u li ddum.

L-inbejjed frizzanti ta’ kwalita ghandhom gass fin, intens u li jdum u jirriflettu I-bilan¢ bejn l-acidita specifika ghat-
terroir tal-vinja ta’ Jidvei, u l-mineralita u t-toghma ta’ frott li jingharfu mill-ewwel. Fuq l-imnieher, dawn huma
L-inbejjed li qattghu disa’ xhur fuq il-karfa juru noti ta’ ghagina, hobz, qoxra tal-hobz u brioche, li jevolvu lejn noti
ta’ pasticciera, gallettini u lewz fl-inbejjed li qattghu perjodu twil ta’ tliet snin fkuntatt mal-karfa. Fil-halq, izommu
I-freskezza mill-aromi tal-frott ta¢-¢itru, tat-trong, tal-ixkomp, tat-tuffiech ahdar, tal-langas u tal-isfargel, izda wkoll
noti sottili ta’ hxejjex aromati¢ci mnixxfa. L-acidita gholja hija bbilan¢jata mil-livell ta’ zokkor residwu u
l-konsistenza kremuza. Ghandhom struttura eleganti u korporatura definita sew, u maz-zmien isiru bellusin u
ekwilibrati.

L-inbejjed frizzanti aromatici ta” kwalita huma friski bi fwieha i thajjar u gass fin u li jdum. Ghandhom fwieha tal-
fjuri predominanti, b'noti delikati ta’ gizmin, fjuri tal-akacja u laqtiet sottili ta’ ghagina u hobz, u aromi li jdumu ta’
fjuri bojod, petali tal-ward, berquq u gheneb misjur.

ELL http://data.europa.eu/eli/C/2024/5686/oj



MT

GU C, 24.9.2024

8.3.

8.4.

L-inbejjed semifrizzanti jvarjaw fil-kulur minn abjad fl-ahdar, isfar fl-ahdar jew isfar lewn it-tiben fil-kaz tal-inbejjed
semifrizzanti bojod, ghal roza tal-ward ghall-inbejjed semifrizzanti rozé, u ahmar jghajjat ghall-inbejjed
semifrizzanti homor. It-toghma hija fina, ibbilan¢jata, friska, b’aromi varjetali definiti sew (b’'toghma ta’ frott jew ta’
fjuri skont il-varjeta tal-gheneb li minnu jsir l-inbid). ll-frizzanti huwa abbundanti, b’gass li jdum bi bziezaq zghar
sal-parti ta’ fuq tal-hgieg.

L-inbejjed likuri huma mimlija, b’sensazzjoni zejtnija fil-palat u bellusin b'toghma li ddum fil-halq, ta’ kulur isfar
dehbi ghal ambra ghall-inbejjed likuri bojod, roza skur ghall-inbejjed likuri roze, u ahmar fil-vjola bi sfumaturi ta’
ahmar tal-briks ghall-inbejjed likuri homor. L-aromi huma ta’ fjuri, ta’ ward, gizimin u frott misjur sew u misjur
izzejjed, li jduru ghal frott fil-konfettura u gammijiet b’noti ossidattivi, ghasel u xehda, lewz u gew?z.

Interazzjoni kawzali bejn iz-zona u I-prodott

Il-kundizzjonijiet specifici tal-hamrija u tal-klima, u b’'mod partikolari l-bidu tal-harifa, li jgib temperaturi moderati,
xi drabi bi ¢par li jdum, drabi ohra bi granet xemxin, jiffavorixxu l-akkumulazzjoni ta’ zokkor u aromi friski ta’ frott
u ta’ fjuri u jzommu b'reqqa l-acidita fil-limiti ta’ bilan¢ armonjuz ghall-kwalita.

It-temperatura moderata matul il-perjodu ta’ maturazzjoni tal-gheneb tirrizulta freazzjonijiet ta’ ossidazzjoni bil-
mod, li jghinu liz-zokkor u lill-aromi primarji jakkumulaw kontinwament ghal livelli gholjin sa tmiem il-perjodu ta’
maturazzjoni, u jghinu biex l-acidita tinzamm flivelli gholjin. L-acidita gholja tipprovdi l-freskezza essenzjali ghall-
inbid frizzanti u nbid semifrizzanti ta’ kwalita Jidvei.

Tarnava Micd johloq mikroklima specifika, bis-sahha tal-forom tal-art li jizguraw li z-Zona ta’ Jidvei tir¢ievi bizzejjed
dawl biex isir I-gheneb, filwaqt li l-kontenut ta’ humus tal-hamrija, li jaghtih kulur skur, jghin biex izid l-assorbiment
tar-radjazzjoni solari, b'implikazzjonijiet pozittivi ghax-xejra tat-temperatura tal-hamrija. II-humus ghandu wkoll
il-kapacita li jikkontribwixxi ghall-formazzjoni ta’ aggregati strutturali, peress li l-kapacita ta’ simentazzjoni tieghu
tghin biex tifforma I-frak tal-hamrija u l-istruttura granulari. Dan indirettament itejjeb il-proprjetajiet ta’ arjazzjoni u
idratazzjoni tal-hamrija billi jzid il-porozita u l-permeabbilta ghall-ilma u l-arja. Komposti organic¢i aciduzi mill-
humus jirrilaxxaw H+ joni fil-hamrija, u b’hekk tizdied l-acidita tal-hamrija, li tirrizulta fl-acidita naturali u fil-
mineralita specifika li jinstabu sussegwentement fl-gheneb u mbaghad fil-most u fl-inbid, li huma ideali ghall-
produzzjoni ta’ nbejjed frizzanti ta’ kwalita, inbejjed frizzanti aromatici ta’ kwalita u nbejjed semifrizzanti, izda
wkoll ghall-inbejjed bla gass, jaghtu freskezza u jizguraw il-potenzjal ta’ tqaddim taghhom.

In-nuqgas ta’ temperaturi estremament gholjin (mewg tas-shana) jghin biex jinzammu l-a¢idi organici fl-gheneb, li
jirrizultaw fil-produzzjoni ta’ nbid blacidita totali gholja, pH baxx u toghma rinfreskanti. Geografikament,
il-makroklima flimkien mal-kwalitajiet tal-varjetajiet imkabbra ghandha rwol ewlieni fil-kisba tal-inbid likur.
L-orjentazzjoni tan-Nofsinhar tal-ghelieqi mtarrga, flimkien mal-fertilita naturali tal-art, jiffavorixxu
l-akkumulazzjoni taz-zokkor, u l-aromi ta’ frott (frott misjur, frott misjur izzejjed li jinbidel fi frott fil-konfettura u
gammijiet) u aromi ta’ fjuri (ward, gizimin) li jiddefinixxu l-inbejjed likuri.

Fattur uman

I-vinji ghandhom karatteristici specifici ftermini ta’ dags u l-mod kif jigu mqassma u kkurati l-irqajja’ tal-art. Dawn
huma organizzati kemm fi rqajja’ tal-art kbar, b'ringieli twal li jippermettu xoghol ta’ hsad u manutenzjoni
mekkanizzat, kif ukoll fuq ghelieqi mtarrga u pjattaformi b’esponiment tan-Nofsinhar, li huma favorevoli ghall-
produzzjoni tal-gheneb ghall-inbejjed bojod jew roze primjum u super primjum, kif ukoll ghall-inbejjed bazi ghall-
inbejjed frizzanti ta’ kwalita, ghall-inbejjed frizzanti aromatici ta’ kwalita u ghall-inbejjed semifrizzanti. Il-hsad isir
kemm manwalment kif ukoll b’'mod mekkanizzat, u x-xoghol ta’ manutenzjoni huwa parzjalment mekkanizzat.

Il-preservazzjoni tat-tradizzjoni lokali tal-vitikultura u tal-vinifikazzjoni u l-uzu ta’ teknologiji innovattivi fil-vinji u
fil-process tal-produzzjoni tal-inbid hija l-objettiv tal-kwalita tad-denominazzjoni ta’ origini.
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L-ghazla u t-titjib tal-varjetajiet tad-dwieli biex tinkiseb kwalita superjuri tal-inbejjed, I-ghazla ta’ salvagg u ta’ varjeta
mkabbra, id-densita tat-thawwil, iz-zbir u r-regolamentazzjoni tal-produzzjoni, l-applikazzjoni ta’ fertilizzanti,
iz-zamma tal-hamrija u l-applikazzjoni ta’ trattamenti fitosanitarji, kollha jinfluwenzaw il-kwalita tal-gheneb
miksub biex tigi ppreservata l-ispecificita tal-inbejjed £din id-denominazzjoni.

II-kwalita tal-inbejjed hija influwenzata mill-kwalitad tal-varjetajiet tad-dwieli, il-kwalita tal-hamrija tal-foresta
kannella u l-kundizzjonijiet ambjentali — bi klima kontinentali tipika tal-pjanura, temperaturi moderati fil-harifa,
l-ebda varjazzjoni f'daqga fit-temperatura, ¢par filghodu u xemx waranofsinhar, differenzi kbar fit-temperatura bejn
iljum u l-lejl, li kollha jiffavorixxu maturazzjoni bil-mod u profil aromatiku wiesa’ u intens, b’koncentrazzjonijiet ta’
zokkor u aromi, kif ukoll bilanc¢ ta” acidita. Madankollu, l-aktar fattur importanti huwa l-vitikulturi, li jiddeciedu kif
ghandu jsir iz-zbir gabel ma jibda ¢-¢iklu tat-tkabbir sabiex tigi rregolata l-produzzjoni futura tal-gheneb, u kif
ghandhom iwettqu zbir ekologiku u jirregolaw il-produzzjoni matul il-perjodu tal-maturazzjoni, kif ukoll
it-trattamenti li ghandhom jigu applikati.

Fiz-zona hemm fabbrika tal-inbid wahda, pozizzjonata tajjeb, mghammra b’'makkinarju ta’ kwalita, btieti u tankijiet
ta’ fermentazzjoni/hzin, li filhom I-ghassara japplikaw teknologiji moderni u innovattivi. Il-fabbrika tal-inbid tinbena
skont id-disinn tal-fluss tal-gravita bi btieti interkonnessi, li jippermetti lill-ghassara jintervjenu mill-inqas possibbli u
fejn mehtieg biss fil-process tal-produzzjoni tal-inbid.

Id-disinn u l-operat tal-fabbrika tal-inbid tfasslu b'reazzjoni ghall-htiega ta’ Zvilupp sostenibbli u biex jigi zgurat li
l-metodi ta’ produzzjoni specifici jippermettu li t-terroir u l-karattru varjetali jispikkaw, spe¢jalment fil-kaz ta’
varjetajiet indigeni, bhal Feteascd regald, Feteascd albd u l-paletta aromatika diversa tal-varjetajiet l-ohra fil-vinja.

[z-zona geografika fiha wkoll l-ewwel istitut tad-dwieli privat fir-Rumanija, li fih l-akbar kapacita ta’ dwieli mlaggma
kull sena (5 miljun bi¢ca) kemm minn varjetajiet indigeni kif ukoll internazzjonali, mahsuba ghall-produzzjoni ta’
nbejjed ta’ kwalita. Jidvei tuza materjal taz-zrigh prodott fl-istitut tad-dwieli privat, filwaqt li tizgura: awtenticita —
provenjenza minn varjetajiet u kloni mahsuba ghall-propagazzjoni; sahha — bicciet minghajr viruses trazmissibbli u
mikoplazma; kwalita — allinjament ma’ standards teknici stabbiliti, beffetti pozittivi fuq il-kwalita u l-kwantita tal-
produzzjoni.

9.  Kundizzjonijiet essenzjali ohra

Dispozizzjonijiet tal-produzzjoni

ll-qafas guridiku:

Fil-legizlazzjoni tal-UE

Tip ta’ kundizzjoni ohra:

Id-deroga dwar il-produzzjoni fiz-zona geografika demarkata
Deskrizzjoni tal-kundizzjoni:

L-gheneb tal-inbid li minnu jinkisbu l-inbejjed bid-denominazzjoni ta’ origini Jidvei jista’ jigi pprocessat fiz-zona
demarkata korrispondenti jew fZoni girien, fl-istess unita amministrattiva-territorjali jew fil-vi¢inanza taghha.

L-inbejjed miksuba mill-process tal-produzzjoni fiz-zona demarkata bid-denominazzjoni ta’ origini Jidvei jistghu
jigu kkundizzjonati bhala parti mill-process tal-ibbottiljar u jigu bbottiljati funitajiet fiz-Zona demarkata koperta
mid-denominazzjoni jew fZzoni girien, funitajiet ezistenti fl-istess unitd amministrattiva-territorjali jew fdawk
ezistenti fl-unitajiet amministrattivi-territorjali li jmissu maghha.

L-inbejjed jistghu jigu kkundizzjonati u bbottiljati barra mill-vi¢inat taz-zona demarkata jekk matul il-process ikun
hemm konformita mar-regoli tal-produzzjoni stabbiliti fl-ispecifikazzjoni, fkonformita mal-produzzjoni kif definita
fil-kaz ta’ denominazzjoni ta’ origini kkontrollata.
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Jekk l-ipprocessar tal-gheneb u Il-kundizzjonament u l-ibbottiljar tal-prodotti tal-inbid isiru barra miz-zZona
demarkata tad-denominazzjoni ta’ origini, il-produttur irid jinnotifika lill-FONVPV [l-Uffi¢c¢ju Nazzjonali ghad-
Dwieli u I-Inbid] mill-inqas 24 siegha qabel il-bidu tal-process teknologiku indikat fin-notifika, sakemm i¢-centri tal-
vinifikazzjoni ufjew il-facilitajiet tal-ibbottiljar ma jkunux jappartjenu ghall-istess operatur ekonomiku u jkunu
jinsabu fl-unitd amministrattiva-territorjali li fiha tinsab iz-zona koperta mid-denominazzjoni ta’ origini, jew
fpajjizi girien (tali operatur ghandu jkun is-sid jew jopera l-vinji, i¢-centri tal-produzzjoni tal-inbid u I-facilitajiet tal-
ibbottiljar).

Holqa ghall-ispecifikazzjoni tal-prodott

https://www.onvpv.ro/sites/default/files/caiet_sarcini_vin_doc_jidvei_modif_cf_notificarii_com_din_31.10.2023_accor
ding_note_to_com_no_track_changes.pdf
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