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Pubblikazzjoni ta’ komunikazzjoni dwar l-approvazzjoni ta’ emenda standard ghall-ispecifikazzjoni
tal-prodott ghal isem fis-settur tal-inbid, kif imsemmi fl-Artikolu 17(2) u (3) tar-Regolament Delegat
tal-Kummissjoni (UE) 2019/33

(C/2025[221)

Din il-komunikazzjoni hija ppubblikata fkonformita mal-Artikolu 17(5) tar-Regolament Delegat tal-Kummissjoni
(UE) 2019/33 ().
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Data tal-komunikazzjoni: 4 ta’ Ottubru 2024

DESKRIZZJONI TAL-EMENDA APPROVATA U RAGUNIJIET GHALIHA

Fost affarijiet ohra, l-emenda tikkoregi I-qawwa alkoholika tal-inbid abjad minn gheneb misjur izzejjed: il-qawwa alkoholika
proprja minima ghandha tkun ta’ 12 % skont il-volum pjuttost milli ta’ 15 %.

Femenda tal-ispecifikazzjonijiet tekni¢i ghall-prodott IGP Epanomi sottomessa permezz ta’ e-ambrosia fl-2018, u fid-
dokumenti kollha sussegwenti, il-qawwa alkoholika proprja minima tal-inbid abjad minn gheneb misjur izZejjed inghatat
bi zball bhala 15 %, filwaqt li l-applikazzjoni originali, sottomessa fit-30 ta’ Lulju 2015, iddikjarat li l-qawwa alkoholika
proprja minima kienet ta’ 12 %. Finalment, l-applikazzjoni giet approvata bir-Regolament ta’ Implimentazzjoni tal-
Kummissjoni (UE) 2022/953 li japprova emendi fl-Ispecifikazzjoni tal-Prodott ta’ Denominazzjoni ta’ Origini Protetta jew
ta’ Indikazzjoni Geografika Protetta (“Enavopr]” (Epanomi) (IGP)), ippubblikat fil-21 ta’ Gunju 2022.

It-Tagsima “Deskrizzjoni tal-inbid/inbejjed” giet emendata.
DOKUMENT UNIKU
1.  Isem(ismijiet ghar-registrazzjoni

Enavopn

2. Tip ta’ indikazzjoni geografika

IGP - Indikazzjoni Geografika Protetta

3. Kategoriji tal-prodotti tad-dwieli
1. Inbid

16. Inbid minn gheneb misjur izzejjed

3.1.  Kodici tan-nomenklatura maghquda
— 22 - XARBIET, SPIRTI U HALL

2204 — Inbid tal-gheneb frisk, inkluz l-inbejjed imgawwija. Most tal-gheneb ghajr dak tal-intestatura 2009

() GULY,11.1.2019,p. 2.
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MT GU C, 3.1.2025
Deskrizzjoni tal-inbid/inbejjed
1. Inbid ahmar xott
DESKRIZZJONI QASIRA
Karatteristi¢i analitici:
— Qawwa alkoholika totali: minimu ta’ 12,0 %
— Qawwa alkoholika naturali minima: 11,5 %
— Kontenut totali ta’ zokkor (g/l): massimu ta’ 9,0 *
— Acidita totali massima: 7,0 grammi ghal kull litru, espressi bhala acidu tartariku.
* Meta l-kontenut taz-zokkor jagbez 4 g1, japplikaw il-kundizzjonijiet stabbiliti fil-Parti B tal-Anness III tar-

Regolament tal-Kummissjoni (UE) 2019/33.

Jekk ma jinghatax valur specifiku, japplikaw il-limiti stabbiliti fil-legizlazzjoni tal-UE.

Karatteristici organolettici

Dehra viziva: kulur jghajjat, vjola skur bi sfumaturi homor lewn il-briks wara perjodu estiz ta’ tqaddim.
Riha: aroma ta’ frott frisk misjur, hwawar, zbib u kawkaw.

Toghma: robusta b’toghma bbilancjata u tannini rotob sostnuti mill-frott li jhalli toghma aromatika intensa.

Karatteristici analitici

— Qawwa alkoholika totali massima (% tal-volum): —

— Qawwa alkoholika proprja minima (f% tal-volum): 12,0

— Acidita totali minima: 3,5 grammi ghal kull litru, espressi bhala acidu tartariku
— Acidita volatili massima (fmilliekwivalenti ghal kull litru): 20

— Total massimu ta’ diossidu tal-kubrit (Pmilligrammi ghal kull litru): 150

2. Inbid abjad xott

DESKRIZZJONI QASIRA

Karatteristi¢i analitici:

— Qawwa alkoholika totali: minimu ta’ 11,0 %

— Qawwa alkoholika naturali minima: 10,5 %

— Kontenut totali ta’ zokkor (g/l): massimu ta’ 9,0 *

— Acidita totali massima: 7,5 grammi ghal kull litru, espressi bhala acidu tartariku.

* Meta l-kontenut taz-zokkor jagbez 4 g1, japplikaw il-kundizzjonijiet stabbiliti fil-Parti B tal-Anness III tar-
Regolament tal-Kummissjoni (UE) 2019/33.

Jekk ma jinghatax valur specifiku, japplikaw il-limiti stabbiliti fil-legizlazzjoni tal-UE.
Karatteristici organolettici
Dehra viziva: kulur isfar ¢ar intens bi sfumaturi hodor jew kulur isfar dehbi intens wara perjodu ta’ tqgaddim.

Riha: aroma ta’ frott ezotiku sajfi, gizimin, ¢itru, vanilla, ghasel u noti tat-tabakk.
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5.1.

Toghma: kumplessa u rikka fil-halq b’'toghma armonjuza u bbilandjata, ac¢idita friska u jhalli toghma aromatika
intensa u persistenti.

Karatteristi¢i analiti¢i

— Qawwa alkoholika totali massima (f'% tal-volum): —

— Qawwa alkoholika proprja minima (f% tal-volum): 11,0

— Acidita totali minima: 3,5 grammi ghal kull litru, espressi bhala acidu tartariku
— Acidita volatili massima (fmilliekwivalenti ghal kull litru): 18

— Total massimu ta’ diossidu tal-kubrit (Pmilligrammi ghal kull litru): 200

3. Inbid abjad minn gheneb misjur izzejjed
DESKRIZZJONI QASIRA

Karatteristi¢i analitici:

— Qawwa alkoholika totali minima: 15 %

— Kontenut ta’ zokkor naturali (g/l): minimu ta’ 250 g/l

— Acidita totali massima: 6,5 grammi ghal kull litru, espressi bhala acidu tartariku.

Jekk ma jinghatax valur specifiku, japplikaw il-limiti stabbiliti fil-legizlazzjoni tal-UE.

Karatteristi¢i organolettici

Dehra viziva: kulur dehbi skur minhabba t-tqaddim fi btieti tal-ballut ghal perjodu estiz.

Riha: aromi kumplessi ta’ frott b’polpa bajda misjur bhall-hawh, il-langas, l-isfargel u I-mango u ta’ ghasel.
Toghma: fina fil-halq bacidita tajba, flimkien ma’ acidita tajba u kemxejn helwa.

Karatteristici analitici

— Qawwa alkoholika totali massima (f'% tal-volum): —

— Qawwa alkoholika proprja minima (f% tal-volum): 12

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

— Acidita volatili massima (fmilliekwivalenti ghal kull litru): 20

— Total massimu ta’ diossidu tal-kubrit (Pmilligrammi ghal kull litru): 300

Prattiki tal-produzzjoni tal-inbid
Prattiki enologici specifici uzati biex isir l-inbid jew biex isiru l-inbejjed, u r-restrizzjonijiet rilevanti fuq il-produzzjoni taghhom

1. Sistemi tat-tharrig tad-dwieli

Metodu ta’ kultivazzjoni

Id-dwieli huma mharrga skont it-tekniki tipici ta’ kultivazzjoni uzati lokalment.

2. Produzzjoni tal-inbid abjad
Restrizzjonijiet fil-produzzjoni tal-inbid
Produzzjoni tal-inbid abjad:

Inbid abjad tal-IGP Epanomi

Prodott bl-uzu ta’ teknologija tal-produzzjoni tal-inbid abjad tal-oghla livell ta’ zvilupp tekniku; it-temperatura matul
il-fermentazzjoni alkoholika ma tagbizx 20 °C.
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5.2.

3. Produzzjoni tal-inbejjed homor
Restrizzjonijiet fil-produzzjoni tal-inbid
Produzzjoni tal-inbejjed homor:

L-inbid ahmar tal-IGP Epanomi jigi prodott skont il-metodi tradizzjonali tal-produzzjoni tal-inbid ahmar.

4. Produzzjoni tal-inbejjed bojod minn gheneb misjur izzejjed

Restrizzjonijiet fil-produzzjoni tal-inbid

Inbid abjad minn gheneb misjur izzejjed tal-IGP Epanomi

L-gheneb jithalla jsir izzejjed fuq id-dielja biss fis-snin fejn il-kundizzjonijiet tat-temp jippermettu li jsir hekk.

Prodott bl-uzu ta’ teknologija tal-produzzjoni tal-inbid abjad tal-oghla livell ta’ Zvilupp tekniku; it-temperatura matul
il-fermentazzjoni alkoholika ma tagbizx 20 °C.

Rendimenti massimi ghal kull ettaru

1. Rendiment massimu fettolitri ta’ prodott finali ghal kull ettaru — inbid ahmar

88 ettolitru ghal kull ettaru

2. Rendiment massimu fettolitri ta’ prodott finali ghal kull ettaru — inbid abjad

82,5 ettolitru ghal kull ettaru

3. Rendiment massimu fettolitri ta’ prodott finali ghal kull ettaru — inbid abjad minn gheneb misjur izZejjed

40 ettolitru ghal kull ettaru

4. Rendiment massimu fkilogrammi ta’ gheneb ghal kull ettaru — inbid ahmar

11 000 kilogramma ta’ gheneb ghal kull ettaru

5. Rendiment massimu fkilogrammi ta’ gheneb ghal kull ettaru — inbid abjad

11 000 kilogramma ta’ gheneb ghal kull ettaru

6. Rendiment massimu fkilogrammi ta’ gheneb ghal kull ettaru — inbid abjad minn gheneb misjur izzejjed

8 000 kilogramma ta’ gheneb ghal kull ettaru

Definizzjoni taz-zona demarkata

Iz-zona tal-produzzjoni demarkata ghall-inbejjed IGP Epanomi giet stabbilita bid-Decizjoni Ministerjali
Nru 340582/1.9.1989 (Gazzetta tal-Gvern, Serje II, Nru 694/B/15.9.1989), sussegwentement emendata bid-
Decizjonijiet Ministerjali Nru 420192/21.12.1992 (GG II 758/B[31.12.1992), Nru 359489/25.10.1996 (GG
I 1010/B[5.11.1996), Nru 387425/11.9.2000 (GG II 1179/B/25.9.2000) u Nru 278474/26.02.2008 (GG
11 391/B/7.3.2008). Iz-zona tal-produzzjoni demarkata tal-inbejjed IGP Epanomi tinkludi I-lokalita ta’ Epanomi fil-
municipalita ta’ Thermaikos, fin-Nofsinhar ta’ Tessalonika.

Varjeta jew varjetajiet tad-dwieli li minnhom jinkiseb l-inbid | jinkisbu l-inbejjed
Cabernet Sauvignon N

Chardonnay B

Grenache Rouge N

Merlot N

Mourvedre N

Sauvignon Blanc B

Syrah N

Viognier B
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8.1.

8.2.

Assirtiko B
Limnio N
Malagousia B

Xinomavro N - Xinogaltso, Popolka

Deskrizzjoni tar-rabta/rabtiet

Dettalji taz-zona geografika — inbid u nbid minn gheneb misjur izzejjed

Ir-rabta storika, kulturali, so¢jali u ekonomika, kif ukoll ir-rabta mal-ambjent u l-origini geografici, japplikaw ghall-
kategoriji “nbid” u “nbid minn gheneb misjur izzejjed”.

A. Rabta storika

[z-zona ta’ Epanomi tappartjeni ghar-regjun ta’ Kalamaria, isem li jfisser “in-naha t-tajba” u li nghata minn vjaggaturi
Francizi minhabba l-kwalita gholja tal-prodotti agrikoli tar-regjun. Hemm evidenza tal-produzzjoni tal-inbid li tmur
lura millenju u nofs u l-vinji tieghu kienu maghrufa matul il-perjodu Bizantin. L-ewwel referenza ghall-insedjament
bl-isem ta’ Panomi (1302) hija marbuta mal-ezistenza ta’ dwieli fir-regjun. Jidher li l-vitikultura kompliet issehh tul
l-okkupazzjoni Ottomana. Fic-censiment tal-1875 gew irregistrati 325 vinja, li zdiedu ghal 586 fi¢-censiment tal-
1907. Fl-1907, kien hemm 27 mghasar fbinjiet specifici ghal dak l-iskop u 22 fi djar fir-rahal. Hemm ukoll rekords
ta’ hlasijiet ta’ taxxi lill-awtoritajiet lokali Ottomani ghaz-zamma ta’ vinji u ghall-produzzjoni ta’ nbejjed lokali.

B. Rabtiet kulturali, so¢jali u ekonomici

Il-vinji u l-inbid ilhom marbuta b'mod inseparabbli mal-hajja kulturali, so¢jali u ekonomika tan-nies lokali minn
zmien il-qedem.

Din ir-rabta ghadha tezisti sal-lum, bl-organizzazzjoni ta’ fieri u konferenzi li ghandhom I-ghan li jippromwovu
l-inbid bhala parti mit-tradizzjoni kulturali lokali, inkluzi r-“rotot tal-inbid” ta’ Epanomi.

C.  Ambjent geografiku u origini geografika

[z-zona tal-produzzjoni tal-inbid ta’ Epanomi tinsab fil-municipalita ta’ Thermaikos, fin-Nofsinhar ta’ Tessalonika.
Din tgawdi minn klima Mediterranja. It-temperatura medja annwali hija ta’ 16 °C u x-xita medja annwali hija ta’
madwar 550 mm. Fis-sighat bikrija ta’ filghodu jkun hemm hafna nida, li tghin biex titnaqqas it-traspirazzjoni, u
r-rih niexef mit-Tramuntana jnehhi l-umdita zejda mill-pjanti. [l-hamrija hija maghmula minn trab tafli ramli u trab
gulglieni tafli. Il-kontenut ta’ karbonat tal-kal¢ju jikkontribwixxi ghal struttura u skular tajbin tal-hamrija, filwaqt li
l-kontenut relattivament gholi ta’ tafal jirrizulta flivelli gholja ta’ nutrijenti. Il-kontenut moderat ta’ materja organika
jikkontribwixxi ghal struttura u skular tajbin tal-hamrija. Il-gradjent ta’ inklinazzjoni huwa baxx sa medju, li
jikkontribwixxi ghal skular tajjeb u jillimita jew jelimina r-riskju ta’ mard, bhall-immuffar. L-effett tal-bahar flimkien
mal-inklinazzjoni u l-orjentazzjoni tal-gholjiet inaqqas b’mod sinifikanti r-riskju ta’ glata.

Dettalji tal-prodott ghall-kategorija “nbid”

L-inbejjed bojod IGP Epanomi ghandhom kulur isfar ¢ar bi sfumaturi hodor u lewn il-fidda, jew kulur isfar dehbi
intens wara perjodu ta’ tqaddim fi btieti tal-ballut. L-aromi jvarjaw skont it-tip, il-varjeta u t-tqaddim. Filwaqt li
huma kkaratterizzati minn acidita friska, l-inbejjed huma kumplessi u rikki fuq il-palat b’toghma persistenti,
minhabba I-kundizzjonijiet ideali ta’ maturazzjoni ghall-varjetajiet tal-gheneb.

L-inbejjed homor tal-IGP Epanomi ghandhom kulur ahmar intens bi sfumaturi blu u aromi ta’ frott ahmar, hwawar,
kawkaw u zbib. Huma robusti, b'toghma bbilan¢jata u tannini rotob, minhabba l-kundizzjonijiet klimatici ideali li
jiddominaw fir-regjun, li jizguraw maturazzjoni fizjologika u fenolika tajba.
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8.3.

8.4.

Informazzjoni dwar il-prodott fil-kategorija “nbid minn gheneb misjur izzejjed”

L-inbejjed minn gheneb misjur izzejjed ilhom jigu prodotti sa mill-bidu tal-2000 mill-varjeta Malagousia. Din
il-varjeta ilha tigi kkultivata fir-regjun ghal aktar minn 35 sena b’rizultati ec¢cellenti. Hija adattata perfettament ghat-
territorju, li joffri kundizzjonijiet favorevoli ghall-produzzjoni tal-inbid.

L-gheneb jithalla jsir izzejjed fuq id-dielja biss fis-snin fejn il-kundizzjonijiet tat-temp jippermettu li jsir hekk. L-inbid
ghandu kulur dehbi skur minhabba li t-tqaddim isir fi btieti tal-ballut ghal perjodu ta’ Zmien twil u huwa
kkaratterizzat minn aromi ta’ frott b’polpa bajda misjur u ta’ ghasel. Ghandu toghma fina u pjacevoli fil-halg,
idealment ibbilan¢jata mal-acidita tajba karatteristika tieghu.

L-inbejjed minn gheneb misjur izzejjed akkwistaw rikonoxximent fkompetizzjonijiet internazzjonali, inkluzi
d-Decanter World Wine Awards, l-International Wine Challenge u l-International Wine & Spirits Competition.

Interazzjoni kawzali ghall-kategorija “nbid”

Kif iddettaljat hawn fuq, il-kwalitajiet unici tal-inbejjed IGP Epanomi huma dovuti ghall-interazzjoni bejn
il-karatteristici partikolari tar-regjun (il-hamrija, il-klima, l-influwenza taz-ziffiet ta’ matul is-sajf), flimkien mal-
varjetajiet ta” dwieli kkultivati u t-tekniki ta’ kultivazzjoni uzati.

Il-klima ta’ Epanomi hija ideali ghall-varjetajiet ikkultivati fir-regjun peress li I-gheneb jilhaq il-maturita fizjologika u
fenolika mixtieqa gabel il-perjodu ta’ xita qawwija fil-harifa, li taghmel hsara lill-kwalita tal-gheneb.

II-kundizzjonijiet shan u xotti li jiddominaw fir-regjun, flimkien mat-tip ta’ hamrija, jirrizultaw fil-maturazzjoni tal-
gheneb bejn nofs Awwissu u nofs Settembru, skont il-varjeta. Ghalhekk, it-tipi u l-karatteristi¢i organolettici tal-
inbejjed prodotti fiz-zona jvarjaw minhabba l-kombinazzjoni tal-varjetajiet imkabbra u l-kundizzjonijiet
partikolarment shan u xotti, li direttament jirriflettu I-klima.

Il-varjetajiet tal-gheneb abjad jitkabbru fl-aktar partijiet baxxi tal-vinja biex jigi evitat stress idriku qawwi, li jnagqas
l-acidita tal-inbejjed. L-unika eccezzjoni hija l-varjeta Malagousia, li hija sensittiva ghal umdita eccessiva u ghalhekk
tigi kkultivata fil-partijiet tan-nofs u dawk gholjin. Il-maturazzjoni tal-gheneb tibda lejn nofs Awwissu ghall-
varjetajiet Chardonnay, Sauvignon Blanc u Viognier, filwaqt li l-varjetajiet Assyrtiko u Malagousia jimmaturaw
fl-ahhar ta’ Awwissu.

B'mod partikolari, l-inbejjed maghmula mill-varjeta Assyrtiko, li hija perfettament adattata ghall-ambjent lokali,
ghandhom acidita qawwija, gawwa alkoholika gholja, aromi ta’ frott misjur u ahdar b'noti ta’ fjuri u mineralita
sottili fil-halg.

L-inbid maghmul mill-varjeta Malagousia, li timmatura facilment, ghandhom qawwa alkoholika partikolarment
gholja, acidita tajba (minhabba r-rih kiesah mit-Tramuntana) u aromi ta’ frott tropikali, frott tac-¢itru u gizimin.

Minhabba I-kundizzjonijiet shan tal-maturazzjoni, il-varjetajiet Chardonnay, Viognier u Sauvignon Blanc ghandhom
fwieha tropikali kkombinata ma’ kumplessita rikka fuq il-palat, acidita tajba u kapacita tajba ghat-tqaddim.

Il-varjetajiet homor jitkabbru fl-oghla partijiet tal-vinja, fejn il-hamrija Zzomm ammonti izghar ta’ ilma, sabiex
jinkisbu l-istress idriku mixtieq u l-ahjar maturita fenolika u fizjologika. L-gheneb ikkultivat fuq hamrija ramlija
jipproduci nbejjed b'aromi delikati, filwaqt li I-hamrija primarjament taflija tirrizulta fi nbejjed b’karattru fenoliku
distint. Il-maturazzjoni tal-gheneb tibda lejn l-ahhar ta’ Awwissu ghall-varjetajiet homor Merlot, Grenache Rouge,
segwiti mill-varjetajiet Syrah, Cabernet Sauvignon u Mourvedre, u tispic¢a fl-ewwel nofs ta’ Settembru bil-varjetajiet
Limnio u Xinomavro.

B'mod partikolari, l-inbejjed maghmula mill-varjetajiet Merlot u Grenache Rouge ghandhom kontenut gholi ta’
alkohol, huma fini fuq il-palat, b’aromi ta’ frott misjur. L-inbejjed Syrah, Cabernet Sauvignon u Mourvedre huma
strutturati tajjeb b’kulur intens u potenzjal eccellenti ghat-tqaddim. L-inbejjed maghmula mill-varjeta Limnio
ghandhom volum rikk u kulur intens b’aromi distinti ta’ frott ahmar, filwaqt li l-inbejjed Xinomavro ghandhom
intensita tal-kulur tajba, minhabba l-kundizzjonijiet lokali ideali ghall-maturazzjoni ghal din il-varjeta, qgawwa
alkoholika tajba u aromi karatteristici ta’ frott ahmar.
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8.5.

Interazzjoni kawzali ghall-kategorija “nbid minn gheneb misjur izZejjed”

[l-varjeta Malagousia hija varjeta polivalenti, li, skont il-kultivazzjoni u l-metodu ta’ produzzjoni tal-inbid, tista’
tipproduci nbejjed semplici b'aromi ta’ Muscat u lumi, izda wkoll inbejjed b'toghma aktar kumplessa u aromi ta’
frott tac-citru (trong, lumi), frott misjur, hxejjex aromatici u bzar abjad. Dan jiddependi hafna fuq fejn tkun tinsab
il-vinja u l-aspett taghha, ir-rizalt tal-art u l-kompozizzjoni mekkanika u kimika tal-hamrija.

Il-varjeta Malagousia ghandha kapacita ta’ adattament tajba hafna, izda hija sensittiva ghall-umdita. Ghalhekk tigi
mhawla fl-oghla livelli taz-zona fejn ikun hemm inqas umdita u kundizzjonijiet tajba ghall-maturazzjoni. L-inbejjed
maghmula minn din il-varjeta huma kumplessi b’aromi distinti ta’ frott tac-citru u frott tropikali. Ghandhom acidita
tajba minhabba l-irjieh mit-Tramuntana li jnehhu l-indewwa mill-pjanti u z-Ziffiet marittimi li jbaxxu t-temperatura
tal-gheneb matul ix-xhur tas-sajf.

L-gholjiet b’hamrija princ¢ipalment ramlija u bi ftit nutrijenti jwasslu biex l-ilma jiskula malajr u fa¢ilment, u dan
johloq kundizzjonijiet favorevoli hafna ghall-varjeta, b’'mod partikolari matul il-perjodu ta’ maturazzjoni. Inkella,
jekk tassorbi wisq ilma, il-qoxra rqiqa tal-gheneb Malagousia tinqasam u jizviluppa l-botrytis.

Barra minn hekk, l-ghazla ta’ dwieli aktar qodma (30 sena jew aktar) ta’ din il-varjeta, flimkien mal-hamrija b’livell
baxx ta’ nutrijenti taz-zona, jirrizultaw frendimenti baxxi u jiffavorixxu l-maturazzjoni zejda. Madankollu, fi snin ta’
produzzjoni gholja, isir hsad bikri biex l-gheneb ikun jista’ jsir sew.

L-aromi tal-Muscat ibbazat fuq it-terpeni karatteristici ta’ din il-varjeta jsiru inqas intensi fil-kaz ta’esponiment dirett
ghax-xemx. Ghalhekk, l-orjentazzjoni tat-thawwil fiz-zona tal-produzzjoni hija Lvant-Punent biex tizgura
maturazzjoni armonjuza u biex l-gheneb jigi protett mill-esponiment dirett ghar-radjazzjoni solari, u b’hekk jigi
evitat il-hruq mix-xemx. Fl-istess hin, il-gestjoni tal-kopertura (aktar minn 2 metri) issir b'tali mod li tiggarantixxi

aktar dell u protezzjoni ahjar tal-gheneb.

Is-selezzjoni klonali hija vantagg ukoll. Klonu tal-varjeta b'ghenieqed tal-gheneb laxki jintuza ghat-thawwil biex
jizgura ventilazzjoni ahjar tal-gheneb u jnaqgas ir-riskju ta’ botrytis.

Fl-ahhar nett, instab li I-varjeta tadatta tajjeb hafna ghall-klima li qed tinbidel. Fdawn l-ahhar snin ma kien hemm

l-ebda xita fir-regjun fAwwissu jew Settembru. Il-varjeta timmatura ahjar fdawn il-kundizzjonijiet, u b’hekk l-inbid
minn gheneb misjur izzejjed ikun jista’ jigi prodott kwazi kull sena.

Rekwiziti ohra applikabbli

Dispozizzjonijiet addizzjonali relatati mat-tikkettar tal-inbid

Qafas legali:

[-legizlazzjoni nazzjonali

Tip ta’ rekwizit addizzjonali:

Dispozizzjonijiet addizzjonali dwar it-tikkettar

Deskrizzjoni tar-rekwizit:

L-Artikolu 53(1), (2) u (6) u, b’'mod partikolari, l-Anness V tar-Regolament Delegat tal-Kummissjoni (UE) 2019/33 li
jissupplimenta r-Regolament (UE) Nru 1308/2013 tal-Parlament Ewropew u tal-Kunsill fir-rigward tal-
applikazzjonijiet ghall-protezzjoni ta’ denominazzjonijiet ta’ origini, indikazzjonijiet geografi¢ci u termini
tradizzjonali fis-settur tal-inbid, il-procedura ta’ oggezzjoni, ir-restrizzjonijiet tal-uzu, l-emendi tal-ispecifikaz-
zjonijiet tal-prodott, it-thassir tal-protezzjoni, u t-tikkettar u l-prezentazzjoni. Fuq it-tikkettar tal-inbejjed organici
tal-IGP Epanomi jista’ jigi indikat it-terminu “Biohoyi6”[“io” (organiku) flimkien mal-isem tal-prodott, u ghandu
jigi segwit minn:

— in-numru tal-kodici tal-korp ta’ spezzjoni;

— il-logo tal-UE;

— l-indikazzjoni ‘Tewpyia EE” (Agrikoltura tal-UE) u/jew “Tewpyia EANGda” (Agrikoltura Griega).

ELL http://data.europa.eu/eli/C/2025/221/oj
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Termini li jirreferu ghal certi metodi ta’ produzzjoni

L-Artikoli 3 u 4 tad-Decizjoni Ministerjali Nru 280557/9.6.2005 li tistabbilixxi z-zmien tas-sajran, tqaddim u
tqeghid fis-suq tal-inbejjed b’Denominazzjoni ta’ Origini u Nbejjed Lokali ta’ Kwalita Superjuri, kif ukoll it-termini
uzati fit-tikkettar taghhom marbut mal-metodu tal-produzzjoni jew il-metodi ta’ preparazzjoni taghhom (GG 1I
818/15.6.2005) jistabbilixxu r-regoli dwar l-uzu tat-termini li gejjin:

— “NEOZ OINOZ” jew “NEAPOX OINOZ” (inbid ¢did)
— “QPIMANZH XE BAPEAI” jew “QPIMAXE XE BAPEAI” IMMATURAT FIL-BTIETI)
— “TIAAAIOMENOZX XE BAPEAI” jew “TTAAAIQXH XE BAPEAI” IMQADDEM FIL-BTIETI)

— “OINOITIOIHOHKE KAI QPIMAZE IE BAPEAI” | “OINOIIOIHEZH KAI QPIMANZH SE BAPEAI” (ivvinifikat u
mmaturat fil-bittija);

“OINOITOIHE=H ZE BAPEAI” [ “OINOTIOIHOHKE SE BAPEAI” (ivvinifikat fil-bittija).
Stampar tas-sena inizjali fuq it-tikketta

Meta jintuza t-terminu “NEOX OINOX” [ “NEAPOX. OINOZX” (inbid ¢did) fuq it-tikkettar tal-inbejjed, huwa obbligatorju
li tigi stampata s-sena inizjali fkonformita mal-Artikolu 1(2) tad-Decizjoni Ministerjali Nru 280557/9-6-2005 li
tistabbilixxi z-zmien tas-sajran, tqaddim u tqeghid fis-suq tal-inbejjed b’Denominazzjoni ta’ Origini u Nnbejjed
Lokali ta” Kwalita Superjuri, kif ukoll it-termini uzati fit-tikkettar taghhom marbut mal-metodu tal-produzzjoni jew
il-metodi ta’ preparazzjoni taghhom (GG II 818/15-6-2005).

Termini tat-tikkettar fkonformita mal-legizlazzjoni nazzjonali.

Fkonformita mad-Decizjoni Ministerjali Nru 235309/7-2-2002, it-termini li jistghu jintuzaw fuq it-tikkettar tal-
inbejjed IGP Epanomi huma:

“AEYKOS AITIO AEYKA STA®YAIA” | “Blanc de blancs” (abjad minn gheneb abjad), “AEYKOZ AIIO EPYOPA
STADYAIA” [ “Blanc de noir” (abjad minn gheneb ahmar), “AEYKOZ ATTO EPYOPQITA STADYAIA” | “AEYKOX ATIO
TKPIZA ETA®YAIA” | “Blanc de gris” (abjad minn gheneb “gris”), “KOKKINEAI” | “Kokineli” (Kokineli), “OINOZ
AO®QN” [ “Vin de collines” (inbid mill-gholjiet), “OINOZ TTAATTQN” [ “Vin de coteaux” (inbid mill-gnub tal-gholjiet).

Derogi

Qafas legali:

Il-legizlazzjoni tal-UE

Tip ta’ rekwizit addizzjonali:

Deroga ghall-produzzjoni fiz-zona geografika demarkata
Deskrizzjoni tar-rekwizit:

L-Artikolu 5(1)(b) tar-Regolament Delegat tal-Kummissjoni (UE) 2019/33li jissupplimenta r-Regolament (UE)
Nru 1308/2013 tal-Parlament Ewropew u tal-Kunsill fir-rigward tal-applikazzjonijiet ghall-protezzjoni ta’
denominazzjonijiet ta’ origini, indikazzjonijiet geografici u termini tradizzjonali fis-settur tal-inbid, il-procedura ta’
oggezzjoni, ir-restrizzjonijiet tal-uzu, l-emendi ghall-ispecifikazzjonijiet tal-prodott, it-thassir tal-protezzjoni, u
t-tikkettar u l-prezentazzjoni.

Derogi

Qafas legali:

Il-legizlazzjoni nazzjonali

Tip ta’ rekwizit addizzjonali:

Deroga ghall-produzzjoni fiz-zona geografika demarkata
Deskrizzjoni tar-rekwizit:

L-Artikolu 4(c) tad-Decizjoni Ministerjali Kongunta Nru 392169/20.10.1999 i tistabbilixxi regoli generali li
jikkon¢ernaw l-uzu tat-terminu “Nbid Lokali” fid-deskrizzjoni tal-inbid tal-mejda (GG I 1985/8.11.99), kif
emendata bid-Decizjoni Ministerjali Kongunta Nru 321813/29.8.2007, jiddikjara:

“L-inbejjed tal-mejda li ghalihom jista’ jintuza t-terminu ‘Nbid lokali’ b'indikazzjoni geografika ta’ provingja,
prefettura jew zona ta’ tkabbir tal-gheneb li hija izghar minn prefettura, se jigu prodotti ffabbriki tal-inbid li
joperaw fi prefettura jew fi prefetturi biswit.”

ELL http://data.europa.eu/eli/C/2025/221/oj
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B'mod specifiku, l-inbejjed IGP Epanomi jistghu jigu prodotti ffabbriki tal-inbid fil-prefettura ta’ Tessalonika jew fil-
prefetturi girien ta’ Chalkidiki, Imathia, Pella, Kilkis u Serres.

Link ghall-ispecifikazzjoni tal-prodott

https://www.minagric.gr/images/stories/docs/agrotis/[POP-PGE/2021 [prodiagrafes_epanomi_031024.pdf
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