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Pubblikazzjoni ta’ applikazzjoni ghall-protezzjoni 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/2025/6437)

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 tkun stabbilita jew residenti fpajjiz terz, tista’ tipprezenta oppozizzjoni lill-
Kummissjoni fkonformita mal-Artikolu 17 tar-Regolament (UE) 20241143 tal-Parlament Ewropew u tal-Kunsill ().

DOKUMENT UNIKU
“Lumbarda”
Nru tal-UE: PDO-HR-02869

Data tal-applikazzjoni: 30.9.2022

1.  Isem/ismijiet ghar-registrazzjoni

Lumbarda

2. Tip ta’ indikazzjoni geografika

DOP - Denominazzjoni ta’ Origini Protetta

3. Kategoriji ta’ prodotti tad-dwieli
1.  Inbid
4. Inbid spumanti

15. Inbid minn gheneb imgadded

4. Deskrizzjoni tal-inbid jew tal-inbejjed

1. Inbid (“kvalitetno vino s kontroliranim zemljopisnim podrijetlom” [inbid ta’ kwalita ta’ origini geografika kontrollata] u
“vrhunsko vino s kontroliranim zemljopisnim podrijetlom” [inbid ta’ kwalita superjuri ta’ origini geografika kontrollata])

DESKRIZZJONI QASIRA

Skont il-mikrokundizzjonijiet tal-post u l-metodu tal-ipprocessar, il-vinifikazzjoni u l-maturazzjoni tal-gheneb, dawn
l-inbejjed bi hsad normali huma cari dags il-kristall, b’kulur isfar jaghti fl-ahdar sa isfar dehbi, kontenut ta’ alkohol
minn medju sa qawwi, koncentrazzjonijiet gholjin ta’ estratt u rmied, u acidita moderata. Dawn il-fatturi kollha
jaghtu lill-inbejjed toghma bbilancjata, b’sensazzjoni ta’ mrar hafifa jew aktar qawwija. L-inbejjed ghandhom aroma
delikata sa medja-qawwija ta’ fjuri u frott, li tfakkar l-izjed fil-fjuri u I-frott tal-frott tac-citru, kif ukoll it-tuffieh u
l-hawh misjurin.

L-istil l-ichor tal-inbid bi hsad normali tal-Grk jirrizulta mit-teknika tat-tqaddim tal-inbid fuq il-hmira u fil-btieti tal-
ballut, il-produzzjoni ta’ nbid b’kulur isfar dehbi qawwi, u aroma kumplessa li tikkonsisti minn frott u gewz misjur,
qoxra tal-laring imnixxfa, u noti tal-butir u l-hwawar. Minbarra t-toghma gawwija hafna u l-freskezza pjacevoli
tieghu, l-inbid ghandu sawra rikka minhabba I-prezenza ta’ tannini hfief, u finitura persistenti hafna.

I-kontenut massimu permess ta’ diossidu tal-kubrit ghall-inbejjed huwa ta’ 200 mg/l, jew 250 mg/l ghall-inbejjed
baktar minn 5 g/l ta’ zokkor residwu.

() Ir-Regolament (UE) 2024/1143 tal-Parlament Ewropew u tal-Kunsill tal-11 ta’ April 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 1151/2012 (GU L, 2024/1143, 23.4.2024, ELI: http://data.europa.cu/elijreg/2024/1143oj).
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[-limiti tal-legizlazzjoni applikabbli tal-UE japplikaw ghall-valuri analiti¢ci mhux elenkati fit-tabella.

Karatteristici analitici generali

Qawwa alkoholika totali massima (f% tal-volum) o

Qawwa alkoholika effettiva minima (f% tal-volum) 10,0

Acidita totali minima 4,5 grammi ghal kull litru espressi bhala acidu
tartariku

Acidita volatili massima (fmilliekwivalenti ghal kull litru) 18

Total massimu ta’ diossidu tal-kubrit (Pmilligrammi ghal 250

kull litru)

2. Inbid spumanti (“Vrhunsko pjenusavo vino” [Inbid spumanti ta’ kwalita superjuri])

DESKRIZZJONI QASIRA

L-inbejjed spumanti huma ¢ari dags il-kristall, b’kulur isfar jaghti fl-ahdar sa isfar dehbi, u ghandhom il-karatteristici
tipici ta’ din il-kategorija ta’ nbid: freskezza u tfexfix notevoli. Ghandhom aroma u toghma kumplessi li jfakkru fil-
frott misjur u I-frott tac-citru, bi qrusa hafifa fuq il-palat li hi tipika tal-varjeta. L-istruttura soda tal-inbejjed spumanti
hija r-rizultat tal-acidita totali u s-sensazzjoni taghhom ta’ mineralita notevoli, kif ukoll tal-koncentrazzjonijiet gholjin
taghhom ta’ estratt u rmied.

II-kontenut massimu permess ta’ diossidu tal-kubrit huwa 235 mg|/l.
Id-diossidu tal-karbonju (pressjoni) fil-flixkun ikun mill-ingas 3,0 bar.

[I-limiti tal-legizlazzjoni applikabbli tal-UE japplikaw ghall-valuri analiti¢ci mhux elenkati fit-tabella.

Karatteristici analitici generali

Qawwa alkoholika totali massima (f% tal-volum) o

Qawwa alkoholika effettiva minima (f% tal-volum) 10,0

Acidita totali minima 5,0 grammi ghal kull litru espressi bhala acidu
tartariku

Acidita volatili massima (fmilliekwivalenti ghal kull litru) 18

Total massimu ta’ diossidu tal-kubrit (fmilligrammi ghal 235

kull litru)

3. Inbid minn gheneb imqadded (“kvalitetno vino KZP — desertno vino” [inbid ta’ kwalita ta’ origini geografika kkontrollata
— inbid ghal mal-helu] u “vrhunsko vino KZP — desertno vino” [inbid ta’ kwalita superjuri ta’ origini geografika
kkontrollata — inbid ghal mal-helu])

DESKRIZZJONI QASIRA

Miksub mill-metodu specifiku tal-ipprocessar tal-gheneb imqadded, li jigi parzjalment deidrat fix-xemx jew fid-dell,
l-inbejjed mill-gheneb imgadded ghandhom sfumaturi ta’ kulur isfar dehbi sa ambra aktar gawwija, qawwa
alkoholika oghla u koncentrazzjonijiet gholjin ta’ estratt u rmied. Ghandhom toghma kumplessa persistenti
ddominata mill-hlewwa u t-toghma ta’ frott. L-aroma taghhom tfakkar fl-ghasel, iz-zbib u I-frott misjur izzejjed.

Il-kontenut massimu permess ta’ diossidu tal-kubrit huwa ta’ 250 mg/l, jew 300 mg/l ghall-inbejjed b’aktar minn
50 g/l ta’ zokkor residwu.
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[-limiti tal-legizlazzjoni applikabbli tal-UE japplikaw ghall-valuri analiti¢ci mhux elenkati fit-tabella.

Karatteristici analitici generali

Qawwa alkoholika totali massima (f% tal-volum) o

Qawwa alkoholika effettiva minima (f% tal-volum) 9,0

Acidita totali minima 4,5 grammi ghal kull litru espressi bhala acidu
tartariku

Acidita volatili massima (fmilliekwivalenti ghal kull litru) 30

Total massimu ta’ diossidu tal-kubrit (fmilligrammi ghal 300

kull litru)

Prattiki tal-produzzjoni tal-inbid
(@)  Prattiki enologici essenzjali

1. Pozizzjoni tal-vinji

Prattika ta’ kultivazzjoni

Tradizzjonalment, ix-xoghol fil-vinji kollha tal-pjanura ta’ Lumbarda jsir bl-idejn, u l-metodu ta’ tharrig uzat huwa
eskluzivament dak fforma ta’ sgajriet, minghajr kannizzata. Approcc aktar kontemporanju ghat-tkabbir tal-Grk fil-
pjanura ta’ Lumbarda jinvolvi l-adattament tal-flanni ghall-ipprocessar mekkanizzat, fejn id-distanza bejn il-flanni
nbidlet ghal 1,40 x 0,80 m, bl-uzu ta’ kannizzata b'fil wiched b’arbli maghmula minn diversi materjali. Il-forma ta’
tharrig inbidlet fforma ta’ mrewha biz-zkuk jikbru flinja dritta fid-direzzjoni tal-flann. L-aktar salvagg komuni
fdawn il-vinji huma r-Rupestris du Lot, il-Kober 5BB, 1-SO4 u I-Paulsen 1103. Il-kultivazzjoni tal-vinji fuq karst
meljorat dahhlet kuncett gdid u kontemporanju ta’ vitikultura, li jaghmel l-ahjar uzu mit-tratturi tal-vinji u l-partijiet
li jitgabbdu maghhom biex isiru operazzjonijiet agroteknici u ampeloteknici. L-aktar forma ta’ tharrig uzata b'mod
komuni hija s-sistema tal-cordon Royat singola jew doppja, filwaqt li jintuzaw ir-Richter 110, il-Paulsen 1103 u
r-Ruggieri 140 bhala salvagg.

2. Spazju bejn il-pjanti

Restrizzjonijiet rilevanti ghall-produzzjoni tal-inbejjed

L-ispazju bejn il-pjanti huwa 1,0 x 1,0 m fil-vinji l-qodma tradizzjonali, 1,4 x 0,8 m fil-vinji b’appogg minimu fejn
jintuza l-makkinarju (magni tal-hrit ecc.), u 1,90-2,10 x 0,80 m fil-vinji b’disinn modern fuq karst meljorat.

3. Tharrig tad-dwieli

Restrizzjonijiet rilevanti ghall-produzzjoni tal-inbejjed

[l-vinji qodma tradizzjonali ta’ Lumbarda juzaw sistema ta’ zbir taz-zkuk minghajr kannizzata, jew sistema fforma ta’

mrewha b’kannizzata wahda ta’ arbli tad-dwieli jew b'fil wiehed jew b'zewg fili biex jilqghu r-rimjiet. Fvinji b'disinn
kontemporanju, is-sistema ta’ tharrig uzata hija s-sistema tal-cordon Royat singola.

4. Hsad tal-gheneb

Restrizzjonijiet rilevanti ghall-produzzjoni tal-inbejjed

L-gheneb jinqata’ biss bl-idejn, u jitqieghed fkontenituri xierqa tal-plastik.
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(b)  Rendimenti massimi

1. Inbid (“kvalitetno vino KZP")
13 000 kilogramma ta’ gheneb ghal kull ettaru

2. Inbid (“vrhunsko vino KZP”)
12 000 kilogramma ta’ gheneb ghal kull ettaru

3. Inbid spumanti (“vrthunsko pjenusavo vino”)
12 000 kilogramma ta’ gheneb ghal kull ettaru

4. Inbid minn gheneb imqadded (“kvalitetno vino KZP”)
13 000 kilogramma ta’ gheneb ghal kull ettaru

5. Inbid minn gheneb imqadded (“vrhunsko vino KZP”)
12 000 kilogramma ta’ gheneb ghal kull ettaru

Zona geografika definita

Id-Denominazzjoni ta’ Origini Protetta Lumbarda tkopri t-territorju amministrattiv kollu tal-municipalita ta’
Lumbarda, li tinkludi l-parti l-aktar fil-Lvant tal-gZira ta’ Korcula. Il-bahar jifforma l-konfini tat-Tramuntana, tal-
Lvant u tan-Nofsinhar, filwaqt li l-konfini tal-Punent huwa ffurmat mit-Tramuntana san-Nofsinhar minn linja
definita minn seba’ referenzi bazici tal-grilja bil-koordinati WGS 84, fil-forma ta’ koordinati tal-GPS 1i jistghu
jiddahhlu fi kwalunkwe apparat tal-GPS minghajr aggustament ulterjuri tal-apparat (1. E 42056'47" N 17009'12"
2. E 42056'28" N 17008'56" 3. E 42056'28" N 17008'50" 4. E 42056'03" N 17008'16" 5. E 42055'26" N
17008'05" 6. E 42055'07" N 17008'15" 7. E 42054'27" N 17007'58". Dawn ir-referenzi tal-grilja huma mmarkati
wkoll bhala koordinati fl-HTRS96/TM, is-sistema ufficjali ta’ projezzjoni tal-mapep tal-Kroazja, bil-kodicijiet 1. E(m)
553320 N(m)4756493; 2. E(m)552946 N(m)4755919; 3. E(m)552828 N(m)4755918; 4. E(m)552045 N(m)
4755117; 5. E(m)551824 N(m)4753978; 6. E(m)552038 N(m)4753396; 7. E(m)551674 N(m)4752177.

Varjeta jew varjetajiet ta’ gheneb tal-inbid

Grk — Grk Kor¢ulanski, Grk Mali, Grk Veli, Gark, Lumbarajski Grk

Deskrizzjoni tar-rabta jew tar-rabtiet
Inbid — Inbid spumanti — Inbid minn gheneb imgadded

Fatturi naturali

Klima, hamrija u riljiev

[z-zona ta’ Lumbarda ghandha klima Mediterranja tipika, generalment ikkaratterizzata minn xtiewi moderati u bix-
xita u sjuf niexfin u shan. It-temperatura medja annwali hija ta’ madwar 17 °C, b'temperatura medja ta’ madwar
20,5°C matul l-istagun tat-tkabbir. Lumbarda hija prattikament imdawra bil-bahar, li jkompli jimminimizza
l-varjazzjonijiet fit-temperatura matul is-sena. L-ghadd medju ta’ sighat ta’ dawl tax-xemx huwa ta’ madwar 2 800.
Matul is-sena, il-precipitazzjoni tilhaq medja ta’ madwar 1 100 mm, b'varjazzjonijiet sinifikanti fxi snin, f'termini
kemm tal-kwantita kif ukoll tad-distribuzzjoni tal-precipitazzjoni fcerti xhur. Bhala regola, il-bi¢cca I-kbira tal-
precipitazzjoni taqa’ fil-perjodu tal-harifa/ix-xitwa, bl-inqas precipitazzjoni fis-sajf, u Lulju jkun l-aktar xahar niexef
ftermini assoluti. L-aktar irjieh komuni fiz-Zona ta’ Lumbarda matul is-sena huma l-Jugo, il-Bura u -Maestral, li
wkoll huma tipici ghall-klima Mediterranja.

Ftermini tar-riljiev, iz-Zona ta’ Lumbarda hija tahlita ta’ ghelieqi prin¢ipalment lejn il-Lvant u I-Grigal u terren gentili
bl-gholjiet minsuga b’ghelieqi mtarrga tradizzjonali lejn il-Punent u I-Lbic, li llum huma kkomplementati minn zoni
ta’ karst meljorat, principalment flokalitd maghrufa bhala Defora. 1l-bazi tas-substrat ewlieni tikkonsisti minn gebel
tal-gir dolomitiku tal-Kretacju fil-parti tal-Lvant ta’ Lumbarda, miksi b'ramel tal-kwarz Kwaternarju, it-tip dominanti
ta’ hamrija li fuqu tradizzjonalment ilha titkabbar il-varjetd Grk minn zmien il-qedem. Hemm diversi teoriji dwar
l-origini tal-materjal ramli fdin il-parti tal-gzira ta’ Kor¢ula; l-iktar teorija li ghandha bazi tajba sa issa hija li gie
minfuh mir-rih. Huwa mahsub li matul il-perjodu tal-Kreta¢ju Superjuri, l-irjieh mil-Levant gradwalment ksew
is-substrat ewlieni tal-blat tal-gebel tal-gir bir-ramel, li ghadu hemm sal-lum. Il-karatteristici ewlenin ta’ dan ir-ramel
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huma grad gholi ta’ porozita u provvista skarsa hafna ta’ makroelementi u mikroelementi. Minkejja dan, il-Grk kibret
sew hawnhekk u r-ramel ta’ Lumbarda sar il-habitat ottimali taghha. Fxi partijiet periferali tal-pjanura ta’ Lumbarda,
jistghu jinstabu tipi differenti ta’ hamrija hamra flimkien ma’ depoziti tal-gebel tal-gir dolomitiku kolluvjali
depozitati minn qabel — u fuq l-inklinazzjonijiet ta’ hamrija antropogenika, artijiet imtarrga b’kontenut ta’ Zrar
varjat. Is-substrati antropogenici tal-karst meljorat iffurmati matul l-ahhar decennji fiz-Zona ta’ Lumbarda huma fil-
forma ta’ tahlita ta’ substrat ewlieni tal-gebel tal-gir dolomitiku mghaffeg b’partikoli ta” hamrija naturali, normalment
fil-forma ta’ hamrija hamra u materjal tal-humus, bhala fdal tat-tipi differenti ta’ vegetazzjoni Mediterranja fiz-zona
minn zmien il-qedem. Fdak li ghandu xjagsam mal-kompozizzjoni tas-substrat il-¢did iffurmat, il-massa hija
maghmula minn sodda ta’ blat tal-gebel tal-gir dolomitiku bi granulazzjoni medja ta’ 2-10 cm (50-60 %), kif ukoll
sodda ta’ blat bi granulazzjoni ta’ aktar minn 10 cm (5-10 %), bil-bgjja jkunu tahlita ta’ partikoli naturali tal-hamrija,
humus u trab tal-gebel. II-fond medju tal-profil attiv ta’ dan is-substrat huwa ta’ madwar 60-80 cm, skont
il-pozizzjoni tal-blat solidu tas-substrat ewlieni.

Fatturi umani

II-metodu tradizzjonali tal-produzzjoni tal-inbid tal-varjeta Grk beda jinbidel b'mod sinifikanti fil-bidu tas-snin 90, u
l-produzzjoni llum lahget livell estremament gholi ta’ processi tekni¢i u teknologi¢i moderni, mill-ipprocessar
primarju sal-finalizzazzjoni tal-produzzjoni tal-inbid u l-ibbottiljar. Ghall-kuntrarju tal-passat, meta l-most kien jigi
ffermentat flimkien mal-karfa tal-gheneb, imbattal ripetutament mill-btieti u mferra’ fi btieti biex jiffermenta bil-
kwiet, illum it-teknika tal-produzzjoni tinvolvi l-ipprocessar rapidu tal-gheneb wara l-hsad, it-tkessih tal-gheneb,
il-maxx u l-most, u l-kjarifikazzjoni u d-dikantar tal-most gabel ma tibda I-fermentazzjoni. Bi ftit eccezzjonijiet,
il-fermentazzjoni tibda billi jizdiedu razez differenti ta’ hmira maghzula bhala kulturi starter u tipi xierqa ta’ ikel
ghall-hmira, u l-fermentazzjoni titwettaq b’kontroll shih tat-temperaturi tal-process mill-bidu sal-ahhar, li tipproduci
l-inbid tal-Grk tal-aqwa kwalita possibbli. Dan jintwera wkoll mill-fatt li mill-hsad tal-2011 'l hawn, fil-process biex
tinkiseb awtorizzazzjoni ghall-kummer¢jalizzazzjoni, l-inbejjed Lumbarda nghataw id-dritt li juzaw it-terminu
tradizzjonali “vrhunsko vino s kontroliranim zemljopisnim podrijetlom” faktar minn 70 % tal-kazijiet. Il-fattur
uman fil-produzzjoni tal-kategorija ta’ “Inbid spumanti” mill-varjeta Grk huwa rilevanti fil-kisba u t-titjib tal-hiliet
tal-produtturi fit-teknologija ghall-produzzjoni tal-inbid spumanti u fl-implimentazzjoni xierqa tal-mizuri
ampeloteknici kollha mehtiega fil-vinji, li minnhom jiddependu l-processi u l-velocita tas-sajran tal-gheneb bhala
l-materja prima ghall-produzzjoni tal-inbejjed spumanti. Madankollu, i¢-cavetta ghall-produzzjoni b’success tal-
inbejjed spumanti tinsab fid-determinazzjoni tal-perjodu ottimali ghall-qtugh tal-gheneb. Il-fattur uman fil-
produzzjoni tal-kategorija “Inbid minn gheneb imgadded” mill-varjeta Grk huwa marbut ukoll mal-
implimentazzjoni bir-reqqa tal-operazzjonijiet agrotekni¢i u ampelotekni¢i xierqa fil-vinji, b'mod partikolari
ftermini taz-zamma tal-istat ta’ sahha impekkabbli tal-gheneb, kif ukoll l-inkoraggiment tal-process tas-sajran,
segwit mis-sajran Zejjed tal-gheneb, bhala punt tat-tluq ghall-implimentazzjoni sussegwenti tal-processi addizzjonali
tat-tqaddid, li huma essenzjali £din it-teknologija tal-produzzjoni.

VARJETAJIET TA’ GHENEB TAL-INBID

Il-varjeta predominanti mkabbra fiz-Zona tad-DOP Lumbarda hija I-Grk. Sa issa, kienet irregistrata bhala varjeta ta’
origini mhux maghrufa, ghalkemm is-sorsi bil-miktub normalment jiddikjaraw li hija varjeta indigena tal-gzira ta’
Kor¢ula. Xi awturi jsostnu li -isem possibbilment jorigina minn zmien il-qedem [Grk tfisser Grieg bil-Kroat], filwaqt
li ohrajn ma jeskludux il-possibbilta li I-isem gej mit-toghma kemxejn morra [bil-Kroat gorak] tal-inbid. L-ispecificita
ta’ din il-varjeta tinsab fil-fatt li ghandha fjura morfologikament ermafrodita, izda funzjonalment femminili, li spiss
twassal ghal fertilizzazzjoni aktar batuta u proporzjon kbir ta’ gheneb Zghir hafna u partenokarpiku mhux mixtieq
fkull ghanqud. Ghal din ir-raguni, il-Plavac Mali u I-Marastina, maghrufa ahjar fKor¢ula bl-isem ta’ Rukatac Bijeli,
tradizzjonalment jithawlu bhala dakkara potenzjali fil-vinji. Ftermini tal-kompozizzjoni tal-inbejjed tal-Grk,
il-varjeta Marastina (Rukatac) qatt ma tagbez il-5 % u bl-ebda mod ma taffettwa jew tibdel il-kwalita essenzjali jew
il-karatteristici organolettici tal-inbejjed.

Minbarra l-ispecificita tal-varjeta Grk ftermini tal-fjura funzjonalment femminili u morfologikament ermafrodita
taghha, il-karatteristici agrobijologici importanti tal-varjetd huma riflessi fvigorezza kemxejn aktar notevoli, li
tirrizulta fl-izvilupp ta’ rimjiet hoxnin u wieqfa u, b'mod aktar generali, tkabbir u zvilupp robusti tad-dwieli.
Ghalhekk wiehed jithem li l-varjeta Grk hija perfettament adattata ghat-tkabbir fuq hamrija ehfef, biz-irar,
permeabbli u ramlija. Minkejja I-fertilizzazzjoni hafna drabi aktar batuta fxi snin ta’ produzzjoni, tipproduci
bizzejjed rendimenti u gheneb ta’ kwalita xierqa. Tilhaq il-maturita teknologika fi tmiem it-tieni u t-tielet perjodu tal-
maturazzjoni.
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Interazzjoni tal-fatturi naturali u umani

Il-produzzjoni tal-gheneb u l-inbid mill-varjeta Grk ilha hafna marbuta b'mod inseparabbli maz-zona ta’ Lumbarda,
inizjalment tul l-u¢uh tar-ramel ta’ Lumbarda u sa certu punt fuq l-inklinazzjonijiet imtarrga, u aktar recentement
fuq l-ucuh tal-karst meljorat. B’xorti tajba, tul l-istorja l-varjeta Grk kampat fil-perjodi tajbin u hziena tal-vitikultura
u l-produzzjoni tal-inbid tul il-kosta tal-Lvant tal-Adrijatiku, spe¢jalment problemi asso¢jati mal-fegga tal-phylloxera
u l-mard kriptogamiku, u baqghet tigi kkultivata kwazi eskluzivament fiz-zona ta’ Lumbarda. Ghal ghexieren ta’
u rnexxielhom jipproducu gheneb ta’ kwalita mill-varjeta Grk, li jrendi nbejjed ta’ kwalita eccezzjonali li ilhom
rikonoxxuti u apprezzati mill-konsumaturi. Ir-rizultati recenti tal-kultivazzjoni tal-varjeta Grk fuq is-substrat tal-
tal-karatteristici organolettici tal-inbid meta mqgabbla ma’ dawk mill-vinji fuq ir-ramel. Dan huwa spjegat facilment
mill-fatt i, fiz-zewg kazijiet, ftermini tal-kundizzjonijiet generali ghall-kultivazzjoni tal-Grk, is-substrati huma hfief
u skulati, b’livell aktar baxx ta’ fertilita, li fih il-varjeta Grk tasal tirnexxi bil-mod taghha stess, u tipproduci gheneb u
nbejjed ta’ kwalita eccezzjonali, specifika u distintiva. Fi kliem ichor, ir-rabta kawzali fundamentali li taffettwa
l-ispecificita tal-karatteristici analiti¢i u organolettici — l-ispecificita u I-kwalita ta’ kull wiehed mit-tliet prodotti tal-
varjeta Grk — tinsab fil-kundizzjonijiet geologici/pedologici unici u specifici tal-hamrija ramlija u I-karst meljorat li
fughom jinsabu Il-vinji. Barra minn hekk, dawn il-kundizzjonijiet specifici finterazzjoni mal-karatteristici
agrobijologici tal-varjeta Grk, kif ukoll ir-rwol dagstant importanti li ghandhom il-fatturi umani biex b'mod kostanti
jizdiedu l-hiliet tal-produzzjoni u tittejjeb it-teknologija tal-produzzjoni tal-inbid, jizguraw li kull wiched mit-tliet
prodotti — il-kategoriji “Inbid”, “Inbid spumanti” u “Inbid minn gheneb imqadded” — ikun dejjem ikkaratterizzat
mill-valuri analiti¢i gholjin tal-estratt u l-irmied totali taghhom, li ma jinstabux f'varjetajiet ohra ta’ gheneb abjad
fdawn iz-zoni. Dan juri b'mod car li l-interkonnessjoni u l-interazzjoni bejn il-fatturi naturali u umani japplikaw
b'mod ugwali ghat-tliet kategoriji ta’ prodotti differenti kollha tal-varjeta Grk.

Inbid

Kif diga ntqal, it-teknologija recenti tal-produzzjoni tal-inbid inbidlet u tjiebet b’'mod sinifikanti ftermini ta’ diversi
aspetti tal-proceduri ghall-ipprocessar primarju tal-gheneb u ghat-trattament u t-tigdim tal-inbid. Madankollu,
ir-rizultati tal-analizi tal-inbid ghadhom juru koncentrazzjonijiet gholjin tal-estratt niexef totali, li jvarjaw minn
minimu ta’ 23,2 g/l sa 27,8 g/l fuq perjodu ta’ Zmien twil. Dawn ivarjaw b'mod sinifikanti mill-valuri ghal varjetajiet
ohra ta’ gheneb tal-inbid abjad imkabbra fdawn iz-zoni. Dawn ir-rizultati juru wkoll koncentrazzjonijiet gholjin ta’
rmied. Dawn il-valuri kollha jistghu jigu attribwiti biss ghall-karatteristici agrobijologici ta’ din il-varjeta.

Inbid spumanti

Immexxija mill-gharfien teknologiku modern u l-hiliet miksuba fil-produzzjoni tal-inbid b'mod generali, u b'fehim
tal-potenzjal gholi ta’ produzzjoni tal-varjeta Grk, il-produtturi recentement bdew jipproducu nbejjed spumanti ta’
kwalita gholja, kif ikkonfermat minn ghadd ta’ premjijiet fil-wirjiet u l-evalwazzjonijiet tal-inbid kemm fil-pajjiz kif
ukoll barra minnu. Il-karatteristici agrobijologici tal-varjeta Grk — fuq kollox il-vigorezza qawwija taghha, kif ukoll
l-istruttura tal-ghenieqed, li fihom I-gheneb partenokarpiku zghir hafna drabi jikkostitwixxi sehem imdaqqas,
b'monitoragg bir-reqqa tar-ritmu tal-maturazzjoni u d-determinazzjoni tal-perjodu ta’ hsad fwaqtu — jaghmlu
l-gheneb Grk materja prima eccellenti ghall-produzzjoni tal-inbid spumanti. B'rizultat ta' dan, il-fatturi umani riflessi
fil-mizuri ampeloteknici gestiti bir-reqqa fil-vinja u t-titjib kontinwu tal-hiliet fit-teknologija ghall-produzzjoni tal-
inbid spumanti — flimkien mal-karatteristici specifici tal-fatturi naturali stabbiliti hawn fuq — fl-ahhar mill-ahhar
jirrizultaw fi nbejjed spumanti bi qrusa varjetali gawwija, sensazzjoni qawwija ta’ mineralita, korporatura shiha li
tirrizulta mill-kontenut tal-estratt u l-irmied taghhom, u aroma u toghma kumplessi li jfakkru fil-frott misjur u l-frott
tac-citru.

Inbid minn gheneb imqadded

Min-naha l-ohra, il-produzzjoni tradizzjonali tal-inbejjed helwin minn gheneb imqadded, li ghalihom il-varjeta Grk
hija wkoll xierqa, ghadha ghaddejja sal-lum. Bis-sahha tal-kundizzjonijiet pedologici specifici ghall-iskular tal-
hamrija, it-temp shun u spiss xott tal-harifa jippermetti li I-gheneb isir malajr u tajjeb, u jippermetti wkoll zieda
fl-akkumulazzjoni taz-zokkor. Barra minn hekk, it-tnixxif ulterjuri tal-gheneb fzoni bid-dell u ventilati xierqa bil-
mod tradizzjonali jrendi gheneb adattat ghall-produzzjoni tal-inbid minn gheneb imqadded. Fi kwalunkwe kaz,
l-interazzjoni bejn il-fatturi naturali u umani stabbiliti hawn fuq tirrizulta fi nbejjed helwin minn gheneb imqadded
b’korporatura qawwija u shiha b’kontenut gholi ta’ estratti u rmied. Ftermini tal-karatteristi¢i organolettici, dawn
l-inbejjed ghandhom kulur isfar dehbi sa ambra u aromi tal-frott kumplessi ddominati minn frott misjur izZejjed u
mqadded, zbib u ghasel.

ELL http://data.europa.eu/eli/C[2025/6437oj
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9.  Rekwiziti ohra applikabbli

Dispozizzjonijiet addizzjonali relatati mat-tikkettar

Qafas legali:

Fil-legizlazzjoni nazzjonali

Tip ta’ rekwizit addizzjonali:

Dispozizzjonijiet addizzjonali relatati mat-tikkettar

Deskrizzjoni tar-rekwizit:

Il-legizlazzjoni nazzjonali tipprevedi li, bl-uzu tal-metodu uffi¢jali tal-OIV ta’ 100 punt ghall-klassifikazzjoni tal-
inbejjed, l-inbejjed bid-denominazzjoni tradizzjonali “vrhunsko vino KZP” iridu jiksbu mill-inqas 82 punt, u
l-inbejjed li bid-denominazzjoni tradizzjonali “kvalitetno vino KZP” mill-inqas 72 punt. Madankollu, biex tkun tista’
tintuza d-denominazzjoni ta’ origini protetta Lumbarda, in-numru minimu ta’ punti ghal “kvalitetno vino KZP” u
“kvalitetno vino KZP — desertno vino” huwa ta’ 78 punt. Id-decizjoni li l-istandard jizdied ghal mill-inqas 78 punt
ghall-inbejjed bid-denominazzjoni tradizzjonali “kvalitetno vino KZP” u “kvalitetno vino KZP — desertno vino”
ttichdet mill-produtturi stess, migbura flimkien fl-asso¢jazzjoni “Grk-Lumbarda”, bil-ghan li jigi zgurat li l-kwalita
oggettiva tal-inbejjed qatt ma tkun iddubitata u tilhaq livell li jippreserva b'mod permanenti r-reputazzjoni u I-fama
tal-inbejjed bid-denominazzjoni ta’ origini protetta Lumbarda.

Ma hemm assolutament l-ebda htiega li jintwera fuq it-tikketta I-ghadd ta’ punti miksuba fil-klassifikazzjoni uffi¢jali
ta’ prodott fil-process biex tinkiseb awtorizzazzjoni ghall-kummer¢jalizzazzjoni.

Link ghall-ispecifikazzjoni tal-prodott

https:/[poljoprivreda.gov.hr/UserDocsImages/dokumenti/hrana/zastita_oznaka_izvrsnosti_vina/Specifikacija%20Z01%
20Lumbarda.pdf
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