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Pubblikazzjoni ta’ applikazzjoni ghall-approvazzjoni ta’ emenda tal-Unjoni tal-Ispecifikazzjoni tal-
Prodott ghal Denominazzjoni ta’ Origini Protetta fis-settur tal-inbid skont I-Artikolu 97(4), l-ewwel
subparagrafu flimkien mal-Artikolu 105 tar-Regolament (UE) Nru 1308/2013 tal-Parlament
Ewropew u tal-Kunsill

(C/2024/4493)
Fi Zzmien 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) 20241143 tal-Parlament Ewropew u tal-Kunsill (!), procedura ta’ oppozizzjoni lill-
Kummissjoni.

APPLIKAZZJONI GHAL EMENDA TAL-UNJONI TAL-ISPECIFIKAZZ]ONI TAL-PRODOTT
Toro
PDO-ES-A0886-AM06
Data tal-applikazzjoni: 16.5.2023

1. Applikant u interess legittimu

Consejo Regulador de la Denominaciéon de Origen “TORO” (Il-Bord Regolatorju ghad-Denominazzjoni tal-Origini
Toro)

Huwa maghmul mill-vitikulturi u mill-fabbriki tal-inbid kollha involuti fil-produzzjoni tal-inbid tad-DOP Toro.

2. Intestatura fl-Ispecifikazzjoni tal-Prodott affettwata mill-emendai

O Isem il-prodott

X Kategorija tal-prodott tad-dwieli
Rabta
O Restrizzjonijiet tal-kummer¢jalizzazzjoni

3. Deskrizzjoni u ragunijiet ghall-emenda

1. INKLUZJONI TA’ KATEGORIJA GDIDA TA’ NBEJJED

Deskrizzjoni:

L-Ispecifikazzjoni tal-Prodott tad-DOP Toro hija emendata biex tinkludi kategorija gdida ta’ nbejjed, jigifieri l-kategorija
5 “Inbejjed frizzanti ta’ kwalita”. Ghalhekk iridu jigu deskritti I-karatteristici fizikokimi¢i u organoletti¢i taghhom.

Din l-emenda tikkoncerna l-Artikolu 2 tal-Ispecifikazzjoni tal-Prodott u I-punt 3 tad-Dokument Uniku.
Tip ta’ emenda: tal-Unjoni

Din hija emenda tal-Unjoni, peress li hija tat-tip specifikat fl-Artikolu 105(2)(b) tar-Regolament (UE) Nru 1308/2013
(OKS unika).

Raguni:

L-inkluzjoni tal-varjetajiet tradizzjonalment prezenti fiz-zona fir-revizjoni precedenti tal-Ispecifikazzjoni tal-Prodott,
bhall-Albillo Real u 1-Moscatel de grano menudo, flimkien mal-uzu tal-Verdejo, il-Malvasia Castellana, il-Garnacha
Tinta u t-Tinta de Toro, tohloq kundizzjonijiet xierqa ghall-kisba ta’ nbid bazi/most distintiv li huwa ideali ghall-
produzzjoni ta’ nbejjed frizzanti ta’ kwalita, li jaghti lil dawk l-inbejjed bziezaq Zghar intensi u kuruna persistenti ta’
bziezaq.

() 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 11512012 (GU L, 2024/1143, 23.4.2024, ELL: http://data.europa.eu/eli/reg/2024/1143oj).
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Analizi fizikokimika u sensorjali tal-inbejjed frizzanti prodotti bl-uzu tal-metodu tradizzjonali fil-fabbriki tal-inbid taz-
zona izda kkummer¢jalizzati barra mill-protezzjoni tad-DOP Toro turi li dawn l-inbejjed frizzanti ta’ kwalitd huma
friski, ibbilan¢jati, b'palat shih fil-halq u b'integrazzjoni tajba tal-aromi sekondarji li jirrizultaw mit-tieni
fermentazzjoni fil-flixkun, filwaqt li jinzamm ukoll il-profil tradizzjonali tal-inbejjed Toro.

Fil-qosor, ix-xewqa li jinzammu l-pjantagguni storici ta’ dawn il-varjetajiet ta’ gheneb abjad u ahmar fiz-zona (issa bil-
varjetajiet storici kollha), u b’hekk tigi ppreservata d-diversita genetika taghhom, flimkien mal-kwalita ppruvata u
s-success kummercjali ta’ xi whud minn dawn l-inbejjed fis-suq, huma ragunijiet biex il-Kunsill Regolatorju jabbozza
regoli li jkopruhom, kif mitlub mis-settur.

Barra minn hekk, iz-Zieda ta’ kategorija gdida ta’ nbejjed taghmilha necessarja li jigu deskritti dawk l-inbejjed, tal-inqas

dawk il-parametri, tqiesu l-analizijiet imsemmija hawn fuq imwettqa fuq l-inbejjed frizzanti ta’ kwalita
kkummerc¢jalizzati mill-fabbriki tal-inbid taz-zona u prodotti minn varjetajiet awtorizzati miksuba minn vinji fiz-zona
demarkata wkoll.

2. KUNDIZZJONIJIET TAL-PRODUZZJONI GHALL-KATEGORIJA L-GDIDA TAL-INBID

Deskrizzjoni:

Gew introdotti I-kundizzjonijiet specifi¢i tal-produzzjoni ghall-kategorija I-gdida tal-inbid.

Din l-emenda tikkonc¢erna l-punti 3(b) u 3(c) tal-Ispecifikazzjoni tal-Prodott u l-punt 5.1 tad-Dokument Uniku.
Tip ta’ emenda: tal-Unjoni

Fkonformita mal-ispjegazzjoni tat-tip ta’ emenda pprovduta fit-Tagsima 1, din l-emenda tinvolvi l-inkluzjoni ta’
kategorija gdida ta’ nbejjed u ghalhekk titqies li hija koperta mill-Artikolu 105(2)(b) tar-Regolament (UE)
Nru 1308/2013 (OKS unika).

Raguni:

Kien mehtieg li jigu inkluzi l-ispecifikazzjonijiet u r-rekwiziti ghall-produzzjoni ta’ nbejjed frizzanti ta’ kwalita, bhal,
perezempju, l-emendar tal-qawwa alkoholika probabbli ghall-gheneb li ghandu jintuza ghal dik il-produzzjoni. Barra
minn hekk, il-metodu tradizzjonali ta’ tqaddim fuq il-karfa ghal minimu ta’ 9 xhur huwa kkunsidrat bhala l-uniku

metodu li jiggarantixxi l-kwalita tal-inbejjed li ghandhom jigu kkummer¢jalizzati. Fl-ahhar nett, gie introdott l-obbligu
li l-inbejjed frizzanti ta’ kwalita roze jigu prodotti bl-uzu ta’ mill-inqas 25 % varjetajiet homor.

3. ZIDIET MAR-RABTA GHALL-KATEGORIJA 5. INBID FRIZZANTI TA’ KWALITA

Deskrizzjoni:

Il-kategorija 5, inbejjed frizzanti ta’ kwalita, giet inkluza fis-subtagsimiet b) Dettalji tal-prodott u c) Rabta kawzali.
Din l-emenda tikkoncerna I-Artikolu 7 tal-Ispecifikazzjoni tal-Prodott u l-punt 8 tad-Dokument Uniku.

Tip ta’ emenda: tal-Unjoni

Fkonformita mal-ispjegazzjoni tat-tip ta’ emenda pprovduta fit-Tagsima 1, din l-emenda tinvolvi l-inkluzjoni ta’
kategorija gdida ta’ nbejjed u ghalhekk titqies li hija koperta mill-Artikolu 105(2)(b) tar-Regolament (UE)
Nru 1308/2013 (OKS unika).

Raguni:

L-inkluzjoni ta’ din il-kategorija tfisser li hemm prodott gdid, inbid frizzanti ta’ kwalita, li jzomm il-profil organolettiku
tal-inbejjed taz-zona: b’palat shih fil-halq bi frott misjur, izda kkomplementat bil-karatteristici specifi¢i tal-metodu
tradizzjonali. Gie inkluz paragrafu biex jissupplimenta r-rabta kawzali ghal din il-kategorija, peress li I-karatteristi¢i
tal-inbejjed frizzanti ta’ kwalita huma essenzjalment dovuti ghall-interazzjoni ta’ fatturi naturali u umani.
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DOKUMENT UNIKU

Isem/ismijiet ghar-registrazzjoni

Toro

Tip ta’ indikazzjoni geografika

DOP - Denominazzjoni ta’ Origini Protetta

Kategoriji tal-prodott tad-dwieli
1. Inbid

5. Inbid frizzanti ta’ kwalita

Deskrizzjoni tal-inbid/inbejjed
1. INBID - INBEJJED BOJOD U ROZE XOTTI

Inbejjed bojod

Dehra viziva: lewn isfar ¢ar sa isfar dehbi, mhux imdardar. Riha: intensa b’aromi ta’ frott ufjew ta’ fjuri ufjew ta’ haxix u
bintensita medja sa medja-gholja. Toghma: hafifa, b’toghma li ddum ammont ta’ hin medju sa twil fil-halq, b’acidita
medja sa medja-gholja u bilanc tajjeb bejn l-alkohol u l-acidita.

Inbejjed bojod iffermentati fil-btieti jew imqaddma fil-btieti

Dehra viziva: lewn isfar car sa isfar dehbi, mhux imdardar. Riha: intensa b’aromi ta’ frott ufjew ta’ fjuri ufjew ta’ haxix u
aromi terzjarji li huma tipici tat-tqaddim fil-btieti. Intensita medja sa medja-gholja. Toghma: li ddum ammont ta’ hin
medju sa twil fil-halg, acidita medja sa gholja u korpozita medja sa robusta fil-halq. Aromi terzjarji bbilangjati tal-
injam.

Inbejjed rozé

Dehra viziva: lewn roza car sa lewn is-salamun, mhux imdardar. Riha: intensa, b’aromi friski (mhux misjura zzejjed) ta’
frott ahmar u/jew iswed, b'intensita medja sa medja-gholja. Toghma: hafifa, b'toghma li ddum ammont ta’ hin medju sa
twil fil-halg, b’acidita medja sa medja-gholja u bilanc tajjeb bejn l-alkohol u l-acidita.

(*) Id-data murija hawn taht, taht karatteristici analitici generali, hija ghal inbejjed b'ingas minn 5 grammi ghal kull litru ta’
zokkor residwu. Jekk il-proporzjon ta’ zokkor residwu fl-inbejjed ikun ta’ 5 grammi ghal kull litru jew aktar,
l-ammont massimu ta’ diossidu tal-kubrit li jista’ jkun fihom huwa ta’ 250 milligramma ghal kull litru.

massimi stabbiliti fir-regoli tal-UE.

Karatteristi¢i analiti¢i

Qawwa alkoholika totali massima (% tal-volum) -

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

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

Acidita volatili massima (Pmilliekwivalenti ghal kull litru) | 18

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

ELL http://data.europa.eu/eli/C/2024/4493/oj



MT

GU C, 12.7.2024

2. INBID - INBEJJED HOMOR XOTTI

Inbid ahmar mhux imgaddem

Dehra viziva: kulur ahmar minn lewn i¢-¢irasa sa lewn ir-rubin, mhux imdardar. Riha: intensa, b’aromi ta’ frott ahmar
ufjew iswed u b'intensita medja sa medja-gholja. Toghma: palat medju sa shih fil-halq, b’finitura medja sa medja twila u
b’bilanc tajjeb ta’ alkohol u acidita.

Inbid ahmar imqaddem fil-btieti (inkluz dak immarkat Roble [Ballut], Crianza, Reserva u Gran Reserva)

Dehra viziva: kulur ahmar lewn i¢-¢irasa sa lewn it-terrakotta, mhux imdardar. Riha: intensa, b’aromi ta’ frott ahmar u/
jew iswed ufjew misjur u b’intensita medja. Aromi terzjarji tipici tat-tqaddim fil-btieti, b'intensita medja sa medja-
gholja, skont it-tqaddim. Toghma: b’palat medju sa shih u b'toghma li ddum ammont ta’ hin medju sa twil fil-halq u
b’bilanc tajjeb.

stabbiliti fdin it-tagsima ghandhom jikkonformaw mal-limiti massimi stabbiliti fir-regoli tal-UE.

Karatteristi¢i analiti¢i

Qawwa alkoholika totali massima (% tal-volum) -

Qawwa alkoholika proprja minima (f% tal-volum) 12,5

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 | 150
kull litru)

3. INBEJJED NOFSHOM MISJURIN, HELWIN MEZZANA U HELWIN (BOJOD, ROZE U HOMOR)

Inbejjed bojod

Kulur isfar ¢ar sa dehbi, mhux imdardar. Intensi b’aromi ta’ frott ufjew ta’ fjuri ufjew ta’ haxix u b’intensita medja sa
medja-gholja. Korpozita: medja (inbejjed nofshom misjurin), medja sa medja-shiha (inbejjed helwin mezzana) u shiha
(inbejjed helwin); toghma li ddum ammont medju sa twil fil-halg; acidita: medja sa medja-gholja (inbejjed nofshom
misjurin u helwin mezzana) u medja (inbejjed helwin); u bilan¢ bejn l-alkohol u l-acidita.

Inbejjed roze

Ta’ lewn roza car sa lewn is-salamun, mhux imdardar, intensi, b’aromi friski ta’ frott ahmar u/jew iswed (mhux misjur
zzejjed), bintensita medja sa gholja (inbejjed nofshom misjurin) u b'intensita medja sa medja-gholja (helwin mezzana
u helwin). Korpozita: medja (inbejjed nofshom misjurin), medja sa medja-shiha (inbejjed helwin mezzana) u shiha
(inbejjed helwin); toghma li tibqa’ tintieghem: medja sa twila (inbejjed nofshom misjurin u helwin) u medja sa medja-
twila (inbejjed helwin mezzana); acidita: bejn medja u medja gholja (inbejjed nofshom misjurin u helwin mezzana) u
medja (inbejjed helwin); u bilan¢ bejn l-alkohol u l-ac¢idita.

Inbejjed homor

Kulur ahmar minn lewn i¢-Cirasa sa lewn ir-rubin, mhux imdardar. Intensi, b’aromi ta’ frott ahmar ufjew iswed,
b'intensita medja sa gholja (inbejjed nofshom misjurin) u medja (inbejjed helwin mezzana u helwin). Korpozita: medja
(inbejjed nofshom misjurin u helwin mezzana) u shiha (inbejjed helwin); b’toghma li ddum minn ammont medju sa
twil fil-halg, bilan¢ bejn l-alkohol u l-acidita.
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*  Fi kwalunkwe kaz, il-parametri fizi¢ci u kimici stabbiliti fdin it-tagsima ghandhom jikkonformaw mal-limiti
massimi stabbiliti fir-regoli tal-UE.

Karatteristi¢i analitici

Qawwa alkoholika totali massima (% tal-volum) -

Qawwa alkoholika proprja minima (f% tal-volum) 9

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 | 200
kull litru)

4. INBID FRIZZANTI TA’ KWALITA PRODOTT BIL-METODU TRADIZZJONALI (ABJAD, ROZE U AHMAR)

Inbid frizzanti ta’ kwalita prodott bil-metodu tradizzjonali, abjad:

Dehra viziva: kulur isfar car sa isfar dehbi. Riha: nadifa, ta’ frott, b’karatteristi¢ci fil-halq specifici ghat-tieni
fermentazzjoni fil-flixkun.

Inbid frizzanti ta’ kwalita prodott bil-metodu tradizzjonali, roze:

Dehra viziva: kulur roza car sa lewn is-salamun. Riha: nadifa, ta’ frott, b’karatteristici fil-halq specifici ghat-tieni
fermentazzjoni fil-flixkun.

Inbid frizzanti ta’ kwalita prodott bil-metodu tradizzjonali, ahmar:

Dehra viziva: kulur ahmar lewn i¢-¢irasa sa lewn il-fuhhar. Riha: nadifa, ta’ frott, b’karatteristici fil-halq specifici ghat-
tieni fermentazzjoni fil-flixkun.

*  F kwalunkwe kaz, il-parametri fizi¢ci u kimici stabbiliti fdin it-tagsima ghandhom jikkonformaw mal-limiti
massimi stabbiliti fir-regoli tal-UE.

Karatteristi¢i analitici

Qawwa alkoholika totali massima (% tal-volum) -

Qawwa alkoholika proprja minima (f% tal-volum) 11,5

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

Acidita volatili massima (fmilliekwivalenti ghal kull litru) | 10,83

Total massimu ta’ diossidu tal-kubrit (Pmilligrammi ghal | 180
kull litru)

5. Prattiki tal-produzzjoni tal-inbid

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

1. Prattiki enologici specifici

— Qawwa alkoholika minima probabbli tal-gheneb: 10,5 %, hlief ghall-gheneb mahsub ghall-produzzjoni ta’
nbejjed nofshom misjurin, helwin mezzana u helwin fejn din tkun 9 %. L-gheneb imsemmi hawn fuq ma
jistax jintuza biex isir xi tip iehor ta’ nbid.
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— Rendiment massimu: 72 litru ghal kull 100 kilogramma ta’ gheneb.

L-inbejjed frizzanti ta’ kwalita jigu prodotti bl-uzu tal-metodu tradizzjonali, fkonformita mal-legizlazzjoni
Ewropea fis-sehh.

L-inbid frizzanti ta’ kwalita jrid jibqa’ fkuntatt mal-karfa ghal mill-ingas 9 xhur u fl-istess flixkun li fih tkun
saret it-tieni fermentazzjoni.

— L-inbejjed helwin isiru billi jinZamm xi zokkor naturali fl-gheneb permezz tal-interruzzjoni tal-
fermentazzjoni alkoholika, bl-uzu ta’ metodi awtorizzati mil-legizlazzjoni fis-sehh. Dawn ma jinkludux
iz-zieda tal-alkohol.

2. Restrizzjoni fir-rigward tal-produzzjoni tal-inbid

L-inbejjed bojod huma prodotti eskluzivament mill-varjetajiet tad-dwieli bojod (Malvasia Castellana, Verdejo,
Moscatel de Grano Menudo u Albillo Real).

L-inbejjed roze jridu jkunu prodotti minn varjetajiet tad-dwieli homor u bojod awtorizzati (il-varjetajiet tad-dwieli
ewlenin u sekondarj).

L-inbejjed homor iridu jkunu prodotti eskluzivament mill-varjetajiet Tinta de Toro u Garnacha Tinta, bi
produzzjoni limitata ghal zewg tipi ta’ nbid ahmar: inbid ahmar maghmul minn minimu ta’ 85 % gheneb
Garnacha Tinta u nbid ahmar maghmul minn minimu ta’ 75 % gheneb Tinta de Toro.

L-inbejjed frizzanti ta’ kwalita roze jridu jigu prodotti minn mill-inqas 25 % ta’ varjetajiet ta’ gheneb ahmar.

3. Prattiki tal-kultivazzjoni
— Densita minima tat-thawwil: 500 dielja/ettaru
— Id-dielja tista’ titharreg bl-uzu tal-metodi gobelet jew espalier.

— Il-pjantagguni mhallta li ma jippermettux hsad separat ghal kull varjeta ma humiex permessi.

Rendimenti massimi ghal kull ettaru

1. Ghall-varjetajiet Garnacha Tinta, Malvasia Castellana (Dofia Blanca), Verdejo, Albillo Real u Moscatel de Grano
Menudo.

9 000 kilogramma ta’ gheneb ghal kull ettaru

2. lijikkorrispondi ghal rendiment massimu ta’:

64,80 ettolitru ghal kull ettaru

3. Ghall-varjeta Tinta de Toro

7 500 kilogramma ta’ gheneb ghal kull ettaru

4. lijikkorrispondi ghal rendiment massimu ta’:

54,00 ettolitru ghal kull ettaru

Definizzjoni taz-Zona demarkata

[z-zona geografika tad-DOP Toro tinsab fl-aktar parti fil-Punent tal-Komunita Awtonoma ta’ Kastilja u Le6n, fix-Xlokk
tal-provingja ta’ Zamora, u tinkludi parti miz-zoni naturali ta’ Tierra del Vino, Valle del Guarefia u Tierra de Toro. Tmiss
mal-pjanuri ta’ Tierra del Pan u Tierra de Campos, li jkopru 62 000 ettaru ta’ art.

Tinkludi l-municipalitajiet li gejjin:
Fil-provingja ta’ Zamora:

Argujillo, La Béveda de Toro, Morales de Toro, El Pego, Peleagonzalo, El Pifiero, San Miguel de la Ribera, Sanzoles,
Toro, Valdefinjas, Venialbo u Villabuena del Puente.
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Fil-Provin¢ja ta’ Valladolid:

San Romén de Hornija, Villafranca del Duero, id-distretti ta’ vitikultura ta’ Villaester de Arriba u Villaester de Abajo u
l-municipalita ta’ Pedrosa del Rey.

7. Varjeta jew varjetajiet tad-dwieli li minnhom jinkiseb l-inbid | jinkisbu l-inbejjed

ALBILLO REAL

DONA BLANCA - MALVASIA CASTELLANA

GARNACHA TINTA

MOSCATEL DE GRANO MENUDO

TEMPRANILLO - TINTA DE TORO

VERDEJO

8. Deskrizzjoni tar-rabta/rabtiet

a.  Definizzjoni taz-zona geografika:

Fatturi naturali.

1.

[z-zona ghandha art moderata influwenzata mix-xmara Duero, mit-tributarju taghha Talanda, u mix-xmajjar
Guarefia u Hornija, li jiffurmaw l-art fwidien u fghelieqi mtarrga. Il-vinji jinsabu faltitudnijiet ta’ bejn 620 u 840
m, bl-akbar altitudni fil-parti tal-Lbi¢ taz-zona demarkata.

Il-hamrija tikkonsisti f'sedimenti ta’ gebel ramli, tafal u ¢caghaq catt kalkarju tal-Plijocen, li fuq il-wic¢ joholqu
hamrija kalkarja kannella li tinsab fuq materjal mhux ikkonsolidat. Ivarjaw minn trab gulglieni ghal gebel ramli bi
grana kbira u fina b'livelli ta’ gebla tal-gir u radam ta’ hamrija ffurmati matul il-Mijjocen. Din il-hamrija hija mill-era
terzjarja. Is-sawra tal-hamrija hija generalment trab gulglieni ramli, bi ftit materja organika (< 1 %), b’pH li jvarja
minn kemxejn aciduz ghal 67 newtrali. Huwa biss fiz-zona tal-Lbi¢ i hemm pH aktar baziku ta’ madwar 8,
b’kontenut baxx ta’ oligoelementi, minbarra l-hadid.

[z-zona tad-DOP ghandha klima kontinentali estrema b'influwenzi Atlantici. Hija semiarida b'nuqqas ta’ ndewwa u
bi glata frekwenti fir-rebbiegha.

Fatturi umani.

1.

L-inbejjed Toro u l-fattur uman huma marbuta mill-qrib, peress li abbazi tal-esperjenza qadima mghoddija minn
generazzjoni ghal ohra, il-varjetajiet thawlu skont it-tip ta’ hamrija:

— Tinta de Toro: Princ¢ipalment fuq hamrija li hija biz-zrar fuq il-wic¢ b’sottoswol tafli.

— Malvasia Castellana: Prin¢ipalment ghal hamrija ehfef u aktar ramlija.

— Garnacha Tinta: Fuq hamrija ramlija, bhall-Malvasia.

— Verdejo: Adattat ghat-tipi kollha ta’ hamrija, jippreferi hamrija hafifa li fiha z-zrar u ¢-caghag.
— Moscatel de Grano Menudo: Hamrija fqira, trab gulglieni ramli li l-ilma joskula tajjeb minnha.

— Albillo Real: Generalment fuq hamrija ramlija u biz-zrar.

L-eta tal-vinja, b’aktar minn 50 % taghha eqdem minn 40 sena, il-vinji ezistenti ta’ qabel il-filossera, id-distanzi tat-
thawwil li huma generalment 3x3 m, imhawla fi kwadri, hlief il-pjantagguni antiki hafna li huma spazjati, il-fattur
uman tal-preservazzjoni tal-wirt tal-vitikultura, kif ukoll il-varjeta indigena Tinta de Toro, jaghtu lill-gheneb, u
b’hekk lill-inbejjed, il-karatteristici intrinsici taghhom.
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3. Il-vitikulturi taz-zona storikament iddefendew il-varjeta indigena Tinta de Toro li hija perfettament adattata ghall-
hamrija u [-klima, li ghaliha hemm referenzi sa mis-seklu 6, jigifieri fl-“Etimologfas” ta’ Isidoro de Sevilla. Huwa
ampelografikament u genetikament simili ghall-varjeta Tempranillo, izda inqas minnu jigi prodott, huwa aktar
tanniku, rikk fil-potassju, inqgas acidu, b’polpa kemxejn anto¢janika meta jimmatura, u jipproduci nbejjed aktar
ikkoncentrati u qawwija.

4. In-nuqqas ta’ mard jew pesti endemici, minbarra l-moffa fghamla ta’ trab, li l-vitikulturi jittrattaw b'mod naturali
bl-uzu tal-kubrit, jipprevjenu l-uzu ta’ prodotti ghall-protezzjoni tal-pjanti tal-massa, u b’hekk l-gheneb isir
prattikament organiku.

b.  Dettalji tal-prodott

Meta mqabbla ma’ nbejjed ohra ta’ Zoni girien b'varjetajiet simili, l-inbejjed tad-DOP Toro huma aktar strutturati,
b’komponent akbar ta’ polifenol u tanniku. Inqas acidu u b’pH oghla, bi sfumaturi ta’ frott aktar misjur minn
perspettiva sensorja.

Barra minn hekk, skont il-varjeta li minnha jigu prodotti, l-inbejjed nofshom misjurin, helwin mezzana u helwin
ghandhom toghma qawwija ta’ fjuri jew ta’ frott u karattru qawwi fil-halq, marbut mat-territorju.

L-inbejjed frizzanti ta’ kwalita ghandhom bziezaq zghar qawwija u kuruna persistenti. Dawn l-inbejjed frizzanti ta’
kwalita huma friski, ibbilan¢jati, korpuzi fil-halq u b'integrazzjoni tajba tal-aromi sekondarji li jirrizultaw mit-tieni
fermentazzjoni fil-flixkun.

. Deskrizzjoni tar-rabta kawzali

Il-kundizzjonijiet klimati¢ci huma keshin hafna fix-xitwa b’hafna sighat ta’ xemx u temperaturi estremi, li jillimitaw
il-produttivita tad-dwieli. It-tipi differenti ta’ hamrija (trab gulglieni ramli) jiddeterminaw liema mill-varjetajiet se
jhawlu l-vitikulturi. Dawn il-fatturi, il-pH newtrali, il-materja organika limitata u t-tejjieba tal-hamrija mizjuda mill-
vitikulturi jiddeterminaw l-aroma, l-istruttura u l-qawwa alkoholika tal-inbejjed, 1i hija gholja. Barra minn hekk,
il-kontenut gholi ta’ hadid tal-hamrija, flimkien mal-eta konsiderevoli tal-vinja, jikkontribwixxu ghall-ammont
impressjonanti ta’ pigment fdawn l-inbejjed.

Barra minn hekk, dawn il-kundizzjonijiet naturali taz-zona ta’ produzzjoni relatati ma’ fatturi naturali, u I-fatturi umani
deskritti hawn fuq, huma ideali ghall-izvilupp tal-vinja, b'mod partikolari fil-fazijiet ta’ gabel il-hsad, li jinkoraggixxu
l-maturazzjoni tad-diversi varjetajiet awtorizzati fi zminijiet differenti, u b’hekk jipproducu nbejjed bazi tajbin ghall-
produzzjoni ta’ nbid frizzanti ta’ kwalita ta’ gawwa alkoholika xierqa, acidita baxxa, pH u sahha tajba.

Barra minn hekk, ghall-inbejjed helwin u helwin mezzana, is-snin ta’ esperjenza fil-produzzjoni ta’ dawn it-tipi ta’ nbid
fid-DOP Toro taw prova tal-kapacita tal-produzzjoni taghhom. L-inbejjed isiru skont l-aktar standards ta’ kwalita stretti
u jzommu l-profil organolettiku klassiku tal-inbejjed Toro tradizzjonali. Dawn l-inbejjed huma espressjoni eccellenti
tal-karattru awtentiku tal-inbejjed Toro, imsahhah mill-kontenut taz-zokkor.

Fil-kaz tal-inbejjed frizzanti, l-inkluzjoni fir-revizjoni precedenti tal-Ispecifikazzjoni tal-Prodott tal-varjetajiet
tradizzjonalment prezenti fiz-zona izda li ma kinux koperti, bhall-Albillo Real u -Moscatel de grano menudo,
ghamlitha possibbli, flimkien mal-varjetajiet ewlenin, il-Verdejo, il-Malvasfa Castellana, il-Garnacha Tinta u t-Tinta de
Toro, li jinkisbu nbejjed bazi ideali ghall-produzzjoni ta’ nbejjed frizzanti ta’ kwalita, billi din il-kombinazzjoni ta’
varjetajiet tippermetti s-sajran fi Zminijiet differenti, filwaqt li tipproduci nbejjed ibbilancjati u tajbin ghas-sahha
b’qawwa alkoholika xierqa u acidita baxxa. Is-snin ta’ esperjenza fil-produzzjoni ta’ dawn it-tipi ta’ nbid frizzanti ta’

kwalita fid-DOP Toro wrew il-kapacita tal-produzzjoni taghhom. L-inbejjed isiru skont l-istandards tal-kwalita l-aktar
stretti u Z-zamma tar-rabta.

9. Rekwiziti ohra applikabbli(imballagg, tikkettar, rekwiziti addizzjonali)

Qafas legali:

Fil-legizlazzjoni nazzjonali

Tip ta’ rekwizit ichor:

Imballagg fiz-zona geografika demarkata

Deskrizzjoni tar-rekwizit:
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Il-process tal-produzzjoni tal-inbid jinkludi l-ibbottiljar u t-tqaddim sussegwenti tal-inbejjed. Ghalhekk, il-karatteristi¢i
organolettici u fizikokimici deskritti £din l-Ispecifikazzjoni tal-Prodott jistghu jigu ggarantiti biss jekk l-operazzjonijiet
kollha tal-immaniggar tal-inbid isehhu fiz-Zona ta’ produzzjoni. L-ibbottiljar tal-inbejjed koperti mid-DOP Toro huwa
wiehed mill-fatturi kritici ghall-kisba tal-karatteristici stabbiliti fl-Ispecifikazzjoni tal-Prodott. B'’konsegwenza ta’ dan, u
bl-iskop li tigi zgurata l-kwalita u tigi pprovduta garanzija fir-rigward tal-origini u tal-kontroll, l-ibbottiljar irid isir fil-
fabbriki tal-inbid li jinsabu fl-impjanti tal-ibbottiljar fiz-zona ta’ produzzjoni.

Qafas legali:

Fil-legizlazzjoni nazzjonali
Tip ta’ rekwizit iehor:
Rekwiziti specifici tat-tikkettar
Deskrizzjoni tar-rekwizit:

It-terminu tradizzjonali “DENOMINACION DE ORIGEN” [DENOMINAZZJONI TA’ ORIGINI] u l-inizjali “D.0.” jistghu
jintuzaw fuq it-tikketta minflok “DENOMINACION DE ORIGEN PROTEGIDA”.

L-inbejjed jistghu jinkludu r-referenzi “ROBLE” [BALLUT] u “FERMENTADO EN BARRICA” [IFFERMENTAT FIL-
BTIETI] fuq it-tikketta taghhom. L-inbejjed homor jistghu juzaw it-termini tradizzjonali “CRIANZA”, “RESERVA” u
“GRAN RESERVA” sakemm jissodisfaw ir-rekwiziti stipulati fil-legizlazzjoni fis-sehh.

Link ghall-ispecifikazzjoni tal-prodott

https:/[www.itacyl.es|-/marcas-d-o-toro-?redirect=%2Fcalidad-diferenciada%2Fdop-e-igp%2Fdop-igp-y-etg
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