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Pubblikazzjoni ta’ komunikazzjoni dwar l-approvazzjoni ta’ emenda standard tal-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/2025/1479)

Din il-komunikazzjoni hija ppubblikata fkonformita mal-Artikolu 17(5) tar-Regolament Delegat tal-Kummissjoni
(UE) 2019/33 ().

KOMUNIKAZZJONI TAL-APPROVAZZJONI TA’ EMENDA STANDARD
“Murfatlar”
PDO-RO-A0030-AM04

Data tal-komunikazzjoni: - 10 ta’ Dicembru 2024

DESKRIZZJONI TAL-EMENDA APPROVATA U RAGUNIJIET GHALIHA

Emenda tal-estensjoni taz-zona geografika demarkata

L-Ispecifikazzjoni tal-Prodott giet emendata biex testendi z-zona demarkata ghall-produzzjoni tal-inbejjed bid-DOP
Murfatlar ghall-municipalita ta’ Aliman u l-irhula komponenti taghha ta’ Aliman, Dundreni, Vlahii u Floriile, li jinsabu fil-
Kontea ta’ Constanta, li giet inkluza fiz-Zona geografika demarkata ghall-kategoriji tal-inbid awtorizzati ghall-produzzjoni
skont id-Denominazzjoni ta’ Origini Kkontrollata.

[I-municipalita ta’ Aliman, li tinsab fil-parti tal-Punent tal-Plateau ta’ Cobadin fin-Nofsinhar ta’ Dobrogea, hija z-zona
geografika fejn il-varjetajiet tal-gheneb ahmar jipproducu nbejjed ta’ kwalita superjuri bi spettru wiesa’ ta’ karatteristici
olfattivi, intensita tal-kulur interessanti, potenzjal espressiv u tannini hfief u bellusija minhabba I-hamrija rikka fil-gebla tal-
gir tat-tip skeletali rendzina u chernozemic li jkomplu miz-zoni ta’ Cernavodd, Rasova jew Seimeni, li jaghtu lill-inbejjed
attraenza ta’ finezza u kulur jghajjat.

[I-municipalita ta’ Aliman, li tinkludi l-irhula ta’ Aliman, Dundreni, Vlahii u Floriile, tinsab fil-Lbi¢ tal-Kontea ta’ Constanta,
fil-latitudni 44°15" N u l-longitudni 27°40’ E, u ghandha l-vi¢inati li gejjin: il-municipalita ta’ Rasova (14 km), li tinsab fiz-
zona demarkata tal-Murfatlar DOC, fil-Grigal; il-municipalita ta’ Ion Corvin fin-Nofsinhar; il-municipalita ta’ Adamclisi fil-

Lvant; u x-Xmara Danubju fil-Punent.

[l-kundizzjonijiet tal-hamrija u tal-klima, flimkien maz-ziffa mid-Danubju, il-hamrija ramlija, ix-xemx (minn madwar 2 000
sa 2 100 siegha) u l-energija tad-dawl, li hija s-sors ewlieni ghas-sintezi tas-sustanzi organici, iwasslu ghal koncentrazzjoni
gholja ta’ zokkor fl-gheneb u ghalhekk fil-most, jipproducu nbejjed mimlijin u friski b'noti botanic¢i gawwija u bellusija u
baromi ta’ fjuri (fjuri selvaggi) jew ta’ frott (frott tal-foresta misjur u citru).

II-Kapitolu III tal-Ispecifikazzjoni tal-Prodott u l-punt 6 tad-Dokument Uniku gew emendati.

DOKUMENT UNIKU

1.  Isem(Ismijiet ghar-registrazzjoni

Murfatlar

2. Tip ta’ indikazzjoni geografika

DOP - Denominazzjoni ta’ Origini Protetta

() GULY,11.1.2019,p. 2.
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3.1.

Kategoriji tal-prodotti tad-dwieli

1. Inbid

5. Inbid spumanti ta’ kwalita

6. Inbid spumanti aromatiku ta’ kwalita

8. Inbid semispumanti

Kodici tan-Nomenklatura Maghquda
— 22 - XARBIET, SPIRTI U HALL

2204 - Inbid tal-gheneb frisk, inkluz l-inbejjed imqawwija; most tal-gheneb ghajr dak tal-intestatura 2009

Deskrizzjoni tal-inbid/inbejjed

1. Karatteristici analitici u organolettici - inbejjed bojod/roze

DESKRIZZJONI QASIRA

L-inbejjed Murfatlar bla gass ghandhom korporatura shiha u huma kremuzi; dawk prodotti minn varjetajiet bojod
aromati¢i u semiaromati¢i ghandhom karatteristici varjetali evidenti, filwaqt li l-inbejjed homor fihom tannini
bellusija li jittempraw il-hruxija u l-astringenza specifici ghall-varjetajiet. L-inbejjed huma rikki bi frott misjur (isfar

jew ahmar), densi u rikki, espressivi hafna, b’acidita integrata sew u volum alkoholiku gliceriku, li jaghti ftit hlewwa
lill-inbid. L-inbejjed bojod bla gass huma ta’ lewn minn isfar jaghti fl-ahdar ghal isfar dehbi u ghandhom aromi ta’

inbejjed hija friska, ta’ frott, bellusija u, bil-maturazzjoni, l-aroma ta’ xi varjetajiet tinbidel fi fwicha kumplessa.
L-inbejjed roze bla gass huma ta’ kulur roza car (mitfi jew qawwi), b’aromi ta’ frott u ¢itru ezotici, toghma friska,
invigoranti, u bbilan¢jata, u toghma ta’ frott li tibga’ fil-halg.

Karatteristi¢i analitic¢i

— Qawwa alkoholika totali massima (f'% 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 acidu tartariku
— Acidita volatili massima (fmilliekwivalenti ghal kull litru) 18

— Total massimu ta’ diossidu tal-kubrit (fmilligrammi ghal kull litru) 350

2. Karatteristici analitici u organolettici - inbejjed homor

DESKRIZZJONI QASIRA

L-inbejjed homor bla gass huma bellusin, kumplessi, bkuluri li jvarjaw minn ahmar lewn ir-rubin ghal ahmar
jghajjat. L-aromi identifikabbli huma dawk ta’ frott ahmar misjur, pruna, u frott artab tal-foresta iswed; l-inbejjed
ghandhom korporatura shiha, toghma abbundanti, b’a¢idita u tannini integrati sew. Hekk kif jimmaturaw, l-inbejjed
jiksbu sfumaturi olfattivi tal-hwawar u tac-cikkulata.

Karatteristi¢i analitici

— Qawwa alkoholika totali massima (f'% 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 acidu tartariku
— Acidita volatili massima (Pmilliekwivalenti ghal kull litru) 20

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

ELL http://data.europa.eu/eli/C/2025/1479/oj



GU C, 6.3.2025 MT
3. Karatteristici analitici u organolettici - ice wine
DESKRIZZJONI QASIRA

L-ice wine abjad huwa car, b’lewn ileqq isfar dehbi kristallin u huwa kkaratterizzat minn aroma friska, ir-riha ta’ frott
misjur izZejjed u bnin ta’polpa bajda, u toghma kremuza ta’ laring, berqug, frott ezotiku fil-konfettura u ananas. L-ice
wine roze huwa car, b’lewn ileqq roza jghajjat kristallin, u huwa kkaratterizzat minn riha friska ta’ frawli selvagg u tut
tal-ghollieq misjur iZzejjed, u toghma kremuza. L-ice wine ahmar huwa car, b'lewn ileqq ahmar fil-vjola kristallin, u
huwa kkaratterizzat minn riha ta’ frott artab tal-foresta misjur u toghma kremuza robusta.

Karatteristi¢i analitici

— Qawwa alkoholika totali massima (f'% tal-volum) 15,00

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

— Acidita totali minima: 4,5 fi grammi ghal kull litru espressi bhala acidu tartariku
— Acidita volatili massima (Pmilliekwivalenti ghal kull litru) 20

— Total massimu ta’ diossidu tal-kubrit (fmilligrammi ghal kull litru) 350

4. Karatteristici analitici u organolettici - inbid spumanti ta’ kwalitd

DESKRIZZJONI QASIRA

L-inbejjed spumanti ta’ kwalita huma distinti mill-eleganza, il-freskezza u t-toghma tal-frott taghhom, b’aromi ta’
fermentazzjoni tal-hmira u tal-qoxra tal-hobz ghal dawk li gattghu 9 xhur fuq il-karfa, jew noti li jqarrbu lejn
l-ghagina helwa u l-brioche ghal dawk li qattghu perjodu twil ta’ zmien ta’ aktar minn 9 xhur fuq il-karfa,
amplifikati minn bziezaq fini u persistenti. L-inbejjed bojod huma isfar lewn it-tiben, isfar fl-ahdar, dawk roze
ghandhom sfumaturi roza ¢ar jew roza lewn is-salamun, u dawk homor ghandhom kuluri li jvarjaw sal-ahmar
rubin. It-toghma hija ta’ frott, bellusija, ibbilan¢jata, ikkumplimentata minn noti helwin ta’ frott misjur b’toghma
specifika. Ghandha struttura armonjuza b'toghma li ddum fil-halg, li toffri bilan¢ perfett bejn il-freskezza u
|-maturita.

L-inbejjed spumanti ta’ kwalita bojod ghandhom fwicha ta’ frott tac-citru u frott frisk tas-sajf: il-hawh, it-tuffieh u
l-langas ahdar misjurin minhabba x-xemx diefja fuq id-dwieli.

I-fwieha tal-inbid spumanti ta’ kwalita roze hija tahlita naturali ta’ fjuri, aromi ta’ fjuri tal-akacja u ghasel u frott
artab tal-foresta, passolina u frawli selvagg.

L-inbejjed spumanti ta’ kwalita homor joffru fwieha attraenti li tghaqqad noti ta’ frott ahmar u iswed, frawli, tut tal-
ghollieq, passolini, ¢irasi u pruniet, ikkomplementati b'mod delikat minn tannini rotob u bellusin.

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

Karatteristici analitici

— Qawwa alkoholika totali massima (f'% 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 litru) 18

— Total massimu ta’ diossidu tal-kubrit (fmilligrammi ghal kull litru) 185
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5. Karatteristi¢i analitici u organolettici - inbid spumanti aromatiku ta’ kwalita

DESKRIZZJONI QASIRA

L-inbejjed spumanti aromatici ta’ kwalita huma kumplessi u espressivi, b'noti ta’ frott (¢itru, langas u nuciprisk) u
noti ta’ fjuri (fjur tal-laring, fjur tac-cirasa, fjuri tal-akacja u ghasel, fjuri tas-sebuqa u petali tal-ward). Dawn ivarjaw
fil-kulur minn isfar jghajjat bi sfumaturi hodor, sa isfar dehbi u sahansitra roza ghat-Traminer roz. L-aromi tal-frott
tac-citru u I-frott tas-sajf, il-hawh, it-tuffich u I-langas ahdar jinghaqdu ma’ noti ta’ hxejjex aromatici fini u hmira tal-
birra awtolizzata, qoxra tal-hobz u hmira. I-konsistenza u l-bziezaq persistenti jaghtu lil dawn l-inbejjed
il-personalita u d-distinzjoni taghhom.

L-inbid spumanti aromatiku ta’ kwalita mill-varjeta tal-gheneb Traminer roz jaghti I-fwieha fina tal-akagja, tal-ward u
tal-fjura tas-sebuga, u t-toghma li tintgharaf sew, hija tal frott u lixxa hafna, b'noti sottili ta’ gamm tal-ward u gizimin.

L-inbid spumanti aromatiku ta’ kwalitd Muscat Ottonel ghandu aromi ta’ fjuri, xehda, fjur tac-cirasa, fjur tal-laring u
langas misjur, b'toghma friska u konsistenza kremuza ta’ noti ta’ ¢itru (pomelo u laring). L-inbid ghandu bziezaq fini
u eleganti, u t-toghma residwa effervexxenti tenfasizza n-noti tal-fjuri u tal-frott.

L-inbid spumanti aromatiku ta’ kwalita Timdioasa Romaneascd ghandu tfexfix qgawwi b’aromi pjacevoli ta’ hmira,
fjuri tal-akacja, habaq u ghasel. Ghandu toghma kumplessa u generuza li tissuggerixxi langas u frawli selvagg, u li
ddum fil-halg.

Pressjoni zejda f'temperatura ta’ 20 °C: minimu ta’ 3,0 bar.

Karatteristici analitici

— Qawwa alkoholika totali massima (f'% 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 (fmilliekwivalenti ghal kull litru) 18

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

6. Karatteristici analitici u organolettici - inbid semispumanti

DESKRIZZJONI QASIRA

L-inbejjed semispumanti huma estrattivi, b’acidita tajba hafna, effervexxenza fina, bziezaq vivaci u persistenti li joffru
noti ta’ rwejjah tal-fjuri (fjuri tal-merghat, fjuri tad-dwieli, akacja) jew noti ta’ frott (tuffieh ahdar, langas, hawh,
bettieh, cirasa, frawli, lampun). L-inbejjed spumanti rozéfhomor ghandhom aromi ta’ frott artab tal-foresti (tut
izraq, lampun, u tut tal-ghollieq), ghanbagar u ¢irasi. Il-fegga ta’ bziezaq zghar, bellusin u persistenti zzid il-karattru
frisk u naturali tal-inbid.

It-toghma hija kremuza u delizzjuza, izda fl-istess hin friska, b'toghma residwa tal-qoxra tal-hobz li tqarmec jew ta’
ghagina helwa. Jistghu jkunu ta’ kulur isfar dehbi jew isfar fl-ahdar ghal dawk prodotti mill-gheneb abjad jew roza
lewn is-salamun jew ahmar fil-vjola ghal dawk prodotti mill-varjetajiet ta’ gheneb ahmar. L-inbejjed jistghu jigu
prodotti minn varjeta wahda jew minn diversi varjetajiet.

Pressjoni zejda ftemperatura ta’ 20 °C: minimu ta’ 1,0 bar u massimu ta’ 2,5 bar.

Karatteristici analitici

— Qawwa alkoholika totali massima (f'% tal-volum) 15,00

— Qawwa alkoholika proprja minima (£% tal-volum) 7,00

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

— Total massimu ta’ diossidu tal-kubrit (fmilligrammi ghal kull litru) 235
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5.1.

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. Prattiki enologici

Prattika specifika tal-produzzjoni tal-inbid
Produzzjoni ta’ nbejjed bojod minn varjetajiet ta’ gheneb ahmar

Diversifikazzjoni teknologika: il-produzzjoni ta’ nbejjed bojod minn gheneb ahmar, bir-rizultat jissejjah “blanc de
noirs”. Dan huwa metodu ta’ vinifikazzjoni bajda tal-gheneb ahmar li jichu vantagg mill-potenzjal tal-varjetajiet tal-
gheneb ahmar biex jipproducu nbejjed ta’ korporatura shiha, ikkaratterizzati minn toghma fina, kemxejn b'riha
hadranija u eleganti b'noti ta’ fjuri u ta’ frott. L-acidita ta’ dawn l-inbejjed taccentwa I-freskezza taghhom, u
l-element minerali jaghmilhom aktar kumplessi.

Inbejjed bojod bla gass prodotti permezz tal-macerazzjoni - inbejjed roze prodotti minn gheneb abjad.

L-gheneb Pinot Gris u Traminer Roz, bi qxur bi sfumaturi ta’ vjola, griz jaghti fil-vjola u blu jaghti fil-griz (Pinot Gris),
roza lewn il-perli u roza jaghti fil-griz (Traminer Roz), irendu nbejjed b’'dehra kristallina, fi sfumaturi ta’ abjad safrani,
isfar lewn it-tiben ghal roza. Skont l-ghazla ta’ min jaghsar I-gheneb, jistghu jigu prodotti kemm inbejjed bojod bla
gass kif ukoll inbejjed roze.

Inbid orangjo bla gass prodott minn gheneb abjad juri kuluri attraenti li jvarjaw minn orangjo fl-isfar ghall-ambra.
Ghandu struttura kumplessa u fwicha aromatika friska u espressiva, b’accenti ta” gewz, ghasel u xehda, u huwa
hafna aktar rikk fit-tannin mill-inbejjed bojod bla gass.

It-teknika ghall-produzzjoni ta’ dawn l-inbejjed hija differenti mill-metodu standard ghall-inbejjed bojod bla gass fis-
sens li l-most tal-gheneb abjad jigi mmacerat mal-qxur tal-gheneb. It-tul ta’ dan il-process ivarja skont l-intensita tal-
kulur previst minn min jaghsar I-gheneb.

2. Prattiki enologici

Prattika specifika tal-produzzjoni tal-inbid
Ice wine

Il-kundizzjonijiet pedoklimatici fiz-zona (ir-radjazzjoni solari abbundanti, id-differenzi fit-temperatura bejn il-lejl u
l-gurnata, i¢c-cpar fit-tard, u l-umdita gholja) iwasslu ghal akkumulazzjoni gholja ta’ zokkor fl-gheneb u sahansitra
jkun misjur izzejjed, u huma ottimali ghall-produzzjoni tal-ice wine. L-inbid jigi prodott minghajr addittivi, minn
gheneb b’sahhtu mhux affettwat minn mard jew tahsir nobbli, jithalla fuq id-dielja biex jiffriza ghal diversi jiem
konsekuttivi u jinhasad fl-ahhar ta’ Novembru/Dicembru.

Jekk il-kundizzjonijiet klimati¢i ma jippermettux l-iffrizar naturali tal-gheneb fuq id-dielja minghajr ma jigi affettwat
mill-fungu, I-gheneb jista’ jinhasad bl-idejn, jitqieghed fcestuni u jinzamm ftemperaturi taht iz-zero fhazna ghall-
kesha.

L-gheneb Chardonnay, Pinot Gris, Riesling Italian, Muscat Ottonel, Timaioasi Romaneascd, Traminer Roz u
l-gheneb ahmar Pinot Noir huma rinomati fid-DOP Murfatlar ghall-akkumulazzjoni gholja taghhom ta’ zokkor u
ghall-profil aromatiku taghhom, u din hija r-raguni ghaliex jistghu jintuzaw biex jigi prodott l-ice wine.

Permezz tad-deidratazzjoni, l-iffrizar u t-tnehhija tas-silg tal-gheneb (b’'mod naturali fuq id-dielja jew b'mod artificjali
fhazna ghall-kesha), jintilef l-ilma u tizdied il-koncentrazzjoni taz-zokkor. Permezz tal-iffrizar u t-tnehhija tas-silg,
l-gheneb jakkwista aromi ta’ tuffieh, berquqg, mango, frott tac-¢itru, tin, lampun u frawli selvagg, u jakkumula aktar
hlewwa, li jinzammu meta l-gheneb jigi ppressat waqt li jkun iffrizat.

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

Prattika specifika tal-produzzjoni tal-inbid

I-maturita teknologika tal-gheneb uzat ghall-produzzjoni tal-inbejjed spumanti ta’ kwalita tinkiseb flivelli gholjin ta’
acidita totali, li huwa fattur tal-freskezza u l-istabbilta mehtiega ghall-inbejjed spumanti ta’ kwalita, u b’kontenut
minimu ta’ zokkor ta’ 160 g/l.
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5.2.

Is-sajran tal-gheneb ghall-inbejjed spumanti aromatici ta’ kwalita jinkiseb b’kontenut minimu ta’ zokkor ta’ 170 g/1.

Is-sajran tal-gheneb ghall-inbejjed semispumanti jigi vvalutat abbazi tal-kontenut taz-zokkor, li jrid ikun ta’ mill-
inqas 153 g/l.

Rendimenti massimi ghal kull ettaru

1. meta l-hsad ikun misjur ghalkollox - Sauvignon, Riesling Italian, Riesling de Rhin, Feteascd regald, Feteascd albd

15 000 kilogramma ta’ gheneb ghal kull ettaru

2. meta l-hsad ikun misjur ghalkollox - Timaioasd romaneascd, Crimposie, Columna, Traminer roz

15 000 kilogramma ta’ gheneb ghal kull ettaru

3. meta l-hsad ikun misjur ghalkollox - Muscat Ottonel, Pinot noir, Syrah, Burgund mare

14 300 kilogramma ta’ gheneb ghal kull ettaru

4. meta l-hsad ikun misjur ghalkollox - Chardonnay, Pinot gris

13 600 kilogramma ta’ gheneb ghal kull ettaru

5. meta l-hsad ikun misjur ghalkollox - Cabernet Sauvignon

12 900 kilogramma ta’ gheneb ghal kull ettaru

6. meta l-hsad ikun misjur ghalkollox - Mamaia

12 000 kilogramma ta’ gheneb ghal kull ettaru

7. ice wine

6 000 kilogramma ta’ gheneb ghal kull ettaru

8. meta l-hsad ikun misjur ghalkollox - Sauvignon, Riesling Italian, Riesling de Rhin, Feteascd regald, Feteasca albd

105 ettolitru ghal kull ettaru

9. meta l-hsad ikun misjur ghalkollox - Timaioasd romaneasci, Crimposie, Columna, Traminer roz

105 ettolitru ghal kull ettaru

10. meta l-hsad ikun misjur ghalkollox - Merlot, Feteascd neagrd

105 ettolitru ghal kull ettaru

11. meta l-hsad ikun misjur ghalkollox - Muscat Ottonel, Pinot noir, Syrah, Burgund mare

100 ettolitru ghal kull ettaru

12. meta l-hsad ikun misjur ghalkollox - Chardonnay, Pinot gris

95 ettolitru ghal kull ettaru

13. meta l-hsad ikun misjur ghalkollox - Cabernet Sauvignon

90 ettolitru ghal kull ettaru

14. meta I-hsad ikun misjur ghalkollox - Mamaia

84 ettolitru ghal kull ettaru

15. ice wine

18-il ettolitru ghal kull ettaru
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16. inbejjed spumanti ta’ kwalita, inbejjed spumanti aromatici ta’ kwalita, inbejjed semispumanti

15 000 kilogramma ta’ gheneb ghal kull ettaru

17. inbejjed spumanti ta’ kwalita, inbejjed spumanti aromatici ta’ kwalita, inbejjed semispumanti

105 ettolitru ghal kull ettaru

6.  Definizzjoni taz-Zona demarkata

Iz-zona demarkata ghall-produzzjoni ta’ kategoriji ta’ nbid bid-Denominazzjoni ta’ Origini Kkontrollata Murfatlar
tinkludi l-insedjamenti li gejjin fil-Kontea ta’ Constanta:

Denominazzjoni ta’ Origini Kkontrollata MURFATLAR:

— Il-belt ta’ Murfatlar - il-lokalita komponenti ta’ Murfatlar, ir-rahal ta’ Siminoc;

— Ir-rahal ta’ Valu lui Traian, il-lokalita komponenti tal-munic¢ipalita ta’ Valu lui Traian;
— Il-municipalita ta’ Poarta Alba - ir-rahal ta’ Poarta Alba, ir-rahal ta’ Nazarcea;

— Il-belt ta’ Ovidiu - il-lokalita komponenti ta’ Ovidiu, ir-rahal ta’ Poiana;

— Ir-rahal ta’ Ciocarlia, il-lokalita komponenti tal-municipalita ta’ Ciocarlia.

— Il-municipalita ta’ Cobadin - ir-rahal ta’ Viisoara.

— Is-subdenominazzjoni ta’ origini MEDGIDIA, li tista’ takkumpanja d-denominazzjoni ta’ origini kkontrollata
MURFATLAR jew le:

— Il-belt ta’ Medgidia - lokalitajiet komponenti ta’ Medgidia, Remus Opreanu, Valea Dacilor;

— Il-muni¢ipalita ta’ Castelu - ir-rahal ta’ Castelu, ir-rahal ta’ Nisipari;

— Ir-rahal ta’ Cuza Voda, il-lokalitd komponenti tal-municipalita ta’ Cuza Voda;

— Ir-rahal ta’ Silistea, il-lokalita komponenti tal-municipalita ta’ Silistea;

— Il-municipalita ta’ Tortoman - ir-rahal ta’ Tortoman, il-lokalita komponenti tal-Municipalita ta’ Tortoman;
— I-municipalita ta’ Pestera - ir-rahal ta’ Pestera, ir-rahal ta’ Ivrinezu Mic.

— Il-municipalita ta’ Mircea Voda - l-irhula ta’ Mircea Voda, Satu Nou, Tibrinu u Gherghina;

— Il-municipalita ta’ Saligny - l-irhula ta’ Saligny u Stefan Cel Mare.

Is-subdenominazzjoni ta’ origini kkontrollata CERNAVODA, li tista’ takkumpanja d-denominazzjoni ta’ origini
kkontrollata MURFATLAR jew le:

— Il-belt ta’ Cernavodai - il-municipalita ta’ Cernavodi;
— Il-municipalita ta’ Seimeni - l-irhula ta’ Seimeni u Seimenii Mici;
— Il-municipalita ta’ Rasova - l-irhula ta’ Rasova u Cochirleni.

— Il-municipalita ta’ Aliman - l-irhula ta’ Aliman, Dundreni, rahal Vlahii u Floriile.

7. Varjeta jew varjetajiet tad-dwieli i minnhom jinkiseb l-inbid | jinkisbu l-inbejjed
Burgund Mare N - Grosser Burgunder, Blaufrinkisch, Kekfrankos, Frankovka, Limberger
Cabernet Sauvignon N - Petit Vidure, Burdeos tinto
Chardonnay B - Gentil blanc, Pinot blanc Chardonnay

Column B
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Cramposie B

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

Feteascd neagrd N — Schwarze Midchentraube, Poama fetei neagrd, Pisareascd neagri, Coada randunicii
Feteascd regald B - Konigliche Midchentraube, Konigsast, Kirdlylednyka, Ddnidsand, Galbend de Ardeal
Mamaia N

Merlot N - Bigney rouge, Plant Medoc

Muscat Ottonel B - Muscat Ottonel blanc

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

Tdmaioasd romaneascd B - Busuioacd de Moldova, Muscat blanc a petit grains

Tdmaioasd romaneascd B - Ruménische Weihrauchtraube, Tamianka, Timaioasd albd de Dragasani

Deskrizzjoni tar-rabta/rabtiet

Dettalji taz-zona geografika

Iz-zona ta’ Murfatlar tinsab fl-altipjan tan-Nofsinhar ta’ Dobrogea, fuq iz-zewg nahat tal-Wied ta’ Carasu u tal-
parallel 44°15’ fit-Tramuntana. Geografikament, iz-Zona ddemarkata ta’ Murfatlar tinsab fix-Xlokk tar-Rumanija,
bejn id-Danubju u I-Bahar I-Iswed, fic-¢entru tal-Qortin ta’ Dobrogea.

Iz-zona tibbenefika minn livelli gholjin ta’ xemx u rizorsi eljotermali rikki, filwaqt li l-precipitazzjoni medja hija
l-aktar baxxa fil-pajjiz. ll-hamrija, li tikkonsisti prin¢ipalment minn gebla tal-gir bil-qoxra, rikka fil-karbonat tal-
kal¢ju, taghti kontribut importanti ghall-kwalita tal-inbejjed.

L-ambjent naturali, spe¢jalment il-kundizzjonijiet pedologici u eljotermali, huwa estremament favorevoli ghall-
vitikultura u ghall-produzzjoni ta’ nbejjed ta’ kwalita gholja. Id-deficit tal-umdita jista’ jigi gestit permezz ta’ sistema
ta’ tisqija mfassla sew.

Is-substrat geologiku jikkonsisti floess u s-sediment loessiali li jistriechu fuq il-gebel tal-gir Mesozojku u Terzjarju u
|-gebla ramlija tal-gir tal-pjattaforma tan-Nofsinhar ta’ Dobrogea, u l-materjali diluvjali-kolluvjali.

Ir-riljiev huwa tabulari-strutturali, b’altitudnijiet assoluti ta’ 100-130 m, maghmul l-aktar minn gebel tal-gir Kretacju
u Sarmazjan li jistrieh fuq bazi Prekambrijana u mghotti b’saff ohxon ta’ 400 metru ta’ loess Kwaternarju. Il-pajsagg
huwa magsum minn widien b'gholjiet weqfin hafna (15°-30°) tat-tip cuesta (I-gholjiet ta’ fuq ix-xellug tal-wied
assimetriku ta’ Carasu) jew gholjiet relattivament simetrici tat-tip canyon, affettwati minn gholjiet intensi marbutin
lokalment permezz ta’ sistema mtarrga u mizuri antropici ohra kontra l-erozjoni mmirati lejn l-izvilupp agrikolu
(spe¢jalment il-vitikultura).

II-klima hija kontinentali, bi sjuf jikkwu u xotti, xtiewi moderati, bir-rebbiegha tibda kmieni u l-harifa tibda tard, li
huma ideali ghall-maturazzjoni u s-sajran Zejjed tal-gheneb. Il-potenzjal eljotermali huwa fost I-oghla fir-Rumanija,
b’radjazzjoni solari ta’ 130 kcal/cm2, 2 220-2 300 siegha ta’ xemx, u temperaturi pozittivi ta’ 4 200 °C/sena.
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[I-Kanal bejn id-Danubju u 1-Bahar I-Iswed, li jagsam il-vinja mill-Punent ghal-Lvant, jinfluwenza s-subklima billi
jirrifletti d-dawl tax-xemx u jittrazmetti l-inerzja termali lejn iz-Zoni tal-madwar. L-gholjiet tal-Kanal bejn
id-Danubju u |-Bahar I-Iswed u d-differenzi fit-temperatura bejn il-hamrija u I-massa tal-ilma joholqu flussi tal-arja li
jikkoin¢idu mar-rih minn Dobrogea Centrali. It-temperaturi massimi annwali medji ta’ kuljum huma grib iz-0 °C fix-
xitwa u madwar 28 °C fis-sajf.

[l-hamrija tipika hija ¢-chernozemi tal-mollisoli tal-isteppa (ic-cernozemi tal-karbonat u cernozemi tipici) fuq
substrati loessiali, rendzinas tipici u litici, regosols u erodisols fuq gholjiet li gew degradati hafna jew b’mod naturali
jew bl-attivita tan-nies jew tal-annimali.

Dettalji tal-prodott

Skont il-varjeta u l-kundizzjonijiet specifici tas-sena tal-ghasra u l-mument tal-hsad, l-inbejjed li jistghu jigu prodotti
taht id-Denominazzjoni ta’ Origini Protetta Murfatlar ivarjaw minn mhux helwin ghal helwin fejn juru d-diversita
kwalitattiva tal-produzzjoni tal-inbid. L-inbejjed bid-Denominazzjoni ta’ Origini Kkontrollata Murfatlar jistghu
jkunu bojod, homor jew roze.

L-inbejjed bojod ghandhom dehra cara u tghajjat u huma ta’ lewn minn isfar jaghti fl-ahdar sa isfar dehbi.
Ghandhom toghma bellusija u fwicha tipika ghall-varjetajiet li huma prodotti minnhom.

L-inbejjed homor ghandhom dehra cara u tghajjat u huma ta’ lewn minn ahmar lewn ir-rubini sa vjola skur.
Ghandhom korporatura shiha u fwieha tipika ghall-varjetajiet li huma prodotti minnhom. Skont il-kontenut taz-
zokkor fil-mument tal-hsad tal-gheneb, l-inbejjed jistghu juzaw it-termini tradizzjonali permessi mil-legizlazzjoni
(cules la maturitate depling (hsad mal-maturita shiha), cules tdrziu (hsad tardiv), cules la inobilarea boabelor (hsad meta
l-gheneb ikollu tahsir nobbli)).

L-ispecificita tal-inbid bid-DOP Murfatlar tigi mill-karatteristici tal-most li huwa maghmul minnu. Dawn
il-karatteristici huma relatati mal-varjetajiet tad-dwieli, li jibbenefikaw minn perjodi twal ta’ xemx, uhud mill-oghla
rizorsi eljotermali fil-pajjiz u ftit xita. Dawn il-fatturi jikkontribwixxu ghal sajran ahjar tal-gheneb, li jirrizulta fmost
li fih hafna zokkor. L-influwenza tal-bahar tista’ tinhass f'din iz-zona. Il-bahar huwa ta’ benefic¢ju spegjali fil-harifa,
fejn jagixxi bhala regolatur termali. Id-Danubju wkoll tinfluwenza lil Cernavodd, b’mod partikolari fil-vinji fil-qrib.
Il-hamrija, rikka fil-karbonat tal-kal¢ju, hija fattur importanti ghall-kwalita tal-inbejjed.

L-inbejjed spumanti ta’ kwalita u l-inbejjed spumanti aromati¢ci huma kkoncentrati fit-toghma, bi struttura
bbilan¢jata u personalita distinta kkaratterizzata minn aromi ta’ fjuri tal-akacja u ghasel, u toghma ta’ frott u ¢itru

L-influwenza tal-enoklima (ikkaratterizzata minn kuntrast qgawwi bejn ix-xitwa u s-sajf, sjuf shan hafna, hrejjef twal,
xita rari u irregolari) taghti lill-inbejjed semispumanti aromi varjetali li normalment ikunu ta’ frott, espressi tajjeb,
bbilan¢ perfett bejn l-acidita, l-alkohol u z-zokkor. L-inbejjed ghandhom effervexxenza fina, bi bziezaq vivaci u
persistenti li joffru noti olfattivi ta’ fjuri (fjuri tal-merghat, fjuri tad-dwieli, akacja) jew noti ta’ frott (tuffieh ahdar,
langas, hawh, bettieh, c¢irasi, frawli, lampun). L-inbejjed semispumanti rozé/homor, ghandhom aromi ta’ frott artab
tal-foresti (tut izraq, lampun, tut tal-ghollieq), ghanbagqar u ¢irasa.

Il-fegga ta’ bziezaq zghar, bellusin u persistenti zzid il-karattru frisk u naturali tal-inbid.

Fatturi determinanti

II-kombinament tal-klima (friska u li twassal ghas-sajran tal-gheneb), tal-hamrija (ic-chernozemi tal-karbonat u
¢-chernozemi tipici fuq is-sottostrati loessiali li jipprovdu bilan¢ tajjeb ta’ nutrijenti), tal-metodi ta’ kultivazzjoni
(l-ghazla tal-varjetajiet, id-densita tad-dielja, il-gestjoni tal-faxxina, id-decizjonijiet tal-hsad), il-prattiki enologici u
l-hiliet ta’ min jaghsar I-gheneb jizguraw freskezza u fwicha abbundanti ta’ frott ghall-inbejjed bojod u roze, u
tannini hfief u fwieha mimlija bellusija ghall-inbejjed homor.
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Hamrija xotta rikka bil-gebla tal-gir, li hija vizibbli fhafna postijiet, klima partikolarment kontinentali bi sjuf shan
hafna, hrejjef twal, xita skarsa u distribwita b’'mod irregolari (xita fir-rebbiegha u tard fil-harifa), u fuq kollox xemx li
tarmi shana u dawl abbundanti, jaghmlu din iz-zona genna ghall-kultivazzjoni ta’ varjetajiet ta’ dwieli nobbli ghall-
produzzjoni tal-inbejjed. Fxi snin, dan sahansitra jippermetti li I-gheneb isir izzejjed u jissahhah permezz tat-tahsir
nobbli (il-varjeta nobilis tal-Botrytis cinerea), li jikkoncentra d-doni tal-art, l-ilma u x-xemx fil-qatra tal-ambra jew tar-
rubin li joffru sors ta’ pjacir ghall-umanita.

L-altitudnijiet tal-vinji jvarjaw bejn 50 u 80 metru. Il-bilan¢ termali globali huwa ta’ 4 200 °C, bis-somma tat-
temperaturi fl-istagun tat-tkabbir tad-dwieli biss tilhaq il-3 500 °C.

L-aridita specifika tar-regjun tal-vitikultura ta’ Murfatlar, ikkaratterizzata minn xita annwali ta’ 450 mm, li nofsha
biss tinzel matul l-istagun tat-tkabbir, hija kwazi kuljum u b’mod frekwenti ac¢entwata minn irjieh.

I-varjetajiet bojod ikkultivati fil-hamrija tipika taz-zona jipproducu nbejjed ikkaratterizzati minn acidita tajba hafna
u aroma ta’ frott bi freskezza tipika tac-citru u noti ta’ fjuri tipici. Il-varjetajiet homor, influwenzati parzjalment mill-
hamrija, jipproducu nbejjed b’aroma ta’ frott ahmar (il-lampun u l-frawli misjur) u aroma qawwija ta’ misk b’noti ta’
ghasel u gamm tradizzjonali (il-berquq u l-isfargel), b’tannini hfief.

Hamrija rikka bil-gebla tal-gir, b’chernozemi b’konsistenza medja rikka fil-komposti tal-karbonju u kontenut ta’
humus ta’ bejn 1,8 u 3 %, tipproduci nbejjed spumanti ta’ kwalita estrattiva li huma bbilancjati fl-istruttura mal-
personalita taghhom stess, u nbejjed spumanti aromatici ta’ kwalita kkaratterizzati minn aromi tal-fjuri tal-akacja u
tal-ghasel, b’toghma ta’ frott tac-citru.

L-influwenza tal-klima fir-rigward tal-produzzjoni tal-inbid (kuntrast qawwi bejn ix-xitwa u s-sajf, sjuf shan hafna,
hrejjef twal, xita rari u irregolari) taghti aromi varjetali lill-inbejjed semispumanti li huma espressi tajjeb, b’bilanc
perfett bejn l-acidita, I-alkohol u z-zokkor. L-impressjoni olfattiva hija ta’ frott (frott ezotiku) u fjuri (fjuri tad-dwieli
u akacja). L-inbejjed semispumanti rozé/homor, ghandhom aromi ta’ frott artab tal-foresti (tut izraq, lampun, tut

tal-ghollieq), ghanbaqar u ¢irasa.

8.4.  Fatturi umani involuti

II-poeta Latin maghruf Publius Ovidius Naso, li ghex fl-ezilju fil-belt ta’ Tomis, halla rekords bil-miktub tat-
tradizzjoni tal-produzzjoni tal-inbid fMurfatlar. Matul il-Medju Evu, il-vinji kienu sors sinifikanti u imprezzabbli ta’
¢gid ghall-pajjizi Rumeni, fejn min ikabbar id-dwieli u min jaghsar l-inbid kienu megjusa bhala kategorija superjuri
ta’ bdiewa, kif muri fid-dokumenti minn dak iz-zmien. Dan jispjega l-attenzjoni spe¢jali moghtija mill-qrati nobbli
lill-vinji u lill-produzzjoni tal-inbid, b’penali ghal min ikabbar id-dwieli li jkunu haddmu I-vinji.

Wara l-Ewwel Gwerra Dinjija, I-Istat Rumen ordna r-rinnovazzjoni tat-toroq madwar il-pajjiz kollu, u spe¢jalment
fDobrogea, li kienu nqerdu u kienu ghadhom juru l-marki mdemmija tal-vjolenza tal-gwerra. Matul din
ir-rinnovazzjoni, it-triq Rumana li mill-belt ta’ Tomis (issa Constanta) twassal ghal Tropaeum Traiani (fAdamclisi)
giet restawrata wkoll. Minhabba t-triq il-gdida, l-abitanti tar-rahal ta’ Caceamac irrilokaw zewg kilometri lejn
il-Lvant, u stabbilew ruhhom fuq kull naha tat-triq Rumana. Ghal xi Zmien, ir-rahal kien maghruf ukoll bhala Satul
dintre Vii (il-villagg fost id-dwieli), isem li aktar tard evolva fi Viisoara, li jirrifletti l-okkupazzjoni originali tar-
residenti, dik ta’ min ikabbar id-dwieli.

Fl-1907, thawlu ghadd ta’ varjetajiet ta’ dwieli bhax-Chardonnay, il-Pinot Gris, il-Pinot Noir u I-Muscat Ottonel ghal
skopijiet sperimentali fir-regjun ta’ Murfatlar, fuq l-inizjattiva ta’ Zewg produtturi tal-inbid Rumeni, Gheorghe
Nicoleanu u Vasile Brezeanu.

Barra minn hekk, varjetajiet indigeni thawlu aktar tard fil-vinji wara li istituti ta’ ricerka sperimentali ghazlu u
zviluppaw ibridi b’potenzjal ta’ kwalita gholja bl-uzu ta’ tilgim minn varjetajiet Rumeni bhal Feteascd regald u
Feteascd neagrd. Fdan ir-regjun, dawn il-varjetajiet sabu Zona ottimali fejn jirnexxu, b'inqas xita u b’jiem aktar
xemxin, li zguraw akkumulazzjoni oghla ta’ zokkor u aroma. L-istabbiliment tal-Istazzjon ta’ Ricerka u Zvilupp tal-
Inbid ta’ Murfatlar fl-1927 irrizulta fespansjoni konsiderevoli tal-varjetajiet: Sauvignon, Muscat Ottonel, Traminer
Rose, Riesling Italian, Cabernet Sauvignon u Merlot.
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Fiz-zona tad-DOP Murfatlar, il-varjetajiet jintghazlu bir-reqqa biex jipproducu nbejjed ta’ kwalita gholja. Il-metodi ta’
kultivazzjoni huma mfassla biex jaghmlu uzu massimu mid-dawl tax-xemx permezz ta’ qtugh li jnaggas l-ammont
tal-ghenieqed, filwaqt li I-kwalita tal-hsad hija gestita b’'mod effi¢jenti permezz tal-monitoragg tal-livelli taz-zokkor,
tal-acidita u tal-aroma. Il-prattiki tal-produzzjoni tal-inbid uzati u l-hila ta’ min jaghsar l-gheneb, flimkien mal-
hamrija u l-klima, jaghmluha possibbli li jigu prodotti nbejjed ta’ kwalita. L-inbejjed li jirrizultaw huma qawwija,
b'toghma ta’ frott, u jintgharfu facilment - spe¢jalment l-inbejjed bojod b’aromi ta’ frott misjur u frott tac-¢itru frisk,
l-inbejjed roze ta’ lewn roza car u l-inbejjed homor bit-tannini hfief taghhom.

9.  Rekwiziti ohra applikabbli
Rekwiziti tal-kummercjalizzazzjoni
Qafas legali:
fil-legizlazzjoni nazzjonali
Tip ta’ rekwiziti addizzjonali:
Dispozizzjonijiet addizzjonali dwar it-tikkettar
Deskrizzjoni tal-kundizzjoni:

Id-Denominazzjoni ta’ Origini Protetta Murfatlar tista’ tigi ssupplimentata, skont l-interessi tal-produtturi, b'wiehed

mill-ismijiet ta’ vinji unici li gejjin (dan huwa l-isem ta’ subunita geografika li hija izghar miz-zona li tiddetermina

d-DOP):

a) ghad-Denominazzjoni ta’ Origini Kkontrollata Murfatlar: ismijiet bhal BASARABI, VALUL ROMAN, BISERICA
VECHE, POARTA ALBA, SIMINOC, CIOCARLIA, PIATRA ROSIE, NAZARCEA;

b) ghas-subdenominazzjoni ta’ origini Medgidia: ismijiet bhalma huma VALEA DACILOR, CETATE, MIRCEA
VODA, SATU NOU, CUZA VODA, TORTOMAN, SILISTEA, TIBRINU;

¢) ghas-subdenominazzjoni ta’ origini Cernavoda: ismijiet bhal DEALU VIFORUL, DEALU HINOG, COCHIRLEN],
RASOVA, SEIMENI, ALIMAN, DUNARENI u VLAHIIL.

Dan minhabba li l-isem ta’ subunita geografika, li hija aktar ristretta miz-Zona demarkata tad-DOP, jista’ jintuza
wkoll bhala indikazzjoni fakultattiva fuq it-tikketta tal-inbid, fkonformita mal-legizlazzjoni nazzjonali attwali dwar

l-inbid.
Link ghall-ispecifikazzjoni tal-prodott

https:/fwww.onvpv.ro/sites/default/files/caiet_de_sarcini_doc_murfatlar_modif_cf cererii_1548_12.08.2024_no_track_c
hanges_0.pdf
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