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DECIZJONI TA’ IMPLIMENTAZZJONI TAL-KUMMISSJONI
tat-3 ta’ Awwissu 2018

dwar il-pubblikazzjoni fIl-Gurnal Uffi¢jali tal-Unjoni Ewropea tad-dokument uniku msemmi
fl-Artikolu 94(1)(d) tar-Regolament (UE) Nru 1308/2013 tal-Parlament Ewropew u tal-Kunsill
u tar-referenza ghall-pubblikazzjoni tal-ispecifikazzjoni tal-prodott ghal isem fis-settur tal-inbid

(Uhlen Blaufiisser Lay/Uhlen Blaufiier Lay (DOP))
(2018/C 277/03)

IL-KUMMISSJONI EWROPEA,
Wara li kkunsidrat it-Trattat dwar il-Funzjonament tal-Unjoni Ewropea,

Wara li kkunsidrat ir-Regolament (UE) Nru 1308/2013 tal-Parlament Ewropew u tal-Kunsill tas-17 ta’ Dicembru 2013 li

jistabbilixxi organizzazzjoni komuni tas-swieq fi prodotti agrikoli u li jhassar ir-Regolamenti tal-Kunsill (KEE)

Nru 922/72, (KEE) Nru 234/79, (KE) Nru 1037/2001 u (KE) Nru 1234/2007 ("), u b'mod partikolari I-Artikolu 97(3)

tieghu,

Billi:

(1) l-Germanja baghtet applikazzjoni ghall-protezzjoni tal-isem “Uhlen Blaufiisser Lay”/“Uhlen BlaufiiBer Lay” skont
it-Tagsima 2 tal-Kapitolu I tat-Titolu II tal-Parti I tar-Regolament (UE) Nru 1308/2013.

(2) Fkonformita mal-Artikolu 97(2) tar-Regolament (UE) Nru 1308/2013, il-Kummissjoni ezaminat dik l-applikazzjoni
u kkonkludiet li I-kundizzjonijiet stipulati fl-Artikoli 93 sa 96, fl-Artikolu 97(1) u fl-Artikoli 100, 101 u 102 ta’ dak
ir-Regolament huma ssodisfati.

(3) Sabiex ikunu jistghu jitressqu d-dikjarazzjonijiet ta’ oggezzjoni skont I-Artikolu 98 tar-Regolament (UE)
Nru 1308/2013, jenhtieg i dokument uniku msemmi fl-Artikolu 94(1)(d) ta’ dak ir-Regolament u r-referenza
ghall-pubblikazzjoni tal-ispecifikazzjoni tal-prodott li saret matul il-procedura nazzjonali preliminari ghall-ezami
tal-applikazzjoni ghall-protezzjoni tal-isem “Uhlen Blaufusser Lay”/“Uhlen Blaufufler Lay”, jigu ppubblikati
P1I-Gurnal Uffi¢jali tal-Unjoni Ewropea,

IDDECIEDIET KIF GEJ:
Artikolu uniku

Id-dokument uniku stabbilit skont I-Artikolu 94(1)(d) tar-Regolament (UE) Nru 1308/2013 u r-referenza ghall-pubbli-
kazzjoni tal-ispecifikazzjoni tal-prodott ghall-isem “Uhlen Blaufiisser Lay”[“Uhlen Blaufiier Lay” (DOP) jinsabu fl-Anness
ta’ din id-Decizjoni.

Skont 1-Artikolu 98 tar-Regolament (UE) Nru 1308/2013, il-pubblikazzjoni ta’ din id-Decizjoni ghandha tikkonferixxi

d-dritt ta’ oggezzjoni ghall-protezzjoni tal-isem specifikat fl-ewwel paragrafu ta’ dan l-Artikolu, fi Zmien xahrejn
mid-data tal-pubblikazzjoni taghha fII-Gurnal Uffi¢jali tal-Unjoni Ewropea.

Maghmul fi Brussell, it-3 ta’ Awwissu 2018.

Ghall-Kummissjoni
Phil HOGAN

Membru tal-Kummissjoni

() GUL 347,20.12.2013, p. 671.
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ANNESS

DOKUMENT UNIKU
“Uhlen Blaufiisser Lay”[“Uhlen Blaufiiler Lay”
PDO-DE-02081
Data ta’ sottomissjoni tal-applikazzjoni: 26.3.2015

1. Ismijiet i jridu jigu rregistrati

“Uhlen Blaufiisser Lay”/“Uhlen BlaufufSer Lay”
2. Tip ta’ indikazzjoni geografika

DOP - Denominazzjoni ta’ origini protetta

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

5. Inbid spumanti ta’ kwalita

4. Deskrizzjoni tal-inbejjed
Inbid ta’ kwalita

L-inbejjed bojod Riesling huma mmaturati fl-art ta’ Uhlen Blauftsser Lay. Hemm tliet tipi ta’ prodotti tad-dwieli
u kull wiehed ghandu karatteristi¢ci kemxejn differenti: inbid ta’ kwalita (Qualititswein), inbid b’attributi specjali (Pra-
dikatswein) u nbid spumanti ta’ kwalitd minn regjuni definiti (Sekt b.A.).

L-inbejjed Uhlen Blaufiisser Lay li jkunu ghadhom ma mmaturawx, ghandhom lewn isfar ¢ar, u kultant hadrani, li jsir
iktar intens hekk kif il-prodott jimmatura, gabel ma jsir lewn dehbi sublimi u rikk ladarba l-inbid ikun immatura
kompletament. L-aromi tal-inbejjed huma definiti mill-interazzjoni ta’ hjiel ta’ frott u ta’ minerali tipici tal-lavanja.
Is-sediment iktar tafli tal-istrati profondi tal-oc¢ean jaghtu t-toghma lil Uhlen Blaufiisser Lay (Uhlen Blaufiifer Lay), li
ta’ spiss tista’ tigi deskritt bhala “xi ftit jew wisq aktar friska”. Hafna drabi, l-istruttura u l-minerali mikrokristallini
u pikkanti, tant jinhassu sottili u hfief fuq l-lsien li jfakkru fiz-ziffiet tal-bahar aromatici. Fxi snin, huwa possibbli
wkoll li wiehed itieghem il-jodju mielah tal-bahar.

Karatteristici analiti¢i generali

Qawwa alkoholika totali massima (f% ta’ volum): 15,0

Qawwa alkoholika reali minima (% ta’ volum): 11,5

Acidita totali minima: 5,0 fi grammi ghal kull litru espressa bhala acidu
tartariku

Acidita volatili massima (fmilliekwivalenti ghal kull litru): 1,08

il"ota)l massimu ta’ diossidu tal-kubrit (Pmilligrammi ghal kull 250

itru):

Inbid b'attributi specjali (Pradikatswein), issupplimentat minn: Auslese

L-inbejjed bojod Riesling huma mmaturati fl-art ta’ Uhlen Blaufiisser Lay. Hemm tliet tipi ta’ prodotti tad-dwieli
u kull wiehed ghandu karatteristi¢ci kemxejn differenti: inbid ta’ kwalita (Qualititswein), inbid b’attributi specjali (Pra-
dikatswein) u inbid spumanti ta’ kwalita minn regjuni definiti (Sekt b.A.).

L-inbejjed Uhlen Blaufiisser Lay li jkunu ghadhom ma mmaturawx, ghandhom lewn isfar ¢ar, u kultant hadrani, li jsir
iktar intens hekk kif il-prodott jimmatura, qabel ma jsir lewn dehbi sublimi u rikk ladarba l-inbid ikun immatura
kompletament. L-aromi tal-inbejjed huma definiti mill-interazzjoni ta’ hjiel ta’ frott u ta’ minerali tipi¢i tal-lavanja.
Is-sediment iktar tafli tal-istrati profondi tal-ocean jaghtu t-toghma lil Uhlen Blaufiisser Lay (Uhlen Blaufiifer Lay), li
ta’ spiss tista’ tigi deskritta bhala “xi ftit jew wisq aktar friska”. Hafna drabi, l-istruttura u l-minerali mikrokristallini
u pikkanti tant jinhassu sottili u hfief fuq l-lsien li jfakkru fiz-ziffiet tal-bahar aromatici. Fxi snin, huwa possibbli
wkoll li wiehed itieghem il-jodju mielah tal-bahar. Il-firxa ta’ aromi u toghmiet deskritta hawn fuq ghandha hlewwa
sottostanti li hija delikata fil-kaz tal-inbejjed Auslese.
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Karatteristici analitici generali

Qawwa massima alkoholika totali (f% ta’ volum): 41,0

Qawwa alkoholika reali minima (f% ta’ volum): 5,5

Acidita totali minima: 7,0 fi grammi ghal kull litru espressa bhala acidu
tartariku

Acidita volatili massima (Pmilliekwivalenti ghal kull litru): 2,1

il."ota)l massimu ta’ diossidu tal-kubrit (Pmilligrammi ghal kull 350

itru):

Inbid b'attributi specjali (Pradikatswein), issupplimentat minn: Beerenauslese, Trockenbeerenauslese, Eiswein

L-inbejjed bojod Riesling huma mmaturati fl-art ta’ Uhlen Blaufiisser Lay. Hemm tliet tipi ta’ prodotti tad-dwieli
u kull wiehed ghandu karatteristi¢ci kemxejn differenti: inbid ta’ kwalita (Qualititswein), inbid b’attributi specjali (Pra-
dikatswein) u inbid spumanti ta’ kwalita minn regjuni definiti (Sekt b.A.).

L-inbejjed Uhlen Blaufiisser Lay li jkunu ghadhom ma mmaturawx, ghandhom lewn isfar ¢ar, u kultant hadrani, li jsir
iktar intens hekk kif il-prodott jimmatura, gabel ma jsir lewn dehbi sublimi u rikk ladarba l-inbid ikun immatura
kompletament. L-aromi tal-inbejjed huma definiti mill-interazzjoni ta’ hjiel ta’ frott u ta’ minerali tipici tal-lavanja.
Is-sediment iktar tafli tal-istrati profondi tal-ocean jaghtu t-toghma lil Uhlen Blaufiisser Lay (Uhlen Blaufiifer Lay), li
ta’ spiss tista’ tigi deskritta bhala “xi ftit jew wisq aktar friska”. Hafna drabi, l-istruttura u l-minerali mikrokristallini
u pikkanti tant jinhassu sottili u hfief fuq l-lsien li jfakkru fiz-ziffiet tal-bahar aromatici. Fxi snin, huwa possibbli
wkoll li wiehed itieghem iljodju mielah tal-bahar. Il-firxa ta’ aromi u toghmiet deskritta hawn fuq ghandha hlewwa
sottostanti li hija delikata fil-kaz tal-inbejjed Auslese, u kremuza fl-inbejjed Beerenauslese, u jista’ jkollha wkoll hjiel
ta’ ghasel. Dawn l-aspetti tat-toghmiet tal-inbejjed huma aktar evidenti fl-inbejjed Trockenbeerenauslese. Fil-kaz
tal-inbejjed Eiswein, il-firxa ta’ aromi u toghmiet deskritta hawn fuq tinkludi acidita pikkanti.

Karatteristici analitici generali

Qawwa massima alkoholika totali (f% ta’ volum): 41,0

Qawwa alkoholika reali minima (f% ta’ volum): 5,5

Acidita totali minima: 70 fmilliekwivalenti ghal kull litru
Acidita volatili massima (Pmilliekwivalenti ghal kull litru): 2,1

1]."ota)l massimu ta’ diossidu tal-kubrit (Pmilligrammi ghal kull 400

itru):

Inbid spumanti ta’ kwalita minn regjuni definiti (Sekt b.A.)

L-inbejjed bojod Riesling huma mmaturati fl-art ta’ Uhlen Blaufiisser Lay. Hemm tliet tipi ta’ prodotti tad-dwieli
u kull wiehed ghandu karatteristici kemxejn differenti: inbid ta’ kwalita (Qualititswein), inbid battributi specjali (Pra-
dikatswein) u inbid spumanti ta’ kwalita minn regjuni definiti (Sekt b.A.).

L-inbejjed Uhlen Blaufiisser Lay li jkunu ghadhom ma mmaturawx, ghandhom lewn isfar ¢ar, u kultant hadrani, li jsir
iktar intens hekk kif il-prodott jimmatura, gabel ma jsir lewn dehbi sublimi u rikk ladarba l-inbid ikun immatura
kompletament.

L-aromi tal-inbejjed huma definiti minn interazzjoni ta’ hjiel ta’ frott u ta’ minerali tipici tal-lavanja. Is-sediment iktar
tafli tal-istrati profondi tal-ocean jaghtu t-toghma lil Uhlen Blaufusser Lay (Uhlen Blaufiiffer Lay), li ta’ spiss tista’ tigi
deskritta bhala “xi ftit jew wisq aktar friska”. Hafna drabi, l-istruttura u l-minerali mikrokristallini u pikkanti tant
jinhassu sottili u hfief fuq l-ilsien li jfakkru fiz-ziffiet tal-bahar aromatici. Fxi snin, huwa possibbli wkoll li wiehed
itieghem iljodju mielah tal-bahar. Fil-kaz tal-inbejjed Sekt b.A., il-firxa deskritta ta’ aromi u toghmiet tal-inbejjed
Pradikatswein hija qawwija u intensifikata bid-diossidu tal-karbonju uzat fil-produzzjoni tal-inbid spumanti.
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Karatteristici analitici generali

Qawwa massima alkoholika totali (f% ta’ volum): 13,5

Qawwa alkoholika reali minima (f% ta’ volum): 11,5

Acidita totali minima: 5,0 fi grammi ghal kull litru espressa bhala acidu
tartariku

Acidita volatili massima (Pmilliekwivalenti ghal kull litru): 1,08

il."ota)l massimu ta’ diossidu tal-kubrit (Pmilligrammi ghal kull 185

itru):

5. Prattiki ghall-produzzjoni tal-inbid
a. Prattiki enologici essenzjali
Restrizzjonijiet rilevanti ghall-produzzjoni tal-inbejjed

Dawn li gejjin mhumiex permessi: sorbat tal-potassju, lizozima, dikarbonat tad-dimetil, elettrodijalizi, skambjaturi ta’
katoni, koncentrazzjoni (krijokoncentrazzjoni, osmosi, kolonna centrifuga konikali), tahlil bil-most tal-gheneb, bic¢iet
tal-ballut jew preparati.

Inbid ta’ kwalita
Prattika enologika specifika
Mill-inqas 88 °Oechsle; acidita massima = 7,5 g/I; tishih tal-inbid sa massimu ta’ 14,0 % skont il-volum.
Sa 100 °Oechsle u nbejjed imgawwija: kontenut massimu ta’ zokkor residwu = “nofsu misjur” skont il-ligi tal-inbid.
Tktar minn 100 °Oechsle: kontenut massimu ta’ zokkor residwu = piz tal-most/3
Inbid b'attributi specjali
Prattika enologika specifika
“Auslese”: mill-inqas 105 °Oechsle; kontenut massimu ta’ zokkor residwu = 90 g/l
“Beerenauslese” mill-inqas 130 °Oechsle; kontenut massimu ta’ zokkor residwu = 150 g/l
“Trockenbeerenauslese”: mill-inqas 180 *Oechsle; kontenut massimu ta’ zokkor residwu = 180 g/l
“Eiswein”: mill-inqas 130 °*Oechsle; kontenut massimu ta’ zokkor residwu = 150 g/l
Inbid spumanti ta’ kwalita minn regjuni definiti
Prattika enologika specifika: fermentazzjoni tradizzjonali fil-flixkun
b. Rendimenti massimi
70 ettolitru ghal kull ettaru
6. Zona demarkata
Uhlen Blaufiisser Lay hija parti mid-DOP “Mosel” (Nru tar-registrazzjoni PDO-DE-A1270).

[I-vinji ta’ Uhlen Blaufiisser Lay jinsabu fiz-zona ta’ Winningen tad-distrett rurali ta’ Mayen-Koblenz
fir-Rhineland-Palatinate. L-isem “Blaufiifer Lay” huwa rregistrat fir-registru tal-artijiet bhala divizjoni ta’ ghalqa
fil-miftuh. Ghal iktar minn ghaxar snin, ismu deher fuq it-tikkettar bhala indikazzjoni tal-formazzjoni tax-shale.
It-terminu “Blumslay” (minn Blaufiifer Lay — Blauslay — Blooslay — Blumslay), kelma bid-djalett li sabet ruhha
fil-Germaniz uffi¢jali, jirreferi ghal punt ta’ osservazzjoni fuq il-vinji. Iz-zona tibda bir-roqgha art 2219/1 u tispicca
fid-direzzjoni tax-xmara bir-roqghiet art 2179, 2181/1, 2186, 2190, 2189/2.

Il-prodotti bid-DOP “Uhlen Blaufiisser Lay” jistghu jigu prodotti fiz-zona rregistrata tad-DOP “Mosel” (Nru tar-regis-
trazzjoni PDO-DE-A1270). Iz-zona demarkata tinsab fil-Mosel DOP.

L-art ta’ Uhlen Blaufiifler Lay tkopri Zona ta’ 1,96 ha

7. Gheneb tal-inbid ewlieni

Weifer Riesling
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8. Deskrizzjoni tar-rabtiet

Il-vinji ta’ Uhlen Blaufiisser Lay jinsabu fil-pajsagg imtarrag tal-Mosel Inferjuri. L-istrutturi mtarrga ta’ Uhlen Blaufiis-
ser Lay huma rrangati b’konfigurazzjoni tradizzjonali b’orjentazzjoni lejn il-Lbi¢ u jinsabu faltitudni ta’ bejn madwar
75 mu 210 m il fuq mil-livell tal-bahar. It-temperatura medja ta’ 11,6 °C tul dawn l-ahhar hames snin kienet relatti-
vament gholja, kif mistenni faltitutdni baxxa bhal din. Il-livelli baxxi ta’ xita (madwar 620 mm) u l-ghadd kbir ta’
sighat ta’ xemx (1 922) joholqu mikroklima li hija pjuttost differenti miz-zoni l-ohra tad-DOP “Mosel” u b'mod parti-
kolari hija responsabbli ghall-maturita partikolari tal-gheneb (qawwa alkoholika potenzjali gholja b'acidita baxxa
u fenoli maturi). Jinghad i l-inbejjed huma espressivi hafna u ghandhom toghma qawwija hafna. Il-kundizzjonijiet
geografici partikolari tar-regjun ta’ Uhlen Blaufiisser Lay jghinu hafna biex I-gheneb jikseb il-maturita fizjologika
u jsawru t-toghma individwali tal-inbejjed li jigu prodotti hemm.

Fl-iskeda taz-zmien geologiku, Uhlen Blaufifer Lay jaga’ taht is-sistema Devonjana u s-serje Devonjana Inferjuri.
B'mod aktar specifiku, iz-zona tikkonsisti f'sedimenti mis-sublivelli ta’ Oberems/Laubach u fsedimenti iktar qodma
mil-livelli ta’ Laubach. Iz-zieda fil-fond tal-bahar tidher mill-pakketti maghqudin ta’ xahx u lavanja skuri. Il-hamrija
mimlija blat esposta ghall-kundizzjonijiet tat-temp li tirrizulta minn dawn is-sedimenti taghmel parti minn regosol ta’
tipi differenti ta’ shale tafli hafna u xahxi. Il-kontenut oghla ta’ tafal tal-hamrija johloq kapacita oghla fil-hamrija
u temperatura medja tal-hamrija iktar baxxa fl-istrati iktar baxxi, meta mqabbel ma’ DOPs girien. Minhabba fdan,
hemm differenzi organoletti¢i konsiderevoli meta mqabbla ma’ DOPs girien. Uhlen Blaufiisser Lay ghandu sehem
izghar ta’ komponenti ta’ frott friha generalment mhux qawwija. L-impressjoni minerali u olfattiva li tirrizulta, tkom-
pli fil-palat b’sensazzjoni li hafna drabi tigi deskritta bhala “tajba, friska, ¢ara”.

L-influwenza tal-bniedem hija bbazata fuq tradizzjoni ta’ produzzjoni tal-inbid li tmur lura ghal eluf ta’ snin. L-arti
tat-thawwil tal-vinji fi strutturi mtarrgin appoggati minn hitan tal-gebel niexef tmur lura ghal Zmien ir-Rumani.
Fis-sena 380 AD, il-poeta Ruman, Ausonius, iddeskriva lil dan il-bini bhala “anfiteatri”. Is-sejba ta’ flus Rumani
fl-istrutturi mtarrgin li probabbilment kienu mahsuba ghall-offerti, huma prova ohra ta’ din il-prattika. L-inbid ilu
jigi prodott fdin iz-zona minn dak iz-zmien. Tul is-sekli, il-kwalita tal-produzzjoni kompliet tigi mtejba permezz
tal-izvilupp ta’ varjetajiet godda tal-gheneb (il-varjeta Riesling mill-bidu tas-seklu 19) u modi godda ta’ kultivazzjoni
(fil-buxxijiet, fuq il-bsaten jew fi strutturi tal-wajer). Fl-ghexieren ta’ snin ricenti, iz-zieda fis-sensibilizzazzjoni amb-
jentali wasslet ghal uzu dejjem inqas ta’ fertilizzanti minerali li jinhallu hafna. Minhabba fdan, il-popolazzjonijiet ta’
mikroflora u mikrofawna naturali regghu lura fil-hamrija, u dan wassal biex isir aktar assorbiment ta’ nutrijenti, kif
ukoll biex isiru aktar processi ta’ skambju ta’ katonji bhala rizultat tal-inkorporazzjoni ta’ molekuli kumplessi li jinte-
ragixxu b'mod simbjotiku mal-mikrobi li jinsabu fix-xniexel. Dawn il-mikrobi jistghu jintuzaw bhala trazmettituri
bejn is-sustanzi organici u l-minerali specifici li jinsabu fil-hamrija, u b’hekk jaghmlu t-toghma tal-inbid iktar unika.

Ir-rabta deskritta hawn fuq tapplika bl-istess mod ghall-inbid spumanti ta’ kwalitd minn regjuni definiti.

9. Kundizzjonijiet essenzjali ohra
Qafas guridiku:

Fil-legizlazzjoni nazzjonali

Tip ta’ kundizzjoni addizzjonali:

Dispozizzjonijiet addizzjonali dwar it-tikkettar

Deskrizzjoni tal-kundizzjoni:

L-informazzjoni li jehtieg tinghata fuq it-tikketti u l-imballagg hija definita mil-ligijiet u r-regolamenti fis-sehh
fl-Unjoni Ewropea, fir-Repubblika Federali tal-Germanja u fl-Istat Federali tar-Rhineland-Palatinate. Qabel ma
t-termini tradizzjonali asso¢jati ma’ din id-denominazzjoni ta’ origini jkunu jistghu jintuzaw fuq it-tikketta tieghu,
l-inbid irid ikun ghadda minn spezzjoni uffi¢jali. L-inbejjed li jkunu ssodisfaw ir-rekwiziti fil-kuntest ta’ dik l-ispez-
zjoni uffi¢jali biss jinghataw in-numri tal-ispezzjoni uffi¢jali, u kull wiehed minnhom jinkludi diversi numri (“numru
AP”) li jindikaw il-korp tal-ispezzjoni, in-numru tal-azjenda, in-numru ta’ nbejjed sottomessi ghall-ispezzjoni u s-sena
meta jkunu gew sottomessi jew meta jkun inhareg in-numru tal-ispezzjoni. In-numru tal-ispezzjoni jrid jigi indikat
fuq it-tikketta. It-termini tradizzjonali “Qualititswein”, “Pradikatswein” and “Sekt b.A.” huma asso¢jati mad-denomi-
nazzjoni ta’ origini u jistghu jigu sostitwiti bid-denominazzjoni “DOP”.

Link ghall-ispecifikazzjoni tal-prodott

http:/[www.ble.de/[DE[04_Programme/09_EU-Qualitaetskennzeichen/02_EUBezeichnungenWein/Antraege. html?
nn=3057588
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