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ATTI OHRAJN

IL-KUMMISSJONI EWROPEA

Pubblikazzjoni ta’ applikazzjoni ghal emenda ta’ Specifikazzjoni ghal isem fis-settur tal-inbid
imsemmija fl-Artikolu 105 tar-Regolament (UE) Nru 1308/2013 tal-Parlament Ewropew u tal-Kunsill

(2020/C 63/05)

Din il-pubblikazzjoni tikkonferixxi d-dritt ta’ oppozizzjoni ghall-applikazzjoni skont l-Artikolu 98 tar-Regolament (UE)
Nru 1308/2013 tal-Parlament Ewropew u tal-Kunsill (') fi Zmien xahrejn mid-data ta’ din il-pubblikazzjoni.

TALBA GHAL EMENDA TAL—ISPECIFIKAZZ]ONI TAL-PRODOTT
“Terrazze Retiche di Sondrio”
PGI-IT-A1352-AM02
Data tal-applikazzjoni: 24 ta’ Lulju 2017

1. Regoli applikabbli ghall-emenda
L-Artikolu 105 tar-Regolament (UE) Nru 1308/2013 — Emenda mhux minuri

2. Deskrizzjoni u ragunijiet ghall-emenda

2.1. Bidla fl-isem
Deskrizzjoni: L-emenda tinvolvi I-bidla tal-isem minn “Terrazze Retiche di Sondrio” ghal “Alpi Retiche”.

Ragunijiet: L-ghan tat-talba huwa li l-konsumaturi nazzjonali u, specjalment, internazzjonali jkunu jistghu
jidentifikaw minnufih iz-zona ta’ produzzjoni ta’ dan it-tip ta’ nbid, u li jispecifikaw ukoll in-natura muntanjuza taz-
zona ta’ produzzjoni billi jidentifikawha ma’ regjun Alpin preciz. Ghal sekli shah, l-inbejjed bl-indikazzjoni
geografika tipika (IGT) “Alpi Retiche” kienu marbutin hafna mal-parti tal-Alpi Reti¢i msemmija hawn fuq. II-
karatteristici - specifici tal-gholjiet fir-rigward tal-geologija, tal-morfologija, tal-hamrija u tal-klima joholqu
kundizzjonijiet ambjentali favorevoli ghall-vitikultura fiz-zona. L-Alpi Retici jipprotegu lill-Valtellina mill-irjieh
keshin tat-Tramuntana u z-zona mtarrga li thares lejn in-Nofsinhar tiggarantixxi medja ta’ aktar minn 1 900 siegha
ta’ xemx fis-sena, valur li normalment jinstab flatitudnijiet ferm aktar baxxi. L-gholjiet tal-Alpi Reti¢i jgawdu xemx
kwazi bla interruzzjoni matul il-gurnata, li tipprovdi klima ideali ghad-dwieli, li jipproducu gheneb eccellenti. II-
hamrija hija baxxa u fil-bi¢cca I-kbira ramlija (madwar 70 %) izda t-teknika tal-bini ta’ hitan tal-gebel niexef, mibnija
mill-produtturi tal-inbid, ippermettiet li jsir l-ahjar uzu mill-hamrija fuq in-naha tal-Alpi Reti¢ci u ghamlitha
intensivament produttiva.

L-isem ghandu jinbidel fl-artikoli kollha tal-Ispecifikazzjoni kif ukoll fit-tagsimiet 1.1, 1.4, 1.5, 1.6 u 1.8 tad-
Dokument Uniku.

2.2. Introduzzjoni tal-kategorija Inbid frizzanti

Deskrizzjoni: L-emenda tintroduci t-tip frizzanti li huwa prodott fil-verzjonijiet bojod u rozé. Huwa prodott permezz
tal-metodu tradizzjonali.

Ragunijiet: Sa mis-snin 70, diversi azjendi lokali kienu qed jipproducu tip frizzanti mill-varjeta tal-gheneb ewlenija
mkabbra fil-Valtellina, jigifieri Nebbiolo, bil-possibbilta li jizdiedu varjetajiet ohrajn. It-talba biex tizdied il-kategorija
mal-IGT hija biex jissahhah il-valur ta’ dan il-prodott, li huwa marbut hafna maz-zona li fiha huwa prodott u ma’
varjeta li turi potenzjal kbir £din iz-zona. Fil-fatt, il-produzzjoni tal-inbejjed frizzanti tibbenefika mill-varjazzjonijiet
kbar fit-temperatura bejn il-gurnata u I-lejl li jsehhu prin¢ipalment matul il-perjodu tal-qtugh. Minbarra li jiffavorixxi
l-akkumulazzjoni tal-prekursuri tat-toghma li huma karatteristika distintiva ta’ din iz-zona, dan il-fattur jippermetti li
jinzamm bilan¢ fl-gheneb bejn il-kontenut taz-zokkor u l-komponent ta’ acidu, li huwa aktar evidenti fvinji
faltitudnijiet oghla. Dawn l-aspetti wasslu biex ghadd dejjem jikber ta’ azjendi jibdew jipproduc¢u dan it-tip ta’ nbid.

() GUL347,20.12.2013,p. 671.
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L-emendi jikkoncernaw l-Artikoli 1, 2, 4, 6, 7 u 9 tal-Ispecifikazzjoni tal-Prodott u t-tagsimiet 1.3, 1.4 u 1.8 tad-
Dokument Uniku.

2.3. Introduzzjoni ta’ varjetajiet godda

Deskrizzjoni: L-emenda tikkoncerna l-introduzzjoni tal-varjetajiet Cabernet Carbon N., Cabernet Cortis N., Helios B.,
Johanniter B., Prior N., Solaris B. u Bronner B. fit-tahlita tal-varjetajiet ta’ gheneb uzati fl-inbejjed.

Ragunijiet: Dawn il-varjetajiet tal-gheneb ged juru li huma kapaci jadattaw ghad-diffikultajiet u jirrikjedu inqas uzu ta’
prodotti ghall-protezzjoni tal-pjanti. Fil-fatt, il-bidla li ghaddejja lejn forom sostenibbli ta’ agrikoltura (li ghalihom il-
Valtellina turi predispozizzjoni naturali), flimkien mal-possibbilta li jigu introdotti l-varjetajiet imsemmija hawn fugq,
tista’ tkun element ta’ valur addizzjonali fit-tnaqqis tat-trattamenti ghall-protezzjoni tal-pjanti u l-inkoraggiment ta’
kultivazzjoni fzoni li huma aktar difficli ghall-biedja bl-uzu ta’ makkinarju, li twassal ghal gestjoni tal-vinji li tkun
anqas intensiva u li tkun aktar favur l-ambjent. Attivitajiet ta’ ricerka fil-Fondazione Edmund Mach u l-Fondazione
Fojanini wrew li dan huwa I-kaz. Din il-possibbilta hija importanti hafna wkoll ghall-irkupru ta’ vinji abbandunati.

L-emendi jikkonc¢ernaw l-Artikoli 1 u 2 tal-Ispecifikazzjoni tal-Prodott u t-tagsima 1.7 tad-Dokument Uniku.

2.4. Tnaqgqis tal-qawwa alkoholika propja skont il-volum tat-tip Passito Bianco

Deskrizzjoni: L-emenda tinvolvi t-tnaqgis tal-qawwa alkoholika propja skont il-volum tat-tip Passito Bianco minn
12 % ghal 10 %.

Ragunijiet: It-tnixxif tal-gheneb uzat ghall-produzzjoni tal-inbid, li I-ghan tieghu huwa li jikkoncentra fil-most tal-
gheneb il-metaboliti prezenti fil-lahma u I-qoxra tal-gheneb, jikseb l-ahjar rizultati fl-inbejjed helwin bhall-inbejjed
Passito. B'hekk ikun possibbli li jinkiseb inbid li fih l-alkohol u z-zokkor ikunu bilan¢jati sew, minghajr ma tinbidel 1-
ebda karatteristika organolettika tal-prodott. Dawn l-inbejjed iwessghu I-firxa ta’ nbejjed u jissodisfaw il-htigijiet tas-
settur tal-inbid fiz-Zona.

L-emenda tikkoncerna l-Artikolu 6 tal-Ispecifikazzjoni tal-Prodott u t-taqsima 1.4 tad-Dokument Uniku.

DOKUMENT UNIKU

1. Isem l-prodott
Alpi Retiche

2. Tip ta’ indikazzjoni geografika

IGP - Indikazzjoni Geografika Protetta

3.  Kategoriji tal-prodotti tad-dwieli
1. Inbid
4. Inbid frizzanti
8. Inbid semifrizzanti
15. Inbid minn gheneb imqadded

16. Inbid minn gheneb misjur izzejjed

4. Deskrizzjoni tal-inbid/inbejjed

Alpi Retiche Bianco inkluz b'referenza ghall-varjeta tal-gheneb
Kulur: isfar lewn it-tiben, kultant bi hjiel ta’ ahdar;

Aroma: friska, delikata, riha ta’ fjuri;

Toghma: xotta, gawwija, pjacevoli;

Qawwa alkoholika totali minima skont il-volum: 10,50 %;

Estratt minimu minghajr zokkor: 13,00 g/l.
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Kull parametru analitiku li ma jidhirx fit-tabella thawn taht jikkonforma mal-limiti stabbiliti fil-legizlazzjoni
nazzjonali u tal-UE.

Karatteristici analitici generali

Qawwa alkoholika totali massima (% tal-volum)

Qawwa alkoholika proprja minima (f% tal-volum)

Acidita totali minima 3,50 grammi ghal kull litru espressi bhala a¢idu tartariku

Acidita volatili massima (fmilliekwivalenti ghal kull litru)

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

Alpi Retiche Rosso, inkluz b'referenza tal-varjeta tal-gheneb u Alpi Retiche Novello
Kulur: ahmar lewn ir-rubin b'intensita li tvarja;

Aroma: friska, riha ta’ frott;

Toghma: friska, qawwija, mhux aciduza, kemxejn tannika;

Qawwa alkoholika totali minima skont il-volum: 10,50 %;

Estratt minimu minghajr zokkor: 17,00 g/l

Kull parametru analitiku li ma jidhirx fit-tabella thawn taht jikkonforma mal-limiti stabbiliti fil-legizlazzjoni
nazzjonali u tal-UE.

Karatteristici analitici generali

Qawwa alkoholika totali massima (% tal-volum)

Qawwa alkoholika proprja minima (f% tal-volum)

Acidita totali minima 3,50 grammi ghal kull litru espressi bhala acidu tarta-
riku

Acidita volatili massima (fmilliekwivalenti ghal kull litru)

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

Alpi Retiche Rosato inkluz breferenza ghall-varjeta tal-gheneb
Kulur: minn roza ¢ar ghal roza intens;

Aroma: fina u delikata;

Toghma: niexfa, friska u toghma ta’ frott;

Qawwa alkoholika totali minima skont il-volum: 10,50 %;
Estratt minimu minghajr zokkor: 14,00 g/L.

Kull parametru analitiku li ma jidhirx fit-tabella thawn taht jikkonforma mal-limiti stabbiliti fil-legizlazzjoni
nazzjonali u tal-UE.

Karatteristici analitici generali

Qawwa alkoholika totali massima (% tal-volum)

Qawwa alkoholika proprja minima (f% tal-volum)

Acidita totali minima 3,50 grammi ghal kull litru espressi bhala acidu tartariku

Acidita volatili massima (fmilliekwivalenti ghal kull litru)

Total massimu ta’ diossidu tal-kubrit (Pmilligrammi ghal kull litru)
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Alpi Retiche Passito Bianco

Kulur: isfar intens bi hjiel dehbien;

Aroma: wiesgha, kumplessa u intensa;

Toghma: helwa, shiha, armonjuza, eleganti, delikata hafna;
Qawwa alkoholika totali minima skont il-volum: 16,00 g/1;
Estratt minimu minghajr zokkor: 13,00 g/l.

Kull parametru analitiku li ma jidhirx fit-tabella thawn taht jikkonforma mal-limiti stabbiliti fil-legizlazzjoni
nazzjonali u tal-UE.

Karatteristici analitici generali

Qawwa alkoholika totali massima (% tal-volum)

Qawwa alkoholika proprja minima (f% tal-volum) 10,00
Acidita totali minima 3,50 grammi ghal kull litru espressi bhala acidu tarta-
riku

Acidita volatili massima (fmilliekwivalenti ghal kull litru)

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

Alpi Retiche Passito Rosso

Kulur: ahmar lewn ir-rubin intens;

Aroma: wiesgha, riha ta’ fjuri;

Toghma: helwa, toghma ta’ frott, armonjuza, pjacevoli;
Qawwa alkoholika totali minima skont il-volum: 16,00 %;
Estratt minimu minghajr zokkor: 17,00 g/l.

Kull parametru analitiku li ma jidhirx fit-tabella thawn taht jikkonforma mal-limiti stabbiliti fil-legizlazzjoni
nazzjonali u tal-UE.

Karatteristici analitici generali

Qawwa alkoholika totali massima (% tal-volum)

Qawwa alkoholika proprja minima (f% tal-volum) 12,00
Acidita totali minima 3,50 grammi ghal kull litru espressi bhala acidu tarta-
riku

Acidita volatili massima (fmilliekwivalenti ghal kull litru)

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

Alpi Retiche Vendemmia Tardiva Rosso

Kulur: ahmar lewn ir-rubin;

Aroma: intensa, distintiva, kumplessa;

Toghma: pungenti, armonjuza, pjacevolment tannika;
Qawwa alkoholika totali minima skont il-volum: 13,00 %;
Estratt minimu minghajr zokkor: 17,00 g/l.

Kull parametru analitiku li ma jidhirx fit-tabella thawn taht jikkonforma mal-limiti stabbiliti fil-legizlazzjoni
nazzjonali u tal-UE.
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Karatteristici analitici generali

Qawwa alkoholika totali massima (% tal-volum)

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

Acidita totali minima 3,50 grammi ghal kull litru espressi bhala acidu tartariku

Acidita volatili massima (fmilliekwivalenti ghal kull litru)

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

Alpi Retiche Vendemmia Tardiva Bianco

Kulur: isfar lewn it-tiben bi hjiel dehbien;

Aroma: kumplessa, wiesgha, bi hjiel ta’ minerali;

Toghma: shiha, armonjuza, eleganti, pjacevoli;

Qawwa alkoholika totali minima skont il-volum: 13,00 %;
Estratt minimu minghajr zokkor: 13,00 g/l.

Kull parametru analitiku li ma jidhirx fit-tabella thawn taht jikkonforma mal-limiti stabbiliti fil-legizlazzjoni
nazzjonali u tal-UE.

Karatteristici analitici generali

Qawwa alkoholika totali massima (% tal-volum)

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

Acidita totali minima 3,50 grammi ghal kull litru espressi bhala a¢idu tartariku

Acidita volatili massima (fmilliekwivalenti ghal kull litru)

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

Alpi Retiche Spumante Metodo Classico

Kulur: isfar lewn it-tiben b'intensita li tvarja ghal lewn id-deheb;

Aroma: fina, delikata, wiesgha, kumplessa u bllagtiet li johorgu mill-fermentazzjoni sekondarja fil-flixkun;
Toghma: qawwija, friska, fina u armonjuza;

Qawwa alkoholika totali minima skont il-volum: 11,50 %;

Estratt minimu minghajr zokkor: 14,00 g/L.

Kull parametru analitiku li ma jidhirx fit-tabella thawn taht jikkonforma mal-limiti stabbiliti fil-legizlazzjoni
nazzjonali u tal-UE.

Karatteristici analitici generali

Qawwa alkoholika totali massima (% tal-volum)

Qawwa alkoholika proprja minima (f% tal-volum)

Acidita totali minima 5,0

Acidita volatili massima (fmilliekwivalenti ghal kull litru)

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

Alpi Retiche Spumante Metodo Classico Rosé
Kulur: roza b'intensita li tvarja;
Aroma: fina, delikata, wiesgha, kumplessa u b'lagtiet li johorgu mill-fermentazzjoni sekondarja fil-flixkun;

Toghma: friska, qgawwija, fina u armonjuza;
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Qawwa alkoholika totali minima skont il-volum: 11,50 %;
Estratt minimu minghajr zokkor: 15,00 g/l.

Kull parametru analitiku li ma jidhirx fit-tabella thawn taht jikkonforma mal-limiti stabbiliti fil-legizlazzjoni
nazzjonali u tal-UE.

Karatteristici analitici generali

Qawwa alkoholika totali massima (% tal-volum)

Qawwa alkoholika proprja minima (f% tal-volum)

Acidita totali minima 5,0

Acidita volatili massima (fmilliekwivalenti ghal kull litru)

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

5. Prattiki tal-produzzjoni tal-inbid

a.  Prattiki enologici essenzjali
Perjodu minimu ta’ maturazzjoni
Prattiki enologici specifici

L-inbejjed IGT “Alpi Retiche” Passito u “Alpi Retiche” Vendemmia Tardiva [hsad tard] iridu jimmaturaw ghal perjodu
minimu ta’ maturazzjoni, jigifieri l-aktar kmieni sat-30 ta’ Gunju tas-sena ta’ wara l-qtugh.

b.  Rendimenti massimi

Alpi Retiche

14 000-il kg ta’ gheneb ghal kull ettaru
Alpi Retiche

1124l ettolitru ghal kull ettaru

Alpi Retiche Passito

56 ettolitru ghal kull ettaru

Alpi Retiche Vendemmia Tardiva

84 ettolitru ghal kull ettaru

6. Zona geografika demarkata

[z-zona ta’ produzzjoni ghall-gheneb uzat fil-produzzjoni tal-most u tal-inbejjed li jista’ jkollhom l-indikazzjoni
geografika tipika “Alpi Retiche” (IGT) tinkludi t-territorju amministrattiv kollu tal-municipalitajiet ta’: Albosaggia,
Ardenno, Berbenno in Valtellina, Bianzone, Buglio in Monte, Castione Andevenno, Cercino, Chiavenna, Chiuro, Cino,
Civo, Dazio, Dubino, Faedo, Gordona, Mantello, Mello, Menarola, Mese, Montagna in Valtellina, Morbegno, Piateda,
Piuro, Poggiridenti, Ponte in Valtellina, Postalesio, Prata Camportaccio, Sernio, Sondrio, Teglio, Tirano, Traona,
Tresivio, Villa di Chiavenna u Villa di Tirano, fil-proving¢ja ta’ Sondrio.

7. Varjeta jew varjetajiet tad-dwieli ewlenin li minnhom jinkiseb l-inbid
Ancellotta N.
Barbera N.
Bonarda N.
Bussanello B.
Cabernet Franc N. - Cabernet
Cabernet Sauvignon N. - Cabernet
Carmeneére N.
Chardonnay B.

Cortese B.
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Corbina N.

Croatina N.

Dolcetto N.

Erbaluce B.

Fortana N.

Franconia N.

Freisa N.

Garganega B.

Grappello Ruberti N.

Groppello di Mocasina N. - Groppello
Groppello di S. Stefano N. - Groppello
Groppello Gentile N. - Groppello
Manzoni Bianco B. - Incrocio Manzoni 6.0.13 B.
Incrocio Terzi no.1 N.

Invernenga B.

Kerner B.

Lagrein N.

Lambrusco di Sorbara N. - Lambrusco
Lambrusco Grasparossa N. - Lambrusco
Lambrusco Maestri N. - Lambrusco
Lambrusco Marani N. - Lambrusco
Lambrusco Salamino N. - Lambrusco
Lambrusco Viadanese N. - Lambrusco
Malvasia Bianca di Candia B. - Malvasia
Malvasia di Candia Aromatica B. - Malvasia
Marzemino N.

Merlot N.

Meunier N.

Molinara N.

Montepulciano N.

Moscato Bianco B. - Moscato

Moscato di Scanzo N. - Moscato
Moscato Giallo B. - Moscato

Moscato Rosa Rs.

Miiller Thurgau B.

Nebbiolo N.

Negrara N.

Pignola N.

Petit Verdot N.

Pinot Bianco B.

Pinot Grigio

Pinot Nero N.

Raboso Veronese N. - Raboso

Rebo N.



26.2.2020

1l-Gurnal Uffi¢jali tal-Unjoni Ewropea C 63/13

Riesling Italico B. - Riesling
Rondinella N.

Rossola Nera N. - Rossola
Sangiovese N.

Sauvignon B.

Schiava Gentile N. - Schiava
Schiava Grigia N. - Schiava
Schiava Grossa N. - Schiava
Schiava N.

Syrah N.

Teroldego N.

Timorasso B.

Tocai Friulano B.

Traminer Aromatico Rs
Trebbiano di Soave B. - Trebbiano
Trebbiano Giallo B. - Trebbiano
Trebbiano Romagnolo B. - Trebbiano
Trebbiano Toscano B. - Trebbiano
Uva Rara N.

Veltliner B.

Verdea B.

Verdese B.

Vespolina N.

Cabernet Carbon N.

Cabernet Cortis N.

Helios B.

Johanniter B.

Prior N.

Solaris B.

Bronner B.

Deskrizzjoni tar-rabta/rabtiet
Alpi Retiche. Il-kategoriji kollha (1, 4, 8, 15 u 16) — (A) Dettalji taz-zona geografika

Il-fatturi naturali i huma rilevanti ghar-rabta

[I-Valtellina tirrapprezenta t-territorju tal-provinéja ta’ Sondrio u tinsab fil-Grigal tal-Lag ta’ Como, bejn 46 u 46,5
gradi fit-Tramuntana.

Ghadd ta’ karatteristici ambjentali specifici jghinu biex jinholqu kundizzjonijiet klimatici xierqa ghall-vitikultura. II-
wied, li jestendi fsens longitudinali ghall-Alpi, huwa kompletament fin-Nofsinhar u huwa protett, kemm fit-
Tramuntana kif ukoll fil-Lvant, mill-medda ta’ muntanji tal-Alpi Retici. Il-qrubija tal-maghqad tal-ilma tal-Lag ta’
Como lejn il-Lbi¢ ghandha effett mitiganti sinifikanti.

Din il-pozizzjoni tassigura li jkun hemm dejjem rih jew ziffa u li I-precipitazzjoni tkun baxxa u normalment mifruxa
sew matul l-istagun, kif ukoll hafna dawl, minhabba I-gholjiet li jharsu lejn in-Nofsinhar, gradjent termali gholi, bis-
sahha tal-massa sostanzjali ta’ gebel u blat li jikkaratterizzaw l-artijiet imtarrga, umdita relattiva baxxa u
varjazzjonijiet sinifikanti fit-temperatura matul il-perjodu ezatt gabel il-maturazzjoni.

Il-hamrija hija princ¢ipalment ramlija b’hafna blat u gebel izda wkoll humus u materja organika. Fil-bi¢ca I-kbira taghha
hija subaciduza. Fhafna kazijiet, il-fond tal-hamrija jitnaqqas ghal 40-120 cm.
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II-fatturi stori¢i u umani rilevanti ghar-rabta

L-origini tal-vitikultura fiz-Zona tal-Valtellina tmur lura ghall-ewwel insedjamenti tal-Ligures, segwiti mill-Etruski,
ghalkemm il-biedja u l-artijiet imtarrga jistghu jigu intraccati lura biss sa zmien ir-Rumani. Ir-razzjonalizzazzjoni u I-
intensifikazzjoni tat-tkabbir tad-dwieli jistghu jigu intraccati lura, fil-Medju Evu, ghall-moviment tal-“maestri
Comacini” u ghall-patrijiet Benedittini u, fis-sekli ta’ wara, ghal-Lega I-Griza (illum il-canton Zvizzeru ta’ Graubiinden
- maghruf ukoll bl-Ingliz bhala I-canton ta’ “Grisons”), li taw spinta qawwija lill-bejgh tal-inbid tal-Valtellina fit-
Tramuntana tal-Ewropa.

L-artijiet imtarrga huma karatteristika partikolari tal-vitikultura fdin iz-zona. Dan il-mod ta’ kif jinhadmu l-artijiet
imzerzqa wegfin tal-muntanji huwa l-espressjoni ta’ kultura partikolari ta’ insedjament, li hafna forom simili taghha
jinsabu f'ghadd kbir ta’ widien fl-Alpi kollha. Madankollu, l-aktar ezempju sinifikanti u importanti huwa fil-Valtellina.

[I-hdim tal-artijiet imtarrga ghamilha possibbli li l-artijiet imzerzqa tal-muntanji jigu reklamati ghall-biedja u li jigu
stabbiliti hemmbhekk I-ghelejjel mehtiega ghas-sopravivenza tal-popolazzjoni lokali.

importanza tas-settur agrikolu fil-protezzjoni tal-idrogeologija tal-art. Fil-fatt, 5 % tal-uqigh tal-art isehh fejn l-art
tkun imtarrga u uzata bhala art agrikola, filwaqt li aktar minn 80 % tal-uqigh tal-art isehh fejn ma jkun hemm l-ebda
protezzjoni mill-biedja. Flimkien ma’ dan, illum hemm aktar gharfien fir-rigward tat-tekniki tal-kultivazzjoni li
ghandhom l-ghan li jghaqqdu l-produttivita u s-sostenibbilta ambjentali.

“Alpi Retiche”. Kategorija: Inbid (1) — (B) Informazzjoni dwar il-kwalita/il-karatteristici tal-prodott

Informazzjoni dwar il-kwalita specjali tal-prodotti attribwibbli ghall-origini geografika u r-rabta kawzali mal-karatteristici
naturali u umani taz-zona geografika.

L-inbejjed homor ghandhom kulur ahmar lewn ir-rubin, aroma friska u ta’ frott u toghma qawwija u kemxejn tannika,
izda strutturata sew.

L-inbejjed homor tat-tip “Novello” ghandhom kulur ahmar lewn ir-rubin b'intensita li tvarja u b’aroma ta’ dwieli u
kemxejn ta’ frott; it-toghma hija friska, mimlija u mhux aciduza.

Il-kulur tat-tip roze jvarja fl-intensita u t-tonalita skont it-tekniki differenti tal-produzzjoni tal-inbid uzati u l-aroma
tieghu tintgharaf mill-karatteristici fini u delikati tieghu u t-toghma xotta, friska u ta’ frott.

L-inbejjed bojod jintgharfu minn kulur isfar lewn it-tiben, possibbilment bi hjiel ta’ ahdar skont it-tahlita ta’ varjetajiet
uzati. Fir-rigward tal-aroma, dawn huma kkaratterizzati mill-freskezza aromatika partikolari taghhom u mid-
delikatezza tan-noti ta’ fjuri, filwaqt li t-toghma hija fil-bicca l-kbira xotta, qgawwija u pjacevoli, mhux l-inqas
minhabba l-acidita bilan¢jata.

Id-dezinjazzjoni IGT “Alpi Retiche” tkopri diversi tipi ta’ nbejjed minhabba d-differenzi fl-altitudni, fil-fond tal-hamrija
u fil-gradjenti tal-artijiet imzerzqa tal-muntanji. Bmod generali, prin¢ipalment, fzoni aktar shan jitkabbru varjetajiet
ta’ gheneb ahmar peress li dawn jistghu jipproducu nbejjed bi struttura tajba. B’kuntrast, varjetajiet ta’ gheneb abjad
jew varjetajiet ta’ gheneb ahmar ghall-inbejjed rozeé huma prin¢ipalment imkabbra fiz-zoni aktar keshin u fzoni fl-
oghla altitudnijiet billi, minhabba l-firxiet tat-temperaturi fdawk iz-Zoni, fost fatturi ohrajn, huwa possibbli li jigu
prodotti nbejjed ikkaratterizzati minn kumplessita u aromi varjati hafna, li huma apprezzati hafna mis-suq.

Il-karatteristi¢i u l-kwalitajiet tal-inbejjed IGT “Alpi Retiche” huma influwenzati wkoll minn fatturi umani, b'mod
partikolari I-hila tal-produtturi tal-inbid. Minhabba l-art muntanjuza wieqfa taz-zona, id-daqs medju ta’ kull azjenda
huwa pjuttost zZghir u frammentat (inqas minn 3 000 metru kwadru); dan ghandu effett kbir hafna fuq in-numru ta’
sighat mehtiega biex jigu kkultivati d-dwieli. Fhafna sitwazzjonijiet, minhabba l-prezenza ta’ artijiet imtarrga u
diffikulta biex wiched ikollu access ghall-art, in-numru ta’ sighat/ettaru jagbez il-limitu ta’ 1 200. L-operazzjonijiet 1-
aktar sinifikanti huma dawk relatati maz-zabra tal-ahdar, il-protezzjoni tal-pjanti, il-qtugh (esklussivament bl-idejn) u
x-xoghlijiet biex jergghu jinbnew il-hitan tal-gebla niexfa, li huma mehtiega sabiex l-art terga’ lura ghal kundizzjoni
tajba meta avvenimenti straordinarji jwasslu ghal din il-htiega.

“Alpi Retiche”. Kategoriji: Inbid frizzanti (4) u Inbid semifrizzanti (8) — (B) Informazzjoni dwar il-kwalita jew il-
karatteristici tal-prodott

Informazzjoni dwar il-kwalita spedjali tal-prodotti attribwibbli ghall-origini geografika u r-rabta kawzali mal-karatteristici
naturali u umani taz-zona geografika.

It-tip frizzanti, li huwa prodott permezz tal-metodu tradizzjonali, ghandu kulur isfar lewn it-tiben b’intensita li tvarja,
possibbilment bi hjiel dehbien. L-aroma hija fina, delikata, wiesgha, kumplessa u blaqtiet li johorgu mill-
fermentazzjoni sekondarja fil-flixkun. It-toghma hija friska, qawwija, fina u armonjuza.
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Il-verzjoni roze ghandha kulur roza b'intensita li tvarja u bi hjiel differenti skont it-tip ta’ gheneb uzat. L-aroma hija
fina, delikata, wiesgha u kumplessa, b’lagtiet derivati mit-teknika tal-fermentazzjoni sekondarja fil-flixkun. It-toghma
hija friska, qawwija, fina u armonjuza, ikkaratterizzata minn acidita tajba; hija differenti mill-verzjoni precedenti billi
ghandha aktar struttura.

Il-kategorija semifrizzanti tikkoncerna biss il-verzjoni roze. Dan it-tip ta’ nbid jispikka ghall-freskezza u ghad-
dinamicita tieghu marbuta mar-rilaxx moderat ta’ diossidu tal-karbonju, li jaghti lill-inbid toghma pjacevoli. It-tekniki
moderni tal-produzzjoni tal-inbid jghinu biex tizdied il-kwalita ta’ dan l-inbid.

II-produzzjoni ta’ dawn l-inbejjed frizzanti u semifrizzanti tibbenefika mill-varjazzjonijiet kbar fit-temperatura bejn il-
gurnata u l-lejl li jsehhu madwar il-perjodu tal-qtugh. Dan jiffavorixxi l-akkumulazzjoni tal-prekursuri tat-toghma li
huma karatteristika distintiva ta’ din iz-zona, li jippermettu li jinzamm bilan¢ fl-gheneb bejn il-kontenut taz-zokkor u
l-komponent aciduz, li huwa aktar enfasizzat f'vinji faltitudnijiet oghla.

[l-karatteristi¢i u l-kwalitajiet tal-inbejjed huma influwenzati wkoll minn fatturi umani, b’'mod partikolari l-hila tal-
produtturi tal-inbid. Fil-fatt, minhabba l-art muntanjuza wieqfa taz-zona, id-dags medju ta’ kull azjenda huwa
pjuttost zghir u frammentat (ingas minn 3 000 metru kwadru); dan ghandu effett kbir hafna fuq in-numru ta’ sighat
mehtiega biex jigu kkultivati d-dwieli. Fhafna sitwazzjonijiet, minhabba I-prezenza ta’ artijiet imtarrga u diffikulta
biex wiched ikollu access ghall-art, in-numru ta’ sighat/ettaru jagbez il-limitu ta’ 1 200. L-operazzjonijiet l-aktar
sinifikanti huma dawk relatati maz-zabra tal-ahdar, il-protezzjoni tal-pjanti, il-qtugh (esklussivament bl-idejn) u x-
xoghlijiet biex jergghu jinbnew il-hitan tal-gebla niexfa, li huma mehtiega sabiex l-art terga’ lura ghal kundizzjoni
tajba meta avvenimenti straordinarji jwasslu ghal din il-htiega.

“Alpi Retiche”. Kategoriji: Inbid minn gheneb imqadded (15) u Inbid minn gheneb misjur izzejjed (16) — (B)
Informazzjoni dwar il-kwalita

Informazzjoni dwar il-kwalita spedjali tal-prodotti attribwibbli ghall-origini geografika u r-rabta kawzali mal-karatteristici
naturali u umani taz-zona geografika.

It-tip Passito Bianco ghandu kulur isfar intens bi hjiel dehbien. L-aroma tieghu hija wiesgha, kumplessa u intensa u
ghandu toghma shiha, armonjuza, eleganti u delikata hafna.

It-tip Passito Rosso ghandu kulur ahmar intens lewn ir-rubin. L-aroma tieghu hija wiesgha u ta’ fjuri u ghandu toghma
helwa, ta’ frott, armonjuza u pjacevoli.

It-tip Vendemmia Tardiva Bianco ghandu kulur isfar lewn it-tiben bi hjiel dehbien. L-aroma tieghu hija wiesgha u
kumplessa, bi hjiel ta’ minerali, u ghandu toghma shiha, armonjuza, eleganti u pjacevoli.

It-tip Vendemmia Tardiva Rosso ghandu kulur ahmar lewn ir-rubin. L-aroma tieghu hija intensa, distintiva u
kumplessa u ghandu toghma pungenti, armonjuza u pjacevolment tannika.

Maz-zmien giet adottata l-prattika li jsir kull sforz biex il-maturazzjoni tmur lil hinn mil-limiti teknologici, li saret
xhieda tal-kontribut tal-bniedem. It-tul tal-process tal-isfurzar jiddependi fuq il-kundizzjonijiet stagjonali tat-temp, kif
ukoll fuq il-karatteristici li 1-produtturi tal-inbid ikunu jixtiequ jaghtu lill-inbid. L-ghazla tat-tip ta’ gheneb hija -
prerogattiva tal-produttur tal-inbid, li jaghzel skont l-interazzjoni bejn il-vinja, il-karatteristi¢i tal-gheneb u l-inbid
mixtieq.

II-produzzjoni tal-inbejjed imsemmija hawn fuq hija generalment meghjuna mill-karatteristi¢i klimatici tal-wied;
minhabba li huwa longitudinali ghall-Alpi, dejjem ikun hemm rih jew ziffa u, b'mod partikolari fil-harifa, huwa
kkaratterizzat minn iljieli keshin, li huma adattati sew ghall-hzin tal-gheneb li jkun qed jitnixxef. L-gharfien miksub
matul iz-zmien (il-fattur uman) jinghaqgad flimkien mal-fatturi ambjentali biex jippermetti l-produzzjoni ta’ dawn 1-
inbejjed, li, ghalkemm huma biss parti Zzghira mill-produzzjoni totali, jikkumplimentaw l-inbejjed aktar
rapprezentattivi.

“Alpi Retiche”. Il-kategoriji kollha (1, 4, 8, 15 u 16) — (C) Deskrizzjoni tal-interazzjoni kawzali

Kategorija Inbid (1): Id-diversita tal-kundizzjonijiet tal-hamrija u tal-klima, flimkien mal-hila tal-produtturi tal-inbid,
jippermettu li l-inbejjed fdin il-kategorija jigu sfruttati bis-shih. L-inbejjed il-homor generalment jigu miz-zoni l-aktar
shan li jaghtuhom struttura tajba, filwaqt li l-inbejjed il-bojod jitkabbru l-aktar fiz-zoni aktar gholjin.

Kategoriji Inbid frizzanti (4) u Inbid Semifrizzanti (8): Id-diversita tal-kundizzjonijiet tal-hamrija u tal-klima, flimkien mal-
esperjenza miksuba mill-operaturi lokali u t-tekniki moderni tal-produzzjoni tal-inbid u tal-produzzjoni, jippermettu
li jigi sfruttat bis-shih il-potenzjal tal-varjetajiet adatti biex isiru l-inbejjed frizzanti u semifrizzanti.
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Kategoriji Inbid minn gheneb imqadded (15) u Inbid minn gheneb misjur izzejjed (16): Id-diversita tal-kundizzjonijiet tal-
hamrija u tal-klima, flimkien mal-esperjenza miksuba mill-operaturi lokali u t-tekniki moderni tal-produzzjoni tal-
inbid u tal-produzzjoni, jippermettu li jigi sfruttat bis-shih il-potenzjal ta’ dawk il-varjetajiet li 1-gheneb taghhom
huwa aktar adattat ghall-process tat-tnixxif. In-natura longitudinali tal-wied tfisser li jistghu dejjem jghaddu rjieh u
ziffa minnu u, fil-harifa, tiffavorixxi l-hazna tal-gheneb.

L-interazzjoni bejn dawn il-fatturi kollha (kemm naturali kif ukoll umani) tghin fil-produzzjoni ta’ nbejjed ta’ kwalita
bidentita b’sahhitha hafna u b’karatteristi¢ci marbuta maz-zona ta’ produzzjoni.

Ghalhekk, ir-rabta kawzali hija bbazata fuq il-kwalita specifika tal-prodott li tista’ tigi attribwita ghall-origini
geografika tieghu.

9. Kundizzjonijiet ohra essenzjali
XEJN

Link ghall-ispecifikazzjoni tal-prodott

https:/[www.politicheagricole.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/14209
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