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v

(Awvizi)

ATTI OHRAJN

IL-KUMMISSJONI EWROPEA

Pubblikazzjoni ta’ komunikazzjoni ta’ approvazzjoni ta’ emenda standard ghall-Ispecifikazzjoni tal-
Prodott ghal isem fis-settur tal-inbid imsemmi fl-Artikolu 17(2) u (3) tar-Regolament Delegat tal-
Kummissjoni (UE) 2019/33

(2022/C 143/09)

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

KOMUNIKAZZJONI TA EMENDA STANDARD LI TIMMODIFIKA D-DOKUMENT UNIKU
Tavtopivn (Santorini)
PDO-GR-A1065-AMO01
Data tal-komunikazzjoni: 31 ta’ Jannar 2021
DESKRIZZJONI TAL-EMENDA APPROVATA U R-RAGUNIJIET GHALIHA

1. 1. Fil-produzzjoni ta’ nbid abjad xott bid-DOP Santorini, il-kontenut minimu tal-varjeta tad-dwieli
Assyrtiko zdied minn 75 % ghal 85 %.

Il-percentwal mizjud ta’ Assyrtiko itejjeb il-kwalita tal-inbid prodott. Specifikament, jipproduci nbejjed bojod
ikkoncentrati hafna, b'karattru delikat u minerali. L-inbejjed Vinsanto maghmulin minn gheneb imqadded,
primarjament l-Assyrtiko, huma rikki, kumplessi u gawwija. Il-kwalita mtejba, u d-domandi varji tas-suq tal-lum,
wasslu biex aktar vitikulturi bdew juzaw I-Assyrtiko fi kwantitajiet dejjem akbar. Fil-maggoranza tal-kazijiet, din
tagbez id-90 %. Barra minn hekk, il-vinji kollha mhawlin jew ristrutturati ricentement fSantorini huma
monovarjetali, bil-maggoranza vasta jkunu Assyrtiko.

Il-kapitoli dwar il-“Prattiki tal-Produzzjoni tal-Inbid” u 1-“Varjetajiet tad-Dwieli Awtorizzati” gew emendati.

2. Irrendiment massimu tal-vinji ghall-inbid bid-DOP Santorini tnaqqas minn 8 000 kilogramma ghal kull ettaru
ghal 6 500 kilogramma ghal kull ettaru.

L-istatistika tal-produzzjoni tal-gheneb minn dawn l-ahhar snin turi li r-rendiment medju tal-vinji huwa ta’ madwar
3000 kilogramma ghal kull ettaru u li, bi prattiki moderni tal-produzzjoni tal-inbid, ir-rendimenti massimi ma
jagbzux is-6 500 kilogramma ghal kull ettaru. Sabiex il-prodott jigi mhares u mtejjeb, huwa mehtieg li r-rendiment

massimu ghal kull ettaru jigi adattat fid-dawl tad-data I-gdida, u li jitnaqqas ghal 6 500 kilogramma ghal kull ettaru.

Il-kapitolu dwar ir-“Rendiment(i) massimu/i ghal kull ettaru” gie emendat.

() OJL9,11.1.2019, p. 2.
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3. Il-kontenut taz-zokkor tal-inbejjed bojod xotti bid-DOP Santorini ma ghandux jagbez -4 grammi ghal kull
litru, jew id-9 grammi ghal kull litru taht ¢erti kundizzjonijiet.

Il-kontenut taz-zokkor tal-inbejjed bojod xotti bid-DOP Santorini ngieb fkonformita mal-Parti B tal-Anness III tar-
Regolament Delegat (UE) 2019/33. Specifikament ma jagbizx “-4 grammi ghal kull litru, jew id-9 grammi ghal kull
litru, sakemm l-acidita totali espressa bhala grammi ta’ acidu tartariku ghal kull litru ma tkunx aktar minn 2 grammi
taht il-kontenut ta’ zokkor residwu”. Il-pH ec¢ezzjonalment baxx tal-inbejjed bid-DOP Santorini spiss jirrizulta fi
nbejjed b’toghma zbilan¢jata. Il-kontenut taz-zokkor propost, bil-kundizzjoni ddikjarata hawn fuq, johloq bilan¢
tajjeb ta’ zokkrijiet u acidita.

Il-kapitolu dwar id-“Deskrizzjoni tal-inbejjed”, specifikament il-parti dwar il-“Karatteristici analiti¢i u organolettici
tal-inbid abjad xott”, gie emendat.

4. Ilforma tat-terminu tradizzjonali “Nuytépt” bil-karattri Rumani giet sostitwita bit-terminu “Nykteri”-
“NYKTERI”

L-Artikolu 13 tad-Decizjoni Ministerjali Nru 235309/7.2.2002, li tapprova t-termini tradizzjonali ghall-inbejjed,
(Gazzetta tal-Gvern, Serje II, Nru 179/19.2.2002), jistabbilixxi I-kundizzjonijiet ghall-uzu tat-terminu tradizzjonali
“NYXTEPI-Nykteri” ghall-inbejjed bojod xotti bid-“Denominazzjoni ta’ Origini ta” Kwalita Superjuri Santorini”.
L-emenda taghmel l-Ispecifikazzjoni tal-Prodott konformi mal-legizlazzjoni nazzjonali.

Il-kapitolu dwar ir-“Rekwiziti applikabbli”, specifikament it-tagsima dwar it-“Termini tradizzjonali”, gie emendat.

5. Kliem imhassar mill-kapitolu dwar il-prattiki tal-produzzjoni tal-inbid

Fil-kapitlu dwar il-prattiki tal-produzzjoni tal-inbid ghall-inbid abjad xott, tnehhiet id-deskrizzjoni li gejja ta’ metodu
ta’ vinifikazzjoni: “prodott permezz ta’ tghaffig qabel il-fermentazzjoni, segwit minn perjodu fejn jithalla joqghod u
inokulazzjoni bi hmira pura maghzula li tesprimi t-tipi¢ita aromatika”. Din tnehhiet ghax ma tirrapprezentax
prattika enologika specifika.

Il-kapitolu dwar il-“Prattiki tal-produzzjoni tal-inbid” gie emendat.

6.  Aggornament tal-fajl tekniku tad-DOP Santorini
Fil-kuntest tal-aggornament tal-fajls teknici, saru l-bidliet li gejjin fl-Ispecifikazzjoni tal-Prodott:

i) ir-rabta maz-zona geografika ghall-inbid likur minn gheneb imqadded inghaqdet mar-rabta maz-zona geografika
ghall-inbid helu/imqadded b’mod naturali peress li ma hemm l-ebda differenza bejniethom;

i) zdiedu u gew sostitwiti dispozizzjonijiet nazzjonali dwar ir-rekwiziti u l-kontrolli applikabbli ghall-inbejjed ta’
DOP u IGP;

iii) inbidlu d-dettalji tal-awtoritajiet kompetenti ta’ kontroll.

Il-kapitli dwar ir-“Rabta maz-zona geografika ghall-inbid helu/imqadded b'mod naturali” u r-“Rabta maz-zona
geografika ghall-inbid likur mill-gheneb imqadded” inghaqdu flimkien.

Il-kapitli dwar ir-“Rekwiziti applikabbli” u d-“Dettalji tal-awtoritajiet u I-korpi ta’ kontroll” gew emendati.

DOKUMENT UNIKU

1.  Isemf[ismijiet ghar-registrazzjoni

Savtopivy (Santorini)

2. Tip ta’ indikazzjoni Geografika

DOP - Denominazzjoni ta’ Origini Protetta

3. Kategoriji tal-prodotti tad-dwieli
1. Inbid
3. Inbid likur
15. Inbid minn gheneb imqadded
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4. Deskrizzjoni tal-inbid/inbejjed
1. Inbid abjad xott

DESKRIZZJONI TESTWALI KONCIZA
Dehra: kulur isfar jghajjat jaghti fl-ahdar.

Aroma: riha kumplessa b'aromi ta’ frott tac-Citru, noti ta’ qxur tal-laring u tal-lumi u noti sekondarji minerali
karatteristici.

Toghma: toghma rikka b'acidita li tibbilangja li taghti struttura, filwaqt li tizgura toghma friska li tibga’ fil-halgq fit-tul.
Qawwa alkoholika naturali minima: 12 %
Qawwa alkoholika totali minima: 12 %

Kontenut ta’ zokkor totali: Kontenut ta’ zokkor totali: 0-4 grammi ghal kull litru, jew sa 9 grammi ghal kull litru,
sakemm l-ac¢idita totali espressa bhala grammi ta’ a¢idu tartariku ghal kull litru ma tkunx aktar minn 2 grammi taht
il-kontenut ta’ zokkor residwu.

- Fir-rigward tal-qawwa alkoholika totali massima, japplikaw il-valuri previsti fil-legizlazzjoni tal-UE rilevanti.

Karatteristi¢i analiti¢i

Qawwa alkoholika totali massima (% tal-volum)

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

Acidita totali minima 5,5 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): 200

2. Inbid likur minn gheneb imqadded

DESKRIZZJONI TESTWALI KONCIZA

Dehra: orangjo fl-isfar bi sfumaturi dehbin li jiskuraw lejn il-kannella bit-tqaddim. Fi nbejjed li jitqaddmu ghal Zmien
twil, il-kulur jiskura ghal sfumaturi ta’ kannella hamrani.

Aroma: aroma gawwija u kumplessa, b'noti ta’ hwawar, ghasel u zbib u noti sussegwenti ta’ nwar tal-lumi. Waqt
it-tqaddim, l-aromi jsiru aktar gawwija u kumplessi.

Toghma: toghma bbilan¢jata b'mod effettiv bl-acidita tal-varjeta tad-dwieli. Inbid b’palat mimli, bellusi, rikk b'noti ta’
ghasel u lumi. It-toghma li tibga’ fil-halq iddum hafna u hi aromatika hafna.

— Qawwa alkoholika totali minima: 21 % tal-volum
— Qawwa alkoholika proprja massima: 22 % tal-volum

— Il-kontenut massimu permess ta’ diossidu tal-kubrit huwa ta’ 400 milligramma ghal kull litru ghall-inbejjed
helwin prodotti minn gheneb imqadded b’kontenut ta’ zokkor residwu, espress bhala zokkor, ugwali ghal jew
aktar minn 45 gramma ghal kull litru (fkonformita mal-Parti B tal-Anness I tar-Regolament Delegat tal-
Kummissjoni (UE) 2019/934).

Karatteristi¢i analiti¢i

Qawwa alkoholika totali massima (% tal-volum)

Qawwa alkoholika proprja minima (f% tal-volum) 15

Acidita totali minima 5,5 fi grammi ghal kull litru espressi bhala acidu
tartariku
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Acidita volatili massima (fmilliekwivalenti ghal kull litru) 30

Total massimu ta’ diossidu tal-kubrit (Pmilligrammi ghal kull litru): 400

3. Inbid abjad helufimgadded b'mod naturali

DESKRIZZJONI TESTWALI KONCIZA
Dehra: orangjo fl-isfar bi sfumaturi dehbin li jiskuraw lejn il-kannella bit-tqaddim.
Aroma: aroma qawwija u kumplessa, b'noti ta’ hwawar, ghasel u zbib u noti sussegwenti ta’ nwar tal-lumi.

Toghma: toghma helwa bbilancjata b'mod effettiv bl-acidita tal-varjeta tad-dwieli. Inbid b’palat mimli, bellusi, rikk
b'noti ta’ ghasel u lumi. It-toghma li tibqa’ fil-halq iddum hafna u hi aromatika hafna.

— Qawwa alkoholika naturali minima qabel it-tqaddid: 15 % tal-volum

— Qawwa alkoholika naturali minima wara t-tqaddid: 21 % vol.

— Qawwa alkoholika totali minima: 21 % tal-volum

— Fir-rigward tal-qawwa alkoholika totali massima, japplikaw il-valuri previsti fil-legizlazzjoni tal-UE rilevanti.

— Il-kontenut massimu permess ta’ diossidu tal-kubrit huwa ta’ 400 milligramma ghal kull litru ghall-inbejjed
helwin prodotti minn gheneb imqadded b’kontenut ta’ zokkor residwu, espress bhala zokkor, ugwali ghal jew

aktar minn 45 gramma ghal kull litru (fkonformita mal-Parti B tal-Anness I tar-Regolament Delegat tal-
Kummissjoni (UE) 2019/934).

Karatteristi¢i analitici

Qawwa alkoholika totali massima (% tal-volum)

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

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

Acidita volatili massima (fmilliekwivalenti ghal kull litru) 30

Total massimu ta’ diossidu tal-kubrit (Pmilligrammi ghal kull litru): 400

5. Prattiki tal-produzzjoni tal-inbid
5.1.  Prattiki enologici specifici

1. Produzzjoni ta’ nbejjed bojod xotti
Restrizzjonijiet li jappartjenu ghall-vinifikazzjoni
Inbid abjad xott bid-DOP Santorini jigi prodott b’'mill-inqas 85 % gheneb Assyrtiko. Il-percentwal li jifdal huwa

maghmul minn gheneb Aidani u Athiri. Jintuza l-metodu ta’ vinifikazzjoni klassiku ghall-inbid abjad. It-temperatura
waqt il-fermentazzjoni alkoholika ma ghandhiex tagbez 1-20 °C.

2. Produzzjoni ta’ nbid likur minn gheneb imqadded

Restrizzjonijiet li jappartjenu ghall-vinifikazzjoni
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L-inbid likur minn gheneb imqadded bid-DOP Santorini huwa maghmul minn inbid helu/imqadded b’'mod naturali

biz-zieda ta’:

— alkohol newtrali li gej mid-dwieli, inkluz alkohol miksub mid-distillazzjoni tal-gheneb imqadded, li ghandu
gawwa alkoholika proprja ta’ mhux inqas minn 96 % vol.;

— inbid jew distillat ta’ gheneb imqadded, b’qawwa alkoholika proprja skont il-volum ta’ mhux inqas minn 52 %
vol. u mhux aktar minn 86 % vol,;

— prodotti tat-tnejn thawn fuq biz-zieda tal-most ta’ gheneb imqadded tal-istess varjetajiet uzati biex isir l-inbid
helu b’'mod naturali;

— spirtu distillat mill-inbid b’qawwa alkoholika proprja skont il-volum ta’ mhux inqas minn 52 % vol. u mhux
aktar minn 86 % vol,;

— spirtu taz-zbib b’'qawwa alkoholika proprja skont il-volum ta’ mhux ingas minn 52 % vol. u mhux aktar minn
94,5 % vol.

Il-prodotti msemmija hawn fuq jizdiedu sal-31 ta’ Mejju tas-sena ezatt wara s-sena tal-produzzjoni.

3. Sistemi ta’ tharrig tad-dwieli
Metodu tal-kultivazzjoni

Id-dwieli jitharrgu bl-uzu tal-forom gobelet tradizzjonali ta’ Santorini, gobelet koljata, imsejjah wkoll forma ta’
kuruna, u gobelet b'qasab li jifforma holga u gasab dritt.

4. Inbid abjad helu/imgadded b’'mod naturali
Restrizzjonijiet li jappartjenu ghall-vinifikazzjoni

L-inbid abjad helu/imqadded b’'mod naturali bid-DOP Santorini jigi prodott b'mill-inqas 51 % gheneb tal-varjeta
Assyrtiko. Il-bgija tieghu jikkonsisti minn varjetajiet ta’ gheneb Aidani u Athiri b’ammonti zghar ta’ varjetajiet bojod
“barranin” tradizzjonalment imkabbra fil-grupp tal-gzejjer ta’ Santorini u Thirasia. Specifikament, dawn il-varjetajiet
huma Gaidouria, Katsano, Moschato abjad, Monemvassia, Platani, Potamissi u l-varjeta hamra Roditis. L-gheneb
jinhasad meta jkun misjur izzejjed u jithalla fix-xemx biex jinxef parzjalment. Qabel it-tqaddid, il-kontenut taz-
zokkor tal-most irid ikun mill-ingas 260 gramma ghal kull litru. Wara t-tqaddid, huwa 370 gramma ghal kull litru.
Iz-zokkrijiet u l-alkohol fl-inbid lest huma derivati kompletament mill-gheneb vinifikat. Mhijiex permessa z-zieda
qabel, waqt jew wara |-fermentazzjoni ta’ dawn li gejjin: most ikkoncentrat, most ikkoncentrat rettifikat, alkohol u
prodotti tad-distillazzjoni.

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

Prattika enologika specifika

— Sabiex juzaw l-indikazzjoni “Em\eypévog” jew “Réserve”, l-inbejjed bojod xotti bid-DOP Santorini jridu jkunu
ghaddew minn process ta’ tqaddim totali ta’ mill-inqas sena, li 6 xhur minnhom iridu jkunu fi btieti tal-ballut
u 3 xhur fil-flixkun.

— Sabiex juzaw l-indikazzjoni “Eidca Em\eypévog” jew “Grande Réserve”, l-inbejjed bojod xotti bid-DOP Santorini
jridu jkunu ghaddew minn process ta’ tqaddim totali ta’ mill-inqas sentejn, li 12-il xahar minnhom iridu jkunu fi
btieti tal-ballut u 6 xhur fil-flixkun.

— Ghall-inbejjed Vinsanto, jigifieri “inbid helu/imqadded b’'mod naturali” jew “inbid likur minn gheneb imqadded”,
hemm perjodu minimu obbligatorju ta’ 24 xahar ghat-tqaddim ossidattiv, li jsehh waqt li l-inbid ikun fi btieti tal-
ballut. I-perjodu kollu tat-tqaddim ossidattiv, idum kemm idum snin, isehh esklussivament fil-gzejjer ta’
Santorini u Thirasia.

L-indikazzjonijiet tat-tqaddim tal-inbejjed Vinsanto huma indikati:

— “Vendemmyja [sena]”, li tfisser li l-gheneb inhasad kollu fis-sena ddikjarata, u r-rekwizit minimu ta’ sentejn ta’
tqaddim ossidattiv gie ssodisfat.

— “Imgaddem ghal x snin”, fejn x tirreferi ghall-ghadd ta’ snin ta’ tqaddim ossidattiv fakultattiv minimu, stabbiliti
bhala 4, 8, 12, 16, ecc., b’4 snin bejniethom.

5.2.  Rendimenti massimi ghal kull ettaru
1. Rendiment massimu fettolitri tal-prodott finali ghal kull ettaru

50 ettolitru ghal kull ettaru
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2. Rendiment massimu f'kilogrammi ta’ gheneb ghal kull ettaru

6 500 kilogramma gheneb ghal kull ettaru

6.  Definizzjoni taz-zona demarkata

[z-zona tal-produzzjoni demarkata ghall-inbejjed tad-DOP tkopri I-gzejjer ta’ Santorini u Thirasia.

7. Varjeta jew varjetajiet tad-dwieli li minnhom jinkiseb l-inbid | jinkisbu l-inbejjed
Aidani Aspro B
Athiri B
Assyrtiko B
Gaidouria B
Katsano B
Monemvassia B - Monovassia, Monomvassitiko
Moschato Aspro B
Platani B
Potamissi B

Roditis Rs - Alepou

8. Deskrizzjoni tar-rabta/rabtiet
8.1.  Rabta relatata mal-kwalita, storika, kulturali u so¢jali u l-ambjent geografiku tal-inbid abjad

a. Kwalita

Il-vinji ta’ Santorini huma fost l-eqdem fid-dinja kollha, u jmorru lura ghaz-zminijiet preistorici. It-tradizzjoni tal-
vitikultura ilha tezisti ghal mill-inqas 3 500 sena. Il-klima unika, flimkien mal-kompozizzjoni tal-hamrija, tfisser li
l-varjetajiet tad-dwieli uzati fil-vinifikazzjoni jipproducu nbejjed b’karattru eccellenti. Hemm deskrizzjonijiet minn
vjaggaturi tas-seklu 19 li jitkellmu dwar il-karatteristici organolettici eccellenti tal-inbid. Dawn il-karatteristi¢i huma
dovuti ghall-effett tal-ambjent naturali fuq l-gheneb u, b'estensjoni ta’ dan, fuq l-inbejjed ta’ Santorini. Dak iz-zmien,
l-inbid ta’ Santorini kien imfittex hafna fpajjizi ohra. Minhabba l-qawwa alkoholika gholja tieghu, ghal hafna snin
kien jinbiegh biex isahhah inbejjed minn zoni ohrab’kontenut alkoholiku baxx.

Minbarra s-sinifikat storiku taghhom, il-vinji llum huma maghrufin ghall-produzzjoni ta’ nbejjed unici ta’ kwalita
gholja li, meta jitqaddmu, jesprimu proprju l-hamrija ta’ Santorini, u dak it-territorju uniku tal-vinji tal-gzira.

Mlum il-gurnata, il-produtturi tal-inbid jaghmlu l-ahjar uzu mill-gheneb lokali, u jonoraw il-karatteristici
organolettici tieghu. Jipproducu nbejjed ta’ kwalita, rikonoxxuti fkompetizzjonijiet internazzjonali, kemm fil-Grecja
kif ukoll fpajjizi ohra.

Sabiex tigi ssalvagwardjata r-rabta bejn l-inbejjed tad-DOP Santorini u l-kwalita taghhom, kull sena l-inbejjed jigu
soggetti ghal ezaminazzjoni tal-karatteristi¢i organoletti¢ci minn kumitat stabbilit. L-inbejjed li ma jikkonformawx
mal-ispecifikazzjonijiet rilevanti ma jistghux jitpoggew disponibbli bhala nbejjed tad-DOP Santorini.

Studju mill-Universita Agrikola ta’ Ateni wera li l-inbejjed ta’ Santorini huma specjalment rikki fil-fenoli bijoattivi,
minhabba l-metodu ta’ tharrig uniku li juza l-forma tradizzjonali ta’ basket. Dan il-metodu karatteristiku tal-
kultivazzjoni tad-dwieli ilu jintuza fSantorini minn Zmien il-qedem, u huwa kompletament konsistenti mal-
karatteristici l-ohra tal-kultivazzjoni, kif gej: 1) il-hamrija karatteristika, li hija ramlija, tahlita ta’ gebla haffiefa u
rmied, u rikka fil-manjezju, il-kal¢ju u l-hadid, b’kapacita sinifikanti li tassorbi l-ilma; II) il-klima Mediterranja bi
xtiewi moderati u sjuf friski, meta z-ziffiet mill-bahar mit-Tramuntana jkesshu l-vinji; u Ill) id-differenza sinifikanti
fit-temperatura bejn binhar u billejl, flimkien mac¢-¢par mill-bahar li jinzel fuq il-vinji, izommu lid-dwieli friski u
jipproteguhom mix-xemx qawwija, u b’hekk huma ta’ benefic¢ju ghall-izvilupp tal-kwalita tal-gheneb.
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8.2.  Rabta relatata mal-kwalita, storika, kulturali u so¢jali u l-ambjent geografiku tal-inbid abjad

b. Rabta storika

Fil-vjagg taghna tul l-istorja tat-tradizzjoni tal-produzzjoni tal-inbid ta’ Santorini, immorru lura fiz-zmien, ghat-tielet
millennju QK. Fl-iskavar ta’ Akrotiri, instabu affarijiet bhal faham minn injam tad-dwieli u ghenieqed ta’ gheneb
bhala motifi dekorattivi fit-tpittir tal-vazuni minn dak iz-zmien, li juru li l-vitikultura kienet wahda mill-attivitajiet
principali tal-popolazzjoni. Il-vinji preistorici inqerdu mill-izbruffar qawwi tal-vulkan, madwar 1-1650 QK, li qered
minn wic¢ id-dinja kull trac¢ca tal-hajja umana u tal-pjanti mill-gZira ghal madwar tliet sekli.

I-vitikultura u l-produzzjoni tal-inbid bilfors li kienu komponent ewlieni tal-ekonomija ta” Akrotiri meta nqerdet.
Dan huwa kkonfermat mill-prezenza fizika tal-faham mill-injam tad-dwieli u taz-zerriegha tal-gheneb, kif ukoll mis-
sistema specjali ghat-tishiq tal-gheneb u I-gbir tal-most. Il-hawt tat-tishiq u l-bittija ta’ hawn taht huma taghmir
essenzjali. Basket kbir mimli lajm, li nstab fil-hawt tat-tishiq, wassal lill-arkeologi biex jikkonkludu li I-lajm seta’
serva bhala tip ta’ filtru biex jitnehha l-most.

L-inbejjed kienu jinhaznu fpithoi (vazetti) li kienu jigu ssigillati bix-xama’. Fil-fatt, fuq l-ghongq ta’ dan ir-recipjent,
hemm simboli minquxa bis-sistema tal-kitba Lineari A li ntgharfu li jirreferu ghall-inbid. B'mod generali,
il-multiplicita tar-recipjenti ghall-hzin, flimkien mal-vazetti b’zennuna minnhom falza (stirrup jars), li nstabu
fAkrotiri tissuggerixxi mhux biss produzzjoni sinifikanti tal-inbid, izda wkoll kummer¢ zviluppat tal-inbid.
L-ghenieqed tal-gheneb kienu jintuzaw bhala motifi dekorattivi fit-tpittir tal-vazuni fdak iz-zmien. Hemm evidenza
tal-produzzjoni u l-kummerc tal-inbid fil-forma ta’ certi tipi ta’ recipjenti b'zennuni qrib il-bazijiet dojoq taghhom,
kif ukoll l-ammont varjat ta’ vazetti b'zennuna minnhom falza: vazetti maghmulin primarjament biex igorru
l-likwidi. Sa issa Santorini pprovdiet mill-inqas 50 % tal-ezempiji kollha ta’ dan it-tip bikri ta’ recipjent li nstab fir-
regjun tal-Egew.

Skont Erodotu, il-Fenici kienu l-ewwel nies li bbazaw ruhhom fil-post wara d-dizastru. Kemm huma kif ukoll dawk li
gew warajhom kellhom ikampaw mal-ambjent estrem biex jibqghu hajjin. Sabiex jissodisfaw il-htigijiet nutrittivi
taghhom, ippruvaw jikkultivaw specijiet differenti ta’ pjanti li gabu maghhom u li kienu familjari maghhom.
Id-dielja biss irnexxielha tissopravvivi tul is-sekli fl-ambjent ostili ta’ Santorini. Hija pjanta li kapaci tadatta u hija
specjalment rezistenti ghall-kundizzjonijiet shan u xotti tal-gzira, b’sistema ta’ gheruq robusti u zviluppati sew li
jippenetraw il-hamrija ta’ Santorini. Aspa huwa l-isem uzat min-nies tal-lokal ghall-hamrija iebsa u kumpatta
ffurmata minn bosta saffi ta’ materjal vulkaniku: irmied, lava, haffiefa u radam. Din l-aspa ghattiet is-sottoswol tal-
gebla tal-gir u l-gebla tal-lavanja wara bosta zbruffaturi vulkanici. Il-pajsagg tal-gzira huwa mmarkat minn sekli ta’
xoghol tal-bniedem u huwa xhieda tal-isforzi tan-nies ta’ Santorini tul iz-zmien biex jiddominaw l-art taghhom.

Mill-perjodi arkajci u klassi¢i, ma ghandniex evidenza diretta tal-kultivazzjoni tad-dwieli. Madankollu tkun haga
stramba jekk l-abitanti ta’ Santorini ma kinux jipprattikawha fart dagshekk ideali. Huwa difficli li wiehed jimmagina
|-prezenza tal-proprjetarji sinjuri tal-art fSantorini jekk ma kinux qed ikabbru prodott li kien irendilhom qligh kbir.
U, sal-lum, l-evidenza turi li dan il-prodott ma kien xejn hlief l-inbid.

Mis-seklu 12 sas-seklu 17, Santorini kienet mahkuma mill-Venezjani. Mill-bidu nett, I-Ewropej apprezzaw l-inbejjed
Griegi, mhux biss ghall-kwalita taghhom, izda wkoll ghax setghu jifilhu ghal vjaggi twal bil-bahar. Ghalhekk,
il-bastimenti Franki u Venezjani bdew igorru dejjem aktar inbid minn Santorini. L-aqwa zmien ghall-inbejjed ta’
Santorini taht il-hakma Venezjana wasal fi tmiemu bil-konkwista finali mit-Torok. L-inbejjed kellhom karriera
straordinarja, b'mumenti illustruzi, bhall-fama taghhom fParigi.

8.3.  Rabta relatata mal-kwalita, storika, kulturali u so¢jali u l-ambjent geografiku tal-inbid abjad

Rabtiet kulturali, so¢jali u ekonomici

Id-dwieli u l-inbid ilhom marbuta b'mod inseparabbli mal-hajja kulturali, so¢jali u ekonomika tan-nies ta’ Santorini
minn Zmien il-qgedem.

Santorini dejjem ghaqqdet il-produttivita kbira mal-kwalita u ma’ dispozizzjoni li thares 'il barra. Taht il-hakma
Torka, in-nuqqas ta’ raba’ estensiv wassal biex il-popolazzjonijiet Musulmani ma bbazawx ruhhom fil-post. In-nies
ta’ Santorini kienu jorganizzaw il-komunitajiet taghhom b’'mod demokratiku u, filwaqt li hadu vantagg shih mill-
paci li kienet issaltan fl-Egew wara l-konkwista Ottomana, zviluppaw il-kummer¢ u t-tbahhir, bhal fiz-zminijiet
preistorici. Lixandra, Taganrog u Kostantinopli kienu l-aktar centri importanti ghall-esportazzjoni ta’ kwantitajiet
kbar ta’ nbid minn Santorini. Huwa maghruf li, storikament, kien hemm esportazzjonijiet lejn ir-Russja mill-inqas
mill-1786. Tabilhaqq, l-ekonomija ta’ Santorini ckienet meta l-esportazzjonijiet lejn ir-Russja waqfu minhabba
r-Rivoluzzjoni ta’ Ottubru.
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lllum l-evidenza tal-passat qadim tal-gzira hija ppreservata fis-siti arkeologici ta’ Akrotiri u Mesa Vouno, fil-
muzewijiet arkeologici ta’ Santorini u Ateni, u fic-Centru Kulturali Gyzi Megaron. Fil-fatt, il-gzira kollha, bil-kaldera,
il-blat vulkaniku, l-irhula tradizzjonali, it-torrijiet u l-gherien taghha, hija monument tal-istorja hajja taghha.

Hlum il-gurnata, insibu kantini tal-inbid b’taghmir ta’ teknologija avvanzata, iddedikat kompletament ghall-
produzzjoni ta’ nbejjed ta’ kwalita.

Din ir-rabta kulturali, so¢jali u ekonomika giet ikkonfermata fdawn l-ahhar snin minn sensiela ta’ avvenimenti fil-
gzira, bhas-simpozji ta’ Ampelos (“Dielja”). Santorini ntghazlet bhala l-post ghal dawn is-simpozji internazzjonali
tad-dwieli peress li, minbarra li hija fost l-aktar postijiet sbieh u unici fid-dinja, ghandha tradizzjoni ta’ 3 500 sena
ta’ kultivazzjoni tad-dwieli u produzzjoni tal-inbid. Din it-tradizzjoni giet imrawma mill-ekosistema unika ta’ din
il-gzira vulkanika fl-Egew.

L-ghan tal-ewwel simpozju, “Ampelos 2003” (il-5-7 ta’ Gunju), kien li jaghti kontribut materjali biex tigi stabbilita
l-orjentazzjoni t-tajba ghall-vitikultura fil-Gre¢ja, u li jaghti lill-vitikulturi kemm jista’ jkun “ghodod” ghal vitikultura
moderna u effi¢jenti. L-organizzaturi tas-simpozju stiednu lill-vitikulturi, lill-produtturi tal-inbid, lill-esperti, lir-
ricerkaturi u lid-diretturi tan-negozju fis-settur biex jagsmu l-gharfien u l-fehmiet taghhom dwar is-suggett. Gew
mistiedna wkoll igawdu l-programm so¢jali ghani tas-simpozju fl-ambjent perfett: il-gzira famuza ta’ Santorini!

L-ghan tat-tieni simpozju, “Ampelos 2006” (bejn I-1 u t-3 ta’ Gunju), kien li jipprezenta l-ahhar zviluppi xjentifici u
teknici lill-partecipanti, flimkien mal-ahhar ahbarijiet tas-suq. Ipprovda opportunita ghal diskussjoni siewja bejn
esperti minn madwar id-dinja, flimkien ma’ rapprezentanti mill-industrija tal-inbid, gurnalisti li jiktbu dwar l-inbid
u enofilji li attendew is-simpozju. Objettiv baziku tas-simpozju kien li jevalwa t-tahlita tal-hamrija, il-klima u
|-varjeta tad-dwieli fil-kaz ta’ kull dielja, u li jqis kif jista’ jsir l-ahjar uzu mill-materja prima bl-uzu tal-firxa kollha ta’
tekniki tal-produzzjoni tal-inbid. Dan jikkontribwixxi ghall-izvilupp tal-aromi specifi u mixtieqa, flimkien mat-
toghma, tal-inbejjed ta’ kull regjun. Fl-ahharnett, inghatat attenzjoni specjali ghall-istrategiji tas-suq li setghu jigu
adottati.

It-tielet simpozju internazzjonali, “Ampelos 2013”, sar f'Santorini fit-30 u 1-31 ta’ Mejju 2013. L-objettivi kienu:
zviluppi fl-adattament tal-vitikultura fil-kuntest tat-tibdil fil-klima; il-progress u l-innovazzjoni fil-produzzjoni tal-
inbid; strategiji godda ghall-promozzjoni tal-prodotti tal-inbid fil-kundizzjonijiet ekonomici godda li kienu dahlu
fis-sehh fil-livell globali; u x-xejriet godda fl-implimentazzjoni ta’ prattika tajba fil-vitikultura u l-produzzjoni tal-

inbid.

It-tema tar-raba’ simpozju internazzjonali “Ampelos” (mit-12 sal-14 ta’ Mejju) kienet “Il-vinja tal-Mediterran u t-tibdil
fil-klima”. Il-prezentazzjonijiet ikkonfermaw l-effett sinifikanti tat-tibdil fil-klima, u spe¢jalment iz-zieda fit-
temperaturi atmosferici medji, fuq l-izvilupp fenoliku, il-fizjologija u I-perjodi ta’ sajran tal-gheneb. Kien innutat li,
matul l-ahhar 40 sena, giet osservata xejra fil-vinji Ewropej. Skont ir-regjun u l-varjeta tad-dwieli, il-fegg tal-weraq,
il-fjoritura u s-sajran tal-gheneb bdew isechhu bejn gimaghtejn u 3 gimghat qabel. Fl-istess hin, I-gheneb qged isir bis-
shih ftemperaturi hafna oghla. Il-parametri klimatici ewlenin huma t-temperatura, ix-xita u d-dawl tax-xemx. Kien
innutat li, irrispettivament mill-mudelli ta’ tbassir ghal dawk il-parametri, il-mappa Ewropea tad-dwieli u l-inbid se
tinbidel b’mod sinifikanti. Il-bidla se taffettwa kemm il-mudell tal-varjetajiet tad-dwieli kif ukoll I-elementi strutturali
tal-mappa. Ir-rizultati se jkunu pjuttost negattivi ghall-kwalita tal-inbejjed, spe¢jalment dawk maghmula minn
varjetajiet ta’ gheneb abjad.

8.4.  Rabta relatata mal-kwalita, storika, kulturali u so¢jali u l-ambjent geografiku tal-inbid abjad

L-ambjent geografiku u l-origini geografika

Fiz-zona tal-produzzjoni ghall-inbejjed bid-DOP Santorini, id-dwieli jkopru madwar 12 000 stremmata. Jibdew mil-
livell tal-bahar u jestendu sa terrazzi li huma twal sa 300 metru.

Ir-regjun ghandu klima tipika Mediterranja b’xemx qawwija, sjuf shan u xotti u xtiewi moderati. It-temperatura
massima annwali medja hija ta’ 23 °C, filwaqt li dik minima hija ta’ 14-il °C. L-ammont medju annwali ta’ xita huwa
bejn 250 u 370 millimetru.

Santorini hija princ¢ipalment iffurmata minn depoziti ta’ hamrija lokali mill-perjodu Terzjarju, haffiefa u lava.
Il-hamrija ta’ Santorini hija ramlija bammonti zghar hafna ta’ tafal. Hija wkoll baxxa fil-materja organika u,
bl-e¢cezzjoni ta’ zona zghira madwar l-gholja Profitis Ilias, ma fihiex karbonat tal-kal¢ju. Ghal dawn ir-ragunijiet,
minkejja I-fatt 1i l-art hija rikka fil-potassju, il-pjanti ma jistghux jassorbu l-kwantitajiet mehtiega biex
jinnewtralizzaw l-acidu tartariku fi kwalunkwe grad sinifikanti. Din hija r-raguni ghal-livell gholi ta’ acidita tal-
inbejjed ta’ Santorini. Il-klima, bl-iskarsezza tax-xita, tikkontribwixxi wkoll ghall-assorbiment baxx tal-potassju,
bhalma jaghmel il-fatt li I-vinji mhumiex irrigati.
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Il-gzira hija ectezzjonalment xotta. Matul ix-xhur tas-sajf, meta l-gheneb ikun qed isir, it-temperaturi matul
il-gurnata huma gholjin hafna. Matul dan il-perjodu xott twil, il-htigijiet tal-idratazzjoni tal-pjanti huma fornuti mic-
¢par li jirrizulta mill-evaporazzjoni tal-bahar. Dan jitla’ mill-kaldera u jghatti l-gzira.

Fl-istess hin, matul ix-xhur tas-sajf, il-gzira tintlagat kontinwament bla hniena mill-irjieh mit-Tramuntana, maghrufa
bhala “Meltemi”, li jipprevjenu l-akkumulazzjoni tal-umdita fuq l-gheneb binhar. Billejl, madankollu, meta
t-temperaturi jongsu u l-kundizzjonijiet klimatici jsiru relattivament niedja, il-hamrija vulkanika tal-gZira tassorbi
l-umdita u, b’dan il-mod, issostni d-dwieli.

F'postijiet fejn l-art ghandha inklinazzjoni wiegfa, in-nies ta’ Santorini bnew il-famuzi pezoules (targiet). Fi kliem iehor,
iffurmaw l-art f'terrazzi sabiex jiffacilitaw il-kultivazzjoni u jillimitaw it-telf tal-ilma.

B'rizultat ta’ din it-tahlita unika ta’ klima u hamrija, l-gheneb ta’ Santorini jsir malajr u jzomm l-acidita tieghu.

Bhal kull haga ohra fil-gzira ta’ Santorini li hija tant milquta mill-irjieh, anke d-dwieli ghandhom forma unika. Bejn
il-pjanti, li huma baxxi, hemm spazji wisghin. Sabiex jipprotegu l-gheneb mill-irjich bla heda li jolqtu I-gzira fix-
xitwa, in-nies ta’ Santorini ghandhom metodu ta’ rmondar tad-dwieli fforom ta’ kuruna fejn l-gheneb jikber fuq
gewwa.

Huwa rari li jigu affettwati b'mod sever mill-insetti jew mill-mard. L-uniku intervent tal-protezzjoni tal-pjanti huwa
l-applikazzjoni preventiva darba jew darbtejn tal-kubrit fir-rebbiegha.

I-vinji ta’ Santorini huma l-eqdem fost dawk tal-Gre¢ja. Xi dwieli jista’ jkollhom sa 300 sena. Id-dwieli ghandhom
l-gheruq taghhom stess. Ma jitlagqmux fuq rizomi Amerikani. Dan ghaliex il-phylloxera, l-insett gerried li ghadu
jeqred il-vinji madwar id-dinja, qatt ma wasal hawn. B'xorti tajba, il-hamrija vulkanika tal-gzira, bl-iskarsezza ta’
tafal u -kontenut gholi hafna ta’ ramel (93-97 %) taghha, ma ssostnihx.

Konsegwentement, numru ta’ fatturi joholqu mikroklima bhal ebda ohra fid-dinja. Din tghin lill-gheneb isir
kompletament, u taghtih karatteristici specjali bhall-acidita gholja rifreskanti u I-qawwa alkoholika gholja.

8.5.  Rabta relatata mal-kwalita, storika, kulturali u so¢jali u I-ambjent geografiku tal-inbid abjad

Dettalji tal-prodott

I-vinji tal-gzejjer ta’ Santorini u Thirasia huma punti ta’ osservazzjoni ta’ veru fuq il-Bahar Egew. Matul is-sajf, l-irjich
mit-Tramuntana, il-famuzi Meltemi, jipprevjenu temperaturi gholjin, u b’hekk joholqu mikroklima partikolari. Dan
isahhah il-maturazzjoni tal-gheneb u l-kompozizzjoni tieghu matul l-istadju “analitiku” tas-sajran, jigifieri billi
jitqiesu l-acidita, il-kulur, l-aromi, iz-zokkrijiet, ec¢. Ir-rizultat huwa nbejjed ta’ kwalita ec¢ezzjonali. L-inbejjed bid-
DOP Santorini huma maghmula mill-varjetajiet ta’ gheneb lokali Assyrtiko, Athiri u Aidani.

B'mod partikolari, l-inbid abjad xott bid-DOP Santorini jigi prodott b'mill-inqas 85 % gheneb Assyrtiko.
I-percentwal li jifdal huwa maghmul minn gheneb Aidani u Athiri.

It-tahlita tal-klima, il-kompozizzjoni tal-hamrija tal-gzejjer, il-varjetajiet tad-dwieli mkabbra, l-attenzjoni moghtija
lid-dwieli u t-tekniki tal-produzzjoni tal-inbid uzati tikkontribwixxi ghall-karatteristici tal-kwalita tal-inbejjed tad-
DOP Santorini. Din it-tahlita tippermettilhom jitgaddmu u jtejbu I-karatteristic¢i taghhom maz-zmien. L-inbid abjad
xott imqaddem ghandu kulur isfar dehbi skur bi sfumaturi orangjo. L-aromi tieghu huma fil-bi¢ca l-kbira tal-fjuri u
ta’ frott ahdar, bhal sfargel u bosta frottiet li jaghtu I-gamm. Huma prezenti wkoll noti ta’gewz bhal lewz u gellewz
inkaljat. Spiss jinstabu noti ta’ hwawar, bhall-kemmun u l-kosbor, hxejjex aromatici bhall-geranju, is-saghtar,
is-salvja, il-kamumella u finitura ta’ tin imqadded. L-aromi huma prezenti wkoll bhala toghmiet, flimkien mal-
ghasel u l-frott imqadded. L-inbejjed imqaddmin ghandhom ukoll konsistenza gisha butir. Minhabba dan thawn
fuq, dawn l-inbejjed ghandhom palat rikk u kumplessi, u toghma li tibga’ fil-halq li hi sahansitra itwal.

8.6.  Rabta relatata mal-kwalita, storika, kulturali u so¢jali u l-ambjent geografiku tal-inbid abjad

Interazzjonijiet kawzali

Kif gie spjegat fid-dettall fit-tagsimiet ta’ hawn fuq, l-unicita tal-inbejjed bid-DOP Santorini hija dovuta ghall-
karatteristici specifici tal-gzira u t-tekniki specifici tal-kultivazzjoni. Dawn jinkludu:
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’ «

1. It-tharrig fforma ta’ “basket”. [l-metodu karatteristiku tal-kultivazzjoni tad-dwieli uzat f'Santorini, prattika lokali
li baqghet hajja minn Zminijiet imghoddija sal-lum. Biex jiffurmaw il-“basktijiet”, il-vitikulturi esperjenzati ta’
Santorini jghawgu l-qasab flimkien biex jiffurmaw kuruni kbar, bhal basktijiet naturali, li jistrichu fuq il-hamrija
vulkanika tal-gZira. L-gheneb isir gewwa l-protezzjoni tal-basktijiet, fejn ma jkunx friskju. Fl-istess hin, id-dwieli
kapaci jifilhu ghall-kundizzjonijiet tal-hamrija u klimatici partikolarment difficli ta’ Santorini. Dawn huma kif gej:

— irjieh qawwija hafna, spe¢jalment fir-rebbiegha, l-istagun li fih jidhru r-rimjiet il-godda;
— ramel li jtir bis-sahha mill-hamrija vulkanika, minhabba r-rih;

— xemx tizreg matul is-sajf;

— nugqqas ta’ ilma (hlief gha¢-¢par mill-bahar billejl);

2. Il-hamrija karatteristika, li hija ramlija, tahlita ta’ gebla haffiefa u rmied, u rikka fil-manjezju, il-kal¢ju u l-hadid,
b’kapacita sinifikanti li tassorbi l-ilma;

3. Il-klima Mediterranja bi xtiewi moderati u sjuf friski, meta z-ziffiet mill-bahar mit-Tramuntana jkesshu l-vinji; u

4. Id-differenza sinifikanti fit-temperatura bejn binhar u billejl, flimkien mac-¢par mill-bahar li jinzel fuq il-vinji,
izommu lid-dwieli friski u jipproteguhom mix-xemx qawwija, u b’hekk huma ta’ benefic¢ju ghall-izvilupp tal-
kwalita tal-gheneb.

II-mikroklima distintiv tal-gzejjer fiz-zona demarkata tinteragixxi mar-riljiev tal-art, u l-varjetajiet tad-dwieli taz-zona
jipproducu inbejjed b’kumplessita aromatika kbira. Jiddomina I-frott ta¢-citru, spe¢jalment il-fjuri tac-citru, bhas-
citron, il-lumi, it-trong u I-laring tad-demm. Il-frott b’polpa bajda wkoll huwa spe¢jalment prevalenti, u l-istess
jghodd ghall-frott ahdar bhal-langas u t-tuffieh ahdar. Imbaghad hemm il-frott tal-ghadma bhall-hawh abjad,
il-berquq u n-naspli. U wara nsibu l-frott tropikali, perezempju l-mango, l-ananas, il-lic¢i u I-bettieh. Bhala toghma,
l-impressjoni inizjali hija sens qawwi ta’ acidita bbilan¢jat bis-sensazzjoni shuna u helwa tal-livell gholi ta’ alkohol.
II-frott ta¢-¢itru, u specjalment il-fjuri, jiddominaw mas-citron, il-lumi, il-lajm, it-trong u l-laring tad-demm,
flimkien mal-frott b’polpa bajda bhal-langas, li huwa principju karatteristiku ta’ Assyrtiko, u t-tuffieh ahdar, u I-frott
tal-ghadma bhall-hawh abjad, il-berquq u I-frott ahdar (licci, naspli). Skont il-kwantitajiet ta’ Athiri u Aidani, nistghu
nsibu wkoll frott tropikali bhal mango u ananas. Karatteristika ohra misjuba f'Santorini hija t-toghma mielha
gawwija. Din ma ghandhiex x’tagsam mal-varjeta tad-dwieli izda pjuttost mal-prossimita tal-vinji ghall-bahar.
Sahansitra karatteristika ohra gawwija tat-toghma hija I-mineralita, jigifieri t-toghma ta’ gebel imxarrab.

Minhabba dan ta’ hawn fuq, l-inbejjed ta’ Santorini huma rikki, korpuzi, u jhallu toghma li tippersisti ghal diversi
sekondi.

8.7.  Rabta relatata mal-kwalita, storika u kulturali mal-ambjent geografiku tal-inbid helu/imqadded b'mod naturali u l-inbid likur
minn gheneb imgadded

Kwalita

I-vinji ta’ Santorini huma fost l-eqdem fid-dinja kollha, u jmorru lura ghaz-zminijiet preistorici. It-tradizzjoni tal-
vitikultura ilha tezisti ghal mill-inqas 3 500 sena. Il-klima unika, flimkien mal-kompozizzjoni tal-hamrija, tfisser li
l-varjetajiet tad-dwieli uzati fil-vinifikazzjoni jipproducu nbejjed b’karattru eccellenti. Il-vjaggaturi tas-seklu 19
jiddeskrivu l-karatteristici organoletti¢i eccellenti tal-inbid. Dawn il-karatteristici huma dovuti ghall-effett tal-
ambjent naturali fuq I-gheneb u, konsegwentement, fuq l-inbejjed ta’ Santorini. Dak iz-Zmien, l-inbid ta’ Santorini
kien imfittex hafna fpajjizi ohra. Minhabba l-qawwa alkoholika gholja tieghu, ghal hafna snin kien jinbiegh biex
isahhah inbejjed b’kontenut alkoholiku baxx minn zoni ohra.

Minbarra s-sinifikat storiku taghhom, il-vinji llum huma maghrufin ghall-produzzjoni ta’ nbejjed unici ta’ kwalita
gholja li, meta jitqaddmu, jesprimu proprju I-hamrija ta’ Santorini, u dak it-territorju uniku tal-vinji tal-gZira.

Mlum il-gurnata, il-produtturi tal-inbid jaghmlu l-ahjar uzu mill-gheneb lokali, u jonoraw il-karatteristici
organolettici tieghu. Jipproducu nbejjed ta’ kwalita, rikonoxxuti fkompetizzjonijiet internazzjonali, kemm fil-Gre¢ja
kif ukoll fpajjizi ohra.

Sabiex tigi ssalvagwardjata r-rabta bejn l-inbejjed tad-DOP Santorini u l-kwalita taghhom, kull sena l-inbejjed jigu
soggetti ghal ezaminazzjoni tal-karatteristi¢i organoletti¢i minn kumitat stabbilit. L-inbejjed li ma jikkonformawx
mal-ispecifikazzjonijiet rilevanti ma jistghux ikunu disponibbli bhala nbejjed tad-DOP Santorini.
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Studju mill-Universita Agrikola ta’ Ateni wera li l-inbejjed ta’ Santorini huma spe¢jalment rikki fil-fenoli bijoattivi,
minhabba l-metodu ta’ tharrig uniku li juza l-forma tradizzjonali ta’ basket. Dan il-metodu karatteristiku tal-
kultivazzjoni tad-dwieli ilu jintuza fSantorini minn Zminijiet il-qedem, u huwa kompletament konsistenti mal-

karatteristici l-ohra tal-kultivazzjoni, kif gej.

I) il-hamrija karatteristika, li hija ramlija, tahlita ta’ gebla haffiefa u rmied, u rikka fil-manjezju, il-kal¢ju u I-hadid,
b’kapacita sinifikanti li tassorbi l-ilma;

1) il-klima Mediterranja bi xtiewi moderati u sjuf friski, meta z-ziffiet mill-bahar mit-Tramuntana jkesshu l-vinj;

1) id-differenza sinifikanti fit-temperatura bejn binhar u billejl, flimkien mac-¢par mill-bahar li jinzel fuq il-vinji,
izommu lid-dwieli friski u jipproteguhom mix-xemx qawwija, u b’hekk huma ta’ benefic¢ju ghall-izvilupp tal-
kwalita tal-gheneb.

8.8.  Rabta relatata mal-kwalita, storika u kulturali mal-ambjent geografiku tal-inbid helu/imqadded b'mod naturali u l-inbid likur
minn gheneb imqadded

Rabta storika

Fil-vjagg taghna tul l-istorja tat-tradizzjoni tal-produzzjoni tal-inbid ta’ Santorini, immorru lura fiz-zmien ghat-tielet
millennju QK. Fl-iskavar ta’ Akrotiri, instabu affarijiet bhal faham minn injam tad-dwieli u ghenieqed ta’ gheneb
bhala motifi dekorattivi fit-tpittir tal-vazuni minn dak iz-zmien, li juru li l-vitikultura kienet wahda mill-attivitajiet
principali tal-popolazzjoni. Il-vinji preistorici inqerdu mill-izbruffar qawwi tal-vulkan, madwar 1-1650 QK li qered
minn wic¢ id-dinja kull tra¢ca tal-hajja umana u tal-pjanti mill-gzira ghal madwar tliet sekli.

I-vitikultura u l-produzzjoni tal-inbid bilfors li kienu komponent ewlieni tal-ekonomija ta” Akrotiri meta nqerdet.
Dan huwa kkonfermat mill-prezenza fizika tal-faham mill-injam tad-dwieli u taz-zerriegha tal-gheneb, kif ukoll mis-
sistema specjali ghat-tishiq tal-gheneb u l-gbir tal-most. Il-hawt tat-tishiq u l-bittija thawn taht huma t-taghmir
essenzjali. Fl-istess hin, basket kbir mimli lajm, li nstab fil-hawt tat-tishiq, wassal lill-arkeologi biex jikkonkludu li
|-lajm seta’ serva bhala tip ta’ filtru biex jitnehha l-most.

L-inbejjed kienu jinhaznu fpithoi (vazetti) li kienu jigu ssigillati bix-xama’. Fil-fatt, fuq l-ghongq ta’ dan ir-recipjent,
hemm simboli minquxa bis-sistema tal-kitba Lineari A li ntgharfu li jirreferu ghall-inbid. B'mod generali,
il-multiplicita tar-recipjenti ghall-hzin, flimkien mal-vazetti b’zennuna minnhom falza (stirrup jars), li nstabu
fAkrotiri tissuggerixxi mhux biss produzzjoni sinifikanti tal-inbid, izda wkoll kummer¢ zviluppat tal-inbid.
L-ghenieqed tal-gheneb kienu jintuzaw bhala motifi dekorattivi fit-tpittir tal-vazuni fdak iz-zmien. Hemm evidenza
tal-produzzjoni u [-kummer¢ tal-inbid fil-forma ta’ certi tipi ta’ recipjenti b’zennuni qrib il-bazijiet dojoq taghhom,
kif ukoll l-ammont varjat ta’ vazetti b’zennuna minnhom falza: vazetti maghmulin primarjament biex igorru
l-likwidi. Sa issa Santorini pprovdiet mill-ingas 50 % tal-ezempji kollha ta’ dan it-tip bikri ta’ recipjent li nstab fir-
regjun tal-Egew.

Skont Erodotu, il-Fenici kienu l-ewwel nies li bbazaw ruhhom fil-post wara d-dizastru. Kemm huma kif ukoll dawk li
gew warajhom kellhom ikampaw mal-ambjent estrem biex jibqghu hajjin. Sabiex jissodisfaw il-htigijiet nutrittivi
taghhom, ippruvaw jikkultivaw specijiet differenti ta’ pjanti li gabu maghhom u li kienu familjari maghhom.
Id-dielja biss irnexxielha tissopravvivi tul is-sekli fl-ambjent ostili ta’ Santorini. Hija pjanta li kapaci tadatta u hija
specjalment rezistenti ghall-kundizzjonijiet shan u xotti tal-gzira, b'gheruq robusti u zviluppati sew li jippenetraw
il-hamrija ta’ Santorini. Aspa huwa l-isem uzat min-nies tal-lokal ghall-hamrija iebsa u kumpatta ffurmata minn
bosta saffi ta’ materjal vulkaniku: irmied, lava, haffiefa u radam. Din l-aspa ghattiet is-sottoswol tal-gebla tal-gir u
l-gebla tal-lavanja wara bosta zbruffaturi vulkanici. Il-pajsagg tal-gzira huma mmarkat minn sekli ta’ xoghol tal-
bniedem u huwa xhieda tal-isforzi tan-nies ta’ Santorini tul iz-zmien biex jiddominaw l-art taghhom.

Mill-perjodi arkaj¢i u klassi¢i, ma ghandniex evidenza diretta tal-kultivazzjoni tad-dwieli. Madankollu tkun haga
stramba jekk l-abitanti ta’ Santorini ma kinux jipprattikawha fart daqshekk ideali. Huwa difficli li wiehed jimmagina
l-prezenza tal-proprjetarji sinjuri tal-art fSantorini jekk ma kinux qed ikabbru prodott li kien irendilhom qligh kbir.
U, sal-lum, l-evidenza turi li dan il-prodott ma kien xejn hlief I-inbid.

Mis-seklu 12 sas-seklu 17, Santorini kienet mahkuma mill-Venezjani. Mill-bidu nett, l-Ewropej apprezzaw l-inbejjed
Griegi, mhux biss ghall-kwalita taghhom, izda wkoll ghax setghu jifilhu ghal vjaggi twal bil-bahar. Ghalhekk,
il-bastimenti Franki u Venezjani bdew igorru dejjem aktar inbid minn Santorini. L-aqwa zmien ghall-inbejjed ta’
Santorini taht il-hakma Venezjana wasal fi tmiemu bil-konkwista finali mit-Torok. L-inbejjed kellhom karriera
straordinarja, b'mumenti illustruzi, bhall-fama taghhom fParigi.
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8.9.  Rabta relatata mal-kwalita, storika u kulturali mal-ambjent geografiku tal-inbid helu/imqadded b'mod naturali u l-inbid likur
minn gheneb imgadded

Rabtiet kulturali, so¢jali u ekonomici

Id-dwieli u l-inbid ilhom marbuta b'mod inseparabbli mal-hajja kulturali, so¢jali u ekonomika tan-nies ta’ Santorini
minn zZmien il-qgedem.

[I-Vinsanto jkompli t-tradizzjoni tal-passos, l-isem ghall-inbid imqadded ta’ zmien il-qedem li ghalih kienu maghrufa
l-gzejjer tal-Egew.

Ftit hemm inbejjed illum li zammew l-istess forma u metodi ta’ produzzjoni bhal fi zmien il-Grecja tal-qedem.
B'toghma helwa fuq l-ilsien, Esjodu, fis-seba’ seklu QK, kiteb: “Uri l-gheneb lix-xemx ghal 10 ijiem u ljieli, u hallih
fid-dell ghal hamsa”. B'dan il-mod, jaghtina r-ricetta antika ghall-produzzjoni tal-inbid.

[I-Vinsanto jpaxxina bl-istess toghma tal-inbejjed li jinxtorbu mhux dilwiti fis-simpozji ta’ Platun u Sokrate.

Fis-seklu 12, il-konkwistaturi Venezjani taw isem gdid lil dan l-inbid, u sejhulu “Vino di Santorini” (inbid ta’
Santorini). Dan sar “Vino Santo” u sussegwentement “Vinsanto”. Taht l-isem “Vinsanto”, wasal fil-portijiet ta’
Kostantinopli, ir-Russja, Trieste, Ancona u Venezja. Dan l-inbid helu famuz, li jimmanifesta l-unicita ta’ Santorini,
ikkumplimenta ¢-ceni stravaganti tal-hakkiema medjevali. Ghal hafna sekli, kien jintuza bhala l-inbid tat-tqarbin fil-
kal¢i tal-Knisja Ortodossa tar-Russja kollha.

L-ewwel referenza maghrufa ghall-isem “Vinsanto” tmur lura ghall-1729. Fittra lill-Isqof Kattoliku tal-gzira, xi
kaptani bahrin kitbu li bastiment tal-pirati kien seraq minn zew¢ bastimenti minn Santorini u ha ghaxar btieti nbid
u hamsa Vinsanto.

Santorini dejjem ghaqqdet il-produttivita kbira mal-kwalita u ma’ dispozizzjoni li thares 'il barra. L-esportazzjonijiet
tal-Vinsanto lahqu l-oghla livell taghhom matul il-hakma Venezjana u dik Torka, u ghal darba ohra fis-seklu 19 meta
Santorini esportat aktar inbejjed mill-bgjja tal-Gre¢ja fdaqqa. Taht il-hakma Torka, in-nuqgas ta’ raba’ estensiv wassal
biex il-popolazzjonijiet Musulmani ma bbazawx ruhhom fil-post. In-nies ta’ Santorini kienu jorganizzaw
il-komunitajiet taghhom b’'mod demokratiku u, filwaqt li hadu vantagg shih mill-paci li kienet issaltan fl-Egew wara
l-konkwista Ottomana, zviluppaw il-kummer¢ u t-tbahhir, bhal fiz-zminijiet preistori¢i. Lixandra, Taganrog u
Kostantinopli kienu l-aktar ¢entri importanti ghall-esportazzjoni ta’ kwantitajiet kbar ta’ nbid minn Santorini. Huwa
maghruf li, storikament, il-Vinsanto ilu jigi esportat lejn ir-Russja mill-inqas mill-1786. Tabilhaqq, l-ekonomija ta’
Santorini ckienet meta l-esportazzjonijiet ta’ Vinsanto lejn ir-Russja waqfu minhabba r-Rivoluzzjoni ta’ Ottubru.

lllum l-evidenza tal-passat qadim tal-gzira hija ppreservata fis-siti arkeologici ta’ Akrotiri u Mesa Vouno, fil-
muzewijiet arkeologici ta’ Santorini u Ateni, u fic-Centru Kulturali Gyzi Megaron. Fil-fatt, il-gzira kollha, bil-kaldera,
il-blat vulkaniku, l-irhula tradizzjonali, it-torrijiet u l-gherien taghha, hija monument tal-istorja hajja taghha.

Mlum il-gurnata, insibu kantini tal-inbid b'taghmir ta’ teknologija avvanzata, iddedikat kompletament ghall-
produzzjoni ta’ nbejjed ta’ kwalita.

Din ir-rabta kulturali, so¢jali u ekonomika giet ikkonfermata fdawn l-ahhar snin minn sensiela ta’ avvenimenti fil-
gzira, bhas-simpozji ta’ Ampelos (“Dielja”). Santorini ntghazlet bhala l-post ghal dawn is-simpozji internazzjonali
tad-dwieli peress li, minbarra li hija fost l-aktar postijiet sbieh u unici fid-dinja, ghandha tradizzjoni ta’ 3 500 sena
ta’ kultivazzjoni tad-dwieli u produzzjoni tal-inbid. Din it-tradizzjoni giet imrawma mill-ekosistema unika ta’ din
il-gzira vulkanika fl-Egew.

8.10. Rabta relatata mal-kwalita, storika u kulturali mal-ambjent geografiku tal-inbid helu/imqadded b'mod naturali u l-inbid likur
minn gheneb imqadded

L-ambjent geografiku u l-origini geografika

Fiz-zona tal-produzzjoni ghall-inbejjed bid-DOP Santorini, id-dwieli jkopru madwar 12 000 stremmata. Jibdew mil-
livell tal-bahar u jestendu sa terrazzi li huma twal sa 300 metru.
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Ir-regjun ghandu klima tipika Mediterranja b’xemx qawwija, sjuf shan u xotti u xtiewi moderati. It-temperatura
massima annwali medja hija ta’ 23 °C, filwaqt li dik minima hija ta’ 14-il °C. L-ammont medju annwali ta’ xita huwa
bejn 250 u 370 millimetru.

Santorini hija princ¢ipalment iffurmata minn depoziti ta’ hamrija lokali mill-perjodu Terzjarju, haffiefa u lava.
[I-hamrija ta’ Santorini hija ramlija bammonti zghar hafna ta’ tafal. Hija wkoll baxxa fil-materja organika u,
bl-e¢cezzjoni ta’ zona zghira madwar l-gholja Profitis Ilias, ma fihiex karbonat tal-kal¢ju. Ghal dawn ir-ragunijiet,
minkejja I-fatt 1i l-art hija rikka fil-potassju, il-pjanti ma jistghux jassorbu l-kwantitajiet mehtiega biex
jinnewtralizzaw l-acidu tartariku fi kwalunkwe grad sinifikanti. Din hija r-raguni ghal-livell gholi ta’ acidita tal-
inbejjed ta’ Santorini. Il-klima, bl-iskarsezza tax-xita, tikkontribwixxi wkoll ghall-assorbiment baxx tal-potassju,
bhalma jaghmel il-fatt li I-vinji mhumiex irrigati.

Il-gzira hija ec¢cezzjonalment xotta. Matul ix-xhur tas-sajf, meta l-gheneb ikun qed isir, it-temperaturi matul
il-gurnata huma gholjin hafna. Matul dan il-perjodu xott twil, il-htigijiet tal-idratazzjoni tal-pjanti huma fornuti mic-
¢par li jirrizulta mill-evaporazzjoni tal-bahar. Dan jitla’ mill-kaldera u jghatti l-gzZira.

Fl-istess hin, matul ix-xhur tas-sajf, il-gZira tintlaqat kontinwament bla hniena mill-irjieh mit-Tramuntana, maghrufa
bhala “Meltemi”, li jipprevjenu l-akkumulazzjoni tal-umdita fuq l-gheneb binhar. Billejl, madankollu, meta
t-temperaturi jagghu u l-kundizzjonijiet klimatici jsiru relattivament niedja, il-hamrija vulkanika tal-gZira tassorbi
l-umdita u, b’dan il-mod, issostni d-dwieli.

Fpostijiet fejn l-art ghandha inklinazzjoni wieqfa, in-nies ta’ Santorini bnew il-famuzi pezoules (targiet). Fi kliem iehor,
iffurmaw l-art fterrazzi sabiex jiffacilitaw il-kultivazzjoni u jillimitaw it-telf tal-ilma.

B'rizultat ta’ din it-tahlita unika ta’ klima u hamrija, I-gheneb ta’ Santorini jsir malajr u jzomm l-acidita tieghu.

Bhal kull haga ohra fil-gzira ta’ Santorini li hija tant milquta mill-irjieh, anke d-dwieli ghandhom forma unika. Bejn
il-pjanti, li huma baxxi, hemm spazji wesghin. Sabiex jipprotegu l-gheneb mill-irjieh bla heda li jolqtu l-gzira fix-
xitwa, in-nies ta’ Santorini ghandhom metodu ta’ rmondar tad-dwieli fforom ta’ kuruna fejn l-gheneb jikber fuq
gewwa.

Huwa rari li jigu affettwati b’'mod sever mill-insetti jew mill-mard. L-uniku intervent tal-protezzjoni tal-pjanti huwa
l-applikazzjoni preventiva darba jew darbtejn tal-kubrit fir-rebbiegha.

[l-vinji ta’ Santorini huma l-eqdem fost dawk tal-Gre¢ja. Xi dwieli jistghu jkun li ghandhom anke sa 300 sena.
Id-dwieli ghandhom l-gheruq taghhom stess. Ma jitlaggmux fuq rizomi Amerikani. Dan ghaliex il-phylloxera,
l-insett gerried li ghadu jeqred il-vinji madwar id-dinja, qatt ma wasal hawn. B’xorti tajba, il-hamrija vulkanika tal-
gzira, bl-iskarsezza ta’ tafal u I-kontenut gholi hafna ta’ ramel (93-97 %) taghha, ma ssostnihx.

Konsegwentement, ghadd ta’ fatturi joholqu mikroklima unika fid-dinja, li tghin lill-gheneb jimmatura bis-shih.
Flimkien mal-effetti tal-esponiment ghax-xemx u tat-tqaddim, dawn il-fatturi jirrizultaw fil-produzzjoni ta’ nbejjed
helwin bil-karatteristici koncentrati taghhom u sensazzjoni bellusija mill-isbah fil-halg.

8.11. Rabta relatata mal-kwalita, storika u kulturali mal-ambjent geografiku tal-inbid helu/imqadded b'mod naturali u l-inbid likur
minn gheneb imqadded

Dettalji tal-prodott

I-vinji tal-gzejjer ta’ Santorini u Thirasia huma punti ta’ osservazzjoni ta’ veru fuq il-Bahar Egew. Matul is-sajf, l-irjich
mit-Tramuntana, il-famuzi Meltemi, jipprevjenu temperaturi gholjin, u b’hekk joholqu mikroklima partikolari. Dan
isahhah il-maturazzjoni tal-gheneb u I-kompozizzjoni tieghu matul l-istadju “analitiku” tas-sajran, jigifieri billi
jitqiesu l-acidita, il-kulur, l-aromi, iz-zokkrijiet, ec¢. Ir-rizultat huwa nbejjed ta’ kwalita eccezzjonali.

Barra minn hekk, it-tahlita tal-klima, il-kompozizzjoni tal-hamrija tal-gZejjer, il-varjetajiet tad-dwieli mkabbra,
l-attenzjoni moghtija lid-dwieli u t-tekniki tal-produzzjoni tal-inbid uzati tikkontribwixxi ghall-karatteristici tal-
kwalita tal-inbejjed tad-DOP Santorini.

L-inbid abjad helu/imgadded b'mod naturali u l-inbid likur minn gheneb imqadded bid-DOP Santorini jigu prodotti
b'mill-ingas 51 % gheneb tal-varjeta Assyrtiko. Il-bgija taghhom jikkonsistu minn varjetajiet ta’ gheneb Aidani u
Athiri bammonti Zghar ta’ varjetajiet bojod “barranin” imkabbra bil-mod tradizzjonali fil-grupp tal-gzejjer ta’
Santorini u Thirasia. Specifikament, dawn il-varjetajiet huma Gaidouria, Katsano, Moschato abjad, Monemvassia,
Platani, Potamissi u l-varjeta hamra Roditis.
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Wara l-hsad, 1-gheneb mahsub ghall-produzzjoni tal-Vinsanto jithalla jinxef fix-xemx shuna tal-Egew, filwaqt li
|-proprjetajiet tal-iskular tal-hamrija jipproteguh mit-tahsir. Wara bejn 7 ijjiem u 12-il jum, l-gheneb ikun tilef
il-maggoranza tal-umdita tieghu filwaqt li I-karatteristi¢i kollha jkunu kisbu koncentrazzjoni. L-gheneb imbaghad
jitghaffeg u jinghasar bil-galbu, u tibda I-fermentazzjoni bil-mod, li tigi mmonitorjata kuljum. Minhabba l-kontenut
gholi ta’ zokkor, il-fermentazzjoni tieqaf b’mod prematur. Ir-rizultat huwa nbid helu naturali minghajr iz-zieda ta’
alkohol qawwi. L-inbid imbaghad jigi mmaturat fil-btieti tal-ballut ghal mill-inqas 24 xahar. [z-zmien huwa hanin
mal-Vinsanto, u ta’ valur inkalkulabbli fl-ghoti ta’ aromi u toghma hekk kif l-inbid jistrieh seren fil-kantini mudlama
tal-gzejjer. Iz-zmien jikkoncentra l-karatteristici tal-Vinsanto, jaghtih sensazzjoni bellusija mill-isbah fil-halg, u
jaghmel it-tqaddim parti integrali mill-produzzjoni tieghu.

II-produzzjoni tal-Vinsanto tehtieg madwar 6 kilogrammi gheneb ghal kull litru. Dan jista’ jitla’ anke sa 10, skont
l-evaporazzjoni waqt it-tqaddim fit-tul. Ghalhekk huwa rari immens, bhal kull haga ta’ valur kbir.

[l-varjetajiet tal-gheneb lokali imsemmija qabel uzati biex jipproducu I-Vinsanto jikkontribwixxu bil-modi taghhom
ghall-kobor tieghu. Assyrtiko jikkontribwixxi ghall-acidita qawwija, in-nobbilta u n-noti minerali; Aidani, il-palat u

l-profondita, u l-aroma tieghu; u Athiri I-finezza u l-karattru delikat. Flimkien, ilkoll jikkontribwixxu ghall-
kumplessita tal-Vinsanto.

8.12. Rabta relatata mal-kwalitd, storika u kulturali mal-ambjent geografiku tal-inbid helu/imqadded b'mod naturali u I-inbid likur
minn gheneb imgadded

f. Interazzjoni kawzali

Kif gie spjegat fid-dettall fit-tagsimiet ta’ hawn fuq, l-unicita tal-inbejjed bid-DOP Santorini hija dovuta ghall-
karatteristici specifici tal-gzejjer u t-tekniki specifici tal-kultivazzjoni. Specifikament:

1. It-tharrig fforma ta’ “basket”. Il-metodu karatteristiku tal-kultivazzjoni tad-dwieli uzat f'Santorini, prattika lokali
li baqghet hajja minn Zminijiet imghoddija sal-lum. Biex jiffurmaw il-“basktijiet”, il-vitikulturi esperjenzati ta’
Santorini jghawgu l-qasab flimkien biex jiffurmaw kuruni kbar, bhal basktijiet naturali, li jistriehu fuq il-hamrija
vulkanika tal-gzira. L-gheneb isir gewwa l-protezzjoni tal-basktijiet, fejn ma jkunx friskju. Fl-istess hin, id-dwieli
kapaci jifilhu ghall-kundizzjonijiet tal-hamrija u klimatici partikolarment difficli ta’ Santorini. Dawn huma kif gej:
— irjieh qawwija hafna, spe¢jalment fir-rebbiegha, l-istagun li fih jidhru r-rimjiet il-godda;

— ramel li jtir bis-sahha mill-hamrija vulkanika, minhabba r-rih;
— xemx tizreg matul is-sajf;

— nugqqas ta’ ilma (hlief gha¢-¢par mill-bahar billejl);

2. Il-hamrija karatteristika, li hija ramlija, tahlita ta’ gebla haffiefa u rmied, u rikka fil-manjezju, il-kal¢ju u I-hadid,
b’kapacita sinifikanti li tassorbi l-ilma;

3. Il-klima Mediterranja bi xtiewi moderati u sjuf friski, meta z-ziffiet mill-bahar mit-Tramuntana jkesshu l-vinji; u

4. Id-differenza sinifikanti fit-temperatura bejn binhar u billejl, flimkien mac-¢par mill-bahar li jinzel fuq il-vinji,
izommu lid-dwieli friski u jipproteguhom mix-xemx qawwija, u b’hekk huma ta’ benefi¢¢ju ghall-izvilupp tal-
kwalita tal-gheneb.

L-interazzjoni ta’ dawn il-fatturi kollha, flimkien mal-effett li I-gheneb jithalla fix-xemx, jipproduci nbejjed b’aroma

gawwija u kumplessa. Hemm noti ta’ hwawar, gulepp taz-zbib, ¢ikkulata, kafe, te, ¢irasa qarsa, pruni u tin, gamm

tac-Cirasa u tac-cirasa qarsa, u xehda. Waqt it-tqaddim, l-aromi jsiru aktar gawwija u kumplessi. It-toghma hija rikka,

bacidita sorprendenti li tibbilan¢ja 1-hlewwa. Inbid b’palat mimli, bellusi, rikk b'noti ta’ ghasel u lumi. Inbid
b’kumplessita unika ta’ aromi u toghma, struttura eccellenti u toghma li ddum.

9.  Rekwiziti ohra applikabbli (ippakkjar, tikkettar, rekwiziti addizzjonali)
Dispozizzjonijiet addizzjonali relatati mat-tikkettar tal-inbid
Qafas legali:

Fil-legizlazzjoni nazzjonali
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Tip ta’ rekwizit iehor:
Dispozizzjonijiet addizzjonali relatati mat-tikkettar

Deskrizzjoni tal-kundizzjoni:

1. Termini li jirreferu ghal ¢erti metodi ta’ produzzjoni

Fid-Decizjoni Ministerjali Nru 280557/9.6.2005 li tistabbilixxi z-zmien ghas-sajran, it-tqaddim u t-tqeghid fis-suq ta’
nbejjed b’'Denominazzjoni ta’ Origini ta’ Kwalita Superjuri u Nbejjed Lokali, u t-termini uzati fuq it-tikkettar ta’
nbejjed bhal dawn relatati mal-metodu tal-produzzjoni jew il-metodi tal-preparazzjoni taghhom (il-Gazzetta tal-
Gvern, Serje I, Nru 818/15.6.2005), I-Artikolu 1 jirreferi ghall-kundizzjonijiet ghall-uzu tal-indikazzjoni li gejjin:

— “NEOZ OINOZ” jew “NEAPOZ OINOX” (INBID GDID)
— “OPIMANZH XE BAPEAI” jew “QPIMAXE XE BAPEAI” IMMATURAT FIL-BITTIJA)

— “TIAAAIQMENOZX XE BAPEAI” jew “TIAAAIQXH XE BAPEAI” IMQADDEM FIL-BITTIJA)

2. Id-dikjarazzjoni tal-vendemmyja fuq it-tikkettar

Meta jintuzaw it-termini “NEOX OINOZX” jew “NEAPOZ OINOX” (“INBID GDID”) fuq it-tikkettar tal-inbejjed, huwa
obbligatorju li tigi stampata s-sena inizjali, fkonformita mal-Artikolu 1(2) tad-Decizjoni Ministerjali Nru 280557/
9.6.2005 li tistabbilixxi z-zmien ghas-sajran, it-tqaddim u t-tqeghid fis-suq ta’ nbejjed b’'Denominazzjoni ta’ Origini
ta’ Kwalita Superjuri u Nbejjed Lokali, u t-termini uzati fuq it-tikkettar ta’ nbejjed bhal dawn relatati mal-metodu tal-
produzzjoni jew il-metodi tal-preparazzjoni taghhom (il-Gazzetta tal-Gvern, Serje I, Nru 818/15.6.2005).

3. Termini tradizzjonali

— It-termini tradizzjonali fkonformita mad-Decizjoni Ministerjali Nru 235309/7.2.2002 li tapprova t-termini
tradizzjonali ghall-inbejjed marbuta mad-denominazzjoni ta’ origini jew l-indikazzjoni geografika (il-Gazzetta
tal-Gvern, Serje II, Nru 179/6.2005).

Skont din id-Decizjoni Ministerjali, it-termini tradizzjonali li jistghu jintuzaw fuq it-tikkettar tal-inbejjed bid-DOP
Santorini huma: AEYKOX AITO AEYKA STAQYAIA | Blanc de blancs, ATIO NHEIQTIKO(OYZ) AMIIEAQNA(EZ) | Vin
de vignoble(s) insulaire(s) [Inbid minn vinji fuq gzejjer], ATIO AMITEAQNA(EZ) XE [IEZOYAES | Vin de vignobles en
terrasses [Inbid minn vinji fuq terrazzi], OINOZ AO®QN | Vin de collines [Inbid mill-gnub tal-gholjiet], OINOZ
TTAATION | Vin de coteaux [Inbid mill-gholjiet], Aiaotoc [Imgadded], VINSANTO, NYXTEPI/Nykteri.

— L-indikazzjoni tat-termini tradizzjonali, kif imsemmija fl-Artikolu 112 tar-Regolament (UE) Nru 1308/2013, li
huma marbuta ma’ din id-denominazzjoni ta’ origini jew indikazzjoni geografika.

Fkonformita mal-Artikolu 113 tar-Regolament (UE) Nru 1308/201 3, u kif iddefiniti u rregistrati fil-bazi tad-data tal-
e-Ambrosia, it-termini tradizzjonali li jistghu jintuzaw fit-tikkettar tal-inbejjed bid-DOP ta’ Santorini, soggetti ghall-
konformita mal-legizlazzjoni rilevanti tal-UE u nazzjonali, huma kif gej:

Ovopacia TTpoéhevons Avetépag Towottag (OTIAI) (Denominazzjoni ta’ Origini ta’ Kwalita Superjuri (DOKS))
minflok id-DOP, Aypénauln (Agrepavlis), Apnéht (Ampeli), Apneavag (eg) (Ampelonas(es)), Apxovtiko (Archontiko),
Eidika emheypévog (Maghzul b'mod spegjali), Emhoyr) jew Emiheypévog (Ghazla jew Maghzul), Kaotpo (Kastro), Ktipa
(Ktima), Metoxt (Metochi), Movaotipt (Monastiri), [Tupyog (Pyrgos) u Atactog (Imgadded).

Barra minn hekk:

Nuytépt (Nykteri): l-isem tradizzjonali rrizervat ghall-inbejjed bojod xotti bid-DOP Santorini, b’'qawwa alkoholika
naturali minima skont il-volum ta’ 13,5 %, iffermentati jew ftankijiet jew fi btieti u li mbaghad ikunu thallew
jimmaturaw fi btieti tal-injam ghal mill-inqas tliet xhur.

Vinsanto: isem tradizzjonali rizervat ghall-inbejjed helwin bid-DOP Santorini maghmulin minn gheneb imqgadded.
Derogi

Qafas legali:

Fil-legizlazzjoni tal-UE
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Tip ta’ rekwizit iehor:

Deroga dwar il-produzzjoni fiz-zona geografika demarkata
Deskrizzjoni tal-kundizzjoni:

L-Artikolu 5(1) tar-Regolament tal-Kummissjoni (UE) Nru 2019/33

li jissupplimenta r-Regolament (UE) Nru 1308/2013 tal-Parlament Ewropew u tal-Kunsill fir-rigward tal-
applikazzjonijiet ghall-protezzjoni ta’ denominazzjonijiet ta’ origini, indikazzjonijiet geografici u termini
tradizzjonali fis-settur tal-inbid, il-procedura ta’ oggezzjoni, ir-restrizzjonijiet tal-uzu, l-emendi ghall-ispecifikaz-
zjonijiet tal-prodott, it-thassir tal-protezzjoni, u t-tikkettar u l-prezentazzjoni

Link ghall-ispecifikazzjoni tal-prodott

http://www.minagric.gr/images/stories/docs/agrotis/POP-PGE/TEXNIKOI1%20FAKELOI1%200INON%20POP-PGE%
20ENGLISH/PDO%2031/prodiagrafi_POPSantorini_201221.pdf


http://www.minagric.gr/images/stories/docs/agrotis/POP-PGE/TEXNIKOI%20FAKELOI%20OINON%20POP-PGE%20ENGLISH/PDO%2031/prodiagrafi_POPSantorini_201221.pdf
http://www.minagric.gr/images/stories/docs/agrotis/POP-PGE/TEXNIKOI%20FAKELOI%20OINON%20POP-PGE%20ENGLISH/PDO%2031/prodiagrafi_POPSantorini_201221.pdf
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