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

(2022/C 143/10)

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

KOMUNIKAZZJONI TA EMENDA STANDARD LI TIMMODIFIKA D-DOKUMENT UNIKU
Ayio 'Opog | Agio Oros
PGI-GR-A0873-AMO01

Data tal-komunikazzjoni: 31 ta’ Dicembru 2021

DESKRIZZJONI TAL-EMENDA APPROVATA U R-RAGUNIJIET GHALIHA

1. Zieda ta’ kliem li jispecifika li, ghall-produzzjoni tal-inbid imqadded ahmar u abjad, l-gheneb irid jithalla
jinxef ghal bejn 10 ijiem u 15-il jum.

Raguni: Dan huwa z-zmien mehtieg biex l-gheneb, li jkun diga misjur iZzejjed meta jinqata’ (kontenut ta’ zokkor oghla
minn 270 gfl), jilhaq il-kontenut ta’ zokkor mixtieq (350-370 g/l) filwaqt li jibqa’ jzomm karatteristi¢i ohra, bhal li
jibga’ intatt, fsahhtu u mmerraq, li jippermettulu li jigi ppressat facilment u li jipproduci kwantita suffi¢jenti ta’
meraq tal-gheneb.

It-taqsima “Prattiki tal-produzzjoni tal-inbid” giet emendata.

2. Sostituzzjoni tal-punt (b) fit-taqsima “Prattiki tal-produzzjoni tal-inbid specifici”

II-punt (b) taht “Prattiki tal-produzzjoni tal-inbid specifi¢i” fit-tagsima “Prattiki tal-produzzjoni tal-inbid” gie sostitwit

kif gej:

“(b) Id-dwieli jitharrgu jew fforma goblet jew fcordon wahdieni jew doppju bl-uzu ta’ cordon permanenti jew qasba
ta’ sostituzzjoni.”

Raguni: [l-kultivazzjoni tad-dwieli fiz-zona tal-Muntanja Athos tmur lura ghas-seklu 10 AD, fejn il-vitikulturi
inizjalment kienu jharrgu d-dwieli fforom tradizzjonali bhal goblets izda wkoll fforom aktar liberi (inkluzi
kannizzati minn fuq jew bhala creepers imkabbra fil-livell tal-art, ec¢.). Maz-zmien, hekk kif il-kultivazzjoni tad-
dwieli saret dejjem aktar mekkanizzata, gew adottati sistemi ta’ tharrig aktar moderni u effi¢jenti, bhall-Cordon de
Royat b’cordon permanenti f'zoni aktar xotti u mhux irrigati, jew Guyot b’qasba ta’ sostituzzjoni f'zoni aktar fertili u
irrigati. Naturalment, minhabba t-tradizzjoni vitikulturali qadima, il-forma ta’ goblet (ghalkemm ingas produttiva)
ghadha tintuza b’success f'diversi partijiet tal-Muntanja Athos, anke minhabba li, fid-dawl tal-vokazzjoni spiritwali
partikolari taz-zona, il-valur kummer¢jali mhuwiex il-kunsiderazzjoni primarja.

Il-punt dwar il-“Prattiki tal-produzzjoni tal-inbid specifi¢i” fit-taqsima “Prattiki tal-produzzjoni tal-inbid” gie emendat.

3. Zdiedu varjetajiet godda mat-tahlita tal-varjetajiet ghall-inbid abjad u l-inbid imqadded

(a) Ghall-inbid abjad (xott, nofsu misjur, helu), il-varjetajiet ta’ gheneb abjad Malagouzia u Muscat ta’ Lixandra zdiedu
mat-tahlita tal-varjetajiet, fi kwalunkwe proporzjon.

(b) Ghall-inbid imqadded, il-varjetajiet ta’ gheneb abjad Malagouzia u Muscat ta’ Lixandra zdiedu mat-tahlita tal-
varjetajiet, fi kwalunkwe proporzjon.

Raguni: Wara 1-1990, Malagouzia fegget bhala varjeta tad-dwieli mkabbra b’mod intensiv u thawlet ghall-ewwel darba
fuq skala kbira fil-penizola li hemm fil-qrib, Sitonja. Malajr saret wahda mill-varjetajiet l-aktar popolari fil-vinji Griegi
u ilha titkabbar fuq il-Muntanja Athos ghal dawn l-ahhar 15-il sena. Hija varjeta vigoruza u produttiva. Peress li hija
sensittiva ghall-botrytis u l-umdita zejda, titkabbar fil-livelli tan-nofs u gholjin tal-vinja, generalment fuq art inklinata
fejn hemm skular ahjar. Dawn il-kundizzjonijiet huma karatteristici tal-Muntanja Athos, li tigi kkultivata bl-akbar
attenzjoni, inkluz fir-rigward tal-fertilizzazzjoni, l-irrigazzjoni u d-defoljazzjoni mwettqa fis-sajf (qtugh tar-rimjiet,
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qtugh tal-weraq). Tintuza jew bhala varjeta wahedha jew flimkien ma’ varjetajiet ohra b'karatteristici differenti (ez.
Asyrtiko) biex tipproduci nbejjed bojod xotti, nofshom misjurin u helwin. L-inbejjed huma kkaratterizzati minn
acidita moderata u aromi predominanti tal-lajm u tal-hawh jekk id-dwieli jitkabbru fi rqajja’ qrib il-bahar, b'noti
hodor addizzjonali ta’ habaq u hxejjex aromatici ohra jekk il-vinji jkunu jinsabu faltitudni oghla.

II-Muscat ta’ Lixandra x’aktarx wasal fil-Muntanja Athos wara 1-1922, meta r-refugjati gabu l-varjeta maghhom u
hawluha principalment fit-Tramuntana tal-Gre¢ja u fLimnos. FI-1934, Eulogios Kourilas, li kien patri, kiteb li
-Monasteru tal-Lavra -Kbira kellu “Lixandrina sabiha”. Il-Monasteru ta’ Simonos Petra kien fornut mhux biss
bl-gheneb mill-artijiet tieghu fLimnos (fi snin meta I-hsad tal-gheneb fuq il-Muntanja Athos ma kienx bizzejjed biex
jissodisfa l-htigijiet tal-patrijiet), izda wkoll bil-materjal tal-propagazzjoni. Il-varjeta finalment giet irregistrata
ufficjalment fl-1960. Peress li ilha titkabbar fil-penizola Athos ghal xi 100 sena, adattat perfettament ghall-klima
partikolari taz-zona.

Il-varjeta tistaghna fil-hamrija tat-trab tafli ramli b’sawra medja tal-Muntanja Athos, li ghandha pH ta’ 6-8. Hija
moderatament vigoruza, produttiva u reZistenti ghan-nixfa u tipproduci gheneb kbir b’qoxra safra cara. Il-hsad jibda
bejn l-ahhar ta’ Awwissu u 1-10 ta’ Settembru, skont is-sena. Bhala medja, il-varjeta timmatura kemxejn gabel fil-vinji
tal-Muntanja Athos milli f'partijiet ohra tal-Gre¢ja fejn titkabbar.

II-Muscat ta’ Lixandra jipproduci nbejjed ta’ kulur isfar ¢ar blleqgiet dehbin u hodor, u b’aromi fejn jiddominaw
medji b'finitura tajba (medja+) minhabba l-potenzjal aromatiku rikk taghhom. Minhabba l-volum u l-acidita medji
taghhom, l-inbejjed jintuzaw ftahlitiet ma’ varjetajiet ohra, bhal Asyrtiko, li ghandhom acidita ikbar. Ghandhom
potenzjal ta’ tqaddim ta’ mhux aktar minn 4 snin, hlief fi ftit kazijiet, u ghalhekk huma mahsuba biex jigu kkunsmati
zghar.

It-tagsimiet “Varjetajiet ta’ gheneb tal-inbid awtorizzati” u “Rabta maz-zZona geografika” gew emendati biz-zieda ta’
informazzjoni taht “Dettalji taz-Zona geografika”, “Dettalji tal-prodott” u “Interazzjoni kawzali”.

4. Zdiedu varjetajiet godda mat-tahlita tal-varjetajiet ghall-inbid ahmar, l-inbid roze, l-inbid likur ahmar u
l-inbid imqadded

(a) Ghall-inbid ahmar (xott, nofsu misjur, helu), il-varjetajiet ta’ gheneb ahmar Merlot, Cabernet Franc, Agiorgitiko u
Muscat ta’ Hamburg zdiedu mat-tahlita tal-varjetajiet, fi kwalunkwe proporzjon.

(b) Ghall-inbid roze (xott u nofsu misjur), il-varjetajiet ta’ gheneb ahmar Merlot, Cabernet Franc, Agiorgitiko u Muscat
ta’ Hamburg zdiedu mat-tahlita tal-varjetajiet, fi kwalunkwe proporzjon.

(c) Ghall-inbid likur ahmar, il-varjetajiet ta’ gheneb ahmar Merlot, Cabernet Franc, Agiorgitiko u Muscat ta’ Hamburg
zdiedu mat-tahlita tal-varjetajiet, fi kwalunkwe proporzjon.

(d) Ghall-inbid imgadded, il-varjetajiet ta’ gheneb ahmar Merlot, Cabernet Franc, Agiorgitiko u Muscat ta’ Hamburg
zdiedu mat-tahlita tal-varjetajiet, fi kwalunkwe proporzjon.

Raguni: Merlot u Cabernet Franc, li huma varjetajiet polivalenti internazzjonali, ilhom jitkabbru fuq il-Muntanja Athos
ghal bosta snin u sa issa adattaw b’'mod sodisfacenti hafna ghall-kundizzjonijiet tal-hamrija u klimaci taghha. L-gheneb
isir sew, u jizviluppa kulur uniformi u koncentrazzjoni tajba ta’ zokkrijiet. L-inbejjed maghmulin mill-gheneb Merlot
huma ta’ kulur ahmar skur, b’palat shih u gawwa alkoholika gholja, filwaqt li l-inbejjed Cabernet Franc huma tannici,
b’kontenut tajjeb ta’ alkohol u adattati ghat-tqaddim ghal perjodi twal. Agiorgitiko hija varjeta Griega polivalenti. Bdiet
tigi kkultivata fit-Tramuntana tal-Grecja relattivament ricenti u tidher li tippreserva sew il-karatteristici tieghu
fHalkidiki u b'mod partikolari fuq il-Muntanja Athos. Hija varjeta produttiva u aromatika li tipproduci nbejjed
b’tannini rotob bellusija, u b’hekk tarrikkixxi (flimkien mal-Muscat ta’ Hamburg) it-tahlita ta’ varjetajiet uzati ghall-
produzzjoni tal-inbejjed homor tal-IGP Ayio ‘Opog | Agio Oros, li huma ddominati minn varjetajiet aktar robusti u
tannici. Fl-ahhar nett, il-Muscat ta’ Hamburg hija varjeta mkabbra madwar il-Gre¢ja kollha. Fl-ahhar nett, il-Muscat ta’
Hamburg hija varjeta mkabbra madwar il-Grecja kollha. Fuq il-Muntanja Athos tintuza l-aktar fl-inbejjed roze xotti u
nofshom misjura u fl-inbejjed homor nofshom misjura, helwin u mqaddin. Taghti rendimenti izghar mill-
produzzjonijiet tipici ta’ din iz-zona, u tirrizulta fi nbejjed specjali b’qawwa alkoholika gholja, tannini rotob hafna u
finitura pjacevoli u aromatika.

It-tagsimiet “Varjetajiet ta’ gheneb tal-inbid awtorizzati” u “Rabta maz-zZona geografika” gew emendati biz-zieda ta’
informazzjoni taht “Dettalji taz-zona geografika”, “Dettalji tal-prodott” u “Interazzjoni kawzali”.
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5. Introduzzjoni tat-terminu tradizzjonali “Nama”

Raguni: “Nama” huwa l-isem tal-inbid ahmar helu (imqadded jew likur) uzat tradizzjonalment fi¢c-celebrazzjoni tal-
Quddiesa. Huwa tip ta’ nbid maghmul apposta b’acidita baxxa u kontenut ta’ alkohol baxx li ilu tradizzjonalment
prodott fiz-zona tal-Muntanja Athos ghal sekli shah.

It-tagsima “Termini tradizzjonali” giet emendata.

DOKUMENT UNIKU

Isem/ismijiet ghar-registrazzjoni

Ayto 'Opog [ Agio Oros

Tip ta’ indikazzjoni geografika:

IGP - Indikazzjoni Geografika Protetta

Kategoriji tal-prodotti tad-dwieli
1. Inbid

3. Inbid likur

15. Inbid minn gheneb imgadded

Deskrizzjoni tal-inbid/inbejjed
1. Inbid ahmar xott

DESKRIZZJONI TESTWALI KONCIZA
Dehra: kulur ahmar skur bleqgiet lewn ir-rubin.

Fwiehet l-inbid: aroma qawwija ta’ frott tal-foresta u hwawar, izda wkoll bnoti ta’ vanilla jew tabakk skont ghal kemm
zmien jigi mqadded.

Toghma: palat shih bi struttura eccellenti, acidita tajba u tannini rotob.

— Qawwa alkoholika totali minima: 11,0 % vol.

— Qawwa alkoholika naturali minima: 10,5 % vol.

— Kontenut ta’ zokkor totali (g/l): mhux aktar minn 9,0

— Acidita massima totali: 7,0 grammi ghal kull litru espressa bhala acidu tartariku.

— Il-qawwa alkoholika massima trid tikkonforma mal-valuri stabbiliti fil-legizlazzjoni rilevanti tal-UE.

— Fejn il-kontenut taz-zokkor jagbez 1-4 gfl, japplikaw il-kundizzjonijiet stabbiliti fil-Parti B tal-Anness III tar-
Regolament tal-Kummissjoni (UE) 2019/33.

Karatteristici analitici

Qawwa alkoholika totali massima (% tal-volum)

Qawwa alkoholika proprja minima (f% tal-volum) 11
Acidita totali minima 4,5 grammi ghal kull litru espressi bhala acidu tartariku
Acidita volatili massima (fmilliekwivalenti ghal kull litru) 20

Total massimu ta’ diossidu tal-kubrit (fmilligrammi ghal kull | 150
litru):
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2. Inbid ahmar nofsu misjur

DESKRIZZJONI TESTWALI KONCIZA

Dehra: kulur ahmar skur bleqgiet lewn ir-rubin.

Fwiehet l-inbid: aroma pjacevoli ta’ frott ahmar (¢irasa, ¢irasa garsa).

Toghma: ta’ frott u ratba fuq il-palat b’konsistenza bellusija u finitura pjacevoli.

— Qawwa alkoholika naturali minima: 10,5 % vol.

— Kontenut ta’ zokkor totali (g/l): min. 4,5 — mass. 17,5

— Acidita massima totali: 7,0 grammi ghal kull litru espressa bhala acidu tartariku.

— Il-qawwa alkoholika massima trid tikkonforma mal-valuri stabbiliti fil-legizlazzjoni rilevanti tal-UE.

— Fejn il-kontenut taz-zokkor jagbez it-12-il12 g/l, japplikaw il-kundizzjonijiet stabbiliti fil-Parti B tal-Anness III tar-
Regolament tal-Kummissjoni (UE) 2019/33.

— Il-kontenut massimu permess ta’ diossidu tal-kubrit huwa ta’ 200 milligramma ghal kull litru ghall-inbejjed homor
b’kontenut ta’ zokkor, espress bhala t-total ta’ glukozju u fruttozju, ta’ mill-inqas 5 grammi ghal kull litru
(fkonformita mad-deroga stabbilita fil-Parti B tal-Anness I tar-Regolament tal-Kummissjoni (UE) 2019/934).

Karatteristici analitici

Qawwa alkoholika totali massima (% tal-volum)

Qawwa alkoholika proprja minima (f% tal-volum) 11
Acidita totali minima 3,5 grammi ghal kull litru espressi bhala acidu tartariku
Acidita volatili massima (fmilliekwivalenti ghal kull litru) 20

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

3. Inbid ahmar helu

DESKRIZZJONI TESTWALI KONCIZA

Dehra: kulur ahmar skur b’leqqjet vjola, rubin, jew jaghtu fil-blu, li kultant isir ahmar lewn il-briks bit-tqaddim.
Fwiehet l-inbid: riha kumplessa u b’aroma gawwija b'noti predominanti ta’ ghasel jew frott imqadded.

Toghma: palat rikk u helu b’ac¢idita bbilancjata.

— Qawwa alkoholika totali minima: 15,0 % vol.

— Qawwa alkoholika naturali minima: 10,5 % vol.

— Kontenut ta’ zokkor totali (g/l): min. 45

— Acidita massima totali: 7,5 grammi ghal kull litru espressa bhala acidu tartariku.

— Il-qawwa alkoholika massima trid tikkonforma mal-valuri stabbiliti fil-legizlazzjoni rilevanti tal-UE.

— Il-kontenut massimu permess ta’ diossidu tal-kubrit huwa ta’ 300 milligramma ghal kull litru ghall-inbejjed helwin

b'qawwa alkoholika totali skont il-volum ta’ 15 % vol. jew aktar u kontenut taz-zokkor ta’ 45 g/l (fkonformita
mad-deroga stabbilita fil-Parti B tal-Anness I tar-Regolament tal-Kummissjoni (UE) 2019/934).
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Karatteristi¢i analiti¢i

Qawwa alkoholika totali massima (% tal-volum)

Qawwa alkoholika proprja minima (f% tal-volum) 11
Acidita totali minima 3,5 grammi ghal kull litru espressi bhala acidu tartariku
Acidita volatili massima (fmillickwivalenti ghal kull litru) 20

Total massimu ta’ diossidu tal-kubrit (fmilligrammi ghal kull | 300
litru):

4. Inbid rozé xott

DESKRIZZJONI TESTWALI KONCIZA
Dehra: kulur roza ¢ar, kultant b’leqqiet orangjo.
Fwiehet l-inbid: irwejjah ta’ frott ahmar u ward, izda wkoll b'noti hodor (bzar) skont il-varjeta uzata.

Toghma: Fwiehet l-inbid hija riflessa fit-toghma, li ghandha finitura twila, b’palat pjacevoli u ta’ frott, u ghandha
acidita rifreskanti.

— Qawwa alkoholika totali minima: 11,0 % vol.

— Qawwa alkoholika naturali minima: 10,0 % vol.

— Kontenut ta’ zokkor totali (g/l): mhux aktar minn 9,0

— Acidita massima totali: 7,5 grammi ghal kull litru espressa bhala acidu tartariku.

— Il-qawwa alkoholika massima trid tikkonforma mal-valuri stabbiliti fil-legizlazzjoni rilevanti tal-UE.

— Fejn il-kontenut taz-zokkor jagbez 1-4 gfl, japplikaw il-kundizzjonijiet stabbiliti fil-Parti B tal-Anness III tar-
Regolament tal-Kummissjoni (UE) 2019/33.

Karatteristi¢i analiti¢i

Qawwa alkoholika totali massima (% tal-volum)

Qawwa alkoholika proprja minima (f% tal-volum) 11
Acidita totali minima 3,5 grammi ghal kull litru espressi bhala acidu tartariku
Acidita volatili massima (Pmillickwivalenti ghal kull litru) 18

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

5. Inbid rozé nofsu misjur

DESKRIZZJONI TESTWALI KONCIZA
Dehra: kulur roza skur jew orangjo, skont il-grad tal-estrazzjoni.

Fwicehet l-inbid: aromi karatteristici ta’ frott ahmar helu (frawli, lampun u ¢iras helu).
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Toghma: korpozita medja kkaratterizzata minn sensazzjoni Zejtnija, b'mod generali bbilan¢jata minhabba l-acidita
ratba bbilan¢jata bil-hlewwa.

— Qawwa alkoholika naturali minima: 10,0 % vol.

— Kontenut ta’ zokkor totali (g/l): min. 4,5 — mass. 17,5

— Acidita massima totali: 7,5 grammi ghal kull litru espressa bhala acidu tartariku.

— Il-qawwa alkoholika massima trid tikkonforma mal-valuri stabbiliti fil-legizlazzjoni rilevanti tal-UE.

— Fejn il-kontenut taz-zokkor jagbez it-12-il gfl, japplikaw il-kundizzjonijiet stabbiliti fil-Parti B tal-Anness III tar-
Regolament tal-Kummissjoni (UE) 2019/33.

— Il-kontenut massimu permess ta’ diossidu tal-kubrit huwa ta’ 250 milligramma ghal kull litru ghall-inbejjed roze
b’kontenut ta’ zokkor, espress bhala t-total ta’ glukozju u fruttozju, ta’ mill-inqas 5 grammi ghal kull litru
(fkonformita mad-deroga stabbilita fil-Parti B tal-Anness I tar-Regolament tal-Kummissjoni (UE) 2019/934).

Karatteristici analitici

Qawwa alkoholika totali massima (% tal-volum)

Qawwa alkoholika proprja minima (f% tal-volum) 11
Acidita totali minima 3,5 grammi ghal kull litru espressi bhala acidu tartariku
Acidita volatili massima (fmilliekwivalenti ghal kull litru) 18

Total massimu ta’ diossidu tal-kubrit (fmilligrammi ghal kull | 250
litru):

6.  Inbid abjad xott

DESKRIZZJONI TESTWALI KONCIZA

Dehra: kristallina, ta’ kulur isfar ¢ar bleqgiet hodor.

Fwiehet l-inbid: irwejjah principalment ta’ frott tac-citru u frott b’polpa bajda (hawh, tuffieh).

Toghma: tipikament friska u bbilan¢jata b'finitura twila.

— Qawwa alkoholika totali minima: 11,0 % vol.

— Qawwa alkoholika naturali minima: 10,0 % vol.

— Kontenut ta’ zokkor totali (g/]): mhux aktar minn 9,0

— Acidita massima totali: 7,5 grammi ghal kull litru espressa bhala acidu tartariku.

— Il-qawwa alkoholika massima trid tikkonforma mal-valuri stabbiliti fil-legizlazzjoni rilevanti tal-UE.

— Fejn il-kontenut taz-zokkor jagbez 1-4 gfl, japplikaw il-kundizzjonijiet stabbiliti fil-Parti B tal-Anness III tar-
Regolament tal-Kummissjoni (UE) 2019/33.

Karatteristi¢i analiti¢i

Qawwa alkoholika totali massima (% tal-volum)

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

Acidita totali minima 3,5 grammi ghal kull litru espressi bhala acidu tartariku
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Acidita volatili massima (fmilliekwivalenti ghal kull litru) 18

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

7. Inbid abjad nofsu misjur

DESKRIZZJONI TESTWALI KONCIZA

Dehra: kulur isfar dehbi jghajjat.

Fwicehet l-inbid: viva¢i u tal-frott, b’aromi princ¢ipalment ta’ fjuri.

Toghma: ibbilangjata, b’a¢idita pronunzjata u struttura tajba fil-palat.

— Qawwa alkoholika naturali minima: 10,0 % vol.

— Kontenut ta’ zokkor totali (g/l): min. 4,5 — mass. 17,5

— Acidita massima totali: 7,5 grammi ghal kull litru espressa bhala acidu tartariku.

— Il-qawwa alkoholika massima trid tikkonforma mal-valuri stabbiliti fil-legizlazzjoni rilevanti tal-UE.

— Fejn il-kontenut taz-zokkor jagbez it-12-il gfl, japplikaw il-kundizzjonijiet stabbiliti fil-Parti B tal-Anness III tar-
Regolament tal-Kummissjoni (UE) 2019/33.

— Il-kontenut massimu permess ta’ diossidu tal-kubrit huwa ta’ 250 milligramma ghal kull litru ghall-inbejjed bojod
b’kontenut ta’ zokkor, espress bhala t-total ta’ glukozju u fruttozju, ta’ mill-inqas 5 grammi ghal kull litru
(Pkonformita mad-deroga stabbilita fil-Parti B tal-Anness I tar-Regolament tal-Kummissjoni (UE) 2019/934).

Karatteristi¢i analiti¢i

Qawwa alkoholika totali massima (% tal-volum)

Qawwa alkoholika proprja minima (f% tal-volum) 11
Acidita totali minima 3,5 grammi ghal kull litru espressi bhala acidu tartariku
Acidita volatili massima (fmilliekwivalenti ghal kull litru) 18

Total massimu ta’ diossidu tal-kubrit (fmilligrammi ghal kull | 250
litru):

8. Inbid abjad helu

DESKRIZZJONI TESTWALI KONCIZA

Dehra: kulur isfar b’leqqiet hodor, li jista’ jsir isfar skur bit-tqaddim.

Fwichet l-inbid: riha kumplessa u gawwija b’noti ta’ frott, ta’ fjuri, jew helwin pikkanti, skont il-varjetajiet uzati.
Toghma: toghma bbilan¢jata u helwa b’palat shih u finitura aromatika twila.

— Qawwa alkoholika totali minima: 15,0 % vol.

— Qawwa alkoholika naturali minima: 10,0 % vol.

— Kontenut ta’ zokkor totali (g/l): min. 45

— Acidita massima totali: 7,5 grammi ghal kull litru espressa bhala acidu tartariku.

— Il-qawwa alkoholika massima trid tikkonforma mal-valuri stabbiliti fil-legizlazzjoni rilevanti tal-UE.
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— Il-kontenut massimu permess ta’ diossidu tal-kubrit huwa ta’ 300 milligramma ghal kull litru, u I-qawwa
alkoholika totali skont il-volum tagbez il-15 % (fkonformita mad-deroga stabbilita fil-Parti B tal-Anness I tar-

Regolament tal-Kummissjoni (UE) 2019/934).

Karatteristi¢i analiti¢i

Qawwa alkoholika totali massima (% tal-volum)

Qawwa alkoholika proprja minima (f% tal-volum)

11

Acidita totali minima

3,5 grammi ghal kull litru espressi bhala acidu tartariku

Acidita volatili massima (fmilliekwivalenti ghal kull litru)

18

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

300

9.  Inbid likur ahmar

DESKRIZZJONI TESTWALI KONCIZA

Dehra: kulur vjola skur b’leqqiet ta’ rubin.

Fwichet l-inbid: riha qawwija ta’ gewz, frott ahmar imqadded, xama’ u ¢ikkulata skura.

Toghma: palat vivaci, ezuberanti u mimli b’toghma helwa bbilancjata.

— Qawwa alkoholika proprja massima: 22,0 % vol.

Qawwa alkoholika totali minima: 17,5 % vol.

Kontenut minimu ta’ zokkor: min. 221 g/l fil-most

Aciditd massima totali: 7,5 grammi ghal kull litru espressa bhala acidu tartariku.
Il-qgawwa alkoholika massima trid tikkonforma mal-valuri stabbiliti fil-legizlazzjoni rilevanti tal-UE.

Il-kontenut massimu permess ta’ diossidu tal-kubrit tal-inbejjed likuri huwa ta’ 200 milligramma ghal kull litru, u

l-kontenut taz-zokkor huwa mill-inqas 5 grammi ghal kull litru (Pkonformita mad-deroga stabbilita fil-Parti B tal-

Anness I tar-Regolament 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

3,5 grammi ghal kull litru espressi bhala acidu tartariku

Acidita volatili massima (fmilliekwivalenti ghal kull litru)

20

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

200

10. Inbid abjad minn gheneb imqadded

DESKRIZZJONI TESTWALI KONCIZA

Dehra: kulur isfar skur b'riflessjonijiet lewn il-kafe, skont il-perjodu tat-tqaddim.
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Fwichet l-inbid: riha kumplessa fejn il-hwawar helwin, bhall-kannella u l-ward, jinghagdu ma’ frott imgadded bhal
berquq u zbib.

Toghma: palat artab u helu b’ac¢idita ppronunzjata u struttura tajba hafna.

— Qawwa alkoholika naturali minima: 16,0 % vol.

— Kontenut ta’ zokkor totali minimu (g/l): 45

— Acidita massima totali: 7,5 grammi ghal kull litru espressa bhala acidu tartariku.

— Il-qawwa alkoholika massima trid tikkonforma mal-valuri stabbiliti fil-legizlazzjoni rilevanti tal-UE.

— Il-kontenut massimu permess ta’ diossidu tal-kubrit tal-inbejjed helwin maghmulin minn gheneb imqadded huwa
ta’ 400 milligramma ghal kull litru, u l-kontenut taz-zokkor residwu, espress bhala zokkrijiet, huwa mill-inqas
45 g/l (fkonformita mad-deroga fil-Parti B tal-Anness I tar-Regolament tal-Kummissjoni (UE) 2019/934).

Karatteristici analitici

Qawwa alkoholika totali massima (% tal-volum)

Qawwa alkoholika proprja minima (f% tal-volum) 9
Acidita totali minima 3,5 grammi ghal kull litru espressi bhala acidu tartariku
Acidita volatili massima (fmilliekwivalenti ghal kull litru) 30

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

11. Inbid ahmar minn gheneb imqadded

DESKRIZZJONI TESTWALI KONCIZA

Dehra: kulur il-karamella skur bleqgjet ta’ qroll ahmar.

Fwichet l-inbid: fwicha kumplessa ta’ frott imqadded - tin, berquq, zbib - u hwawar helwin.

Toghma: palat shih kumpless b'toghma helwa bbilan¢jata u rwejjah ta’ frott imqadded bhal berquq u tin.
— Qawwa alkoholika naturali minima: 16,0 % vol.

— Kontenut minimu ta’ zokkor: 140 g/l

— Acidita massima totali: 7,5 grammi ghal kull litru espressa bhala acidu tartariku.

— Il-qawwa alkoholika massima trid tikkonforma mal-valuri stabbiliti fil-legizlazzjoni rilevanti tal-UE.

— Il-kontenut massimu permess ta’ diossidu tal-kubrit tal-inbejjed helwin maghmulin minn gheneb imgadded huwa
ta’ 400 milligramma ghal kull litru, u I-kontenut taz-zokkor residwu, espress bhala zokkrijiet, huwa mill-inqas
45 g/l (fkonformita mad-deroga fil-Parti B tal-Anness I tar-Regolament tal-Kummissjoni (UE) 2019/934).

Karatteristi¢i analiti¢i

Qawwa alkoholika totali massima (% tal-volum)

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

Acidita totali minima 3,5 grammi ghal kull litru espressi bhala acidu tartariku
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Acidita volatili massima (fmilliekwivalenti ghal kull litru) 30

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

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

1. Sistemi ta’ tharrig tad-dwieli
Teknika ta’ kultivazzjoni

Id-dwieli jitharrgu jew fforma goblet jew fcordon wahdieni jew doppju bl-uzu ta’ cordon permanenti jew qasba ta’
sostituzzjoni.

2. Produzzjoni ta’ nbejjed bojod u nbejjed imqaddin bojod

Restrizzjonijiet fuq il-produzzjoni tal-inbid

(@) Inbejjed bojod

L-inbid abjad tal-IGP Ayio Opog | Agio Oros huwa prodott permezz ta’ tekniki moderni tal-produzzjoni tal-inbid.
Wagqt il-fermentazzjoni alkoholika t-temperatura ma tistax tagbez 1-20 °C.

(b) Inbejjed imgaddin bojod

L-gheneb jinhasad misjur izzejjed (kontenut ta’ zokkor >270 g/l) u mbaghad jithalla jinxef fix-xemx ghal bejn 10 ijiem
u 15-il jum sakemm jintlahaq il-kontenut taz-zokkor mixtieq ta’ 350-370 g/l. L-gheneb imbaghad jinghasar biex
jingabar il-most, segwit minn fermentazzjoni alkoholika ftemperaturi kkontrollati ta’ 16-18 °C.

3. Produzzjoni ta’ nbejjed homor, inbejjed imqaddin homor, inbejjed likuri homor u nbejjed
roze

Restrizzjonijiet fuq il-produzzjoni tal-inbid
(@) Inbejjed homor

L-inbid ahmar tal-IGP Ayto 'Opog | Agio Oros huwa prodott permezz ta’ metodi tradizzjonali tal-produzzjoni tal-inbid
ghall-inbid ahmar.

(b) Inbejjed imgaddin homor

L-gheneb jinhasad misjur izzejjed (kontenut ta’ zokkor >270 g/l) u mbaghad jithalla jinxef fix-xemx ghal bejn 10 ijiem
u 15-il jum sakemm jintlahaq il-kontenut taz-zokkor mixtieq ta’ 350 -370 g/l. L-gheneb imbaghad jinghasar u
jitgieghed f'tank tal-fermentazzjoni fejn issir il-fermentazzjoni alkoholika f'temperaturi kkontrollati ta’ 20-22 °C.

(¢) Inbejjed likuri homor

Wara li jitnehhielu iz-zokk u jinghasar ftit, I-gheneb jitqieghed ftank tal-fermentazzjoni fejn tibda I-fermentazzjoni
alkoholika. Il-fermentazzjoni alkoholika ssir f'temperaturi kkontrollati ta’ 20-22 °C. L-inbid jigi separat mill-ilbieba
ladarba jkun kiseb il-karatteristici organoletti¢ci mixtieqa. Jizdied alkohol newtrali li gej mid-dwieli b’qawwa
alkoholika ta’ mill-inqas 96 % vol. biex iwaqgaf il-fermentazzjoni alkoholika, u I-hmira titnehha bil-filtrazzjoni.

(d) Inbejjed roze

L-inbid roz¢ tal-IGP Ayio 'Opog | Agio Oros huwa prodott permezz ta’ tekniki moderni tal-produzzjoni tal-inbid. Waqt
il-fermentazzjoni alkoholika t-temperatura ma tistax tagbez 1-20 °C.

4. Prattiki specific¢i tal-produzzjoni tal-inbid fil-produzzjoni tal-inbejjed

Prattika specifika tal-produzzjoni tal-inbid
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(a) Fil-produzzjoni ta’ nbejjed nofshom misjura, helwin mezzani u helwin, huwa permess it-tahlil fkonformita mad-
dispozizzjonijiet rilevanti (il-Parti D tal-Anness I ghar-Regolament (UE) Nru 2019/934).

(b) L-inbid likur huwa prodott minn most li jkun ghadda minn fermentazzjoni parzjali, b’'qawwa alkoholika naturali
skont il-volum ta’ mill-inqas 12 %, jew minn inbid, jew minn tahlita tat-tnejn, li mieghu jkun gie mizjud alkohol
newtrali li gej mid-dwieli jew wahdu jew ftahlita, inkluz alkohol miksub mid-distillazzjoni ta’ gheneb imqadded

b'qawwa alkoholika proprja skont il-volum ta’ mhux inqas minn 96 %, jew inbid jew distillat ta’ gheneb
imqadded b’qawwa alkoholika proprja skont il-volum ta’ mhux inqas minn 52 % u mhux aktar minn 86 %.

(c) L-inbid imgadded huwa prodott minn most li jithalla fix-xemx jew fid-dell ghal deidratazzjoni parzjali ghal bejn
10 ijiem u 15-il jum. Dan il-most jigi vinifikat minghajr ma jizdied — qabel, waqt jew wara I-fermentazzjoni
alkoholika — most jew most tal-gheneb ikkoncentrat rettifikat jew alkohol ta’ origini agrikola jew distillat, u

minghajr ma jigi kkoncentrat bl-ebda mod il-most minn gheneb imqadded. Il-kontenut taz-zokkor u tal-alkohol
tal-prodott finali jigi esklussivament mill-gheneb vinifikat.

5.2. Rendimenti massimi ghal kull ettaru

1. Rendiment(i) massimu/i f’ettolitri tal-prodott finali ghal kull ettaru

96 ettolitru ghal kull ettaru

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

12 000 kilogramma gheneb ghal kull ettaru

6. Definizzjoni taz-zona demarkata
Iz-zona tal-produzzjoni demarkata tal-inbejjed tal-IGP Ayio 'Opoc | Agio Oros, li tinsab faltitudni ta’ bejn 10

u 400 metru, tinkludi z-Zona amministrattiva tal-Muntanja Athos u l-lokalita biswit ta’ Ouranoupoli fil-municipalita
ta’ Stageira-Akanthos, fil-Prefettura ta’ Halkidiki.

7.  Varjetajiet ewlenin tal-gheneb tal-inbid
Cabernet Franc N
Cabernet Sauvignon N
Chardonnay B
Grenache Rouge N
Merlot N
Sauvignon Blanc B
Syrah N
Agiorgitiko N
Athiri B
Asyrtiko B
Limnio N
Malagouzia B
Muscat of Alexandria B
Hamburg Muscat N
Xinomavro N — Xinogaltso, Popolka, Mavro Naoussa

Roditis Rs — Alepou
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8. Deskrizzjoni tar-rabta/rabtiet
8.1. Rabta storika, kulturali u sodjali

1. Rabta storika

I-vinji kienu Zviluppati sew fiz-zona tal-Muntanja Athos, kif jixhdu diversi testimonjanzi bil-miktub mill-patrijiet.
Hemm bosta referenzi ghall-kultivazzjoni tad-dwieli fi ktieb miktub minn Eulogios Kourilas Lauriotis, li kien patri.
Il-firxa tal-kultivazzjoni tad-dwieli mill-monasteri tal-Muntanja Athos, li kollha, sal-lum, ghad ghandhom il-kantini
tal-inbid proprji taghhom, tidher mir-rekords stori¢i. Ta’ min jinnota li kull monasteru kien jipproduc¢i madwar
80-100 tunnellata nbid fis-sena. Minbarra 1-20 monasteru taghha, il-Muntanja Athos fiha wkoll dipendenzi -
maghrufa bhala skites qaddisin, jew komunitajiet axxetici, u kantini qaddisin — bil-kultivazzjoni tad-dwieli u I-konsum
tal-inbid proprji taghhom. Il-varjetajiet li tradizzjonalment kienu jitkabbru hawnhekk huma Limnio, Fokianos,
Mavroudi, Roditis u Muscat ta’ Lixandra. Mis-snin 90 “l hawn bdew jigu kkultivati varjetajiet barranin bhal Merlot,
Cabernet Sauvignon u Syrah. Barra minn hekk, fl-ahhar 15-il sena thawlu diversi pjanti godda bil-varjetajiet
Malagouzia, Agiorgitiko, Muscat ta’ Hamburg u Cabernet Franc. Dawn jidhru li akklimatizzaw tajjeb hafna u bdew
jipproducu l-inbejjed eccellenti tipici taz-zona.

It-twaqqif tal-monasteri tal-Muntanja Athos wassal ghal kultivazzjoni organizzata tad-dwieli u produzzjoni tal-inbid
fuq skala kbira. ‘Konvenzjoni’ kummer¢jali li tmur lura ghad-972 WK stabbiliet ghall-ewwel darba r-regoli ghall-
kummere¢ tal-inbid fi hdan il-konfini tal-Muntanja Athos, izda l-inbejjed tal-monasteri malajr bdew jinbieghu anke lil
hinn minn dawk il-konfini. Tul il-millennju ta’ wara, fhafna partijiet tal-Gre¢ja, il-monasteri kellhom ir-rwol tal-
kustodji tal-vitikultura u, bhala parti minn dan ir-rwol, operaw kantini tal-inbid organizzati.

2. Rabta storika ghall-inbejjed likuri u l-inbejjed imqaddin

L-inbejjed likuri u l-inbejjed imgaddin tradizzjonalment ilhom jigu prodotti fdin iz-Zona sa 1000 sena ilu, meta
I-patrijiet, minbarra l-inbejjed xotti, kienu jipproducu wkoll kwantita ta’ nbid helu. Dan kien inbid uniku uzat biex
jakkumpanja l-ikliet li jimmarkaw celebrazzjonijiet u festivalli Nsara ewlenin.

It-temperaturi gholjin u s-sighat twal ta’ xemx fdin iz-zZona jiffavorixxu l-akkumulazzjoni taz-zokkrijiet fl-gheneb, li
taghtihom il-qawwa alkoholika xierqa u I-komponenti aromatici mehtiega biex jigu prodotti nbejjed ta’ kwalita (likur
u mqaddin).

Maz-zmien, dawn l-inbejjed saru famuzi anke barra z-zona tal-produzzjoni u saru maghrufin fil-Gregja kollha ghall-
kwalita u |-karatteristici organoletti¢i unici taghhom.

Madwar 20 sena ilu, il-kantini tal-inbid lokali bdew il-produzzjoni u d-distribuzzjoni sistematici ta’ dawn l-inbejjed,
bl-uzu ta’ tekniki tradizzjonali flimkien mat-teknologija moderna.

Matul dan il-perjodu I-fama taghhom kompliet tinfirex u l-ismijiet taghhom saru marbuta b'mod inseparabbli maz-
zona tal-produzzjoni, peress li l-karatteristici specifici taghhom huma dovuti ghall-varjetajiet uzati flimkien mal-
kundizzjonijiet tal-hamrija u tal-klima u mal-metodu tal-produzzjoni.

3. Rabtiet kulturali, so¢jali u ekonomici

[-vinji u l-inbid ilhom minn zmien il-qedem marbuta b'mod inseparabbli mal-hajja kulturali, so¢jali u ekonomika tan-
nies tal-lokal. Din ir-rabta ghadha tezisti sal-lum, kif juru l-avvenimenti u I-konferenzi organizzati biex jippromwovu
l-inbid, kif ukoll it-tradizzjonijiet kulturali lokali. L-inbejjed imqaddin u likuri ghandhom rwol uniku fcerti

8.2. Ambjent geografiku

1. L-ambjent geografiku u l-origini geografika

Ir-regjun tal-vitikultura li fih jista’ jigi prodott l-inbid bI-IGP Ayio 'Opog | Agio Oros jinsab fi hdan il-konfini
amministrattivi tal-penizola ta’ Athos. Il-vinji jinsabu l-aktar hdejn il-bahar jew fuq gholjiet sa altitudni ta’ 400 metru.
[l-hamrija ghandha livelli tajbin ta’ pH u sawra medja, tipikament bejn tafal ramli u ramel tafli, u, £xi postijiet, trab
gulglieni ramli minghajr salinita zejda, b’kontenut gholi ta’ hadid, ram u manjezju u kontenut suffi¢jenti ta’ fosforu u
manganiz.
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Geologikament, il-penizola Athos hija kontinwazzjoni tal-formazzjoni geologika ta’ Rhodope, bi predominanza ta’
blat kristallizzat metamorfiku (gness, blat ahdar, gebel tal-gir, gebel tal-gir kristallin u rham) u blat ignew (granit,
grandjoriti u ofitoliti).

F'termini ta’ morfologija jiddistingwuha 1-gholjiet wegfin tul il-kosta, it-tlajja” u nzul u l-prezenza tal-Muntanja Athos,
li titla’ fdaqqa bhal piramida sa altitudni ta’ 2 033 metru. [l-klima tal-penizola Athos hija ffurmata minn dan it-terren
mimli tlajja’ u nzul, flimkien mal-kosta wieqfa u I-kurrenti tal-bahar fil-ponta tan-Nofsinhar taghha.

Skont id-data meteorologika mill-istazzjon meteorologiku ta’ Arnaia, Neos Marmaras u Stratoni, il-klima fiz-zona tal-
Muntanja Athos tvarja minn klima tal-kosta tal-Mediterran fiz-zoni l-baxxi sa klima Mediterranja kontinentali aktar
fl-gholi u kontinentali umda fil-muntanji. Din il-klima Mediterranja tranzizzjonali hija kkaratterizzata minn xtiewi
moderati u sjuf friski. Kemm l-artijiet fil-baxx kif ukoll iz-zoni muntanjuzi jgawdu minn mikroklima fejn il-glata li
tikkawza l-hsara u t-temperaturi ec¢cessivament gholjin huma rari.

L-aktar xhur shan huma Lulju u Awwissu, b'temperaturi massimi med;ji matul il-gurnata ta’ madwar 31 °C. L-aktar
xhur keshin huma Jannar u Frar, meta t-temperaturi medji matul il-gurnata jkunu madwar 8 °C, izda dan ma
jikkawza l-ebda problema peress li t-temperaturi minimi medji jibqghu oghla minn 0 °C.

L-ammont medju annwali ta’ xita jvarja minn 470 mm (fil-pjanuri) sa 850 mm (fil-muntanji), u x-xhur minn Ottubru
sa April huma meta taghmel l-aktar xita.

L-irjieh jigu l-aktar mit-Tramuntana u mill-Grigal, hlief fis-sajf meta jiddominaw l-irjiech min-Nofsinhar. Hija
karatteristika eccezzjonali tal-klima ta’ Halkidiki li, ghalkemm tinsab fit-Tramuntana tal-Grecja, tinsab fuq l-istess
kurvi izotermici ghat-temperaturi minimi u massimi bhar-regjuni aktar fin-Nofsinhar, bhal Messinia, Etoloakarnania
u Attika, minhabba l-kosta twila taghha mal-Egew (630 kilometru).

2. L-ambjent geografiku u l-origini geografika — inbid likur u mqadded

Il-hamrija ramlija mzerzqa, xotta u hafifa, flimkien mal-klima Mediterranja lokali bix-xtiewi friski taghha, il-kurrenti
tal-arja friska u x-xemx abbundanti fis-sajf, joholqu kundizzjonijiet li huma ideali ghat-tkabbir ta’ gheneb ta’ kwalita
oghla li jsir aktar malajr, b’kontenut oghla ta’ zokkor u kulur ahjar, sajran fenoliku sodisfacenti u kontenut gholi ta’
alkohol, li huma karatteristici enologici essenzjali biex isir l-inbid likur jew imqadded.

It-temperaturi gholjin lejn l-ahhar tas-sajf, li jiffavorixxu t-tqaddid tal-gheneb, jinghagdu max-xemx abbundanti biex
joholqu kundizzjonijiet ideali ghall-produzzjoni ta’ nbejjed imqaddin u likuri ta’ kwalita eccellenti u valur
kummer¢jali gholi.

8.3. Dettalji tal-prodotti

1. Dettalji tal-prodotti

Il-karatteristici tal-kwalita tal-inbejjed tal-IGP Ayto 'Opog | Agio Oros jirrizultaw mill-kundizzjonijiet klimati¢i taz-zona
u t-tipi differenti ta’ hamrija, flimkien mal-varjetajiet tad-dwieli mkabbra, il-metodi uzati biex jittiehed hsieb id-dwieli
u t-tekniki tal-produzzjoni tal-inbid.

2. Dettalji tal-prodott ghall-kategorija “inbid”

L-inbejjed bojod tal-IGP Ayio ‘Opog | Agio Oros huma ta’ kulur isfar ¢ar b’leqqiet jaghtu fl-ahdar, jew isfar dehbi qawwi
jekk l-inbid ikun tqaddem fi btieti tal-ballut. L-aromi taghhom ivarjaw skont it-tip, il-varjeta u t-tqaddim izda huma
kkaratterizzati minn noti ta’ frott ezotiku u tas-sajf, gizimin, ¢itru u vanilla. L-inbejjed ghandhom palat ibbilan¢jat
bacidita rinfreskanti u ghandhom toghma kumplessa u rikka u finitura twila, skont kif isiru.

L-inbejjed homor tal-IGP Ayio 'Opog | Agio Oros ghandhom kulur ahmar qawwi b'leqqiet jaghtu fil-blu u aromi ta’
frott ahmar, hwawar, frott imqadded u vanilla. Ghandhom korpozita strutturata b'toghma bbilan¢jata u tannini rotob
bellusija bis-sahha tal-kundizzjonijiet klimatici ideali li jiddominaw fiz-zona, li jizguraw sajran fizjologiku u fenoliku
tajjeb.

L-inbejjed roze tal-IGP Ayio 'Opog | Agio Oros huma minn lewn il-ward jew ir-rubin ghal ahmar ¢ar b’leqgiet jaghtu fil-
blu jew orangjo u aromi ta’ frott ahmar. Huma kkaratterizzati mill-freskezza taghhom, minn toghma bbilan¢jata u
mill-ac¢idita.
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3. Dettalji tal-prodott ghall-inbejjed likuri u mqaddin

Fil-kaz tal-inbejjed imqaddin homor u bojod tal-IGP Ayio 'Opog | Agio Oros, l-gheneb jinqata’ mid-dwieli fi stadju
avvanzat ta’ sajran u mbaghad jithalla jinxef fix-xemx ghal bejn 10 ijiem u 15-il jum biex jilhaq koncentrazzjoni
oghla ta’ zokkrijiet. Il-fermentazzjoni alkoholika ssir bil-mod u tieqaf wahedha, u thalli ammont suffi¢jenti ta’
zokkrijiet residwi biex taghti lill-inbid it-toghma helwa karatteristika tieghu. L-inbid jigi mmaturat fi btieti tal-ballut
ghal bejn sena u sentejn, li taghtih palat rikk u artab u toghma kumplessa. L-irwejjah ewlenin huma ta” hwawar, frott
imqadded, gewz, tin, zbib u berquq.

Il-process huwa kemxejn differenti ghall-inbejjed likuri tal-IGP Ayio 'Opog | Agio Oros. Fi snin meta l-kundizzjonijiet
tat-temp ikunu favorevoli, I-gheneb jithalla jimmatura Zzejjed fuq id-dielja biex jizdied il-kontenut taz-zokkor tieghu,
u I-fermentazzjoni alkoholika tigi interrotta billi jizdied l-alkohol sabiex tintlahaq il-qawwa alkoholika mixtieqa.
Generalment dawn ikunu nbejjed homor ta’ gawwa alkoholika minn baxxa sa moderata, b’palat dens u zejtni u riha
rikka b'aromi princ¢ipalment ta’ zbib, ¢ikkulata skura u frott imqadded.

8.4. Interazzjoni kawzali

1. Interazzjoni kawzali

In-natura unika tal-inbejjed tal-IGP Ayio Opog | Agio Oros hija dovuta ghall-karatteristi¢i distinti taz-zona (il-hamrija,
il-klima u l-effett tal-irjieh fis-sajf), flimkien mal-varjetajiet imkabbra u t-tekniki ta’ kultivazzjoni uzati.

2. Interazzjoni kawzali ghall-kategoija “inbid”

Il-varjetajiet kollha adattaw perfettament ghaz-zona tal-Muntanja Athos, u pproducew inbejjed bi fwieha rikka ta’
aromi karatteristi¢i taz-zona u toghma shiha u bbilan¢jata. Il-kundizzjonijiet shan u xotti prevalenti fiz-zona,
flimkien mat-tip ta’ hamrija, jippermettu li I-gheneb isir bejn nofs Awwissu u nofs Settembru, skont il-varjeta.

Minbarra l-varjetajiet tradizzjonali ta’ gheneb abjad imkabbra fiz-zona (Roditis, Asyrtiko, Athiri) u l-varjetajiet
barranin li gew ippruvati b'sucess (Chardonnay u Sauvignon Blanc), il-varjeta Malagouzia li giet introdotta
ricentement wkoll akklimatizzat sew ghaz-zona. Peress li hija sensittiva ghall-umdita Zejda, titkabbar fil-livelli tan-
nofs u gholjin tal-vinja. L-gheneb isir fl-ahhar ta’ Awwissu, u jaghti nbejjed ta’ qawwa alkoholika oghla, ac¢idita tajba u
aromi ta’ frott tropikali, frott tac-¢itru (princ¢ipalment lajm) u habaq.

Il-varjetajiet tal-gheneb ahmar jitkabbru fl-aktar partijiet wefqin tal-vinji biex ikun hemm skular ahjar. Minhabba dan,
id-dwieli jzommu inqas ilma, li jaghmilha possibbli li jinkiseb sajran alkoholiku u fenoliku ahjar tal-gheneb. L-gheneb
imkabbar fuq hamrija ramlija jipproduci nbejjed b’aromi delikati, filwaqt li I-hamrija princ¢ipalment taflija tirrizulta fi
nbejjed bkarattru fenoliku distintiv.

[l-varjeta tal-gheneb ahmar li tradizzjonalment tintuza ghall-produzzjoni ta’ Ayio 'Opog | Agio Oros hija Limnio, i hija
wkoll megjusa bhala l-eqdem varjeta tad-dwieli Griega rregistrata. Minbarra Limnio, madankolly, jitkabbru wkoll fuq
skala sinifikanti Xinomavro, Cabernet Sauvignon, Grenache Rouge u Syrah, li jrendu nbejjed homor tannic¢i ta’
kwalita gholja b’kontenut gholi ta’ alkohol u finitura twila. Fdawn l-ahhar snin gew ippruvati wkoll varjetajiet
addizzjonali bhal Merlot, Cabernet Franc, Agiorgitiko u Muscat ta’ Hamburg. Dawn jipproducu nbejjed bi struttura
tajpa u aromi varjetali qawwija ta’ frott ahmar. L-gheneb jibda jsir fit-tieni nofs ta’ Awwissu fil-kaz ta’ Merlot,
Cabernet Sauvignon, Grenache Rouge u Cabernet Franc, filwaqt li Syrah, Limnio, Agiorgitiko, Xinomavro u Muscat
ta’ Hamburg isiru matul l-ewwel 10 ijiem ta’ Settembru.

Merlot jrendi nbejjed ta” qawwa alkoholika gholja b’tannini rotob u rwejjah tac-irasa u tal-lampun, filwaqt li Cabernet
Franc, li jdum aktar biex isir, irendi nbejjed bi struttura robusta, kulur skur u adattati ghal tqaddim fit-tul. Cabernet
Franc jipproduci nbejjed b'noti pikkanti u aromi karatteristi¢i (princ¢ipalment ta’ frott ahmar zghir flimkien ma’ bzar)
bi profondita u koncentrazzjoni tajbin u b’kontenut totali ta’ anto¢janini partikolarment gholi.

Agiorgitiko jrendi nbejjed ta’ qawwa alkoholika gholja, b'aromi hfief ta’ ¢irasa, ¢ikkulata u hwawar u aptitudni ghal
tqaddim fuq perjodu ta’ Zzmien medju sa twil.

Muscat ta’ Hamburg irendi nbejjed b'aromi qawwija tipici tal-varjeta, li jfakkru fil-ward. Huwa kkultivat fl-aktar
hamrija fertili u fonda, fejn l-gheneb jizviluppa bl-ahjar mod il-karatteristi¢i organolettici tieghu u I-kulur, id-dags u
r-riha tieghu.
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3. Interazzjoni kawzali ghall-inbejjed likuri u mqaddin

L-inbejjed likuri u mqaddin prodotti fuq il-Muntanja Athos huma uni¢i minhabba l-hamrija u spe¢jalment
il-kundizzjonijiet klimati¢i taz-zona fejn jigu prodotti, li jinghaqdu biex joholqu ambjent ideali. I-produzzjoni ta’
dawn l-inbejjed bhalissa tammonta ghal 10-15 % tal-produzzjoni totali tal-inbid taz-zona.

Jistghu jintuzaw diversi varjetajiet ghall-produzzjoni ta’ dawn l-inbejjed, skont liema karatteristici organolettici jixtiequ
johorgu fil-prodott taghhom il-vitikulturi. Il-varjetajiet uzati l-aktar jinkludu dawk aromatici hafna bhal Malagouzia u
Muscat ta’ Hamburg, filwaqt li, tradizzjonalment, tipikament jintuzaw varjetajiet ta’ gheneb ahmar bhal Merlot,
Limnio, Xinomavro u Grenache Rouge, li jirrizultaw fi nbejjed likuri jew imqgaddin ta’ kulur minn karamella sa ahmar,
finitura rikka u fwicha kumplessa ta’ frott imqadded u hwawar helwin.

Dawn l-inbejjed jiddahhlu fkompetizzjonijiet nazzjonali u internazzjonali tal-inbid.

9. Rekwiziti ohra applikabbli (ippakkjar, tikkettar, rekwiziti addizzjonali)
Derogi
Qafas legali:
Fil-legizlazzjoni nazzjonali
Tip ta’ rekwizit ichor:
Deroga ghall-produzzjoni fiz-zona geografika demarkata
Deskrizzjoni tal-kundizzjoni:

L-Artikolu 4(c) tad-Decizjoni Ministerjali Kongunta Nru 392169/20.10.1999 li tistabbilixxi regoli generali dwar l-uzu
tat-terminu “Inbid Lokali” fid-deskrizzjoni tal-inbid tal-mejda (il-Gazzetta tal-Gvern, Serje II, Nru 1985/8.11.99), kif
emendat bid-Decizjoni Ministerjali Kongunta Nru 321813/29.8.2007, jghid:

“It-terminu ‘Inbid Lokali jista’ jintuza ma’ indikazzjoni geografika li tirreferi ghal provin¢ja, prefettura jew regjun tal-
vitikultura li huwa izghar minn prefettura ghall-inbejjed tal-mejda prodotti fkantini tal-inbid li joperaw fdik
il-prefettura jew fi prefetturi girien.”

Derogi

Qafas legali:

Fil-legizlazzjoni tal-UE

Tip ta’ rekwizit iehor:

Deroga ghall-produzzjoni fiz-zona geografika demarkata
Deskrizzjoni tal-kundizzjoni:

L-Artikolu 5(1) tar-Regolament tal-Kummissjoni (UE) Nru 2019/33 tas-17 ta’ Ottubru 2018 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-ispecifikazzjonijiet tal-prodott, it-thassir tal-
protezzjoni, u t-tikkettar u l-prezentazzjoni.

Dispozizzjonijiet addizzjonali relatati mat-tikkettar tal-inbid

Qafas legali:

Fil-legizlazzjoni nazzjonali

Tip ta’ rekwizit iehor:

Dispozizzjonijiet supplimentari dwar it-tikkettar

Deskrizzjoni tal-kundizzjoni:

A.  Termini relatati ma’ certi metodi ta’ produzzjoni

L-Artikoli 3 u 4 tad-Decizjoni Ministerjali Nru 280557/9.6.2005 i 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 IT, Nru 818/15.6.2005) jistabbilixxu I-kundizzjonijiet ghall-uzu tat-termini li gejjin:
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— “NEOZ OINOZ” [ “NEAPOX OINOY” (inbid gdid);

— “QPIMANZH XE BAPEAI” | “QPIMASE XE BAPEAI” (immaturat fil-bittija);

— “ITAAAIQMENOZ ZE BAPEAI” jew “TIAAAIQZH XE BAPEAI” (imgaddem fil-bittija);

— “OINOITOIH®HKE KAI QPIMAZE SE BAPEAI” | “OINOITIOIHEH KAI QPIMANSH XE BAPEAI” (vinifikat u mmaturat
fil-bittija);

— “OINOIIOIHEH XE BAPEAI” [ “OINOIIOIHOHKE SE BAPEAI” (vinifikat fil-bittija).

B.  Stampar tas-sena inizjali fuq it-tikkettar

Meta jintuza t-terminu “NEOX OINOX” | “NEAPOZX. OINOZX” (“inbid ¢did”) 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 II, Nru 818/15.6.2005).

C.  Termini tradizzjonali

— Termini tradizzjonali fkonformita mad-Decizjoni Ministerjali Nru 235309/7.2.2002 dwar l-approvazzjoni ta’
termini tradizzjonali uzati ghall-inbejjed (il-Gazzetta tal-Gvern, Serje II, Nru 179/19.2.2002) li huma marbuta
mad-denominazzjoni ta’ origini jew mal-indikazzjoni geografika.

Fkonformita ma’ din id-Decizjoni Ministerjali, it-termini tradizzjonali li jistghu jintuzaw fuq it-tikkettar tal-inbejjed
tal-IGP Ayio 'Opog [ Agio Oros huma:

AEYKOZX AITO AEYKA ETA®YAIA | Blanc de blancs (Abjad minn gheneb abjad), AEYKOS ATTO EPYOPA STAQYAIA |
Blanc de noir (Abjad minn gheneb ahmar), AEYKOS AIIO EPYOPQITA STAGYAIA | AEYKOX ATIO I'KPIZA STAGYAIA
| Blanc de gris (Abjad minn gheneb roze jew abjad minn gheneb griz), KOKKINEAI | kokineli (Kokineli), OINOX
AOOQN [ Vin de collines (Inbid mill-gholjiet), OINOZ ITAATION [ Vin de coteaux (Inbid mit-tlajja’ tal-gholjiet).

— Termini tradizzjonali fkonformita mal-Artikolu 112 tar-Regolament (UE) Nru 1308/2013 li huma marbuta mad-
denominazzjoni ta’ origini jew l-indikazzjoni geografika.

Fkonformita mal-Artikolu 113 tar-Regolament (UE) Nru 1308/2013, u kif iddefinit u rregistrat fil-bazi tad-data
elettronika “e-Ambrosia”, it-termini tradizzjonali li gejjin jistghu jintuzaw u jigu protetti fir-rigward tal-IGP Ayio 'Opog
| Agio Oros, sakemm il-kundizzjonijiet rilevanti tal-legizlazzjoni tal-UE u nazzjonali jigu osservati:

Tomkog Otvog (Inbid Lokali) minflok I-IGP

Aypénauln (Agrepavlis), Apméht (Ampeli), Apnelovag (e6) (Ampelonas(es)), Apxovtiko (Archontiko), Kafa (Cava),
Kaotpo (Kastro), Ktjpa (Ktima), Metoyr (Metochi), Movaotipt (Monastiri), ITopyog (Pyrgos), u Napa (Nama) ghall-
inbejjed helwin, l-inbejjed maghmulin minn gheneb imqadded u l-inbejjed likuri.

Link ghall-ispecifikazzjoni tal-prodott

http://www.minagric.gr/images/stories/docs/agrotis/POP-PGE/TEXNIKOI1%20FAKELOI%200INON%20POP-PGE%
20ENGLISH/PGI%202/prodiagrafi PGEAgio_Oros_201221.pdf
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