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Pubblikazzjoni ta’ komunikazzjoni tal-approvazzjoni ta’ emenda standard ghall-Ispecifikazzjoni tal-
Prodott ghal isem fis-settur tal-inbid, kif imsemmi fl-Artikolu 17(2) u (3) tar-Regolament Delegat tal-
Kummissjoni (UE) 2019/33
(2022/C 401/09)

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

KOMUNIKAZZJONI TAL-APPROVAZZJONI TA’ EMENDA STANDARD
“Patrimonio”
PDO-FR-A0157-AMO01
Data tal-komunikazzjoni: 08.09.2022
DESKRIZZJONI TAL-EMENDA APPROVATA U RAGUNIJIET GHALIHA

1.  Prattiki relatati mad-dwieli

Il-Kapitolu I tal-Ispecifikazzjoni tal-Prodott tad-Denominazzjoni ta’ Origini Kkontrollata Patrimonio gie ssupplimentat
biex jintroduci dispozizzjoni agroambjentali fil-punt VI-1° — Metodi ta’ prattika, li tipprojbixxi l-uzu ta’ sustanzi kimici
ghall-kontroll tas-sustanzi kimici erbicidi.

Din id-dispozizzjoni giet inkluza wkoll fid-Dokument Uniku fil-punt “prattiki tal-kultivazzjoni”.

2. Dettalji ta’ kuntatt tal-korp ta’ kontroll

Il-punt II — Referenzi dwar l-istruttura ta’ kontroll tal-Kapitolu III tal-Ispecifikazzjoni tal-Prodott tad-Denominazzjoni
ta’ Origini Kkontrollata Patrimonio gie emendat biex jigi aggornat l-indirizz tal-INAO:

“Institut National de I'Origine et de la Qualité (LN.A.O)
TSA 30003 - 93555 MONTREUIL Cedex

Telefown 33 173303800
Faks 33 173303804
Email: info@inao.gouv.fr”

Din l-emenda qed issir ukoll fid-Dokument Uniku fil-punt “Dettalji ta’ kuntatt — dettalji tal-awtorita ta’ kontroll”
DOKUMENT UNIKU
1. Isemfismijiet ghar-registrazzjoni

Patrimonio

2. Tip ta’ indikazzjoni geografika

DOP - Denominazzjoni ta’ Origini Protetta

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

4. Deskrizzjoni tal-inbid/inbejjed
1.  Karatteristi¢i analitici

DESKRIZZJONI FIL-QOSOR

L-inbejjed tad-denominazzjoni Patrimonio huma nbejjed homor, rozeé u bojod bla gass.
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Il-qawwa alkoholika naturali skont il-volum tissodisfa l-kriterji li gejjin: 11 % tal-volum ghall-inbejjed bojod, 11,5 %
tal-volum ghall-inbejjed roze u 12 % tal-volum ghall-inbejjed homor.

Fl-istadju tal-ippakkjar, l-inbejjed homor ikollhom total massimu ta’ a¢cidu maliku ta’ 0,4 grammi ghal kull litru.

Wara |-fermentazzjoni, l-inbejjed ikollhom kontenut ta’ zokkor fermentabbli (glukozju + fruttozju) ta’ inqas minn jew

ta”:
— L-inbejjed b’qawwa alkoholika naturali skont il-volum ta’ 14 % jew inqas: 4 g/l

— L-inbejjed b’qawwa alkoholika naturali skont il-volum ta’ aktar minn 14 %: 5 g/l

Il-kontenut ta’ acidita totali, acidita volatili, u ta’ diossidu tal-kubrit totali huwa dak stabbilit fir-regolamenti tal-UE.

Karatteristi¢i analiti¢i

Qawwa alkoholika totali massima (% ta’ volum)

Qawwa alkoholika proprja minima (f% tal-volum)

Acidita totali minima

Acidita volatili massima (fmilliekwivalenti ghal kull litru)

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

2. Deskrizzjoni organolettika tal-inbejjed

DESKRIZZJONI FIL-QOSOR

L-inbejjed homor jirrapprezentaw 40 % tal-produzzjoni. Dawn l-inbejjed huma maghmulin mill-varjeta ta’ dwieli
nielluccio N, li tirrapprezenta mill-ingas 90 % tal-varjetajiet ta’ dwieli u tat-tahlita, u taghtihom struttura tannika u
toghma qawwija b’potenzjal tajjeb ta’ tqaddim. Ghandhom lewn ahmar jghajjat, jew lewn ir-rubin jew il-granata u
spiss ikollhom gawwa alkoholika naturali gholja ta’ aktar minn 13 % tal-volum. L-aromi tal-inbejjed mhux maturi, li
jixbhu lil dawk tal-frott ahmar bhar-ribes iswed jew it-tut, xi drabi bi sfumaturi tal-injam, maz-zmien jinbidlu faromi
ta’ hwawar, izda wkoll bi hjiel ta’ xiwi u hjiliet balsamici.

L-inbejjed rozé normalment isiru b'tahlita sottili li fiha jkun hemm mill-inqas 75 % tal-varjeta ta’ dwieli nielluccio N,
flimkien mal-varjetajiet ta’ dwieli sciaccarello N, grenache N u Vermentino B. Dawn huma nbejjed bla gass u xotti,
b’kulur roza jghajjat, ibbilan¢jati tajjeb u bi rwejjah li jixbhu lil dawk tal-lampun u r-ribes. Normalment jinxtorbu
meta jkunu ghadhom mhux maturi, u huma sinonimi mal-freskezza.

L-inbejjed bojod, bla gass u xotti, huma maghmula esklussivament mill-varjeta ta’ dwieli Vermentino B, li generalment
taghtihom rikkezza aromatika kbira. L-irwejjah tal-fjuri, li jixbhu lil dawk tal-fjuri bojod, taz-zaghrun jew tal-genistra
huma partikolarment qawwija meta l-inbejjed ikunu ghadhom mhux maturi.

Karatteristici analitici

Qawwa alkoholika totali massima (% ta’ volum)

Qawwa alkoholika proprja minima (f% tal-volum)

Acidita totali minima

Acidita volatili massima (fmilliekwivalenti ghal kull litru)

Total massimu ta’ diossidu tal-kubrit (fmilligrammi ghal kull
litru)
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5. Prattiki tal-produzzjoni tal-inbid
5.1. Prattiki enologici specifici

1.

Prattika tal-kultivazzjoni

— Id-densita minima tat-thawwil tad-dwieli hija ta’ 4 000 pjanta ghal kull ettaru.

— Ghal dawn id-dwieli, il-wisa’ bejn il-flanni ma tistax tkun akbar minn 2,80 metri, u I-wisa’ bejn is-sigar fl-istess
flann ma tistax tkun ingas minn 0,80 metri.

— Id-dwieli jinzabru bi frieghi qosra (tharrig fforma ta’ sgajriet jew bis-sistema tal-cordon Royat), b'massimu ta’
10 ghejun ghal kull pjanta.

— L-uzu ta’ sustanzi kimici erbicidi huwa pprojbit

— It-tisgija hija pprojbita.

2.

Prattika enologika specifika

— Kull operazzjoni ta’ tishih tal-inbid hija pprojbita;
— L-uzu ta¢-cana huwa pprojbit;

— L-uzu tal-faham ghall-uzu enologiku huwa pprojbit.

Minbarra d-dispozizzjonijiet ta’ hawn fuq, l-inbejjed iridu jikkonformaw mar-rekwiziti kollha stabbiliti fil-livell tal-UE
kif ukoll fil-Kodi¢i Rurali u tas-Sajd Marittimu fdak li ghandu x’jagsam mal-prattiki enologici uzati.

5.2. Rendimenti massimi

1.

55 ettolitru ghal kull ettaru

6. Definizzjoni taz-zona demarkata

[l-hsad tal-gheneb, il-vinifikazzjoni, il-produzzjoni u I-maturazzjoni tal-inbejjed isiru fit-territorju tal-municipalitajiet
li gejjin tad-département tal-Haute-Corse: Barbaggio, Farinole, Oletta, Patrimonio, Poggio-d’Oletta, Saint-Florent u
Santo-Pietro-di-Tenda.

7. Varjeta jew varjetajiet tad-dwieli li minnhom jinkiseb l-inbid | jinkisbu l-inbejjed
Grenache N
Nielluccio N — Nielluciu
Sciaccarello N

Vermentino B — Rolle

8.  Deskrizzjoni tar-rabta/rabtiet
8.1. Deskrizzjoni tal-fatturi naturali u umani li jikkontribwixxu ghar-rabta

Deskrizzjoni tal-fatturi naturali li jikkontribwixxu ghar-rabta

[z-zona geografika, i tinsab fin-naha ta’ isfel ta’ Cap Corse, taghti fuq il-Golf ta’ Saint-Florent u taghmel parti minn
amfiteatru vast mifrux bil-pjanura, 1-gholjiet u l-widien tieghu. Fin-naha tal-Lvant lejn Bastia, u fin-naha tan-
Nofsinhar, lejn id-dezert ta’ Agriates, iz-zona hija mdawra b'ghadd kbir ta’ xmajjar kostali zghar u b’faxx ta’ muntanji.

Ghalhekk iz-zona hija mifruxa fuq it-territorju ta’ seba’ municipalitajiet fid-département tal-Haute-Corse u tkopri
r-regjun ta’ Nebbiu (li tfisser “¢par”, bil-lingwa ta’ Korsika).
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[I-muntanji huma gholjin minhabba ¢-¢aqliq li hezzez lir-regjun fl-era Sekondarja. Is-sottostrat geologiku jikkonsisti
minn shale ileqq mill-qiegh tal-ocean miksi b’depoziti ta’ sedimenti fin-naha tal-Punent u b'depoziti kristallini fin-
naha tal-Lvant. Dan il-kuntest geologiku huwa l-origini ta’ pajsagg ta’ gholjiet tal-franka bi qc¢acet tondi u dipressjoni
fuq genb wiehed minn Poggio-d'Oletta sa Farinole. Il-bicca l-kbira tal-vinja tinsab fil-qalba ta’ din id-dipressjoni
msejha 1-“Conca d’Oro” (li tfisser “konka tad-deheb”), li tinsab xi ghexieren ta’ metri 'l fuq mill-bahar u hija
kkaratterizzata minn topografija dettaljata fuq il-gnub tal-gholjiet, jew fcerti postijiet tal-pjanura marittima msaffija
tajjeb, bhal fil-Majjistral tal-municipalita ta’ Patrimonio.

Id-dwieli jokkupaw il-parti 1-kbira tal-art ikkultivata, filwaqt li I-kisja ta’ pjanti fiz-zoni mhux ikkultivati hija makkja
densa, spiss impenetrabbli, b’sigar taz-zebbug selvaggi jew imsagar tal-ballut imxerrda fil-widien.

L-originalita tat-territorju tal-Patrimonio hija dovuta ghall-kumplessita tal-hamrija ta’ din id-dipressjoni, li tvarja hafna
skont il-municipalitajiet, l-gholi u l-prossimita ghall-bahar, u li fil-bi¢c¢a I-kbira hija taflija u kalkarja fil-Punent u
mimlija gebel u shale lejn Poggio-d’Oletta, fil-Lvant.

[I-klima Mediterranja hija moderata minhabba l-vi¢inanza tal-bahar ghal dan i¢-¢irku miftuh lejn il-Punent. L-irjich
stagjonali tal-Maestrale, li huwa rih mill-Majjistral, u tal-Libecciu, rih mil-Lbi¢, jaffettwaw hafna l-vegetazzjoni.
Id-differenzi fit-temperaturi huma moderati.

[-vitikultura ta’ Korsika tmur lura saz-zminijiet antiki. [-Griegi introducew id-dielja sitt sekli qabel Kristu u mbaghad
ir-Rumani zviluppaw il-kummerc barra mill-gzira.

Bil-waqgha tal-Imperu Ruman, l-esportazzjoni tal-inbid nagset bil-kbir u l-vitikultura regghet bdiet biss fis-seklu 11
bil-hakma ta’ Pisa, b’mod partikolari bil-produzzjoni ghall-inbid tal-quddies.

Bil-hakma ta’ Genova, fis-seklu 15, il-vitikultura, u b'mod aktar specifiku l-Patrimonio, bdew jokkupaw post
prominenti. Fi tmiem is-seklu 18, l-inbejjed tar-regjun ta’ Nebbiu, tghabbew fuq dghajjes bil-qlugh fSaint-Florent,
daru mal-Cap Corse u nhattu fBastia. Dawn inxtorbu hemmbhekk u, peress li ntlaqghu b’success, inghataw id-dritt li
jigu esportati bl-isem ta’ “vini navigati” (inbejjed li bahhru).

Il-produtturi tal-Patrimonio, li l-ewwel impenn taghhom kien lejn il-kwalita, applikaw ghar-rikonoxximent bhala
denominazzjoni ta’ origini kkontrollata ghall-ewwel darba fI-1942. Minhabba restrizzjonijiet regolatorji u
s-sitwazzjoni specifika tal-gzira, id-digriet ta’ rikonoxximent seta’ jigi ffirmat biss fir-rebbiegha tal-1968.

FI-2008, il-vinja tal-Patrimonio kienet tkopri erja ta’ 410 ettaru, bi produzzjoni ta’ 14 200 ettolitru prodotti fi 32
kantina privata.

8.2. Interazzjonijiet kawzali

Dan ir-regjun zghir, vivaci u ghani, protett tajjeb mill-irjieh u espost b'mod evidenti ghall-Punent, jipproduci l-inbejjed
l-aktar maghrufa ta’ Korsika kif ukoll I-ewwel denominazzjoni ta’ origini kkontrollata rikonoxxuta tal-gzira.

Il-klima Mediterranja, it-topografija fil-forma ta’ dipressjoni fuq genb wiched u l-hamrija kalkarja jwasslu biex
in-nielluccio N tkun il-varjeta ewlenija tal-vinja tal-Patrimonio. Din tiddomina l-univers ta’ Bacchus minhabba li hija
d-demm ta’ Gove, “sanguis jovis”, demm rikk u kkulurit ferm bis-sahha tal-gir tal-Patrimonio.

Bhala karatteristika distintiva tal-wirt ampelografiku ta’ Korsika, in-nielluccio N hija ghall-Patrimonio, dak li
l-isciaccarello N huwa ghall-Ajaccio.

L-gholjiet huma densi fil-qalba taz-zona geografika, u jipprotegu mill-irjieh lid-dwieli li jilgghu x-xemx shuna bil-
weraq kollha mitfuhin, minghajr riskju li jinxfu bl-irjieh tas-sajf.

[z-zona tal-irqajja’ art demarkata b'mod preciz ghall-hsad tal-gheneb tikklassifika l-irqajja’ art, ghall-kenn tal-gholjiet,
bhala li jibbenefikaw mill-ahjar esponiment u mill-influwenzi tal-bahar, u li ghandhom fil-bi¢¢a I-kbira hamrija taflija
u kalkarja jew hamrija zviluppata £'xi nhawi fuq skisti kalkarji jew ileqqu.



18.10.2022 1l-Gurnal Uffi¢jali tal-Unjoni Ewropea C 401/27

Dawn is-sitwazzjonijiet jirrikjedu l-ahjar gestjoni tal-pjanta u tal-potenzjal tal-produzzjoni taghha, li hija riflessa fit-
tharrig tad-dwieli, zabra qasira bi frieghi qosra u rendimenti kkontrollati. Dawn huma espressi fir-rikkezza aromatika
tal-inbejjed, it-tannika sabiha tal-inbejjed homor u I-kwalita tajba hafna tal-inbejjed roze.

Il-prezenza tal-vinja, mghejuna mill-ambjent naturali, hija fuq kollox ir-rizultat tal-gharfien tal-komunita ta’ produtturi
tal-inbid, li kienet kapaci taghzel l-ahjar postijiet, izzomm varjetajiet ta’ dwieli tradizzjonali u produzzjoni ta’ nbejjed li
kienu kapaci jirrezistu ghaz-zminijiet biex jiddefendu l-identita taghhom u fl-ahhar mill-ahhar jimponuha fuq
il-konsumaturi infurmati.

I-vinji huma maqsuma fi proprjetajiet zghar fejn il-hiliet tal-bniedem, miksuba minn generazzjoni ghal ohra, wasslu
ghall-espressjoni ta’ nbejjed nobbli, li jirriflettu perfettament il-karatteristici partikolari tal-varjetajiet ta’ dwieli
ewlenin ta’ Korsika.

Mit-30 anniversarju tad-Denominazzjoni ta’ Origini Kkontrollata Patrimonio (il-11 ta’ Novembru 1998), “A San
Martino”, “La Saint-Martin”, il-festa tal-patrun tal-vitikulturi u tal-qsim tal-inbid, saret parti mit-tradizzjoni.
L-okkazjoni tal-annata I-gdida, skortata mill-fratellanza tal-inbid, ta’ kull sena toffri opportunita ta’ celebrazzjoni.

9.  Rekwiziti ohra applikabbli
Qafas guridiku:
Legizlazzjoni nazzjonali
Tip ta’ rekwizit addizzjonali:
Deroga dwar il-produzzjoni fiz-zona geografika demarkata
Deskrizzjoni tar-rekwizit:
[z-zona fi prossimita immedjata, iddefinita b'deroga ghall-vinifikazzjoni, il-produzzjoni u I-maturazzjoni tal-inbejjed,
tikkonsisti mit-territorju tal-municipalita ta’ Olmeta-di-Tuda tad-Département ta’ Haute-Corse.

Link ghall-ispecifikazzjoni tal-prodott

https:/[/info.agriculture.gouv.fr/gedei/site/bo-agri/document_administratif-ef1 6a4b1-5277-4772-9bf6-0d315936c90c
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