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ATTI OHRAJN

IL-KUMMISSJONI EWROPEA

Pubblikazzjoni ta’ komunikazzjoni ta’ approvazzjoni ta’ emenda standard fl-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 458/10)

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

KOMUNIKAZZJONI TAL-APPROVAZZJONI TA’' EMENDA STANDARD
“Lechinta”
PDO-RO-A0369-AM02
Data tal-komunikazzjoni: 15-9-2022
DESKRIZZJONI TAL-EMENDA APPROVATA U R-RAGUNIJIET GHALIHA

1. It-thawwil ta’ varjetajiet ta’ gheneb tal-inbid godda fil-vinji ghall-produzzjoni tal-inbid ahmar

Bosta produtturi fiz-zona ta’ din id-denominazzjoni ta’ origini uzaw fondi Ewropej minn programmi ta’ ristrutturar/
konverzjoni biex jintroducu varjetajiet ta’ gheneb internazzjonali fil-vinji ghall-produzzjoni tal-inbejjed homor sabiex
jissodisfaw ir-rekwizit ta’ diversifikazzjoni ghall-produzzjoni tal-inbid fdin iz-zona, li gabel kienet imhawla
eskluzivament b'varjetajiet ta’ gheneb tal-inbid abjad. L-ispecificita taz-zona (il-klima, ir-rizalt) taghmilha miftuha
ghall-akkumulazzjoni taz-zokkor fl-gheneb, filwaqt li l-anto¢janini fil-qoxra tal-gheneb jirrizultaw fi nbejjed
b’potenzjal alkoholiku tajjeb u intensita tal-kulur ottimali.

Zdiedu varjetajiet tal-gheneb godda ghall-produzzjoni tal-inbejjed homor bla gass mal-Ispecifikazzjoni tal-Prodott.

II-Kapitoli IV, V u VIII tal-Ispecifikazzjoni tal-Prodott u I-punt 7 tad-Dokument Uniku gew emendati.

2. Emenda biex tigi estiza z-zona geografika demarkata

II-Kapitolu III tal-Ispecifikazzjoni tal-Prodott, li jirreferi ghaz-zona demarkata tal-produzzjoni, gie emendat biex
iz-zona geografika tad-DOP tigi estiza ghall-municipalita ta’ Cetate bl-irhula taghha ta’ Satu Nou u Petris.

Il-municipalita ta’ Cetate tinsab fl-gholjiet baxxi tal-muntanji ta’ Cdlimani, magenb il-plateau tat-Transilvanja, li jmiss
mar-regjun tal-gholjiet baxxi ta’ Cdlimani fil-Lvant, mal-gholjiet ta’ Bistrita fil-Majjistral u mad-depressjoni ta’ Livezile-
Birgdu fil-Grigal.

[I-municipalita ta’ Cetate u l-irhula taghha geografikament jinsabu magenb xulxin, madwar 10 km il boghod mill-
municipalita ta’ Budacu de Jos, li hija inkluza fiz-Zona demarkata tad-DOP Lechinta, u l-kundizzjonijiet tal-hamrija u
tal-klima hemmbhekk huma simili ghal dawk fil-bqjija taz-Zona demarkata tad-DOP.

[l-Kapitolu III tal-Ispecifikazzjoni tal-Prodott u l-punt 6 tad-Dokument Uniku gew emendati.

() GULY,11.1.2019, p. 2.
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3. Indikazzjoni ta’ tip gdid ta’ nbid bla gass li qed jigi prodott — inbid tat-tiben

Fl-Ispecifikazzjoni tal-Prodott zdiedet il-possibbilta li jigi prodott tip ¢did ta’ nbid abjad bla gass imsejjah inbid tat-
tiben mill-Muscat Ottonel. L-inbid tat-tiben jigi prodott permezz ta’ Certi metodi specifici ta’ pprocessar: l-gheneb
jithalla fuq xtillieri tat-tiben ghal massimu ta’ sitt xhur sakemm jinghasar, u matul dan iz-zmien jghaddi minn zewg
processi, l-ewwel id-deidratazzjoni u mbaghad l-iffrizar naturali u d-deidratazzjoni minn Settembru sa Novembru,
bl-iffrizar naturali minn Dicembru sa Frar.

Ladarba l-gheneb ikun akkumula koncentrazzjoni minima ta’ zokkor ta’ 400 gfl, jinghasar fi pressa manwali,
imbaghad jigi ffermentat fi btieti tal-ballut bi hmira specifika, u jitlesta u jinhazen f'temperatura baxxa ftankijiet tal-

azzar li ma jissaddadx. Dan it-tip ta’ nbid jaghmel uzu shih mill-potenzjal tal-varjeta Muscat Ottonel fdin iz-zona tad-
DOP.

[l-Kapitolu XI tal-Ispecifikazzjoni tal-Prodott u I-punt 4 tad-Dokument Uniku gew emendati.

DOKUMENT UNIKU

1. Isem/ismijiet ghar-registrazzjoni

Lechinta

2. Tip ta’ indikazzjoni geografika

DOP - Denominazzjoni ta’ Origini Protetta

3. Kategoriji tal-prodotti tad-dwieli

1. Inbid

4. Deskrizzjoni tal-inbid/inbejjed
1. Inbejjed bojod

DESKRIZZJONI QASIRA

L-inbejjed bojod ghandhom toghma ta’ frott, vinozita u freskezza. Huma kkaratterizzati minn acidita oghla b’rizultat
tal-klima, li taghti lill-inbid freskezza u vivacita.

Riha erbacea u botanika ta’ petali tal-ward u fjur tal-akagja, xi kultant b'toghma kemzxejn pikkanti, b’qawwa alkoholika
oghla, toghma Zejtnija u robusta. Iffermentati f'temperaturi baxxi, l-inbejjed jistghu jizviluppaw riha sekondarja ta’
fermentazzjoni, filwaqt li tista’ tizviluppa riha specifika ta’ ghasel u xehda permezz tal-hazna waqt il-maturazzjoni u

t-tqaddim.

Ghandhom kulur minn isfar jaghti fl-ahdar ghal isfar lewn it-tiben, isfar jaghti fl-ahdar bi sfumaturi dehbin,
b’kontenut gholi ta’ estratt u ta’ glicerol, u toghma bellusija u Zejtnija. L-inbid mhux imqaddem kultant ifakkar fhaxix
li ghadu kif inqata’. Fil-palat, ghandhom noti kemm helwin kif ukoll morri, u pikkanti, u rwejjah fini tac-citru, filwaqt
li I-maturazzjoni fil-btieti tal-injam u t-tqaddim fil-flixkun jaghtu toghma bellusija attraenti.

Karatteristici analitici

Qawwa alkoholika totali massima (% tal-volum) 15,00
Qawwa alkoholika proprja minima (f% tal-volum) 11,00
Acidita totali minima 4,5 grammi ghal kull litru espressa bhala ac¢idu tartariku

Acidita volatili massima (Pmilliekwivalenti ghal kull litru) | 18

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

DESKRIZZJONI QASIRA

Hijiel ta’ zbib iswed, kulur ahmar skur, anke vjola fl-inbid mhux imqaddem, ahmar skur lewn ir-rubini ghal ahmar
lewn il-briks fi nbejjed ta’ aktar minn sentejn, ahmar lewn ir-rubini bi sfumaturi tat-terrakotta wara t-tqaddim, ahmar
lewn il-granata.

Fwiehet l-inbid — bzar ahdar helu, tut izraq, ¢iras iswed, riha distintiva ta’ vegetazzjoni selvagga, haxix, fjur tal-akacja u
tat-tilju, ta’ ghenieqed ta’ gheneb fl-ewwel fazi tal-izvilupp taghhom; vegetazzjoni hadra, sprag, zebbug ahdar, pikkanti
(ginger, bzar helu ahdar); it-tqaddim jaghti noti ta’ tut tal-ghollieq, ghanbaqar misjur, ciras qares u kafe; skont l-eta,
it-toghma qawwija tat-tannini taghti hjiel ta’ tabakk.

Toghma — bellusija, armonjuza, ibbilan¢jata, rikka, tannini rotob, toghma ta’ frott hafifa izda cara ta’ pruni (mhux
affumikati), tut tal-ghollieq, irwejjah hfief ta’ vanilla jew kannella bit-tqaddim, riha fina ta’ ribes iswed.

Toghma qawwija li tibqa’ fil-halq bi hjiel hafif ta’ gamm. Fwiehet l-inbid hija ta’ frott tal-bosk, lampun frisk, ¢iras morr,
¢iras qares, toghma friska u bellusija; il-maturazzjoni u t-tqaddim jaghtu finitura twila pjacevoli.

Karatteristi¢i analitici

Qawwa alkoholika totali massima (% tal-volum) 15,00

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

Acidita totali minima 4,5 grammi ghal kull litru espressa bhala acidu tartariku

Acidita volatili massima (Pmilliekwivalenti ghal kull litru) | 20

150

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

3.  Inbid tat-tiben

DESKRIZZJONI QASIRA

Ta’ kulur isfar lewn it-tiben, isfar jaghti fl-ahdar ghal isfar dehbi, bi fwichet l-inbid tkun tipika tal-Muscat (frott ezotiku,

l-inbejjed huma friski, b’toghma ta’ frott (langas, berquq, frott isfar misjur) u bellusin; bit-tqaddim, xi varjetajiet
jizviluppaw fwieha kumplessa b’acidita integrata tajjeb.

Karatteristici analitici

Qawwa alkoholika totali massima (% tal-volum) 15,00

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

Acidita totali minima 4,5 grammi ghal kull litru espressa bhala ac¢idu tartariku

Acidita volatili massima (fmilliekwivalenti ghal kull litru)

18

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

200




C 458/18 1l-Gurnal Uffi¢jali tal-Unjoni Ewropea 1.12.2022

5. Prattiki tal-produzzjoni tal-inbid
5.1. Prattiki enologici specifici
1. Prattiki tal-produzzjoni tal-inbid
Metodu tat-tkabbir
— id-densita minima tat-thawwil — mill-inqas 3 500 dielja ghal kull ettaru;
— il-hsad bikri — tnaqgis tan-numru ta’ ghenieqed ta’ gheneb waqt il-maturazzjoni bikrija (il-bidu tas-sajran), meta

l-produzzjoni potenzjali tagbez il-limiti massimi permessi skont l-Ispecifikazzjoni tal-Prodott ghall-inbejjed bid-
denominazzjoni ta’ origini kkontrollata Lechinta.

5.2. Rendimenti massimi
1. mahsuda fmaturita shiha (CMD), il-varjetajiet Pinot gris, Sauvignon, Neuburger, Feteascd regald, Traminer roz
12 000 kilogramma ta’ gheneb ghal kull ettaru
2. ghat-terminu tradizzjonali tad-DOC-CMD, il-varjetajiet Cabernet Sauvignon, Feteascd neagrd, Merlot, Pinot noir
12 000 kilogramma ta’ gheneb ghal kull ettaru
3. mahsuda fmaturita shiha (CMD), il-varjetajiet Riesling Italian, Feteascd albd, Chardonnay
10 000 kilogramma ta’ gheneb ghal kull ettaru
4. mahsuda fmaturita shiha (CMD), il-varjeta Muscat Ottonel
8 000 kilogramma ta’ gheneb ghal kull ettaru
5. mahsuda fmaturita shiha (CMD), il-varjetajiet Pinot gris, Sauvignon, Neuburger, Feteascd regald, Traminer roz
80 ettolitru ghal kull ettaru
6. mahsuda fmaturita shiha (CMD), il-varjetajiet Cabernet Sauvignon, Feteascd neagrd, Merlot, Pinot noir
78 ettolitru ghal kull ettaru
7. mahsuda fmaturita shiha (CMD), il-varjetajiet Riesling Italian, Feteascd albd, Chardonnay
66 ettolitru ghal kull ettaru
8. mahsuda fmaturita shiha (CMD), il-varjeta Muscat Ottonel
53 kilogramma ta’ gheneb ghal kull ettaru
9. inbid tat-tiben (Muscat Ottonel)
5000 kilogramma ta’ gheneb ghal kull ettaru
10. inbid tat-tiben (Muscat Ottonel)

12.50 ettolitru ghal kull ettaru

6. Definizzjoni taz-zona demarkata
Il-kontea ta’ Bistrita-Nasiud:
— I-municipalita ta’ Lechinta — l-irhula ta’ Lechinta, Sdngeorzu Nou, Vermes, Tigdu u Siniacob;
— I-municipalita ta’ Galatii Bistritei — l-irhula ta’ Galatii Bistritei, Herina u Tonciu;
— Il-municipalita ta’ Matei — l-irhula ta’ Matei, Corvinesti, Enciu u Bidiu;
— Il-municipalita ta’ Branistea — ir-rahal ta’ Branistea;
— Il-municipalita ta’ Petru Rares — l-irhula ta’ Petru Rares u Reteag;

— Il-municipalita ta’ Uriu — ir-rahal ta’ Uriu;
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— I-municipalita ta’ Sieu — Odorhei - l-irhula ta’ Sieu-Odorhei u Bretea;

— L-irhula ta’ Teaca, Viile Tecii, Archiud, Ocnita u Pinticy;

— Ir-rahal ta’ Urmenis;

— Ir-rahal ta’ Milas;

— L-irhula ta’ Sieu, Ardan, Posmus u Soimus.

— Il-municipalita ta’ Bistrita, li tikkonsisti fil-lokalitajiet ta’ Ghinda u Viisoara
— L-irhula ta’ Dumitra u Cepari;

— L-irhula ta’ Budacu de Jos, Budus u Jelna;

— Ir-rahal ta’ Livezile;

— I-municipalita ta’ Cetate — l-irhula ta’ Satu Nou u Petris.

— Il-Kontea ta’ Mures:

— L-irhula ta’ Batos, Dedrad, Goreni u Uila;

— L-irhula ta’ Band, Madaras, Mérisesti, Driculea Bandului, Fanate, Negrenii de Campie u Fanatele Madddrasului;

— L-irhula ta’ Ceuasu de Campie u Culpiu

Varjeta jew varjetajiet tad-dwieli li minnhom jinkiseb l-inbid/jinkisbu l-inbejjed

Cabernet Sauvignon N — Petit Vidure, Bourdeos tinto

Chardonnay B — Gentil blanc, Pinot blanc Chardonnay

Feteascd albd B — Pasdreascd albd, Poama fetei, Mddchentraube, Leanyka, Leanka

Feteascd neagrd N — Schwarze Madchentraube, Poama fetei neagrd, Pasdreascd neagrd, Coada randunicii
Feteascd regald B — Konigliche Médchentraube, Konigsast, Kiralyleanka, Dindsand, Galbend de Ardeal
Merlot N — Bigney rouge

Muscat Ottonel B — Muscat Ottonel blanc

Neuburger B — Neuburg

Pinot Gris G — Affumé, Grauer Burgunder, Grauburgunder, Grauer Monch, Pinot cendré, Pinot Grigio, Ruldnder
Pinot noir N — Blauer Spitburgunder, Burgund mic, Burgunder roter, Kldvner Morillon Noir

Riesling Italian B — Olasz Riesling, Olaszriesling, Welschriesling

Sauvignon B — Sauvignon verde

Traminer Rose Rs — Rosetraminer, Savagnin Rose, Gewiirztraminer

Deskrizzjoni tar-rabta/rabtiet

Dettalji taz-Zona

It-terren jikkonsisti eskluzivament fgholjiet, li jinkludu l-gholjiet Sub-Karpazjani (I-gholjiet ta’ Bistrita u Muresu) fil-
Lvant, u l-gholjiet gholjin tal-Pjanura tat-Transilvanja tal-Lvant (I-gholjiet ta’ Jimboru, Lechinta, Comlod u Madaras)
fil-Punent. Il-quc¢cata tal-gholjiet generalment hija faltitudni ta’ 300-500 m u ghandhom inklinazzjonijiet wegfin
hafna jew moderatament (5° sa 25°, u l-vinji huma mifruxa hafna. Il-precipitazzjoni medja rregistrata hija ta’
650-700 mm/sena fil-widien (715 fBeclean, 680 fBistrita, 655 fReghin, 647 fChiochis, 640 fLechtei, 635 fTeaca) u
madwar 800 mm fuq il-qcacet tal-gholjiet, li tilhaq il-massimu fMejju-Awwissu u l-minimu fix-xitwa, meta l-borra

tipprevali ghal medja ta’ bejn 30 u 40 jum.



C 458/20 1l-Gurnal Uffi¢jali tal-Unjoni Ewropea 1.12.2022

8.2. Rabta maz-zona demarkata

Il-vinji generalment jinsabu fuq l-inklinazzjonijiet li jharsu lejn in-Nofsinhar, ix-Xlokk jew il-Lbi¢, u fil-widien bejn
l-gholjiet, fejn hemm is-shana u d-dawl.

It-temperaturi baxxi (5-10 °C) matul il-perjodu tal-hsad inaqqsu l-processi ossidattivi u enzimatici, jghinu lill-gheneb

importanti fl-operazzjonijiet ta’ ¢carar tal-most u aktar ‘il quddiem tghin biex jithaffef il-process ta’ fermentazzjoni.

L-okkorrenza ta’ granet imcajprin fl-ahhar tas-sajf, li jkomplu ghal kwazi terz tal-harifa (Settembru u Ottubru),
jirrizultaw fil-maturazzjoni bil-mod tal-gheneb u z-zamma tal-irwejjah u ta’ livelli ta’ acidita gholjin b’mod kostanti, li
jinfluwenzaw b’mod favorevoli I-kwalita tal-inbejjed miksuba. Barra minn hekk, matul il-perjodu tal-maturazzjoni tal-
gheneb, it-temperaturi medji binhar huma ta’ madwar 23 °C u t-temperaturi medji billejl huma ta’ madwar 12 °C.
Dawn iz-zewg fatturi jirrizultaw fzieda kostanti fil-kontenut taz-zokkor, filwaqt li l-acidita tonqos, tibqa’ kostanti jew
kwazi kostanti. Dan l-ambjent ta’ ossidazzjoni mnaqqsa tal-gheneb jiffavorixxi zieda kostanti fil-kwalita tal-irwejjah
hielsa u marbuta, li jkunu flivelli gholjin fi tmiem il-perjodu ta’ sajran.

8.3. Dettalji tal-prodotti

L-inbejjed bojod ghandhom toghma ta’ frott, vinozita u freskezza. Huma kkaratterizzati minn acidita oghla b'rizultat
tal-klima, li taghti lill-inbid freskezza u vivacita. Ghandhom kulur minn isfar jaghti fl-ahdar ghal isfar lewn it-tiben,
isfar jaghti fl-ahdar bi sfumaturi dehbin, b’kontenut gholi ta’ estratt u ta’ glicerol, u toghma Zejtnija.

Ghandhom irwejjah botanici attraenti, ta’ petali tal-ward, fjur tal-akacja, lampun, ¢iras morr, kultant b'toghma
kemxejn pikkanti. Huma bbilancjati bhala rizultat tal-qawwa alkoholika oghla, filwaqt li I-glicerol jista’ jaghmilhom
zejtnin u robusti. Iffermentati f'temperaturi baxxi, l-inbejjed jistghu jizviluppaw riha sekondarja ta’ fermentazzjoni,
filwaqt li tista’ tizviluppa riha specifika ta’ ghasel permezz tal-hazna waqt il-maturazzjoni u t-tqaddim (l-inbid mhux
imqgaddem kultant ifakkar fhuxlief li ghadu kif inqata’).

Fil-palat, ixaqilbu lejn toghma kemm helwa kif ukoll morra, kemxejn pikkanti jew irwejjah fini tac-citru, filwaqt li
|-maturazzjoni fil-btieti tal-injam u t-tqaddim fil-flixkun jaghtuhom toghma bellusija pjacevoli.

L-inbejjed homor ghandhom hjiel ta’ zbib, toghma qawwija wara mill-inqas 18-il xahar ta’ hazna, kulur ahmar skur bi
hjiel ta’ vjola qabel ma jitqaddmu, ahmar skur lewn ir-rubini meta jitqaddmu ghal aktar minn sentejn, kultant ahmar
lewn il-briks jew ahmar lewn ir-rubini, kulur jghajjat, bi sfumaturi tat-terrakotta wara t-tqaddim.

L-irwejjah tal-frott huma ta’ tut izraq, ¢iras iswed, riha distintiva ta’ vegetazzjoni selvagga, u ghenieqed ta’ gheneb.
It-tqaddim spiss jaghti rwejjah ta’ tut tal-ghollieq, ghanbaqar misjur, ¢iras qares u kafé: skont l-eta, it-toghma qawwija
tat-tannini issir aktar hafifa, u ggib maghha hjiel ta’ tabakk, vanilla, gewz tal-Indi, likurizja, bzar helu ahdar, zZebbug
ahdar, toast u ginger.

irwejjah hfief izda cari ta’ pruni (mhux affumikati) u tut tal-ghollieq; skont il-perjodu tat-tqaddim, jidhru noti ta’
vanilla u kannella, bi hjiel fin ta’ ribes iswed. L-inbejjed huma pikkanti ferm u robusti, b’toghma u riha botanici. Bit-
tqaddim, xi nbejjed jistghu jitilfu ftit mill-kwalita Zejtnija taghhom, izda jiksbu fwieha armonjuza.

9. Rekwiziti ohra applikabbli (ippakkjar, tikkettar, rekwiziti addizzjonali)
Kundizzjonijiet tal-kummercjalizzazzjoni (tikkettar)
Qafas guridiku:
Fil-legizlazzjoni nazzjonali
Tip ta’ rekwizit addizzjonali:

Dispozizzjonijiet addizzjonali relatati mat-tikkettar
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Deskrizzjoni tar-rekwizit:
L-ebda dispozizzjoni addizzjonali.

Skont ix-xewqat tal-produtturi, u biex tissahhah l-assoc¢jazzjoni ta’ certi ismijiet ta’ lokalitajiet ma’ tradizzjonijiet tal-
produzzjoni tal-inbid, wahda mid-denominazzjonijiet tal-vinji singoli li gejjin tista’, jew ma tistax, tigi mizjuda mad-
denominazzjoni ta’ origini protetta Lechinta: VERMES, SANIACOB, SANGEORZU NOU, TEACA, URMENIS,
DUMITRA, VIISOARA (STEINIGER), BATOS, CULPIU.

Link ghall-ispecifikazzjoni tal-prodott

https://www.onvpv.ro/sites/default/files/caiet_sarcini_doc_lechinta_modif_cf_cererii_2_de_modif_din_28.06.2018_no_
track_changes_0.pdf
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	Pubblikazzjoni ta’ komunikazzjoni ta’ approvazzjoni ta’ emenda standard fl-Ispeċifikazzjoni tal-Prodott għal isem fis-settur tal-inbid imsemmi fl-Artikolu 17(2) u (3) tar-Regolament Delegat tal-Kummissjoni (UE) 2019/33 2022/C 458/10

