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ATTI OHRAJN

IL-KUMMISSJONI EWROPEA

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

(2020/C 362/06)

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

KOMUNIKAZZJONI DWAR L-APPROVAZZJONI TA’ EMENDA STANDARD
PROSECCO
PDO-IT-A0516-AMO07
Data tal-komunikazzjoni: 14.8.2020
DESKRIZZJONI U RAGUNIJIET TAL-EMENDA APPROVATA

1. “Prosecco” DOP — Spumante Rosé — Fil-kategorija VS u VSQ

Jiddahhal l-ispumanti roze sabiex fl-isem tigi introdotta I-produzzjoni ta’ nbid spumanti maghmul mill-varjetajiet Glera
B. u Pinot Nero vinifikat bl-ahmar.

Dan it-tip ta’ prodott kien diga mifrux fit-territorju kkoncernat, anki jekk kien jigi prodott taht isem ta’ kategorija
differenti tal-prodott.

L-emenda tikkon¢erna I-Artikolu 1,2,4,5,8 u 9 tal-Ispecifikazzjoni tal-Prodott u t-Tagsima 4,5,8 u 9 tad-Dokument
Uniku.

2. “Prosecco” DOP — Spumante Rosé — Varjetajiet ta’ dwieli

L-inbid spumanti rozé huwa maghmul mill-varjetajiet ta’ dwieli li gejjin: Glera B. mill-inqas 85%, massimu ta’ 90%; Pinot
Nero, vinifikat bl-ahmar, mill-inqas 10% massimu ta’ 15%. Din il-kompozizzjoni tippermetti li jinkiseb il-kulur “rosé”.

L-emenda tikkoncerna I-Artikolu 2 tal-Ispecifikazzjoni tal-Prodott u ma taffettwax id-Dokument Uniku.

3. “Prosecco” DOP — Spumante Rozé — Rendiment tal-inbid ghal kull ettaru u qawwa alkoholika naturali
minima skont il-volum

Ir-rendiment massimu tal-gheneb tal-varjeta Pinot Nero gie stabbilit ghal 13.500 kg/ha biex jippermetti koncentrazzjoni
akbar ta’ sustanza li taghti I-kulur u stabbilta akbar taghha.

Il-qawwa alkoholika naturali minima skont il-volum giet stabbilita ghal 9 % vol.

L-emenda tikkoncerna l-Artikolu 4 tal-Ispecifikazzjoni tal-Prodott u t-Tagsima 4, 5b tad-Dokument Uniku.

4. “Prosecco” DOP — Spumante rozé — Produzzjoni tal-inbid

Dan l-inbid ghandu jigi prodott esklussivament permezz ta’ fermentazzjoni naturali permezz ta’ awtoklava b’perjodu ta’
pprocessar ta’ mill-ingas 60 jum. Dan il-metodu ta’ produzzjoni jippermetti li l-hmira tirrilaxxa komposti bhal
mannoproteini li jwettqu azzjoni protettiva tas-sustanza li taghti l-kulur (kumplessi anto¢janini-tannini b’piz
molekulari baxx) fir-rigward tal-ossidazzjoni tad-diossidu tal-kubrit, u jkabbar il-kumplessita olfattiva u tat-toghma.

L-emenda tikkoncerna I-Artikolu 5 tal-Ispecifikazzjoni tal-Prodott u ma tikkoncernax id-Dokument Uniku.

() GULY,11.1.2019, p. 2.
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5. “Prosecco” DOP — Spumante Rozé — Prattiki enologici

Fil-lottijiet tal-prodott destinati ghall-preparazzjoni tal-inbid spumanti rozé u l-inbid spumanti ta’ kwalita roze, jistghu
jizdiedu prodotti miksubin mill-vinifikazzjoni tal-gheneb Pinot nero (bil-vinifikazzjoni fl-ahmar), fi kwantita minima
ta’ 10 % u mhux oghla minn 15 %, bil-kundizzjoni li l-vinja li minnha jigi l-gheneb Glera B. uzati fil-vinifikazzjoni,
tkun giet ikkultivata b'varjetajiet puri jew inkella li l-prezenza tal-gheneb Pinot nero, flimkien ma’ dawk permessi ghal
din il-prattika, ma taqbizx il-15 %. Din il-prattika enologika hija simili ghal dik diga prevista ghall-inbejjed spumanti
diga prezenti u fkonformita mal-legizlazzjoni tal-Unjoni Ewropea.

L-emenda tikkoncerna I-Artikolu 5 tal-Ispecifikazzjoni tal-Prodott, u kif ukoll it-tagsima 5a tad-Dokument Uniku.

6. “Prosecco” DOP — Spumante Rozé — Karatteristi¢i mal-konsum
Minhabba l-introduzzjoni tal-inbid spumanti roze, huma indikati I-karatteristici fiziko-kimici u organolettici.

L-emenda tikkoncerna l-Artikolu 6 tal-Ispecifikazzjoni tal-Prodott, kif ukoll it-Tagsima 4 tad-Dokument Uniku.

7. “Prosecco” DOP — Spumante Rozeé — tikkettar bit-terminu "Millesimato”

Fuq it-tikketta ta’ prodott bhal dan, huwa obbligatorju li jigi indikat it-terminu “millesimato”, segwit mis-sena tal-
produzzjoni tal-gheneb fkonformita mal-Artikolu 49(1) tar-Regolament (KE) Nru 2019/33.

L-emenda tikkoncerna l-Artikolu 7 tal-Ispecifikazzjoni tal-Prodott, kif ukoll it-Tagsima 9 tad-Dokument Uniku.

8. “Prosecco” DOP — Spumante Rozé — Rilaxx ghall-konsum

Il-prodotti ghandhom jigu rilaxxati ghall-konsum mill-1 ta’ Jannar tas-sena ta’ wara l-hsad sabiex jippermettu rfinar
akbar tal-prodott.

L-emenda tikkoncerna l-Artikolu 7 tal-Ispecifikazzjoni tal-Prodott u ma tikkoncernax id-Dokument Uniku.

DOKUMENT UNIKU

1. Isem il-prodott

“Prosecco”

2. Tip ta’ indikazzjoni geografika

DOP — Denominazzjoni ta’ Origini Protetta

3. Kategoriji tal-prodotti tal-inbid
1. Inbid
4. Inbid spumanti
5. Inbid spumanti ta’ kwalita
6. Inbid spumanti ta’ kwalita tat-tip aromatiku

8. Inbid frizzanti

4. Deskrizzjoni tal-inbid (tal-inbejjed)

“Prosecco” — inbid

Kulur: isfar lewn it-tiben;

Riha: fina, karatteristika, tipika tal-gheneb uzat;

Toghma: minn xotta ghal ftit helwa, rinfreskanti u karatteristika;
Qawwa alkoholika totali minima bil-volum: 10,5 % tal-volum;
Estratt minghajr zokkor minimu: 14 g/l.

[l-parametri analiti¢i l-ohra, li ma jidhrux fit-tabella ta’ hawn taht, jirrispettaw il-limiti previsti mil-legizlazzjoni
nazzjonali u tal-UE.
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Karatteristici analitici generali

Qawwa alkoholika totali massima (% tal-volum):

Qawwa alkoholika proprja minima (£'% tal-volum):

Acidita totali minima: 4,5 fi grammi kull litru espressi bhala acidu tartariku

Acidita volatili massima (fmilliekwivalenti ghal kull litru):

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

“Prosecco” Spumante — inbid spumanti, inbid spumanti ta’ kwalita u nbid spumanti ta’ kwalitd tat-tip aromatiku
Kulur: isfar lewn it-tiben ftit jew wisq qawwi, jghajjat, bir-raghwa persistenti;

Riha: fina, karatteristika, tipika tal-gheneb uzat;

Toghma: minn brut nature ghal demi-sec, rinfreskanti u karatteristika;

Qawwa alkoholika totali minima bil-volum: 11 % tal-volum;

Estratt minghajr zokkor minimu: 14 g/l.

Il-parametri analiti¢i I-ohra, li ma jidhrux fit-tabella ta’ hawn taht, jirrispettaw il-limiti previsti mil-legizlazzjoni nazzjonali u
tal-UE.

Karatteristici analitici generali

Qawwa alkoholika totali massima (f% tal-volum):

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

Acidita totali minima: 4,5 fi grammi kull litru espressi bhala acidu tartariku

Acidita volatili massima (fmilliekwivalenti ghal kull litru):

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

“Prosecco” — inbid spumanti

Kulur: isfar lewn it-tiben ftit jew wisq qawwi, jghajjat, bil-bziezaq evidenti;
Riha: fina, karatteristika, tipika tal-gheneb uzat;

Toghma: minn xotta ghal ftit helwa, rinfreskanti u karatteristika;

Qawwa alkoholika totali minima bil-volum: 10,5 % tal-volum;

Estratt minghajr zokkor minimu: 14 g/I.

Fit-tipologija frizzanti prodotti tradizzjonalment permezz tal-fermentazzjoni fil-flixkun, il-karatteristi¢i organolettici fil-
punt tal-konsum jistghu jvarjaw:

Kulur: prezenza possibbli ta’ tleqgija;
Riha: pjacevoli u karatteristika bi hjiel possibbli tal-qoxra tal-hobz u I-hmira;
Toghma: xott, frizzanti, tal-frott bi hjiel possibbli tal-qoxra tal-hobz u I-hmira.

Il-parametri analitici l-ohra, li ma jidhrux fit-tabella ta’ hawn taht, jirrispettaw il-limiti previsti mil-legizlazzjoni nazzjonali u tal-UE.

Karatteristici analitici generali

Qawwa alkoholika totali massima (% tal-volum):

Qawwa alkoholika proprja minima (£'% tal-volum):

Acidita totali minima: 4 grammi kull litru espressi bhala acidu tartariku

Acidita volatili massima (fmillickwivalenti ghal kull litru):

Total massimu totali ta’ diossidu tal-kubrit (Pmilligrammi ghal kull litru):
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Prosecco — Spumante Rozé — Inbid spumanti, inbid spumanti ta’ kwalita
Kulur: lewn roza ftit jew wisq qawwi, jghajjat, bir-raghwa persistenti;
Riha: fina, karatteristika, tipika tal-gheneb uzat;

Toghma: minn brut nature sa extra dry, rinfreskanti u karatteristika;
Qawwa alkoholika totali minima bil-volum: 11 % tal-volum;

Estratt minghajr zokkor minimu: 14 g/L.

Il-parametri analitici I-ohra, li ma jidhrux fit-tabella ta’ hawn taht, jirrispettaw il-limiti previsti mil-legizlazzjoni nazzjonali u
tal-UE.

Karatteristici analitici generali

Qawwa alkoholika totali massima (% tal-volum):

Qawwa alkoholika proprja minima (£'% tal-volum):

Acidita totali minima: 4,5

Acidita volatili massima (fmilliekwivalenti ghal kull litru):

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

5. Prattiki tal-produzzjoni tal-inbid
a. Prattiki enologici specifici
[-prattika enologika ghal-lottijiet tal-prodott destinati ghall-preparazzjoni tal-inbid spumanti, l-inbid spumanti ta’
kwalita, anki tat-tip roze
Prattika enologika specifika

Fil-lottijiet tal-prodott destinati ghall-preparazzjoni tal-inbid spumanti u l-inbid spumanti ta’ kwalita huwa permess li
jizdiedu prodotti miksubin mill-vinifikazzjoni tal-gheneb Chardonnay, Pinot bianco, Pinot grigio u Pinot nero (bil-
vinifikazzjoni fl-abjad), wahedhom jew flimkien, fi kwantita mhux oghla minn 15 %, bil-kundizzjoni li l-vinja, li
minnha jigi I-gheneb Glera uzat fil-vinifikazzjoni, tigi kkultivata b'varjetajiet puri jew inkella l-prezenza ta’ gheneb ta’
varjeta minuri, flimkien ma’ dawk permessi ghal din il-prattika, ma ghandhiex tagbez il-15 %.

Fil-lottijiet tal-prodott destinati ghall-preparazzjoni tal-inbid spumanti roze u l-inbid spumanti ta’ kwalita roze, jistghu
jizdiedu prodotti miksubin mill-vinifikazzjoni tal-gheneb Pinot nero (bil-vinifikazzjoni fl-ahmar), fi kwantita minima
ta’ 10 % u mhux oghla minn 15 %, bil-kundizzjoni li l-vinja li minnha jigi l-gheneb Glera uzati fil-vinifikazzjoni, tkun
giet ikkultivata b’varjetajiet puri jew inkella li I-prezenza tal-gheneb Pinot nero, flimkien ma’ dawk permessi ghal din il-
prattika, ma tagbizx il-15 %.

b. Rendimenti massimi ghal kull ettaru

“Prosecco”

18 000 kg gheneb ghal kull ettaru

“Prosecco”

135 ettolitru ghal kull ettaru

“Prosecco” — spumante Roz¢ (varjeta Glera)

18 000 kg gheneb ghal kull ettaru

“Prosecco” — spumante Roze (varjeta Glera)

135 ettolitru ghal kull ettaru

“Prosecco” — spumante Roze (varjeta Pinot nero)
13 500 kg gheneb ghal kull ettaru

“Prosecco” — spumante Roze (varjeta Pinot nero)

101,25 ettolitru ghal kull ettaru
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6. Zona geografika ddefinita

L-gheneb destinati ghall-produzzjoni tal-inbid bid-Denominazzjoni ta’ Origini Kontrollata “Prosecco” jridu jigu prodotti
fiz-zona li tinkludi [-provingji ta”: Belluno, Gorizia, Padova, Pordenone, Treviso, Trieste, Udine, Venezia u Vicenza.

7. Il-varjeta/varjetajiet principali tal-gheneb tal-inbid

Glera B. — Serprino

8. Deskrizzjoni tar-rabta/rabtiet

“Prosecco” DOP — Il-kategoriji kollha ta’ nbid

Fatturi naturali rilevanti ghar-rabta

[z-zona areali tad-Denominazzjoni “Prosecco”, li tinsab fil-parti tal-Grigal tal-Italja, hija pjuttost catta bxi Zoni bl-
gholjiet. Il-klima ta’ din iz-zona tal-Veneto u l-Friuli hija moderata: fit-Tramuntana z-zZona muntanjuza tal-Alpi sservi
bhala lqugh kontra l-kurrenti keshin mit-Tramuntana, u fin-Nofsinhar il-bahar Adrijatiku huwa l-moghdija prin¢ipali li
permezz taghha jasal ir-rih tax-Xlokk, li jipprovdi bizzejjed precipitazzjoni spec¢jalment fix-xhur tas-sajf, itaffi t-
temperaturi u jipprovdi l-ammont ta’ I-ilma li hemm bzonn biex id-dielja tarmi r-rimjiet u tghaqqad l-ghenieqed.

Fl-ahhar tas-sajf, kif jonqsu s-sighat ta’ xemx u bil-prevalenza ta’ rjich xotti tal-bora mil-Lvant, isehhu flutwazzjonijiet
sinifikanti bejn it-temperaturi ta’ binhar u billejl, u jkun hemm ukoll prezenza abbundanti ta’ sustanzi aromatici fl-
gheneb, proprju fil-fazi ahharija tal-maturazzjoni.

Iz-zona ta’ produzzjoni hija rikka b'minerali u mikroelementi; il-hamrija hija l-aktar ta’ origini alluvjali u ghandha
tiswira dominanti taflija-xahxija, bi prezenza abbundanti ta’ skeletru li gej mill-eroZjoni tad-dolomiti u mid-depoziti
fluvjali, li jippermetti skular tajjeb tal-art.

Fatturi storici u umani

L-ewwel dokumenti li fihom jissemma l-inbid “Prosecco” jmorru lura sal-ahhar tas-seklu sbatax u jiddeskrivu nbid abjad,
delikat, li jorigina mill-karst ta’ Trieste u b’mod partikolari fit-territorju ta’ “Prosecco”.

Wara dan, il-produzzjoni ta’ dan l-inbid i¢¢aqilget u zviluppat l-aktar fiz-zona tal-gholjiet tal-Veneto u 1-Friuli.

Is-success tal-“Prosecco” huwa dovut l-aktar ghall-kapacita tal-operaturi li jizviluppaw, sa mill-ewwel snin tas-seklu
ghoxrin, tekniki adatti ta’ kultivazzjoni ghat-tkabbir tal-varjeta Glera, li hija b’sahhitha hafna, sabiex jillimitaw it-
taghbija ta’ produzzjoni fuq kull pjanta u jippermettu l-maturazzjoni korretta tal-gheneb u jinzamm il-potenzjal
aromatiku tal-gheneb, kif ukoll tekniki adatti ta’ pprocessar tal-inbid, permezz ta’ fermentazzjoni mill-gdid naturali, I-
ewwel fil-flixkun, imbaghad fl-awtoklava.

Fdan l-ahhar seklu, fiz-zona ta’ produzzjoni gie zviluppat network ta’ professjonisti ta’ livell gholi tekniku u xjentifiku li
ghandu I-ghan li jipperfezzjona I-metodu ta’ produzzjoni tal-“Prosecco” li jippermetti li jigu enfasizzati l-karatteristiki li
l-konsumaturi nazzjonali u internazzjonali japprezzaw. Fattur determinanti kien il-kapacita tal-operaturi li
jesperimentaw u jtejbu t-teknologiji tal-vinifikazzjoni u tal-ipprocessar tal-inbid spumanti anki permezz tal-uzu tal-
gheneb iswed vinifikat fl-ahmar, li jippermettu li jiggarantixxu I-kwalitajiet distintivi tad-denominazzjoni anki ghal
spumanti roze.

Ir-rabta kawzali bejn l-ambjent geografiku u l-ispecificitajiet tal-prodotti

II-klima moderata, bil-prezenza ta’ xita u r-rih shun tax-Xlokk matul is-sajf, tiddetermina l-izvilupp korrett tad-dwieli
matul il-fazi vegetattiva.

[I-flutwazzjonijiet fit-temperaturi bejn binhar u billejl u l-irjieh prevalentament xotti tal-bora fil-fazi finali tal-
maturazzjoni tal-gheneb, jivvaforixxu l-persistenza ta’ sustanzi “aciduzi” kif ukoll il-produzzjonji ta’ kwantita sinfikanti
ta’ prekursuri aromatici li jiddefinixxu l-irwejjah tipici floreali u tal-frott tal-inbid “Prosecco”.

[I-hamrija alluvjali, b'tiswira taflija-xahxija, hija pjuttost fertili u tippermetti li jinkisbu produzzjonijiet bi kwantitajiet
ottimali, filwaqt li tivvaforixxi akkumulazzjoni moderata ta’ zokkor u tipprovdi l-minerali u I-mikroelementi mehtiega
biex tinkiseb kompozizzjoni kimika u sensorjali tal-gheneb bilangjata, li tippermetti li jinkiseb inbid bazi ghall-inbid
frizzanti u ghall-inbid spumanti mhux e¢¢essivament alkoholici u bi profil sensorjali/tat-toghma rinfreskanti, xott u tal-
frott, li huwa karatteristika tal-“Prosecco”.

It-tipologija tal-gheneb prodott u tal-Glera b’'mod partikolari, hija karatterizzata minn akkumulazzjoni moderata ta’
zokkor u prezenza tajba ta’ acidita u sostanzi aromatici, li jippermettu li jinkiseb inbid bazi, b’kontenut baxx ta’ alkohol
u li huwa pjacevolment aromatiku.
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L-inbid “Prosecco”, fil-verzjonijiet spumanti u frizzanti, huwa tipikament xott, bi profil sensorjali b’kulur isfar lewn it-
tiben, jghajjat, jew roza car fil-kaz tat-tip spumanti roze, b’perlage fin, ibbilangjat bil-prezenza persistenti tar-raghwa.

Ir-riha tal-inbid hija karatterizzata minn noti notevoli ta’ floreali (fjuri bojod, u ghall-verzjoni spumanti rozé anki fjuri
homor) u tal-frott (tuffieh, langas, frott ezotiku u tac-¢itru, fil-verzjoni spumanti roz¢ anki aroma ta’ frawli u lampun) li
jesprimu eleganza u finezza. It-toghma hija bilan¢jata bejn il-komponenti taz-zokkor u l-acidita, li flimkien mat-toghma
bnina jaghtu palat rinfreskanti, hafif u vivaci.

Sabiex jissahhu l-karatteristici ta” dan l-inbid partikolari fil-verzjoni spumanti jintuza l-metodu “Martinotti” li jipprevedi
|-fermentazzjoni mill-gdid naturali tal-inbid bazi frecipjenti kbar jew awtoklavi.

[I-“Prosecco” b’hekk jesprimi ahjar il-potenzjal tieghu aromatiku u pjacevoli, it-tipicita u l-freskezza.

Ta’ min isemmi l-produzzjoni, ghalkemm limitata, tal-inbid “Prosecco” mhux frizzanti, li ghandu profil sensorjali simili
ghat-tipologiji precedenti, imma li ghandu riha ta’ frott u toghma iktar bnina u palat iktar qawwi.

Bhala tali l-inbejjed tad-DOP “Prosecco” huma rikonoxxuti minn konsumaturi nazzjonali u internazzjonali.

9. Kunsiderazzjonijiet ohra essenzjali (imballagg, tikkettar, rekwiziti ohra)
“Prosecco” DOP
Qafas guridiku:
Fil-legizlazzjoni tal-Unjoni
Tip ta’ kundizzjoni addizzjonali:
Deroga ghall-produzzjoni fiz-zona geografika ddefinita
Deskrizzjoni tal-kundizzjoni:
L-operazzjonijiet tal-ipprocessar tat-tipologiji kollha ta’ nbid, skont id-deroga msemmija fl-Artikolu 5(1)(a) tar-
Regolament UE 2019/33, jistghu jitwettqu wkoll fit-territorju amministrattiv tal-komuni tal-provin¢ja ta’ Verona li
jikkonfinaw maz-zona tal-produzzjoni ddefinita, imma huma limitati ghall-gheneb li jigi mill-vinji li kienu qed
jithaddmu fit-30 ta’ Novembru 2011. Barra dan, b’awtorizzazzjonijiet individwali mahruga mill-Ministeru, dawn 1-
operazzjonijiet jistghu jitwettqu anke fil-provingji l-ohra li jikkonfinaw maz-zona ta’ produzzjoni ddefinita.
Barra dan, il-process tal-produzzjoni tar-raghwa tal-inbid bazi ghall-kategoriji “frizzanti” u “spumanti” b’awtorizzaz-
zjonijiet individwali mahruga mill-Ministeru, filwaqt li tinghata kunsiderazzjoni lis-sitwazzjonijiet tradizzjonali tal-
produzzjoni, jistghu jitwettqu, skont I-Artikolu 5(2) tar-Regolament UE 2019/33, anki lil hinn mill-vi¢inanzi immedjati
taz-zona geografika ddefinita.
“Prosecco” DOP — Unita geografika mizjuda
Qafas guridiku:
Fil-legizlazzjoni tal-Unjoni
Tip ta’ kundizzjoni addizzjonali:
Rekwiziti addizzjonali dwar it-tikkettar
Deskrizzjoni tal-kundizzjoni:
Fid-denominazzjoni tal-“Prosecco”, it-tikketta tista’ tinkludu r-referenza “provincia di Treviso” jew “Treviso” jew
“provincia di Trieste” jew “Trieste” jew “Pokrajina Trst” jew “Trst”, dejjem jekk il-lottijiet ikunu maghmulin
esklussivament minn gheneb migbur minn vinji li jinsabu fil-provingji rilevanti u l-ipprocessar taghhom u I-imballagg

tal-prodott isiru fl-istess provin¢ja tal-produzzjoni tal-gheneb kif previst mill-Artikolu 55 tar-Regolament Nru 2019/33
u l-Artikolu 120(1)(g) tar-Regolament (UE) Nru 1308/2015.

“Prosecco” DOP

Qafas guridiku:

Fil-legizlazzjoni tal-Unjoni

Tip ta’ kundizzjoni addizzjonali:

Ibbottiljar fiz-zona geografika demarkata
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Deskrizzjoni tal-kundizzjoni:

Id-dispozizzjonijiet dwar l-ibbottiljar fiz-zona demarkata huma stabbiliti, u koerenti mal-legizlazzjoni tal-Unjoni (l-
Artikolu 4(2) tar-Regolament UE 2019/33). B’konformita mal-legizlazzjoni msemmija, l-ibbottiljar irid isir fiz-zona
geografika demarkata sabiex tinzamm il-kwalita, ir-reputazzjoni tad-DOP “Prosecco”, u jigu ggarantiti l-origini u I-
effikacja tal-kontrolli relatati. Tabilhaqq, il-kwalita u l-karatteristici partikolari tal-inbid “Prosecco”, konnessi maz-zona
geografika ta’ origini, kif ukoll ir-reputazzjoni tad-denominazzjoni, huma zgurati ahjar permezz tal-ibbottiljar fiz-zona,
billi l-applikazzjoni u r-rispett tar-regoli teknici kollha rigward it-trasport u l-ibbottiljar jistghu jigu fdati lill-azjendi taz-
zona, li ghandhom il-konjizzjoni u I-gharfien mehtieg u l-interess li jzommu r-reputazzjoni li jkunu kisbu. Barra minn
hekk, dan l-obbligu jiggarantixxi lill-operaturi tal-produzzjoni tal-inbid sistema effi¢jenti ta’ kontrolli fil-fazi tal-
ibbottiljar min-naha tal-korpi kompetenti, u jigu evitati r-riskji potenzjali li jista’ jinvolvi t-trasport barra miz-zona.
Ghaldagstant din id-dispozizzjoni hija ta’ benefic¢ju ghal dawn l-operaturi li huma konxji u responsabbli mis-
salvagwardja tal-livell ta’ kwalita u tar-reputazzjoni tad-denominazzjoni.

“Prosecco” DOP — Spumante roze
Qafas guridiku:

Fil-legizlazzjoni tal-Unjoni

Tip ta’ kundizzjoni addizzjonali:
Rekwiziti addizzjonali dwar it-tikkettar
Deskrizzjoni tal-kundizzjoni:

Ghal dan it-tip ta’ gheneb, huwa obbligatorju li tigi ttikkettata s-sena tal-produzzjoni tal-gheneb skont 1-Artikolu 49(1)
tar-Regolament (UE) 2019/33.

Link ghall-ispecifikazzjoni tal-prodott

https:/[www.politicheagricole.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/15890
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