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Pubblikazzjoni ta’ applikazzjoni ghall-approvazzjoni ta’ emenda tal-Unjoni tal-Ispecifikazzjoni tal-

Prodott ghal Denominazzjoni ta’ Origini Protetta fis-settur tal-inbid skont I-Artikolu 97(4), l-ewwel

subparagrafu, flimkien mal-Artikolu 105 tar-Regolament (UE) Nru 1308/2013 tal-Parlament
Ewropew u tal-Kunsill
(C[2024/3933)

Fi Zmien 3 xhur mid-data ta’ din il-pubblikazzjoni, l-awtoritajiet ta’ Stat Membru jew ta’ pajjiz terz, jew persuna fizika jew

guridika li jkollha interess legittimu u tkun stabbilita jew residenti pajjiz terz, tista’ tipprezenta procedura ta’ oppozizzjoni

lill-Kummissjoni fkonformita mal-Artikolu 17 tar-Regolament (UE) 2024/1143 tal-Parlament Ewropew u tal-Kunsill (').

APPLIKAZZJONI GHAL EMENDA TAL-UNJONI GHALL-ISPECIFIKAZZJONI TAL-PRODOTT
“Cotnari”
PDO-RO-A0135-AMO02
Data tal-applikazzjoni: 16.2.2023

1.  Applikant u interess legittimu
L-Assocjazzjoni tal-Produtturi “Domeniile Cotnari”
L-Assocjazzjoni tal-Produtturi Domeniile Cotnari tiggestixxi l-potenzjal tal-produzzjoni tal-inbejjed irregistrati taht
id-DOP Cotnari fil-livell nazzjonali.
L-Asso¢jazzjoni Cotnari, li tiggestixxi esklussivament id-denominazzjoni tal-origini , hija membru tal-
Organizzazzjoni Nazzjonali tal-Vitikultura Interprofessjonali (ONIV), li fl-2011 giet rikonoxxuta bhala
l-organizzazzjoni interprofessjonali tal-produtturi agrikoli (OIPA) ghas-settur tal-inbid, u li tigbor flimkien, abbazi
ta’ partecipazzjoni volontarja, l-organizzazzjonijiet tal-produtturi involuti fil-produzzjoni, l-ipprocessar,
id-distribuzzjoni, il-hzin, it-trasport u l-bejgh tal-gheneb, l-inbid u I-prodotti pprocessati mill-gheneb jew mill-inbid,
mir-regjuni kollha tal-vitikultura tar-Rumanija.
2. Intestatura fl-Ispecifikazzjoni tal-Prodott affettwata mill-emendali
O Isem il-prodott
Kategorija tal-prodott tad-dwieli
0 Rabta
O Restrizzjonijiet fuq il-kummercjalizzazzjoni

3. Deskrizzjoni u ragunijiet ghall-emenda

3.1. Inkluzjoni ta’ kategorija gdida ta’ nbid — inbid semifrizzanti
L-ispecifikazzjoni tal-Prodott giet emendata biex tinkludi kategorija gdida ta’ prodotti tad-dwieli kif definit fil-Parti IT
tal-Anness VII tar-Regolament (UE) Nru 1308/2013, jigifieri l-inbid semifrizzanti miksub esklussivament fiz-zona
demarkata ghad-DOP Cotnari fkonformita mal-legizlazzjoni fis-sehh u awtorizzat biex juza d-DOP Cotnari.
[I-Kapitoli I, 1I, IV, XI, u XII tal-Ispecifikazzjoni tal-Prodott u t-tagsimiet 3, 4, 7, u 8 tad-Dokument Uniku gew
emendati.
Il-kategorija l-gdida li ghandha tigi introdotta tisfrutta l-potenzjal tal-vitikultura taz-zona ta’ Cotnari kif ukoll
ir-reputazzjoni tad-DOP. Din l-inkluzjoni tirrifletti l-konsum dejjem jikber tal-inbejjed effervexxenti fdawn l-ahhar
snin.

() Ir-Regolament (UE) 2024/1143 tal-Parlament Ewropew u tal-Kunsill tal-11 ta’ April 2024 dwar indikazzjonijiet geografici ghall-inbid,
ix-xorb spirituz u l-prodotti agrikoli, kif ukoll l-ispe¢jalitajiet tradizzjonali garantiti u t-termini tal-kwalitd mhux obbligatorji ghall-
prodotti agrikoli, li jemenda r-Regolamenti (UE) Nru 1308/2013, (UE) 2019/787 u (UE) 2019/1753 u li jhassar ir-Regolament (UE)
Nru 11512012 (GU L, 2024/1143, 23.4.2024, ELL: http://data.europa.eu/eli/reg/2024/1143oj).
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3.2.

3.3.

3.4.

4.1.

Id-Decizjoni li tigi prodotta din il-kategorija fdin iz-Zona rrizultat mill-intenzjoni li jittiehed vantagg shih mill-
varjetajiet ta’ gheneb indigeni b’potenzjal aromatiku gholi (aromi primarji, toghma ta’ frott) billi jintuzaw fil-
produzzjoni ta’ din il-kategorija ta’ nbid.

Indikazzjoni tal-karatteristici analitici/organolettici ghall-inbid semifrizzanti

L-ispecifikazzjoni tal-Prodott giet issupplimentata biex tinkludi informazzjoni dwar il-karatteristi¢i analitici u
organolettici tal-inbejjed semifrizzanti, li l-introduzzjoni taghhom qed tintalab, sabiex tigi zgurata l-konformita mal-
legizlazzjoni dwar id-denominazzjonijiet tal-origini billi jigu deskritti dawn il-parametri.

B'rizultat ta’ dan, il-Kapitolu XI tal-Ispecifikazzjoni tal-Prodott u t-Tagsima 4 tad-Dokument Uniku gew emendati.

Deskrizzjoni tar-rabta maz-zona geografika ghall-inbid semifrizzanti

Id-deskrizzjoni tar-rabta maz-zona geografika giet emendata biex tinkludi t-tipi kollha ta’ nbid li jistghu jigu prodotti
taht id-DOP Cotnari ladarba l-kategorija I-gdida ta’ nbid semifrizzanti tkun giet mizjuda mal-Ispecifikazzjoni tal-
Prodott, sabiex ir-rabta kawzali tigi indikata ghal kull kategorija ta’ prodott miksuba, kif mehtieg mil-ligi.

II-Kapitolu II tal-Ispecifikazzjoni tal-Prodott u t-Tagsima 8 tad-Dokument Uniku gew emendati.

Inkluzjoni fit-tikkettar ta’ indikazzjonijiet specifici ghall-kategorija tal-inbid semifrizzanti
L-Ispecifikazzjoni giet emendata biex tinkludi rekwiziti specifici ta’ tikkettar ghall-kategorija l-gdida tal-inbid
introdott (inbid semifrizzanti) dwar l-inkluzjoni fuq it-tikkettar tat-termini mehtiega skont il-ligi li jindikaw
il-kontenut taz-zokkor (brut nature, brut, extra brut, straxott, xott, xott mezzan).

Brizultat ta’ dan, il-Kapitolu XII tal-Ispecifikazzjoni tal-Prodott giet emendata filwaqt li d-Dokument Uniku baga’
l-istess.

DOKUMENT UNIKU

Isem/ismijiet ghar-registrazzjoni

Cotnari

Tip ta’ indikazzjoni geografika

DOP — Denominazzjoni ta’ Origini Protetta

Kategoriji tal-prodotti tad-dwieli

1. Inbid

5. Inbid frizzanti ta’ kwalita

6. Inbid frizzanti aromatiku ta’ kwalita

8. Inbid semisfrizzanti

Deskrizzjoni tal-inbid/inbejjed

Karatteristici analitici u organolettici — inbejjed bojod bla gass

Mill-perspettiva organolettika, l-inbejjed bojod huma zejtnija fil-palat, u l-kulur taghhom ivarja minn isfar fl-ahdar
(finbejjed mhux imgaddma) ghal isfar lewn it-tiben u isfar lewn l-ghasel (fi nbejjed imqaddma); ghandhom aroma
ta’ zbib, qlub tal-gewz u lewz morr (Grasd de Cotnari), u riha ta’ gheneb misjur bi hjiel qawwi ta’ fjuri, toghma ta’
frott (Francusd), hjiel ta’ huxlief, fjuri tal-akacja, butir frisk, toghma persistenti ta’ qoxra ta’ hobz (Chardonnay),
freskezza, toghma ta’ frott tropikali u riha ta’ bzar helu u ta’ fjura tas-sebuqa li jkunu ghadhom kemm gew
magqtugha (Sauvignon). Il-varjetajiet aromatici specifici huma ta’ kulur intens, bi riha ta’ habaq, huxlief mahsud u
langas tal-habaq, u toghma ta’ gamm tal-petali tal-ward (Tdmaioasd romaneascd), bi hjiel ta’ ward u zahar tal-lajm,
toghma bellusija ta’ vanilla u lewz (Traminer roz), sfumaturi differenti minn roza ghal lewn il-gilda tal-basal xotta u
riha ta’ habaq jew ward (Busuioacd de Bohotin).
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4.2.

4.3.

Fkonformita mal-ligi, il-kontenut massimu tad-diossidu tal-kubrit fir-rigward tal-inbejjed b’kontenut minimu ta’
zokkor, espress bhala s-somma ta’ glukozju u fruttozju, ta’ hames grammi ghal kull litru, zdied ghal 350 mg/l ghall-
inbejjed bojod Rumeni li jistghu juzaw id-Denominazzjoni ta’ Origini Protetta Cotnari.

Il-valuri ghall-acidita totali massima huma soggetti ghal-limiti stabbiliti fil-ligi rilevanti tal-Unjoni Ewropea.

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 espressi bhala a¢idu tartariku
Acidita volatili massima (fmilliekwivalenti ghal kull litru) 18

Total massimu ta’ diossidu tal-kubrit (fmilligrammi ghal 200

kull litru)

Karatteristici analitici u organolettici — inbejjed rozé

Mill-perspettiva organolettika, l-inbejjed roze huma zejtnija fil-palat, li jvarjaw minn isfar fl-ahdar (fi nbejjed mhux
imgaddma) ghal isfar lewn it-tiben u isfar lewn I-ghasel (fi nbejjed imgaddma); ghandhom aroma ta’ zbib, glub tal-
gewz u lewz morr (Grasd de Cotnari), u riha ta’ gheneb misjur bi hjiel qawwi ta’ fjuri, toghma ta’ frott (Francusd),
hjiel ta’ huxlief, fjuri tal-akagja, butir frisk, toghma persistenti ta” qoxra ta’ hobz (Chardonnay), freskezza, toghma ta’
frott tropikali u riha ta’ bzar helu u ta’ fjura tas-sebuqa li jkunu ghadhom kemm gew magqtugha (Sauvignon).
Il-varjetajiet aromatici specifici huma ta’ kulur intens, bi riha ta’ habaq, huxlief mahsud u langas tal-habaq, u toghma
ta’ gamm tal-petali tal-ward (Tdmaioasd romaneascd), bi hjiel ta’ ward u zahar tal-lajm, toghma bellusija ta’ vanilla u
lewz (Traminer roz), sfumaturi differenti minn roza ghal lewn il-gilda tal-basal xotta u riha ta’ habaq jew ward
(Busuioaci de Bohotin).

[l-valuri ghall-acidita totali massima huma soggetti ghal-limiti stabbiliti fil-ligi rilevanti tal-Unjoni Ewropea.

Karatteristi¢i analiti¢i

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 espressi bhala acidu tartariku
Acidita volatili massima (fmilliekwivalenti ghal kull litru) 18

Total massimu ta’ diossidu tal-kubrit (Pmilligrammi ghal 200

kull litru)

Karatteristici fizici, kimci u organolettici — inbejjed homor bla gass

L-inbejjed homor ghandhom laqgtiet homor lewn ir-rubin meta jkunu ghadhom mhux imgaddma u homor lewn
il-briks meta jkunu imgaddma; ghandhom riha ta’ frott ahmar imnixxef, ta’ ghanbaqar u ta’ ¢irasa sewda u toghma
bellusija b’toghma ta’ frott li tintgharaf u pjacevoli.

Il-valuri ghall-a¢idita totali massima huma soggetti ghal-limiti stabbiliti fil-ligi rilevanti tal-Unjoni Ewropea.
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Karatteristi¢i analitici

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

Qawwa alkoholika proprja minima (f% tal-volum) 12,00

Acidita totali minima 4,5 grammi ghal kull litru espressi bhala a¢idu tartariku
Acidita volatili massima (Pmilliekwivalenti ghal kull litru) 20

Total massimu ta’ diossidu tal-kubrit (Pmilligrammi ghal 150

kull litru)

4.4.  Karatteristici analitici u organolettici — inbejjed frizzanti ta’ kwalitd

Fir-rigward tal-karatteristi¢i organolettici taghhom, l-inbejjed frizzanti ta’ kwalita tad-DOP jispikkaw bhala nbejjed
fini, friski u naturali, b’aromi ta’ fermentazzjoni u bi hjiel ta’ fjuri. Dawn huma ta’ lewn minn isfar fl-ahdar jghajjat
ghal isfar car fid-dehra/kulur, b'mousse dejjiema, ghall-inbejjed frizzanti bojod, u bi sfumaturi roza xi ftit jew wisq
intensi ghall-inbejjed frizzanti roze. L-effervexxenza tal-inbejjed frizzanti tad-DOP Cotnari ghall-ewwel tkun
intensa; il-gassifikazzjoni sussegwentement tonqos izda xorta wahda tibqa’ dejjiema u fina bizzejjed, u dan juri
n-nobbilta u s-sottillezza tal-inbejjed Cotnari. Ghandhom riha friska u fina specifika ghall-varjeta li minnha
jinkisbu, u toghma ta’ fjuri, hafifa, b'toghma u aroma ta’ hmira awtolizzata. L-inbejjed frizzanti ta’ kwalita
ghandhom pressjoni zejda ta’ mill-inqas 3,5 bar ftemperatura ta’ 20 °C.

Karatteristi¢i analiti¢i

Qawwa alkoholika totali massima (% tal-volum) 11,00

Qawwa alkoholika proprja minima (f% tal-volum) 10,00

Acidita totali minima 3,5 grammi ghal kull litru espressi bhala acidu tartariku
Acidita volatili massima (fmilliekwivalenti ghal kull litru) 11

Total massimu ta’ diossidu tal-kubrit (fmilligrammi ghal 185

kull litru)

4.5.  Karatteristici analitici u organolettici — inbejjed frizzanti aromatici ta’ kwalitd

L-inbid frizzanti aromatiku ta’ kwalita miksub minn Timaioasd Romaneascd huwa isfar lewn it-tiben b’laqtiet hodor,
u ghandu mousse abbundanti u bziezaq fini u persistenti. Ghandu aroma fina, gawwija u abbundanti ta’ frankincens,
bi hjiel ta’ habaq, ward u huxlief li ghadu kif inhasad. It-toghma hija armonjuza, pjacevoli u vivaci, minhabba I-bilan¢
aciduz/helu. L-inbid frizzanti aromatiku ta’ kwalita miksub minn Busuioacd de Bohotin huwa ta’ lewn roza b’laqtiet
vjola, u ghandu mousse abbundanti u bziezaq fini u persistenti. L-aroma specifika tal-muscat hija fina u qgawwija,
b'noti ta’ frott tac-¢itru, habaq u petali tal-ward, u aromi diskreti ta’ frott ahmar frisk fit-toghma ta’ wara. It-toghma
hija pjacevoli u vivaci, bis-sahha tal-bilan¢ bejn l-acidita u I-kontenut taz-zokkor. L-inbid frizzanti huwa bbilancjat
fl-aromi, fit-toghma u fil-persistenza tieghu. L-inbejjed frizzanti aromatici ta’ kwalita ghandhom pressjoni zejda ta’
mill-inqas 3 bar ftemperatura ta’ 20 °C.
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4.6.

Karatteristi¢i analiti¢i

Qawwa alkoholika totali massima (% tal-volum)

10,00

Qawwa alkoholika proprja minima (f% tal-volum)

6,00

Acidita totali minima

3,5 grammi ghal kull litru espressi bhala a¢idu tartariku

Acidita volatili massima (Pmilliekwivalenti ghal kull litru)

11

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

185

Karatteristici analitici u organolettici — inbejjed semifrizzanti

Dehra: cara, trasparenti, b'effervexxenza fina, safra hadra, roza.

Aroma: friska, karatteristika tal-varjeta tal-gheneb.

Toghma: aciduza, effervexxenti fina, ta’ fjuri, ta’ frott, skont il-karattru tipiku tal-inbid.

Pressjoni ec¢essiva meta tinzamm f'temperatura ta’ 20 °C: min. 1 bar u massimu ta’ 2.5 bar.

Karatteristi¢i analiti¢i

Qawwa alkoholika totali massima (% tal-volum)

15,00

Qawwa alkoholika proprja minima (f% tal-volum)

7,00

Acidita totali minima

5,0 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)

235

Prattiki tal-produzzjoni tal-inbid

a. Prattiki enologici specifici

Metodu tal-kultivazzjoni

It-tisqija hija permessa biss matul snin ta’ nixfa, soggetta ghal notifika mill-ONVPV (I-Uffic¢ju Nazzjonali tad-Dielja u
tal-Inbid), meta l-kontenut tal-ilma fil-hamrija ffond ta’ 0-100 cm jonqos ghal 50 % tal-AHI (intervall ta’ umdita
attiva), billi jigu applikati standards ta’ tisqija ragonevoli (400-600 m3/ha).

Hsad bikri - it-tnaqqjs tal-ghadd ta’ ghenieqed ta’ gheneb meta dan jibda jsir meta l-produzzjoni potenzjali tagbez

il-limiti massimi permessi skont l-Ispecifikazzjoni tal-Prodott.

b. Rendimenti massimi

1. mal-maturita shiha tal-gheneb fi Zmien il-hsad, ghall-varjetajiet Grasd de Cotnari, Pinot gris, Chardonnay, Muscat

Ottonel, Traminer roz

11 000-il kilogramma ta’ gheneb ghal kull ettaru

2. mal-maturita shiha tal-gheneb fi zmien il-hsad, ghall-varjetajiet Timaioasd Romaneascd, Sauvignon, Busuioacd de

Bohotin
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6.1.

6.2.

12 500-il kilogramma ta’ gheneb ghal kull ettaru

3. mal-maturita shiha tal-gheneb fi zmien il-hsad, ghall-varjetajiet Feteasca albd, Feteasca neagrd

13 000-il kilogramma ta’ gheneb ghal kull ettaru

4. mal-maturita shiha tal-gheneb fi Zmien il-hsad, ghall-varjeta Francusa

14 000-il kilogramma ta’ gheneb ghal kull ettaru

5. mal-maturita shiha tal-gheneb fi Zmien il-hsad, ghall-varjetajiet Grasd de Cotnari, Pinot gris, Chardonnay, Muscat
Ottonel, Traminer roz

82,50 ettolitru ghal kull ettaru

6. mal-maturita shiha tal-gheneb fi zmien il-hsad, ghall-varjetajiet Timéioasd Romaneascd, Sauvignon, Busuioacd de
Bohotin

94,00 ettolitru ghal kull ettaru

7. mal-maturita shiha tal-gheneb fi zmien il-hsad, ghall-varjeta Francusd

105,00 ettolitru ghal kull ettaru

8. mal-maturita shiha tal-gheneb fi zmien il-hsad, ghall-varjetajiet Feteascd alba, Feteascd neagra

97,50 ettolitru ghal kull ettaru
Definizzjoni taz-zona demarkata

[z-zona demarkata ghall-produzzjoni tal-inbejjed bid-denominazzjoni tal-origini kkontrollata “Cotnari” tinkludi
l-lokalitajiet li gejjin fil-kontei ta’ Iagi u Botosani:

II-Kontea ta’ lasi

— Il-municipalitata’ Cotnari: l-irhula ta’ Cotnari, Hodora, Carjoaia, Bahluiu, Iosupeni, Lupdria;
— Il-municipalita ta’ Ceplenita: l-irhula ta’ Ceplenita, Buhalnita, Zlodica;

— I-municipalita ta’ Scobinti: l-irhula ta’ Scobinti, Bideni, Zagavia, Fetesti;

— il-belt ta’ Harldu: il-belt ta’ Harldu;

— Il-municipalita ta’ Deleni: l-irhula ta’ Deleni, Maxut, Feredeni, Slobozia, Poiana;

— I-municipalita ta’ Cucuteni: l-irhula ta’ Cucuteni, Baiceni, Sacdresti;

— I-municipalita ta’ Todiresti: l-irhula ta’ Todiresti, Bdiceni;

— Il-municipalita ta’ Bals:l-irhula ta’ Bals, Boureni, Coasta Magurii.

Il-Kontea ta’ Botosani

— I-municipalita ta’ Frumusica: l-irhula ta’ Frumusica, Rideni.

Wahda mid-denominazzjonijiet ta’ vinji unici li gejjin tista’ tizdied mad-denominazzjoni ta’ origini kkontrollata
“Cotnari”, skont ix-xewqat tal-produtturi: Dealul Castel, Dealul Episcopului, Dealul Paraclis, Dealul Mandrului,

Zlodica, Tigldi, Dealul Citilina, Crjoaia, Lupdria, Ceplenita, Dealul lui Vod3, Buhalnita, Scobinti, Dealul Furcilor,
Dealul Stanca, Hodora, Zagavia, Dealul Nasldu, Harldu, Deleni, Cucuteni, Boureni, Bals, Coasta Magurii.

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

Busuioacd de Bohotin Rs - Schwarzer Muscat, Muscat fioletovii, Muscat violet cyperus, Muscat rouge de Frontignan
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8.1.

8.2.

8.3.

Chardonnay B - Gentil blanc, Pinot blanc Chardonnay

Feteascd albd B - Pisireascd albd, Poama fetei, Mddchentraube, Leanyka, Leanka

Feteascd neagrd N - Schwarze Madchentraube, Poama fetei neagri, Pisdreascd neagrd, Coada randunicii
Francusd B - Vinoas3, Mildweisser, Mustoasd de Moldova, Poami creatd

Grasd de Cotnari B - Dicktraube, Gras3, Kover szolo

Muscat Ottonel B - Muscat Ottonel blanc

Pinot Gris G - Affumé, Grau Burgunder, Grauburgunder, Grauer Monch, Pinot cendré, Pinot Grigio, Rulinder
Sauvignon B - Sauvignon Blanc

Traminer Roz Rs - Rosetraminer, Savagnin roz, Gewiirztraminer

Tdmaioasd romaneascd B - Busuioacd de Moldova, Muscat blanc a petit grains

Tdmaioasd romaneascd B - Rumanische Weihrauchtraube, Tamianka, Tim4aioasd albi de Drigasani

Deskrizzjoni tar-rabta/rabtiet

Rabta maz-zona geografika — Dettalji taz-zona geografika

Il-bicca l-kbira tal-vinji fir-regjun ta’ Cotnari jinsabu fuq depoziti Kwaternarji, b'mod partikolari dawk diluvjali-
kolluvjali ta’ Coasta Cotnarilor, u mhux dagstant, jekk hemm, fuq depoziti alluvjali fuq merghat (minhabba
restrizzjonijiet relatati mal-klima). Fzoni zghar biss jinsabu dwieli bl-gheruq fi blat originali Sarmazjan jew fil-
hamrija bi zvilupp dghajjef tieghu (Cotea et al., 2006).

Id-depoziti diluvjali-kolluvjali huma frekwenti fuq il-gnub tal-gholjiet b'rizultat tan-nizla bil-mod u t-trasport mix-
xita. Fil-parti l-aktar lejn il-Lvant taz-zona tal-vitikultura hemm ukoll hamrija salina u alkalina, iffurmata fuq
depoziti ta’ melh. Il-hamrija derivata minn dan il-materjal originali generalment tkun favorevoli ghall-vitikultura
(Cotea et al., 2006).

[-klima tar-regjun tal-vitikultura giet suddiviza f'sitt mikroklimi; il-mikroklima predominanti, li tikkaratterizza 45 %
tal-erja totali, hija dik li tinsab fuq l-gholjiet esposti ghan-Nofsinhar, ghax-Xlokk u ghall-Punent, b’inklinazzjoni ta’
5-20°, li jgawdu minn ammont generuz ta’ xemx u huma protetti sew mill-irjieh keshin tat-Tramuntana u tal-Grigal.
It-temperaturi fuq dawk l-gholjiet huma l-oghla fir-regjun tal-vitikultura, li jaghmilhom ideali ghall-kultivazzjoni tad-
dwieli.

Rabta maz-zona geografika — dettalji tal-prodott

L-inbejjed bla gass huma nbejjed korpuzi b’aromi ta’ fjuri jew ta’ frott specifici li huma tipici tal-varjeta, minhabba
l-istagun twil u xott tal-harifa u l-influwenza tat-thassir nobbli specifiku ghal din iz-zona. Ghandhom aromi ta’ frott
tac-citru, ghasel, fjur tal-akacja u fjuri tas-sebuqa, bi hjiel ta’ vanilla u lewZz meta jitqaddmu ghal zmien qasir.

L-inbid frizzanti ta’ kwalita ghandu nota riduttiva ghall-ewwel, imbaghad jikseb hjiel ta’ frott tac-¢itru u huxlief u
noti diskreti ta’ hmira awtolizzata. Fwiehet l-inbid tigi mit-toghma partikolari tal-qalba hadra tal-gewz, tal-“langas
tal-habaq”, tal-ghasel u taz-zbib u hija suggestiva tat-thassir nobbli tal-harifa xotta twila tar-regjun ta’ Cotnari.

[l-inbejjed spumanti aromatici ta’ kwalita ghandhom aromi qawwija u abbundanti, bi hjiel ta’ habaq, ward u huxlief li
ghadu kif inhasad; ghandhom mousse abbundanti u bziezaq fini u persistenti; it-toghma hija pjacevoli, vivaci u
armonjuza.

L-inbejjed semispumanti ghandhom effervexxenza fina, ghandhom kulur isfar fl-ahdar jew roza, u huma
kkaratterizzati minn freskezza; ghandhom aromi ta’ fjuri (habag, akacja, ward) jew ta’ frott (frott tac-citru, langas) li
jfakkru fil-qoxra tal-hobz.

Rabta maz-zona geografika — interazzjoni kawzali

L-inbejjed bla gass miksuba fir-regjun tad-DOP Cotnari huma differenti minn xulxin, minhabba d-diversi
karatteristici tal-varjetajiet li minnhom jigu prodotti, li min-naha taghhom huma influwenzati mit-territorju.
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[l-harifa twila u xotta li hija specifika ghaz-zona ta’ Cotnari tikkontribwixxi ghall-fegga tat-thassir nobbli, li jaghti lill-
inbejjed il-korpozita u d-diversita aromatika; inbejjed b'zokkor residwu miksub minn gheneb mahsud meta I-frott
artab tal-gheneb ikun botritizzat, jizviluppaw finbejjed helwin b’'mod naturali. Dawn l-inbejjed huma adattati sew
ghat-tqaddim, peress li l-qawwa alkoholika taghhom spiss tkun aktar minn 12 % skont il-volum.

Minhabba l-klima taz-zona, fwiehet l-inbejjed hija diversa, b'noti karatteristici ta’ fjuri ta’ frott tropikali, b’bilanc
tajjeb ta’ zokkor, alkohol u acidita.

II-bilan¢ kwazi perfett bejn ix-xita, ix-xemx u l-evapotraspirazzjoni tal-ilma tal-pjan fil-kenn mahluq minn Coasta
Dealul Mare - Harldu fil-harifa twila, xotta u b’hafna xemx jizgura maturazzjoni ottimali ghal varjetajiet bhal Grasd
de Cotnari, li taghti lill-inbejjed aromi ta’ xehda, ghasel u zbib u kulur intens (bi hjiel ta’ ambra finbejjed imqaddma).

L-inbejjed frizzanti ta’ kwalita huma nbejjed ibbilan¢jati, b’acidita integrata sew li hija wkoll dovuta ghall-fatt li
l-inbejjed prodotti fil-vinji l-aktar fit-Tramuntana tal-Moldavja. L-istagun tat-tkabbir medjan ghall-varjetajiet
ikkultivati, li huma kapaci jifilhu ghal glata u nixfa moderati u li ghandhom rizorsi eljotermici ottimali, jippermetti
akkumulazzjoni bil-mod tal-aromi tipici tal-varjetajiet, li tirrizulta finbejjed b’karatteristici specifici.

L-akkumulazzjoni bil-mod tal-aromi tipici tal-varjetajiet fl-inbejjed frizzanti aromatici ta’ kwalita hija dovuta ghas-
sjuf shan u xemxin hafna, kif ukoll ghall-valuri medji tat-temperatura f'Settembru, li jippermettu l-produzzjoni ta’
nbejjed bi fwieha rikka u b'nota karatteristika.

L-inbejjed frizzanti ta’ kwalita u l-inbejjed frizzanti aromatici ta” kwalita jinkisbu b'mod partikolari mill-gheneb,
magqtugh bl-idejn, ta’ varjetajiet nattivi b’potenzjal aromatiku bhal Timaioasd romaneascd, Feteascd albd, Francusd u
Busuioacd de Bohotin, izda wkoll varjetajiet internazzjonali li adattaw ghall-ambjent lokali ta’ Cotnari, li jesprimu
l-awtenticita tieghu u juzaw il-metodi tradizzjonali tal-vitikultura taz-zona, u li jinkorporaw fatturi specifici ghall-
Moldavja.

Madankollu, l-istil tradizzjonali huwa ssupplimentat minn tekniki moderni tal-vitikultura li jiffokaw fuq li
jenfasizzaw u jesprimu kemm jista’ jkun it-toghma tal-frott u tal-freskezza tal-inbejjed frizzanti ta’ kwalita u tal-
inbejjed frizzanti aromatici ta’ kwalita pprovduti b’mod partikolari minn varjetajiet b’potenzjal aromatiku akbar.

Dawn l-inbejjed huma nbejjed b’kuluri jghajtu, b'mousse abbundanti u bi bziezaq fini u b’aromi tal-fjuri jew tal-frott
specifici.

L-inbejjed frizzanti juru bilan¢ tajjeb bejn l-acidita u l-kontenut taz-zokkor, filwaqt li juru l-karattru specifiku u
n-nobbilta tal-vinji ta’ Cotnari. Iz-zona tad-DOP Cotnari hija Zona tal-vitikultura Rumena bil-karattru specifiku
proprju taghha, fejn inzammet it-tradizzjoni tal-kultivazzjoni ta’ varjetajiet Rumeni. Huwa hawnhekk li nsibu
l-oghla proporzjon ta’ varjetajiet antiki Rumeni, bhal Grasi de Cotnari, Timaioasd romaneascd, Feteascd alb3,
Francusd, Busuioacd de Bohotin u Feteascd neagrd.

L-inbejjed ghandhom il-marka tal-varjetajiet aromatici (suggestiva ta’ berquq imqadded, xama tan-nahal, huxlief li
ghadu kif inhasad, langas tal-habag), izda dan jiddependi hafna wkoll fuq kif u ghal kemm zmien isehhu l-processi

ta’ macerazzjoni u fermentazzjoni sabiex is-sustanzi aromatici jkunu jistghu jigu estratti mill-qoxra tal-gheneb.

Varjetajiet antiki bhal Francusd u Busuioacd de Bohotin jilhqu l-oghla kapacita taghhom fil-forma ta’ nbejjed frizzanti
ta’ valur, ta’ kulur isfar lewn it-tiben jew roza carfjghajjat, bi tfexfix twil u kostanti, b’noti ta’ fjuri tas-sebuqa jew ta’
fjur tal-akacja jew b'noti ta’ frott ta’ langas tal-habaq, berquq ahdar, grapefruit, qoxra tal-lumi u tuffich ahdar, u
b’palat minerali medju li fih jippredominaw in-noti tal-frott.

Fil-passat, dawn il-varjetajiet kellhom reputazzjoni kbira fil-palazzi tal-mexxejja u hafna drabi kienu jinstabu fuq
l-imwejjed lussuzi tal-aristokrazija bojarda. L-inbejjed kellhom logo li juri I-kastell ta’ Vlidoianu, li nbena fI-1901
minn Vliddoianu, bojardi li, minbarra li kien il-gvernatur tal-Bank Nazzjonali Rumen, kien vitikultur distint. Maz-
zmien, il-logo sar ispirazzjoni fl-istorja miktuba tal-inbejjed ta’ Cotnari.

L-inbejjed semifrizzanti jinkisbu b’suc¢¢ess minn varjetajiet ta’ gheneb imkabbra fir-regjun ta’ Cotnari bhal Feteascd
albd, Tdmaioasd romaneascd u Francusd, izda wkoll Chardonnay u Sauvignon, li, bis-sahha tal-klima moderata
kontinentali protetta, bil-harifa twila u xemxija hafna taghha, izommu l-karatteristici tal-kwalita tipici tar-regjun,
b’bilanc tajjeb bejn l-alkohol u l-a¢idita u toghma ta’ fjuri, ta’ frott, friska u vivaci.
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9.  Rekwiziti ohra applikabbli (ippakkjar, tikkettar, rekwiziti addizzjonali)
Rekwiziti tat-tqeghid fis-suq
Qafas legali:
fil-legizlazzjoni nazzjonali
Tip ta’ rekwizit iehor:
Dispozizzjonijiet addizzjonali relatati mat-tikkettar
Deskrizzjoni tal-kondizzjoni:

It-tikketti tal-inbejjed fil-kategoriji tal-inbid frizzanti ta’ kwalita u tal-inbid frizzanti aromatiku ta’ kwalita jinkludu
wkoll it-termini mehtiega mil-legizlazzjoni applikabbli i jindikaw il-kontenut taz-zokkor (brut nature, brut, extra
brut, straxott, xott, xott mezzan).

Link ghall-ispecifikazzjoni tal-prodott

https:/[www.onvpv.ro/sites/default/files/caiet_sarcini_doc_cotnari_modif_cf_cerere_2_no_track_changes_final.pdf
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