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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(3), l-ewwel

subparagrafu flimkien mal-Artikolu 105 tar-Regolament (UE) Nru 1308/2013 tal-Parlament
Ewropew u tal-Kunsill
(C[2025/623)

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 li tkun stabbilita jew residenti fpajjiz terz, jistghu jipprezentaw, fkonformita mal-

Artikolu 17 tar-Regolament (UE) 2024/1143 tal-Parlament Ewropew u tal-Kunsill ('), procedura ta’ oppozizzjoni lill-

Kummissjoni.

APPLIKAZZJONI GHAL EMENDA TAL-UNJONI TAL-ISPECIFIKAZZJONI TAL-PRODOTT
“Bohotin”
PDO-RO-A0138-AM02
Data tal-applikazzjoni: 20.7.2021
1.  Applikant v interess legittimu
Assodjazzjoni tal-Produtturi u I-Processuri tal-Gheneb PROBOTA IASI
L-Asso¢jazzjoni tal-Produtturi u I-Processuri tal-Gheneb Probota lasi hija persuna guridika taht id-dritt privat
minghajr skop ta’ gligh, bkunsens u statut approvati fl-2014, stabbilita fkonformitd mal-Ordni tal-Gvern
Nru 26/2000 dwar l-assocjazzjonijiet u I-fondazzjonijiet.
L-ghan tal-Assocjazzjoni huwa li tippromwovi u tipprotegi l-interessi ekonomici, kummer¢jali, professjonali u legali
tal-membri taghha, li huma kumpaniji kummer¢jali u kummer¢janti unici li jipproducu u jipprocessaw l-gheneb.
Hija tiggestixxi I-produzzjoni relatata taht id-DOP lasi u tappogga lill-produtturi tad-DOP Bohotin fil-produzzjoni
tal-inbid taht dan l-isem, peress li ma hemm l-ebda assocjazzjoni awtonoma mahluqa ghal din id-denominazzjoni
fdin iz-zona u l-Assoc¢jazzjoni Probota hija wahda mill-aktar asso¢jazzjonijiet importanti ghar-regjun tal-vitikultura
Dealurile Moldovei stabbilita skont id-dispozizzjonijiet nazzjonali li jippermettu li jinghata appogg lill-produtturi
ghall-gestjoni tajba tal-produzzjoni tal-gheneb/tal-inbid ta’ kwalita.
I-kwartieri generali tal-Assocjazzjoni jinsabu fil-bini tal-kumpanija Agroindustrial Ceres SRL, il-bini C1, il-kamra 1,
kodi¢i postali 707 055, il-komun ta’ Bivolari, il-Kontea ta’ lasi, www.cramahermeziu.ro.
2. Intestatura fl-Ispecifikazzjoni tal-Prodott affettwata mill-emenda/i
O Isem il-prodott
Kategorija tal-prodott tad-dwieli
Rabta
Restrizzjonijiet fuq il-kummercjalizzazzjoni

3. Deskrizzjoni u ragunijiet ghall-emenda
1. Introduzzjoni ta’ kategoriji godda ta’ nbejjed fil-produzzjoni
L-ispecifikazzjoni tal-inbid giet emendata bl-introduzzjoni ta’ tliet kategoriji godda ta’ nbid permessi ghall-
produzzjoni kif definiti fil-Parti II tal-Anness VII tar-Regolament (UE) Nru 1308/2013: inbid spumanti ta’ kwalita,
inbid spumanti aromatiku ta’ kwalita u nbid semifrizzanti, li huma maghmula minn gheneb maqtugh fiz-zona
demarkata tad-denominazzjoni ta’ origini protetta tad-DOP Bohotin u jistghu juzaw l-isem tad-DOP.

() 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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L-emenda tirrizulta mit-talba ta’ hafna vitikulturi stabbiliti fiz-zona ta’ Bohotin biex jiddiversifikaw il-produzzjoni
tal-inbejjed biex jinkludu nbejjed effervexxenti flimkien mal-inbid bla gass li jipproducu llum, sabiex jizdied
l-introjtu taghhom minn dawn il-prodotti, jissahhah l-isem protett taghhom billi jigu pprocessati kategoriji godda
ta’ prodotti u jigu attirati konsumaturi izghar.

II-Kapitolu I tal-Ispecifikazzjoni tal-Prodott u I-punt 3 tad-Dokument Uniku huma emendati.

2. Dettalji tar-rabta bejn iz-zona u I-prodott ghal kategoriji godda tal-inbid

Huwa mehtieg li I-Ispecifikazzjoni tal-Prodott tigi emendata billi jigu indikati d-dettalji tar-rabta bejn iz-zona
geografika u l-prodott spjegat ghall-kategoriji I-godda ta’ nbejjed fil-produzzjoni sabiex ikun hemm konformita mal-
legizlazzjoni specifika ghal denominazzjoni ta’ origini protetta u biex tigi pprezentata l-ispecificita taz-zona tad-DOP
permezz tal-fatturi specifici involuti.

[I-Kapitolu II tal-Ispecifikazzjoni tal-Prodott u l-punt 8 tad-Dokument Uniku huma emendati.

3. Indikazzjoni tal-varjetajiet ta’ nbid permessi ghall-inbid spumanti aromatiku

L-ispecifikazzjoni tal-inbid giet emendata billi jissemmew il-varjetajiet ta’ gheneb tal-inbid li minnhom jinkisbu
l-inbejjed spumanti aromatici ta’ kwalita (il-varjetajiet Timaioasd romaneascd, Traminer roz, Muscat Ottonel u
Busuioacd de Bohotin).

[I-Kapitolu IV tal-Ispecifikazzjoni tal-Prodott gie emendat, minghajr tibdil fid-Dokument Uniku.

4. Indikazzjoni tar-rendimenti tad-dwieli ghall-inbid spumanti aromatiku

Jehtieg li I-Ispecifikazzjoni tal-Prodott tigi emendata billi jigu indikati r-rendimenti tad-dwieli ghall-varjetajiet li
minnhom jinkisbu l-inbejjed spumanti aromatici ta’ kwalita sabiex jigu stabbiliti b'mod car ir-rendimenti specifici ta’
din il-kategorija.

[I-Kapitoli IV u V tal-Ispecifikazzjoni tal-Prodott u I-punt 5.2 tad-Dokument Uniku huma emendati.

5. Prezentazzjoni ta’ prattiki teknologici specifici ghall-kategoriji tal-inbid
L-Ispecifikazzjoni tal-Prodott giet emendata billi gew introdotti dettalji tal-prattiki teknologici specifici ghall-
produzzjoni ta’ kategoriji godda ta’ nbid (inbid spumanti, inbid spumanti aromatiku ta’ kwalita, inbid semifrizzanti),

bhall-fermentazzjoni ftankijiet bil-pressjoni, il-fermentazzjoni fi fliexken tal-hgieg, l-istabbilizzazzjoni tal-inbid
spumanti aromatiku.

[I-Kapitolu X tal-Ispecifikazzjoni tal-Prodott gie emendat, ma kien hemm I-ebda tibdil fid-Dokument Uniku.

6.  Indikazzjoni tal-karatteristici analiti¢i tal-kategoriji tal-inbid mitluba

Huwa mehtieg li I-Ispecifikazzjoni tal-Prodott tigi emendata billi jigu indikati l-parametri fizikokimici specifici ta’
dawn il-kategoriji I-godda minhabba li l-legizlazzjoni tirrikjedi dan ghal prodott ta’ DOP, bhala informazzjoni li
ghandha tigi pprovduta ghall-ispecificita ta’ dawn il-kategoriji ta’ kwalita.

[I-Kapitolu XI tal-Ispecifikazzjoni tal-Prodott u l-punti 4.3, 4.4 u 4.5 tad-Dokument Uniku huma emendati.

7. Indikazzjoni tal-karatteristici organolettici tal-kategoriji l-godda tal-inbid mitluba

L-Ispecifikazzjoni tal-Prodott giet emendata biz-zieda tal-karatteristici organolettici tal-kategoriji 1-godda tal-inbid
mitluba ghall-produzzjoni, peress li I-legizlazzjoni tirrikjedi li din l-informazzjoni tigi pprovduta fil-kaz ta’ DOP.

[I-Kapitolu XI tal-Ispecifikazzjoni tal-Prodott u l-punti 4.3, 4.4 u 4.5 tad-Dokument Uniku huma emendati.

8. Inkluzjoni fit-tikkettar/il-prezentazzjoni ta’ dettalji obbligatorji ghall-inbid spumanti ta’ kwalita

Huwa mebhtieg li -Ispecifikazzjoni tal-Prodott tigi emendata billi jigu introdotti dispozizzjonijiet dwar it-tikkettar tal-
kategorija tal-inbid spumanti ta’ kwalita sabiex it-tikkettar ghal din il-kategorija jkun fih informazzjoni dwar
il-metodu li bih inkiseb l-inbid spumanti ta’ kwalita u l-isem tal-varjeta li jinkiseb minnha.

II-Kapitolu XII tal-Ispecifikazzjoni tal-Prodott u I-punt 9 tad-Dokument Uniku gew emendati.

ELL http://data.europa.eu/eli/C/2025/623/oj



GU C, 28.1.2025 MT

DOKUMENT UNIKU

1.  Isem(ismijiet ghar-registrazzjoni

Bohotin

2. Tip ta’ indikazzjoni geografika

DOP — Denominazzjoni ta’ Origini Protetta

3. Kategoriji tal-prodotti tad-dwieli
1. Inbid
5. Inbid spumanti ta’ kwalita
6. Inbid spumanti aromatiku ta’ kwalita

8. Inbid semifrizzanti

3.1.  Kodici tan-Nomenklatura Maghquda
— 22— XARBIET, SPIRTI U HALL

2204 — Inbid tal-gheneb frisk, inkluz l-inbejjed imgawwija; most tal-gheneb ghajr dak tal-intestatura 2009

4. Deskrizzjoni tal-inbid/inbejjed
1. Karatteristici organolettici - inbejjed bojod u roze

Inbejjed bojod

Dehra viziva — isfar lewn it-tiben, isfar qawwi, isfar lewn il-kanarin, bi sfumaturi li jaghtu fl-ahdar, isfar lewn il-lumi
ghal hadrani, isfar fl-ahdar, isfar lewn id-deheb, isfar lewn it-tiben, isfar fl-ahdar, isfar fl-ahdar ghal isfar lewn it-tiben.

Riha — aroma tipika ta’ muscat, fjura tas-sebuqa, ¢itru ahdar, friska, aroma ta’ tuffich tas-sajf maqtugh frisk, aroma ta’
fjuri tal-ghelieqi, sottili, bi tqaddim hafif tfakkar fil-huxlief mahsud frisk, aroma tipika ta’ fjuri tad-dielja, fjuri tal-
akacja, huxlief mahsud frisk, riha ta’ art niedja, fjuri tal-ghelieqi.

Toghma — toghma tal-qoxra tal-hobz tas-segala, ghasel, toghma kemxejn morra, acidita gholja, aromi tac-citru.
Inbejjed roze — kulur fi sfumaturi roze jew kulur ta’ weraq tal-basal imnixxef jew petali tal-ward, aromi ta’ habaq,
frott tal-foresta, noti fini ta’ vanilla bi tqaddim hafif, xamm b’riha ta’ lampun, frawli selvagg, xi drabi ¢irasa u ¢irasa
qarsa.

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

— Qawwa alkoholika totali massima (f% tal-volum): 15

— Qawwa alkoholika proprja minima (£% tal-volum): 11,00

— Acidita totali minima: 4,5 fi 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): 200
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2. Karatteristici organolettici - inbejjed homor

Inbejjed homor

Dehra viziva — ahmar skur lewn ir-rubin li, meta jimmatura, isir ahmar lewn il-briks, ahmar lewn ir-rubin, ahmar fil-
kannella, ahmar lewn il-granata moderat jew intens jew bi sfumaturi vjola.

Riha — habagq, frott ahmar tal-foresta, bit-tqaddim jizviluppa hjiel ta’ vjola, tannin, tabakk, gilda, meta jigi mmaturat
fil-bettija jizviluppa hjiel ta’ vanilla, gheneb li qed jimmatura, lampun u frawli selvagg.

Toghma — noti ta’ vanilla meta jitqaddem, frott tal-foresta misjur, aromi erbacej, frawli selvagg, ¢irasa morra, Cirasa
qarsa, astringenza moderata, noti originali ta’ pruna, injam, palat qawwi, aromi ta’ frott frisk, bellusija.

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

— Qawwa alkoholika totali massima (f'% tal-volum): 15

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

— Acidita totali minima: 4,5 fi 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): 150

3. Inbid spumanti ta’ kwalita

L-inbejjed spumanti ta’ kwalita huma distinti mill-finezza, il-freskezza, in-naturalezza taghhom, l-aromi ta’
fermentazzjoni bi hjiel ta’ berquq misjur, frawli, gamm tal-ward, amplifikati permezz ta’ bziezaq fini u persistenti bi
bziezaq zghar sal-gholi shih tat-tazza, spumanti b’'mod abbundanti.

Dehra viziva: abjad fl-ahdar jew ahdar fl-isfar ghall-inbejjed bojod, li jvarja ghal roza car bi sfumaturi hfief ta’ rubin
fl-inbejjed roze jew homor;

Riha: friska, karatteristika tal-prodott, aromi ta’ fermentazzjoni bi hjiel ta’ fjuri;

Toghma: toghma ta’ frott (berquq, frawli, grapefruit), karatteristici fini u sensorjali helwin bit-toghma, pungenti
minhabba l-prezenza tad-diossidu tal-karbonju, b'toghma specifika.

Bziezaq abbundanti, arjazzjoni persistenti bi bziezaq zghar sal-gholi shih tat-tazza.
Pressjoni eccessiva ftemperatura ta’ 20°C: minimu ta’ 3,5 bar.

L-acidita volatili massima hija differenzjata: ghal inbejjed bojod/roze b'valur ta’ 18-il milliekwivalent ghal kull litru u
ghal inbejjed homor b’ 20 milliekwivalent ghal kull litru.

Karatteristici analitici

— Qawwa alkoholika totali massima (f% tal-volum): 15

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

— Acidita totali minima: 6,00 fi grammi ghal kull litru espressi bhala acidu tartariku

— Total massimu ta’ diossidu tal-kubrit (Pmilligrammi ghal kull litru): 185

4. Inbejjed spumanti aromatici ta’ kwalita

L-inbejjed spumanti aromatici ta’ kwalita ghandhom: kulur isfar lewn it-tiben bi sfumaturi sofor fl-ahdar jew bi
sfumaturi fl-ahdar (Timaioasd romaneascd, Muscat Ottonel), jew roza bi sfumaturi vjola¢ji (Busuioacd de Bohotin,
Traminer roz), b’mousse abbundanti u bziezaq fini u persistenti.
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Aroma specifika li tipprezerva l-aromi terpenici tal-gheneb li mieghu jizdiedu komposti aromatici volatili mill-
fermentazzjoni alkoholika, fina u wiesgha, b’aromi tac-citru, tal-fjuri tal-laring, tal-habaq u tal-petali tal-ward,
fl-ahhar nett aromi hfief ta’ frott ahmar frisk. L-inbid spumanti huwa pjacevoli hafna minhabba I-bilan¢ bejn il-livell
tal-acidita u l-kontenut taz-zokkor, b’persistenza tajba.

B'aroma fina ta’ Muscat, bi hjiel ta’ habaq, ward u huxlief mahsud frisk, it-toghma hija pjacevoli u viva¢i minhabba
|-bilan¢ bejn il-hlewwa u l-acidita. Bziezaq abbundanti, arjazzjoni fina bi bziezaq zghar sal-gholi shih tat-tazza.

Pressjoni eccessiva ftemperatura ta’ 20°C: minimu ta’ 3 bar.

L-acidita volatili massima ghall-inbejjed bojod/roze hija ta’ 18-il milliekwivalenti ghal kull litru.
Karatteristici analitici

— Qawwa alkoholika totali massima (f'% tal-volum): 15,00

— Qawwa alkoholika proprja minima (f% tal-volum): 6,00

— Acidita totali minima: 6,0 fi grammi ghal kull litru espressi bhala acidu tartariku

— Total massimu ta’ diossidu tal-kubrit (fmilligrammi ghal kull litru): 185

5.  Inbejjed semifrizzanti

Dehra viziva: abjad fl-ahdar jew ahdar fl-isfar ghall-inbejjed bojod, li jvarja ghal roza car jew sfumaturi hfief ta’ rubin
fl-inbejjed roze jew homor;

Riha: bi freskezza, noti friski ta’ frawli, ¢itrici — grapefruit, berquq misjur, fjuri tas-sebuqa, habag;

Toghma: karatteristici sensorji ta’ frott, fini, ibbilan¢jati u sensorji b'noti ta’ hmira mhawra, gawwija minhabba
|-prezenza tad-diossidu tal-karbonju, b’'toghma specifika ta’ frott tac-citru frisk u frott tal-foresta.

Arjazzjoni fina u persistenti bi bziezaq zghar sal-gholi shih tat-tazza.
Pressjoni eccessiva f'temperatura ta’ 20°C: minimu ta’ 1,0 bar u massimu ta’ 2,5 bar.

L-acidita volatili massima hija differenzjata: ghal inbejjed bojod|roze b'valur ta’ 18-il milliekwivalent ghal kull litru u
ghal inbejjed homor b’ 20 milliekwivalent ghal kull litru.

Karatteristi¢i analitici

— Qawwa alkoholika totali massima (f'% tal-volum): 15,00

— Qawwa alkoholika proprja minima (f% tal-volum): 7,00

— Acidita totali minima: 5,00 fi grammi ghal kull litru espressi bhala acidu tartariku

— Total massimu ta’ diossidu tal-kubrit (fmilligrammi ghal kull litru): 235

5. Prattiki tal-produzzjoni tal-inbid

a. Prattiki enologici specifici uzati biex isir l-inbid jew biex isiru l-inbejjed, u r-restrizzjonijiet rilevanti fuq il-produzzjoni
taghhom

Prattika ta’ kultivazzjoni

L-irrigazzjoni hija permessa biss matul snin ta’ nixfa, soggetta ghan-notifika tal-Uffic¢ju Nazzjonali tad-Dielja u
I-Inbid (ONVPV, National Office of Vine and Wine), meta l-kontenut tal-ilma fil-hamrija ffond ta’ 0-100 ¢cm jongos
ghal 50 % tal-intervall ta’ umdita attiva (AHI, active humidity interval), bl-applikazzjoni ta’ standards ragonevoli ta’
irrigazzjoni (400-600 m’/ha).

Qtugh bikri — it-tnaqqis tal-ghadd ta’ ghenieqed ta’ gheneb fmaturazzjoni bikrija meta l-produzzjoni potenzjali
tagbez il-limiti massimi permessi skont l-Ispecifikazzjoni tal-Prodott.
b.  Rendimenti massimi ghal kull ettraru

1. mahsuda meta jkunu mmaturaw ghalkollox, il-varjetajiet Sauvignon, Muscat Ottonel, Pinot gris, Chardonnay,
Busuioacd de Bohotin

11 500 kilogramma ta’ gheneb ghal kull ettaru
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2. mahsuda meta jkunu mmaturaw ghalkollox, il-varjetajiet Cabernet Sauvignon, Feteascd neagrd, Pinot noir

11 500 kilogramma ta’ gheneb ghal kull ettaru

3. mahsuda meta jkunu mmaturaw ghalkollox, il-varjetajiet Merlot, Babeascd neagrd

12 000 kilogramma ta’ gheneb ghal kull ettaru

4. mahsuda meta jkunu mmaturaw ghalkollox, il-varjetajiet Feteascd regald, Aligote, Feteascd albd, Riesling Italian

12 500 kilogramma ta’ gheneb ghal kull ettaru

5. mahsuda tard, il-varjetajiet Muscat Ottonel, Sauvignon, Pinot gris, Chardonnay, Busuioacd de Bohotin

10 000 kilogramma ta’ gheneb ghal kull ettaru

6. mahsuda tard, il-varjetajiet Cabernet Sauvignon, Pinot noir, Feteascd neagrd, Merlot, Feteascd albd, Merlot,
Riesling Italian

10 000 kilogramma ta’ gheneb ghal kull ettaru

7. mahsuda meta I-gheneb ikollu tahsir ta’ kwalita gholja, il-varjetajiet Busuioacd de Bohotin, Muscat Ottonel,
Pinot gris

8 000 kilogramma ta’ gheneb ghal kull ettaru

8. mahsuda meta jkunu mmaturaw ghalkollox, il-varjetajiet Muscat Ottonel, Sauvignon, Pinot gris, Chardonnay,
Busuioacd de Bohotin

86 ettolitru ghal kull ettaru

9. mahsuda meta jkunu mmaturaw ghalkollox, il-varjetajiet Cabernet Sauvignon, Pinot noir, Feteascd neagrd

86 ettolitru ghal kull ettaru

10. mahsuda meta jkunu mmaturaw ghalkollox, il-varjetajiet Merlot, Bibeascd neagrd

90 ettolitru ghal kull ettaru

11. mahsuda meta jkunu mmaturaw ghalkollox, il-varjetajiet Feteascd regald, Aligote, Riesling Italian, Feteascd albd

94 ettolitru ghal kull ettaru

12. mahsuda tard, il-varjetajiet Muscat Ottonel, Sauvignon, Pinot gris, Chardonnay, Busuioacd de Bohotin

65 ettolitru ghal kull ettaru

13. mahsuda tard, il-varjetajiet Cabernet Sauvignon, Pinot noir, Feteascd neagrd, Merlot, Feteascd alba, Riesling
Italian

65 ettolitru ghal kull ettaru

14. mahsuda meta I-gheneb ikollu tahsir ta’ kwalita gholja, il-varjetajiet Busuioacd de Bohotin, Muscat Ottonel,
Pinot gris

52 ettolitru ghal kull ettaru

15. inbejjed spumanti aromatici ta’ kwalita, Timaioasd romaneascd, Busuioacd de Bohotin

12 500 kilogramma ta’ gheneb ghal kull ettaru

16. inbejjed spumanti aromatici ta’ kwalita, Traminer roz

11 500 kilogramma ta’ gheneb ghal kull ettaru

17. inbejjed spumanti aromatici ta’ kwalita, Muscat Ottonel

11 000 kilogramma ta’ gheneb ghal kull ettaru
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18. inbejjed spumanti aromatici ta’ kwalita, Timaioasd romaneascd, Busuioacd de Bohotin

92,5 ettolitru ghal kull ettaru

19. inbejjed spumanti aromatici ta’ kwalita, Traminer roz

86 ettolitru ghal kull ettaru

20. inbejjed spumanti aromatici ta’ kwalita, Muscat Ottonel

81,40 ettolitru ghal kull ettaru

6.  Definizzjoni taz-Zona demarkata

[z-zona demarkata ghall-produzzjoni tal-inbejjed bid-denominazzjoni ta’ origini kkontrollata Bohotin tinsab fiz-zoni
li gejjin tal-Kontea ta’ Iasi:

— I-Municipalita ta’ Riducdneni, il-villaggi ta’ Riducdneni, Isaiia, Bohotin, Rosu;

— I-Municipalita ta’ Mosna, il-villagg ta’ Mosna;

— I-Municipalita ta’ Cozmesti, il-villaggi ta’ Cozmesti, Podolenii de Sus, Podolenii de Jos;
— I[-Municipalita ta’ Dolhesti, il-villaggi ta’ Dolhesti, Pietris u Bradicesti;

— I[-Municipalita ta’ Gorban, il-villaggi ta’ Gorban, Gura Bohotin, Podu Hagiului;

— I[-Municipalita ta’ Ciortesti, il-villaggi ta’ Ciortesti, Coropceni, Deleni, Serbesti.

7. Varjeta jew varjetajiet tad-dwieli li minnhom jinkiseb l-inbid | jinkisbu l-inbejjed
Aligoté B - Plant de trois, Plant gris, Vert blanc, Troyen blanc
Busuioacd de Bohotin Rs — Schwarzer Muscat, Muscat fioletovii, Muscat violet cyperus, Muscat rouge de Frontignan
Bibeascd neagrd N - Grossmuttertraube, Hexentraube, Cricana, Rard neagrd, Cilddrusd, Serecsia
Cabernet Sauvignon N - Petit Vidure, Burdeos tinto
Chardonnay B - Gentil blanc, Pinot blanc Chardonnay
Feteascd albd B — Pasdreascd albd, Poama fetei, Mddchentraube, Leanyka, Leanka
Feteascd neagrd N — Schwarze Midchentraube, Poama fetei neagrd, Pisareascd neagrd, Coada randunicii
Feteascd regald B - Konigliche Mddchentraube, Konigsast, Kiralyleanka, Dindsand, Galbend de Ardeal
Merlot N - Bigney rouge, Plant Medoc
Muscat Ottonel B - Muscat Ottonel blanc
Pinot Gris G - Affumé, Grauer Burgunder, Grauburgunder, Grauer Monch, Pinot cendré, Pinot Grigio, Rulidnder
Pinot noir N - Blauer Spitburgunder, Blauer Burgunder, Burgund mic, Burgunder roter, Kldvner Morillon Noir
Pinot noir N - Spatburgunder, Pinot nero
Riesling italian B - Olasz Riesling, Olaszriesling, Welschriesling
Sauvignon B - Sauvignon blanc
Traminer Rose Rs - Rosetraminer, Savagnin Rose, Gewiirztraminer
Tdmaioasd romaneascd B - Busuioacd de Moldova, Muscat blanc a petit grains

Timaioasd romaneascd B - Rumdnische Weihrauchtraube, Tamianka, Timaioasd albd de Dragdsani
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8.1.

8.2.

Deskrizzjoni tar-rabta/rabtiet

Dettalji taz-zona geografika

Ir-rizalt huwa maghmul minn interfluvi skulturali, kemxejn ikkurvati, kemxejn inklinati lejn il-Lbi¢. L-gholjiet huma
mtawla, relattivament uniformi, b'inklinazzjoni medja ta’ 10-15 %. L-ewwel pass ta’ rizalt b'altitudnijiet sa 30 m
jinsab fil-Punent tal-wied tax-xmajra ta’ Mosna; it-tieni pass ta’ rizalt baltitudni ta’ 50-100 m huwa rapprezentat
minn inklinazzjoni twila ta’ 7-8 km u 1,5-2 km wiesgha; it-tielet pass ta’ rizalt baltitudni li ma tagbizx il-200 m
jokkupa n-nofs tal-Lvant tal-bacir tax-xmajra ta’ Mosna.

[-fatturi geologici jappartjenu ghal: Bessarabian (tafal, gebel ramli kalkaruz, ramel) li fuqu hemm depoziti ta’ loess bi
hxuna ta’ 3-4 m; Kerssonian (trab tafli ramli, ramel imhallat ma’ gebel tar-ramel tal-konkrit), li jifforma l-parti ta’ fuq
tar-rizalt faltitudnijiet ta’ aktar minn 200 m; Meotian (¢inerit ramli ohxon 10-20 m) li jidher fpartijiet individwali
tal-oghla zoni, kwaternarju t'isfel (depoziti tax-xmajjar) fil-Lvant ta’ Cozmesti fit-terrazzi tal-Prut.

In-network tal-ilma huwa rrapprezentat ftit li xejn mix-xmajra Mosnisoara fil-parti tal-Lvant tat-territorju u minn
xmajriet izghar hdejn xulxin li jbattlu n-naha tal-lemin tat-territorju.

Il-klima — tat-tip kontinentali — hija eccessiva, bi xtiewi horox u sjuf xotti, influwenzati mill-fluss tal-arja lejn
il-wied miftuh tal-Prut. Karatteristici: it-temperatura medja annwali ta’ 9,6 °C, id-durata tal-istagun tat-tkabbir bhala
medja ta’ 183 jum, il-bilanc globali tas-shana ta’ 3 693-4 309 °C, il-bilanc tas-shana attiva 3 223-3 879 °C u l-bilan¢
tas-shana utli ghad-dwieli 1 330-1 739 °C.

L-aktar xahar kiesah tas-sena huwa Jannar (- 3,6 °C) meta jigu rregistrati temperaturi minimi assoluti sa — 26,8 °C, li
jpoggu friskju d-dwieli mhux protetti, u l-aktar xahar shun tas-sena huwa Lulju (+ 21,3 °C), b'temperaturi massimi
assoluti sa + 41,6 °C li spiss jikkoin¢idu ma’ perjodi ta’ nixfa.

Is-solarizzazzjoni annwali totali tammonta ghal 2 137 siegha, li minnhom 1 348 siegha huma fil-perjodu tat-tkabbir
tad-dwieli. Ix-xita totali annwali tammonta ghal 517,8 mm, li minnhom 320,5 mm huma fil-perjodu tat-tkabbir tad-
dwieli.

L-akbar ammont ta’ xita jinzel matul is-sajf (minn Gunju sa Lulju) u l-inqas ammont ta’ xita jinzel matul ix-xitwa
(minn Jannar sa Frar).

II-hamrija — Il-molysols/chernozem kambici jippredominaw (30-35 %), segwiti minn hamrija taflija fZoni gholjin
(altitudni ta’ 250-300 m). Fiz-zona tal-plateau, il-blat tal-hamrija huwa rrapprezentat minn sedimenti tal-loess, u
fiz-zona tat-Tramuntana Centrali, minn gebel ramli kalkarju.

Dettalji tal-prodott

L-inbejjed bla gass miksuba f'din iz-Zona huma generalment hfief, l-inbejjed bojod ghandhom acidita mizjuda, mhux
estrattiva hafna izda tipika tal-varjetajiet li joriginaw minnhom. Il-varjetajiet tad-dwieli homor ghall-produzzjoni tal-
inbejjed ta’ kwalita fdin iz-zona ghandhom kapacita gholja li jakkumulaw l-antoc¢janini (inbejjed tannici
bakkumulazzjoni tal-kulur), b'mod generali l-maturazzjoni fenolika ssehh gimaghtejn wara l-maturazzjoni
teknologika.

[I-Busuioacd de Bohotin ghandu karattru spedjali, li xi snin b’harifa twila u shuna jista’ jipproduci nbejjed rozeé
helwin b’'mod naturali b’zokkor residwu. Dan l-inbid huwa zejtni, b’kulur ambra, mimli aromi li jfakkru fil-petali
tal-ward, il-habaq u l-incens fl-istess hin, peress li fil-fatt din hija I-varjeta specifika taz-zona li minnha l-inbid ha
l-isem.

Inbejjed spumanti ta’ kwalita

Finezza, freskezza, naturalita, aromi ta’ fermentazzjoni bi hjiel ta’ berquq misjur, frawli, gamm tal-ward, amplifikati
permezz ta’ bziezaq fini u persistenti bi bziezaq zghar sal-gholi shih tat-tazza, spumanti b’'mod abbundanti;

Kulur abjad fl-ahdar jew ahdar fl-isfar ghall-inbejjed bojod, li jvarja ghal roza car bi sfumaturi hfief ta’ rubin
fl-inbejjed roze jew homor;

Aroma friska, aromi ta’ fermentazzjoni bi hjiel ta’ fjuri;

Toghma ta’ frott (berquq, frawli, grapefruit), karatteristici fini u sensorjali helwin bit-toghma, pungenti minhabba
|-prezenza tad-diossidu tal-karbonju, b’toghma specifika.
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8.3.

8.4.

Inbejjed spumanti aromatici ta’ kwalita

Kulur isfar lewn it-tiben bi sfumaturi sofor fl-ahdar u bi sfumaturi hodor (Tdmaioasd romaneascd, Muscat Ottonel),
jew roza bi sfumaturi vjola¢ji (Busuioacd de Bohotin, Traminer roz), b'mousse abbundanti u bziezaq fini u
persistenti.

Aroma specifika li tipprezerva l-aromi terpenici tal-gheneb li mieghu jizdiedu komposti aromatici volatili mill-
fermentazzjoni alkoholika, fina u wiesgha, b'aromi ta¢-citru, tal-fjuri tal-laring, tal-habaq u tal-petali tal-ward,
fl-ahhar nett aromi hfief ta’ frott ahmar frisk. B'bilan¢ bejn il-livell tal-acidita u l-kontenut taz-zokkor, b’persistenza
tajba. B'aroma fina ta’ Muscat, hjiel ta’ habaq, ward u huxlief mahsud frisk, it-toghma hija viva¢i minhabba I-bilan¢
bejn il-hlewwa u l-acidita.

Inbejjed semifrizzanti

Kulur abjad fl-ahdar jew fl-ahdar fl-isfar ghall-inbejjed bojod, li jvarja ghal roza car jew sfumaturi hfief ta’ rubin
fl-inbejjed roze jew homor;

Aroma bi freskezza, noti friski ta’ frawli, ¢itrici — grapefruit, berquq misjur, fjuri tas-sebuqa, habag;

Toghma ta’ frott, fina, ibbilancjata u karatteristici sensorjali ta’ hmira b’toghma, qawwija minhabba l-prezenza tad-
diossidu tal-karbonju, b’toghma specifika ta’ frott tac-citru frisk u frott tal-foresta. bziezaq abbundanti, arjazzjoni
persistenti bi bziezaq zghar sal-gholi kollu tat-tazza.

Dettalji dwar il-fatturi umani

Sabiex jinkisbu l-inbejjed, proporzjon kbir tal-vitikulturi jahsdu I-gheneb billejl sabiex jitnaqqas iz-zmien tal-
ipprocessar teknologiku, filwaqt li jigi evitat it-tkessih tal-massa tac-Cereali mahsuda, segwit minn ipprocessar
rapidu u hafif tal-most biex jigi evitat it-tnaqqis tan-nutrijenti mehtiega ghall-fermentazzjoni. Fxi kazijiet,
il-produtturi juzaw ukoll ghal skopijiet ta’ hzin certi kantini qodma jew bini modern biex jizguraw l-ahjar klima tal-
hzin ghall-inbejjed biex jippreservaw il-freskezza taghhom ghal aktar zmien, spe¢jalment ghall-inbejjed spumanti
bojod ta’ kwalita, izda wkoll biex jghinu fil-maturazzjoni (fil-kantini, hemm imwejjed tat-tgharbil uzati ghall-kisba
ta’ nbejjed spumanti ta’ kwalita).

II-gestjoni tal-istruttura tad-dwieli tigi pprattikata wkoll, permezz ta’ xoghlijiet ekologici skont il-pozizzjonament tal-
plott fuq l-inklinazzjoni u skont il-fruttifikazzjoni specifika tal-varjeta. Iz-zbir tar-rimjiet qabel il-fjoritura jitwettaq
ukoll sabiex tigi promossa l-formazzjoni tal-frott fpercentwal hafna oghla u biex jizdied il-piz medju ta’ ghanqud u
l-produzzjoni ghal kull unita taz-zona tas-superficje tal-varjetajiet bhal Feteascd regald, Timdaioasd roméneascd u
Muscat Ottonel. Il-kontroll tal-haxix hazin jitwettaq permezz tal-hsad u l-mobilizzazzjoni tal-hamrija bl-uzu ta’
kultivaturi bil-feelers.

[-vitikulturi jizguraw gestjoni ottimali tal-pjanta u kontroll tas-sahha u I-potenzjal tal-produzzjoni riflessi fi prattiki
ta’ rendiment ikkontrollati.

L-uzu tal-gheneb shih, it-tnehhija tal-most prodott matul it-trasport, it-trattament bir-reqqa, it-taghsir fambjent
nadif b’taghmir xieraq u skont ir-regoli li jiddefinixxu proporzjon preciz bejn il-piz tal-hsad ipprocessat u I-volum
tal-most estratt jiggarantixxu l-kwalita u c¢-carezza tal-most miksub, jizguraw estrazzjoni hafifa li tippreserva
s-sottilita tal-aromi tal-frott, u joholqu nbejjed b'intensita tajba u aromi bbilangjati. It-tqaddim tal-inbejjed fuq
in-naqal jaghtihom aromi terzjarji li jtejbu l-kumplessita taghhom.

Interazzjoni kawzali

Peress li din iz-zona generalment ma tikkoin¢idix ma’ widien fondi li jinfethu ghall-mergha ta’ Prut, li tattira hafna
kurrenti keshin u fejn id-dwieli fil-bicca 1-kbira ma jitkabbrux fit-terz tisfel tal-inklinazzjonijiet, l-influwenza tat-
temperaturi minimi assoluti fix-xitwa hija ghalhekk baxxa u din iz-zona tista’ titqies li tiffavorixxi I-kultivazzjoni
tad-dwieli.

Fil-Bohotin, id-dwieli ilhom jitkabbru minn Zmien il-qedem, u l-varjeta Busuioacd de Bohotin hija sahansitra
meqjusa minn xi awturi li tfaccat £din iz-Zona. L-insedjament ta’ Bohotin jichu ismu jew mix-xmajra ta’ Bohotin li
tghaddi miz-zona jew minn wiehed mill-vitikulturi tal-inbid il-qodma msejha Bohotinean, skont verzjonijiet
differenti. Il-varjeta Busuioacd de Bohotin saret famuza minhabba l-ispecificita taghha, peress i hija l-unika varjeta
Rumena ghall-inbejjed aromatici ta’ kulur roze sa ahmar, li ghamlitha unika fil-firxa ta’ nbejjed prodotti fir-Rumanija.
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Il-karattru uniku tal-varjeta Busuioacd de Bohotin bhala varjeta Rumena madwar id-dinja huwa rikonoxxut fix-
xoghol ippubblikat minn Hachette: Id-Dictionnaire Encyclopédique des Cépages, li jinkludi madwar 10 000 varjeta
ta’ dwieli ezistenti fid-dinja, jindika b'mod car li 1-“Busuioaca de Bohotin huwa varjeta ta’ nbid ahmar aromatiku
mir-Rumanija”.

I-prezenza fiz-zona ta’ hamrija skeletali b’kontenut gholi ta’” karbonat tal-kal¢ju hija sfruttata biex jigu kkultivati
|-varjetajiet aromatici tipici li jaghmlu l-inbejjed bla gass, li huma estrattivi, friski, b’karattru minerali u aromi
kumplessi ta’ fjuri definiti sew (akacja, habag, frott tas-sebuqa, ghasel).

[z-zona fl-oghla altitudni (300 - 340 m) ghandha rizorsi eljotermali rikki u potenzjal kbir, bl-inqas hamrija fertili u
b’kontenut gholi ta’ gebla tal-gir skeletali, u b’esponiment lejn in-Nofsinhar favorevoli ghall-varjetajiet homor.

L-inbejjed bojod prodotti hemmhekk ghandhom toghma ta’ frott b’karattru minerali evidenti. L-esponiment lejn
il-Punent tal-vinji jipprotegihom minn esponiment gawwi ghax-xemx u, flimkien mat-temperaturi aktar moderati
kkawzati mill-kurrenti tal-arja fil-kuritur tax-xmara Prut, jippreservaw ahjar l-acidita tal-gheneb u n-noti botanici u
tal-fjuri aromatici. Fl-istess hin, minhabba t-tnaqqis fis-sahha li jirrizulta mill-hamrija inqas fertili, l-inbejjed homor
fdin iz-Zona huma intensi, robusti, rikki fit-tannini, b’potenzjal gholi ta’ tqaddim (aromi ta’ frott tal-foresti misjur,
passolina, pruna, noti pikkanti).

In-nuqgas ta’ temperaturi estremament gholjin (mewgiet ta’ shana) u l-influwenza tal-kurrenti tal-arja mill-wied ta’
Prut jikkontribwixxu ghaz-zamma ta’ acidi organici fl-gheneb, li jirrizultaw fi nbid b'acidita totali gholja, pH baxx,
vivaci u rinfreskanti. Barra minn hekk, l-esperjenza tal-vitikulturi lokali, flimkien mat-tekniki attwali tal-vitikultura,
iwasslu ghall-produzzjoni ta’ nbejjed ta’ kwalitd gholja. Geografikament, il-makroklima kkombinata mal-kwalitajiet
tal-varjetajiet imkabbra ghandha rwol ewlieni fid-distinzjoni tal-inbejjed ta’ din il-vinja minn inbejjed prodotti mill-
istess varjetajiet fvinji ohra.

Ghall-inbejjed spumanti ta’ kwalita - chernozem lixxivjata u griza, b’konsistenza gulgliena ramlija li ttejjeb
il-proprjetajiet fizici permezz tal-karatteristici bijokimici bazici taghhom (intensita tal-attivita bijologika, kontenut
apprezzabbli ta’ humus, zieda fil-kapacita tal-iskambju katjoniku, reazzjoni newtrali kemxejn aciduza, saturazzjoni
gholja fil-bazijiet u fin-nutrijenti, klima kontinentali moderata b’karatteristici moderatament kontinentali fuq
gholjiet gholjin u radjazzjoni solari fuq medja ta’ 120 Kcal/cm?/sena, b’'medja ta’ xita ta’ 524 mm) tiffavorixxi bilan¢
tajjeb hafna bejn l-acidita, iz-zokkrijiet u l-komposti aromatici, ikkompletati bi bziezaq fini.

Ghall-inbejjed spumanti aromatici ta’ kwalita - klima kontinentali moderata bi xtiewi moderati, sjuf shan u hriefi
twal tiffavorixxi l-akkumulazzjoni ta’ kwantitajiet kbar ta’ zokkrijiet u aromi distinti minn noti ta’ frott tipiku taz-
zona (fBusuioacd de Bohotin - frawli u grapefruit, fMuscat Ottonel - berquq misjur u fTdmaioasd Romaneascd -
fjuri tas-sebuqa u habag).

I¢-chernozem lixxivjata u griza u l-klima kontinentali moderata jiffavorixxu l-bilan¢ bejn l-acidita, iz-zokkrijiet u
l-komposti aromatici, u z-zamma ta’ dan il-bilan¢ fkundizzjonijiet ottimali tippreserva l-firxa aromatika tipika ta’
frott misjur u I-freskezza vivaci tal-inbejjed semifrizzanti.

9.  Rekwiziti ohra applikabbli (imballagg, tikkettar, rekwiziti addizzjonali)

Rekwiiti tas-suq

Qafas legali:

fil-legizlazzjoni nazzjonali

Tip ta’ rekwizit addizzjonali:

Dispozizzjonijiet addizzjonali dwar it-tikkettar
Deskrizzjoni tar-rekwizit:

L-inbejjed bid-denominazzjoni ta’ origini kkontrollata Bohotin ghandhom jigu bbottiljati fimballagg tal-hgieg li jesa’
sa 1,5 litru.

L-inbejjed bid-denominazzjoni ta’ origini kkontrollata Bohotin ghandu jkollhom tikketta u kontrotikketta ewlenin
(jew tikketta sekondarja) meta jigu imballati u ttikkettati.
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Fuq it-tikkettar tal-inbejjed, id-denominazzjoni ta’ origini protetta Bohotin tista’ tigi ssupplimentata, skont l-interessi
tal-produtturi, b'wiched mill-ismijiet unic¢i tal-vinji li gejjin: RADUCANENI, DEALUL ROSU, DEALUL MOSNA,
GORBAN, PODOLENI, COZMESTI, DEALUL ISAIIA.

Rekwiziti relatati mal-produzzjoni fiz-zona

Qafas legali:

fil-legizlazzjoni tal-UE

Tip ta’ rekwizit addizzjonali:

Deroga dwar il-produzzjoni fiz-zona geografika demarkata
Deskrizzjoni tar-rekwizit:

II-produzzjoni tal-inbejjed bid-denominazzjoni ta’ origini kkontrollata ta’ Bohotin minn gheneb maqtugh fiz-zona
demarkata tas-CDO Bohotin tista’ titwettaq ukoll ffacilitajiet tal-produzzjoni tal-inbid li jinsabu fsubdivizjonijiet
amministrattivi li jmissu maz-zona demarkata, specifikament il-Municipalita ta’ lasi (il-Kontea ta’ lasi) u
I-Municipalita ta’ Husi (il-Kontea ta’ Vaslui).

RekwiZiti tat-tikkettar

Qafas legali:

fil-legizlazzjoni nazzjonali

Tip ta’ rekwizit addizzjonali:

Dispozizzjonijiet addizzjonali dwar it-tikkettar

Deskrizzjoni tar-rekwizit:

It-tikketta trid tindika l-metodu li bih inkiseb l-inbid spumanti ta’ kwalita (tradizzjonali bil-fermentazzjoni fil-flixkun
jew bil-fermentazzjoni f'tankijiet bil-pressjoni) u l-varjeta li minnha jigi ghall-inbejjed spumanti aromatici ta’ kwalita.

Link ghall-ispecifikazzjoni tal-prodott

https:/[www.onvpv.ro[sites/default/files/caiet_sarcini_doc_bohotin_modif_cf cererii_28.07.2020_si_notific_
com_20.03.2024_no_track_changes.pdf
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