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Pubblikazzjoni ta’ applikazzjoni ghall-approvazzjoni ta’ emenda tal-Unjoni ta’ specifikazzjoni tal-
prodott skont I-Artikolu 15(4) tar-Regolament (UE) Nru 2024/1143 tal-Parlament Ewropew u tal-
Kunsill

(C/2025/6281)

Fi zmien 3 xhur mid-data ta’ din il-pubblikazzjoni, l-awtoritajiet ta’ Stat Membru jew ta’ pajjiz terz, jew persuna fizika jew
guridika i jkollha interess legittimu u li tkun stabbilita jew residenti fpajjiz terz, tista’ tipprezenta oppozizzjoni lill-
Kummissjoni, fkonformita mal-Artikolu 17 tar-Regolament (UE) 2024/1143 tal-Parlament Ewropew u tal-Kunsill ().

APPLIKAZZJONI GHALL-APPROVAZZJONI TAL-EMENDA TAL-UNJONI
“Husi”
PDO-RO-A1583-AMO05
Data tal-applikazzjoni: 17.10.2024

EMENDA

Grupp applikant u interess legittimu

1. L-Assoazzjoni tal-Produtturi tal-Gheneb u I-Inbid ta’ Averesti-Valea Lohan

Assocjazzjoni li tirrapprezenta l-produtturi taht id-DOP Husi

2. L-Assodjazzjoni tal-Vitikultura Professjonali ta’ Vrancea-Pietroasa

Assocjazzjoni li topera vinji taht id-DOP Husi u tipprocessa proporzjon tal-produzzjoni miksuba taht id-DOP Husi.

Deskrizzjoni tal-emenda u ragunijiet ghaliha

1. Zieda tal-kategoriji inbid spumanti ta’ kwalitd, inbid spumanti aromatiku ta’ kwalita, inbid semifrizzanti

Nitolbu li l-ispecifikazzjoni tal-prodott tigi ssupplimentata b’kategoriji godda tal-inbid kif definiti fl-Anness VII, il-Parti II
tar-Regolament (UE) Nru 1308/2013, jigifieri: inbid spumanti ta’ kwalita, inbid spumanti aromatiku ta’ kwalita, u nbid
semifrizzanti, sabiex dawn il-kategoriji jkunu jistghu jigu prodotti fiz-zona definita tad-DOP Husi minn gheneb magqtugh
fiz-zona demarkata ta’ dik id-denominazzjoni.

Il-vinji ta’ Hugi huma maghrufa li ilhom ikabbru d-dwieli fdan ir-regjun tal-Moldova mis-seklu 15, meta bdiet tizviluppa
l-vitikultura. Sas-seklu 19, kienet sahansitra giet stabbilita skola tal-vitikultura fHusi. Din l-istituzzjoni saret element
importanti fil-kultivazzjoni tad-dwieli u l-produzzjoni tal-inbid. It-tradizzjoni tal-vitikultura ta’ Husi zviluppat maz-zmien,
u z-zona saret ¢entru importanti tal-vitikultura fir-regjun tal-Moldova. Mill-1950 sal-1960, ir-reputazzjoni taghha giet
ikkonsolidata bis-sahha tal-fabbrika tal-produzzjoni tal-inbid taghha, li ghandha kapacita ottimali ghall-produzzjoni tal-
inbid. Il-varjetajiet maghrufa huma I-Busuioacd de Bohotin u z-Zghihard de Husi minn dwieli indigeni, li poggew iz-Zona
ta’ Husi fuq il-mappa tal-inbid.

() 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 1151/2012 (GU L, 2024/1143, 23.4.2024, ELI: http://data.europa.cu/elijreg/2024/1143oj).
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Mill-2020 il quddiem fiz-zona ta’ Husi, saru investimenti fl-izvilupp tal-kapacita tal-ipprocessar fuq strutturi ta’
produzzjoni qodma, bl-uzu ta’ teknologija u taghmir biex jissahhah il-valur tal-varjetajiet tad-dwieli (l-aktar emblematici
minnhom il-Busuioacd de Bohotin u z-Zghihard de Husi) kemm ghall-inbejjed bla gass kif ukoll ghal dawk spumanti ta’
kwalita, u l-istrutturi qodma nzammu u gew immodernizzati ghall-kategoriji tal-produzzjoni fil-mira (inzammet kantina
gadima b’'madwar 100 000 flixkun inbid gadim).

L-emenda kienet iddettata mill-htiega ta’ protezzjoni ahjar taz-zona ta’ Husi u biex isir uzu ahjar mid-DOP, li jenfasizza
|-potenzjal specifiku taz-zona, u l-potenzjal ta’ xi varjetajiet tal-produzzjoni tal-inbid li jsiru nbejjed spumanti ta’ kwalita.

Barra minn hekk, ghaz-zona tal-vitikultura tal-Moldova, matul dawn l-ahhar 5 snin, il-produzzjoni tal-inbid spumanti
attirat interess kbir mill-vitikulturi tal-Moldova minhabba li certi varjetajiet indigeni — it-Timaioasd romdineascd,
il-Busuioacd de Bohotin, il-Francusi u fuq kollox il-Feteascd neagrd — juru potenzjal aromatiku li ddiversifika lil hinn mill-
inbid bla gass, peress li dawn il-varjetajiet huma aktar espressivi f'termini tal-fwicha u l-kulur anki ghal linji ta’ produzzjoni
ohra.

Ir-rekwiziti tipici ghall-kategoriji ta’ nbid spumanti ta’ kwalita, inbid spumanti aromatiku ta’ kwalita u nbid semifrizzanti
gew mizjuda mal-ispecifikazzjonijiet tal-prodott ghad-denominazzjonijiet ta’ origini tad-DOP Cotnari u tad-DOP Bohotin
fil-qrib, li huma emblematici tar-regjun tal-Moldova ftermini taz-zoni kkultivati u l-volumi ta’ nbid miksub. Dan wassal
ghal zieda fl-ghadd ta’ produtturi interessati fl-ghazla tad-dwieli korrispondenti u interessati li jattrezzaw ruhhom biex
jipprocessaw l-inbejjed spumanti. Gew irregistrati Zidiet sinifikanti fil-bejgh, kif ukoll aktar partecipazzjoni fkompetiz-
zjonijiet b’dawn it-tipi ta’ prodotti, li fihom intrebhu midalji.

It-tqajjim mill-gdid tal-interess tal-konsumaturi fil-varjetajiet Busuioacd de Bohotin (inbid roze, aroma tipika ta’ Muscat) u
Zghihard de Husi (inbid isfar dehbi, vivaci, b’aroma tal-fjuri) ghandu l-potenzjal li jaghti nifs gdid lit-tradizzjoni ta’ Husi tal-
produzzjoni tal-inbejjed spumanti. Dawn it-tliet kategoriji ta’ nbid (inbid spumanti ta’ kwalita, inbid spumanti aromatiku ta’

kwalita, inbid semifrizzanti) gew introdotti biex jirrapprezentaw ahjar iz-zona, il-varjetajiet Zghihara de Husi, Busuioacd de
Bohotin, Timaioasd romaneascd u Tramier roz, kif ukoll id-denominazzjoni tal-origini.

I-Kapitoli I, IL, IV, IX, XI u XII tal-ispecifikazzjoni tal-prodott u t-tagsima 3 tad-dokument uniku gew emendati.

2. Aggornament tal-informazzjoni li tikkoncerna r-rabta bejn iz-Zona geografika u I-prodott

L-introduzzjoni ta’ kategoriji godda tal-inbid fil-produzzjoni tal-inbid bid-DOP Husi tirrikjedi l-emenda tal-ispecifikazzjoni
li fiha r-rabta bejn iz-zona geografika u I-prodott jehtieg li tigi aggornata sabiex tigi zgurata I-konformita mal-legizlazzjoni
applikabbli ghal DOP (definizzjoni ta’ denominazzjoni tal-origini) u biex jigu inkluzi referenzi ghall-kategoriji I-godda.

Id-dettalji taz-zona, il-kategoriji tal-inbid, il-fattur uman u l-interazzjoni kawzali gew issupplimentati.

[I-Kapitolu II tal-ispecifikazzjoni u t-tagsima 8 tad-dokument uniku gew emendati.

3. Indikazzjoni tal-varjetajiet tad-dwieli ghall-kategoriji I-godda tal-inbid li se jigu prodotti

L-ispecifikazzjoni giet issupplimentata b'indikazzjoni tal-varjetajiet ta’ nbid li jistghu jintuzaw ghall-produzzjoni tal-
kategoriji ta’ nbid mitluba fiz-zona tad-DOP (inbid spumanti ta’ kwalita, inbid spumanti aromatiku ta’ kwalita u nbid
semifrizzanti).

II-Kapitolu IV tal-ispecifikazzjoni u t-tagsimiet 4, 5.2 u 7 tad-dokument uniku gew emendati.

4. Zieda tal-karatteristici analitici u organoletti¢i ghall-inbid spumanti ta’ kwalita, l-inbid spumanti aromatiku ta’ kwalitd u I-inbid
semifrizzanti

Sabiex tigi zgurata l-konformita mal-legizlazzjoni dwar id-DOP, il-karatteristi¢ci analitici u organolettici tal-kategoriji
l-godda tal-inbid mitluba ghall-produzzjoni fiz-zona ta’ Husi jridu jizdiedu wkoll mal-ispecifikazzjoni tal-prodott.

II-Kapitolu XI tal-ispecifikazzjoni tal-prodott u t-Tagsima 4 (punti 4, 5 u 6) tad-dokument uniku gew emendati.
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5. Zieda ta’ kundizzjonijiet ghall-kummercjalizzazzjoni tal-inbejjed

II-produzzjoni ta’ kategoriji tal-inbid godda tirrikjedi li l-ispecifikazzjoni tal-prodott tigi ssupplimentata b'certi
kundizzjonijiet relatati mal-ibbottiljar/il-prezentazzjonifit-tikkettar tal-kategoriji tal-inbid il-godda taht id-DOP Husi u
b'certi dispozizzjonijiet dwar it-tikkettar rigward il-metodi ta’ produzzjoni ghall-kategoriji 1-godda tal-inbid.

[I-Kapitolu XII tal-ispecifikazzjoni tal-prodott gie emendat, minghajr ebda bidla ghad-dokument uniku.

6.  Zieda ta’ dispozizzjonijiet rigward l-inbejjed spumanti ta’ kwalitd/l-inbejjed spumanti aromatici ta’ kwalita

L-ispecifikazzjoni tal-prodott giet emendata biex tinkludi certi kundizzjonijiet dwar l-inbejjed spumanti ta’ kwalita u
l-inbejjed spumanti aromatici ta’ kwalita, li huma kklassifikati wkoll skont il-kontenut taz-zokkor taghhom.

[I-Kapitolu XII tal-ispecifikazzjoni tal-prodott gie emendat, minghajr ebda bidla ghad-dokument uniku.

DOKUMENT UNIKU

1.  Isem/Ismijiet

Husi

2. Tip ta’ indikazzjoni geografika

DOP — Denominazzjoni ta’ Origini Protetta

3. Kategoriji tal-prodotti tad-dielja

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 imqawwija; most tal-gheneb ghajr dak tal-intestatura 2009

4. Deskrizzjoni tal-inbid jew tal-inbejjed
1. Karatteristici organolettici — inbejjed bojod

DESKRIZZJONI QASIRA

Kulur: isfar lewn it-tiben/isfar skur, isfar fl-ahdar, isfar lewn il-lumi, jaghti fl-ahdar, dehbi.

Aroma: aromi tipici qawwija ta’ fjuri tad-dielja, fjuri tas-sebuqa, ¢itru ahdar, ta’ frott, u maz-zZmien ifeggu noti ta’
bettieh.

Fwiehet l-inbid: ta’ tuffieh tas-sajf, huxlief mahsud, kemxejn morra, riha tipika ta’ dwieli bil-fjuri, b’aroma tipika
sottili, aroma fina ta’ gheneb li ged isir, tuffieh frisk, frott tac-citru, fjuri selvaggi, b’huxlief mahsud maz-zmien,
ghasel, ta’ frott, fjuri tal-akagcja, hjiel ta’ butir frisk, ta’ fjuri, acidita bbilan¢jata, noti distinti ta’ in¢ens u habag.

Toghma: kemxejn aciduza, vivaci, ta’ frott, ibbilan¢jata u li thalli toghma pjacevoli, aroma ta’ fjuri selvaggi, b’huxlief
mahsud maz-zmien, ghasel, toghma ta’ frott, li thalli toghma kemxejn morra.

(Grasa de Cotnari, Muscadelle, Semillon, Riesling de Rhin — varjeta jiet aromatici u semiaromatici li ghandhom valuri
aromatici oghla mill-medja li jistghu jwasslu ghal akkumulazzjoni ta’ aromi jew zokkor.)

Karatteristi¢i analiti¢i generali
—  Qawwa alkoholika totali massima (f'% tal-volum): 15,00

—  Qawwa alkoholika effettiva minima (% tal-volum): 10,5

ELL http://data.europa.eu/eli/C[2025/6281/oj



MT

GU C, 19.11.2025

—  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 (Pmilligrammi ghal kull litru): 200

2. Karatteristici organolettici — inbejjed homor

DESKRIZZJONI QASIRA

Kulur: ahmar lewn ir-rubin, lewn il-granata, ahmar fil-vjola, ahmar jghajjat/ahmar skur.

Fwiehet l-inbid: aroma tac-cirasa, frawli, ¢irasa qarsa, bellusija, hjiel ta’ pruna, b’korporatura mimlija. Aroma: ta’ ribes
ahmar, cranberries, tut tal-ghollieq, fwieha ta’ fjuri, petali tal-ward u habagq.

Toghma: tannika, aroma ta’ frott tal-foresta misjur, ¢irasa qarsa, bellusija, ta’ hxejjex aromatici qawwija, hjiel ta’ pruna.

(Syrah, Zweigelt, Sangiovese, Nebbiolo, Barbera: varjetajiet b’akkumulazzjoni akbar ta’ tannini kkuluriti u
koncentrazzjoni simili tal-karattru aromatiku taghhom, probabbilment minhabba t-tibdil fil-klima fiz-zona fdawn
l-ahhar snin.)

Karatteristici analitici generali

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

—  Qawwa alkoholika effettiva minima (% tal-volum): 10,50

—  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. Karatteristici organolettici tal-inbejjed spumanti ta’ kwalitd

DESKRIZZJONI QASIRA

Inbejjed bojod — il-kulur ta’ dawn l-inbejjed bojod jista’ jkun ta’ diversi sfumaturi ta’ lewn abjad jaghti fl-ahdar sa isfar
dehbi. Aromi tal-fjuri asso¢jati ma’ frott abjad u ta¢-¢itru, b'noti espressivi ta’ langas misjur, ghasel tal-akacja, aroma
kumplessa ta’ frott isfar miksi bil-konfettura, ghasel u brioche ghall-inbejjed miksuba bil-fermentazzjoni fil-flixkun.
Huma fluwidi, b'noti kremuzi, persistenti fil-halq u b’acidita gholja. Ir-raghwa persistenti u l-bziezaq fini li jdumu
jtejbu n-noti aromatici tal-inbejjed.

Inbejjed roze — hjiel ta’ roza car sa hjiel ta’ roza qgawwi bi sfumaturi vjola fini. Noti aromati¢i ddominati mill-frott
ahmar jew frawli u l-frott tac-¢itru isfar, li jista’ jkollhom ukoll karatteristici delikati tal-fjuri (peonja, weraq tas-salvja,
habaq). Ghandhom toghma ta’ frott, b’persistenza tajba u finitura aciduza. Raghwa persistenti, bziezaq fini.

Pressjoni eccessiva fil-flixkun ftemperatura ta’ 20 °C: minimu ta’ 3,5 bars.

Karatteristici analitici generali

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

—  Qawwa alkoholika effettiva minima (% tal-volum): 10,50

— Acidita totali minima: 5 fi grammi ghal kull litru espressi bhala acidu tartariku
—  Acidita volatili massima (Pmilliekwivalenti ghal kull litru): 18

—  Total massimu ta’ diossidu tal-kubrit (fmilligrammi ghal kull litru): 185
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4. Karatteristici organolettici tal-inbejjed spumanti ta’ kwalita

DESKRIZZJONI QASIRA

Inbejjed homor — il-kulur ta’ dawn l-inbejjed jista’ jkollu hjiel minn ahmar lewn ir-rubin sa ahmar jaghti fil-vjola.
Noti aromatic¢i ddominati minn frott ahmar misjur (ribes u ¢irasa sewda), li jistghu jkunu kkomplementati minn noti
ta’ gewz u gellewz inkaljati u hwawar. It-toghma hija tal-polpa, tal-frott, b’persistenza tajba u finitura aciduza. Raghwa
mhux abbundanti hafna, bi bziezaq fini u persistenti.

Pressjoni eccessiva fil-flixkun ftemperatura ta’ 20 °C: minimu ta’ 3,5 bars.

Karatteristi¢i analiti¢i generali

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

—  Qawwa alkoholika effettiva minima (% tal-volum): 10,50

— Acidita totali minima: 5 fi grammi ghal kull litru espressi bhala acidu tartariku
—  Acidita volatili massima (Pmilliekwivalenti ghal kull litru): 20

—  Total massimu ta’ diossidu tal-kubrit (Pmilligrammi ghal kull litru): 150

5. Karatteristici organolettici — inbejjed spumanti aromatici ta’ kwalitd

DESKRIZZJONI QASIRA

Inbejjed bojod — kulur li jvarja minn isfar lewn it-tiben bi hjiel hadrani sa isfar jaghti fl-ahdar bi hjiel dehbi. Aroma —
ta’ Muscat, hjiel ta’ habaq, ward, u haxix li ghadu kif inqata’. Toghma friska, pjacevoli u vivaci, noti ta’ frott abjad —
langas, gheneb frisk, b'bilan¢ tajjeb bejn il-hlewwa u l-ac¢idita. Raghwa abbundanti u persisenti u ammont tajjeb ta’
bziezaqg.

Inbejjed roze — kulur roza car bi ftit sfumatura vjola friska. Aroma bi hjiel ta’ frott ahmar — frawli selvaggi, frawli,
frott tac-citru, grapefruit, ikkomplementati minn noti tal-fjuri tal-ward, fjuri selvaggi, habag, incens. Toghma friska u
taqta’ kkaratterizzata minn sfumaturi ta’ frott tropikali misjur, ibbilan¢jata bejn il-hlewwa u l-acidita. Raghwa
abbundanti u persisenti u ammont intensiv ta’ bziezaq.

Pressjoni ecc¢essiva ftemperatura ta’ 20 °C: minimu ta’ 3 bars.

Karatteristi¢i analitici generali

—  Qawwa alkoholika totali massima (f% tal-volum): 10,00

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

—  Acidita totali minima: 5 fi grammi ghal kull litru espressi bhala acidu tartariku
—  Acidita volatili massima (fmilliekwivalenti ghal kull litru): 18

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

6.  Karatteristici organolettici tal-inbid semifrizzanti

DESKRIZZJONI QASIRA

Inbejjed semifrizzanti — diversi sfumaturi ta’ lewn abjad jaghti fl-ahdar sa isfar dehbi, roza car sa hjiel ta’ roza qawwi
jew ahmar lewn ir-rubin sa ahmar jaghti fil-vjola. Aromi tal-fjuri asso¢jati ma’ frott bil-polpa bajda — langas, tuffieh u
frott tac-citru (grapefruit), ghasel tal-akacja, frott ahmar (frawli, cirasa), fjuri delikati (hxejjex aromatici, habag), frott
ahmar misjur (ribes, ¢irasa sewda, ghanbagar), ikkomplementati minn noti ta’ gewz u gellewz inkaljati u hwawar.

Toghma — l-inbejjed huma friski, persistenti fil-halq, b’acidita gholja, ta’ frott u b’persistenza tajba, finitura aciduza,
raghwa abbundanti jew moderata u bziezaq li jdumu ammont ta’ hin medju u jtejbu n-noti aromatici tal-inbejjed.

Il-pressjoni eccessiva f'temperatura ta’ 20 °C hija bejn 1 u 2,5 bars.
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5.1.

5.2.

Karatteristi¢i analitici generali

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

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

—  Acidita totali minima: 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

Prattiki tal-produzzjoni tal-inbid
Prattiki enologici specifici
1. Prattiki tal-kultivazzjoni

Prattika ta’ kultivazzjoni
minimu ta’ 3 000 pjanta/ha (jew minimu ta’ 75 % pjanti mqabbla mal-vinja pprogettata)

L-irrigazzjoni hija permessa biss matul snin ta’ nixfa/kundizzjonijiet hziena tat-temp u b’notifika tal-ONVPV
(-Uffic¢ju Nazzjonali tad-Dielja u I-Inbid), bl-applikazzjoni tal-ahjar standards ta’ irrigazzjoni biex jigi Zgurat
il-potenzjal tat-tkabbir tal-pjanti u l-kwalita specifika.

hsad bikri — it-tnaqgis tal-ghadd ta’ ghenieqed ta’ gheneb meta dan jibda jsir meta r-rendiment potenzjali tagbez
il-limiti massimi permessi skont l-ispecifikazzjoni tal-prodott.

2. Produzzjoni tal-inbejjed
Restrizzjoni rilevanti fuq il-produzzjoni tal-inbejjed

Feerti kundizzjonijiet klimatici li, flimkien mal-potenzjal ta’ certi varjetajiet, ghandhom impatt pozittiv fuq
ir-rendimenti fi pjantagguni fiz-zona demarkata, ikun possibbli li jigu pprocessati l-inbejjed li ghandhom id-DOP
Husi anke lil hinn miz-Zona definita, fiz-zona tal-vicinat fejn i¢-Centri tal-inbid joffru l-ahjar kapacita.

[z-zona tal-vicinat maghzula ghal dan il-ghan (ghall-vinifikazzjoni rapida, il-fermentazzjoni ftemperatura
kkontrollata, il-preservazzjoni tal-potenzjal aromatiku ta’ Certi varjetajiet inkluzi 1-Feteascd regald, is-Sauvignon,
il-Muscat Ottonel, it-Timaioasd romaneascd, il-Busuioacd de Bohotin) tinkludi I-bliet u l-irhula li gejjin fil-Kontea ta’
Vrancea:

—  Panciu, Movilita;
—  Odobesti, Unirea, Jaristea, Bolotesti;

—  Obrejita, Timboiesti, Popesti, Budesti, Carligele, Vartescoiu, Cimpineanca.

3. Produzzjoni tal-inbejjed bojod jew roze
Prattika enologika specifika

L-inbejjed bojod jew roze jistghu jinkisbu mill-varjetajiet Pinot gris u Traminer roz, skont l-ghazliet tal-produttur,
bl-uzu ta’ teknologiji li jippreservaw il-kwalita tad-DOP tal-gheneb u l-inbejjed prodotti minn dawn il-varjetajiet.

Rendimenti massimi

1. Il-varjetajiet Aligoté, Feteascd Regald, Zghihard de Husi, Cramposie Selectionatd, Francusd, Plivaie, Donaris u
Grasd de Cotnari

16 000 kilogramma ta’ gheneb ghal kull ettaru

2. Il-varjetajiet Riesling Italian, Semillon, Bibeascd Gri, Codand u Portugais Bleu

16 000 kilogramma ta’ gheneb ghal kull ettaru

3. Il-varjetajiet Riesling de Rhin, Muscadelle, Feteascd Albd, Chardonnay, Aromat de lasi, Syrah, Sangiovese,
Nebbiolo u Barbera

15 000 kilogramma ta’ gheneb ghal kull ettaru
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4, [l-varejtajiet Muscat Ottonel, Sauvignon, Pinot Gris, Timaioasd Romaneascd, Sarba, Traminer roz, Busuioaci de
Bohotin, Merlot u Zweigelt

13 500 kilogramma ta’ gheneb ghal kull ettaru

5. Il-varjetajiet Cabernet Sauvignon, Feteascd Neagrd, Pinot Noir, Negru Aromat u Babeascd Neagrd
12 600 kilogramma ta’ gheneb ghal kull ettaru

6.  Il-varjetajiet bojod u rozeé Aligoté, Feteascd Regald, Zghihard de Husi, Crimposie Selectionatd, Francusd u
Plivaie
123 ettolitru ghal kull ettaru

7. Il-varjetajiet bojod u rozé Grasi de Cotnari, Donaris, Riesling Italian, Semillon, Bibeascd Gri, Codand u
Portugais Bleu

123 ettolitru ghal kull ettaru

8. Il-varjetajiet homor Codani u Portugais bleu
119-il ettolitru ghal kull ettaru

9.  Il-varjetajiet bojod u roze Riesling de Rhin, Muscadelle, Feteascd Alba, Chardonnay u Aromat de Iasi
115-il ettolitru ghal kull ettaru

10. Il-varjetajiet homor Syrah, Sangiovese, Nebbiolo u Barbera
111-il ettolitru ghal kull ettaru

11. Il-varejtajiet bojod u rozé Muscat Ottonel, Sauvignon, Pinot Gris, Timaioasd romaneascd, Sarba u Traminer roz
104 ettolitri ghal kull ettaru

12.  Il-varjetajiet homor Busuioacd de Bohotin, Merlot u Zweigelt
100 ettolitru ghal kull ettaru

13. Il-varjetajiet rozé Cabernet Sauvignon, Feteascd Neagrd, Pinot Noir, Negru Aromat u Bibeascd Neagrd
97 ettolitru ghal kull ettaru

14. Il-varjetajiet homor Cabernet Sauvignon, Feteascd Neagrd, Pinot Noir, Negru Aromat u Bibeascd Neagra
93 ettolitru ghal kull ettaru
6.  Zona geografika definita

Iz-zona definita ghall-produzzjoni tal-inbejjed bid-denominazzjoni ta’ origini kkontrollata “Husi” tista’ tinkludi
subdenominazzjonijiet u tinsab fiz-zoni li gejjin tal-Kontea ta’ Vaslui:

Id-denominazzjoni “HUSI”

—  Il-belt ta’ Husi;

—  Il-muni¢ipalita ta’ Duda-Epureni, l-irhula ta’ Epureni u Duda;

—  Il-municipalita ta’ Pidureni, l-irhula ta’ Pidureni, Vileni, Leosti, Ivinesti u Rusca;

—  Il-municipalita ta’ Tatdrani, l-irhula ta’ Tatdrini, Crasniseni, Baltati u Mantu;

—  Il-municipalita ta’ Stdnilesti, l-irhula ta’ Stdnilesti u Poganesti;

—  Il-municipalita ta’ Bunegti-Averesti, l-irhula ta’ Bunesti, Averesti, Armaseni, Tabaldesti u Plopi;
—  Il-municipalita ta’ Arsura, l-irhula ta’ Arsura, Funditura u Pahnesti;

—  Il-municipalita ta’ Dranceni, l-irhula ta’ Dranceni, Ghermanegti u Ragesti;

—  Il-municipalita ta’ Botesti, l-irhula ta’ Botesti u Gugesti;

—  Il-municipalita ta’ Banca, l-irhula ta’ Banca, Stoisesti, Sarbi u Tifu;
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—  Il-municipalita ta’ Filciu, l-irhula ta’ Filciu, Bozia, Copdceana u Ranzesti;

—  Il-municipalita ta’ Blagesti, l-irhula ta’ Blagesti u Igesti.

Is-subdenominazzjoni “VUTCANI":

—  Il-municipalita ta’ Vutcani, l-irhula ta’ Vutcani u Maldiesti;

—  Il-municipalita ta’ Rosiesti, l-irhula ta’ Rosiesti, Gara Rosiesti u Valea lui Darie;
—  I-municipalita ta’ Suletea, l-irhula ta’ Suletea, R3gcani u Fedesti

—  Il-municipalita tal-irhula ta’ Epureni u Horga;

—  I-municipalita ta’ Berezeni, l-irhula ta’ Berezeni, Rinceni u Musata.

Varjeta jew varjetajiet ta’ gheneb tal-inbid

Aligoté B - Plant de trois, Plant gris, Vert blanc, Troyen blanc

Aromat de lasi B

Barbera N

Busuioacd de Bohotin Rs — Schwarzer Muscat, Muscat fioletovii, Muscat violet cyperus, Muscat rouge de Frontignan
Babeascd gri G

Bibeascd neagrd N - Grossmuttertraube, Hexentraube, Cricana, Rard neagrd, Cildarusd, Serecsia

Cabernet Sauvignon N - Petit Vidure, Burdeos tinto

Chardonnay B - Gentil blanc, Pinot blanc Chardonnay

Codand N

Cramposie selectionatd B

Donaris B

Feteascd albd B - Pdsareascd albd, Poama fetei, Madchentraube, Leanyka, Leanka

Feteascd neagrd N — Schwarze Midchentraube, Poama fetei neagrd, Pisareascd neagrd, Coada randunicii
Feteascd regald B - Konigliche Madchentraube, Konigsast, Kiralylednyka, Ddndsand, Galbend de Ardeal
Francusd B - Vinoas3, Mildweisser, Mustoasd de Moldova, Poami creatd

Grasd de Cotnari B - Dicktraube, Grasd, Kover sz6lo

Merlot N — Bigney rouge, Plant Medoc

Muscadelle B - Moscatello bianco, Mouscadet doux

Muscat Ottonel B - Muscat Ottonel blanc

Nebbiolo N

Negru Aromat N

Pinot Gris G — Affumé, Grauer Burgunder, Grauburgunder, Grauer Monch, Pinot cendré, Pinot Grigio, Rulidnder
Pinot noir N - Blauer Spatburgunder, Blauer Burgunder, Burgund mic, Burgunder roter, Kldvner Morillon Noir
Pinot noir N - Spatburgunder, Pinot nero

Plivaie B - Bilang, Plivand, Poama bilaie

Portugais Bleu N - Blauer Portugieser, Oporto, Portugieser,

Riesling de Rhin B — Weisser Riesling, White Riesling, Riesling Renano, Rheinriesling

Riesling italian B - Olasz Riesling, Olaszriesling, Welschriesling

Sangiovese N - Brunello di Montalcino, Morellino
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Sauvignon B - Sauvignon Blanc

Syrah N - Shiraz, Petit Syrah

Semillon B - Semillon blanc

Traminer Rose Rs - Rosetraminer, Savagnin Rose, Gewiirztraminer

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

Tdmaioasd romaneasc B - Ruménische Weihrauchtraube, Tamianka, Timaioasd albid de Drigasani
Zghihari de Husi B - Zghihard, Zghihari galbend, Zghihard verde batutd

Zweigelt N - Blauerzweigelt, Negru de Zweigelt, Zweigelt blau

Sarba B

Deskrizzjoni tar-rabta jew tar-rabtiet

Dettalji taz-zona geografika

Is-substrat litologiku jifforma kisja tipologikament diversa. Tista’ tigi osservata zonalita altitudinali fid-distribuzzjoni
tal-hamrija, mill-mollisoli tal-isteppa u l-isteppa tal-foresta sal-hamrija tat-tafal alluvjali tal-livell tal-foresta. Il-hamrija
chernozem kambika u l-hamrija griza, it-tipi ta’ hamrija l-aktar mifruxa fid-Depressjoni ta’ Husi, huma wkoll dawk
bl-akbar valur ghall-vinji, billi s-sawra taghhom li tixbah it-trab ramli gulglieni ttejjeb il-karatteristici fizici flimkien
mal-proprjetajiet bijokimici bazi¢i taghhom: attivita bijologika intensiva, kontenut sinifikanti ta’ humus, kapacita
gholja ta’ skambju ta’ katjoni, reazzjoni newtrali sa kemxejn aciduza, saturazzjoni gholja ta’ bazijiet u nutrijenti.

Ir-rizalt huwa ffurmat minn serbut gholjiet ittundjati wesghin tul l-assi mill-Majjistral ghax-Xlokk. L-gholjiet
ghandhom orjentazzjonijiet, karatteristi¢ci morfologici u gradjenti differenti. Dan ir-regjun tal-vitikultura jghaqgad
flimkien subunitajiet differenti: zona gholja wahda faltitudni ta’ madwar 300 m u Zona ta’ b’gholjiet aktar fil-baxx
baltitudni medja ta’ 150 m. L-gholjiet ghandhom orjentazzjonijiet, karatteristici morfologici u gradjenti differenti li
jiffturmaw l-isfond ghal uhud mill-vinji fiz-zona.

Id-depressjoni ta’ Husi hija delimitata minn gholjiet gholjin fin-Nofsinhar, fil-Punent u fit-Tramuntana u mill-wied ta’
Prut fil-Lvant, u fiha hemm aktar minn 70 % tal-vinji fiz-zZona. Il-widien li jisseparaw l-gholjiet tar-regjun b'inklinaz-
zjonijiet kemm kemm asimmetrici jibdew fil-pjanura kostali miksija bl-gholjiet, li jiffurmaw katina ta’ depressjonijiet
(il-Voloseni, il-Husi, 1-Epureni, in-Novaci, id-Diuca, il-Funditura, l-Arsura, il-Ghermanesti) li, flimkien mal-gholjiet
aktar fl-gholi tad-depressjoni, fihom ir-regjuni tal-vitikultura bl-akbar valur.

II-klima hija kontinentali moderata b’aspetti kontinentali moderati fl-gholjiet u emiboreali fid-depressjoni ta’ Husi.

L-irradjanza solari globali hija ta’ madwar 120 kcal/cm?[sena, id-durata medja tad-dawl] tax-xemx fis-sena hija ta’
2000 siegha fl-gholjiet fil-gholi u aktar minn 2100 siegha fid-depressjoni ta’ Husi u fil-wied ta’ Prut.
B’kunsiderazzjoni tal-valuri annwali medji ta’ radjazzjoni u termali solari, ninnotaw li dawn jibqghu gholjin matul
l-istagun tat-tkabbir, li huwa ta’ benefic¢ju ghall-izvilupp u ghas-sajran tal-gheneb.

L-irjieh predominanti mill-Punent, mill-Majjistral u mit-Tramuntana, li flimkien jirrapprezentaw aktar minn 60 % tar-
rih annwali u li ghandhom karatteristi¢i Fohn meta jonfhu 7 isfel mill-inklinazzjonijiet tal-gholjiet lejn id-depressjoni.
Ir-rih mill-Grigal, spe¢jalment il-Crivat, izid il-glata, filwaqt li mil-Lvant u mix-Xlokk huma shan u xotti fis-sajf, u dan
izid in-nixfa, li t-tnejn li huma jinhassu b’'mod intensiv kemm fid-depressjoni ta’ Husi kif ukoll fil-pjanura tal-gharghar
ta’ Prut.

In-network idrografiku li fih jiskula t-territorju tal-belt huwa maghmul minn zewg arterji principali: id-Dréslavat fin-
Nofsinhar u r-Rdiesti, iffurmata mit-Turbata u s-Sara fit-Tramuntana. Dawn jiltaqghu fil-Lvant tal-belt fejn jiffurmaw
ix-xmara Husi. In-nixxighat tad-Drasldvit u r-Réiesti ghandhom karatteristici idrografi¢i torrenzjali. Fir-rebbiegha,
meta l-borra ddub malajr bhala rizultat taz-zieda fit-temperaturi, jew fis-sajf wara xita torrenzjali, in-nixxighat igorru
kwantitajiet kbar ta’ ilma, li kultant jifqghu x-xtajta taghhom.

ELL http://data.europa.eu/eli/C[2025/6281/oj



MT GU C, 19.11.2025

L-inbejjed prodotti £din iz-zona huma nbejjed xotti sa helwin, bojod, roz¢ jew homor. Generalment huma nbejjed
hfief, mhux estrattivi hafna, b’kontenut moderat ta’ alkohol, dagsxejn aciduzi fit-Tramuntana taz-zona b’acidita
massima fiz-zZona ta’ Averesti, fejn l-acidita naturali tista’ tilhaq il-11 sa 12-il gramma ta’ acidu tartariku ghal kull
litru fcerti snin, li jaghmel lil din iz-zona eccellenti ghall-produzzjoni tal-inbejjed spumanti.

L-inbejjed homor ivarjaw minn kulur ¢ar fit-Tramuntana taz-zona ghal kulur gawwi fin-Nofsinhar.

L-ewwel dokumenti bil-miktub li jirreferu ghall-ezistenza tal-vinji fiz-zoni fejn jinsabu l-vinji tal-lum imorru lura ghal
qabel l-ewwel rekord li jsemmi I-belt ta’ Husi. Att minn Alessandru t-Twajjeb fl-1415 jistabbilixxi l-konfini tal-vinja
l-qadima. Dokument ichor datat Awwissu 1436 juri li kien hemm dwieli mhawla fiz-zoni tal-vitikultura Epureni -
Pahnesti - Husi. Id-dokumenti ta’ dak iz-zmien jghidu li bejn 1-1600 u 1-1662 thawlu dwieli b'mod intensiv fil-vinji
ta’ Saca u Ochi; id-dwieli ta’ Husi kienu tan-nobbli lokali.

Hemm rekords qodma tal-kwalita eccellenti tal-inbejjed minn Husi, miktuba minn vjaggaturi barranin fil-Moldavja
medjevali, b’'mod partikolari minn Marco Bandinus f1-1646: “Husi, Zona qadima fejn kienu jghixu n-nies, ta’ vinji fil-
Moldavja, tipproduci nbid b’toghma tajba hafna u li jfuh, li huwa mfittex hafna”. Il-kartografu ewlieni Dimitrie
Cantemir, li twieled fir-rahal ta’ Silisteni qrib Husi (minn dak iz-zmien '] hawn ir-rahal issemma mill-gdid ghalih),
jikteb f“Descriptio Moldaviae” li “l-aqwa nbid isir f Cotnari, u warajh hemm dak ta’ Husi”.

8.2. Dettalji dwar il-fatturi umani

Il-kultivazzjoni tad-dwieli fiz-zona tad-DOC Husi ssir fuq kannizzati vertikali, b'zabra u tharrig guyot u kordun
bilaterali b'zabra fi frieghi, skont il-post tal-irqajja’ art u l-facilitajiet ghat-twettiq tal-operazzjonijiet ta’ manutenzjoni,
filwaq li jitqiesu kemm il-parametri produttivi kif ukoll dawk enologici.

[l-vinji li minnhom jinkiseb I-gheneb ghall-inbejjed spumanti ta’ kwalita, l-inbejjed semifrizzanti u l-inbejjed spumanti
aromatici ta’ kwalita bid-DOC Husi ghandhom densita minima ta’ 3 500 pjanta/ha u l-purita taghhom tagbez il-95 %.
L-ammont ta’ frott huwa limitat ghal 28 ghanqud vijabbli ghal kull pjanta. Ir-regolazzjoni tal-produzzjoni tal-gheneb
u l-gestjoni korretta tal-faxxina jizguraw akkumulazzjoni ottimali tal-komposti polifenoli¢i mehtiega mill-inbejjed
bazi ghall-inbejjed spumanti ta’ kwalita roze.

L-gheneb jigi pprocessat skont il-varjeta, b’purita ta’ 100 %, u kwalunkwe tahlit imbaghad jinholoq meta jithejjew
il-lottijiet tat-tirage. Il-produtturi fiz-Zona jimmaniggjaw il-process ta’ tahlit taghhom billi jiddependu fuq
l-esperjenza li kisbu fil-vinifikazzjoni separata tal-varjetajiet tad-dwieli. Dan it-tahlit isir b’hila kbira, billi jitqiesu
l-varjetajiet tad-dwieli u s-sena tal-produzzjoni, biex tigi Zgurata certa konsistenza bejn l-acidita u t-toghma ta’ frott
tal-inbejjed. [l-preservazzjoni tal-integrita tal-gheneb, immedjatament wara l-qtugh u matul it-trasport, tiggarantixxi
¢-Carezza tal-most.

L-uzu limitat ta’ sulfitazzjoni huwa essenzjali ghall-kwalita tal-fermentazzjoni sekondarja. L-gheneb maqtugh huwa
trattat bl-akbar attenzjoni biex tigi evitata l-ossidazzjoni tal-most bejn il-qtugh u t-taghsir.

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 l-volum tal-most
estratt jiggarantixxu l-kwalita u ¢-carezza tal-most miksub, jippermettu estrazzjoni hafifa li tippreserva s-sottillezza
tal-aromi u joholqu nbejjed ta’ kulur car u jghajjat. It-tqaddim tal-inbejjed fuq il-karfa jaghtihom aromi terzjarji li
jtejbu l-kumplessita taghhom.

II-fermentazzjoni sekondarja fil-fliexken issir fbini modernizzat taht l-art fkundizzjonijiet ambjentali kkontrollati,
b'tali mod li jigi zgurat li l-parametri tal-fermentazzjoni jkunu kostanti u b’hekk li I-kwalita tal-inbejjed miksuba
bl-uzu tal-metodu tradizzjonali tigi replikata b’'mod preciz.

8.3. Dettalji tal-prodotti

Inbejjed spumanti ta’ kwalita — diversi sfumaturi ta’ lewn abjad jaghti fl-ahdar sa isfar dehbi, hjiel ta’ roza car sa hjiel
ta’ roza gawwi bi sfumaturi vjola, hjiel ta’ ahmar lewn ir-rubin, ahmar jaghti fil-vjola.
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Aromi tal-fjuri asso¢jati ma’ frott abjad u tac-¢itru, langas misjur, ghasel tal-aka¢ja, aroma kumplessa ta’ frott isfar
miksi bil-konfettura, ghasel u brioche fl-inbejjed miksuba bil-fermentazzjoni fil-flixkun, noti ddominati minn frott
ahmar (frawli) u frott tac-¢itru isfar, fjuri (peonja, weraq tas-salvja, habaq), jew frott ahmar misjur (ribes, ¢irasa
sewda) li jistghu jkunu kkomplementati minn noti ta’ gewz, gellewz inkaljat, kondimenti jew noti pikkanti.

Toghma — inbejjed fluwidi u kremuzi, persistenti u b’acidita gholja, ta’ frott b’persistenza tajba u finitura aciduza
fl-inbejjed roze, xi drabi b’dagsxejn sfumatura tal-polpa fl-inbejjed homor.

Inbejjed spumanti aromatici ta’ kwalita — minn isfar lewn it-tiben bi hjiel hadrani sa isfar jaghti fl-ahdar bi hjiel
dehbi, jew roza car bi ftit sfumatura vjola friska.

Aroma ta' Muscat, hjiel ta’ habaq, ward, haxix li ghadu kif inqata’, hjiel ta’ frott ahmar (frawli selvaggi, frawli, ¢itru,
grapefruit), noti tal-fjuri ta’ ward, habag, incens, fjuri selvaggi.

Toghma friska u vivaci, noti ta’ frott abjad — langas, gheneb frisk, b’bilan¢ tajjeb bejn il-hlewwa u l-acidita, taqta’,
ikkaratterizzata minn sfumaturi ta’ frott tropikali misjur. Raghwa abbundanti u persisenti u ammont tajjeb u intensiv
ta’ bziezag.

Inbejjed semifrizzanti — diversi sfumaturi ta’ lewn abjad jaghti fl-ahdar sa isfar dehbi, roza car sa hjiel ta’ roza qawwi
jew ahmar lewn ir-rubin sa ahmar jaghti fil-vjola. Aromi tal-fjuri, ta’ frott bil-polpa bajda — langas, tuffieh u frott tac-
¢itru (grapefruit), ghasel tal-akacja, frott ahmar (frawli, cirasa), citru, fjuri delikati (hxejjex aromatici, habaq), frott
ahmar misjur (ribes, ¢irasa sewda, ghanbagar), gewz u gellewz inkaljati.

Bhala toghma huma friski, persistenti fil-halq, b’acidita gholja, ta’ frott u b’persistenza tajba, finitura aciduza, raghwa
abbundanti jew moderata u ammont tajjeb ta’ bziezaq li jdumu ammont ta’ hin medju u jtejbu n-noti aromatici tal-
inbejjed.

L-inbejjed bla gass bojod huma ta’ kulur isfar lewn it-tiben, isfar ¢ar lewn il-lumi sa isfar dehbi li jxaqilbu lejn l-ahdar,
frott u aromi botanici, aromi qawwija ta’ habaq imnixxef u ta’ grapefruit roza (Busuioacd de Bohotin), noti ta’ fjuri u
acidita gholja li jikkomplementaw tajjeb it-toghma shiha u rifreskanti.

Fil-palat, jiddomina I-frott, b'noti ta’ frott abjad (langas, berquq) kif ukoll ta’ petali tal-ward, jew noti kemxejn pikkanti,
ghanbagar tal-mirabelle misjur, u noti delikati ta’ qatghat tad-dwieli (Sauvignon). In-noti tat-tuffich li huma aciduzi
b'mod rinfreskanti jippredominaw fit-toghma li tibga’ fil-halq u jistghu jkunu prezenti wkoll meta ssir vinifikazzjoni
semixotta.

ta’ tuffieh ahdar u zest tal-lumi, sawra flessibbli li tirrizulta mill-bilan¢ bejn l-acidita, l-alkohol u hjiel ta’ hlewwa
milqugha, b'aromi ta’ grapefruit, lajm u fjuri tal-merghat, u finitura ta’ sfargel, zbib u tuffieh isfar (Feteascd albi,
Feteascd regald).

L-inbejjed homor bla gass ghandhom kulur ahmar lewn ir-rubin qawwi, jew ahmar skur bi sfumaturi tar-rubin.

Fil-palat, l-inbejjed huma generuzi u tannici, li taghtihom kumplessita u astringenza pjacevoli, b’aromi rinfreskanti ta’
frott tat-tut tal-ghollieq, tar-ribes iswed, tan-naghniegh u tal-bzar ahmar (Cabernet Sauvignon), b’korporatura friska u
flessibbli u toghma li tibqa’ fil-halq medja li toffri sens ta’ bilanc.

Ghandhom aromi kumplessi ta’ ghanbaqar, prizervattivi tal-ghanbaqar u xropp tac-¢irasa, bi sfumaturi fini fl-isfond
ta’ affumikar. Is-sawra hija bellusija, b'noti rusti¢ci ddominati mill-frott ahmar tal-foresta u ¢-¢irasa sewda (Feteascd
neagrd).

Bhala aroma, ghandhom aromi hfief ta’ hwawar u huxlief, spiss ikkumplimentati minn ¢irasa qarsa, ¢irasa u lampun
(Cabernet Sauvignon) u hjiel ta’ bzar abjad.

L-inbejjed roze bla gass huma roza ¢ar, roza lewn is-salamun jew kultant roza jghajjat.

It-toghma dominanti tal-frott abjad, b’aromi qawwija ta’ habaq, petali tal-ward, grapefruit, kemxejn pikkanti, u noti u
aromi friski ta’ ribes ahmar, cranberry u frawli selvagg ikkumplimentati minn dawk tal-lampun u tal-frawli misjur.
It-toghma li tibqa’ fil-halq hija pjacevoli u tal-frott b’sensazzjoni ta’ freskezza u bilan¢, ipperfezzjonata minn acidita
specifika. Bhala aroma, hemm aromi definiti sew ta’ ¢irasa u ribes, issupplimentati minn ¢itru misjur u noti delikati
ta’ fjuri tal-merghat imhallta ma’ frott tal-foresta (ribes iswed, frawli selvagg).
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8.4. Rabta kawzali bejn iz-zona u l-prodott

Jigu prodotti firxa wiesgha ta’ nbejjed fdin iz-Zona, minn inbejjed xotti sa helwin, bojod, rozé jew homor.
Madankollu, jiffurmaw grupp pjuttost definit tajjeb fi hdan il-firxa tal-inbejjed Rumeni. Generalment huma nbejjed
hfief, mhux estrattivi hafna, b’kontenut moderat ta’ alkohol, dagsxejn aciduzi fit-Tramuntana taz-zona b'ac¢idita
massima fiz-Zona ta’ Averesti, fejn l-acidita naturali tista’ tilhaq il-11 sa 12-il gramma ta’ acidu tartariku ghal kull
litru fcerti snin, li jaghmel lil din iz-zona eccellenti ghall-produzzjoni tal-inbejjed spumanti. L-inbejjed homor
ivarjaw minn kulur car fit-Tramuntana tal-vinja ghal kulur gawwi fin-Nofsinhar. [l-kwalita tal-inbejjed miz-zona tas-
subodenominazzjoni “Vutcani” hija simili ghal dawk miksuba fiz-zona tad-DOC Dealu Bujorului.

[-karatteristi¢i tal-varjetajiet fiz-zona ta’ Husi jaghtu lill-inbejjed karatteristici bhal acidita gholja hafna, li hija
importanti ghall-produzzjoni tal-inbejjed bazi ghall-inbejjed spumanti. Jaghtu wkoll korporatura u struttura kemm
lill-inbejjed spumanti ta’ kwalita kif ukoll lil dawk semifrizzanti.

Minhabba d-daqs taz-zona, il-hamrija u l-kundizzjonijiet klimati¢i u ambjentali taz-zona tad-DOP Husi jistghu
jippermettu li I-gheneb jimmatura bizzejjed biex jipproduci l-inbid bazi ghall-inbejjed spumanti ta’ kwalita, l-inbejjed
spumanti aromatici ta’ kwalita u l-inbejjed semifrizzanti, bl-ahjar ghazla taz-zmien tal-hsad.

L-ahjar kundizzjonijiet ghall-produzzjoni tal-inbejjed spumanti jinsabu faltitudnijiet aktar fil-baxx, sa 200 m u
b'esponiment inqgas favorevoli, fuq inklinazzjonijiet esposti ghall-Grigal; dawn l-inbejjed huma kkaratterizzati minn
koncentrazzjoni alkoholika aktar moderata, ma humiex estrattivi hafna, u ghandhom acidita minn medja sa gholja,
toghma pjacevoli, u raghwa fina u li ddum (iz-zona ta’ Bunesti-Averesti).

Id-differenza fit-temperatura bejn billejl u binhar, flimkien mal-fluss tal-arja li jinzel mill-oghla inklinazzjonijiet,
tiffavorixxi s-sintezi u l-prezervazzjoni ta’ Certi komposti aromatic¢i; dan huwa partikolarment minnu ghal
inklinazzjonijiet faltitudni minn baxxa sa medja fejn id-differenza fit-temperatura tkun l-akbar. Dan jghin biex
johorgu noti primarji prominenti tal-frott tat-tuffieh, langas, hawh u berquq li jigu pprezervati fil-process tal-
produzzjoni tal-inbid, u b’hekk jizgura l-kwalitajiet aromatici partikolari tal-inbejjed bazi ghall-inbid spumanti.
L-iljieli moderatament shan jistghu jippermettu li l-aromi karatteristici tal-varjetajiet jakkumulaw bil-mod, u b’hekk
ikun possibbli li jigu prodotti nbejjed bi fwieha rikka u nota karatteristika tipika tal-varjeta.

Ghalhekk, il-freskezza, l-acidita u l-intensita aromatika tal-inbejjed spumanti ta’ kwalita, l-inbejjed spumanti aromatici
ta’ kwalita u l-inbejjed semifrizzanti huma rizultat tal-interazzjoni bejn ir-rizalt, it-tip ta’ hamrija u l-varjeta tad-dwieli,
flimkien ma’ tradizzjoni twila tal-produzzjoni tal-inbid.

L-gheneb mahsub ghall-produzzjoni tal-inbejjed bazi ghall-inbejjed spumanti jinqata’ kmieni, gabel dak ghall-inbejjed
bla gass, sabiex jigi zgurat bilan¢ korrett bejn iz-zokkrijiet u l-a¢idita, bil-ghan li jigu prodotti nbejjed spumanti ta’
kwalita tal-ahjar kwalita. L-inbejjed miksuba jehtiegu parametri fizikokimici b'valuri bbilan¢jati, bhall-proporzjon
bejn l-acidita u l-alkohol, u karatteristici sensorji li jizguraw il-karattru tipiku tal-varjetajiet imkabbra.

I¢-chernozem lixxivjat u l-hamrija griza prezenti f'partijiet kbar taz-zona ta’ Hugi huma favorevoli ghall-vinji (sawra li
tixbah it-trab tafli ramli) minhabba l-karatteristici bijokimici bazi¢i taghhom (attivita bijologika, kontenut sinifikanti
tal-humus, saturazzjoni gholja tal-bazijiet u n-nutrijenti).

[l-hamrija phaeozem u eutricambosol (cambisol) tizgura skular tajjeb u rizerva ta’ ilma gholja fid-dwieli li, matul
is-sajran, tippreserva l-kundizzjonijiet mehtiega ghall-bilan¢ tal-aromi, b'mod partikolari ghall-aromi tal-frott, li
jitlestew biz-zamma ta’ certa freskezza invigoranti ghar-riha.

L-irradjanza solari globali tvarja moderatament bejn 110 kcal/cm?/sena fuq inklinazzjonijiet bi ftit esponiment ghax-
xemx u 130 kcal/cm?[sena fuq inklinazzjonijiet b’esponiment ahjar ghax-xemx, u s-sighat medji tad-dawl tax-xemx
jizguraw solarizzazzjoni uniformi tal-gholjiet faltitudni gholja, b'madwar 2 000 siegha u aktar minn 2 100 siegha
fid-depressjoni ta’ Husi.
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Il-valuri medji annwali radjattivi u solari termali jibqghu gholjin matul l-istagun tat-tkabbir, li jippermettu l-izvilupp
favorevoli u s-sajran tal-gheneb. L-ghadd Zghir ta’ sighat ta’ xemx meta l-gheneb jibda jsir flimkien mac-ciklu tal-
kurrenti shan fil-Wied ta’ Prut jikkontribwixxu ghall-formazzjoni ottimali ta’ sustanzi aromatici fl-inbejjed bojod u
roze bla gass. Id-differenza fit-temperaturi ta’ billejl u binhar ghall-inklinazzjonijiet li jinsabu faltitudni minn baxxa
sa medja (id-depressjoni ta’ Husi qieghda f'altitudni ta’ 70-120 m) tikkontribwixxi ghas-sintezi u l-preservazzjoni tal-

komposti aromatici li jiddefinixxu n-noti primarji prominenti u tipikament friski tal-frott (it-tuffieh, il-hawh,
il-berquq u l-grapefruit). Fil-kaz ta’ hsad tard, meta l-gheneb ikollu kontenut gholi ta” zokkor (240 g/l), anke meta
jimmaturaw fuq perjodu twil ta’ zmien, l-inbejjed jipprezentaw bilan¢ aromatiku li jintgharaf fil-palat u r-riha
(Busuioacd de Bohotin).

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

Indikazzjoni tat-tikkettar

Qafas legali:

Fil-legizlazzjoni nazzjonali

Tip ta’ rekwizit addizzjonali:

Dispozizzjonijiet addizzjonali relatati mat-tikkettar

Deskrizzjoni tar-rekwizit:

Fuq it-tikkettar tal-inbejjed, id-denominazzjoni ta’ Origini Protetta Segarcea tista’ tigi supplimentata, skont l-interessi
tal-produtturi, b'wiehed mill-ismijiet ta’ vinji uni¢i li gejjin: DUDA-EPURENI, PADURENI, DEALUL LOHAN,
DEALUL DOBRINA, DEALUL SARA, DEALUL OCHI, DEALUL GALBENA, DEALUL OGRADA, DEALUL
PODGORIA, CERDACUL LUI VODA, DEALUL MANASTIRII, AVERESTI, PIHNESTI, ARSURA, DEALUL
DRAGALINA, DEALUL ROSIORI, PODINA, ARMASENI, DEALUL PRIBEASCA, BUNESTI, MOVILA LUI ANDREI,
DEALUL CALCEA, COLINA MANASTIRIL, LA SCHIT, DEALUL LUl MOTOC.

Ghad-denominazzjoni “Husi-Vutcani”, bl-ismijiet tal-vinji li gejjin: VALEA LUI DARIE, DEALUL HERETEL

Kundizzjonijiet tat-tqeghid fis-suq

Qafas legali:

Fil-legizlazzjoni nazzjonali

Tip ta’ rekwizit addizzjonali:

Dispozizzjonijiet addizzjonali relatati mat-tikkettar

Deskrizzjoni tar-rekwizit:

It-tikkettjar tal-inbejjed jista’ jsir bi kwalunkwe mod sakemm l-informazzjoni obbligatorja tigi indikata fl-istess kamp
viziv. It-tikketta u l-kontrotikketta ma humiex obbligatorji, it-tikkettar jista’ jsir fkomponent wiched jew aktar, jista’
jkollu kwalunkwe forma u jista’ jkun maghmul minn kwalunkwe materjal u bl-uzu ta’ kwalunkwe teknika.
It-tikkettar jista’ juza wkoll it-terminu tradizzjonali previst fil-legizlazzjoni fis-sehh ghall-inbejjed li jindika I-kwalita

tal-hsad bhala rizultat tal-kontenut taz-zokkor fil-hsad (meta I-gheneb ikollu tahsir nobbli).

Indikazzjonijiet uzati fil-prezentazzjoniftikkettar

Qafas legali:
fil-legizlazzjoni tal-UE
Tip ta’ rekwizit addizzjonali:

Dispozizzjonijiet addizzjonali relatati mat-tikkettar
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Deskrizzjoni tar-rekwizit:
Jistghu jintuzaw ukoll xi indikazzjonijiet li jirreferu ghal certi metodi ta’ produzzjoni, fuq bazi volontarja, kif gej:

l-indikazzjonijiet “fermentat in barrique [iffermetat fil-bettiji]”, “maturat in barrique [immaturat fil-bettiji]”,
“fermentat in prezenta aschiilor de stejar [iffermentat fil-prezenza ta’ ¢ipep tal-ballut]” u “maturat in prezenta
aschiilor de stejar [immaturat fil-prezenza ta’ Cipep tal-ballut]” jistghu jintwerew fuq it-tikkettar bir-Rumen, jew
jistghu jintuzaw termini b’lingwi ta’ uzu internazzjonali biex jinfurmaw lill-konsumatur li qed jintuza l-process
imsemmi, bhal kwalunkwe wahda mill-indikazzjonijiet li gejjin:

—  “fume” jew “smoked” jew “toasted” bl-Ingliz, kemm jekk tkun akkumpanjata mit-terminu li jiddeskrivi
l-intensita tat-trattament bis-shana applikat ghall-injam tal-ballut uzat, jigifieri “light”, “medium” jew “heavy”
kif ukoll jekk le.

—  “fumé” jew “fumée” bil-Franciz, kemm jekk tkun akkumpanjata mit-terminu li jiddeskrivi l-intensita tat-
trattament bis-shana applikat fuq l-injam tal-ballut uzat, kif ukoll jekk le, jigifieri “légere”, “moyenne”, “forte”
jew “petite fumé”, “demi fumé”, “intense fumé”.

Dawn l-indikazzjonijiet jistghu jkunu bi kwalunkwe lingwa ohra ta’ uzu internazzjonali jew bil-lingwa tal-pajjiz fejn
huwa mahsub 1i jigi kkumer¢jalizzat il-prodott tal-inbid, jekk il-produttur tal-inbid jaghzel li jaghmel dan, li

jinfurmaw lill-konsumatur dwar l-uzu ta’ prattiki applikati madwar id-dinja biex jinkisbu nbejjed b’karatteristici
sensorji differenti.

Ghal inbejjed li jghaddu min perjodu ta’ maturazzjoni jew tqaddim fuq il-karfa, it-tikketta tista’ tinkludi termini bhal
“sur lie”, “battonnage” jew “aged on the lees”.

Link ghall-ispecifikazzjoni tal-prodott

https:/[www.onvpv.ro/sites/default/files/caiet_de_sarcini_doc_husi_modif_cf_cererii_uniune_356_19.02.2024_cf_notif_
com_11.03.2025_no_track_changes.pdf
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