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Publikacja wniosku o zatwierdzenie zmiany na poziomie Unii w specyfikacji produktu objetego
chroniong nazwg pochodzenia w sektorze winoro$li i wina na podstawie art. 97 ust. 3 w zwigzku
z art. 105 rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1308/2013

(C[2025[623)

W terminie 3 miesiecy od daty niniejszej publikacji organy pafistwa czlonkowskiego lub panstwa trzeciego, lub osoba
fizyczna lub prawna majgca uzasadniony interes oraz majgca siedzibe lub miejsce pobytu w panstwie trzecim, mogg,
zgodnie z art. 17 rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) 2024/1143 ('), wnie$¢ sprzeciw do Komisji.

WNIOSEK O ZATWIERDZENIE ZMIANY W SPECYFIKAC]I PRODUKTU NA POZIOMIE UNII
,Bohotin”
PDO-RO-A0138-AMO02

Data zlozenia wniosku: 20.7.2021

1.  Wnioskodawca i uzasadniony interes

Stowarzyszenie Producentow i Przetworcow Winogron PROBOTA IASI

Stowarzyszenie Producentéw i Przetwércow Winogron Probota lasi to osoba prawna prawa prywatnego
prowadzaca dzialalno$¢ nienastawiong na zysk, dzialajaca na podstawie zezwolenia i statutu zatwierdzonego
w 2014 r., ustanowiona zgodnie z zarzgdzeniem rzadu nr 26/2000 w sprawie stowarzyszefi i fundacji.

Stowarzyszenie to ma na celu wspieranie i ochrong intereséw gospodarczych, handlowych, zawodowych i prawnych
swoich czlonkéw, ktérymi sg spétki handlowe i indywidualni przedsigbiorcy zajmujacy si¢ produkcja
i przetworstwem winogron. Zarzadza ono powigzang produkcja objeta ChNP lasi i zapewnia wsparcie
producentom ChNP Bohotin w produkcji wina pod t3 nazwa, poniewaz na tym obszarze nie istnieje odrebne
stowarzyszenie zwigzane z t3 nazwa, a stowarzyszenie Probota jest jednym z najwazniejszych stowarzyszen dla
regionu uprawy winoro$li Dealurile Moldovei ustanowionym na podstawie przepiséw krajowych umozliwiajgcych
udzielanie wsparcia producentom w dazeniu do prawidlowego zarzadzania produkcja wysokiej jakosci winogron/
wina.

Siedziba stowarzyszenia miesci si¢ na terenie przedsi¢biorstwa Agroindustrial Ceres SRL, budynek C1, biuro 1, kod
pocztowy 707 055, gmina Bivolari, okreg Jassy, www.cramahermeziu.ro.

2. Punkt w specyfikacji produktu, ktérego dotycza zmiany

O Nazwa produktu

Kategoria produktéw sektora wina

Zwigzek

Ograniczenia dotyczace wprowadzania do obrotu
3. Opis i uzasadnienie zmiany

1. Wprowadzenie do produkcji nowych kategorii win

Specyfikacje wina zmieniono przez wprowadzenie trzech nowych kategorii wina dopuszczonego do produkgji
zgodnie z definicja w czgsci Il zalgcznika VII do rozporzadzenia (UE) nr 1308/2013: gatunkowe wino musujace,
aromatyczne gatunkowe wino musujace i wino pétmusujace, ktére s3 produkowane z winogron zebranych na
wyznaczonym obszarze chronionej nazwy pochodzenia ChNP Bohotin i mogg nosi¢ ChNP.

(") Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) 2024/1143 z dnia 11 kwietnia 2024 r. w sprawie oznaczeri geograficznych
w odniesieniu do wina, napojéw spirytusowych i produktéw rolnych oraz gwarantowanych tradycyjnych specjalnosci i okreslen
jako$ciowych stosowanych fakultatywnie w odniesieniu do produktéw rolnych, zmieniajace rozporzadzenia (UE) nr 1308/2013,
(UE) 2019/787 i (UE) 2019/1753 oraz uchylajace rozporzadzenie (UE) nr 1151/2012 (Dz.U. L, 20241143, 23.4.2024, ELL: http://
data.europa.eu/elifreg/2024/1143/o0j).
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Zmiana ta jest wynikiem wnioskéw wielu plantatoréw winorosli prowadzacych dzialalno$¢ na obszarze Bohotina,
w ktérych zwracali si¢ oni o dywersyfikacje produkeji win, aby poza obecnie produkowanym winem niemusujgcym
uwzgledni¢ wina musujace w celu zwigkszenia dochodéw z takich produktéw, wzmocni¢ chroniong nazwe dzigki
przetwarzaniu nowych kategorii produktéw i przyciagnaé mtodszych konsumentéw.

Wprowadzono zmiany w rozdziale I specyfikacji oraz pkt 3 jednolitego dokumentu.

2. Szczegblowe informacje na temat zwigzku miedzy obszarem a produktem w odniesieniu do nowych
kategorii wina

Konieczna jest zmiana specyfikacji przez wskazanie szczegélowych informacji dotyczacych zwigzku miedzy
obszarem geograficznym a opisywanym produktem w odniesieniu do nowych kategorii produkowanych win w celu
zapewnienia zgodnosci z przepisami wlasciwymi dla chronionej nazwy i przedstawienia specyfiki obszaru objetego
ChNP przez uwzglednienie konkretnych czynnikéow.

Wprowadzono zmiany w rozdziale II specyfikacji oraz pkt 8 jednolitego dokumentu.

3. Wskazanie dozwolonych odmian winorosli w przypadku aromatycznego wina musujacego

Specyfikacje wina zmieniono przez wyszczegdlnienie odmian winorosli, z ktérych uzyskuje si¢ aromatyczne
gatunkowe wina musujace (odmiany Tdmaioasd romaneascd, Traminer roz, Muscat Ottonel i Busuioacd de Bohotin).

Zmieniono rozdzial IV specyfikacji, natomiast jednolity dokument pozostaje bez zmian.

4. Wskazanie wydajnosci w przypadku aromatycznego wina musujgcego

Konieczna jest zmiana specyfikacji przez wskazanie wydajnosci w przypadku odmian, z ktérych uzyskuje sie
aromatyczne gatunkowe wina musujgce, w celu jasnego okreSlenia konkretnych parametréw wydajnosci
dotyczacych tej kategorii.

Wprowadzono zmiany w rozdzialach IV i V specyfikacji oraz pkt 5.2 jednolitego dokumentu.

5. Prezentacja praktyk technologicznych typowych dla poszczegdlnych kategorii wina

Specyfikacje zmieniono przez wprowadzenie szczegélowych informacji dotyczacych praktyk technologicznych
typowych dla produkcji nowych kategorii wina (wino musujace, aromatyczne gatunkowe wino musujgce, wino
polmusujgce), takich jak informacje na temat fermentacji w zbiornikach ci$nieniowych, fermentacji w szklanych
butelkach, stabilizacji aromatycznego wina musujacego.

Wprowadzono zmiany w rozdziale X specyfikacji produktu, natomiast jednolity dokument pozostaje bez zmian.

6.  Wskazanie cech analitycznych dotyczacych kategorii wina bedacych przedmiotem wniosku

Konieczna jest zmiana specyfikacji przez wskazanie konkretnych parametréw fizykochemicznych nowych kategorii,
poniewaz przepisy wymagaja tego w odniesieniu do produktu objetego ChNP jako informacji dotyczacej specyfiki
tych kategorii jakoSciowych.

Wprowadzono zmiany w rozdziale XI specyfikacji oraz w pkt 4.3, 4.4 i 4.5 jednolitego dokumentu.

7. Okreslenie cech organoleptycznych nowych kategorii wina bedacych przedmiotem wniosku

Specyfikacje zmieniono przez dodanie informacji dotyczacych cech organoleptycznych nowych kategorii wina
bedacych przedmiotem wniosku o produkcje, poniewaz przepisy wymagaja podania tych informacji w przypadku
ChNP.

Wprowadzono zmiany w rozdziale XI specyfikacji oraz w pkt 4.3, 4.4 i 4.5 jednolitego dokumentu.

8. Wlaczenie w informacjach dotyczacych etykietowania/prezentacji obowigzkowych danych szczegélowych
dotyczgcych gatunkowego wina musujacego

Konieczna jest zmiana specyfikacji przez wprowadzenie przepisow dotyczacych etykietowania kategorii
gatunkowego wina musujgcego, aby etykietowanie tej kategorii obejmowalo informacje dotyczace metody
uzyskania gatunkowego wina musujacego oraz nazwy odmiany, z ktérej wino uzyskano.

Zmieniono rozdzial XII specyfikacji produktu oraz pkt 9 jednolitego dokumentu.
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3.1.

JEDNOLITY DOKUMENT

Nazwa produktu

Bohotin

Rodzaj oznaczenia geograficznego

ChNP - chroniona nazwa pochodzenia

Kategorie produktéw sektora wina

1. Wino

5. Gatunkowe wino musujace

6. Aromatyczne gatunkowe wino musujace

8.  Wino pélmusujace

Kod Nomenklatury scalonej
— 22 -NAPOJE BEZALKOHOLOWE, ALKOHOLOWE I OCET

2204 — Wino ze $wiezych winogron, wlacznie z winami wzmocnionymi; moszcz gronowy, inny niz ten objety
pozycja 2009

Opis wina lub win
1. Cechy organoleptyczne — wina biale i rézowe

Wina biate

Barwa — stomkowozoélta, intensywnie z6lta, kanarkowa z zielonkawymi refleksami, od cytrynowej do zielonkawej,
zielonkawozolta, zlocista, stomkowozdlta, zielonkawa, od zielonkawozdltej do stomkowozottej.

Zapach — typowy aromat muszkatu, czarnego bzu, zielonych cytrusow, Swiezy, aromat §wiezo krojonych jablek
letnich, aromat kwiatéw polnych, subtelny, po krotkim okresie dojrzewania laczacy akcenty skoszonego siana ze
$wiezoscig, typowy aromat kwiatéw winorodli, kwiatéw akacji, $wiezo skoszonego siana, zapachu wilgotnej ziemi,
kwiatéw polnych.

Smak — smak skérki chleba zytniego, miodu, smak lekko gorzki, o wysokiej kwasowosci, z aromatami cytrusowymi.

Wina rézowe — barwa w odcieniach ré6zowych lub barwa suszonych lisci cebuli badz platkéw rézy, aromaty bazylii,
owocow lesnych, delikatne nuty wanilii po krétkim okresie dojrzewania, zapach malin, poziomek, niekiedy czeresni
i wisni.

Warto$ci maksymalnej kwasowosci ogdlnej podlegaja limitom okre$lonym w odpowiednich przepisach Unii
Europejskiej.

Ogolne cechy analityczne

— Maksymalna catkowita zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci): 15

— Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci): 11,00

— Minimalna kwasowos$¢ ogdlna: 4,5 grama na litr, wyrazona jako kwas winowy
— Maksymalna kwasowos$¢ lotna (w miliekwiwalentach na litr): 18

— Maksymalna catkowita zawarto$¢ dwutlenku siarki (w miligramach na litr): 200
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2. Cechy organoleptyczne — wina czerwone

Wina czerwone

Barwa — ciemnorubinowa, ktéra po dojrzewaniu staje si¢ ceglasta, rubinowa, brazowoczerwona, z umiarkowanymi
lub intensywnymi odcieniami czerwieni owocu granatu lub purpury.

Zapach — bazylii, czerwonych owocéw lesnych, w miare dojrzewania pojawiajg si¢ nuty fiotka, taniny, tytoniu, skory,
w przypadku dojrzewania w beczkach rozwijajg si¢ akcenty wanilii, dojrzewajacych winogron, malin i poziomek.

Smak — po okresie dojrzewania nuty wanilii, dojrzalych owocéw lesnych, aromaty ziotowe, smak poziomek, wisni
gorzkiej, wisni, o umiarkowanej cierpkosci, z oryginalnymi nutami sliwek, drewna, pelny, z aromatami $wiezych
owoc6w, aksamitny.

Warto$ci maksymalnej kwasowosci ogdlnej podlegaja limitom okre$lonym w odpowiednich przepisach Unii
Europejskiej.

Ogolne cechy analityczne

— Maksymalna catkowita zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci): 15

— Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci) 11

— Minimalna kwasowos$¢ ogélna: 4,5 grama na litr, wyrazona jako kwas winowy
— Maksymalna kwasowo$¢ lotna (w miliekwiwalentach na litr): 20

— Maksymalna catkowita zawarto$¢ dwutlenku siarki (w miligramach na litr): 150

3. Gatunkowe wino musujace

Gatunkowe wina musujgce wyrdzniaja si¢ subtelno$cia, $wiezo$cia, naturalnoscig, aromatami fermentacji z nutami
dojrzalych moreli, truskawek, konfitury rézanej, wzmocnionymi delikatnymi i dlugo utrzymujacymi sie,
niewielkimi babelkami do pelnej wysokosci kieliszka, z obfitym musowaniem.

Barwa: od zielonkawobialej lub zéttozielonej w przypadku win biatych do bladorézowej lub delikatnych odcieni
rubinowych w przypadku win rézowych lub czerwonych.

Aromat: §wiezy, charakterystyczny dla produktu, aromat fermentacji z nutami kwiatowymi.

Smak: owocowy (morelowy, truskawkowy, grejpfrutowy), finezyjny, o cechach sensorycznych przypominajacych
aromatyzowane drozdze, klujacy z powodu obecnosci dwutlenku wegla, o specyficznym aromacie.

Obfite pecherzyki powietrza, trwale napowietrzenie malymi babelkami do pelnej wysokosci kieliszka.
Nadci$nienie tych win w temperaturze 20 °C: min. 3,5 bara.

Maksymalna kwasowo$¢ lotna jest zréznicowana: w przypadku win biatych/rézowych wynosi 18 miliekwiwalentéw
na litr, w przypadku win czerwonych 20 miliekwiwalentéw na litr.

Ogolne cechy analityczne

— Maksymalna catkowita zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci): 15

— Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci): 10,00

— Minimalna kwasowo$¢ ogdlna: 6,00 grama na litr, wyrazona jako kwas winowy

— Maksymalna catkowita zawarto$¢ dwutlenku siarki (w miligramach na litr): 185

4. Aromatyczne gatunkowe wina musujace

Aromatyczne gatunkowe wina musujace cechuje: barwa stomkowozélta o zielonkawozoéltych odcieniach lub
zielonkawych refleksach (Tdmaioasd romaneascd, Muscat Ottonel) badZz barwa rézowa o odcieniach fiotkowych
(Busuioacd de Bohotin, Traminer roz), z obfitg piang i drobnymi, dlugo utrzymujacymi sie babelkami.
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Charakterystyczny aromat zachowujacy terpenowe aromaty winogron z dodatkiem lotnych zwigzkow
aromatycznych pochodzacych z fermentacji alkoholowej, finezyjny i szeroki, z tonami cytruséw, kwiatow
pomaranczy, bazylii i platkow rozy, a takze delikatnymi aromatami $wiezych czerwonych owocéw. Wino musujace
jest bardzo przyjemne ze wzgledu na réwnowage miedzy poziomem kwasowosci a zawartoscig cukru, o duzej
trwalosci.

Z delikatnym aromatem muszkatu i nutami bazylii, 16z i $wiezo skoszonego siana smak jest przyjemny i zywy za
sprawg rownowagi miedzy stodyczg a kwasowoscig. Obfite pecherzyki powietrza, delikatne napowietrzenie matymi
babelkami do pelnej wysokosci kieliszka.

Nadci$nienie tych win w temperaturze 20 °C: min. 3 bary.
Maksymalna kwasowo$¢ lotna win bialych/r6zowych wynosi 18 miliekwiwalentéw na litr.

Ogolne cechy analityczne

— Maksymalna catkowita zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci): 15,00

— Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci): 6,00

— Minimalna kwasowos$¢ ogdlna: 6,0 graméw na litr, wyrazona jako kwas winowy

— Maksymalna catkowita zawarto$¢ dwutlenku siarki (w miligramach na litr): 185

5. Wina pétmusujace

Barwa: od zielonkawozoltej lub zéttozielonej w przypadku win bialych do bladorézowej lub delikatnych odcieni
rubinowych w przypadku win rézowych lub czerwonych.

Aromat: §wiezy, ze Swiezymi nutami truskawek, cytryn/grejpfrutéw, dojrzatych moreli, czarnego bzu, bazylii.

Smak: owocowy, finezyjny, zréwnowazony, o cechach sensorycznych przypominajacych aromatyzowane drozdze,
klujacy z powodu obecnosci dwutlenku wegla, o specyficznym aromacie $wiezych owocéw cytrusowych i lesnych.

Delikatne i trwale napowietrzenie malymi babelkami do pelnej wysokosci kieliszka.
Nadci$nienie tych win w temperaturze 20 °C: min. 1,0 bar i maks. 2,5 bara.

Maksymalna kwasowos$¢ lotna jest zréznicowana: w przypadku win bialych/rézowych wynosi 18 miliekwiwalentéw
na litr, w przypadku win czerwonych 20 miliekwiwalentéw na litr.

Ogolne cechy analityczne

— Maksymalna catkowita zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci): 15,00

— Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci): 7,00

— Minimalna kwasowo$¢ ogélna: 5,00 graméw na litr, wyrazona jako kwas winowy

— Maksymalna catkowita zawarto$¢ dwutlenku siarki (w miligramach na litr): 235

5. Praktyki enologiczne
a)  Szczegdlne praktyki enologiczne

Praktyka uprawy

Nawadnianie jest dozwolone jedynie w latach suszy, pod warunkiem zgloszenia tej praktyki do ONVPV (Krajowego
Urzedu ds. Winorosli i Wina), gdy zawarto$¢ wody w glebie na glebokosci 0-100 cm spada do 50 % AHI (ang. active
humidity interval); wymaga si¢ rowniez przestrzegania rozsadnych norm nawadniania (400-600 m3/ha).

Zielone zbiory — zmniejszanie liczby gron w fazie przebarwiania jagdd, gdy potencjalna produkcja przekracza
maksymalne limity dozwolone w specyfikacji produktu.
b)  Maksymalna wydajnosé

1. zbierane w fazie pelnej dojrzalosci, odmiany Sauvignon, Muscat Ottonel, Pinot gris, Chardonnay, Busuioaci de
Bohotin

11 500 kg winogron z hektara
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2. zbierane w fazie pelnej dojrzatosci, odmiany Cabernet Sauvignon, Feteascd neagrd, Pinot noir

11 500 kg winogron z hektara

3. zbierane w fazie pelnej dojrzatosci, odmiany Merlot, Bibeascd neagrd

12 000 kg winogron z hektara

4. zbierane w fazie pelnej dojrzalosci, odmiany Feteascd regald, Aligote, Feteascd albd, Riesling Italian

12 500 kg winogron z hektara

5. p6zny zbidr, odmiany Muscat Ottonel, Sauvignon, Pinot gris, Chardonnay, Busuioacd de Bohotin

10 000 kg winogron z hektara

6. pdzny zbidr, odmiany Cabernet Sauvignon, Pinot noir, Feteascd neagrd, Merlot, Feteasca albd, Merlot, Riesling
Italian

10 000 kg winogron z hektara

7. zbierane w okresie, gdy winogrona pokryte sa szlachetna plesnig, odmiany Busuioacd de Bohotin, Muscat
Ottonel, Pinot gris

8 000 kg winogron z hektara

8. zbierane w fazie pelnej dojrzatosci, odmiany Muscat Ottonel, Sauvignon, Pinot gris, Chardonnay, Busuioaci de
Bohotin

86 hektolitrow z hektara

9. zbierane w fazie pelnej dojrzatosci, odmiany Cabernet Sauvignon, Pinot noir, Feteascd neagrd

86 hektolitréw z hektara

10. zbierane w fazie pelnej dojrzatosci, odmiany Merlot, Bibeascd neagrd

90 hektolitréw z hektara

11. zbierane w fazie pelnej dojrzalosci, odmiany Feteasci regald, Aligote, Riesling Italian, Feteasci alba

94 hektolitréw z hektara

12. pbzny zbidr, odmiany Muscat Ottonel, Sauvignon, Pinot gris, Chardonnay, Busuioacd de Bohotin

65 hektolitrow z hektara

13. pézny zbidr, odmiany Cabernet Sauvignon, Pinot noir, Feteascd neagrd, Merlot, Feteascd albd, Riesling Italian

65 hektolitréw z hektara

14. zbierane w okresie, gdy winogrona pokryte s3 szlachetng plesnig, odmiany Busuioacd de Bohotin, Muscat
Ottonel, Pinot gris

52 hektolitréw z hektara

15. aromatyczne gatunkowe wina musujgce, Tdmaioasd roméneascd, Busuioacd de Bohotin

12 500 kg winogron z hektara

16. aromatyczne gatunkowe wina musujace, Traminer roz

11 500 kg winogron z hektara

17. aromatyczne gatunkowe wina musujace, Muscat Ottonel

11 000 kg winogron z hektara
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18. aromatyczne gatunkowe wina musujace, Timaioasd romaneascd, Busuioacd de Bohotin

92,5 hektolitréw z hektara

19. aromatyczne gatunkowe wina musujgce, Traminer roz

86 hektolitrow z hektara

20. aromatyczne gatunkowe wina musujace, Muscat Ottonel

81,40 hektolitréw z hektara

6.  Wyznaczony obszar geograficzny

Obszar wyznaczony na potrzeby produkcji win objetych kontrolowang nazwa pochodzenia ,Bohotin” znajduje si¢
na nastepujacych obszarach okregu Jassy:

— gmina Riducineni, wsie Riducdneni, Isaiia, Bohotin, Rosu;

— gmina Mosna, wie§ Mosna;

— gmina Cozmesti, wsie Cozmesti, Podolenii de Sus, Podolenii de Jos;
— gmina Dolhesti, wsie Dolhesti, Pietris i Bradiceti;

— gmina Gorban, wsie Gorban, Gura Bohotin, Podu Hagiului;

— gmina Ciortesti, wsie Ciortesti, Coropceni, Deleni, Serbesti.

7. Odmiany winorosli

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.

Opis zwigzku lub zwigzkéw

Szczeg6towe informacje dotyczgce obszaru geograficznego

Uksztaltowanie terenu obejmuje wyrzezbione miedzyrzecza, lekko wypukle i lekko nachylone w kierunku
potudniowo-zachodnim. Zbocza sg wydluzone, stosunkowo jednolite, o $rednim nachyleniu wynoszacym 10-15
%. Pierwszy poziom uksztaltowania terenu do wysokosci 30 m lezy na zachdéd od doliny potoku Mosna; drugi
poziom uksztaltowania terenu na wysokosci 50-100 m n.p.m. stanowi dlugie zbocze o dlugosci 7-8 km
i szerokosci 1,5-2 km; trzeci poziom uksztattowania terenu na wysokosci nieprzekraczajgcej 200 m n.p.m. zajmuje
wschodnig potowe zlewni strumienia Mosna.

Czynniki geologiczne obejmujg utwory: besarabu (gling, piaskowiec wapienny, piasek), na ktérych wystepuja osady
lessowe o grubos$ci 3—4 m; chersonu (piaszczyste gliny, piaski przeplatane zwartymi piaskowcami), tworzace gbrng
cze$¢ uksztaltowania terenu na wysoko$ciach powyzej 200 m n.p.m.; meotu (piaszczysty cyneryt o grubosci 10-20
m), wystepujace w poszczegdlnych czesciach najwyzej potozonych obszardéw, w utworach dolnego czwartorzedu
(osadach rzecznych) na wschéd od Cozmesti na terasach Prutu.

Sie¢ wodna jest stabo rozwinigta i obejmuje strumieft Mosnisoara we wschodniej czg$ci obszaru oraz mniejsze
strumienie przylegajace, ktére odprowadzaja wodg z prawej strony obszaru.

Klimat — typu kontynentalnego — cechujg skrajne warunki, surowe zimy i suche lata, z oddzialywaniem powietrza
przeplywajacego do otwartej doliny Prutu. Charakterystyka: $rednia temperatura roczna wynosi 9,6 °C, sezon
wegetacyjny trwa Srednio 183 dni, catkowity bilans cieplny wynosi
3693-4 309 °C, aktywny bilans cieplny wynosi 3 223-3 879 °C oraz uzytkowy bilans cieplny w przypadku
winorosli wynosi 1 330-1 739 °C.

Najzimniejszym miesigcem roku jest styczen (-3,6 °C), w ktérym odnotowuje si¢ minimalne temperatury
bezwzgledne do — 26,8 °C, co stwarza zagrozenie dla niechronionych winorosli, a najcieplejszym miesigcem roku
jest lipiec (21,3 °C), z maksymalnymi temperaturami bezwzglednymi siegajacymi nawet 41,6 °C i czesto
pokrywajacymi si¢ z okresami suszy.

Catkowite roczne nastonecznienie wynosi 2 137 godzin, w tym 1 348 godzin w okresie wegetacji winorosli. Roczna
suma opadéw wynosi 517,8 mm, w tym 320,5 mm w okresie uprawy winorosli.

Najwiecksze opady deszczu wystepuja latem (czerwiec-lipiec), a najmniejsze zimg (styczen—luty).

Gleby — dominuja mollisole kambiczne/czarnoziemy (30-35 %), a takze gleby gliniaste na wysoko potozonych
obszarach (250-300 m n.p.m.). Na obszarze plaskowyzu skaly glebotwércze sg reprezentowane przez osady
lessowe, a na obszarze Srodkowo-p6inocnym — przez piaskowiec wapienny.

Szczegbtowe informacje o produkcie

Wina niemusujace uzyskiwane na tym obszarze s3 na ogél lekkie, a wina biale cechuje dodatkowa kwasowos¢, ktéra
nie jest zbyt ekstrakcyjna, lecz typowa dla odmian, z ktérych uzyskuje si¢ wina. Odmiany winoroéli czerwonych
przeznaczone do produkcji win gatunkowych na tym obszarze charakteryzuja si¢ wysoka zdolnoscia do
gromadzenia antocyjanow (wina taninowe cechujace si¢ akumulacjg barw), a dojrzato$¢ fenolowa wystepuje zwykle
dwa tygodnie po osiggnigciu dojrzatosci technologiczne;j.

Busuioacd de Bohotin ma szczegdlny charakter, ktéry przejawia si¢ w tym, ze odmiana ta w niektérych latach
o dlugiej i cieplej jesieni pozwala na uzyskanie naturalnie stodkiego wina rézowego zawierajacego cukier
resztkowy. Wino to jest ttuste, o bursztynowej barwie, pelne aromatéw przypominajgcych jednoczesnie platki rozy,
bazylig i kadzidlo, poniewaz jest to w istocie odmiana specyficzna dla obszaru, z ktérego wywodzi si¢ nazwa wina.

Gatunkowe wina musujace
Subtelnosé, $wiezosé, naturalnosé, aromaty fermentacji z nutami dojrzalych moreli, truskawek, konfitury rdzanej,
wzmocnionymi delikatnymi i dlugo utrzymujacymi sig, malymi babelkami do pelnej wysokosci kieliszka; obficie

musujace.

Barwa od zielonkawobialej lub zéltozielonej w przypadku win bialych do bladorézowej o delikatnych odcieniach
rubinowych w przypadku win rézowych lub czerwonych.

Aromat $wiezy, aromaty fermentacji z nutami kwiatowymi.

Smak owocowy (morelowy, truskawkowy, grejpfrutowy), finezyjny, o cechach sensorycznych przypominajacych
aromatyzowane drozdze, klujacy z powodu obecnosci dwutlenku wegla, o specyficznym aromacie.
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8.3.

8.4.

Aromatyczne gatunkowe wina musujace

Barwa sfomkowozélta o zielonkawozdltych odcieniach i zielonkawych refleksach (Timaioasd roméaneascd, Muscat
Ottonel) lub barwa rézowa o odcieniach fiotkowych (Busuioaci de Bohotin, Traminer roz), z obfita piana
i drobnymi, dtugo utrzymujacymi si¢ babelkami.

Charakterystyczny aromat zachowujacy terpenowe aromaty winogron z dodatkiem lotnych zwigzkow
aromatycznych pochodzacych z fermentacji alkoholowej, finezyjny i szeroki, z tonami cytruséw, kwiatéw
pomaranczy, bazylii i platkow rdzy, a takze delikatnymi aromatami $wiezych czerwonych owocéw. Réwnowaga
miedzy poziomem kwasowosci a zawartoscig cukru, o duzej trwatosci. O delikatnym aromacie muszkatu, z nutami
bazylii, r6z i wiezo skoszonego siana, smak jest zywy za sprawg réwnowagi miedzy stodyczg a kwasowoscig.

Wina pétmusujgce

Barwa od zielonkawobialej lub zéttozielonej w przypadku win biatych do bladorézowej lub delikatnych odcieni
rubinowych w przypadku win rézowych lub czerwonych.

Aromat cechuje si¢ $wiezoscia, Swiezymi nutami truskawek, cytryn/grejpfrutéw, dojrzatych moreli, czarnego bzu,
bazylii.

Smak owocowy, finezyjny, zréwnowazony, o cechach sensorycznych przypominajgcych aromatyzowane drozdze,
klujacy z powodu obecnosci dwutlenku wegla, o specyficznym aromacie $wiezych owocéw cytrusowych i lesnych.
Obfite pecherzyki powietrza, trwale napowietrzenie malymi babelkami do pelnej wysokosci kieliszka.

Szczegdtowy opis czynnika ludzkiego

W celu uzyskania wina duza cze$¢ plantatoréw winoroéli zbiera winogrona w nocy, aby skrocié czas przetwarzania
technologicznego i unikna¢ schtodzenia zebranych plonéw, a nastepnie szybko i delikatnie przetwarza moszcz, aby
zapobiec zmniejszeniu ilodci sktadnikéw odzywczych potrzebnych do fermentacji. W niektérych przypadkach
producenci wykorzystuja rowniez do celéw przechowywania pewne stare piwnice lub nowoczesne obiekty, aby
zapewni¢ optymalne warunki przechowywania win i zachowal ich $wiezo$¢ przez dluzszy czas, zwlaszcza
w przypadku gatunkowych biatych win musujacych, ale réwniez aby ulatwi¢ dojrzewanie (w piwnicach znajduja si¢
stoly z otworami wykorzystywane na etapie remuage do produkcji gatunkowych win musujgcych).

Stosuje si¢ réwniez prowadzenie winoro§li przez przycinanie w zaleznosci od umiejscowienia dziatki na zboczu
i specyfiki owocowania danej odmiany. Przeprowadza si¢ tez cigcie pedéw przed kwitnieniem w celu zwigkszenia
odsetka zawigzujacych si¢ owocéw oraz zwigkszenia Sredniej masy kici i zbioréw z jednostkowej powierzchni
odmian takich jak Feteascd regald, Timaioasd romaneascd i Muscat Ottonel. Zwalczanie chwastéw przeprowadza
si¢ przez koszenie i wzruszanie gleby za pomocg kultywatoréw z koficowkami pomiarowymi.

Plantatorzy winorosli zapewniajg optymalne zarzadzanie ro$linami i kontrolujg ich wigor oraz potencjal produkcji
metodami zmierzajacymi do regulacji wydajnosci.

Wykorzystanie calych winogron, usuwanie moszczu wytworzonego podczas transportu, staranna obrobka,
tloczenie w czystym $rodowisku przy uzyciu odpowiedniego sprzetu i zgodnie z zasadami okreslajgcymi dokladny
stosunek masy przetworzonych zbioréw do objetosci uzyskanego moszczu zapewniajg jako$¢ i klarownosé
uzyskanego moszczu oraz umozliwiaja delikatng ekstrakcje, ktéra zachowuje subtelno$¢ aromatéw owocowych
i pozwala na stworzenie wina o dobrej intensywnosci i fagodnych aromatach. Dojrzewanie na osadzie, w czasie
ktérego powstajg aromaty trzeciorz¢dne, zapewnia zozonos¢ win.

Zaleznosci przyczynowe

Poniewaz przedmiotowy obszar zasadniczo nie pokrywa si¢ z glebokimi dolinami skierowanymi ku face Prutu,
ktéra przycigga wiele zimnych pradéw powietrza i gdzie winorosli zwykle nie uprawia si¢ na dolnej jednej trzeciej
czesci zboczy, wplyw minimalnych temperatur bezwzglednych w zimie jest niewielki i obszar ten mozna uznaé za
sprzyjajacy uprawie winoroli.

W Bohotinie winoro$l uprawia si¢ od czaséw starozytnych, a niektérzy autorzy uwazaja nawet, Zze odmiana
Busuioacd de Bohotin wyksztalcita si¢ na tym obszarze. Nazwa osady Bohotin, w zaleznosci od przytoczonego
zrédla, pochodzi od strumienia Bohotin przeplywajacego przez ten obszar lub od jednego ze starych plantatoréw
winoro$li zwanych Bohotinejczykami. Odmiana Busuioacd de Bohotin stala si¢ rozpoznawalna ze wzgledu na
swoja specyfike, jako jedyna rumunska odmiana przeznaczona do produkcji win aromatycznych o barwie rézowej
lub czerwonej, co sprawia, ze jest ona wyjatkowa wéréd win produkowanych w Rumunii.
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Wyjatkowy na calym $wiecie charakter Busuioacd de Bohotin jako odmiany rumunskiej znalazt uznanie w publikacji
wydawnictwa Hachette Dictionnaire Encyclopédique des Cépages, ktéra obejmuje okoto 10 000 odmian winorosli
istniejagcych na $wiecie i w ktérej wyraznie stwierdzono, ze ,Busuioaca de Bohotin jest odmiang stosowang do
produkcji aromatycznego wina czerwonego z Rumunii”.

Obecnos¢ na przedmiotowym obszarze gleb szkieletowych o wysokiej zawartosci weglanu wapnia wykorzystuje sie
do uprawy typowych odmian aromatycznych stosowanych do produkcji ekstrakcyjnych i $wiezych win
niemusujgcych, o charakterze mineralnym i zlozonym oraz o dobrze zdefiniowanych aromatach kwiatowych
(akacji, bazylii, czarnego bzu, miodu).

Obszar polozony najwyzej (300-340 m n.p.m.) cechuja bogate zasoby heliotermiczne i ogromny potencjal, a jego
najmniej zZyzne gleby i wysoka zawarto$¢ wapienia szkieletowego oraz potudniowa ekspozycja sprzyjaja odmianom
czerwonym.

Wina biale produkowane na tym obszarze s3 owocowe i majg wyrazny mineralny charakter. Ekspozycja zachodnia
winnic chroni je przed silnym nastonecznieniem, a w polaczeniu z bardziej umiarkowanymi temperaturami, ktére
sa wynikiem dzialania pradéw powietrza w korytarzu rzeki Prut, pomaga w lepszym zachowaniu kwasowosci
winogron oraz aromatycznych nut botanicznych i kwiatowych. Jednocze$nie z powodu mniejszego wigoru
wynikajgcego z mniej Zyznej gleby wina czerwone na tym obszarze s3 intensywne, mocne, bogate w taniny,
o wysokim potencjale dojrzewania (z aromatami dojrzatych owocéw lesnych, porzeczek, Sliwek, drewna, nutami
korzennymi).

Brak bardzo wysokich temperatur (fal upaléw) oraz wplyw strumieni powietrza z doliny Prutu przyczyniajg si¢ do
utrzymania kwaséw organicznych w winogronach, co prowadzi do powstania wina o wysokiej kwasowosci
ogollnej, niskim pH, zywego i orzeiwiajacego. Ponadto do$wiadczenie lokalnych plantatoréw winorosli
w polaczeniu ze wspdlczesnymi technikami uprawy winorosli przyczynia si¢ do produkcji win wysokiej jakosci.
Pod wzgledem geograficznym makroklimat w polaczeniu z wlasciwoSciami uprawianych odmian stanowi gléwny
czynnik odrézniajgcy wina pochodzace z danej winnicy od win produkowanych z tych samych odmian rosngcych
w innych winnicach.

W przypadku gatunkowych win musujacych — wyplukane i szare czarnoziemy, o gliniasto-piaszczystej konsystencji,
ktéra poprawia wlasciwosci fizyczne dzigki podstawowym wlasciwosciom biochemicznym (intensywnosé
aktywnosci biologicznej, wysoka zawarto$¢ prochnicy, zwigkszona zdolno$¢ wymiany kationowej, lekko kwasna
reakcja neutralna, wysokie nasycenie zasadami i skladnikami odzywczymi, umiarkowany klimat kontynentalny
o umiarkowanych cechach charakterystycznych na wysokich wzgérzach i promieniowanie stoneczne wynoszace
Srednio 120 kcal/cm?[rok, Srednie opady wynoszace 524 mm) sprzyjaja bardzo dobrej réwnowadze miedzy
kwasowoscig, zawartoscig cukréw i zwigzkéw aromatycznych, uzupelnionej delikatnymi babelkami.

W przypadku aromatycznych gatunkowych win musujacych — umiarkowany klimat kontynentalny z tagodnymi
zimami, gorgcymi latami i dlugimi jesieniami sprzyja gromadzeniu si¢ duzych ilosci cukréw i aromatéw,
w szczegblnosci nut owocowych typowych dla przedmiotowego obszaru (w Busuioacd de Bohotin — truskawek
i grejpfrutéw, w Muscat Ottonel — dojrzalych moreli, a w Timaioasd Romaneasci — czarnego bzu i bazylii).

Wyplukane i szare czarnoziemy oraz umiarkowany klimat kontynentalny sprzyjaja réwnowadze migdzy
kwasowoscig, zawartoScia cukréw i zwigzkOw aromatycznych, a utrzymanie tej rownowagi w optymalnych
warunkach pozwala zachowal typowa palet¢ aromatyczng dojrzalych owocéw oraz zywa $wiezo$¢ win
poétmusujacych.

9.  Dodatkowe wymogi zasadnicze (pakowanie, etykietowanie i inne wymogi)

Warunki wprowadzania do obrotu

Ramy prawne:

przepisy krajowe

Rodzaj wymogéw dodatkowych:

przepisy dodatkowe dotyczace etykietowania
Opis wymogu

Wina objete kontrolowang nazwg pochodzenia ,Bohotin” nalezy butelkowaé w szklanych opakowaniach
o pojemnoéci do 1,5 litra.

Podczas pakowania i etykietowania wina objete kontrolowana nazwa pochodzenia ,Bohotin” nalezy opatrzy¢
etykieta gléwna oraz etykietg tylng (lub etykieta dodatkows).
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W zaleznodci od interesow producentéw chroniong nazwe pochodzenia Bohotin mozna uzupetnic na etykietach
win jedng z nastepujacych nazw pojedynczych winnicc RADUCANENI, DEALUL ROSU, DEALUL MOSNA,
GORBAN, PODOLENI, COZMESTI, DEALUL ISAIIA.

Warunki dotyczgce produkcji na danym obszarze

Ramy prawne:

okreslone w przepisach UE

Rodzaj wymogéw dodatkowych:

odstepstwo dotyczace produkcji na wyznaczonym obszarze geograficznym

Opis wymogu

Produkcje win objetych kontrolowang nazwa pochodzenia Bohotin z winogron zebranych na wyznaczonym
obszarze kontrolowanej nazwy pochodzenia Bohotin mozna réwniez prowadzi¢ w obiektach produkeji wina

znajdujacych si¢ w jednostkach podzialu administracyjnego graniczacych z wyznaczonym obszarem,
w szczegblnosci w gminie Jassy (okreg Jassy) i w gminie Husi (okreg Vaslui).

Warunki etykietowania

Ramy prawne:

przepisy krajowe

Rodzaj wymogéw dodatkowych:

przepisy dodatkowe dotyczace etykietowania
Opis wymogu

Na etykiecie nalezy wskaza¢ metode uzyskania gatunkowego wina musujgcego (poddane fermentacji w butelce przy
uzyciu metody tradycyjnej lub poddane fermentacji w zbiornikach ci$nieniowych) oraz odmiang, z ktérej wino
uzyskano w przypadku aromatycznych gatunkowych win musujacych.

Link do specyfikacji produktu

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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