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Indicatie Geografica (¥)

Rubrica din caietul de sarcini afectati de modificare:
I Descrierea produsului (%)

Se solicitd completarea caietului de sarcini cu noi categorii de produs vinicol astfel cum sunt definite in
Anexa VI1 Partea 11 din Regulamentul (UE) nr. 1308/2013 care defineste categoria de produse
vitivinicole cdrora li se aplica normele specifice privind utilizarea unei indicatii geografice protejata,
respectiv cu: vin spumant §i vin perlant, care se obfin din strugurii produsi in arealul delimitat 1G
Calinele Dobrogei.

IL Soiurile de struguri de vinificatie utilizate (*)

Urmare a introducerii de noi categorii de vinuri care sa fie produse in 1G Colinele Dobrogei se
completeaza caietul de sarcini cu soiurile de struguri utilizate pentru categoriile de vin spumant si vin
perlant, astfel:

- soiuri de struguri albi: Chardonnay, Pinot Gris, Muscat Ottonel, Sauvignon, Riesling varietal (Riesling
italian, Riesling de Rhin), Feteasca Regala, Feteascd Alba, Tamaioasd Romaneascd, Traminer aromat,
Traminer roz, Crimposie, Columna, Crimposie selectionata, Bébeasca gri, Aligoté, lordand, Aromat de
lasi, Rkatiteli, Saint Emilion, Viognier, Sémillon.

- soiuri de struguri rosii: Cabernet Sauvignon, Merlot, Pinot Noir, Feteasca Neagra, Syrah, Burgund
mare, Bibeascd Neagrd, Novac, Mamaia, Cristina, Alicante Bouschet, Negru de Dragasani, Malbec,
Mourvedre, Petit Verdot, Sangiovese, Busuioacd de Bohotin.



HI.  Productivitatea la hectar (*)

Se completeazd caietul de sarcini cu nivelul productiilor viticole pentru categoriile noi de vinuri
solicitate, respectiv vin spumant si vin perlant, dupa cum urmeaza:

- 15400 kg/ha pentru soiul Cabernet Sauvignon, Malbec, Mourvédre;

- 15000 pentru soiul Negru de Dragasani, Babeasca gri, Craimposie selectionata;

- 14500 kg/ha pentru soiul Viognier;

- 14000 kg/ha pentru soiurile Petit Verdot, Sangiovese;

- 16000 kg/ha pentru soiul Busuioacd de Bohotin;

- 16600 kg/ha pentru soiul Sémillon;

- 16300 kg/ha pentru soiurile Chardonnay, Pinot Gris;

- 17100 kg/ha pentru soiurile Muscat Ottonel, Pinot Noir, Syrah, Burgund mare, Bibeasci Neagra;

- 18000 kg/ha pentru soiurile Sauvignon, Riesling Italian, Riesling de Rhin, Merlot, Feteasci Neagr,
Feteasca Regald, Feteascd Albd, Tamdioasd Roméneascd, Traminer roz, Traminer aromat, Crimposie,
Columna, Aligoté, lordand, Aromat de lasi, Rkatiteli, Saint Emilion, Novac, Mamaia, Cristina, Alicante
Bouschet.

IV.  Randamentul maxim in vin (hl/ha) (%)

Se completeazd caietul de sarcini cu nivelul productiilor vinicole pentru categoriile noi de vinuri
introduse: vin spumant, vin perlant, dupa cum urmeaza:

- 115 hi/ha pentru soiul Cabernet Sauvignon, Malbec, Mourvédre;

- 112 hl/ha pentru soiul Negru de Drigasani, Babeasc# gri, Crimposie selectionat;

- 109 hl/ha pentru soiul Viognier;

- 105 hi /ha pentru soturile Petit Verdot, Sangiovese;

- 120 hi/ha pentru soiul Busuioaci de Bohotin;

- 124 hl/ha pentru soiul Sémillon;

- 122 hi/ha pentru soiurile Chardonnay, Pinot Gris;

- 128 hl/ha pentru soiurile Muscat Ottonel, Pinot Noir, Syrah, Burgund mare, Babeasci Neagra;

- 135 hl/ha pentru soiurile Sauvignon, Riesling Italian, Riesling de Rhin, Merlot, Feteasci Neagra,
Feteascd Regald, Feteascd Alba, Tamaioasd Romaéneasci, Traminer roz, Traminer aromat, Crampogsie,
Columna, Aligoté, lordana, Aromat de Iagi, Rkatiteli, Saint Emilion, Novac, Mamaia, Cristina, Alicante
Bouschet.

V. Legatura cu aria geograficd (*)

Descrierea factorilor umani care contribuie la legdtura cu aria geograficd

Solurile aride cu suport de calcar, care in multe locuri devine aparent, climatul temperat
continental, partial atenuat de vecinatatea Marii Negre, a Biltilor si Deltei Dunirii, cu veri foarte
célduroase, toamne lungi, ploi rare si neuniform repartizate (ploud primavara si toamna tarziu), dar mai
ales soarele care isi revarsa cu generozitate cildura si lumina, favorizeazi un echilibru foarte bun intre
aciditate, zaharuri §i compusii aromatici.

Managementul aparatului vegetativ aplicat pe parcusul lucririlor realizate la vita de vie prin normarea
productiei de struguri, gestionarea corectd a peretelui foliar, plivitul lastarilor, etc. asigurd valori optime
de dezvoltare a vitei de vie, de coacere a strugurilor, de concentrare a zaharurilor si a compusilor
polifenolici, ~parametri necesari vinurilor bazd pentru vinuri spumante s§i perlante.



Soiurile albe cultivate pe tipul caracteristic acestei arii produc vinuri caracterizate printr-o aciditate
foarte bund $i 0 aromi de fructe cu prospetime tipicd, cu caracter mineral si note florale iar soiurile rosii
combinate cu tipul de sol. produc vinuri cu o aroma de fructe (fructe de padure, coacize, cirese. prune)
si 0 aroma intens@ de mosc cu note de miere si de dulceturi traditionale (caise, gutui), cu taninuri usoare.

Molisolurile de stepa (castanoziom, cernoziom) si de silvostepa (cernoziom cambic si, mai rar,
argiloiluvial, rendzind), majoritar dezvoltate pe substrat loessic, gros de 3 - 40 m, Impreund cu
oenoclimatul (contrast pronungat dintre iarna si vard, veri foarte calduroase, toamne lungi, ploi rare si
neuniforme) duc la obtinerea unor vinuri spumante extractive, cu structurd echilibrata, cu personalitate
proprie st a unor vinuri perlante caracterizate prin mineralitate, arome florale de salcdm si soc. gust
fructat, de citrice. La vinurile spumante i perlante roze / rosii intalnim arome de fructe de padure (afine,
zmeurd, mure), prune, cirese,

Detaliile privind produsul

Vinurile spumante se remarcd prin prospefime, fructuozitate, carome de fermentare (autoliz3, coaja de
pdine) amplificate de perlare find, abundenta si persistentd. Cele albe prezinta o culoare galben-pai,
galben-verzui, cele roze prezinti o nuanta de roz pal, roz - somon, iar cele rogii pana la nuante de rosu —
viginiu, rosu - rubiniu. Gustul este fructat, catifelat, rotund, completat de note dulci de fructe coapte,
Prezintd, cu echilibru intre prospetime, mineralitate si maturitate.

Vinurile perlante prezintd extractivitate si o buni aciditate, Au efervescenta find, nuante florale (flori de
vitd de vie, de soc, salcdm) ori fructate ( caise, piersici sau fructe rosii bine copate: cirese, visine,
capsuni, zmeura ). Aparitia bulelor mici, catifelate si persistente amplifica senzatia de prospefime si
naturalefea caracterului vioi fructat. Acestea pot fi galben-auriu, galben verzui pentru cele obtinute din
struguri albi sau roze-somon, rosu-violaceu pentru cele obtinute din soiurile de struguri rosii.

VI.  Practici oenologice, tratamente admise, particularitifile productiei

Conditionarea si imbutelierea vinurilor spumante si a vinurilor perlante cu Indicatie Geografica Protejata
Colinele Dobrogei se poate face in unitatile din arealul delimitat aferent denumirii pe care o poarti cét s
in afara arealului delimitat aferent indicafiei pe care o poartd (in acest caz cu indicarea locului in care a
avut loc operafiunea) daci pentru aceasta se respectd normele de producere instituite prin caietul de
sarcini.

in situaiile in care procesarea strugurilor, condifionarea si imbutelierea produselor vinicole se face in
afara arealului delimitat al denumirii de origine producitorul trebuie si transmitd citre O.N.V.P.V. o
notificare in acest sens cu minim 24 de ore nainte de inceperea procesului tehnologic mentionat in
document, in situagia in care centrele de vinificatie si/sau unitatile de imbuteliere apartin aceluiasi agent
economic (agent economic care are in proprietate sau exploatare plantatiile de viti-de-vie, centrele de
vinificatie §i unitagile de imbuteliere).

Altele (%)
Tehnologii specifice noilor categorii de vinuri solicitate

Tehnologia de obtinere a vinului spumant



Productia vinului de baza pentru vinul spumant se realizeaza in arealul delimitat pentru IGP Colinele
Dobrogei din soiurile de struguri mentionate in prezentul caiet de sarcini. Vinurile spumante cu IGP
Colinele Dobrogei se obtin prin fermentatie alcoolicd primard sau secundard in recipiente inchise
(acrotofoare /rezervoare sub presiune) sau in butelii de sticld. in functie de metoda aleasa, respectind
legislatia vitivinicold Tn vigoare aplicabila la data obtinerii acestora.

Este admisa ca fermentatia alcoolicd primard sau secundari, conditionarea si imbutelierea vinurilor
spumante IGP Colinele Dobrogei sa aiba loc §i in afara arealului delimitat aferent indicatiei pe care o
poartd, dacd pentru acestea se respecta normele de producere instituite prin caietul de sarcini.

Tehnologia de obtinere a vinului perlant

Materiile prime pentru vinul perlant, respectiv vinul, vinul nou aflat inca in fermentatie, mustul de
struguri sau mustul de struguri partial fermentat se obtin in arealul delimitat pentru IGP Colinele
Dobrogei din soiurile de struguri nominalizate in prezentul caiet de sarcini pentru acest tip de
vin, respectand legislatia vitivinicola in vigoare aplicabila la data obtinerii acestora.

Este admisd ca fermentatia alcoolica, conditionarea i imbutelierea vinurilor perlante IGP Colinele
Dobrogei sa aibd loc si in afara arealului delimitat aferent indicatiei pe care o poarta daci pentru
acestea se respectd normele de producere instituite prin caietul de sarcini.

Calitatea strugurilor la recoltare

Maturitatea tehnologicd a strugurilor pentru vinurile spumante se atinge la valori ridicate ale aciditatii
totale, fiind wun factor de prospefime i stabilitate necesare  vinului spumant.
Titrul alcoolic total al productiilor de vin de bazi destinate preparirii sale nu trebuie si fie mai mic de
8,5 % vol.Starea de maturitate a strugurilor pentru vinurile perlante este evaluata pe baza continutului in
zaharuri, care trebuie sa fie de minimum 153 g/l, respectiv. Are un titru alcoolic dobandit de cel putin 7
% vol. si un titru alcoolic total de cel putin 9 % vol.

Informatii privind caracteristicile analitice §i organoleptice ale noilor categorii de vinuri

a) Caracteristici analitice
Vinurile spumante trebuie si prezinte caracteristicile de compozitie:
e Taria alcoolica dobanditd, inclusiv cea rezultatd prin adaosul de licoare de expeditie: min.10 %
vol.:
» Concentratie alcoolica totald maxima 15 % vol.;
* Aciditate totala. exprimata in acid tartric: minimum 3.5 g/1:
* Aciditate volatild exprimata in acid acetic: maximum 1,08 g/l pentru vinurile albe si roze 51
maximum 1,2 g/l acid acetic pentru vinurile rosii ;
* Zaharuri exprimate prin suma glucoza + fructozd. in conformitate cu tipul de vin spumant in
conformitate cu legislatia in vigoare;
¢ Dioxid de sulf total: maximum 185 mg/l;
* Suprapresiune, la temperatura de 20°C: minimum 3,0 bari.
Vinul spumant poate fi obfinut si comercializat cu urmatoarele caracteristici, in functie de continutul in
zahdr invertit (glucoza plus fructozi):
* Brut - natur: maximum 3.00 ¢/I; aceastd mentiune poate fi utilizatd numai pentru produsele la
da




care hu s-a adaugat zahar dupi cea de-a doua fermentatie;
Extra - brut: maximum 6.00 g/l;

Brut: maxim 12.00 g/lI;

Extra - sec: cuprins intre 12,01 g/l si maximum17.00 g/l;
Sec: cuprins intre 17,01g/ §i maximum 32 g/l;

Demisec: cuprins intre 32,01 $i maximum 50 g/I;

Dulce: peste 50 g/1.
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Vinurile perlant trebuie s prezinte urmatoarele caracteristici de compozitie:

e Tiéria alcoolicd dobanditd : minimum 7 % vol.:

¢  Taria alcoolica totald: minimum 9 % vol.;

¢ Concentratie alcoolici totald maxima 15 % vol.;

e Aciditate totald, exprimatd in acid tartric: minimum 3.5g/1;

* Aciditate volatila, exprimata in acid acetic: maximum 1,08 g/l pentru vinurile albe §i roze si

maximum 1,2 g/l acid acetic pentru vinurile rosi;

 Zaharuri exprimate ca glucozi+fructoz4, in conformitate cu legislatia In vigoare;

¢ Dioxid de sulftotal: maximum 235 mg/I.
In cazul vinurilor cu un continut de zaharuri exprimat prin suma glucoza + fructozi egal sau mai mare
de 5 g/l. limita maximd a confinutului de anhidridi sulfurcasi se ridica la maximum 250 mg/l.

* Suprapresiune, la temperatura de 20 C : minimum 1,0 bari $i maximum 2,5 bari.
Vinul perlant se obfine in variantele sec, demisec, demidulce si dulce stabilite de legislatie (confinut
zaharuri exprimat ca glucoza plus fructozi).

b) Caracteristici organoleptice

Vinurile spumante se remarcé prin prospefime, fructuozitate, cu arome de fermentare (autolizi, coaji de
péine) amplificate de perlare find, abundentd si persistentd, Cele albe prezintd o culoare galben-pai,
galben-verzui, cele roze prezinta o nuanta de roz pal, roz - somon, iar cele rosii pana la nuante de rosu —
visiniu, rogu - rubiniu. Gustul este catifelat, rotund, completat de note dulci de fructe ( mere proaspete,
pere pentru cele albe sau fructe de padure: fragi, afine, mure pentru cele roze si rosii) coapte, cu savoare
specifica. Prezinti echilibru intre prospetime, mineralitate si maturitate.

Vinurile perlante prezintd extractivitate si o bund aciditate. Au efervescenta fina, nuante florale (flori de
vita de vie,de soc, salcdm) ori fructate (caise, piersici sau fructe rosii bine copate: cirese, visine, capsuni,
zmeurd . Aparitia bulelor mici, catifelate §i persistente amplifici senzatia de prospetime si naturaletea
caracterului vioi fructat. Acestea pot fi galben-auriu, galben verzui pentru cele obtinute din struguri albi
sau roze-somon, rogu-violaceu pentru cele obtinute din soiurile de struguri rosii.

Conditii de comercializare ale noilor categorii de vinuri

* Imbutelierea vinurilor spumante se poate realiza in butelii de sticla de diferite capacitati respectand
legislatia in vigoare aplicabild la data imbutelierii acestora. Inchiderea buteliilor de sticla se face cu
dopuri Tn forma de ciupercd, de pluta, din derivate de plutd, din alte materiale admise in industria
alimenra.

o Imbutelierea vinurilor perlante se poate realiza in butelii de sticld sau recipiente metalice admise in
industria alimentara, rezistente la presiune, de diferite capacitati, respectand legislatia in vigoare
aplicabili la data imbutelierii acestora.



* La etichetarea vinurilor perlante se va {ine cont de indicarea metodei de productie: "obfinut prin
adaugare de dioxid de carbon" sau "obtinut prin adaos de anhidrida carbonica”,

* Producerea §i procesarea strugurilor pentru vinurile spumante, vinurile perlante cu IGP Colinele
Dobrogei se realizeazi in teritoriul delimitat pentru indicatia geografica protejata.

e Ca exceplie, cu notificarea O.N.V.P.V. si cu avizul organizatiei de producdtori de vin cu IGP
Colinele Dobrogei din areal, procesarea strugurilor, conditionarea (ce include 51 fermentarea
secundara) si imbutelierea vinurilor spumante, vinurilor perlante se pot realiza si in afara arealului in
care au fost produsi strugurii. In aceste cazuri, se vor mentiona in mod obligatoriu pe eticheta
imbuteliatorul si locul imbutelierii.

Prezentarea/etichetarea vinurilor spumante, vinurilor perlante vor respecta prevederile legislatiei
vitivinicole in vigoare aplicabile la data etichetarii acestor categorii de produse,

Modificdri:

- Modificare adusad caietului de sarcini al produsului care determind modificarea documentului
unic
- Modificare la nivelul Uniunii (¥)

Explicarea modificdrii

Vinul spumant si vinul perlant continua sé creasca in vAnzari intrucat exista o schimbarea de atitudine in
randul consumatorilor, iar categoria de spumante / perlante a trecut de la asocierea exclusivi cu
evenimente formale si ocazii speciale la un consum frecvent asociat cu contexte de relaxare §i trasee
turistice, de savurare a experienfelor si de apreciere a aromelor §i calitatii vinurilor efervescente.

Arealul delimitat 1.C. Colinele Dobrogei are unicitatea sa datoritd imbinarii dintre traditia veche de mii
de ani (tradifie pastrati cu migald) si tehnologia moderna, prin investifii in tehnologie si inovatie
manuitd cu méiestrie de oenologii locului, redd vinuri spumante si perlante distinctive, ce reflecta
diversitatea terroir-ului §i a soiurilor de struguri autohtone sau internationale,

Dezvoltarea si apetitul pentru educatie cu privire la alegerile in materie de vinuri pe care le fac
consumatorii s-au schimbat in ultimii ani. Tindnd cont de accesul la informatie pe care il
au, consumatorii sunt din ce in ce mai atrasi de vinurile spumante, de vinurile perlante, iar producétorii
din areal au dorit s valorifice potentialul vinicol in noi produse sub forma de vinuri spumante si vinuri
perlante, solicitate de consumatori, lucru care poate s contribuie si la diversificarea productiei IGP prin
extindere d egami de produse realizatd din struguri produsi in areal.

Zona cu tradifie §i specificitate aparte care se remarcd printr-un sol aparte, din care vita-de-vie isi
extrage mineralele necesare pentru a da nastere unor vinuri linistite elegante, fine, cu arome intens
proaspete, permit §i obfinerea vinurilor spumante, vinurilor perlante, categorii care extind structura de
sortiment a arealului si implicit duc la consolidarea notorietdfii arealului de productie IGP Colinele
Dobrogei.

Macroclimatul arealului IGP Colinele Dobrogei contribuie la producerea de vinuri spumante cu cele mai
bune atribute de calitate. Pentru a produce vinuri spumante, parcelele viticole sunt selectionate din
cadrul ariei geografice pentru o recoltare timpurie, in functie de mezoclimele create de teren. Din
strugurii culesi de timpuriu se produce un vin de bazi cu o tirie alcoolica scizuti, cu arome primare
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fructate/florale pe deplin dezvoltate si cu un nivel generos de aciditate, care poate fi utilizat pentru
producerea vinurilor.

Pe langa caracteristicile arealului (sol cernoziomic, clima) si soiurile cultivate, un factor important in
producerea de vinuri spumante, vinuri perlante este reprezentat §i de practicile oenologice, Pentru a se
imbunatati calitatea vinurilor obfinute, pot fi utilizate diferite practici $i metode oenologice. in functie de
parcela viticola si de caracteristicile acesteia, oenologii locali aleg fie si riiceascd strugurii inaintea
vinificarii, fie si culeaga in zorii zilelor de toamnd sau chiar noaptea cu griji necesara pentru calitatea
aromelor.

Unicitatea vinurilor spumante, vinurilor perlante din IGP Colinele Dobrogei este asociata cu potentialul
aromatic al soiurilor din care sunt produse aceste vinuri, in combinatie cu tipul de sol si cu conditiile
climatice predominante in timpul coacerii.

Compusii de aroma contribuie In mod relevant la stabilirea autenticiti{ii vinului spumant, vinului perlant
prin concentrafia acestora, dar si prin varietatea lor, ceea ce conduce la diferentierea vinurilor spumante
si vinurilor perlante cu IGP Colinele Dobrogei prin caracteristici erbacee, vegetale, proaspeume
mineralitate, aroma florald dominati de flori de soc, flori de cAmp, cu note bine conturate de citrice §i cu
un gust crocant de mir verde.

Datorita calitafii strugurilor §i maturdrii optime necesare pentru asigurarea trasiturilor tipice arealului
IGP Colinele Dobrogei precum: efervescenté find, clard si moderata, echilibru alcool-aciditate, caracter
gustativ fructat, floral, echilibru al aromelor, introducerea noilor categorii raspund cererii consumatorilor
de diversificare a gamei de produse.

Reorientarea In piafa de comercializare este intentia unor producétori din arealul IGP Colinele Dobrogei
care doresc sa foloseasca tehnologiile in care au investit in ultimii ani i sa valorifice soiuri de struguri
cu traditie in areal, sub forma vinurilor spumante, vinurilor perlante.

Aceste soiuri au un potential aparte in acest areal, conservénd trisaturi ca prospetime si note aromatice
gustative si olfactive, iar folosirea noilor tehnologii de vinificatie le pun in valoare caracterul aromatic
specific pentru zona viticola a Dobrogei.

Crearea de noi produse vitivinicole mai ales in zone cu o tradifie recunoscuta pentru productia de vinuri,
reinvierea istoricului unei zone viticole prin prisma specificitatii productiei vinului, va creste
competawtalea producaton]or din arealul IGP Colinele Dobrogei si pentru categorii de vinuri precum
vinuri spumante, vinuri perlante, cu eficientizare a procesului de productie, cu consolidarea adaptirii
continue la cerinfele pietei vinului pe segmentul calititii,

Documentul unic modificat
[pe o foaie separati]

Numele semnatarului: Asociatia Profesionala Vitivinicold Colinele Dobrogei (APV-CD)
Sos. Cochirleni, Nr. 10. Loc. Cernavodi, Jud. Constanta, Tef./Fax 02411237222

Director executiv — Veronica N




