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L. Soiurile de struguri de vinificatie utilizate

Se modificd caietul de sarcini prin introducerea de noi soiuri de struguri de vinificatie
care sa fie produse in arealul cu DOC Babadag pentru a raspunde cererii si noilor tendinte de consum,
ceea ce implicd extinderea gamei de produse produse de viticultori, dupa cum urmeazi:

- soiuri pentru vinuri albe: Riesling de Rhin, Tam4ioasd roméneasca, Cramposie, Traminer roz, Viogner.
- soiuri pentru vinuri rosii/roze: Syrah, Burgund mare, Petit verdot, Cabernet franc.

Soiurile de struguri noi solicitate in producere in arealul DOC Babadag care are o traditie viticola,
contribuie semnificativ la mentinerea imaginii denumirii de origine controlate. Prin diversificarea
soiurilor de struguri cultivate in areal, oenologii au la dispozitie mai multe posibilititi de exprimare a
complexitdtii aromatice, expresivitatii si originalitdtii in vinuri. Astfel, in timp ce soiurile romanesti
Crampogia si Timdioasd romaneascd vor scoate in evidentd terroir-ul DOC Babadag, Viogner si
Traminer roz vor accentua complexitatea aromelor tipice vinurilor dobrogene, Riesling-ul de Rhin va
veni cu mineralitatea caracteristicd, iar Burgund mare, Syrah, Petit verdot si Cabernet franc vor veni cu
corpolentd, intensitate colorantd, fructuozitate (mure, cirese negre, prune) si cu structurd tanica
remarcabili.

Conditiile climatice particulare, oferite de proximitatea Deltei Dundrii si a marilor lacuri (Babadag,
Razelm) cu veri calduroase au consecinte asupra maturitétii progresive si optime a vitei de vie din aceste
soiuri de struguri ducénd astfel la obtinerea de vinuri cu caracteristici specifice.

Caracteristicile soiurilor

Vinurile obfinute din soiurile nou introduse in arealul delimitat DOC Babadag se evidentiazi prin
particularitatile:

Riesling de Rhin: poate si ofere o paleta foarte diversificatd de vinuri de la cele seci, minerale, acide si
austere, pand la cele dulci, pline §i catifelate, in acelasi timp. Vinurile Riesling de Rhin vinificate in sec
sunt caracterizate de arome minerale, florale, piersici §i coajd de lamaie. Vinificate cu rest de zahir,
vinurile Riesling pot fi mieroase, florale §i onctuoase, cu arome de fructe galbene coapte. Atat cele seci,
cat i variantele cu rest de zahdr au un potential de evolutie in timp incredibil, cipitind complexitate
aromaticd §i structurala.

Tdmdioasd romdneascd: cu limpiditate strdlucitoare sustinutd de o culoare galben-aurie, cu miros de
tamdie, note de fagure de miere de salcdm si tei. Gustul aminteste de flori uscate, polen si laptisor de
matcd, dar si de patiserie proaspitd cu crema de vanilie.

Crdmpogie: Culoarea este galben foarte deschis, cu discrete reflexii verzi. Aromele sunt de floare de
camp, polen de vitd de vie si fin proaspét cosit. Gustativ, vinul este expresiv si lejer cu aciditate
crocantd §i complexitate savuroasa de mere crude si fructe galbene, batute de soare.

Traminer roz, vinificat in alb sau in roze; din acest soi se obtin vinuri cu arome particulare de petale de
trandafir si gref roz, cu aciditate moderatd, pline, extractive. Gustul este usor picant, aciditatea este bine
echilibratd, iar post gustul este complex, usor corpolent. Predomind arome de fructe, dulceatd de
trandafiri i iasomie.



Vinurile Viogner sunt catifelate si cu aciditate plicutd, cu arome intense de flori de 1dmai si salcam si
note de citrice.Au nuante de galben pai cu reflexii aurii, iar gustul se incheie cu final persistent si
savuros, cu mineralitate care il leagd puternic de zona de origine.

Vinul Syrah prezintd o paletd aromatica bogatd, buget fructat, de prune confiate si cirese negre, cu note
ugoare de condimente (scortisoard, nucsoard, vanilie) dar si de ciocolatd. Cu aspect stralucitor, iar nuanta
este de rosu granat cu reflexii violacee. Prin invechire va dobandi un caracter aparte cu taninuri bine
integrate.

Burgund mare, este un vin cu caracter deosebit, elegant, fin, complex, cu un post gust savuros.Un vin de
o culoare intensd, rogu cdramiziu cu nuante rubinii, cu note tipice de cirese silbatice, visine dulci, foarte
fructat.

Datoritd nivelului ridicat de antociani din coaja groasa si inchisa la culoare a strugurelui, vinurile Petit
Verdot au un aspect dens, violet inchis, cu note de cirese negre suculente, prune, ciocolati neagri.
Gustul este complex cu taninuri rotunde, condiment, combinate cu arome de vanilie, alune.

Cabernet franc - este rubiniu intens si lucios, dens, elegant cu o texturd catifelatid. Aroma este una
intensd de zmeurd, cirese negre, coacize negre §i note usor picante de piper rosu. Tanini copti, aciditate
structuratd, alcool bine integrat, fructat cu note fine de condimente dulci persistente in postgust.

I1. Randamente in productie (kg/ha, hl/ha)

Ca urmare a efectudrii unor ample proiecte de reconversie/restructurare a plantatiilor de vitd-de-vie ceea
ce a dus la modificari majore in ceea ce priveste densitatea plantatiilor coroborat cu selectia clonelor
folosite au condus la cresterea productivitatii cu mentinerea insa a calitatii strugurilor. Cresterea
productivitatii este si consecinta a perfectionarii viticultorilor din areal prin utilizarea tehnologiilor noi
asupra vitei-de-vie, prin utilaje performante si produse de protectia plantelor adaptate noilor conditii
climatice. Cresterea randamentelor in vin este consecinta investitiillor in echipamente moderne de
vinificatie, a aplicérii noilor tehnici de vinificatie, a cunostintelor de prelucrare a vinificatorilor dar si a
evolutiei produselor oenologice folosite.

Nivelul productiilor vitivinicole maxime se stabileste dupa cum urmeaza:

Productia maxima struguri
Soiul de vinificatie admisa la recoltare, kg/ha

Aligote, Chardonnay, Pinot gris, Muscat Ottonel, Sauvignon, Riesling 15000
Italian, Riesling de Rhin, Feteasci regala, Feteascd albi, Tamaioasa 30
roméneascd, Crdmposie, Columna, Traminer roz, Viogner

Cabemnet Sauvignon, Merlot, Pinot noir, Feteasca neagra, Syrah,
Burgund mare, Petit verdot, Babeascé neagra, Cabernet franc 14000

Productie maxima de struguri pentru vinul de gheata (kg/ha) este de maxim 6000 kg/ha.
Randamentul in vin pentru vinul de gheata (hl/ha) este de max. 18% hl/ha, respectiv max. 30 %
din cantitatea de struguri recoltata.



Maxim

Soiul de vinificatie hl/ha

Aligote, Chardonnay, Pinot gris, Muscat ottonel, Sauvignon blanc,
Riesling Italian, Riesling de rhin, Feteasca regala, Feteasca alba, 105
Tamdioasd romaneascd, Cramposie, Columna, Traminer roz, Viogner

Cabernet Sauvignon, Merlot, Pinot noir, Feteasca neagra, Syrah,
Burgund mare, Petit verdot, Béabeasca neagra, Cabernet franc 98

Specificitatea DOC Babadag provine din caracteristicile mustului de struguri din care este produs. Ele
sunt legate de soiurile de vitd-de-vie care beneficiaza de o cantitate mare de radiafie solard, resurse
heliotermice dintre cele mai ridicate din tard si un regim scdzut de precipitagii. Acesti factori contribuie
la 0 bund maturare a strugurilor si obtinerea unui must bogat in zahar.

Influenta Dundrii se face simtitd in acest areal, aceasta actionand favorabil in special toamna cu rol de
regulator termic. Calitatea vinurilor poartd amprenta influentei favorabile a vecinatitii lacurilor Razilm
si Sinoe si de solurile prielnice culturii vitei-de-vie, vinurile avand continuturi echilibrate in alcool si
aciditate i prin Tnsusiri organoleptice bine exprimate (floral/fructe de padure, condimente).

In functie de soi, de conditiile anului si de momentul culesului, in Babadag se pot obtine vinuri de la seci
la dulci, o diversitate calitativa a productiei de vinuri.

Vinurile linistite albe au structurd armonioasa, echilibratad cu un aspect limpede, cu luciu. Olfactiv, au
arome fructate (citrice, pere, mere), nuante florale de flori de vita-de-vie, fan proaspit cosit, soc, tei,
salcam, culoarea variazd de la galben la galben —verzui, galben-pai si chiar galben-auriu. Gustativ
vinurile sunt fructuoase, proaspete. Vinurile linistite roze au arome de fructe rosii, cdpsuni, cirese,
zmeurd cu gust prospat, revigorant.Culoarea lor poate fi roz-somon, roz trandafiriu, roz foita de ceapa.
Vinurile linistite rogii se caracterizeaza prin corpolentd, armonie, taninuri bine integrate, cu nuante de
rosu-rubiniu, rosu-violaceu, rosu-cdramiziu, rosu-granat. Au arome de fructe rosii bine coapte, prune
uscate, fructe negre de padure, iar la vinurile invechite intdlnim vanilie, cafea, ciocolatd, condimente.

I11. Caracteristicile plantatiilor, calitatea recoltei

Plantatiile din care se obtin strugurii pentru vinurile cu denumire de origine Babadag trebuie sd aibid o
puritate de soi de cel putin 85%. Butucii-impuritdti din aceste plantatii vor face parte numai din soiuri
apartindnd speciei Vitis vinifera, iar strugurii acestor soiuri se vor separa la cules de cei ai soiului ce st
la baza producerii vinului pentru care se acorda denumirea de origine.

Verificarea conditiei de puritate de soi a materiei prime se face cu ocazia receptiondrii strugurilor la
cramd, in plantatii trebuie folosite metode de culturd a vitei-de-vie care sd nu influenteze negativ
calitatea recoltei.

In acest scop realizarea productiei de struguri se va face in conditii bine precizate, referitoare la:

e densitatea plantatici - numéarul minim de 4.000 butuci plantati la hectar;



e recoltarea in verde - reducerea numarului de ciorchini la intrarea in pargd cind productia
potentiala depaseste limitele maxime admise prin caietul de sarcini .

In plantatii se va asigura o protectie fitosanitara eficienta. o stare bund de sandtate a recoltei iar in
toamnele ploioase, cu pericol de atac de mucegai, se recomanda aplicarea desfrunzitului pargial in zona
strugurilor la butucii cu masa foliara bogata.

In cazul vinurilor cu denumire de orgine controlatd se aplica tehnologii specifice in conformitate cu
legislatia in vigoare, asigurdndu-se obtinerea calitatii corespunzatoare categoriei de denumire de origine
controlata.

IV. Practici oenologice admise, particularititi ale productiei

Strugurii de vin din care se obtin vinurile cu denumirea de origine Babadag pot fi procesati in arealul
delimitat aferent sau in arealele invecinate acestuia, in aceeasi unitate administrativ-teritoriald sau in
vecindtatea acesteia. Este admisd si procesarea strugurilor dincolo de vecinatatea ariei delimitate, daca
pentru aceasta se respectd normele de producere instituite prin caietul de sarcini.

Conditionarea si imbutelierea vinurilor cu denumirea de origine Babadag se poate face in unitétile din
arealul delimitat aferent denumirii pe care o poartd sau in cele din arealele invecinate, in unitatile
existente in aceeasi unitate administrativ-teritoriald sau in cele existente in unitdtile administrativ-
teritoriale din vecinatatea acesteia. Este admisd conditionarea si imbutelierea vinurilor dincolo de
vecindtatea ariei delimitate, daca pentru aceasta se respectd normele de producere prezentate in caietul
de sarcini.

in situatiile in care procesarea strugurilor, conditionarea si imbutelierea produselor vinicole se face in
afara arealului delimitat al denumirii de origine, producatorul trebuie sd transmita citre O.N.V.P.V. o
notificare Tn acest sens cu minim 24 de ore inainte de inceperea procesului tehnologic mentionat in
document, cu exceptia situatiei in care centrele de vinificatie si/sau unitatile de imbuteliere apartin
aceluiasi agent economic si se afld pe raza unitatii teritorial administrative din care face parte denumirea
de origine sau judetele limitrofe acestuia (agent care are in proprietate sau exploatare plantatiile de vita-
de-vie, centrele de vinificatie si unitatile de imbuteliere).

V. Practici tehnologice de obtinere a vinurilor

Vinurile linigtite albe, roze, rosii se obtin respectand legislatia vitivinicold in vigoare aplicabila la data
obtinerii.

Vin linigtit roze din struguri albi

Soiurile Pinot Gris si Traminer Roz au pielita strugurilor colorata de la nuante de mov, gri - violaceu,
albastru - cenusiu pentru Pinot Gris si roz - sidefiu, roz-cenusiu pentru Traminer Roz. Din aceste soiuri
se pot obtine vinuri linistitecu un aspect cristalin si nuante alb - galbui, galben - pai pana la roze. in
functie de alegerea vinificatorului se pot obtine vinuri linistite albe si roze.



Vin linistit alb din struguri rosii

Prin tehnologia de obtinere a vinurilor albe dar utilizand struguri rosii, se obtine asa numitul “blanc
de noirs”. Prin aceastd tehnologie de vinificatie in alb a strugurilor rosii s-a pus in valoare
potentialul soiurilor de struguri rosii, obtindndu-se vinuri corpolente, caracterizate de finete in gust,
usor vegetal, cu note de fructe rosii nelipsite unui soi de strugure rosu, fie el si atunci cind este vinificat
in alb, note de mure, prune rosii, lime si grepfruit roz in post gust.

Din soiurile de struguri utilizate pentru producerea vinurilor rosii se pot produce si vinuri linistite
roze prin macerare de scurtd duratd, cu pastrarea caracteristicilor soiului/soiurilor din care provin.

Vin linistit orange din struguri albi

Se caracterizeazd prin culoare de la galben - portocaliu pand la chihlimbariu, cu structurd complexa,
cu buchet aromatic proaspat si expresiv, cu accente de nuci, miere, fagure, mult mai bogat in taninuri
decat vinurile linistite albe. Tehnologia de obtinere se diferentiazi de tehnologia obisnuita de
obtinere a vinurilor linigtite albe printr-un proces de macerare pe pielite a mustului de struguri albi.

Perioada de macerare depinde de intensitatea colorantd pe care doreste vinificatorul sa o imprime
produsului finit de la galben—portocaliu pana la chihlimbariu pentru vinurile orange sau nuante de roz-
pal pentru vinurile Pinot Gris sau Traminer Roz si nu in ultimul rand depinde de caracterul olfactiv
bine structurat, cu un buchet aromatic proaspat si expresiv, cu accente de nucd, miere, fagure, mai
bogat in taninuri decat vinurile albe.

Vin de gheatd

Conditiile pedoclimatice din arealul Babadag sunt date in principal prin cantitatea mare de radiatii
solare, diferente de temperaturd intre zi s$i noapte, ca si ceturi tdrzii sau umiditate ridicata care
conduc la acumuldri mari de zaharuri in struguri, chiar o supramaturare, situatie care determina
vinificatorii sa prelucreze productia in vinul de desert denumit vin de gheata.

Vinul de gheatd este produsul care este obtinut fard imbogitire, din struguri sinitosi, neatinsi de boala
sau de putregaiul nobil ce sunt lasati in vie sa inghete, la temperaturi de min. -7 °C, consecutiv, citeva
zile si culesi la sféarsitul lunii noiembrie - inceputul lunii decembrie.

Este cunoscut faptul cd strugurii albi Chardonnay, Pinot gris, Riesling Italian, Muscat Ottonel.
Tamaioasa romaneascd, Traminer roz, precum si strugurii rosii de Pinot noir, Merlot si Feteasci neagra
sunt renumiti in arealul Babadag pentru acumuldrile generoase de zaharuri si pentru profilul lor
aromatic, drept urmare aceste soiuri pot intra in vinificare spre obtinerea vinului de gheata. Prin
deshidratare, inghetarea si dezghetarea boabelor de struguri in vie, natural, se pierde apa si se
méreste concentrafia de zaharuri. Din cauza inghetului si dezghetului strugurii capata arome de miere,
caise, mango, citrice, smochine, zmeurd, fragi, strAng in ei mai multd dulceatd si aroma pe care si le
pastreazd daca presarea strugurilor se realizeaza cind acestea sunt inghetati.

VI. Caracteristici analitice si organoleptice

Vinurile linistite trebuie sa prezinte urméatoarele caracteristici analitice:

e Tiria alcoolicd dobanditd de minimum 11 % in vol.; (limita maxima a titrului alcoolic total poate
ajunge pénd la 20% vol. in cazul vinurilor care au fost obtinute fara nici o imbogitire,)
e Aciditatea totald, exprimata in acid tartric: min. 3,5 g/l;



» Aciditatea volatila, exprimata in acid acetic, nu poate depasi:

- I8 miliechivalenti pe litru sau 1,08 g/L acid acetic pentru vinurile albe si roze; sau

- 20 de miliechivalenti pe litru sau 1,2 g/L acid acetic pentru vinurile rosii.
Vinurile care poartd denumirea de origine controlatd daca au fost supuse unei perioade de maturare de
cel putin doi ani sau care au o tarie alcoolica totala in volume egald sau mai mare de |3 % vol. pot avea
derogdri in ceea ce priveste limitele de aciditate volatild de pand la 1,3 g/l la vinurile albe si 1,5 g/l Ia
vinurile rosii.

e Dioxid de sulf total:

- 150 mg/l in vinurile rosii;

- 200 mg/l in vinurile albe si roze;
La vinurile cu un continut de zaharuri exprimat prin suma glucoza + fructozi egal sau mai mare de 5
g/l, limita maxima a continutului de anhidrida sulfuroasa se ridica la:

- 200 mg/l pentru vinurile rosii;

- 250 mg/l pentru vinurile albe si roze;

in functie de continutul lor in zaharuri, exprimat in glucoza + fructoza, vinurile pot fi:
1. seci, in cazul in care continutul de zahar al vinului este de:

- maximum 4,0 g/l; sau
- maximum 9 g/l, cu conditia ca aciditatea totala exprimata in grame de acid tartric pe litru sa nu
fie cu mai mult de 2 grame sub continutul de zahar (glucoza plus fructozi);
2. demiseci, in cazul in care continutul de zahar (glucoza plus fructoza) al vinului este de:

- maximum 12,0 g/l;
- maximum I8 g/l, cu conditia ca aciditatea totald exprimatd in grame de acid tartric pe litru si nu
fie cu mai mult de 10 grame sub continutul de zahar (glucoza + fructozi);

3. demidulci, in cazul in care continutul de zahar (glucoza plus fructoza) al vinului este cuprins intre
12,01 i 45,0 g/l;

4. dulci, in cazul in care confinutul de zahar (glucoza plus fructoza) al vinului este mai mare de 45 g/1.

Vinul de gheata trebuie sd prezinte urmétoarele caracteristici:

Taria alcoolica dobandita: min. 11.0 % vol.;

Aciditatea totala, exprimatd in acid tartric: min. 3.5 g/l;

Aciditatea volatild, exprimata in acid acetic: max. 1.5 g/I;

Zaharuri totale, exprimate in glucoza plus fructoza : min. 100 g/l;

Dioxid de sulf total: 250 mg/l max. la vinuri albe/roze, 200 mg/| max. la rosii.

Caracteristici organoleptice:

Vinurile linistite albe au structurd armonioasd, echilibrata cu o bunid aciditate. Olfactiv, au arome
fructate (citrice, pere, mere), nuante florale de flori de viti-de-vie, fin proaspat cosit, soc, tei, salcim,
culoare de la galben la galben —verzui, galben-pai si chiar galben-auriu. Gustativ - sunt fructuoase,
proaspete.

Vinurile linistite roze au arome de fructe rosii, cdpsuni, cirese, zmeurd cu gust prospat,
revigorant.Culoarea poate fi  roz-somon, roz trandafiriu, roz foitd de ceapa.
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Vinurile linistite rosii se caracterizeaza prin copolentd, taninuri bine integrate, cu nuante de rosu-rubiniu,
rosu-violaceu, rosu-cdramiziu, rosu-granat. Au arome de fructe rosii bine coapte, prune uscate, fructe
negre de pddure, iar la vinurile invechite intdlnim vanilie, cafea, ciocolata, condimente,
Vinurile de gheatd, care pot fi albe, roze, rosii, au nuante de galben-auriu pentru cele albe, roze-
stralucitor pentru cele roze i rosu-violaceu pentru cele rosii. Gustul este plin, cremos, fructat de fructe
cu pulpa, carnoase (caise, piersici), fragi, mure, fructe de padure supracoapte.

VII. Reguli de prezentare si etichetare

* Vinurile linigtite pot fi comercializate catre consumatorul final doar imbuteliate cu respectarea
prevederilor prezentului caiet de sarcini.

e imbutelierea vinurilor linistite se poate realiza in butelii de sticld, in ambalaje multistrat sau bag in
box de diferite capacitati respectdnd legislatia in vigoare aplicabil la data imbutelierii.

Tnscrisurile de pe etichetele vinurilor linistite vor respecta prevederile legislatiei vitivinicole in vigoare

aplicabila la data etichetdrii vinului. Se permite si indicarea in mod facultativ a unor mentiuni privind

imbutelierea, "podgorie”, “proprietate™ precum si a unor referiri la distinctii acordate pentru loturile in

cauzd, mentiuni referitoare la anumiti ani de recoltd deosebiti sau orice alte evenimente importante

legate de productia/valoriticarea vinului.

VIIIL. Mentiuni traditionale

Vinurile cu denumirea de origine controlatd pot purta urmitoarele mentiuni traditionale:

D.0.C.-CM.D. - cules la maturitatea deplind, D.O.C.-C.T. - cules tarziu si D.O.C.-C.I.B. - cules la
innobilarea boabelor, date de continutul in zaharuri la recoltarea strugurilor, in conformitate cu
prevederile caietului de sarcini, Tnscrise pe eticheta fie in intregime fie prescurtat;

Rezerva - in cazul vinurilor maturate minim 6 luni in vase de stejar si invechite in sticla timp de cel putin
6 luni;

Vin de vinotecd - in cazul vinurilor maturate minim 1 an in vase de stejar si invechite in sticld timp de
cel putin 4 ani.

Vin tdndr - vin introdus pe piatd Tnainte de sfarsitul anului in care a fost produs.

IX. Valorificarea categoriei vinurilor

in cazurile in care vinurile nu mai indeplinesc in totalitate conditiile de a fi valorificate cu denumirea de
origine controlatd sau la cererea producitorului, ele vor fi incadrate in alte categorii.
1. Incadrarea la alta categorie se stabileste de ciitre O.N.V.P.V. daca:

a) vinul a suferit alterari din punct de vedere calitativ;
b) vinul a fost supus unor tratamente sau practici oenologice neautorizate pentru aceasta categorie de
calitate.

2. In faza de productie, pastrare sau invechire, producdtorul poate sa solicite O.N.V.P.V. incadrarea
vinului la alta categorie.



XI. Autoritatea de control pentru verificarea respectirii specificatiilor, modificiri ale
specificatiilor vinului cu DOC Babadag

Autoritatea desemnata pentru controlul §i gestiunea denumirii de origine protejata este Oficiul
National al Viei si Produselor Vitivinicole (O.N.V.P.V.), cu adresa Sos. lancului nr. 49, 021719, Sector
2, Bucuresti, Romania, prin Inspectoratul teritorial care gestioneaza regiunea viticold in care este
localizat arealul denumirii de origine controlate DOP Babadag.

Autorizarea plantatiilor producatoare de struguri cu D.O.C., controlul vinurilor cu D.O.C., incadrarea la
alta categorie a acestora si atestarea dreptului de comercializare pentru vinurile obtinute in denumirea de
origine controlatd se face la solicitarea producatorilor care se supun conditiilor din prezentul caiet de
sarcini, in baza procedurilor elaborate de catre O.N.V.P.V.

Controlul anual al vinului, efectuat de catre O.N.V.P.V. constd in:
a) examinarea analitica a vinurilor, care consta in verificarea buletinului de analiza care sa continicel
putin urmétorii parametrii:
e tdria alcoolicd totald si dobandita;
e zaharuri totale, exprimate ca fructoza plus glucoza;
e gaciditate totala;
e aciditate volatila;
¢ dioxid de sulf total;
b) examinarea organolepticd, care consta in verificarea caracteristicilor (aspect, culoare, gust, miros).
c¢) verificarea conditiilor prevédzute in caietul de sarcini.

Controlul mentionat la lit. a) si lit.b) este realizat de citre Comisia de examinare constituita la nivelul
denumirii de origine controlatd . Comisia este alcatuitd din inspectorii de specialitate ai O.N.V.P.V..
membrii A.D.A.R. si reprezentanti ai producatorilor.

Metodologia de control aplicatd de O.N.V.P.V., prin intermediul inspectorilor de specialitate, se
realizeaza prin:

e esantionare, sau
e control sistematic in toate fazele de productie.

in scopul verificarii conformitatii cu caietul de sarcini, O.N.V.P.V verifica:
e instalatiile, capacitatea operatorilor de a indeplini conditiile prevazute in caietul de sarcini;
¢ produsele in orice etapd a procesului de productie, inclusiv cea a ambaldrii;-pe baza unui plan
elaborat de cétre autoritatea competentd si care a fost adus la cunostinta operatorilor. care
acoperd fiecare etapa de fabricare a vinului.

Orice solicitant indreptatit conform legislatiei in vigoare poate solicita aprobarea unei modificari a
specificatiilor produsului pentru denumirea de origine controlata Babadag, in conditiile stabilite de
legislatie pentru efectuarea modificarilor caietului de sarcini al vinului.



Explicarea modificdrii

Prin aplicarea programelor de reconversie/restructurare a plantatiilor viticole care a fost realizata in
arealul DOC Babadag s-a procedat la inlocuirca unor plantatii vechi care aveau un nivel scizut de
productivitate realizandu-se astfel diversificarea soiurilor de struguri, in plantatii fiind vizate mai ales
soiurile de vinificatie nationale cat si cele internationale. In producerea vinului de calitate se constata la
nivel national in ultimii ani si un interes crescand al consumatorului pentru soiuri autohtone care in
conditiile climei in schimbare pot determina variatii calitative organoleptice de la o regiune viticold la
alta, cu potential de exprimare calitativ distinct si captivant. Soiuri noi in productie in areal pot
determina un trend de diversificare a productiei de vinuri obtinute si si asigure consolidarea notorietatii
arealului de productie Babadag.

Din motive de simplificare si claritate si fiind necesard completarea caietului de sarcini cu noi soiuri de
struguri de vinificatie se impune indicarea parametrilor organoleptici ai vinurilor in mod diferentiat pe
tip de vin alb, roze, rosu.

Anumite particularitd{i ale soiurilor impun producerea in DOC Babadag si a vinurilor linistite de tip
roze, precum §i a unor tipuri de vinuri linistite care au particularitati calitative rezultate din practici
tehnologice capabile sa sublinieze tipicitatea soiului de vinifiocatie prin practica tehnologica adaptati
unui stil inovativ de produs (vin orange, vin de gheata, etc). Pentru a se imbunatiti calitatea vinurilor
obtinute, pot fi utilizate diferite practici si metode oenologice. in functie de parcela viticola si de
caracteristicile acesteia, oenologii locali aleg fie sa rdceasca strugurii inaintea vinificarii, fie sa culeaga
in zorii zilelor de toamna sau chiar noaptea cu grija necesara pentru calitatea aromelor.

Urmaéndu-se reconversia/restructurarea cu material dedicat unor productii optime supetioare, este
necesara adaptarea prin cresterea productiilor vitivinicole la praguri maxime astfel cum sunt indicate in
solicitarea de modificare a caietului de sarcini.

De asemeni, pentru mentinerea parametrilor calitativi ai plantatiilor anumite conditii privind plantatiile
sunt modificate, respectiv privind densitatea plantatiei cu numirul minim de 4.000 butuci plantati la
hectar iar dispozitii din legislatie privind mentiunile traditionale trebuie adaptate conditiilor productiei
actuale obtinute in arealul Babadag prin utilizarea tuturor mentiunilor permise. Dispozitii privind
reincadrarea productiei dacd din anumite motive aceasta nu mai poate fi asigurata, care sa se mentina pe
durata productiei, pastrarii si invechirii trebuie adaugate la caietul de sarcini al vinului.

Pentru acuratetea informatiei legate de autoritatea de control competentd care trebuie actualizata cat si
pentru indicarea conditiilor de modificare a specificatiilor vinului, caietul de sarcini trebuie completat in
mod corespunzator.

Documentul unic modificat
[pe o foaie separatd]

Numele semnatarului: Asociatia Profesionala Vitivinicold Colinele Dobrogei (APV-CD)
Persoan de contact: Veronica Mares - Director Executiv

Semnatura:
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