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Intermediaral:

— Statul (statele) membru (membre) (*): Roménia

Numele intermediarului {(intermediarilor):Oficiul National al Viei si Produselor Vitivinicole (O.N.V.P.V.)
Adresa (adresele) completd (complete) (numele si numérul strazii, orasul si codul postal, ara):

Soseaua lancului nr. 49, 021719, Sector 2 , Bucuresti, Romania

Telefon, fax, e-mail 0040 21 250 50 97; 0040 21 250 50 98: 00752 100 990; office(@onvpv.ro,

Numele: COTNARI
— Denumire de origine controlatd (*)

Rubrica din caietul de sarcini afectatd de modificare:

1. Productivitatea la hectar

Productiile vitivinicole care au fost stabilite initial in caietul de sarcini transmis in 2011 Comisiei
Europene in conformitate cu Art. 118s din Regulamentul (CE) nr.1234/2007 in functie de mentiunile
tradifionale utilizate, pentru vinurile linistite se incadreazi astfel:

-D.0.C.-C.M.D.
maxim 10.000 kg/ha: Tdmaioasd Romaneasci, Grasa de Cotnari, Pinot gris, Sauvignon, Busuioacd de
Bohotin, Feteasca alba, Feteasca neagra;,
maxim 11.000 kg/ha: Chardonnay, Muscat Ottonel, Traminer roz ;
maxim 12.000 kg/ha: Fréncusa.

- D.0.C-C.T.
maxim 9.000 kg/ha: Taméaioasd Roméneascd, Grasd de Cotnari, Pinot gris, Sauvignon, Busuioacé de
Bohotin;
maxim 10.000 kg/ha: Chardonnay, Muscat Ottonel, Traminer roz, Feteasca albi, Feteasca neagra,

-D.O0.C-CLB.
maxim 8.000 kg/ha: Taméioasd Romaéneascd, Grasd de Cotnari, Pinot gris, Sauvignon, Busuioacd de
Bohotin.

-D.0.C-CM.D.
maxim 68 hl/ha: Tdmaioasda Roméneascd, Grasi de Cotnari, Pinot gris, Sauvignon, Busuioacd de
Bohetin;
maxim 75 hl/ha: Chardonnay, Muscat Ottonel, Traminer roz;
maxim 82 hl/ha: Feteasca alba, Francusd, Feteasca neagri:

-D.O.C-C.T.

maxim 60 hl/ha: Tamaioasd Roméneascd. Grasi de Cotnari, Pinot gris, Sauvignon, Bu
Bohotin; RN
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maxim 67 hl/ha: Chardonnay, Muscat Ottonel, Traminer roz, Feteascd alba, Feteascd neagrd;
-D.O0.C-C.LB.
maxim 52 hl/ha: Tamfioasd Romdéneascd, Grasid de Cotnari, Pinot gris, Sauvignon, Busuioacd de
Bohotin.
intrucat Asociatia reprezentativa din arcal considerd cd este necesar si se modifice nivelurile
maxime ale productiei de struguri si vinuri care utilizeazd denumirea D.O.C. Cotnari 1n sensul cresterii
acestora fatd de productiile vitivinicole care au fost stabilite inifial in caietul de sarcini transmis in
conformitate cu Art. 118s din Regulamentul (CE) 1234/2007 este necesard modificarea, cu Incadrarea in
urmitoarele limite:
a) randament viticol:
-~ D.O0.C-C./M.D.
maxim 11.000 kg/ha: Grasd de Cotnari, Pinot gris, Chardonnay, Muscat Ottonel, Traminer roz;
maxim 12.500 kg/ha: Taméioasd Roméneascd, Sauvignon, Busuioaci de Bohotin,
maxim 13.000 kg/ha: Feteasca albi, Feteasca neagré;
maxim 14.000 kg/ha: Francusa.
-D.O.C-C.T.
maxim 10.000 kg/ha: Grasi de Cotnari, Pinot gris, Chardonnay, Muscat Ottonel, Traminer roz
maxim [1.000 kg/ha: Tamadioasi Roméneascd, Sauvignon, Busuicaci de Bohotin, Feteascd albi,
Feteasca neagra;
-D.0.C.-C.LB
maxim 9000 kg/ha: Tdmdioasid Roméneasca, Grasd de Cotnari, Pinot gris, Sauvignon, Busuioacd de
Bohotin.
b) randament vinicol:
~-D.O.C-C.M.D.,
maxim 82,5 hl vin/ha: Grasi de Cotnari, Pinot gris, Chardonnay, Muscat Ottonel, Traminer roz;
maxim 94 hl vin/ha: Timaioasd Roméaneasca, Sauvignon, Busuioacd de Bohotin,
maxim 97.5 hl vin/ha: Feteasca alba, Feteasci neagra,
maxim 105 hl vin/ha: Francusa
-D.O.C.-C.T.,
maxim 75 hi vin‘ha: Grasi de Cotnari, Pinot gris, Chardonnay, Muscat Ottonel, Traminer roz
maxim 82,5 hl vin/ha; TiméAioasd Roméneascd, Sauvignon, Busuloacid de Bohotin, Feteascd albi,
Feteascd neagré;

-D.0.C.-C.LB.,
maxim 67,5 hl vin/ha: Tamaioasd Roméncascd, Grasd de Cotnari, Pinot gris, Sauvignon, Busuioacd de
Bohotin.

2. Practicile oenologice utilizate

Productia vinului materie prima pentru spumant trebuie sd se realizeze in interiorul arealului delimitat
pentru DOC Cotnari. Vinul spumant de calitate cu DOC Cotnari trebuie si fie obfinut prin fermentarea
naturald In autoclavi sau in sticld, in functie de metoda de producere aleas, folosind vinuri de baza din
struguri din soiurile mentionate in caietu! de sarcini.

Vinul spumant de calitate cu denumire de origine Cotnari poate fi obtinut si comercializat dupa cum
urmeazi:

- brut nature : < 3 g/l zahar,
- extra brut: 0-6 g/l zahar;

- brut: <15 g/l zahar;

- extra dry: 12-20 ¢/l zahar;
- sec: 17-35 g/l zahar;
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- demi sec: 33-50 g/l zahar;

Vinul roze poate fi obtinut exclusiv din soiuri rosii sau roze, prin macerare.

Randamentul maxim de struguri permis pentru productia de vinuri materie primi pentru spumant trebuie
sa fie:

max. 11.000 kg/ha: Grasd de Cotnari, Pinot gris, Chardonnay, Muscat Ottonel, Traminer roz.

max. 12.500 kg/ha: Taméioasd Roméaneasci, Sauvignon, Busuioaci de Bohotin.

max. 13.000 kg/ha: Feteasci albi, Feteascd neagra.

max. 14.000 kg/ha: Frncusa.

Pentru obtinerea vinului spumant de calitate cu DOC Cotnari, practicile §i tratamentele oenologice se
efectueazi conform legislatiei in vigoare pentru aceastd categorie.

3. Legdtura cu aria geografici:

Sub aspectul factorilor pedoclimatici, imaginea litologicd a regiunii Cotnari este completatd cu

formatiuni litologice continentale, provenite prin dezagregarea s1 alterarea rocilor marine sarmatiene,
urmate de amestecul lor fie prin transport lateral gravitational si sedimentate temporar pe pante sub
forma depozitelor deluviale sau la poalele pantelor sub forma depozitelor coluviale, fie prin transport
fluviatil longitudinal si sedimentate sub forma depozitelor aluviale ale teraselor §i luncilor (in lungul
bazinelor superioare ale Bahluiefului, Bahluiului, Miletinului si afluentilor mai importangi ale acestora).
Majoritatea acestor depozite de remaniere deluviald, coluviala si aluviald sunt discontinui in spafiu $i
aproape toate sunt de varstd cuaternard (mai veche sau mai noud). Majoritatea plantatiilor viticole de aici
sunt amplasate pe depozite cuaternare, indeosebi pe cele deluvio—coluviale ale Coastei Cotnarilor i mai
putin sau deloc pe cele aluviale ale luncilor (din cauza restrictiilor climatice). Rocile sarmatiene, in situ
sau slab solificate, constituie suport viticol direct doar pe areale mici (Cotea si colab., 2006).
Pe coastele dealurilor se gisesc frecvent depozite deluviale si coluviale, rezultate prin rostogolirile de
pe versani si spalaturile produse de siroiri. La extremitatea estici a podgoriei apar si depozite salifere pe
care s-au format soluri salinizate si alcalizate. Pe aceste materiale parentale s-au format soluri In general
potrivite culturii vitei de vie (Cotea s1 colab., 2006).

Climatul podgoriei a fost Tmpirtit in functie de altitudine, grad de insolatie a versantilor si
orografie in 6 tipuri de microclimate dintre care microclimatul versantilor bine insorifi, reprezinta peste
45 % din suprafata podgorlel cuprinde versantii cu expozitie sudica, sud-esticd §i vesticd, bine
adapostiti de vénturile reci din nord §i nord-est, cu pante de 5-20°. In aceastd zoni se inregistreazi
temperaturile cele mai ridicate din podgorie, fiind cea mai favorabild culturii vifei de vie.

in zona de nord a podgoriei Cotnari unde se simte influenfa subunitétii climatice de dealuri
inalte si impadurite din partea de vest a regiunii plantatiile viticole sunt restrdnse numai in jurul
centrului Deleni-Harlau.

Datoritd microclimatelor amintite, s-a propus o microzonare a arealului (Dincd i Tardea, 1983), astfel:

- zowna de nord a podgoriei Cotnari, care se intinde de la Rideni pand la Parcovaci. Aici se

simte influenta subunititii climatice de dealuri inalte si Impidurite din partea de vest a
regiunii, ca urmare, plantatiile viticole sunt restranse numai In jurul centrului Deleni-Harlau.

- zona de mijloc a podgoriei Cotnari, cu conditii favorabile pentru vita de vie, care se intinde

de la Hirliu pand la Buhalnita, unde podgoria Cotnari s-a extins prin Infiintarea de not
plantatii In zona Harlaului (Dealul Viilor), Scobinti si Dealul lui Voda.

- zona de sud a podgoriei Cotnari, care intruneste conditiile cele mai favorabile pentru cultura

vitei de vie. Ea se intinde de la dealul Citdlina pana la intrarea in zona de ses Bals-Cucuteni.

Este zona care cuprinde plaiurile cele mai importante ale podgoriei unde se obfin vinurile

cele mai bune: Paraclis, Ceplenita, Cirjoaia, Nasldu, Julesti, Hodora, Mégura, Biicen.
Climatul temperat-continental de adépostire, generat de prezenta Coastei Dealul Mare-Héarldu cu
caracteristici de tranzitie intre climatul pronuntat continental est — european din Cdmpia Moldovei si
climatul ceniral- european moderat al Podisului Sucevei. Iernile dulci, priméverile scurte §1 cdlduroase,
verile calde toamneie lung; uscate §1 putelmc msoute In majorltatea venlm se mstaleaza seceta




caracteristic pentru podgoria Cotnari, unde se imbina intr-un echilibru aproape perfect, plantatiile de vi{a
de vie, precipitatiile, insolatia si evapotranspiratia apei din sol, fapt ce asigurd maturarea strugurilor cu
dezvoltarea putregaiului nobil/botritizare.
Topoclimatul local manifestat prin existen{a unel zone de protectie oferitd de Coasta Dealu Mare-Hérlau
e un factor foarte important care favorizeaza fenomenul de foehnizare. Factorul determinant il constituie
fenomenul local de féehnizare a maselor de aer sosite din partea de nord - vest si care pitrund in zoni
doar ca vénturi uscate si cald. Efectele acestora sunt dintre cele mai favorabile pentru cultura vitei de
vie.

in cadrul arealului Cotnari pot fi cultivate soiurile cu perioadd mijlocie de vegetatie, rezistente la
ger, moderat rezistente la secetd, cu cerinte heliotermice ridicate. Nu pot fi cultivate soturile cu bobul

mare, In anumiti ani putind fi afectat precesul de legare a boabelor, insd valorile medii ale lunii
septembrie, indicd faptul ci noptile sunt calde, fapt ce permite acumularea lentd a aromelor
caracteristice soiurilor, aceasta permitdnd obtinerea unor vinuri cu buchet bogat, cu notd caracteristica
toate apreciate de consumatori.

Vinul spumant de calitate cu DOC Cotnari se caracterizeaza printr-o noté reductivi inital, dar
care se deschide in parfumuri de citrice sau flori albe, ceva fan si usoare note de autolizd. Este un vin
echilibrat cu o aciditate foarte bine integratd si ca urmare a faptului ca vinurile materie prima sunt
obfinute la limita nordica de cultura a vitei de vie in Moldova (intre 47°17" i 47°35" latitudine nordic si
26°5 longitudine estica).

Complexul aromatic este surprinzitor, in special in zona olfactiva, completat fiind de gustul
particular de miez de nuci verde, pard busuioaca, miere de albine §i stafide, amintind de strugurii
botritizati in lungile toamne secetoase specifice podgoriei Cotnari.

Efervescenfa vinurilor spumante cu DOC Cotnari este remarcatd ca fiind intensd la inceput, pe
parcurs perlarea se exprimi mai lejer, fiind totusi suficient de indelungaté si find, etaldnd astfel noblefea
si subtilitatea vinurilor de Cotnari .

4, Altele :

4.1. Categoria de produse vifivinicole

In conformitate cu Anexa VII Partea II din Regulamentul (UE) nr. 1308/2013 care defineste categoriile
de produse viticole ciirora li se aplicd normele specifice privind utilizarea denumirilor de origine, se
solicitd utilizarea denumirii de origine controlatd Cotnari si pentru categoriile de Vin spumant de calitate
s5i Vin spumant de calitate de tip aromat, care se pot obtine in arealul delimitat, astfel cum sunt definite
aceste tipuri de vin in anexa la regulament. Se solicita ca denumirea de origine controlati Cotnari sd
poatd fi utilizatd tnafard de vinul linistit §i pentru vinul spumant de calitate si vinul spumant de calitate
de tip aromat produs in arealul delimitat al denumirii de origine Cotnari, in conditiile legisiatiei in
vigoare.

Vinurile spumante de calitate de tip aromat se produc din soiurile: Tam4ioasd roméneascd si Busuioaci
de Bohotin.

4.2. Caracteristici analitice si organoleptice
a) Referitor la posibilitatea obtinerii vinului spumant de calitate care se soliciti a fi permisd prin
prezenta cerere, pentru caracteristicile pe care trebuie si le prezinte aceastd categorie de vinuri, ele
trebuie si fie urmétoarele:
Caracteristici fizico-chimice:
Vinurile materie prin:
- tirie alcoolicd totald a productiei de vin destinatd obtinerii de vinuri spumante de calitate: min.
10,0 % vol. alc.;
- aciditate totald (acid tartric): min. 3,5 g/l;
- aciditate volatila (acid acetic ): in conformitate cu legislatia in vigoare; /
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- extract sec nereducdtor: min. 15,0 g/1;
- zaharuri, exprimate ca glucozi si fructozi: in conformitate cu tipul de vin spumant dat de
confinutul acestuia In zahdr in conformitate cu legislatia In vigoare;
- dioxid de sulf total: max. 100 mg/l;
- dioxid de sulf liber: maxim 35 mg/l.
Vinurile spumante de calitate cu denurtirve de origine controlatd:
- tirie alcoolici totald, minim: 11,0 %vol. alc;
- aciditate totald exprimatd in acid tartric, minim: 3,5 g/l;
- aciditate volatila (exprimati in acid acetic ): in conformitate cu legislatia In vigoare;
- extract sec nereducétor: min.15,0 g/l;

- zaharuri, exprimate ca glucoza si fructozd, In conformitate cu tipul de vin spumant dat de
continutul acestuia in zahdr, in conformitate cu legislatia in vigoare;

- dioxid de sulf total: max. 185 mg/l;

- suprapresiune la temperatura de 20°C: min. 3.5 bari.

Caracteristici organoleptice:
Vinurile materie primd :

- culoare verzui-gilbuie pana la galben-pal pentru spumant alb “Cotnari” si nuante de roz, mai
mult sau mai pufin intens pentru spumant roze.

- miros: proaspit, fin, fructuos, specific soiului;

- gust: acid, fructuos.
Vinurile spumante de calitate cu denumire de origine controlard, se remarca prin finete, prospefime,
naturalete, arome de fermentare cu nuante florale.

- aspect/culoare: verzui-gdlbui pana la galben-pal, strilucitor, cu spumé persistenid pentru
spumant alb “Cotnari”, si cu nuante de roz, mai mult sau mai putin intens, pentru spumant roze;

- miros: proaspit, fin, caracteristic strugurilor din care provine;

- gust: acid, fin, elegant, floral, caracter gusto-olfactiv de autolizat.

b) Referitor la posibilitatea obtinerii vinului spumant de calitate de tip aromai care se solicitd a fi
permisd prin prezenta cerere, pentru caracteristicile pe care trebuie sd le prezinte aceastd categorie de
vinuri, ele trebuie si {ie urmitoarele:

Caracteristici fizico-chimice:

- tdrie alcoolicd dobinditd, minim 6 %vol. alc.;

- tirie alcoolicd totald, minim 10 %vol. alc. ;

- aciditate totald exprimatd in acid tartric, minim: 3,5 g/l;

- aciditate volatila (exprimatd in acid acetic ): in conformitate cu legislatia in vigoare;

- concentratia in zaharuri. exprimati ca glucoza si fructoza: 32-50 g/l pentru demisec si minim 50g/1
pentru dulee;

- dioxid de sulf total: max. 235 mg/l:

- suprapresiune la temperatura de 20°C: minim 3 bari.

Caracteristici organoleptice:

Vinul spumant de calitate de tip aromat din struguri de Tdmdioasd Romdneascd se prezintd ca un
vin spumant de culoare galben pai cu reflexe verzui, cu spumare abundent si perlare find, de durata.
Aroma de timaioasi este find, intensd $i ampld, cu un amalgam de nuante de busuioc, trandafiri si fan
proaspat cosit. Gustativ, spumantul este agreabil, dulce si vioi, datoritd echilibrului dintre dulce $i acid.
In ansamblu, vinul este armonios si persistent.

Vinul spumant de calitate de tip aromat din struguri de Busuioacd de Bohotin se prezintd ca un
vin spumant eclatant, de culoare roze cu nuanfe violacee, cu spumare abundentd si perlare find, de
duratd. Aroma specificd de muscat este find, intensi si ampld, cu note de citrice, busuioc §i petale de
trandafiri, iar in final se disting usoare arome de fructe rosii proaspete. Gustativ, ‘spi




agreabil, dulce si vioi, datoritd echilibrului dintre aciditate si continutul in zaharuri. Concluzia generala
este cd vinul este echilibrat in arome, gust si persistentd.

4.3. Tehnologia de obfinere a vinurilor spumante de calitate cu DOC Cotnari

a). Tehnologia de producere 2 vinurilor materie primi pentru spumante de calitate:

Strugurii se culeg manual, 1n [adite de 15-20 kg, atunci cAnd maturitatea tehnologica a strugurilor
coincide sau precede maturitatea deplind. Orientativ se apreciazd cd, pentru producerea vinurilor de
baz#, maturitatea tehnologicd a strugurilor este atinsa atunci cind zaharurile ajung la un continut de 160-
190 g/1, corespunziitor unui potential alcoole de 9-11% vol., iar aciditatea titrabild are valori de 8-10 g/l
H,S0O,.

in acest caz, valorile indicelui gluco-acidimetric, respectiv raportul dintre zaharuri (g/l) si
aciditate (g/1 H.SOy) sunt cuprinse intre 15 si 20. O aciditate relativ ridicatd constituie un factor de
prospetime, indispensabil pentru viitorul vinului spumant, precum $i o mai bund garantie pentru
limpiditatea si stabilitatea sa.

Transportul strugurilor se poate realiza in ladite de recoltare 10-15 kg sau lazi de material plastic
de maxim 40 kg , astfel incét si fie asiguratd integritatea boabelor. De la distante mai mari transportul
strugurilor se poate face si in bene in care grosimea stratului de struguri si nu depiseascd 50 de cm,
concomitent cu protectia antioxidanta asiguratd cu metabisulfitul de potasiu.

La centrul de vinificare, se face o analizd cantitativd prin cantirire si o analizd calitativd prin
determinarea concentratiei de zaharuri si apreciarea gradului de sdnétate.

Strugurii sunt trecui in buncir, unde se trateazd cu enzime pectolitice de macerare i limpezire,
dupi care se desciorchineaza. Obtinerea mustului ravac din struguri selectionati si sulfitarea acestuia cu
anhidridd sulfuroasi in doze de 40-50 mg/L, urmaté de deburbarea mustului.

Fermentarea alcoolicd a mustului insdméntat cu levuri selectionate la temperaturi de fermentare
cuprinse intre 12-20°C.

Pritocul vinurilor urmat de aprecierea organolepticd a vinurilor.

Refrigerarea vinului la temperaturi de - 3 °C , - 4 °C si mentinerea lui in cisterne 8-10 zile pentru
realizarea stabilitatii tartice.

Filtrarea grosierd si sterili a vinului in scopul asigurdrii stabilitdtii tartice, proteice si
microbiologice.

b). Tehnologia de producere g vinurilor spumante de calitate cu DOC Cotnari:

Mentiunea . fermentat in sticld™ poate fi utilizatd numai cu condifia ca:

(a) produsul s fi devenit spumant in urma unei a doua fermentatii alcoolice intr-o sticla;

{(b) procesul de productie, inclusiv invechirea in cadrul exploatatiei in care a fost obfinut produsul,
calculat din momentul inceperii procesului de fermentatie menit sa transforme productia In vin spumant,
sd nu fi durat mai putin de noua luni;

(c) procesul de fermentatic menit sd transforme productia in vin spumant i durata meniinerii productiel
pe drojdie s fi fost de cel putin 90 de zile si

(d) produsul s3 fi fost separat de drojdie prin filtrare, conform metodei de transvazare sau prin evacuare.
Mentiunile , fermentat in sticldt prin metoda tradifionald” . metoda traditionald”, ,metoda clasicd” sau
metoda tradifionald clasicd” pot fi utilizate numai cu condifia ca produsul:

(a) si i devenit spumant in urma unei a doua fermentatii alcoolice in sticl;

(b) si i fost mentinut in permanentd in prezenia drojdiei timp de cel putin noud luni in cadrul aceleiasi
exploatatii din momentul constituirii productiet;

(c) si fi fost separat de drojdie prin evacuare.

Tirajul vinului - cuprinde urmatoarele etape:
Preparare fermenti. )
Preparare licoare tiraj cu lisarea in repaus 14 zile si omogenizare periodica a acesteia in seopikinvertirii
zaharozei.
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Filtrarea licorii de tiraj.
Prepararea maielei de levuri si controlul periodic al viabilitdtii si puritdtii levurilor.
Stabilirea dozelor optime de substante de limpezire, pe baza microprobelor de laborator
Prepararea amestecului de tiraj consta in introducerea vinului, licorii, maielei de levuri si a substantelor
de limpezire intr-o cisternd.
Pregatirea sticlelor pentru tiraj.
imbutelierea - umplerea sticlelor cu amestecul de tiraj asigurand volumul camerei de gaz
Dopuirea si capsarea buteliifor cu capse metalice tip coroana.
Controlul final al buteliilor.
Fermentarea alcoolicéd a vinului tirajat.
Stivuirea buteliilor in stive pentru fermentare se efectueazi in sala de fermentare, la temperaturi
cuprinse intre 9-12°C, pe o perioada de 30-38 zile.
Restivuirea buteliilor in vederea realizirii celei de a doua etape a fermentérii vinului timp de 3 luni.
Ridicarea la pupitre - operatia consta in scoaterea sticlelor din stive si asezarea lor pe pupitru cu capul in
jos, pentru limpezire.
Remuajul - const in asezarea sticlelor pe pupitru i rotirea sticlelor manual, in 2 directii, intr-un interval
de 25-30 zile pentru o limpezire superioard a vinului spumant.
Degorjarea - consti in eliminarea depozitului acumulat in dopul sticlei.
Controlul stirii de limpiditate a vinului spumant dupa degorjare. In aceasta fazi se face diferentiere intre
sortimente, prin adaugare de licoare de expeditie si se obfin urmdtoarele categorii, in funcfie de
continutul in zaharuri a acestuia:

- dulce, completare cu mai mult zahar

- demidulce, numai cu licoare

- sec, completare din alta sticla
Dopuirea si finisarea buteliilor de vin spumant in vederea livrarii (aplicare cosulet)
Etichetare butelii - se aplici etichetele pe butelii si se face controlul final al aspectului buteliilor
Ambalare produs finit - buteliile de vin spumant sunt ambalate in cutii de carton.

4.4. Tehnologia de obtinere a vinurilor spumante de calitate de tip aromat cu DOC Cotnari

Tehnologia de elaborare a vinurilor spumante de calitate de tip aromat cu D.O.C. Cotnari se realizeaza
in spatiu rezervat acestei destinatii.
Producerea mustului, fermentarea, imbutelierea, stocarea si circulafia produselor

Fabricarea musturilor se face pe soi separat. Strugurii sunt desciorchinafi §i zdrobifi, iar
mustuiala se introduce in presi, unde se realizeazd maceratia prefermentativa. Durata macerarii variaza
in functie de soi, de la citeva ore pand la maxim 2 zile.

Presarea se face intr-un regim lejer, iar fiecare sarja de presare se introduce in cisterne prevazute
cu sistem de racire. Atunci cind este cazul se corecteazi compozitia mustului, respectdndu-se legislatia
in vigoare. Mustul se conservi pand la utilizare in cisterne izoterme, a frig (0°C).

in vederea obtinerii unei productii de vin spumant, controlul procesului de fermentare inainte $i
dupa constituirea productiei de vin nu poate fi realizat decét prin refrigerare sau alte procedee fizice.

Fermentarea mustului se realizeaza in doud etape, in prima etapa fermentarea are loc la presiunea
mediului ambiant si in a doua. fermentarea se face sub presiune.

Se aduce mustul in cisterna de fermentare sub presiune, dotatd cu sistem de rdcire, numitd
acrotofor sau autoclavd {tanc de fermentare). Se aduce mustul la temperatura de circa 18°C si se
insdmanteaza cu drojdii selectionate. Fermentatia se realizeazd in sistem deschis, Ja temperatura de 18-
20 °C pan la realizarea tiriei alcoolice mai mici cu 1.4% decét taria alcoolica dobandita a vinului, Se
inchide tancul de fermentare si se continud procesul de fermentare la temperatura de 18-20°C péna la
realizarea presiunii de 6 bari. Fermentatia se stopeazi prin ricire la -2°C . Condifionarea vinului
spumant de calitate de tip aromat se face In regim izobaric prin cleire, detartrizare si filtrare,

a. Practici oenologice si tratamente . '

& Z\

SOMENILE S0
COTNARE .. 1

Ci

sy oF
Ao NS

hi. RO“!\




b. Sunt admise:

-imbogitirea In zaharuri a mustului, cu respectarea reglementrilor In vigoare;

-acidificarea in limita a 1.5 ¢/1;

-utilizarea levurilor selectionate si a adjuvantilor de fermentare admisi de reglementérile in vigoare;
-refrigerarea pentru realizarea controlati a fermentaiei alcoolice;

-utilizarea produselor de limpezire admise de reglementirile in vigoare;

-filtrarea cu kiselgur, placi de filtru si cartuse filtrante.

¢. Durata procesului de fabricare

Durata procesului de fabricare a vinurilor spumante de calitate de tip aromat cu denumire de origine
controlatad nu poate fi mai mica de o luni.

d. Materiale si echipamente interzise

Este interzisd utilizarea preselor continui cu gnec elicoidal si a cisternelor din ciment.

Dispozitii privind imbutelierea si etichetarea
Imbutelierea se realizeaza incepand cu 1 decembrie a anului de recolta.
Imbutelierea sterild la presiune constd din ricirea vinului spumant de calitate de tip aromat la 0-2°C,
umplerea sterila a sticlelor si aplicarea dopurilor si a cosuletelor.
Toaletarea sticlelor constd in aplicarea etichetei, a contraetichetei, a capsulei si a fluturagului.
Pentru toate loturile imbuteliate, operatorul pune la dispozitia O.N.V.P.V. urmétoarele documente:

- informatiile din registrele de manipulare;

- analiza vinurilor spumante aromate de calitate de tip aromat Inainte de imbuteliere;

- buletinele de analizi se pastreaza pe o perioada de 6 luni;
Imbutelierea se face in sticle de 0.375, 0.750, 1.500 si 3.000 1.
Fiecare etichetd contine informatii privind: categoria produsului, numele denumirii de origine
controlats, numele soiului (obligatoriu la spumantul de calitate de tip aromat cu denumire de origine
controlatd), volumul nominal, tiria alcoolicd dobanditd in volume, indicarea confinutului in zahar,
metoda de productie, indicarea provenientei (produs in Romania), numele si adresa producétorulu,
indicarea numarul lotului.

Dispoczitii privind stocarea
Stocarea vinurilor spumante de calitate de tip aromatcu denumire de origine controlatd Imbuteliate se
face in spatii special organizate.

Dispozifii privind circulagia produselor i introducerea in piaja pentru a fi puse in consum
Vinurile spumante de calitate de tip aromat sunt introduse in piafd pentru a fi puse in consum incepand
cu 1 decembrie al anului de recolta.

Modificari:
- Modificare adusa caietului de sarcini al produsului care determind modificarea documentului unic (*)

- Modificare majord (*) (art 20, Regulament (CE ) nr. 607/2009)

Explicarea modificarii:

In ultimii 10 ani in arealul delimitat al denumirii de origine controlatd Cotnari au fost replantate
suprafete insemnate cu vita de vie in cadrul programelor de reconversie/restructu are. ;;45“;“‘:;:\\
en
P AN

SOMENNLE E i
> COTNARm; -

Cx

. o
A ‘\és'
e RO\I‘




Plantatiile viticole noi s-au infiintat in special cu soiurile Grasd de Cotnari, Frincusd, Feteascd Alba,
Busuioaci de Bohotin, Tdm4ioasd Roméneasca si I'eteascd Neagra.

Materialul siditor utilizat la infiintarea plantatiilor reprezentat de clone noi ale soiurilor
traditionale care se caracterizeaz prin insugiri calitative superioare si potential de productie ridicat, au
condus la obtinerea unor productii mari de struguri de calitate foarte buna.

La cresterea productiei de struguri, pe langd potentialul de productic ridicata al clonelor utilizate la
plantare, un rol insemnat, 1-a avut densitatea plantatiilor nou infiintate. Daci in plantafiile vechi existau

parcele cu densitatea de numai 2200-2500 plante Ia hectar, plantatiile nou infiinfate au densitéti de peste
3600-4200 de plante la hectar, functie de schema de plantare utilizaté.

Astfel, daci se ia in calcul o productie minima de 4 kg de struguri pe plantd, se poate obseva cd
in plantatiile vechi, nivelul productiei de strugur nu depasea 10000 kg la hectar. In plantatiile noi
productia obtinuta depiseste frecvent 14000 kg de struguri la hectar, fard a afecta calitatile produsului.

Din analiza productiei de struguri realizata in ultimii trei ani, detaliatd conform datelor
prezentate, se poate observa o crestere constanta a acesteia.

Asociatia de producitori reprezentativd din arealul Cotnari, analiznd aceastd situatie referitoare
la nivelul productiilor de struguri, considerd cd se impune ca aceste niveluri de productie sé fie aduse la
valori corespunzitoare potentialului biologic al soiurilor cultivate cu respectarea Incirciturii de rod si
urmarind pastrarea calititii bune a strugurilor la recoltare, fiind necesara modificarea caietului de sarcini
pe directia potentialului maxim al productiei care se obtine in aceastd denumire de origine controlata.

Pmdl.lctia Productia
. maximi .
Productia maximi
medie pe pentru care se pentru care se
. An de reeoltd . soliciéd . e
Soiul trei ani ] solicitdt
modificarea .
{g/ha) a modificarea ia
DOC-CMD DOC-CT
2613 2014 20615
Feteascd albi 126.55 127.45 131.05 128.35 130 110
Feteasci neagri 12541 126.31 129.91 127.21 130 110
Fréincusi 139.78 140,68 144,28 141.58 140 *

Sauvignon 123.52 124.42 128.02 125.32 125 110
TimAioasd romAneasci 124.39 125.29 128.89 126.19 125 110
Chardonnay 122.52 12342 | 127.02 124,32 110 100
Muscat Ottonel 116.89 117.79 121.39 118.69 110 100
Grasi de Cotnari 112.45 113.35 116.95 114.25 110 100
Framiner roz 109.52 110.42 114.02 111.32 110 100
Pinot gris 107.41 108.31 111.91 109.21 110 100
Busuioacii de Bohotin 124.26 125.16 128.76 126.06 125 110

Cresterea cantitativd a productiei de struguri pe hectar (care a determinat implicit si modificarea
nivelului pzoductlel de vin pe hectar) se datoreazd celor prezentate mai sus, dar si faptului ci in
perioada cuprinsd intre transmiterea caietului de sarcini al denumirii de origine din anul 2011 conform
Art. 118s din Regulamentul (CE) nr. 1234/2007 si pan4 in prezent, tehnologiile aplicate in cramé au fost
modemizate astfel ncat acum pun in valoare particularitatile de climd si sol ale podgoriei Cotnari,
particularitati detalhate succint dupd cum wrmeaza:

In conditiile asezirii geografice pe care o are podgoria Cotnari, factorii climatologici prezmta 0 sumi de
caracteristici proprii. Prin situarea teritoriului acestei podgorii in dreptul latitudinii de 4 '. Jezultd cd
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insolatia este moderata in tot timpul anului, unghiul de incidentd al razelor solare la amiaza cu
suprafetele orizontale ale reliefului de aici fiind de 66°06 in timpul solstitiului de vard si de 19"12" in
timpul solstitiului de iarna. La echinoctiu acest unghi are o valoare de 43%39°.

Este cunoscut faptul ci arealele viticole cu peste 1300 pand la 1450-1500 ore insolafie efectivd au
vocatie pentru vinuri albe, vinuri aromate din sofuri cu transformare accentuatd a acizilor ori pentru
vinuri spumante.

Acolo unde sunt depasite mai mult de 1500 ore insolatie efectivd, conditiile sunt indicate pentru
vinuri rosii si vinuri aromate din soiuri cu combustie lentd a acizilor. Temperatura care insoteste planta
pe timpul zilei determind o favorabilitate In ce priveste acumularile (continut de zaharuri exprimate in
fructoza si glucozi), depasindu-se un minimum necesar care si asigure o bund evolufie pe directia unor
componente precum acizi organici, taninuri, etc.

Arealul Cotnari se numird printre acele areale care inregistreazd peste 1500 ore de strdlucire a
soarelui, asigurdndu-se conditiile optime pentru vinurile albe de foarte buni calitate. Arealul prezinta
temperaturi moderate, numeroase zile insorite si precipitafii reduse in luna august .

fn arealul Cotnari, directia dominantd a vantului este nord-vest, iar inclinarea generald a
regiunii este sud-est, ceea ce face ca masele de aer sd coboare mai uscate §i deci sd se incélzeasca
mai repede pe versantul opus, fenomen cunoscut sub numele de fdehnizare, ce determind
reducerea umidititii relative a aerului §i mirimea duratei de stralucire a soarelui la 2038 ore anual,
imbunatatind astfel bilantul termic al atmosferei; din aceste motive, la Cotnari temperatura in unii
ani este cu 3°C mai mare decét la lasi, numirul zilelor cu cer senin fiind de asemeni mai ridicat.

Resursele termice din perioada de vegetatie activa ating valori maxime in lunile iulie §i august. Cu
cat nivelul temperaturii medii in aceste luni este mai ridicat, cu atét resursele termice de pe intreaga
perioada sunt mai mari.

Temperaturile medii lunare si anuale ale aerului ( °C) in intervalul 1990 — 2012
ia Statia Meteorologici Cotnari

Luna
I I I i vV Vi Vi Vil X X XI | XIf | Media
Anuld
19941 1.1 4.1 8.8 10.2 15,7 18.6 20.4 20.5 146 1 10,6 | 67 | -0.3 10,9
1981 0.4 -3.4 2.8 3.8 12.1 18,0 20,5 18.9 15.4 9.4 4.2 1 -23 8,7
1992 -1.0 -0.2 4.6 9.1 [3.6 17.8 20.9 23.9 14.2 9.7 47 | -24 %6
1993 0.4 -1.2 2.0 3.0 16.6 18.3 19.2 19,4 14.2 109 [ -3.1 | 24 8.9
1994 2.1 -0.9 5.7, 111 i6.0 18.4 22.6 214 19.5 9.1 3.9 | -03 10,7
7995 | -22 1 43 41 93 13.5 19.6 22.5 20.7 14,3 106 | -0.1 | 44 9,4
1996 0.6 -5.5 3.0 0 38 18,6 20.6 19.4 8.8 11.3 9.4 7.3 | -3.5 8.0
1997 -3.8 1.3 3.7 27 169 192 19.9 19.1 13.4 8.0 43 | -1l 8,9
1998 0.1 4.0 1.9 12.7 14.8 20.2 2.8 20,2 i4.6 9.6 -0.5 | -3.2 9,6
1999 0.0 0.2 5.0 10,9 14.2 2i.4 22.6 20.2 16,9 10,3 3.2 1.6 10,5
2000 -3.1 2.5 36 1 132 17.4 19.7 20.3 22.1 13.9 1.6 | 7.9 2.9 11,0
20t -{3.2 0.6 6.0 10.8 15.4 17.5 229 22,4 14,9 119 | 2.7 | 3.2 10,0
2002 -1.2 5.7 6.0 9.6 17.7 19.2 22.4 20.1 14.8 9.5 6.5 | 62 10.4
2003 2.1 -5.8 0.7 3,0 20,5 21.1 21.0 21.8 15.4 8.4 33 02 G.6
2004 -4.7 8.1 3.0 10.7 {10 193 ' 212 19.9 151 1 11.2 | 4.8 1.6 9.9
2005 0.5 -3.6 2.2 9.7 15.3 18,3 ¢ 214 19.7 169 ¢ 104 | 36 1 08 9,6
2006 -6.8 -2.9 1.8 10.3 15,0 18.4 21.5 20,3 16,6 120 1 66 | 2.7 9.6
2007 3.0 0.3 7.2 1{.5 18.4 21.9 23.9 21.5 13.5 104 1§ 2.1 1 -21 11,2

2008 -1.9 2.5 6.6 10.7 15.0 20.0 20.4 AN 143 1 11.7 | 5.0 1.2 10,6
2009 -0.9 0.3 3.5 12,5 16,1 19.6 22.8 213 185 ¢ 11.0 | 73 | -0.7 11,0

2010 -6.0 -1.3 4.6 1.0 167 19.7 22.5 23.5 150 | 69 | 301 ; -1.9 10,1
2011 -13 -2.6 3.5 10,4 16.3 20.0 22.0 212 18.7 9.3 3,6 1 32 1044
2012 -1.9 -8.4 5.0 12.6 175 | 220 | 252 | 227 186 | t1.8 | 56 | -3.2 | 106
Media -1,5 -0.4 4,0 10,2 16,0 19,5 216 | 20,9 15,5 | 10,3 | 44 | 09 10,0
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e Datorita faptului ca reliefir/ din zona podgoriei Cotnari este fragmentat, iar cca 80% din suprafafa
podgoriei Cotnari are pante ce variazd intre 3-20% inclinate inspre sud, sud-est §i sud-vest, reiese
ci majoritatea teritoriului primeste razele soarelui tot timpul anului sub un unghi mai mare de
45°, iar unele chiar sub un unghi aproape de 90°.

o Pozitia ariei delimitate Cotnari fatd de vanturile dominante, cele de N-V si coborérea bruscd a
reliefului spre depresiunea Bahlui-Jijia, face ca aerul in cobordre si se incédlzeascd (prin procesul
de fohnizare), prin aceasta mirindu-se bilantul termic al atmosferei.

Realizdnd o comparatie intre volumul de precipitafii anuale §i pretabilitatea pentru o anumitd
directie de productie, existd o serie de date care demonstreazi ca acolo unde precipitatiile nu depagesc
cu mult 600 mm, existd premise pentru vinurl de calitate superioard albe §i aromate, dacd temperatura
medie anuald nu depiiseste 10°C si cea a lunii celei mai calde nu trece de 21°C.

Cantititile (I/m?) lunare si anuale de precipitatii
la Statia Meteorologicia Cotnari (1990-2012)

Arm]me ;o |y | v v v | x| X | XTI | XIT | Sunma

1990 83 | 256 6.8 | 74,5 | 46,6 | 584 | 443 | 228 | 66 | 297 | 23.8 | 59.0 | 4064
1991 | 13712902172 432 | 1404 | 89.0 | 2250 | 153.1 | 47,1 | 32,6 | 23,5 | 11.1 | 8251
1992 74 | 61 | 27,7 357 | 391 | 1662 | i8,0 | 161 | 66,8 | 370 | 105] 27.9 | 458,6
1993 55 | 144 | 804 | 763 | 61,5 | 53,8 | 72,7 | 282 | 100,0 | 12,0 {623 | 499 | 617,0
1994 193|182 | 1121 207 | 30,7 | 1076 | 212 | 418 | 99 | 64,5 1201 | 282 | 3934
1995 1186103 |24.8] 193 | 1176 828 | 473 | 487 | 1192 | 73 1380 258 | $59,7
1996 |245 1931288 412 | 619 | 495 | 822 | 579 | 157,01 | 27,5 [ 46,9 | 72,1 | 6689
1997 6.1 | 5.1 | 62 | 748 | 37,8 | 102,11 88,0 | 564 | 33,1 | 294 | 18,0 | 354 | 4924
1998 | 3791 45 ! 341 448 | 96,6 | 1125 ] 840 | 385 | 836 | 1156 496 | 133 | 7150
1999 | 81 {283 158 774 | 18,1 | 583 1057] 57,0 | 9,1 | 394 43,1 | 229 | 4832
2000 | 1761116 174 ] 504 | 264 | 385 | 89,8 | 26,5 | 43.1 1 9.0 196 12.0 | 3619
2000 | 209 | 168 145! 460 | 47,5 [ 103,61 57.7 | 16,0 113591 399 1560 | 19,6 | 5745
2002 70 | 3.8 396 282 | 236 | 69.0 | 1697 93,5 | 363 | 424 [ 584 | 81 | 5796
2003 | 300 200 114 225 | 17,0 | 257 | 1042 ] 553 | 17,3 | 540 | 65 | 13,5 | 3774
2004 | 401 203 125010 12,8 | 334 | 148 | 1644 | 800 | 411 | 22,0 | 304} 97 | 4940
2005 | 313|489 169! 522 1 64.7 | 664 | 443 11373 | 254 | 167 | 274 | 240 | 5555
2006 | 258|158 1956 51,6 554 | 1145] 732 [ 1240 | 115 | 192 | 64 | 23 | 5954
2007 | 12003531393 300 417 | 402 | 694 | 72,5 | 47,8 | 83,7 | 532 | 487 | 5738
2008 | 114127 228 1274 549 | 845 | 2032 | 613 | 589 | 414 | 11,7 | 599 | 750,1
2000 14981375 449 82 453 | 1361 | 580 | 165 | 134 | 46,7 | 17,8 | 562 | 5304
2010 | 592 | 37.6 274 658 1097 | 1288 ] 872 | 413 | 86,6 | 792 | 63,7 - 456 | 832.1
2011 87| 280 :40 <82 1281 1144] 708 134 180 31010 11 164 | 38638
2012 | 162|621 24 713 904 442 278] 282 122 2791276 103.8 | 5261
Media | 208 | 222 277 492 554! 809 | 873 | 559 | 51,3 39,5 31,1 333 | 5547

e Elementele climatice pe baza datelor inregistrate la statia meteo Cotnari aratd ca arealul Cotnari
beneficiaza de urmiloarele resurse climatice:
a. precipitafii:

medii anvale 331 mm: A
in perioada de vegetatic 303 mm: /.
[~ OomEne Z)

2 COTNAR:
g 11



La Cotnari, sumele lunare de precipitatii cresc treptat din funa februarie pand in luna iunie, cand se
produce maximul pluviometric anual. Din luna iunie pand in luna februarie cind se produce minimul
pluviometric anual, cantitatile lunare de precipitafii se diminueaza treptat.
Excesul sau deficitul de precipitatii, se datoreazi in special caracteristicilor circulafiei atmosferice, la
care se adaugd o multime de variabile, printre care o importantd deoasebitd o are evolutia temperaturii in
timp §i spatiu, cadrul natural prin multitudinea combinatiilor elementelor sale, introducind n evolutia
acestui element, manifestari ce diferd de la un loc la altul, de la un moment la altul (Amariucéi, 2012).
Media precipitatiilor in perioada analizata a fost de 554,7 mm anual, din care in perioada de vegetatie
380 mm, fapt ce atestdi un regim hidric echilibrat in podgorie.
b. radiafie solard:
insolatia anuald 2167 ore,
insolatia in perioada de vegetatie 1533 ore.
in cursul anului valorile radiatiei solare globale se dispun simetric fatd de lunile iunie - iulie. Totust,
mersul ascendent din prima parte a anului se face relativ mai lent fafi de sciderea din a doua parte a
anului care se face mai rapid.
c. regim termic:
temperatura medie anuald 9.2 °C,
bilant termic global 3717 °C,
bilant termic activ 3103 °C,
bilant termic util 1560 °C
Arealul Cotnari detine resurse pentru cultura vitei de vie: temperatura medie anuald este 9°C, luna cea
mai friguroasa este ianuarie (-3,9°C in medie), iar cea mai calduroasa este fulie (20,2°C in medie).
Desi iernile sunt aspre, temperatura minima absolutd coboard pénd la -28 -29°C, dar frecventa
temperaturilor scizute nocive pentru vita de vie este mica (3 ani dintr-o sutdi) (Oslobeanu si colab.,
1991) datorita faptului ¢& bazinul Cotnarilor este adapostit fafa de vanturile dominante, curentii reci de
aer se strecoard numai pe viile Bahluiului, Cirjoaiei i Buhalnitei, unde se inregistreaza si cele mai
timpurii brume, in a doua jumdtate a lunii septembrie, iar In primavara, perioadele cu temperaturi
scazute se prelungesc de multe ori pand in luna mai. Cele mai favroabile conditii pentru cultura vitei de
vie se realizeazi pe pantele situate la o altitudine de 100 - 200 m fa{a de valea Bahluiului.
d. umiditate:
Regimul anual al umiditatii relative a aerului se caracterizeazd prin producerea maximului In sezonul
rece al anului si a minimului in sezonul cald (tabelul 2.10). Amplitudinea medie multianuald a umiditatii
relative are valori de 14% la Cotnari, valori specifice regiunilor cu climat continental, ceea ce indica o
stransd corelatie dintre acest element climatic si temperatura aerului.
Tipurile de sol - trebuie ardtat ca pentru arealul Cotnari acestea s-au format prin eroziunea
depozitelor marnoargiloase si pistrarea in relief a inaltimilor de pe rocile dure de calcar si gresii.
Rocile de solificare cele mai rispindite in podgorie sunt depozitele loessoide, gresiile calcaroase,
nisipurile si marnele solifere.
Principalele unitéti de sol identificate in podgorie sunt:
- rendzina epicalcarica arici, episubscheletica de la luto-nisipoasd la luto-argiloasa cu schelet format pe
gresii calcaroase;
- cernoziom cambic aric, luto-argilos dezvoltat pe materiale eluviale carbonatice;
- cernoziom proxicalcaric aric lutoargilos dezvoltat pe materiale eluviale carbonatice;
- preluvosol aric, izolat scheletic, lutoargilos dezvoltat pe materiale eluviale carbonatice argiloase.
Solurile, conditiile climatice, efectul de fohnizare specific arealului Cotnari, toamnele secctoase ce
favorizeaza bolritizarea strugurilor aléturi de tehnologia de cultivare si cea de vinificare a strugurilor,
care a fost perfectionata si adaptatd productici obfinute cu caracteristicile specifice acestui areal
delimitat de cultura contribuie la obtinerea vinurilor renumite pentru podgoria Cotnari fn special cele din
soiurile Grasi de Cotnari care evolueazd aromatic catre nuante de miere ori nucd verde, Fréncusd
caracterizatd de note florale ori de citrice, cu 0 amprentd caracteristicd de prospetime si_fructuozitate ori
cele din soiul Busuioaci de Bohotin cu aroma tipicd de sol. ' J\\\
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In ceea ce priveste posibilitatea obtinerii unor noi categorii de produse permise de legislatia n
vigoare in cadrul arealului cu D.O.C. Cotnari, caracterizat de conditii de climi aflate, ca si restul
arealului viticol national, sub influenta unor schimbari care isi dovedesc certitudinea, dictate de
schimbirile climei de la nivel global si particularizate In mod diferit la nivel regional, {inind cont de
tendintele unei piete a vinurilor aflatd in expansiune si valorificarea maxima a potentialului unui anumit
tip de produs, pentru a intampina diversificarea gusturilor consumatorului orientat din ce In ce mai des
citre calitate, in conditiile unui plus de noutate in cazul unei traditii deja consacrate pe direcfia obtinerii
vinului linistit in arealul Cotnari, cu tehnologiile disponibile/infrastructura existenta care fac optimé
obtinerea acestor tipuri de produse, precum si potenialul unor soiuri care se pot valorifica atractiv si sub
forma acestor categorii de vinuri (vin spumant de calitate, vin spumant de calitate de tip aromat), este
mai mult dect necesar si se permitd obfinerea acestor categorii de vinuri in aria delimitatd geografic
pentru denumirea de origine controlatd Cotnari, cu respectarea prevederilor din legislatie stabilite pentru
acestea.

Documentul unic modificat

[pe o foaie separatd]

Numele semnatarului : ASOCIATIA DE PRODUCATORI "DOMENIILE COTNARI"
Persoana de contact: loan MATEI

Adresa: Sat Cotnari, Strada Castel Nr.1, comuna Cotnari, judetul Iasi, cod postal 707120
Telefon + 40232 730393, fax +4 0232 730205, e-mail: office(@cotnari.ro, www.cotnari,ro
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