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Explicarea modificarii

1. Aria geografica

Se solicitd introducerea §i completarea arcalului delimitat pentru obtinerea vinurilor cu denumire de
origine controlatda Murfatlar cu Comuna Cobadin, sat Viigoara situate in judetul Constanta, care si
devina arie de productie delimitata pentru DOP Murfatlar,

Se solicita rectificarea privind arealul delimitat al denumirii prin arondarea localitatii (sat) Cuza Voda
care trebuie eliminat de la comuna Castelu si introdus la Comuna Cuza Voda, intrucat prin reorganizare
teritoriald administrativa acest sat este un sat de resedint pentru comuna cu acelasi nume.

In mod similar din reorganizare teritorial administrativi, este necesar si se realizeze si modificarea ariei
geografice pentru sub-denumirea Medgidia, cu arondarea corecti a satelor Saligny si Stefan Cel Mare la
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Comuna Saligny si eliminarea lor de la Comuna Mircea Voda acolo unde au fost initial arondate tot pe
criterii administrative, modificarea fiind necesard pentru punerea In conformitate cu realitatea
administrativi.

Factori naturali

Comuna Cobadin, sat Viisoara se afla la granita cu localitdtile Pestera si Ciocarlia, in partea de nord $1
cu Chirnogeni in partea de sud, localitati ce sunt arondate arealului D.O.C.“Murfatlar”.

Conditiile climatice din localititile Cobadin si Viigsoara: marea, sarea, radiatiile solare, energia
luminoasa, care reprezinta principala sursi in sintetizarea substantelor organice duc la concentrarea mare
a zaharurilor in struguri, implicit in must, obtinand vinuri linigtite pline si bogate, dar in acelasi timp
proaspete, rotunde si catifelate, cu aroma complexi. Aceste caracteristici organoleptice sunt similare cu
cele ale vinurilor linistite cu D.O.C. “Murfatlar”.

Replantarea viei de vie In satul Viisoara vine ca rasplatd pentru oamenii buni ai locului, care acum nu
mai sunt, dar care, vorbeau cu drag despre meseria nobili de viticultor pe care nu au uitat-o i care se
desfasura inante de comunism; astfel satul Viisoara a redevenit ceea ce a fost st anume: Satul dintre vii.

Numele de Viisoara 1i revine in anul 1926. Pana atunci s-a numit Valea Caceamac, denumire ce vine din
vremurile in care Dobrogea se afla sub stapénire otomani $i, care in limba turcd suportd doud traduceri
diferite, dupa dialecte diferite.

Dupa Primul Razboi Mondial, statul roman ordoni reabilitarea drumurilor in intreaga tard dar mai ales
in Dobrogea, devastati si purtind inca urmele insdngerate ale violentei rizboiului,

Odata cu aceasta reabilitare este reficut si drumul roman ce pleca de la cetatea Tomis (azi Constanta) si
ducea la Tropaeum Traiani (Adamelisi). Drumul cel nou i-a ficut pe sdtenii din Caceamac si se mute 2
km mai spre rasirit, de o parte si de alta a Drumului Roman. O perioada, satul a si fost cunoscut ca Satul
dintre Vii, de aici si numele nou al satului, Viigoara, de la prima indeletnicire a sitenilor, cultivarea vitei
de vie.

Exista doua aspecte foarte importante legate de strugurele bun de la Cobadin si Viisoara care fac
legdtura cu arealul Murfatlar: terenurile §i microclimatul. Plantatiile de vitd de vie se regisesc pe
terenuri expozitionale, cele mai multe pe panti si astfel au o expunere foarte bund la soare. Acesti
struguri sunt practic méangaiati de razele soarelui si astfel devin struguri de cea mai buni calitate.
Omogenitatea vinurilor produse in localitatile Cobadin $i Viisoara si identitatea comuni (caracteristici
organoleptice si fizico-chimice) cu vinurile produse in arealul delimitat “Murfatlar” reflects caracterul
tipic legat de teritoriu. Acesta este rezultatul interactiunii deoscbite dintre factorii naturali si priceperea
dobandita, de-a lungul timpului, de comunitatea producitorilor din aceste localitati.

Binecuvéntatd cu unul din cele mai potrivite amplasamente naturale, podgoria Murfatlar este asezatd in
sud—estul  Romaniei, intre Dunare si Marea Neagra, in centrul podisului Dobrogei.
Solurile aride cu suport de calcar, care in multe locuri devine aparent, climatul continental excesiv, cu
veri foarte calduroase, toamne lungi, ploi rare si neuniform repartizate (ploud primdvara si toamna
tirziu), dar mai ales soarele care i revarsa cu generozitate cildura si lumina, fac din aceasti zond un
paradis pentru cultivarea soiurilor nobile de vita de vie pentru obtinerea vinurilor, facilitind in unii ani
chiar o supramaturare a strugurilor si o innobilare a acestora cu ajutorul ciupercii Botrytis cinerea
varietatea nobilis.



Relieful intdlnit aici are un aspect tabular, cu altitudini cuprinse intre 100-150 m alcituit predominant
din calcare cretacice si sarmatiente asezate pe un fundal Precambrian si acoperite de o paturd groasi de
400 m de loess cuaternar.

Solul derivat din loess formeaza unul dintre cele mai productive pdménturi de culturd, iar prin continutul
ridicat de carbonat de calciu pe care il contine si, care este cel mai important element nutritiv din sol
necesar vitei de vie, duce la cresterea, dezvoltarea si calitatea strugurilor, implicit la calitatea si
complexitatea vinurilor linistite obginute la Cobadin st Viisoara.

Clima este temperat-continentals, temperatura medie fiind de 11 grade C. Verile sunt calde si secetoase,
iar iernile sunt reci cu viscole puternice datorits curentilor continentali reci din nord-vestul si estul
Europei. Valorile medii anuale ale temperaturilor maxime zilnice se situcazs aproape de 0 grade C iarna
st In jurul valorii de 28 grade C vara.

Conditiile pedoclimatice intdlnite in perimetrul localitatii Cobadin si Viisoara, descrise mai sus sunt
identice cu cele din arealul delimitat D.O.C. * Murfatlar” ceea ce duc la obtinerea de vinuri linistite
proaspete, cu arome diversificate, fructate ori florale, corpolente, cu nuante specifice soiurilor aromatice
care ating performantele soiurilor cultivate si care redau potentialul viticol existent in arealul D.O.C.
“Murfatlar” — vinuri linigtite tipice.

Factori umani

Numeroase amfore descoperite in zona Scythia Minor, denumirea antici a Dobrogei atestd faptul c3,
incd din Antichitatea romana, Dobrogea — podgoria Murfatlar era o placa turnati a comertului cu vin,
situafie mentinuta si in perioada coloniilor genoveze. Vinul obtinut aici, era unul dintre produsele care
faccau obiectul schimburilor comerciale dintre populatia autohtona si coloniile grecesti de pe malul
Mirii Negre.

Marturii scrise despre traditia producerii vinului in podgoria Murfatlar au fost lasate si de faimosul poet
latin Publius Ovidius Naso, care a trait in exil in cetatea Tomis, situatd pe malul Mirii Negre, in
perioada 9-17 d.H, fiind exilat de impéaratul roman Augustus.

Aparifia Statiunii de Cercetari Viticole Murfatlar in anul 1927 a permis extinderea substantiali a
sortimentului varietal: Sauvignon Blanc, Muscat Ottonel, Traminer Roz, Riesling Italian, Cabernet
Sauvignon gi Merlot.

In arealul Murfatlar pentru atingerea calitatii vinurilor se practici o atenti selectie a soiurilor iar pentru
metodele de cultivare folosite se procedeaza la utilizarea maximi a luminii solare prin ririrea
ciorchinilor precum si o gestionare eficienta a calitatii recoltei care semnifici verificarea nivelului de
zahdir, a acidititii si a aromelor. Practicile oenologice aplicate si indeménarea oenologului, sunt un
cumul de factori care Impreund cu solul si clima permite producerea vinurilor de calitate D.O.C.
“Murfatlar”, vinurile rezultate sunt vinuri pline si fructate care pot fi recunoscute usor, in special
vinurile albe cu aromi de fructe bine coapte, de citrice, proaspete, vinurile roze si vinurile rosii cu
taninuri blande.

Combinatia dintre clima (prospetime si coacere), sol (cernoziomuri carbonatice, cernoziomuri tipice pe
substrate loessice pentru un bun echilibru al nutrientilor), cultivare (selectarea soiurilor, densitatea vitei-
de-vie, gestionarea frunzisului, decizii privind recoltarea), practicile oenclogice i priceperea
oenologului asigurd: prospetimea si aroma plind, fructati a vinurilor albe $i roze si taninurile blande si
aroma plind, catifelarea, vinurilor rosii.



IL. Soiurile de struguri de vinificatie

Se solicitds completarea caietului de sarcini pentru producerea vinului linistit cu denumire de origine
controlatd Murfatlar cu noi soiuri de struguri de vinificatie aflate in cultura arealului D.O.C.“Murfatlar™:
Traminer Roz si Mamaia.

Despre Traminer Roz, nu putem spune c# este un soi de strugure nou, el se cultivd in mai multe podgorii
din Romania, doar cd, n podgoria Murfatar a atins in ultimii ani, complexitatea aromatic,
expresivitatea si tipicitatea soiurilor consacrate din podgorie.

Datoritd conditiilor pedoclimatice intdlnite in podgoria Murfatlar, determinate de calitatea solului si de
radiatiile solare generoase fac ca strugurii de Traminer Roz sa acumuleze cantitati mari de zaharuri cu
‘favorabilitate pentru cresterea calitativd a continutului de aromd specific soiului de Traminer Roz.

Vinul care se obtine din strugurii de Traminer Roz este aromat, fin, elegant, ce sugereazi aroma
petalelor de trandafir, onctuos si catifelat. Gustul este ugor picant, lasdnd impresia de mirodenii. Bine
echilibrat, cu o mineralitate frumos conturatd, vinul poate avea nuante de la alb - gilbui la roze.

Soiul de struguri Mamaia este un soi de struguri mai nou, omologat in anul 1991, la SCDVV Murfaltar,
obtinut prin hibridarea sexuatd a soiurilor Merlot x Babeasca Neagrd, care se caracterizeazd prin
acumuldri mari de zaharuri (210 — 230 /1), aciditate medie si intensitate coloranta buna.

Interactiunea beneficd dintre aria delimitatd cu conditii climatice omogene, optime pentru productia
viticola (regim termic, umiditate, radiatii solare), relief, sol (de tip cernoziomuri carbonatice pe
substrate loessice) si soiul de strugure Mamaia se reflectd in calitatea vinului obtinut (vin aromat,
catifelat, plin, cu un gust usor picant, ldsand impresia de mirodenii).

Introducerea celor doud soiuri de struguri in arealul Murfatlar va conduce la extinderea gamei de
produse ce poartd denumirea de origine controlatd Murfatlar, urmérindu-se diversificarea productiei de
vinuri obtinute in areal provenita din unele soiuri de vinificatie autohtone adaptate in bune conditii
climatului si implicit la consolidarea notorietatii arealului Murfatlar.

Productia maxima la hectar:

CMD CT CIB
Soiul
kg/ha kg/ha
Traminer Roz 12,009 13.600 10.000
Mamaia 12.000 10.600 -

Productie maxima de struguri pentru vinul de gheata (kg/ha) este de maxim 6000 kg/ha



Randamentul maxim in vin (hl/ha)

CMD CT CIB
Soiul :
hl/ha hl/ha hi/ha
Traminer Roz 105 95 70
Mamaia 84 74 -

Randamentul in vin pentru vinul de gheata (hl/ha) este de maxim 18% hl/ha, respectiv max. 30 % din
cantitatea de struguri reco ltata.

I11. Altele

I1L.1.Tehnici de vinificare, tipuri de vinuri

Vinificare in alb a soiurvilor rosii

Din dorinfa continud de a satisface cele mai exigente cerinte ale consumatorilor, consumatori ce au
devenit mai “sofisticati” in arta degustdrii, implicit a consumarii de vinuri linigtite, precum si din dorinta
vinificatorilor din areal de a veni cu ceva nou pe piata de vinuri, au diversificat tehnologia de obtinere a
vinurilor albe din struguri rosii, rezultatul fiind denumit “blanc de noirs”,

Astfel, prin aceastd tehnologie de vinificatie in alb a strugurilor rosii s-a pus in valoare potentialul
soiurilor de struguri rosii, obtindndu-se vinuri corpolente, similare cu vinurile rosii, caracterizate
prmtr un gust fin, usor vegetal, elegant, cu note florale, fructate. Aciditatea le accentueazi prospetimea,
iar tonul mineral le face mai complexe.

Vinuri linistite albe cu macerare

Vinul linigtit roze din struguri albi

Dupa cum bine se stie strugurii din soiurile Pinot Gris, respectiv Traminer Roz au pielita strugurilor
coloratd de la nuante de mov, gri - violaceu, albastru - cenugiu pentru Pinot Gris si roz - sidefiu, roz-
cenusiu pentru Traminer Roz, din aceste soiuri se pot obtine vinuri linistite cu un aspect cristalin de
nuante alb - galbui, galben - pai pani la roze. In functie de alegerea vinificatorului se pot obtine atét
vinuri linigtite albe, cat si vinuri linistite roze.

Vinul linistit orange din struguri albi
Se caracterizeazd printr-o culoare atrigitoare, de la galben - portocaliu pand la chihlimbariu, cu o
structurd complexa, cu un buchet aromatic proaspit si expresiv, cu accente de nuci, miere, fagure, mult

mai bogat 1n taninuri decat vinurile linigtite albe.

Tehnologia de obtinere a acestor vinuri linistite se diferentiazi de tehnologia obisnuita de obtinere a
vinurilor linistite albe printr-un proces de macerare pe pielite a mustului de struguri albi.



Perioada de macerare depinde de intensitatea colorantd pe care doreste vinificatorul si o imprime
produsului finit,

in ultimii ani s-a vazut o evolutie in ceea ce priveste cducarea consumatorului de vinuri, vedem
consumatori informati, interesati si chiar pasionati de vin, prin urmare vinificatorii din arealul
D.O.C.*Murfatlar” s-au adaptat la noile tendinte ale consumatorului pastrind trendul de dezvoltare a
segmentului premium de vinuri linigtite D.O.C.*Murfatlar” precum si la diversificarea categoriei de
vinuri linistite D.O.C.“Murfatlar”, asa cum au fost descrise mai sus.

Vinul de gheatd

Conditiile pedoclimatice din arealul D.O.C.*Murfatlar”, caracterizat in principal prin cantitatea mare de
radiatii solare, diferente de temperaturd intre zi i noapte, precum si ceturi tirzii sau umiditatea ridicata
duc la acumuldri mari de zaharuri in struguri, chiar supramaturare, fapt ce i-au indemnat pe vinificatorii
locului catre vinul ce poate rasfita simturile, vinul de desert - vinul de gheati.

Vinul de gheatd este rezultatul unui proces creativ complex si indelungat in care vinificatorul isi pune in
valoare priceperea, iar strugurii D.O.C. “Murfatlar” isi pun la bataie dulceata, aroma si culoarea.

Vinul de gheata inseamnd un produs care este obtinut fard imbogatire, din struguri sinatosi, neatingi de
boald sau de putregaiul nobil ce sunt lasati in vie sa inghete, consecutiv, cateva zile si culesi la sfarsitul
lunii noiembrie - inceputul lunii decembrie.

Dacd conditiile climatice nu permit inghetarea naturald a strugurilor in vie, iar daca sunt premise ci
strugurii ar fi afectati de mucegai, acestea pot fi culesi manul, in ladife si mentinuti la temperaturi
negative in spatii frigorifice.

Este cunoscut faptul ca strugurii albi de Chardonnay, Pinot Gris, Riesling Italian, Muscat Ottonel,
Tamaioasd Romaneascd, Traminer Roz, precum si strugurii rosii de Pinot Noir sunt renumiti in podgoria
Murfatlar pentru acumularile mari de zaharuri si pentru profilul lor aromatic, drept urmare, aceste soiuri
de struguri pot fi vinificate in vederea obtinerii vinului de gheata.

Prin deshidratare, inghetarea si dezghetarea boabelor de struguri in vie, natural, sau artificial, in spatii
frigorifice, se¢ picrde apa si se miaresie concentrafia de zaharuri. Din cauza inghetului §i dezghetului,
strugurii capitd arome de miere, caise, mango, citrice, smochine, zmeur, fragi, strang in ei mai multi
dulceatd gi aromd pe care si le pastreaza dacd presarea strugurilor se realizeaza cind acestea sunt
inghetati.

I11.2.Calitatea strugurilor la recoltare
Se modificd Cap. VI din caietul de sarcini cu urmitorul text:

Strugurii destinati producerii vinului cu denumire de origine controlatd “Murfatlar” trebuie si fie
sanatosi, culesi manual sau mecanizat si sa aibd un continut de zahar la recoltarea de:

- minim 187 g/l dacd vinurile linistite vor purta mentiunea traditionald D.O.C. - C.M.D.

- minim 220 g/l daca vinurile linistite vor purta mentiunea traditionald D.O.C. - C.T.

- minim 240 g/l daca vinurile linigtite vor purta mentiunea traditionald D.O.C. — C.1.B.



IL3.Caracteristici analitice/organoleptice ale vinurilor
Se modifica punctul b) de la Cap. X1 din caietul de sarcini cu urmitoarele;

Vinurile linistite cu D.O.C. “Murfatlar” trebuie sa prezinte urmdtoarele caracteristici de compozitie:

e Taria alcoolicd dobanditd de minim 11 % in volume;
o Aciditatea totald (acid tartric) de minim 3,5 g/1;
¢ Aciditatea volatild nu poate depasi:

- 18 miliechivalenti pe litru sau 1,08 g/L acid acetic pentru vinurile albe §i rose; sau

- 20 de miliechivalenti pe litru sau 1,2 g/L acid acetic pentru vinurile rosii.

Vinurile care poarta denumirea de origine controlatd “Murfatlar” daca au fost supuse unei perioade de
maturare de cel putin doi ani sau care au o tarie alcoolicd totald in volume egald sau mai mare de 13 %
vol. pot avea derogari in ceea ce priveste limitele de aciditate volatild de pand la 1,3 g/l la vinurile albe si
1,5 g/l la vinurile rosii.

¢ Dioxid de sulf total:
-150 mg/l in vinurile rosii;
-200 mg/l in vinurile albe si rose;

In cazul vinurilor cu un continut de zaharuri exprimat prin suma glucoza plus fructoza egal sau mai mare
de 5 g/l, limita maxima a continutului de anhidrida sulfuroasd sc ridici la:

- 200 mg/! pentru vinurile rosii;
- 250 mg/! pentru vinurile albe si rosc;
- 350 mg/1 pentru vinuri provenite din denumirea de origine controlatd “Murfatlar”,

o In functie de conginutul lor in zaharuri, exprimat in glucoza plus fructoza, vinurile pot fi:
1. seci, In cazul in care continutul de zahdr al vinului este de:
- maximum 4,0 g/l; sau
- maximum 9 g/l, cu conditia ca aciditatea totald exprimata in grame de acid tartric pe litru s3 nu fie cu
mai mult de 2 grame sub continutul de zahdr (glucoza plus fructozi);
2. demiseci, In cazul in care continutul de zahar (glucoza plus fructoza) al vinului este de:
- maximum 12,0 g/1;
- maximum 18 g/l, cu conditia ca aciditatea totala exprimatd in grame de acid tartric pe litru sa nu fie cu
mai mult de 10 grame sub con{inutul de zahar (glucoza plus fructoza);
3. demidulci, In cazul in care con{inutul de zahar (glucozi plus fructozd) al vinului este cuprins intre
12,01 51 45,0 g/i;
4. dulci, in cazul in care continutul de zahdr (glucoza plus fructoza) al vinului este mai mare de 45 g/l

Vinurile linigtite cu denumire de origine controlatd “Murfatlar” sunt corpolente, onctuoase, cele obtinute
din soiuri albe aromate i semiaromate au o pregnantd caracteristici imprimata de soiul din care provin,
iar cele rosii confin taninuri catifelate ce tempereaza asprimea si astringenta specifici soiurilor.

Vinuri placute, cu mult fruct copt (galben sau rosu), dense si carnoase, indriznete prin expresie, aproape
“exhibifioniste”, cu o aciditate bine integratd si cu un volum alcoolic gliceric, ce transmite usoare
senzatii dulct vinului.



Vinurile linistite albe se caracterizeaza printr-o culoare galben-verzui pana la galben-auriu, olfactiv
vinurile au arome de fructe exotice, citrice, nuante florale de flori de viti de vie, fin cosit, iasomie,
salcdm. Gustativ vinurile sunt proaspete, fructuoase, catifelate, iar prin invechire, la unele soiuri aroma
se transforma Tntr-un buchet complex.

Vinurile linistite roze, de culoare roze cu o intensitate colorantd mai scazuti sau mai intensd, cu arome
de fructe exotice, de citrice, cu gust proaspit, revigorant, echilibrate, cu un post gust fructat.

Vinurile linigtite rosii sunt catifelate, complexe, cu nuanie ce variazi de la rosu-rubiniu la rosu intens.
Aromele identificate sunt cele de fructe rosii coapte, prune uscate, fructe negre de padure, gustativ au
corpolentd, sunt ample, cu aciditate si taninuri bine integrate. Prin invechire vinurile capati nuante
olfactive de condimente, ciocolata.

Vinurile de gheata trebuie si prezinte urmatoarele caracteristici de compozitie:

Taria alcoolica dobanditd: minim 11.0 % vol.

Aciditatea totala, exprimatd in acid tartric: minim 4.5 g/
Aciditatea volatila, exprimatd in acid acetic: maxim 1.5 g/l
Zaharuri totale, exprimate in glucozi plus fructoz : minim 100 g/I
Dioxid de sulf total: maxim 350 mg/I

e & o o o

Vinul de gheatd alb este limpede cu luciu cristalin, de culoare galben-auriu, caracterizandu-se printr-un
miros proaspdt, de fructe cu pulpd albd, super coapte si zemoase si un gust cremos, de portocale, caise,
fructe exotice confliate, ananas.

Vinul de gheatd roze este limpede cu luciu cristalin, stralucitor, de culoare roze, caracterizandu-se
printr-un miros proaspit de fragi, mure supercoapte, si un gust cremos.

Vinul de gheatd rosu este limpede cu luciu cristalin, de culoare rosu-violaceu, caracterizindu-se
printr-un miros de fructe de padure bine coapte si un gust onctuos, plin.

111.4. Tehnologii specifice tipurilor de vin
Se modifica Cap. X din caietul de sarcini cu urmitoarele:
Vinificare in alb a strugurilor rosii

Vinuri linistite blanc de noirs se obtin respectand legislatia vitivinicola in vigoare aplicabila la data
obtinerii acestora,

Obfinere vinuri albe cu macerare

Tehnologia de obtinere a acestor vinuri linigtite se diferentiaza de tehnologia obisnuitd de obtinere a
vinurilor linistite albe printr-un proces de macerare pe pielite a mustului de struguri albi.

Perivada de macerare depinde de intensitatea colorantd pe care doreste vinificatorul s o imprime
produsului finit, de la galben — portocaliu pana la chihlimbariu pentru vinurile orange sau nuante de roz
pal pentru vinurile obtinute din soiurile Pinot Gris sau Traminer Roz si nu in ultimul rand depinde de



caracterul olfactiv bine structurat, complex, cu un buchet aromatic proaspit si expresiv, cu accente de
nucd, miere, fagure, mult mai bogat in taninuri decét vinurile linistite albe.

Obtinere vinuri rosii

Vinurile linistite rosii D.O.C. “Murfatlar” se obtin respectand legislatia vitivinicold in vigoare aplicabild
la data obtinerii acestora.

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

Obtinere vinuri de gheatd

Conditiile pedoclimatice din arealul D.O.C. “Murfatlar”, caracterizat in principal prin cantitatea mare de
radiatii solare, diferente de temperaturd intre zi si noapte, precum si ceturi tarzii sau umiditatea ridicata
duc la acumulari mari de zaharuri in struguri, chiar supramaturare, fapt ce i-au indemnat pe vinificatorii
locului cétre vinul de gheatd. Este rezultatul unui proces creativ complex si indelungat in care
vinificatorul isi pune in valoare priceperea pe prelucrarea strugurilor necesari acestui tip de vin cu aromi
si culoare.

Vinul de gheata este obtinut fara imbogatire, din struguri sinitosi, neatingi de boali sau de putregaiul
nobil, ce sunt lasati in vie sd inghete, consecutiv, cateva zile si culesi la sfarsitul lunii noiembric —
inceputul lunii decembrie.

Daca conditiile climatice nu permit inghetarea naturald a strugurilor in vie, iar daci sunt premise cd
strugurii ar fi afectati de mucegai, acestea pot fi culesi manual, in ladite si mentinuti la temperaturi
negative in spatii frigorifice.

Prin deshidratarea, inghetarea si dezghetarea boabelor de struguri in vie, natural, sau artificial in spatii
frigorifice se pierde apa si se mireste concentratia de zaharuri. Din cauza inghetului si dezghetului,
strugurii capatd arome de miere, caise, mango, citrice, smochine, zmeurs, fragi, strang in ei mai multi
dulceatd si aroma pe care si le plstreazd dacd presarea strugurilor se realizeazi cénd acestea sunt
inghetati.

Vinurile linigtite D.O.C. “Murfatlar” albe, rosii si roze pot fi cupajate doar cu vinuri linistite D.O.C.

“Murfatlar” obtindnd sortiment alb D.O.C. “Murfatlar”, sortiment rosu D.O.C. “Murfatlar”, sortiment
roze D.O.C. “Murfatlar”.

1.5, Conditii de comercializare
Se modifica Cap. XII din caietul de sarcini cu urmitoarele:

Ambalare si prezentare

¢ Vinurile linistite cu denumire de origine controlatd “Murfatlar” pot fi comercializate ciatre
consumatorul final doar imbuteliate cu respectarea prevederilor prezentului caiet de sarcini.



o [Imbutelicrea vinurilor linigtite D.O.C.“Murfatlar” se poate realiza in butelii de sticla de capacitate:
100-187-250-375-500-750-1000-1.500-2.000-3.000 ml, in ambalaje multistrat sau bag in box cu
capacitate de maxim 20 1. inchiderea buteliilor de sticld se face cu dopuri de pluti, din derivate de
plutd, din alte materiale admise in industria alimentari sau prin inchidere filetata.

e Producerea si procesarea strugurilor pentru vinurile cu denumire de origine controlati “Murfatlar’se
realizeaza n teritoriul delimitat pentru denumirea de origine controlatd “Murfatlar”.

inscrisurile de pe etichetele vinurilor linistite D.O.C. “Murfatlar” vor respecta prevederile legislatiei
vitivinicole in vigoare aplicabila la data etichetarii acestora.

H1.6. Mentiuni traditionale
Se modifica Cap. X111 din caietul de sarcini cu urmitoarele:

Vinurile cu denumirea de origine controlatd “Murfatlar” pot purta urmétoarele mentiuni traditionale:

- C.M.D. - cules la maturitatea deplind, C.T. - cules tarziu i C.L.B. - cules la innobilarea boabelor, date
de continutul in zaharuri la recoltarea strugurilor, in conformitate cu prevederile prezentului caiet de
sarcini si pot fi utilizate numai pentru descrierea vinurilor cu D.O.C. “Murfatlar”;

- Rezerva - in cazul vinurilor maturate minim 6 luni In vase de stejar i invechite in sticld timp de cel
putin 6 luni;

- Vin de vinotec - in cazulvinurilor maturate minim un an in vase de stejar si invechite in sticla timp de
cel putin 4 ani.

- Vin tAndr - vin introdus pe piaf inainte de sfarsitul anului in care a fost produs.

111.7. Declasarea vinurilor
Se modifica Cap. X1V din caietul de sarcini cu urmitoarele:

In cazurile in care vinurile nu indeplinesc in totalitate conditiile de a fi valorificate cu denumirea de
origine controlatd “Murfatlar” sau la cererea producatorului, ele vor fi declasate in alte categorii, pe baza
unor proceduri elaborate de ON.V.P.V..

1. Declasarea vinurilor cu D.O.C. se stabileste de citre O.N.V.P.V. daci:

a) vinul a suferit alterari din punct de vedere calitativ;

b) vinul a fost supus unor tratamente sau practici oenologice neautorizate pentru aceastd categorie de
calitate.

2. In faza de produciie, pastrare sau invechire, producitorul poate s¥ solicite O.N.V.P.V. declasarea
vinului cu D.O.C. “Murfatlar” la alta categorie, cu precizarea motivelor care stau la baza cererii.

Numele semnatarului: Trantu Panait

Semnatura:
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