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CERERE DE MODIFICARE A UNEI DENUMIRI DE ORIGINE SAU
GEOGRAFICE

A UNEI INDICATII

[se completea:d de cdtre ComisieJ
Numdr de pagini (inclusiv aceast6 pagind): 2
Limba in care a fost efectuati modificarea: Romdnd

fse completea:d de cdtre Comisie]

Intermediarul
- Statul (statele) membru (membre): Romdnia
Numele intermediarului (intermediarilor): Oficiul Nafional al Viei 9i Produselor Vitivinicole (ONVPV)
Adresa (adresele) completd (complete) (numele Si numdrul strd:ii, ora;ul ;i codul poEal, lara) : $oseaua
Iancului nr. 49, cod 021719, Sector 2, Bucuregti.
Telefon, fax. e-mail: 0040 2l 250 50 97;0040 21250 50 98; 00752 100 990; office@onvpv.ro.

Numele: LECHINTA
- Denumirea de origine

Rubrica din caietul de sarcini afectati de modificare
So.iurile de struguri de vinificalie solicitate a fi introduse sunt: Cabernet Sauvignon. Feteasc6 neagrS. Pinot noir.
Merlot.

Productivitatea la hectar (*)
- producfia maxim6 de struguri. in func{ie de menliunea tradilional6 utilizati:

Soiul D.O.C.-C.M.D. D.O.C.-C.T. D.O.C.-C.r.B.
q/ha q/ha q/ha

Cabernet Sauvienon 20 100
FeteascA neaera 20 100

Merlot 20 80
Pinot Noir 20 r00

- randamentul maxim, in funclie de men{iunea tradifionald utilizatd:

Soiul D.O.C.-C.M.D. I D.O.C.-C.T. D.O.C.-C.r.B.
hVha hl/ha hl/ha

Cabernet Sauvisnon 78 65
Feteasca neasrA 78 65

Merlot 78 54
Pinot Noir 78 65

Altele):
Oblinerea vinului de paie
Soiul din care se obline vinul de paie este Muscat Ottonel.
Produc{ia de struguri (kg/ha) este de maxim 5.000 kg/ha. iar randamentul in vin (hl/ha) este de maxim 25 o/o din
cantitatea de struguri recoltUrtd, adicit 12,5 hl/ha. Con{inutul in zaharuri la recoltare trebuie sd fie de minim 220
s./ l.

Tehnologia de producere a vinului de paie cu D.O.C. Lechinla:
- strugurii se ageazd in spa{iile special amenajate pe un pat de paie/trestie atent uscate. ca sd permiti circula{ia
curenfilor de aer, pentru o ventilatie cdt mai buni qi pentru a asigura deshidratarea corespunAtoare a strugurilor.
Aranjarea strugurilor trebuie efectuatd atent pe un singur rAnd in aga fel incdt pielila boabelor si nu se spargd.
Strugurii nu trebuie sd se atingi gi nici s6 se suprapund.



- o dat6 la 2-3 sdptSm6ni se efectueazd intoarcerea ciorchinilor de pe o parte pe alta, qi odatd cu aceastd
opera{iune se realizeazd gi o sortare, boabele necorespunzdtoare se indepirteazd, pdstrdndu-se pe ciorchini doar
boabele sdndtoase. Acegtia se lasd pe paturile de paie maxim 6 luni p6nd la presare. timp in care se trar,erseaz6
dou6 procese - primul de deshidratare. iar al doilea este de inghe! natural. Perioada de deshidratare dureazd din
septembrie p6nd in noiembrie, iar cea de inghe! natural din decembrie pAnd in februarie. Deshidratarea Ei
inghetarea se realizeazd natural datoritd faptului cd incdperile amenajate sunt spa{ii exterioare. prevdzute pe
lateral cu plase speciale pentru aerisire Ei ventilare.
- cAnd strugurii ajung la concentratia de minim 400 grll zahdr, se pot pregdti pentru presare. Presarea strugurilor
se face cu presa manuald.
Fermentarea se face in baricuri de stejar cu drojdii specifice. Oprirea din fermenta[ie gi pdstrarea se face in
tancuri de inox la temperaturdjoasS.

Dupd fermentare gi limpezire se fac analizele flnale:
- concentratia alcoolicS: min. l1 %ovol. ;
- dioxid de sulf liber: max. 50 mg/l;
- dioxid de sulf total: max. 350 mg/l ;
- aciditate totald exprimatd in acid tartric: min. 4.5 g/l;
- aciditatea volati16 exprimatd in acid acetic: - max.2,4 gll.

Modificiri
- Modificare adusi caietului de sarcini al produsului care determini modificarea documentului unic (*)

- Modificare minori (*)

Explicarea modificlrii:
Agenlii economici din arealul Lechinla au introdus in cultur6 soiuri de vi!6 de vie nobild pentru vinuri

roqii. unde acumul6rile de zaharuri s-au situat la un nivel ridicat iar antocianii din pielila boabelor a fEcut ca
vinurile oblinute sd fle suficient de colorate gi sd aibS un poten{ial alcoolic ridicat. Schimbdrile climatice din
ultima vreme favorizeazd cu certitudine introducerea in culturi a unor soiuri de vi16 de vie pentru producerea
vinurilor roEii care reclamd temperaturi medii anuale mai ridicate qi implicit perioade de vegeta{ie mai lungi.
Clima relativ dulce cu veri calde qi fErb amplitudini mari delazi la noapte. toamnele lungi Ei relativ secetoase
care ajutd coacerea deplin6. pe indelete a strugurilor roqii, atingerea maturitdtii depline Ei tehnologice atdt din
punct de vedere al continutului in zaharuri qi a aciditdlii c6t Ei a compugilor fenolici (specific pentru strugurii
roEii). constituie premise certe pentru orientarea producliei c6tre segmentul vinuri roqii.
Referitor la soiurile de struguri pentru oblinerea vinurilor care sunt solicitate prin prezentul memoriu spre a li
introduse in caietul de sarcini aferent denumirii de origine Lechin{a. acestea se pot remarca printr-o serie de
caracteristici, dupd cum urmeazd:

1. Cabernet Sauvignon
Vinurile ob{inute prezintd nuan{e de stafidd neagr6. cu un iz de ardei gras verde, variind in intensitate func{ie de
condi{iile climatice, practicile viticultorilor gi tehnicile de vinifica[ie. Atdt clima c6t Ei perioada culesului. care
sunt fie prea reci sau prea cdlduroase, prea pu{ind expunere solar6. culesul precoce Ei macerarea prelungitd sunt
factori ce pot duce la un caracter vegetativ, prea pu{in fructuos al vinului astfel ob(inut. Valoarea sa gustativf, se
intensifici dupd minim 18 luni de pastrare.
Aromele cel mai des men[ionate de degustdtori sunt: fruct: afin6, cireaEd neagr6. statidbL neagrd. arom6 distinctd
devegeta{ies6lbaticS,deiarbS,deciorchine,inprimafazd; vegeta|. ardei grasverde.sparanghel.mislindverde;
condimentat: ghimbir. ardei iute verde, ardei iute roEu. Prin invechire aduce a mure, prune coapte. viEine. caf-ea.
in funclie de v6rst6. uneori aroma puternicd de tanin se imbldnzegte, aducAnd a nuante de tabac sau piele.
Culoare intens6 de roqu, cu nuante de violaceu c6nd este t6ndr, roEu rubiniu intens. uneori roqu-cdrdmiziu cdnd
are peste 2 ani vechime,.
Poate avea vioiciune gi chiar o tentA de opulentd. deqi de obicei incheie cu o astringen{d ferm6. este rustic.

,corpolent. viguros, extractiv. plin, cu un caracter gusto-olfactiv ierbos.
2. Feteasci neagri

Prezinti gust catifelat, armonios, rotund. amplu. cu taninuri moi. delicat. fiuctat. cu arome discrete dar specifice
de prune uscate (nu afumate) qi mure, in funclie de perioada de invechire poate cdpdta uEoare arome de vanilie
sau scorliqoard, uneori aroma find tipicd de soi interferdnd cu aceea de coacdze negre. Culoarea are nuanfe de
de rogu-rubiniu intens, chiar rogu-granat.



Continutul in taninuri al vinului il face ugor astringent. conferindu-i o bunb structurd qi ii dilata evolutia
gustativd. In postgust se exprim6 intens dAnd senzalii de dulceluri uloare. Aciditatea ridicatd echilibreazd notele
taninoase gi ii d6 prospe{ime, fapt care promite qi o evolu}ie frumoasd vinului.

3. Merlot
Este un soi de struguri care acumuleazd niveluri mari de zaharuri Ei con{inuturi ridicate de fenoli. Vinul este uqor
gi plicut qi se poate folosi cu success in asamblaje cu Cabernet Sauvignon sau Feteascd neagr6. Vinul este
delicios. poate fi consumat gi tdn6r.
Culoarea este rofie rubinie, cu nuante de teracotd, dupd invechire.
Aroma este delicatd 9i asociatd fructelor de pddure. de zmeurd proaspdtd. amintind uneori de cirege amare ori
v ig ine.
Gust proaspdt. plin qi catifelat. irepetabil prin suplelea sa. Vinul este mai moale" mai delicat. cu aciditate ceva
mai scdzutd decAt a soiului Cabernet Sauvignon, dar in acest areal datorite condiliilor de clim6. sol Ei localie
aciditatea este mai ridicatd decat la Merlotul din zonele clasice de culturd. Prin maturare qi invechire cAgtigd un
buchet atrdgitor gi persistent in senzaliile postgustative. Prin invechire pierde pulin din onctuozitate. dar cAgtigS
un buchet atragAtor, armonios.

4. Pinot Noir
Vinurile sunt catifelate, mai pu{in aspre decdt cele de Cabernet Sauvignon gi se preteazi a tl consumate. la t'el de
bine. at6t seci cdt qi cu un anumit confinut de zahdr. Strugurele are o culoare neagrS-albdstruie. din el putdndu-se
realiza vinuri roze gi roqii, in funclie de tehnologia de vinificare. Aciditatea ridicatd qi concentratia mare in
zaharuri de peste 200 g/1" ii permite participarea larealizarea materiei prime pentru vinuri spumante. Vinurile
vinificate corect sunt florale qi pl6cute.

Conditiile favorabile specifice arealului cu D.O.C. Lechin{a (factori climatici" edaflci. fiziogratici).
productivitatea buna a soiului Muscat Ottonel, acumulirile. atingerea maturit6tii precum gi identificarea de c6tre
unii producdtori din arcal a unei tendinte a consumatorilor orientatd catre acest tip de vin de paie. constituie
premise ale obtinerii acestuia.
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