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Intermediarul

— Statul (statele) membru (membre): Romania

Numele intermediarului (intermediarilor): Oficiul National al Viei si Produselor Vitivinicole (ONVPV)
Adresa (adresele) completd (complete) (numele si numarul strdzii, orasul si codul postal, tara) : Soseaua
lancului nr. 49, cod 021719, Sector 2, Bucuresti.

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

Numele: LECHINTA
— Denumirea de origine

Rubrica din caietul de sarcini afectata de modificare
Soiurile de struguri de vinificatie solicitate a fi introduse sunt: Cabernet Sauvignon, Feteascd neagrd, Pinot noir,
Merlot.

Productivitatea la hectar (*)
- productia maxima de struguri, in functie de mentiunea traditionala utilizata:

Soiul D.0.C.-CM.D. | D.O.C.-C.T. | D.O.C.-C.I.B.
gq/ha q/ha gq/ha
Cabernet Sauvignon 120 100 -
Feteasca neagra 120 100 -
Merlot 120 80 -
Pinot Noir 120 100 -

- randamentul maxim, in functie de mentiunea traditionala utilizata:

Soiul D.0.C.-C.M.D. [ D.0.C.-C.T. | D.0.C.-C.L.B.
hl/ha hl/ha hl/ha
Cabernet Sauvignon 78 65 -
Feteasca neagra 78 65 -
Merlot 78 54 -
Pinot Noir 78 65 -

Altele):

Obtinerea vinului de paie

Soiul din care se obtine vinul de paie este Muscat Ottonel.

Productia de struguri (kg/ha) este de maxim 5.000 kg/ha, iar randamentul in vin (hl/ha) este de maxim 25 % din
cantitatea de struguri recoltatd, adica 12.5 hl/ha. Continutul in zaharuri la recoltare trebuie sa fie de minim 220
g/l

Tehnologia de producere a vinului de paie cu D.O.C. Lechinta:

- strugurii se ageaza in spatiile special amenajate pe un pat de paie/trestie atent uscate, ca sa permita circulatia
curentilor de aer, pentru o ventilatie cat mai buna si pentru a asigura deshidratarea corespunatoare a strugurilor.
Aranjarea strugurilor trebuie efectuata atent pe un singur rand in asa fel incat pielita boabelor sa nu se sparga.
Strugurii nu trebuie sa se atinga si nici sa se suprapuna.



- 0 data la 2-3 saptamani se efectueaza intoarcerea ciorchinilor de pe o parte pe alta. si odata cu aceasta
operatiune se realizeaza si o sortare, boabele necorespunzatoare se indepérteaza. pastrandu-se pe ciorchini doar
boabele sinitoase. Acestia se lasa pe paturile de paie maxim 6 luni pana la presare, timp in care se traverseaza
doua procese — primul de deshidratare, iar al doilea este de inghet natural. Perioada de deshidratare dureaza din
septembrie pana in noiembrie, iar cea de inghet natural din decembrie pana in februarie. Deshidratarea si
inghetarea se realizeaza natural datoritd faptului ca incaperile amenajate sunt spatii exterioare, prevazute pe
lateral cu plase speciale pentru aerisire si ventilare.

- cand strugurii ajung la concentratia de minim 400 gr/l zahar, se pot pregati pentru presare. Presarea strugurilor
se face cu presa manuala.

Fermentarea se face in baricuri de stejar cu drojdii specifice. Oprirea din fermentatie si pastrarea se face in
tancuri de inox la temperaturd joasa.

Dupa fermentare si limpezire se fac analizele finale:

- concentratia alcoolica: min. 11 % vol. ;

- dioxid de sulf liber: max. 50 mg/l;

- dioxid de sulf total: max. 350 mg/I ;

- aciditate totala exprimata in acid tartric: min. 4,5 g/1 ;

- aciditatea volatila exprimata in acid acetic: - max. 2.4 g/l.

Modificari
— Modificare adusi caietului de sarcini al produsului care determind modificarea documentului unic (*)

— Modificare minora (*)

Explicarea modificarii:

Agentii economici din arealul Lechinta au introdus in culturd soiuri de vita de vie nobild pentru vinuri
rbsii. unde acumulirile de zaharuri s-au situat la un nivel ridicat iar antocianii din pielita boabelor a facut ca
vinurile obtinute sa fie suficient de colorate si sa aiba un potential alcoolic ridicat. Schimbarile climatice din
ultima vreme favorizeaza cu certitudine introducerea in culturd a unor soiuri de vita de vie pentru producerea
vinurilor rosii care reclama temperaturi medii anuale mai ridicate si implicit perioade de vegetatie mai lungi.
Clima relativ dulce cu veri calde si fara amplitudini mari de la zi la noapte, toamnele lungi si relativ- secetoase
care ajutd coacerea deplina, pe indelete a strugurilor rosii, atingerea maturitatii depline si tehnologice atét din
punct de vedere al continutului in zaharuri si a aciditatii cat si a compusilor fenolici (specific pentru strugurii
rosii), constituie premise certe pentru orientarea productiei catre segmentul vinuri rosii.

Referitor la soiurile de struguri pentru obtinerea vinurilor care sunt solicitate prin prezentul memoriu spre a fi
introduse in caietul de sarcini aferent denumirii de origine Lechinta, acestea se pot remarca printr-o serie de
caracteristici, dupa cum urmeaza:

1. Cabernet Sauvignon
Vinurile obtinute prezintd nuante de stafida neagra, cu un iz de ardei gras verde, variind 1n intensitate functie de
conditiile climatice, practicile viticultorilor si tehnicile de vinificatie. Atat clima cat si perioada culesului. care
sunt fie prea reci sau prea cdlduroase, prea putind expunere solard, culesul precoce si macerarea prelungitd sunt
factori ce pot duce la un caracter vegetativ, prea putin fructuos al vinului astfel obtinut. Valoarea sa gustativa se
intensifica dupa minim 18 luni de pastrare.

Aromele cel mai des mentionate de degustatori sunt: fruct: afind, cireasd neagra, stafida neagra, aroma distincta
de vegetatie salbatica, de iarba, de ciorchine, in prima fazd; vegetal: ardei gras verde, sparanghel. maslina verde;
condimentat: ghimbir, ardei iute verde, ardei iute rosu. Prin invechire aduce a mure, prune coapte. visine, cafea,
in functie de varstd, uneori aroma puternica de tanin se imblanzeste, aducand a nuante de tabac sau piele.

Culoare intensa de rosu, cu nuante de violaceu cand este tanar, rosu rubiniu intens, uneori rosu-caramiziu cand
are peste 2 ani vechime..

Poate avea vioiciune si chiar o tentd de opulentd, desi de obicei incheie cu o astringentd ferma, este rustic.
corpolent. viguros, extractiv, plin, cu un caracter gusto-olfactiv ierbos.

2. Feteasca neagra
Prezintd gust catifelat, armonios, rotund, amplu, cu taninuri moi. delicat. fructat, cu arome discrete dar specifice
de prune uscate (nu afumate) si mure, in functie de perioada de invechire poate capata usoare arome de vanilie
sau scortisoard, uneori aroma find tipica de soi interferand cu aceea de coacdze negre. Culoarea are nuante de
de rosu-rubiniu intens, chiar rosu-granat.



Continutul in taninuri al vinului il face usor astringent, conferindu-i o bund structurd si ii dilatd evolutia
gustativa. n postgust se exprima intens dand senzatii de dulceturi usoare. Aciditatea ridicatd echilibreaza notele
taninoase si 1i dd prospetime, fapt care promite si o evolutie frumoasa vinului.

3. Merlot
Este un soi de struguri care acumuleaza niveluri mari de zaharuri si continuturi ridicate de fenoli. Vinul este usor
si placut si se poate folosi cu success in asamblaje cu Cabernet Sauvignon sau Feteascd neagrd. Vinul este
delicios. poate fi consumat si tandr.
Culoarea este rosie rubinie, cu nuante de teracota, dupa invechire.
Aroma este delicatd si asociatd fructelor de padure. de zmeura proaspata. amintind uneori de cirese amare ori
visine.
Gust proaspat, plin si catifelat, irepetabil prin supletea sa. Vinul este mai moale, mai delicat, cu aciditate ceva
mai scdzutd decét a soiului Cabernet Sauvignon, dar in acest areal datoritd conditiilor de clima. sol si locatie
aciditatea este mai ridicatd decat la Merlotul din zonele clasice de culturd. Prin maturare si invechire céstiga un
buchet atragator si persistent in senzatiile postgustative. Prin invechire pierde putin din onctuozitate, dar céstiga
un buchet atragator, armonios.

4. Pinot Noir
Vinurile sunt catifelate, mai putin aspre decét cele de Cabernet Sauvignon si se preteaza a fi consumate. la fel de
bine. atat seci cét si cu un anumit continut de zahar. Strugurele are o culoare neagra-albastruie. din el putdndu-se
realiza vinuri roze si rosii, in functie de tehnologia de vinificare. Aciditatea ridicata si concentratia mare in
zaharuri de peste 200 g/l, 1i permite participarea la realizarea materiei prime pentru vinuri spumante. Vinurile
vinificate corect sunt florale si placute.

Conditiile favorabile specifice arealului cu D.O.C. Lechinta (factori climatici, edafici, fiziografici).
productivitatea buna a soiului Muscat Ottonel, acumuldrile, atingerea maturitatii precum si identificarea de catre
unii producatori din areal a unei tendinte a consumatorilor orientatd catre acest tip de vin de paie. constituie
premise ale obtinerii acestuia.
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