CAIET DE SARCINI
pentru producerea si comercializarea vinului cu denumire de origine controlata
,LECHINTA”

I. Definitie

Denumirea de origine controlata ,LECHINTA” se atribuie vinurilor obtinute din struguri
produsi 1n arealul delimitat pentru aceasta denumire, cu conditia respectarii tuturor prevederilor din
prezentul caiet de sarcini. Taria alcoolicd dobandita a vinurilor obtinute in aceastd regiune trebuie sa
fie de minimum 11% vol.

II. Legatura cu aria geografica

Calitatea vinurilor cu denumire de origine controlata ,,LECHINTA” este asigurata in primul
rand de clima si solul regiunii. Conditiile naturale intalnite aici sunt dintre cele mai favorabile
cultivarii vitei-de-vie, intreaga zona fiind incadrata in categoria B.

Podgoria ,,LECHINTA” este situata in regiunea deluroasa a Somegsului Mare si Muresului
din nord-estul Podisului Transilvaniei. Ea se dispune de o parte si de alta a paralelei de 47
latitudine nordica, intre 46°40' (Hodosa) si 47°14' (Dumitra).

I1.1 Relieful.

Relieful este exclusiv deluros, cuprinzdnd in partea estica dealurile de tip subcarpatic
(dealurile Bistritei si dealurile Muresului), iar in partea vestica colinele inalte ale Campiei
Transilvaniei de est (Dealurile Jimborului, dealurile Lechintei, Colinele Comlodului, Colinele
Madarasului). Aceste dealuri si coline au in general la nivelul culmilor altitudini Tntre 300-500 m si
versanti moderat sau puternic inclinati (5°-25°), cu un mare grad de dispersie al plantatiilor.

Plantatiile viticole sunt situate Tn general pe versantii sudici, sud-estici si sud-vestici si pe
vaile dintre dealuri unde exista resurse de caldura si lumind; acestea constituie un adapost pentru
vita de vie, impotriva vanturilor, brumelor tarzii de primavara si a brumelor timpurii de toamna.

Hidrografia beneficiaza de tronsoanele celor doua importante rauri: Somesul Mare si
Muresul. Ea este completatd de stratele acvifere freatice si de buna calitate, intercalate. Intreaga
regiune este bine aprovizionatad cu apa.

Climatul este tipic temperat, moderat continental, cu ierni aspre si veri relativ calde si umede,
dar continuate cu toamne calde, pana in octombrie inclusiv, favorabile maturarii strugurilor.

I1.2 Regimul termic.

Temperatura aerului este factorul principal care limiteaza cultura vitei de vie, declansarea si
parcurgerea fazelor de vegetatie, cantitatea si calitatea productiei. Valoarea medie multianualad
(1995-2006) a temperaturii aerului n centrul viticol Lechinta este de 8°C, mai scazuta cu 1°C decat
cea nregistrata la nivelul podgoriei Tarnave.

Specificul zonei 1l constituie aparitia zilelor cu ceata la sfarsitul verii si pe aproape o treime
din zilele de toamna (septembrie , octombrie) ceea ce duce la un proces de maturare lent al
strugurilor, cu pastrarea aromelor si a unei aciditati constant ridicate, elemente care se rasfrang
favorabil Tn calitatea vinurilor obtinute. De asemenea 1n perioda de maturare a strugurilor
temperaturile din timpul zilei variaza In jurul mediei de 23 °C, iar cele din timpul noptii Tn jurul
mediei de 12 °C. Cei doi factori determina cresterea continua a continutului de zahar din struguri,
aciditatea se reduce ramanand constantd sau aproape constanta. Mediul oxido - reducator din
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struguri devine favorabil cregsterii calitative a continutului in arome libere si legate, care va
inregistra valori ridicate la sfarsitul perioadei de coacere.

I1.3 Regimul de umiditate

Vita de vie este o planta care se adapteaza cu usurintd, atat la conditiile de umiditate ridicata
cat si la cele de seceta. Umiditatea intereseaza sub raportul cantitatii precipitatiilor si
higroscopicitatii aerului. Cultura vitei de vie fiind posibild in regiunile cu precipitatii cuprinse intre
500-700 mm, din care minim 250-300 mm 1n perioada de vegetatie.

Precipitatiile atmosferice se inscriu cu o medie de 650-700 mm/an pe vai (715 la Beclean, 680
la Bistrita, 655 la Reghin, 647 la Chiochis, 640 la Lechinta, 635 la Teaca) si in jur de 800 mm pe
culmile deluroase, cu maximul Tn mai-august si minimul in timpul iernii — cand sunt predominant
sub forma de ninsoare (30-40zile), stratul de zapada durand 60-70 zile.

Umiditatea relativa a aerului se situeaza intre 60-80%, fiind optima pentru cresterea si
fructificarea vitei de vie.

I1.4 Solurile cu utilizare viticola

Podgoria LECHINTA prezintd o mare varietate de tipuri si subtipuri de sol: brun eumezobazic, brun
argiloiluvial, la care se asociazd, mai ales Tn partea sudica (centrul Batos-Reghin) molisoluri
argiloiluviale de tipul pseudorendzinelor si solurilor cernoziomoide. Cele mai bune pentru cultura
vitei de vie sunt solurile brune eumezobazice, brune argilo-iluviale tipice si luvice datorita texturii
mijlocii, aciditdtii moderate si continutului humice.

Pe versantii abrupti si pe mameloane, intalnim regosolurile, iar pe terasele rezultate Tn urma
dislocarii unor cantitdti mari de sol se intdlnesc solurile antropice. Pe aceste soluri, datorita
continutului ridicat n calciu activ si a unor valori scazute a fierului usor asimilabil, apare frecvent
fenomenul de cloroza. Pe marne, Tn locurile unde apa freatica se afla la 3-5 m s-au format solurile
negre de faneata cu o textura luto-argiloasa si un continut ridicat In humus. La baza pantelor si Tn
microdepresiuni se intalnesc solurile coluviale carbonatate. Pe versanti, mai ales in treimea
superioara si pe culmi, solurile se afla in diferite grade de eroziune, de la slab la excesiv erodate.

In general solurile sunt slab aprovizionate cu azot 9-29 ppm si fosfor mobil 8-24 ppm,
continut mijlociu In potasiu mobil 120-237 ppm.

Tipurile dominante de sol sunt solul brun argiloiluvial podzolite si brune eumezobazice.

Temperaturile scazute din perioada de recoltare 5-10 C, diminueaza procesele oxido-
reducdtoare si enzimatice, permitand mentinerea in conditii de calitate a stdrii de sdnatate a
strugurilor precum si a aromelor specifice soiurilor. Aciditatea ridicata a mustului constituie un
factor important in operatiile de limpezire a mustului si mai tarziu un accelerator al procesului de
fermentare.

Vita de vie In Podgoria Lechinta este cunoscuta Tnca din cele mai vechi timpuri. De-a lungul
timpului Tn podgorie lucrarile din vie, soiurile cultivate, tehnologia din viticultura si vinificatie au
fost o preocupare majora a podgorenilor. A fost o concurenta continua in realizarea celor mai
frumoase plantatii, a cultivarii celor mai renumite soiuri, a realizarii celor mai bune vinuri. Din
aceasta continud concurenta a castigat vinul si consumatorul.

Vinurile din Podgoria Lechinta, poarta amprenta soiului, solului, microclimatului, a
viticultorului si vinificatorului , caracterizandu-se prin: fructuozitate, prospetime si o aciditate ceva
mai ridicatd. Sunt vinuri fine si cu o mare bogat tie de arome tipice si specifice soiului.

ITII. Delimitarea geografica si administrativa
Arealul delimitat pentru vinificarea, conditionarea si imbutelierea vinurilor cu denumirea de origine
controlatd LECHINTA cuprinde urmadtoarele localitdti situate Tn Judetul Bistrita- Ndsaud si Judetul
Mures :
Judetul Bistrita- Nasaud :
- Com. Lechinta - satele Lechinta, Sangeorzu Nou, Vermes, Tigdu, Saniacob;
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- Com. Galatii Bistritei - satele Galatii Bistritei, Herina, Tonciu;
- Com. Matei - satele Matei, Corvinesti, Enciu, Bidiu;

- Com. Branigtea - sat Branistea;

- Com. Petru Rares - satele Petru Rares, Reteag;

- Com. Uriu - sat Uriu;

- Com. Sieu - Odorhei - satele Sieu-Odorhei, Bretea;

- satele Teaca, Viile Tecii, Archiud, Ocnita, Pinticu;

satul Urmenis;

- satul Milas,

- satele Sieu, Ardan, Posmus, Soimus.

- Mun. Bistrita cu localitatile componente - Ghinda, Viisoara
- satele - Dumitra, Cepari;

- satele - Budacu de Jos, Budus, Jelna;

- satul Livezile;
Judetul Mures:

- satele - Batos, Dedrad, Goreni, Uila;

- satele - Band, Maddras, Madrdsesti, Draculea Bandului, Fanate, Negrenii de Campie,

Fanatele Madarasului;

- satele - Ceuasu de Campie, Culpiu;
Denumirea de origine “LECHINTA” poate fi completatd sau nu, cu una dintre urmatoarele
denumiri de plai viticol: VERMES, SANIACOB, SANGEORZU NOU, TEACA, URMENIS,
DUMITRA, VIISOARA (STEINIGER), BATOS, CULPIU

IV.  Soiurile de struguri
Soiurile de struguri care pot fi folosite pentru obtinerea vinurilor cu denumire de origine controlata
, LECHINTA ” sunt urmatoarele:
- Traminer Roz, Pinot Gris, Muscat Ottonel, Sauvignon, Neuburger, Riesling Italian, Feteasca
Regala, Feteasca Alba, Chardonnay, Cabernet Sauvignon, Feteascd neagra, Merlot, Pinot

noir.

V. Productia de struguri (kg/ha)
Productia de struguri pe soiuri, in functie de mentiunea traditionala ce se va utiliza, este de
maxim:

Soiul C.M.D. C.T.

kg/ha kg/ha
Pinot Gris 12000 -

Muscat Ottonel 8000 7000
Sauvignon 12000 -
Riesling Italian 10000 -
Neuburger 12000 -
Feteasca Regala 12000 -
Feteasca Alba 10000 -




Traminer Roz 12000 -
Chardonnay 10000 -
Cabernet Sauvignon 12000 10000
Feteasca neagra 12000 10000
Merlot 12000 8000
Pinot noir 12000 10000

VI. Randament in vin (hl/ha)
Randamentul maxim pe soiuri, Tn functie de mentiunea traditionala utilizata, este:

C.M.D C.T.
Soiul Maxim Maxim
hl/ha hl/ha
Pinot Gris 80 -
Muscat Ottonel 53 47
Sauvignon 80 -
Riesling Italian 66 -
Neuburger 80 -
Feteasca Regala 80 -
Feteasca Alba 66 -
Traminer Roz 80 -
Chardonnay 66 -
Cabernet Sauvignon 78 65
Feteascad neagra 78 65
Merlot 78 54
Pinot noir 78 65

VII. Calitatea strugurilor

Recoltarea se poate realiza manual sau mecanizat .
Calitatea strugurilor se constata Tn momentul receptiei lor la crama. Este interzisa mustuirea
lor in saci de polietilena.
Pentru strugurii destinati producerii vinurilor cu denumire de origine se stabilesc
urmatoarele conditii de ordin calitativ:
- puritate de soi de 100% pentru producerea de vinuri care se valorifica cu denumire de soi,
- 0 stare bund de sanadtate - proportia boabelor avariate nu poate fi mai mare de 10% , cu exceptia
strugurilor culesi la supramaturare, cu atac de mucegai nobil pe boabe;
- un continut minim n zaharuri, stabilit astfel:
« D.O.C. - C.M.D. -la un continut in zaharuri corespunzator momentului maturitdtii
depline, dar mai mare de 155 g/l
« D.O.C.— C.T. —minim 220 g/

VIII. Caracteristicile si practicile culturale ale plantatiilor

Plantatiile din care se obtin vinuri cu denumire de origine trebuie sa aiba o puritate de soi de
cel putin 80%. Butucii-impuritdti din aceste plantatii vor face parte numai din soiuri apartinand



speciei Vitis vinifera, iar strugurii acestor soiuri se vor separa la cules de cei ai soiului ce std la baza
producerii vinului pentru care se acorda denumirea de origine.

Verificarea conditiei de puritate de soi a materiei prime se face cu ocazia receptionadrii
strugurilor la crama.

In plantatiile destinate producerii vinurilor cu denumire de origine trebuie folosite metode de
cultura a vitei de vie care sa nu influenteze negativ calitatea recoltei.

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

- densitatea plantatiei - minim de 3 500 butuci plantati la hectar;

- recoltarea in verde - reducerea numarului de ciorchini la intrarea Tn parga cand productia
potentiala depaseste limitele maxime admise prin caietul de sarcini pentru vinurile D.O.C.
Lechinta.

- irigarea, executarea irigdrii este permisa numai In anii secetosi, cu notificarea O.N.V.P.V_;

Fertilizarea se va realiza prin aplicare de ingrasaminte organice o datd la 4 - 5 ani, precum si
prin administrarea de Tngrasaminte chimice Tn doze moderate (fertilizarea cu azot in doza de
maximum 75 hg/ha etc.).

In plantatii se va asigura o protectie fitosanitara eficientd pentru realizarea unei stiri de buna
sanatate a recoltei. In toamnele ploioase, cu pericol de atac de mucegai, se recomanda aplicarea
desfrunzitului partial in zona strugurilor la butucii cu masa foliarda bogata.

IX. Practicile oenologice si tratamentele admise

Arealul delimitat pentru denumirea de origine controlatda ,,LECHINTA” se incadreaza n
zona viticola B. Vinurile produse 1n acest areal au caracteristici specifice si o reputatie ce poate fi
atribuita numai acestei zone.

Strugurii pentru obtinerea vinurilor D.O.C. provin in proportie de 100% din aceastd arie
geografica.

Practicile si tratamentele oenologice admise care se utilizeaza sunt cele prevazute de
legislatia Tn vigoare.

X. Tehnologia de obtinere a vinurilor cu D.O.C.,, LECHINTA”
Tehnologia de producere a vinurilor albe:

Strugurii se culeg dupa atingerea momentului maturitati depline, la un continut in zaharuri
corespunzator realizdrii vinurilor, manual sau mecanizat. La crama se face receptia calitativa si
cantitativa. Strugurii se basculeaza in buncar, unde se trateaza cu enzime pectolitice de macerare si
limpezire, dupa care se desciorchineaza. Mustuiala este protejata cu o solutie de 6% SO., pand la o
concentratie de 30g/hl, apoi ajunge Tn presd, printr-un sistem automat. Se separa mustul ravac de
mustul de presd; mustul ravac se transvazeaza in cisterne, in vederea decantarii gravitationale, timp
de 6-24 h, dupa care partea limpede se trage in cisterne de inox cu fermentare dirijata.

Partea grosiera ramasa dupa decantare se filtreaza cu filtrele cu vacuum, iar mustul rezultat
in urma filtrarii se amestecd cu partea limpede. Mustul limpede se insaméanteaza cu levuri
selectionate.

In partea a doua a fermentrii este beneficd o aerare sau o microoxigenare a mustului.

Fermentarea are loc la o temperaturd de 10 - 22 °C. Dupa fermentarea vinului nou se face
corectia de SO, panad la 30-35 mg si plinul vaselor, urmata de o bentonizare, 0.5-1 gr/l in functie de
rezultatele de laborator. Dupa limpezire, vinul se trage de pe depozitul de bentonitd, se stocheaza in
functie de destinatia pe care urmeaza sa o parcurgd vinul in cisterne de inox sau vase de lemn.



Tnainte de imbuteliere se filtreaz, dupd care se transvazeaza la Tmbuteliere, conform
cerintelor.

Tehnologia de producere a vinurilor aromate cu denumire de origine controlata
,LECHINTA” este asemdnatoare cu a celor nearomate cu o singura particularitate: aceea de a lasa
10-20, chiar 30 de ore in functie de soi, mustuiala la macerare peliculara, dupa care urmeaza acelasi
ciclu tehnologic.

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/I.

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

- strugurii se aseazd in spatiile special amenajate pe un pat de paie/trestie atent uscate, ca s permita
circulatia curen ilor de aer, pentru o ventilatie cidt 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 indeparteaza, pastrandu-

se pe ciorchini doar boabele sanatoase. Acestia se lasa pe paturile de paie maxim 6 luni pand 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 pand in noiembrie, iar cea de inghet
natural din decembrie pand in februarie. Deshidratarea si inghetarea se realizeaza natural datorita

faptului ca Incéperile 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 manualda. Fermentarea se face in baricuri de stejar cu drojdii

specifice. Oprirea din fermentatie si pastrarea se face In tancuri de inox la temperatura joasa.

XI. Caracteristicile analitice si organoleptice ale vinurilor cu D.O.C. ,,LECHINTA”’

Fiecare soi are capacitatea de a acumula in mod diferit zaharuri Tn boabe, aceasta stand la
baza calitdtii vinurilor obtinute.

In functie de soi, de condittiile anului si de momentul culesului, in denumirea de origine
LECHINTA se pot obtine o varietare mare de vinuri, de la seci si pana la dulci, oferind astfel o
imagine elocventa a diversitatii calitative sub care se poate realiza productia de vinuri.

a) Caracteristicile analitice :

Vinurile DOC LECHINTA trebuie sa prezinte urmdtoarele caracteristici de compozitie:
- tarie alcoolica dobandita : minim 11 % in volume

- aciditate totald (acid tartric ): minim 4.5 g/l

- aciditate volatila (acid acetic ): maxim 18 miliechivalenti pe litru

- extract sec nereducdtor: minim 17 g/l

- zaharuri totale, exprimate ca fructoza si glucoza, in functie de tipul vinului:

sec: maxim 4 g/l sau 9 g/l, cu conditia ca diferenta dintre continutul in zahar rezidual si aciditatea

totald exprimata Tn grame de acid tartric pe litru sd fie mai mica decat doi;



demisec: maxim 12 g/l sau 18 g/l, cu conditia ca diferenta dintre continutul In zahdr rezidual si
aciditatea totala exprimata in grame de acid tartric pe litru sa fie mai mica decat doi;
demidulce: maxim 45 g/l;
- dioxid de sulf total, maxim: 200 mg/l;
- dioxid de sulf total, pentru vinurile al caror continut de zaharuri, exprimat ca glucoza si
fructoza, este egal cu sau mai mare de 5 g/l, maxim: 250 mg/I;
- dioxid de sulf liber: maxim 50 mg/l.

Vinul de paie cu D.O.C. Lechin _a trebuie sa prezinte urmatoarele caracteristici:

- concentra ia alcoolica: min. 11 % vol. ;

- 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 volatila exprimata in acid acetic: - max. 2.4 g/1.

b) Caracteristici organoleptice generale:

Vinurile cu D.O.C. obtinute in Podgoria LECHINTA sunt caracterizate prin prospetime,
vinozitate si fructuozitate, cele obtinute din soiuri albe aromate si semiaromate au o pregnantd
caracteristica de soi (arome si buchet de Tnvechire).

Caracteristici generale:

Aspect : limpede,limpede cu luciu,limpede cristalin
Culoare : galben verzui spre galben auriu

Miros : caracteristic soiului

Gust : sec, demisec, demidulce, dulce, catifelat, moale.

-—Feteasca regala, defineste potentialul oenologic al podgoriei LECHINTA, vinul fiind
apreciat pentru fructuozitate, vinozitate si prospetime. Se impune prin echilibru si armonie. Datorita
climatului, vinurile se caracterizeaza printr-o aciditate mai ridicata care 1i confera prospetime si
vioiciune.

-Sauvignon, este vinul de inalta calitate, care se caracterizeazd printr-o aroma vegetala
erbacee ce-1 face distinct, constituind puntea de legatura intre vinurile cu gust neutral si cele
aromate. Vin echilibrat, suplu, cu aroma vegetala caracteristica, datoratd metoxi-pirazinelor si
norisoprenoidelor .

-Riesling italian, vin de Tnalta calitate cu o prospetime si fructuozitate aparte, de culoare
verzui spre galben-pai. Continutul ridicat In extract si glicerol, 1i confera catifelare si o onctuozitate
la gust. Vinul tandr aminteste de fanul proaspat cosit, iar mirosul si gustul sunt intr-o armonie
perfecta, ceea ce duce la aprecierea lui de catre consumatori.

-Muscat Ottonel, reprezinta vinul aromat savurat pentru aroma sa florald, datorata terpenelor,
exceleaza prin finetea aromelor, Muscatul Ottonel de Lechinta, realizeaza arome fine si o aciditate
echilibrata care imprimad vinului o fructuozitate aparte.

-Traminer roz, este vinul potential aromat, fin, ce sugereaza aroma petalelor de trandafir,
onctuos si catifelat. Gustul este usor picant, ldsand impresia de mirodenii. Echilibrat, uneori datorita
tariei alcoolice mai ridicate si glicerolului se impune prin onctuozitate, persistenta si corpolenta.



-Feteasca alba, vin catifelat si corpolent, extractiv. Se impune prin vinozitatea specifica
soiului din care provine. Fermentat la temperatura scazutd poate dezvolta o aroma secundara de
fermentatie, care poate sa-i confere o savoare cu totul exceptionala. Pastrat la maturare si invechire,
vinul are o aroma specifica de miere.

-Pinot gris, vin cu aroma find, gust dulce-amarui usor condimentat. Se impune prin bogatia in
componente si extractivitate, prin finete deosebitd. Savoarea bogata si complexd, da o nota
personala vinului de Pinot gris de Lechinta.

-—Neuburger, are o culoare galben verzui, cu frumoase nuante aurii. Este un vin amplu,
complex, cu arome fine de citrice, care exprima fidel legatura dintre podgorie, soi si vin. Dupa o
maturare in vas de lemn si Tnvechire la sticla, devine catifelat si deosebit de placut.

-Chardonnay, vinuri fin, caracterizate printr-o compozitie armonioasa, sunt catifelate dar in
acelasi timp bogate, cu o aroma ce aminteste de floarea de salcam.

-Cabernet Sauvignon - vinul prezintd nuan e de stafida neagrd, iz de ardei gras verde,
variind in intensitate functie de conditiile climatice, practicile viticultorilor si tehnicile de
vinificatie. Aromele cel mai des Intalnite sunt de fruct de afina, cireasd neagra, stafida neagra,
aroma distincta de vegetatie salbaticd, 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 varsta, uneori aroma puternica de
tanin se imblanzeste, aducind a nuan e de tabac sau piele. Prezintd culoare intensd de rosu, cu
nuante de violaceu cand este tanar, rosu rubiniu intens, uneori rosu-cardmiziu cand are peste 2 ani
vechime.

-Feteasca neagra - are gust catifelat, armonios, rotund, amplu, cu taninuri moi, delicat,
fructat, cu arome discrete dar specifice de prune uscate (nu afumate) Si mure, in func ie de_
perioada de invechire poate cdpata uSoare arome de vanilie sau scor iSoard, uneori aroma find

tipicd de soi interferand cu aceea de coacdze negre. Culoarea are nuan e de rosu-rubiniu intens,

chiar rosu-granat. in postgust se exprimd intens dand senzatii de dulceturi usoare.

-Merlot - vinul are culoarea rosie rubinie, cu nuante de teracota, dupa invechire, aroma este
delicatd si asociata fructelor de padure, de zmeurd proaspatd, amintind uneori de cireSe amare ori
visine, gust proaspat, plin si catifelat, irepetabil prin supletea sa. Prin maturare si Tnvechire castiga

un buchet atragator si persistent in senzatiile postgustative.

-Pinot noir - vinurile sunt catifelate, mai pu in aspre decat cele de Cabernet Sauvignon Si se
preteazd a fi consumate atdt seci cat Si cu un anumit con inut de zahar. Aciditatea ridicata Si
concentra ia 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.

XII. Conditii de comercializare

1.Ambalare si prezentare

Vinurile cu D.O.C. LECHINTA pot fi comercializate catre consumatorul final doar imbuteliate cu
respectarea prevederilor prezentului caiet de sarcini.
Este permisa comercializarea Tn vrac cdtre imbuteliatori din acelasi areal viticol delimitat.
Pentru livrare la export si intracomunitar, vinurile cu denumire de origine controlatd LECHINTA se
prezinta Tn stare Imbuteliata.

a) Expunerea spre vanzare ori vanzarea vinurilor cu denumire de origine controlata catre
consumatorul final se poate face numai in forma Imbuteliata.

b) Imbutelierea vinurilor D.O.C. LECHINTA se poate realiza in butelii de sticld, ambalaje
multistrat sau ambalaje ,, bag in box”. Inchiderea acestora se face cu dopuri de plutd, din derivate
de pluta, din alte materiale admise In comertul international sau prin inchidere filetata asigurata.
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c) Producerea si procesarea strugurilor pentru vinurile cu denumire de origine controlata,
precum si conditionarea si imbutelierea vinurilor se realizeaza in teritoriul delimitat pentru
denumirea de origine controlata Lechinta.

d) Ca exceptie, cu notificarea O.N.V.P.V. si cu avizul organizatiei de producatori de vin cu
denumire de origine controlata din areal, conditionarea si imbutelierea vinurilor se pot realiza si n
afara arealului in care au fost produsi strugurii. In aceste cazuri, se vor mentiona In mod obligatoriu
pe eticheta Tmbuteliatorul si locul Imbutelierii.

Produsele a cdror eticheta sau prezentare nu este conforma cu conditiile corespunzatoare
prevazute de prezentul caiet de sarcini nu pot fi comercializate

2. Etichetare
La etichetarea vinurilor cu denumire de origine controlata LECHINTA se folosesc
urmatoarele indicatii obligatorii:
1. denumirea la vanzare vin cu denumire de origine controlata Tnsotitd de mentiunea
traditionala C.M.D. ,C.T., abreviata sau nu

2. numele denumirii de origine controlata ,,LECHINTA”’

3. volumul nominal al produsului continut de butelie, Tn mililitri, centilitri, decilitri sau
litri;

4. tdria alcoolica dobandita minima a vinului, exprimata in procente volume; indicarea

tariei alcoolice dobandite Tn volum se face in unitati sau semiunitati de procentaj Tn

volume; fara a aduce atingere tolerantelor prevazute de metoda de analiza utilizata,

diferenta dintre tdria alcoolica indicata si taria alcoolica determinata prin analiza nu

trebuie sa depaseasca 0,5% vol alcool; pentru vinurile D.O.C. invechite, depozitate

in sticle pe o perioada de minim 3 ani, diferenta dintre taria alcoolica indicata si taria

alcoolica determinata prin analiza nu trebuie sa depasesca 0,8% vol.

data ambalarii sau numarul lotului, cu posibilitatea stabilirii datei ambalarii.

tipul vinului dat de continutul sau Tn zaharuri: sec, demisec, demidulce, dulce;

mentiunea “Contine sulfiti

© N oo,

mentiunea “produs in Romania”

9. numele si adresa imbuteliatorului.
Indicatiile obligatorii se Tnscriu Tn acelasi camp vizual, pe eticheta principala. Exceptie pot
face data ambalarii, numarul lotului si mentiunea “contine sulfiti”.
La etichetarea vinurilor cu denumire de origine controlatd LECHINTA se folosesc
urmatoarele indicatii facultative:

1) Denumirea soiului/soiurilor in cazul vinului cu denumire de origine controlata
LECHINTA:
- In cazul in care se utilizeaza numele unui singur soi de vitd de vie sau un sinonim al acestuia,
produsul sa fi fost obtinut in proportie de 100% din soiul mentionat;
- In cazul in care se utilizeaza doua, trei sau mai multe soiuri de vin sau sinonimele lor, produsul in
cauza sa fi fost obtinut in proportie de 100% din soiurile mentionate, soiurile trebuie sa fie
mentionate in ordinea descrescatoare a proportiei, utilizandu-se caractere de aceeasi dimensiune;
2) marca de comert, cu conditia ca ea sa nu creeze confuzii cu denumirea de origine;
3) denumirea plaiului pentru vinurile provenite in exclusivitate din exploatarea indicata
4) anul de recoltd, cu conditia ca vinul sa provina in proportie de cel putin 85% din anul indicat;
5) numele persoanei (persoanelor) fizice si denumirea persoanei juridice care au participat la
procesul de elaborare a vinului;
6) codul de bare al produsului.
7) simbolul comunitar ce indica denumirea de origine.
8) distinctii acordate, numai pentru lotul Tn cauza.



Indicatiile Tnscrise pe eticheta trebuie sa fie citete si vizibile. Termenii folositi Tn etichetare trebuie
sa fie intelesi de consumatori.

Indicatiile obligatorii trebuie grupate in acelasi camp vizual si prezentate cu caractere clare, lizibile,
de nesters si suficient de mari pentru a iesi bine in evidenta de pe fondul pe care sunt imprimate si
pentru a putea fi distinse clar dintre celelalte indicatii scrise si desene.

Produsele a caror eticheta sau prezentare nu este conforma cu conditiile corespunzatoare prevazute
de prezentul caiet de sarcini nu pot fi comercializate .

XIII. Mentiuni traditionale

Categoriile de calitate LECHINTA: C.M.D. — cules la maturitatea deplina, C.T.— cules tarziu, date
de continutul Tn zaharuri la recoltarea strugurilor in conformitate cu prevederile prezentului caiet de
sarcini si pot fi utilizate numai pentru descrierea vinurilor cu D.O.C. ” Lechinta”.

XIV. Procedura de declasare a vinurilor

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

1.Declasarea vinurilor cu D.O.C. se stabileste de catre 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, producitorul poate si solicite O.N.V.P.V.
declasarea vinului cu D.O.C. la alta categorie, cu precizarea motivelor care stau la baza cererii.

Declasarea se efectueaza in baza verificarilor facute la fata locului si a rezultatelor
analizelor (fizico-chimice si organoleptice) obtinute de laboratoarele autorizate, in cazul in care nu
se mai Tndeplinesc conditiile de valorificare a vinului D.O.C.

In cazul in care din verificirile efectuate se constatd necesitatea declasdrii unui vin,
inspectoratul teritorial al O.N.V.P.V. va stabili categoria de calitate la care urmeaza sa fie reincadrat
vinul si va comunica decizia adoptata persoanei fizice sau juridice care detine vinul, in termen de 15
zile de la data prelevarii probelor.

Detindtorul vinului poate face contestatie asupra deciziei luate, Tn termen de 15 zile,
depunand-o pentru reanalizare. Pe baza rezultatelor contraanalizei sau expertizei, va adopta
hotdrarea definitiva In decurs de 15 zile.

Producdtorul sau comerciantul in cauza va inscrie in evidentele sale decizia definitiva
conform careia isi va valorifica vinul.

XV. Autoritatea de control si controlul respectarii specificatiilor produsului

Autoritatea desemnata pentru controlul si gestiunea denumirii de origine controlata
,LECHINTA” este Oficiul National al Viei si Produselor Vitivinicole (O.N.V.P.V.), prin
Inspectoratul Teritorial.

Adresa Inspectoratului teritorial: O.N.V.P.V., Blaj, Str. Tudor Vladimirescu, Nr. 80, Tel.:
0258/710288, email:tarnave@onvpv.ro.

Autorizarea plantatiilor producatoare de struguri D.O.C., controlul vinurilor D.O.C.,
declasarea acestora si eliberarea Certificatelor de conformitate pentru vinurile obtinute Tn denumirea
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de origine controlata ,,LECHINTA” 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. consta in:
a) examinarea analitica a vinurilor, care consta in verificarea buletinului de analiza care sa
contind cel putin urmatorii parametrii:
- tdria alcoolica totala i dobandita;
- zaharuri totale, exprimate ca fructoza Si glucoza;
- aciditate totala;
- aciditate volatila;
- dioxid de sulf total;

b) examinarea organoleptica, care consta in verificarea caracteristicilor (aspect, culoare, gust,
miros)
c) verificarea conditiilor prevazute 1n caietul de sarcini.
Controlul mentionat la lit. a) si lit.b) este realizat de catre Comisia de examinare constituitd la
nivelul denumirii de origine controlata ,Lechinta”; Comisia este alcdtuitd 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:
-esantionare
-control sistematic in toate fazele de productie.

in scopul verificarii conformititii cu caietul de sarcini, O.N.V.P.V verifica:
- instalatiile, capacitatea operatorilor de a Tndeplini conditiile prevazute Tn caietul de sarcini;
- produsele in orice etapa a procesului de productie, inclusiv cea a ambalarii, pe baza unui
plan elaborat de catre autoritatea competenta si care a fost adus la cunostinta operatorilor,
care acopera fiecare etapa de fabricare a vinului.

Modificdri ale specificatiilor produsului

Orice solicitant indreptatit conform legislatiei Tn vigoare poate solicita aprobarea unei
modificdri a specificatiilor produsului pentru denumirea de origine controlata ,,L.echinta”, Tn special
pentru a tine cont de evolutia cunostintelor stiintifice si tehnice sau pentru a redefini aria geografica.
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