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ANEXA IV

CERERE DE MODIFICARE A UNEI DENUMIRI DE ORIGINE

Data primirii ......ccoceeveveremeneeecrenens

Numadr de pagini: .....cccoeeeeeenunnns

Limba in care a fost efectuata modificarea: Romana
Numarul dosarulti........cooeeeeeveerevicacennne

Intermediarul

- Statul membru: Romania

- Numele intermediarului: Oficiul National al Viei si Produselor Vitivinicole (O.N.V.P.V.)

- Adresa completd (numele si numdrul strizii, orasul si codul postal, tara)

Soseaua lancului Nr. 49, Sector 2, 021719, Bucuresti, Roménia, Telefon, fax, e-mail 0o 40 21 250 50 97,
00 40 21250 50 98, 004 0752 100 990, office@onvpv.ro, www.onvpv.ro

Solicitantul: Asociatia Producétorilor de Struguri si Vin Averesti - Valea Lohan

Persoana de contact: Dulute Constantin / Gabriel Stoica

Adresa completa: loc. Averesti, com. Bunesti-Averesti, strada Stefan Negruzzi, nr.1 reprezentand
Ferma Vinicold Bunesti-Averesti, cu numar cadastral provizoriu 103.

Telefon/fax: 0235417386; email: podgoriahusi@yahoo.com

NUMELE: HUSI
- Denumirea de origine protejatd

Rubrica din caietul de sarcini afectata de modificare:

1. Descrierea produsului (*)

Prin prezenta cerere se solicitd completarea caietului de sarcini DOP HUSI cu noi categorii de
produs vinicol astfel cum sunt definite in Anexa VII Partea II din Regulamentul (UE) nr. 1308/2013 care
defineste categoria de produse vitivinicole cirora li se aplica normele specifice privind utilizarea unei
denumiri de origine protejatd, respectiv cu: vin spumant de calitate, vin spumant de calitate de tip
aromat si vin petiant, vinuri care si fie obtinute in aria geografica delimitatd a denumirii de origine
protejate din strugurii produsi in arealul delimitat al acesteia.

Productia vinului spumant de calitate trebuie si se facd in interiorul arealului delimitat atat
pentru producerea vinului productie de bazi pentru spumant cit si a produsului finit. Vinul spumant
de calitate trebuie si fie obtinut prin a doua fermentare in autoclava sau in sticld, in functie de metoda
de productie aleass, folosind vinurile baza din struguri provenind din soiurile specificate in caietul de
sarcini pentru DOP Husi.




2. Soiuri de struguri de vinificatie in productia vinului (*)

Soiurile de struguri utilizate pentru producerea vinurilor spumante de calitate si vinurile
petiante sunt:

- soiuri albe: Feteascd regald, Feteascd alba, Chardonnay, Zghihard de Husi, Tdmaéioasd romdaneascd,
Francusa, Traminer roz, Aligoté, Riesling de Rhin, Pinot gris. '

- soiuri negre/roze: Cabernet Sauvignon, Merlot, Pinot noir, Feteascd neagrd, Bdbeascd neagr, Syrah,
Busuioacd de Bohotin.

Vinurile spumante de calitate roze se pot obtine din struguri negri sau roz, prin macerare pe
pielitd. Struguri roz se considerd si soiurile cu pielita coloratd - Traminer roz si Pinot gris, la care se
efectueaza o macerare pe pielitd suficientd pentru extragerea culorii.

Vinurile spumante de calitate albe se pot obtine si din struguri negri sau roz, fdrd macerare,
prin vinificare in alb.

Soiurile de struguri utilizate pentru producerea vinurilor spumante de calitate de tip
aromat sunt: Timaioasi romaneascd, Busuioaca de Bohotin, Traminer roz, Muscat Ottonel.

3. Caracteristici analitice si organoleptice - vin spumant de calitate, vin spumant de calitate
de tip aromat, vin petiant

3.1. Vinuri spumante de calitate

Vinuri albe
Culoarea acestor vinuri albe poate fi de la alb-verzui in diverse nuante pana la galben-auriu.
Aromele florale asociate cu fructe albe si citrice, cu note expresive de pard coaptd, miere de salcdm;
aromi complexi de fructe galbene confiate, miere, briose pentru vinurile obtinute prin fermentare la
sticla.
Gustul este sincer, fluid cu note cremoase, elegante, cu persistenta gustativa si aciditate ridicata.
Spumare persistenta, perlarea fina si de durata pune in valoare notele aromatice ale vinurilor.

Vinuri roze
Culoarea acestor vinuri poate varia de la nuante de roz-pal pana la nuante de roz intens cu tuse violet.
Note aromatice dominate de fructe rosii-cipsune si fructe galbene-citrice ce pot avea si valente delicate
florale (bujor, frunze de salvie sau busuioc).
Gustul este sincer, fructat si cu o persistentd buna si final acidulat.
Spumare persistentd, perlare fina.
Vinuri rosii
Culoarea acestor vinuri pot avea nuante de la rosu-rubiniu pana la rosu violaceu.
Note aromatice dominate de fructe rosii coapte-coacdze, cirese negre, ce pot fi completate de
interesante note de nuci si alune prdjite, de condimente ori note picante.
Gustul este cirnos, fructat si cu o persistentd buna si final acidulat.
Spumare nu foarte abundentd, perlare fina, persistenta.




Caracteristici analitice generale
Tiria alcoolicd totald maxima (% alc. din volum): 15,0
Taria alcoolici dobanditd minima (% alc. din volum): 10,5 %
Aciditatea totald minimd (g/l, exprimatd ca acid tartric) 5,0
Aciditate volatild maxima (miliechivalenti per litru): 18
Continutul total maxim de dioxid de sulf (miligrame per litru): 185
Suprapresiune in butelie, la o temperaturd de 20°C, min. (bari) 3,5

3.2. Vinuri petiante

Vinuri albe
Culoarea acestor vinuri albe poate fi de la alb-verzui in diverse nuante pand la galben-auriu.
Aromele florale asociate cu fructe cu pulpd alba- pard, mdr si citrice, grapefruit, miere de salcam;
Gustul este sincer, fluid si proapat, cu persistentd gustativa si aciditate ridicata.
Spumare abundentd, perlarea buna si de durata medie pune in valoare notele aromatice ale vinurilor.
Vinuri roze
Culoarea acestor vinuri poate varia de la nuante de roz-pal pana la nuante de roz intens.
Note aromatice dominate de fructe rosii-cipsune, cirese si fructe galbene-citrice ce pot avea si valente
delicate florale (ierburi aromate, busuioc).
Gustul este franc, fructat si cu o persistenta buna si final acidulat.
Spumare abundentd, perlare buna cu persistenta.
Vinuri rosii
Culoarea vinurilor - nuante de la rosu-rubiniu pand la rosu violaceu.
Note aromatice dominate de fructe rosii coapte-coacdze, cirese negre, prune; pot fi completate de
interesante note de nuci si alune prijite, condimente, note picante.
Gustul este cirnos, fructat si cu o persistenta buna si final acidulat.
Spumare nu foarte abundenta, perlare buna, persistenta medie.

Caracteristici analitice generale
Taria alcoolicd totald maxima (% alc. din volum): 15,0
Tiria alcoolici dobanditd minim4 (% alc. din volum): 7,0
Aciditatea totald minima (g/l, exprimatd ca acid tartric) 5,0
Aciditate volatild maxima (miliechivalenti per litru): 18
Continutul total maxim de dioxid de sulf (miligrame per litru): 185
Suprapresiune in butelie, la o temperatura de 20°C, situate intre valorile (bari) 2,5

3.3. Vinul spumant de calitate de tip aromat
Vinurile spumante de calitate de tip aromat se obtin din soiurile Tdmdioasd romaneascd, Traminer
roz, Muscat Ottonel si Busuioacd de Bohotin.




Vinuri albe
Culoarea variaza de la galben-pai cu reflexe verzui pana la galben-verzui cu reflexe aurii.
Aroma este cea varietala a strugurilor din care se obtin - aromd de muscat, nuante de busuioc,
trandafiri , iarba proaspat cositd.
Gustul proaspat, amabil si vioi, note de fructe albe - pard, strugure proaspat, cu bun echilibru intre
dulce si acid.
Spumare abundenta, persistenta si cu perlare buna.

Vinuri roze
Culoarea este roz pal cu tenta usor violacee, proaspata.
Aroma cu nuante de fructe rosii - fragi, cdpsuni, citrice, grapefruit, cimpletate de note florale de
trandafir, busuioc, tdmaie, flori de cdmp.
Gustul proaspat, crocant caracterizat de tuse de fructe tropicale coapte, echilibru intre dulce si acid.
Spumare abundents, persistenta si perlare placuta, intensa.

Caracteristici analitice generale
Taria alcoolici totald, minim (% alc. din volum): | 10,0
Tiria alcoolicd dobanditd minima (% din volum): 6,0
Aciditatea totald minimd (g/l, exprimata ca acid tartric) 5,0
Aciditate volatild maxima (miliechivalenti per litru): 18
Continutul total maxim de dioxid de sulf (miligrame per litru): 185
Suprapresiune la temperatura de 20°C, de minim, (bari). ' 0

4- Practici oenologice, tratamente admise (*)

Pentru producerea vinurilor spumante de calitate, a vinurilor spumante de calitate de tip aromat
si a vinurilor petiante se aplicd practicile oenologice permise de legislatia in vigoare pentru aceste
categorii de vinuri. Practicile oenologice se aplicd astfel incit sd asigure conservarea calitatilor
produsului final datorate exclusiv specificitdtii ariei delimitate DOP. Aceste vinuri, pot fi
monovarietale sau plurivarietale, tocmai pentru a asigura produsului finit unicitate prin maximizarea
exploatarii potentialului strugurilor din acest areal.

In functie de continutul in zaharuri, vinurile spumante de calitate, vinurile spumante de calitate de
tip aromat, sunt clasificate astfel:

- Brut natur: max, 3g/1

- Extrabrut: max, 6g/l

- Brut: max, 12 g/l

- Extrasec: intre 12,01-17 g/l

- Sec: intre 17,01 - 32 g/l

- Demisec: intre 32,01 -50 g/l

- Dulce: peste 50 g/l




5. Conditii de comercializare - vinuri spumante de calitate, vinuri spumante de calitate de tip
aromat, vinuri petiante

Vinurile spumante de cdlitate si spumante de calitate de tip aromat se pot comercializa in
recipiente din sticla inchise cu ajutorul unui dop din pluta fixat cu ajutorul unor legaturi de sarmd sau
din orice alte materiale admise in comertul international (ex. doze metalice, etc.)

Capacitatea buteliilor de sticla poate fi de 0,200l, 0,375l, 0,750l, 1,5l si 3l. Capacitatea altor
ambalaje admise in practica internationala, va putea acoperi un interval de la 0,2 litri la 10 litri, fara insa
a fi exclusiv limitata la acest interval.

Vinul petiant se poate comercializeaza in butelii de sticla si in orice alte tipuri de recipienti sub
presiune ( ex. doze de 200ml, 250ml, 375ml, 500 ml, etc - din aluminiu sau alte materiale admise in
practica internationald) sau din inox (tip KEG), cu volum de pana la 6o litri. Informatiile privitoare la
tipul de ambalare se inteleg ca fiind cu titlu exemplificativ, nu limitativ.

Etichetarea va respecta prevederile normelor legislatiei in vigoare pentru categoriile de vinuri
spumante de calitate, vinuri spumante de calitate de tip aromat si vinuri petiante.
Mentiuni inscrise la etichetare:

1. Mentiunea ,fermentat in sticld” poate fi utilizatd doar cu conditia ca:
- produsul si fi devenit spumant in urma unei a doua fermentatii alcoolice in sticld;
- procesul de producere, inclusiv invechirea in cadrul exploatatiei in care a fost obtinut produsul
spumant de calitate, sa nu fi durat mai putin de 9 luni
- procesul de fermentatie, menit s3 transforme produsul in vin spumant si durata mentinerii productiei
pe drojdie, sa fi durat cel putin go de zile

Pot fi folosite urmatoarele metode:

- fermentatia secundari se face in sticle, eliminarea impuritdtilor si drojdiilor se face prin remuaj si
degorjare (metoda clasicd, traditionald sau la sticld), prin metoda clasicd, manuald sau prin cea
modernd, prin inghetarea gatului sticlei astfel incat depozitul de drojdie si impuritati sa fie eliminat
fdrd a ldsa reziduuri.

- fermentatia secundari are loc in sticle, la incheierea fermentatiei vinul spumant este rdcit si
transferat intr-un recipient in contrapresiune, filtrat si imbuteliat, elimindndu-se remuajul si
degorjarea (metoda de transfer).

2. Mentiunea ,fermentat in sticld prin metoda traditionald”, ,metoda traditionald”, ,metoda
clasicd” sau ,metoda traditionald clasici” pot fi utilizate, cu conditia ca produsul:

- 53 fi devenit spumant in urma unei a doua fermentatii alcoolice in sticld
- s fi fost mentinut in permanentd in prezenta drojdiei
- sd fi fost separat de drojdie prin evacuare

3. Mentiunea ,fermentat in tanc” sau ,fermentat in rezervor/ autoclavi” sau , Metoda Charmat”
poate fi utilizatd, cu conditia ca produsul:

- s fi fost supus celei de-a doua fermentatii in acratofor/autoclavd/tanc de fermentare/cisternd de
fermentare/recipient metalic rezistent la presiune - metoda discontinud sau Marinotti/Charmat.

- 53 fi trecut prin procedeul de fermentare intr-un sistem de mai multe recipiente ermetic inchise, cu
legaturi intre ele - metoda fluxului continuu sau Asti.

Alte indicatii obligatorii astfel cum sunt acestea stabilite de legislatia in vigoare pentru
categoriile de vinuri care pot utiliza numele unei DOC cum prevede legislatia, pot sa fie utilizate in
sistemul de prezentare/etichetare a vinurilor care pot utiliza numele denumirii de origine protejate
Husi.




6. Legatura cu aria geografica

Detaliile ariei geografice

Plantatiile viticole ale arealului Husi sunt situate in depresiunea Husiului, delimitata la N,Vsi S de
zone deluroase inalte, iar la E, de valea Prutului.

Relieful actual este format dintr-un ansamblu de platouri, dealuri cu suprafata larg boltita si culmi
separate de vai adanci, asimetrice. Dealurile si zonele colinare, cu altitudini diferite de la 150-300m,
marginite de cueste locale si de versanti abrupti, creaza caracteristici morfologice si pante diferite ca
fundal pentru unele din cele mai recunoscute plaiuri ale podgoriei.

Substratul litologic se caracterizeaza prin prezenta rocilor loessoide, precum si a depozitelor de
argila si nisipuri. De asemenea sunt prezente si depozitele fluviatile depuse de apele curgatoare, ce
constituie material parental pentru gleiosoluri si aluviosoluri. Textura sedimentelor de solificare este
predominant lutoasa. Solurile sunt de tip faeoziom si eutricambosol, din clasa cernisolurilor, respectiv
cambisolurilor. Aceste caracteristici asigura un drenaj bun si o rezerva hidrica ridicata, solurile fiind
bine adaptate la cultura vitei de vie. Diversitatea peisajului si a caracteristicilor pedologice determina
diverse dinamici de maturare a strugurilor si de aici o multitudine de caracteristici senzoriale ale
vinurilor baza pentru spumante.

Climatul este de tip temperat-continental, cu nuanta moderat continentala la nivelul dealurilor
inalte, inﬂuentat de circulatia aerului spre valea deschisa a Prutului.

La inceputul perioadei de maturare a strugurilor, prin reducerea numarului de ore de insolatie in
corelare cu curentii calzi de pe valea Prutului, se favorizeaza o excursie termica intre zi si noapte, care
determina formarea substantelor aromate din struguri, necesare in procesul de obtinere a vinurilor
baza pentru spumante de calitate, a vinurilor spumante de calitate de tip aromat si a vinurilor petiante.

Bilantul termic activ variaza intre 3223-3879° C, cu o insolatie de 2137 ore anual, din care in perioada
de vegetatie a vitei de vie, de 1348 ore.

Cantitatea de precipitatii insumeaza circa 520 mm, cea mai mare parte in perioada de vegetatie a
vitei de vie, asigurand necesarul hidric al plantelor in fazele de crestere a lastarilor si formarea
strugurilor.

Umiditatea relativa a aerului constituie unul din parametrii ce scot in evidenta caracteristicile
climatului. Media anuala a umiditatii este de 76% UL

Detalii privind factorul uman implicat

Cultivarea vitei de vie in arealul DOP Husi se realizeaza pe spalier vertical, cu forma de conducere
si taiere — Guyot, cordon bilateral speronat, in functie de pozitia parcelelor si a facilitatilor pentru
efectuarea operatiunilor de intretinere, avand in vedere atat parametrii productivi, cat si cei
oenologici.

Plantatiile in care se obtin strugurii pentru vinuri spumante de calitate, vinuri petiante si vinuri
spumante de calitate de tip aromat purtatoare de DOP Husi, prezinta o densitate de minim 3500
plante/ha, iar puritatea acestora depaseste 95%. In ceea ce priveste incarcatura de rod aceasta se
limiteaza la 28 ochi viabili pe planta.

Normarea productiei de struguri si gestionarea corecta a peretelui foliar, asigura o acumulare optima
a compusilor polifenolici necesari vinurior baza pentru spumante roze.




Prelucrarea strugurilor se realizeaza pe soiuri, in puritate 100%, urmand ca eventualele cupajari, sa
se realizeze ulterior la pregatirea loturilor de tiraj. Avind aceastd experientd dobanditd in ceea ce
priveste vinificarea separati a soiurilor, producdtorii de vinuri din areal isi elaboreaza cupajele, a cdror
compozitie denotd o expertizd perfect controlatd in functie de soi si de anul de productie, pentru a
asigura o anumit3 constanti a echilibrului dintre aciditatea si nota fructata a vinurilor.

Conservarea integrititii strugurilor, imediat dupd recoltare si in timpul transportului, garanteazd
limpezimea musturilor. Utilizarea limitatd a sulfitirii este esentiald pentru calitatea fermentdrii
secundare. Recoltarea este tratatd cu cea mai mare grijd posibild in vederea evitarii oxidarii musturilor
intre recoltare si presare.

Folosirea de struguri intregi, eliminarea mustului produs in timpul transportului, manipuldri atente,
o presare realizatd intr-un mediu ingrijit, cu un material adaptat, conform unor norme care stabilesc
un raport precis intre greutatea recoltei folosite si volumul musturilor extrase garanteazd calitatea si
claritatea musturilor astfel obtinute, asigurd o extractie usoard, conservand subtilitatea aromelor si
permit oferirea de vinuri cu o culoare clard si stralucitoare.

Maturarea pe drojdii, care dezvoltd aromele tertiare, intdreste complexitatea vinurilor.

In ce priveste fermentarea secundara in butelii, aceasta se realizeaza in localuri subterane
modernizate, cu controlul factorilor ambientali, in asa fel incat sa se asigure o constanta a parametrilor
de fermentare si astfel o acuratete si o replicare a calitatii vinurilor obtinute prin metoda traditionala.

Detalii privind produsul

Culoarea vinurilor spumante de calitate albe este alb-verzui pana la galben-verzui, cu nuante de

galben-auriu, iar a celor roze este roz-pal cu reflexe violete, pana la rosu deschis.
Aroma denot3 prospetime, fructuozitate, cu elemente minerale, note de mere verzi, pere, pentru vinuri
albe cét si note de fructe rosii la cele roze (cpsuni, fragi, zmeura), fiind completatd de note de autolizd,
ce amintesc de piinea coaptd, ca urmare a unei maturdri indelungate la vinurile obtinute prin
fermentare la sticla.

Gustul este sec si auster, aciditate distincta cu un bun echilibru intre notele fructate, notele de
autoliza sau florale, care asigura o persistenta gustative placuta.

Vinurile spumante de calitate albe cu DOP Husi, au un grad ridicat de aciditate, combinata armonios
cu textura unui vin spumant de calitate. Pe 1dngd faptul cd isi pastreazd aroma cremoasd, care se
dezvolti in cursul maturdrii, vinurile spumante de calitate albe cu DOP Husi isi pdstreaza, de
asemenea, aroma caracteristica de fructe cu pulpa alba, amplificata de perlare fina si persistenta.

Vinurile spumante de calitate si spumante de calitate de tip aromat trebuie sd aibd o tdrie alcoolicd
totali minim3 in volume de 10,0 %, dar de reguld se mdsoard o tdrie intre 12 % si 13 %. Aciditatea
minim3 totald este de 5,0 g/l, dar de reguli este mdsuratd o aciditate intre 6 si 8 g/l. Limita minimd a
extractului nereducator este 17 g/l si de reguld are o valoare intre 17 i 20 g/L.

Vinurile petiante trebuie s aibd o térie alcoolicd totald minimd in volume de 9 %, dar de reguld se
misoard o tirie intre 10% si 12 %. Aciditatea minimd totala este de 5,0 g/l, dar de reguld este mdsuratd
o aciditate intre 5,5 si 7 g/l. Limita minimd a extractului nereducator este 17 g/l si de reguld are o
valoare intre 17 si 20 g/l.




Interactiunea cauzald

Caracteristicile soiurilor din aria Husi imprima vinurilor trasituri ca aciditate ridicatd foarte
importanta pentru obtinerea vinurilor bazd pentru spumante. De asemenea conferd corpolentd si
structura att vinurilor spumante de calitate, cdt si celor petiante.

Conditiile pedoclimatice si de mediu ale arealului DOP Husi pot permite, avand in vedere
dimensiunea zonei, ca strugurii sa se matureze suficient pentru a produce vinul bazd pentru vinuri
spumante de calitate si vinuri spumante de calitate de tip aromat si vinuri petiante, cu alegerea optima
a momentului de recoltare.

Cele mai bune conditii pentru producerea de vinuri spumante se gasesc la altitudini mai mici, de
pana in 200 m si cu expunere mai putin favorabila, pe pante cu expozitie nord-estica; aceste vinuri se
caracterizeaza de o concentratie alcoolica mai moderata, nu foarte extractive, aciditate medie catre
ridicata, gust placut, spumare fina si persistenta (zona Bunesti-Averesti).

Diferenta de temperaturd dintre noapte si zi, combinatd cu fluxul de aer care coboard de pe pantele
cele mai inalte, favorizeazd sinteza si conservarea anumitor compusi aromatici; acest lucru este valabil
in special pe pantele aflate la altitudini joase pand la medii, unde diferenta de temperaturd este cea
mai mare. Acest lucru contribuie la obtinerea unor note primare fructate pronuntate de mere, pere,
piersici si caise care sunt conservate in timpul procesului de vinificatie, asigurdndu-se astfel calititile
aromatice deosebite ale vinurilor bazd pentru spumante. Noptile moderat calde pot permite
acumulare lentd a aromelor caracteristice soiurilor, permitand obtinerea unor vinuri cu buchet bogat,
cu notd caracteristicd tipica de soi.

Prospetimea, aciditatea si intensitatea aromatica a vinurilor spumante de calitate, spumante de

calitate de tip aromat si vinuri petiante sunt, prin urmare, rezultatul interactiunii dintre relief, tipul
de sol si soiul de viti-de -vie, care se imbind cu traditia viticold indelungatd.
Strugurii destinati obtinerii de vinuri bazd pentru spumante se recolteaza precoce, inaintea celor
pentru vinuri linistite, pentru asigurarea echilibrului corect intre zaharuri si aciditate, in vederea
obtinerii unei calitati optime a vinurilor spumante de calitate. Vinurile obtinute necesita parametrii
fizico-chimici cu valori echilibrate, cum este raportul aciditate/alcool si caracteristici senzoriale care
asigura tipicitatea soiurilor cultivate.

=. Numele si adresele autoritatilor de control (*)

Pentru o corect3 prezentare a datelor de contact ale autoritatii de control competente este necesard
reformularea informatiilor din caietul de sarcini.

Astfel, acestea trebuie prezentate sub forma: Autoritatea desemnatd pentru controlul si gestiunea
denumirii de origine controlat3 Husi este autoritatea competentd desemnatd - Oficiul National al Viei
si Produselor Vitivinicole (O.N.V.P.V.), cu adresa $os. lanculului nr. 49, 021719, Sector 2, Bucuresti,
prin Inspectoratul teritorial care gestioneazd activitatea pentru DOP Husi.

8. Conditii referitoare la etichetarea vinului (*)

Pentru coerentd, anumite dispozifii din caietul de sarcini trebuie indicate la capitolul privind
prezentarea/etichetarea produselor cu denumirea protejatd Husi si nu la delimitarea precisd a ariei.
Astfel, denumirea de origine controlatd Husi poate fi completatd in functie de interesul producdtorilor
si cu una din urmadtoarele denumiri de plai viticol (arii mai restranse) : DUDA-EPUREN], PADURENI,




DEALUL LOHAN, DEALUL DOBRINA, DEALUL $ARA, DEALUL OCHI, DEALUL GALBENA,
DEALUL OGRADA, DEALUL PODGORIA, CERDACUL LUI VODA, DEALUL MANASTIRII,
AVERESTI, PIHNESTI, ARSURA, DEALUL DRAGALINA, DEALUL ROSIORI, PODINA, ARMASENI,
DEALUL PRIBEASCA, BUNESTI, MOVILA LUI ANDREI, DEALUL CALCEA, COLINA MANASTIRII,
LA SCHIT, DEALUL LUI MOTOC. Pentru denumirea “HUSI-VUTCANTI”, indicarea numelor plaiurilor
VALEA LUI DARIE, DEALUL HERETEL

9. Practici executate in plantatiile viticole de calitate
Formularea unor conditii privind modalitatea de irigare a plantatiilor care trebuie re-evaluata si
indicatd sub forma: Irigarea este admisd numai in anii secetosi/ In anii cu conditii climatice
nefavorabile cu notificarea O.N.V.P.V., prin folosirea unor norme optime de udare care sd asigure
potentialul vegetativ si pentru a asigura calitatea specificd.

Modificari:

. Modificari aduse caietului de sarcini al produsului care determina modificarea documentului
unic (*)
- Modificare standard / Modificare la nivelul Uniunii (*)

Explicarea modificarii:

Se solicita completarea caietului de sarcini pentru producerea de vinuri cu noi produse: vin

spumant de calitate, vin spumant de calitate de tip aromat si vin petiant, in conditiile prezentate in cele
de mai jos.
Prin includerea acestei noi categorii de produse se intentioneazd conservarea caracteristicilor
particulare ale arealului DOP Husi, mai ales fiindcd §i soiurile nationale utilizate pentru obtinerea
vinurilor spumante de calitate/aromate/petiante prezintd un bun potential pentru aceasta directie de
valorificare.

Modificarea solicitati asigurd si extinderea gamei de produse comercializate in denumirea de
origine ceea ce conduce la consolidarea renumelui ariei de productie prin protectia acordatd denumirii
de origine; sub forma productiei pe aceste categorii de vinuri (spumante de calitate, spumante de
calitate de tip aromat, petiante) fiind mentinute caracteristicile distinctive specifice arealului Husi
determinate in mare masura de conditiile pedoclimatice.

Traditia de obtinere a vinurilor spumante de calitate in arealul Husi transpare din perioada
anterioara anului 1989 cand au avut loc schimbari politice in Romania care au determinat pe langd
schimbarile de proprietate si modificri in structura de productie vinicola. Spumantele produse la
Intreprinderea de stat din Husi erau comercializate pe pietele est-europene cu care erau semnate
acorduri de schimburi comerciale.

Consumul de vinuri spumante de calitate prezintd o crestere considerabild in ultimii ani, printr-
un interes din ce in ce mai mare al consumatorilor asupra vinurilor efervescente in toate formele de
producere, vinuri obtinute in arii delimitate DOP pot valorifica nume de denumiri de origine protejate
sub forma vinurilor spumante de calitate/spumante aromate/petiante ca productie calitativd, eligibild




pentru un trend de consum care sd se accentueze prin utilizarea numelor protejate si garantarea unui
grad de protectie acestor vinuri astfel desemnate, ca reper de autenticitate si origine consacratd/precis
cunoscutd a vinului spumant de calitate/spumant aromat/petiant.

Vinurile obtinute in arealul Husi sunt bogate in aciditate, cu arome fine si cu grad alcoolic mai
scizut. Aciditatea naturala atinge valori de 7-u g/l acid tartric si chiar mai ridicata la recoltarea
precoce. Ansamblul practicilor de cultura, managementul aparatului vegetativ al vitei de vie,
determinarea exacta a maturitatii tehnologice, de recoltare a strugurilor destinati pentru producerea
de vinuri bazi pentru spumante, coroborate cu particularitatile dobandite de struguri in arealul Husi
si in urma procesarii acestora, duc la obtinerea unor vinuri spumante cu personalitate proprie.

In areal se cultivi cu rezultate remarcabile o serie de soiuri locale cu personalitate si potential
calitativ, fapt demonstrat si la calitatea vinurilor linistite produse din aceste soiuri: Zghihara de Husi,
Busuioaci de Bohotin, Tdmdaioasd romdneasca.

Modificarea pe linia de producere de noi categorii de vinuri intentioneazd valorificarea la nivel

superior a capacitatilor aromatice ale soiului Busuioacd de Bohotin, franchetea si caracterul Zghiharei
de Husi si finetea soiului TAmaioasd roméneascd, vinurile din aceste soiuri au insusiri ideale in ceea
ce priveste patrimoniul aromatic i nivelul de aciditate-
Viticultorii asigura o selectie atenta la recoltarea si prelucrarea strugurilor destinati obtinerii de vinuri
bazi pentru vinul spumant de calitate, pentru a obtine expresivitatea aromatica a acestora,
prospetimea, amprenta florald sau fructatd find si moderatd, conservarea echilibrului aromelor si
pentru obtinerea unui perlaj fin. Functie de continutul minim de zahar al strugurilor la momentul
recoltirii li se permite operatorilor si recolteze in functie de caracteristicile climatice ale anului de
productie.

Pentru a veni in intampinarea cerintelor consumatorilor cu produse de calitate, prin dezvoltarea
tehnologiilor disponibile si prin valorificarea potentialului unor soiuri dedicate nationale sau
internationale, devine necesari introducerea pe linia de productie a vinurilor de calitate pentru
denumirea Husi a obtinerii vinurilor spumante de calitate, spumante de calitate de tip aromat i
petiante, cu respectarea prevederilor legislatiei ce vizeazd aceste categorii, conservandu-se potentialul
calitativ al vinurilor DOP Husi in conditiile specificitdtii arealului de producere.

Documentul unic modificat
[pe o foaie separatd]

Numele semnatarului: ASOCIATIA PRODUCATORILOR DE STRUGURI SI VIN AVERESTI -
VALEA LOHAN

Adresa completa: Loc. Averesti, com. Bunesti-Averesti, strada Stefan Negruzzi, nr.1 reprezentand
Ferma Vinicold Bunesti-Averesti, cu numar cadastral provizoriu 103.

Telefon/fax: 0235417386; email: podgoriahusi@yahoo.com

Persoana de contact: Constantin DULUTE / Gabriel STOICA

Semndtura

'y
Averasti - Vaglui ‘3
2 CIF 45373693 ;




