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ANEXA IV e

CERERE DE MODIFICARE A UNEI DENUMIRI DE ORIGINE SAU A UNEI INDICATII
GEOGRAFICE
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[se completeaza de cdatre Comisie]

Numar de pagini (inclusiv aceasta pagina): 3

Limba in care a fost efectuatd modificarea: roména
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[se completeazd de catre Comisie]

Intermediarul

— Statul (statele) membru (membre) (*): Romania

Numele intermediarului (intermediarilor): Oficiul National al Viei si Produselor Vitivinicole (O.N.V.P.V.)
Adresa (adresele) completd (complete) (numele si numdrul strazii, orasul si codul postal, {ara) :

Soseaua lancului nr. 49, 021719, Sector 2 . Bucuresti, Romania

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

Numele: Sebes - Apold
— Denumirea de origine (*)

Rubrica din caietul de sarcini afectatd de modificare:
Soiurile de struguri de vinificatie utilizate (*): Furmint, lordana, Cabernet Sauvignon, Pinot noir, Feteasca neagrd. Syrah.
Merlot.

Productivitatea la hectar (*):
- productie maxima de struguri (g/ha)

Soiul D.0.C.-C.M.D. D.O.C.-C.T. D.O.C.-C.1.B.
Furmint 120 100 -
lordana 170 110 -
Cabernet Sauvignon 120 100 -

Pinot noir 120 100 -
Feteasca neagra 120 100 -
Syrah 120 80 -
Merlot 120 100 -

- randament maxim in vin (hl/ha)

Soiul D.0.C.-C.M.D. D.O.C.-C.T. D.O.C.-C.I.B.
Furmint 78 65 -
lordana 111 71 -
Cabernet Sauvignon 78 65 -
Pinot noir 78 65 -
Feteasca neagra 78 65 -
Syrah 78 52 -
Merlot j 78 65 -

Altele):

Referitor la tehnologia de producere a vinurilor rosii, aceasta parcurge etapele:

Recoltarea strugurilor se face la maturitatea fenolica, atunci cdnd au acumulat in pielitele boabelor cantitatile cele mai mari de
antociani. Strugurii, culesi manual sau mecanizat, sunt transportati la crama in boxpaleti din plastic sau bene de transport,
avand protectie antioxidantd. Se face receptia cantitativa prin cantarire si receptia calitativa prin vizualizarea starii de sanatate
a strugurilor si determinarea continutului in zaharuri, refractometric. In continuare. dupd receptia strugurilor are loc



prelucrarea acestora, prima etapa in procesul de prelucrare a strugurilor o reprezintd desciorchinarea si zdrobirea acestora. prin
zdrobirea boabelor se usureaza trecerea polifenolilor din pielite in must, in timpul macerarii-fermentarii pe bostina.
Administrarea drojdiilor selectionate si a enzimelor, in cazul fermentatiei clasice, se face direct pe struguri sau mustuiala. Pe
maisura introducerii mustuielii in recipientii de macerare-fermentare, se face injectarea direct in conducta de mustuiald a
solutiei de SO2 — 6% pentru protectie antioxidanta si extragerea mai rapida a antocianilor din pielita boabelor.

Macerarea se face in autovinificatoare (echipate cu instalatii pentru recircularea si racirea/incalzirea controlatd a mustului) si
dureazd in jur de 7-10 zile, la temperaturi cuprinse intre 10-26°C, un rol foarte important avand aerarea mustuielii
(polimerizarea antocianilor). Prin acest proces de natura fizico-chimicd, se realizeazd extractia fractionatd a compusilor
polifenolici si a aromelor primare din struguri, in timpul contactului prelungit al mustului cu bostina. Astfel vinul rosu
dobandeste cele patru caracteristici de baza: culoare, tanin, extract si arome primare. Separarea mustului de fermentare de
bostind se face prin scurgerea gravitationala a ravacului. La sfarsitul fermentatiei alcoolice se declanseazd fermentatia
malolactica. absolut necesara vinurilor rosii, deoarece conferd suplete, catifelare, rotunjime, precum si stabilitatea culorii si
stabilizarea biologica.

Factorii cei mai importanti care se urmaresc in timpul fermentatiei malolactice sunt: Ph-ul vinului (3.2-3.4). continutul in sulf
(max. 15 mg/l SO2 liber), temperatura vinului (18-22°C), incarcitura de bacterii malolactice. Controlul fermentatiei
malolactice se face prin cromatografie, urmarindu-se disparitia acidului malic din vin.

La sférsitul fermentatiei malolactice vinul se protejeaza cu SO2 si se executa operatiile tehnologice stabilite de tehnolog.

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

— Modificare minora (*)

Explicarea modificarii:

Arealul delimitat in triunghiul sudic al judetului Alba, dupa regiunea muntoasa a comunelor Cucur si Serpag. pe ultimele brate
deluroase, concentrandu-se in comunele Sibot, Saliste, Pianu, Sasciori, Calnic, Garbova si apoi in judetul Sibiu cu comunele
Ludos, Miercurea Sibiului, Apoldu de Sus si Salistea, constituie una din cele mai vechi si reputate zone din Transilvania
pentru cultura vitei de vie.

Aici clima este relativ dulce, cu veri destul de calde in ultima perioada, fard amplitudini mari de la zi la noapte si de la
vard la iarnd iartoamnele lungi si relativ secetoase ajuta coacerea deplind si pe indelete a strugurilor. Specific aparte il
constituie aparitia zilelor cu ceatd la sfarsitul verii si pe aproape o treime din zilele de toamna, 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 in
calitatea vinurilor obtinute.

Ceata din lunile de vara iulie - august formeaza o pelicula de apa deasupra bobului ce nu permite evaporarea aromelor
(care sunt foarte volatile) in procesul de maturare a strugurilor. in perioada de maturare a strugurilor temperaturile din timpul
zilei variazd in jurul mediei de 23°C, iar cele din timpul nopti in jurul mediei de 12°C, factori care determina cresterea
continud a continutului de zahar din struguri, cresteri calitative ale continutului in arome libere si legate care va inregistra
valori ridicate la sfarsitul perioadei de coacere, aciditatea reducandu-se si rimanand constanta.

Relieful sculptural deluros-colinar este asociat cu formele reliefului de acumulare din lungul vailor principale precum
terase, glacisuri coluvio-proluviale si albii majore deosebit de favorabile culturii vitei de vie. Plantatiile viticole sunt situate in
general pe versantii sudici, sud-estici si sud-vestici si pe vaile dintre dealuri unde existd bune resurse de caldura si lumina;
acestea constitue un adapost pentru vita de vie, impotriva vanturilor, brumelor tarzii de primavara si a brumelor timpurii de
toamnd. Verile calde fard amplitudini mari de la zi la noapte, toamnele lungi si relativ secetoase ajutd coacerea deplina si pe
indelete a strugurilor.

Pentru cultivarea vitei de vie pentru vinuri rosii, temperaturile medii anuale mai ridicate si implicit perioadele de
vegetatie mai lungi, cantitatea de precipitatii din cursul perioadei de vegetatie sunt factori favorabili unor acumulari de zahar
situate peste 200g/1. cu antociani in pielita boabelor care fac ca vinurile obtinute sa fie de buna calitate si caracteristice soiului.
vinurile rosii cu aciditate mai ridicata pot constitui si materia prima (Cuvee) pentru vinurile spumante.

Valorificand potentialul biologic al arealului delimitat pentru denumirea de origine Sebes - Apold se pot realiza aici
productii de struguri rosii eficiente atat din punct de vedere cantitativ, dar mai ales din punct de vedere calitativ. respectiv al
acumularii de zaharuri cét si al maturari fenolice.

Pentru soiurile de struguri solicitate a fi introduse in caietul de sarcini, se remarcd unele caracteristici specifice
arealului, astfel:

- Furmint este un soi de vitda de vie la al caror specific contribuie. la maturitatea boabelor. Botrytis cinerea
(putregaiul cenusiu). Strugurii se matureaza lent, in mod normal acumuleazd zaharuri in proportie de 210 g/I. iar la
supramaturare 240 g/l. Vinul are culoare galben-pai spre galben-verzui, vinul tdnar are o aciditate ridicata. cu aroma si nuante
de citrice, kiwi. Daca este cules la innobilarea boabelor, vinurile capatd nuante de galben-auriu si sunt extractive. onctuoase.
cu savoare.



- Tordana - soi autohton din Transilvania, cu perioada lunga de vegetatie chiar de 210 zile, de aceea este indicat a se
cultiva 1n locurile unde lunile septembrie si octombrie sunt calduroase si secetoase. in general pe pante insorite. cu expozitii
sudice; atrage atentia si interesul ca vinuri tinere, proaspete si fructuoase, cu aciditate totala ridicata fiind chiar recomandate ca
materie prima pentru obtinerea vinurilor spumante de calitate.

Vinul se remarcd prin parfum de flord spontand, cand e tdnar are o culoare galben-verzuie. se impune printr-o savoare
asemandtoare cu cea a fructelor de padure, este vioi, fructuos, cu multa prospetime, cu un postgust persistent si agreabil. cu o
aciditate totala ridicata.

- Cabernet Sauvignon - soi cu perioada relativ lungd de vegetatie de 175-195 zile si plasticitate ecologicd mare,
acumuleaza cantitati mari de zaharuri si compusi fenolici si este bine valorificat cand este plantat pe soluri scheletice.
feruginoase si terasate. Este soi de inaltd calitate deoarece acumuleazi la maturitatea deplind 200-220 g/l zaharuri. cu
aciditatea totala echilibrata. Vinurile obtinute au o culoare rosie-rubinie intensa, sunt corpolente, pline si foarte extractive.

Vinul are arome fine, de coacaze negre, acestea diversificindu-se catre arome de afine sau mentd. Dupd maturare in
baricuri, in aroma sa elegantd si impunétoare, distingem un miros fin de vanilie.

- Pinot Noir - valorificd bine zonele colinare din Transilvania, arealul Sebes-Apold. Are aciditate echilibratd dar si
bune acumulari de zaharuri.Continutul in compusi fenolici este de 1,5, iar prin supramaturare se constata o usoara
scadere a acestora.Vinurile sunt catifelate, mai putin aspre decat cele de Cabernet Sauvignon si se preteaza a fi, la fel de
bine, atat seci cdt si cu un anumit rest de zahar. Aciditatea ridicatd la concentratii in zaharuri de peste 200 g/l ii permite
participarea la realizarea materiei prime pentru vinuri spumante. Vinurile vinificate corect sunt florale si placute, trecute prin
vase de lemn sunt elegante si fine. Aroma find catifelata trimite consumatorul cu gandul la fructe de padure sau chiar dulceata
de cdpsuni. Prin maturare la baric se pot obtine arome fine de vanilie care dau noblete vinului.

- Feteascd Neagra - soi vechi roménesc cunoscut inca din vremea dacilor si rezultat in urma selectei populare din
special Vitis silvestris Gmel., cu perioada scurtd de vegetatie de 150-160 zile, datorita vigorii mari de crestere necesitind
culturd pe terenuri mai putin fertile, scheletice, calcaroase si altoirea pe portaltoi mai putin vigurosi, care sa i tempereze
cresterile vegetative. in ultima vreme pentru acest soi autohton au fost identificate oportunitati de valorifcare la maxim al
potentialului sdu, soiul imbunatatind imaginea imaginea vinurilor romanesti in special la export, prin popularitate. calitate,

Vinul se prezintd cu o culoare rubinie, este catifelat, amplu, corpolent, armonios si echilibrat, cu aroma de prune
uscate, zmeurd, mure, aromele intense de coacaze negre, visine, prune uscate si fum conferindu-i starea de unicitate, ca soi
roménesc. Cand este baricat mprumuté de la lemnul de stejar amprenta vanilata, de tabac ori piele.

- Syrah este un soi care in procesul de vinificatie de obicei trece foarte bine de sine stitator insa este foarte des
asamblat cu Cabernet Sauvignon, Merlot, avand ca rezultat un vin de o eleganti si o longevitate apreciabila. Vinul obtinut din
soiul Syrah este apreciat pentru ca continutul bogat in resveratrol. Vinul este fin, taninos. cu aroma cu tendinte care duc catre
coacdze, afine, ardei iute, minerale, cu parfum de violete.

- Merlot - are perioadd mijlocie de vegetatie de 170-180 zile si necesitd terenuri fertile si cu umiditate asigurata.
Vinul este fin, placut, cu gust caracteristic si aroma de fructati, de obicei cu o aciditate scazuta putdnd fi consumat si tanar.
Dupa o usoard maturare in vase de lemn capiti culoare rosu-rubiniu si prezinta arome de cirese amare, violete si portocale.
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