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CERERE DE MODIFICARE A UNEI DENUMIRI DE ORIGINE SAU A UNEI INDICATII
GEOGRAFICE

Data primiri i (ZZl LLI AAAA) ............

[se completeqzd de cdtre ComisieJ
Numdr de pagini (inclusiv aceastd pagind): 3
Limba in care a fost efectuatd modificarea: romdnf,

[se completeazd de cdtre ComisieJ

Intermediarul
- Statul (statele) membru (membre) (*): Romdnia
Numele intermediarului (intermediarilor): Oficiul Na{ional al Viei
Adresa (adresele) completd (complete) (numele ;i numdrul strd:ii,

$oseaua Iancului nr.49,021719, Sector 2 , BucureEti, RomAnia
Telefon. fax, e-mail 0040 21 250 50 97:.0040 21 250 50 98:'00752

Numele: Sebeq - Apold
- Denumirea de origine (*)

gi Produselor Vitivinicole (O.N.V.P.V.)
ora;ul ;i codul po;tal, lara) 

'.

I 00 990; office@onvpv.ro.

Rubrica din caietul de sarcini afectati de modificare:
Soiurile de struguri de vinificafie utilizate (*): Furmint, IordanS, Cabemet Sauvignon, Pinot noir. Feteascd neagr6. Syrah.
Merlot.

Productivitatea la hectar (*):
- produc[ie maxim6 de struguri (q/ha)

Soiul D.O.C.-C.M.D. D.O.C.-C.T. D.O.C.-C. t .B.
Furmint 20 00
Iordand 70 l 0
Cabernet Sauvisnon 20 00
Pinot noir 20 00
Feteasc6 neasrd 20 00
Syrah 20 80
Merlot 20 r00

- randament maxim in vin (hl/ha)

Soiul D.O.C.-C.M.D. D.O.C.-C.T. D.O.C.-C.r.B.
Furmint 78 65
Iordand l u 7 l
Cabernet Sauvisnon 78 65
Pinot noir 78 65
Feteascd neasrd 78 65
Syrah 78 52
Merlot 78 o)

Altele):
Referitor la tehnologia de producere a vinurilor rogii, aceasta parcurge etapele:
Recoltarea strugurilor se face la maturitatea fenolicd, atunci cAnd au acumulat in pielilele boabelor cantitetile cele mai mari de
antociani. Strugurii, culeEi manual sau mecanizat, sunt transportafi la crama in boxpaleli din plastic sau bene de transporl.
avAnd proteclie antioxidantd. Se face recep{ia cantitativi prin cdntbrire qi re^ceplia calitativd prinvizualizarea starii de sindtate
a strugurilor qi determinarea conlinutului in zaharuri, refractometric. [n continuare. dupd receplia strugurilor are loc



prelucrarea acestora. prima etape in procesul de prelucrare a strugurilor o reprezintd desciorchinarea qi zdrobirea acestora. prin
zdrobirea boabelor se uqureazd trecerea polifenolilor din pielile in must. in timpul macerdrii-f'ermentdrii pe boqtin6.
Administrarea dro.ldiilor seleclionate ;i a enzimelor.in cazul f'ermentatiei clasice. se f'ace direct pe struguri sau mustuiald. Pe
m6sura introducerii mustuielii in recipienlii de macerare-f'ermentare. se f-ace injectarea direct in conducta de mustuiald a
solutiei de SO2 - 60% pentru protec(ie antioxidantd Ei extragerea mai rapidd a antocianilor din pieli{a boabelor.
Macerarea se face in autovinificatoare (echipate cu instalalii pentru recircularea qi rdcirealinc5,lzirea contlolatd a mustului) si
dureazl, in jur de 7-10 zile. Ia temperaturi cuprinse intre 10-26'C. un rol foarte important avdnd aerarea mustuielii
(polimerizarea antocianilor). Prin acest proces de naturd fizico-chimic6, se realizeazd extractia f'r'acfionatd a compuqilor
polifenolici Ei a aromelor primare din struguri. in timpul contactului prelungit al mustului cu boqtina. Astf-el vinul rosu
dobAndeqte cele patru caracteristici de baz6: culoare. tanin. extract qi arome primare. Sepat'area mustului de f-ermentare de
boglind se face prin scurgerea gravitalionald a ravacului. La sfdrgitul fermentatiei alcoolice se declangeazd l-ermentatia
malolacticd. absolut necesard vinurilor roqii. deoarece conferd suple{e. catifelare. rotunjime. precum qi stabilitatea culorii $i
stabilizarea biologic6.
Factorii cei mai importanli care se urmdresc in timpul f-ermentatiei malolactice sunt: Ph-ul vinului (3.2-3.4). continutul in sulf
(max. l5 mgil SO2 liber). temperatura vinului (18-22"C). incircdtura de bacterii malolactice. Controlul fermentatiei
malolactice se f-ace prin cromatografie. urmdrindu-se disparilia acidului malic din vin.
La sfhrqitul f-ermentatiei malolactice vinul se protejeazd cu SO2 Ei se executd opera{iile tehnologice stabilite de tehnolog.

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

- Modiflcare minoriL (*)

Explicarea modifi ciri i :
Alealul delimitat in triunghiul sudic al judelului Alba. dup6 regiunea muntoasd a comunelol Cucur;i $erpag. pe ultimele blafe
deluroase. concentrdndu-se in comunele $ibot. SdliEte. Pianu, Sdsciori. Cdlnic. G6rbova qi apoi in.iudetul Sibiu cu comunele
I.,udoq. Miercurea Sibiului. Apoldu de Sus gi Sil iqtea. constituie una din cele mai vechi qi reputate zone din "l 'ransilvania

pentru cultura vilei de vie.
Aici clima este relativ dulce. cu veri destul de calde in ult ima perioadd. ftrA amplitudini mari de la zi la noapte qi de la

vard la iarnS iartoamnele lungi qi relativ secetoase ajutd coacerea deplind gi pe indelete a strugurilor. Specitic aparte il
constituie aparilia zilelor cu cea!61 la sfArEitul verii Ei pe aproape o treime din zilele de toamnd" ceea ce duce la un proces de
maturare lent al strugurilor, cu pistrarea aromelor Ei a unei acidit6li constant ridicate. elemente care se risf'rAng lavorabil in
calitatea vinurilor obtinute.

Cea{a din lunile de vard iulie - august lbrmeazd o peliculb de apd deasupra bobului ce nu permite evaporarea aromelor
(care sunt lbarte volatile) in procesul de maturare a strugurilor. In perioada de maturare a strugurilor temperaturile din timpul
z-ilei variazd, in jurul mediei de 23"C, iar cele din timpul nopli in jurul mediei de l2'C. tactori care determind creqterea
continud a confinutului de zahdr din struguri. cre$teri calitative ale con{inutului in arome libere qi legate care va inregistra
valori ridicate la sf'Argitul perioadei de coacere, aciditatea reducdndu-se gi rdm6ndnd constantd.

Relieful sculptural deluros-colinar este asociat cu formele reliefului de acumulare din lungul vdilor principale plecum
terase. glacisuri coluvio-proluviale Ei albii majore deosebit de favorabile culturi i vitei de vie. Plantafi i le vit icole sunt situate in
general pe versan{ii sudici, sud-estici gi sud-vestici qi pe vdile dintre dealuri unde exist6 bune resurse de cdldurd Ei lumind:
acestea constitue un adipost pentru vita de vie, impotriva v6nturilor, brumelor tdrzii de primdvard gi a brumelor timpurii de
toamna. Verile calde ldrd amplitudini mari delazi la noapte, toamnele lungi si relativ secetoase ajutd coacerea deplina gi pe
indelete a strugurilor.

Pentru cultivarea vilei de vie pentru vinuri roqii. temperaturile medii anuale mai ridicate gi implicit perioadele de
vegetatie mai lungi. cantitatea de precipitalii din cursul perioadei de vegetafie sunt factori favorabili unor acumuldri de zahdr
situate peste 200gll. cu antociani in pielila boabelor care f-ac ca vinurile obtinute sd fle de bund calitate Ei caracteristice soiului.
vinurile rogii cu aciditate mai ridicat6 pot constitui gi materia prima (Cuvee) pentru vinurile spumante.

Valorificdnd potentialul biologic al arealului delimitat pentru denumirea de origine Sebeg - Apold se pot realiza aici
produclii de struguri rogii eficiente atAt din punct de vedere cantitativ. dar mai ales din punct de vedere calitativ. respecti'"'al
acumuldrii de zaharuri cAt Si al miturdri fenolice.

Pentru soiurile de struguri solicitate a fi introduse in caietul de sarcini. se remalc6 unele caractelistici specifice
arealului, astf'el:

- Furmint este un soi de vi16 de vie la al cdror specific contribuie. la maturitatea boabelor. Botrytis cinerea
(putregaiul cenuqiu). Strugurii se matureazd lent. in mod normal acumuleazd zaharuri in propor{ie de 210 g/1. iar la
supramaturare 240 dl. Vinul are culoare galben-pai spre galben-verzui, vinul t6nar are o aciditate ridicatd. cu aromi qi nuan{e
de citrice. kiwi. Dacd este cules la innobilarea boabelor. vinurile capatd nuante de galben-auriu si sunt extractive. onctuoase.
cu savoare.



- Iordani - soi autohton din Transilvania. cu perioadd lungd de vegeta[ie chiar de 210 zile^ de aceea este indicat a se
cultiva in locurile unde lunile septembrie gi octombrie sunt cAlduroase gi secetoase. in general pe pante insorite. cu expozitii
sudice; atrage atentia gi interesul ca vinuri tinere. proaspete gi fructuoase. cu aciditate total6 ridicatd fiind chiar recomandate ca
materie prim6 pentru oblinerea vinurilor spumante de calitate.

Vinul se remarcd prin parfum de flor6 spontand, cdnd e tAnir are o culoare galben-verzuie. se impune printr-o savoare
asemanAtoare cu cea a fructelor de pddure. este vioi. fructuos, cu mult6 prospetime. cu un postgust persistent qi agreabil. cu o
aciditate totali ridicat6.

- Cabernet Sauvignon - soi cu perioadd relativ lungd de vegetatie de 175-195 zile qi plasticitate ecologicd mare.
acumuleazd cantitdli mari de zaharuri gi compuEi fenolici qi este bine valorificat cdnd este plantat pe soluri scheletice.
feruginoase qi terasate. Este soi de inaltd calitate deoarece acumuleazd la maturitatea deplina 200-220 g/l zaharuri. cu
aciditatea totalS echilibrat6. Vinurile ob{inute au o culoare roEie-rubinie intens4. sunt corpolente. pline qi foarte extractive.

Vinul are arome fine. de coacdze negre. acestea diversificdndu-se cetre arome de aflne sau mentd. Dupd. maturare in
baricuri. in aroma sa elegant6 gi impundtoare. distingem un miros fin de vanilie.

- Pinot Noir - valorif icd bine zonele colinare din Transilvania. arealul Sebeg-Apold. Are aciditate echil ibratd dar gi

bune acumuldri de zaharuri.Confinutul in compugi fenolici este de 1,5, iar prin supramaturare se constatA o uqoara
scadere a acestora.Vinurile sunt catifelate. mai pufin aspre decdt cele de Cabernet Sauvignon gi se preteazd a fl. la f'el de
bine. atdt seci cAt fi cu un anumit rest de zahdr. Aciditatea ridicatd la concentra{ii in zaharuri de peste 200 gll ii permite
participarea la realizarea materiei prime pentru vinuri spumante. Vinurile vinificate corect sunt florale qi pl6cute. trecute prin
vase de lemn sunt elegante gi fine. Aroma finE catifelatd trimite consumatorul cu gdndul la f}ucte de pddure sau chiar dulceatd
de cdpguni. Prin maturare la baric se pot obline arome flne de vanilie care dau noble{e vinului.

- Feteascii Neagr5 - soi vechi romanesc cunoscut incd din vremea dacilor qi rezultat in urma selectei populare din
special Vitis silvestris Gmel., cu perioadd scurtd de vegetalie de 150-160 zile, datoritd vigorii mari de creEtere necesitdnd
cultur6 pe terenuri mai pufin fertile. scheletice, calcaroase qi altoirea pe portaltoi mai pu{in viguroqi. care sa ii tempereze
creEterile vegetative. in ultima vreme pentru acest soi autohton au fost identificate oportunitali de valorifbare la maxim al
poten{ialului siu, soiul imbundtdJind imaginea imaginea vinurilor romdneqti in special Ia export, prin popularitate. calitate.
specificitate dar Ei rdddcinile adAnci pe care le are in cultura romdneascd.

Vinul se prezintd cu o culoare rubinie. este catifelat, amplu, corpolent, armonios gi echilibrat. cu arom6 de prune
uscate. zmeur6, mure, aromele intense de coacdze negre, viqine. prune uscate qi fum conferindu-i starea de unicitate. ca soi
romdnesc. Cdnd este baricat imprumutd de la lemnul de stejar amprenti vanilatS, de tabac ori piele.

- Syrah este un soi care in procesul de vinifica{ie de obicei trece fbarte bine de sine stdtdtor insdL este foarte des
asamblat cu Cabernet Sauvignon, Merlot, avdnd ca rezultat un vin de o elegan{d qi o longevitate apreciabild. Vinul ob{inut din
soiul Syrah este apreciat pentru ce conlinutul bogat in resveratrol. Vinul este fin, taninos. cu aromd cu tendin[e care duc c6tre
coacdze. afine. ardei iute, minerale, cu parfum de violete.

- Merlot - are perioad6 mijlocie de vegeta{ie de 170-180 zile qi necesitd terenuri fertile Ei cu umiditate asigurati.
Vinul este fin. pl6cut. cu gust caracteristic qi aromi de fructatd, de obicei cu o aciditate scazuta put6nd fi consumat gi t6n6r.
Dupd o ugoard maturare in vase de lemn capdt6 culoare roqu-rubiniu qi prezintd arome de cireEe amare. violete Ei portocale.
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