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

I. DEFINITIE

Denumirea de origine controlatd ,,Murfatlar” se atribuie vinurilor licoroase obtinute din strugurii
produsi in arealul delimitat pentru aceastd denumire, cu conditia respectarii tuturor prevederilor din
prezentul caiet de sarcini.

II. LEGATURA CU ARIA GEOGRAFICA

Calitatea vinurilor licoroase cu denumire de origine controlatd ,,Murfatlar” este asigurata in primul
rand de clima si solul regiunii. Conditiile naturale intalnite aici sunt dintre cele mai favorabile
cultivarii vitei-de-vie, intreaga zond fiind incadrata in zona CII conform Ordinului MAPDR nr.
645/2005 privind aprobarea incadrarii regiunilor viticole romanesti in zonele viticole ale Uniunii
Europene si conditiile aplicarii corectiilor de tdrie alcoolica si de aciditate asupra recoltelor de
struguri aflate in diferite stadii de prelucrare.

Podgoria Murfatlar este situatd in platoul Dobrogei de Sud, de o parte si de alta a vaii Carasu si a
paralelei de 44°15’ latitudine nordica. Ca asezare geografica, podgoria Murfatlar se afla in partea de
sud-est a Romaniei, intre Dunare si Marea Neagra, 1n centrul Podisului Dobrogei.

Sub aspect meteorologic, aici existd o cantitate mare de radiatie solara, resurse heliotermice bogate
iar precipitatiile atmosferice insumeaza cantitatile medii cele mai reduse din tara. Solul, format in
principal din calcar cochilifer, bogat in carbonat de calciu, constituie un factor important al calitatii
vinurilor.

Toate conditiile oferite de mediul natural, cu precddere cele pedologice si heliotermice sunt deosebit
de favorabile culturii vitei-de-vie si obtinerii de produse de calitate superioara. Deficitul de
umiditate poate fi combatut printr-o buna organizare a sistemului de irigatie.

Substratul geologic intdlnit in cadrul podgoriei Murfatlar este constituit din loess si depozite
loessiene, ce acoperd calcarele si gresiile calcaroase mezozoice si tertiare ale platformei sud-
dobrogene, respectiv materiale deluvio-coluviale.

Relieful este de tip tabular-structural, cu latitudini absolute de 100-130 m, rar, dar adanc,
fragmentat de vai cu versanti puternic inclinati (15°-30°) de tip frunte de cuesta (versantul stang al
vaii asimetrice Carasu) sau relativ simetrici de tip canion, afectati de intense procese de panta, local
stavilite prin terasari si alte masuri antropice antierozionale in vederea valorificdrii agricole
(indeosebi viticole).

Climatul este de tip continental, cu veri toride si secetoase, ierni moderate, primaveri timpurii si
toamne tarzii, ideale pentru maturarea §i supramaturarea strugurilor. Potentialul heliotermic este
printre cele mai ridicate din tard, exprimat prin radiatie solara de 130 kcal/cm?, insolatia 2220- 2300
ore, temperaturi pozitive 4200°C/an.

Sub-climatul este influentat in principal de catre Canalul Dunare - Marea Neagra care traverseaza
podgoria pe directia V-E prin reflectarea luminii solare i prin inertie termicad transmisa zonelor
limitrofe. Pantele Canalului Dunare - Marea Neagra si diferentele de temperatura dintre sol $i masa
de apa creaza miscari de aer ce se suprapun cu miscarea vanturilor din Dobrogea de mijloc.

Solurile reprezentative sunt molisolurile cernoziomice de stepd (cernoziomuri carbonatice,
cernoziomuri tipice) pe substrate loessice, rendzine tipice si litice, regosoluri si erodisoluri pe pante
puternic degradate natural sau antropozoogen.



Locuitd din cele mai vechi timpuri de catre geti si sciti, Scythia Minor — actuala Dobroge — a
constituit tdram roditor atat pentru cultivarea si evolutia soiurilor autohtone de vitd de vie, cét si
pentru schimburile comerciale pe care geto-dacii le faceau cu cele trei mari cetéti grecesti — Histria,
Tomis si Calatis — Intemeiate dupd secolul VII 1.e.n. pe malul Pontului Euxin, atrasi fiind de bogatia
tarmului dobrogean al Marii Negre. Aici au aparut cele mai vechi scrieri despre vie si vin din
Romania, vinul fiind unul dintre produsele ce au stat la baza dezvoltarii comertului intre cele doua
culturi, vinurile obtinute in Dacia fiind astfel transportate in multe tari, ajungand chiar pana in
Egipt, ducand cu ele si faima acestor locuri. Herodot a descris multe obiceiuri ale geto-dacilor,
printre care si folosirea vinului in anumite ritualuri. Chiar si Dionysos, zeul viticulturii si al vinului
la greci, se spune ca a fost adus din Tracia.

Marturii scrise despre traditia producerii vinului la Murfatlar au fost lasate si de faimosul poet latin
Publius Ovidius Naso, care a trait in exil In cetatea Tomis in perioada 9-17 d.C.

Vasile Parvan afirma cd ,,...pe numeroase monumente laice si religioase gasite In zona apar
personaje mitice incoronate cu lastari si struguri, cele mai multe demonstrand cultul lui Dionysos”
(Bacchus).

Si in evul mediu plantatiile viticole au continuat sa constituie o mare si nepretuitd bogatie a tarilor
romane, viticultorii §i pivnicerii fiind considerati o categorie superioara de agricultori asa cum
reiese din documentele timpului. Asa se explicd si atentia deosebitd pe care curtile domnesti o
acordau viei §i prepararii vinurilor, pedepsindu-i pe viticultorii care lasau viile nelucrate.

In zona Murfatlar, in 1907 sunt plantate in scop experimental soiuri de viti-de-vie precum
Chardonnay, Pinot Gris, Pinot Noir, Muscat Ottonel si Folle Blanche, din initiativa a doi viticultori
romani, Gheorghe Nicoleanu si Vasile Brezeanu. Rezultatele au fost extraordinare. Pe langa toate
acestea, §i soiuri autohtone romanesti sunt aduse mai tarziu in podgorie, dupa ce sunt selectionati si
dezvoltati in institute experimentale de cercetari hibrizi vigurosi si cu potential calitativ ridicat din
altoi de soiuri romanesti, soiuri precum Feteascad regala sau Feteascd neagrd. Gasesc aici un areal
optim de dezvoltare, cu regim pluviometric mai scazut, cu zile mai Insorite, acumuldri mai mari de
zahar si aroma.

Cu timpul, podgoria intrd in competitie cu cele mai reprezentative podgorii ale tarii iar vinurile de
Murfatlar isi etaleaza calitatea, obtinand numeroase distinctii §i aprecieri.

Informatii despre calitatea si caracteristicile produsului: Vinul licoros cu denumire de origine
controlata ,,Murfatlar” poate fi alb, rosu sau rose. Vinul alb este maturat pe parcursul a mai multor
ani n butoaie de stejar, produsul final avand o culoare aurie, cu o aroma de miere si o finete rotunda
a gustului. Vinul licoros de un rosu caramiziu are un gust discret de coacdze si afine, dulce dar in
acelasi timp tare. Si acesta din urma este maturat In butoaie de stejar, pastrdnd caracteristicile
soiurilor din care este produs. Vinul licoros rose este mai proaspat, de un roz intens, prezintd
insugiri pregnante de prospetime si fructuozitate, are un gust rafinat, insotit de o nunta de catifelare
si onctuozitate.

Interactiunea cauzala: Specificitatea vinului licoros cu denumire de origine controlata
»Murfatlar” provine din caracteristicile mustului de struguri din care este produs. Aceste
caracteristici sunt legate de soiurile de vitd-de-vie care beneficiazd de o cantitate mare de radiatie
solara, resurse heliotermice dintre cele mai ridicate din tara si un regim scazut de precipitatii. Acesti
factori contribuie la 0 mai bund maturitate a strugurilor si implicit obtinerea unui must bogat in
zahdr. Influenta marii se face simtitd in acest areal, aceasta actionand favorabil in special toamna,
avand rol de regulator termic. Solul, bogat in carbonat de calciu, constituie un factor important al
calitatii vinurilor.

III. DELIMITAREA TERITORIALA PENTRU PRODUCEREA VINULUI LICOROS
CU D.O.C. ,MURFATLAR”



Arealul delimitat pentru producerea vinurilor licoroase cu denumirea de origine controlatd
,Murfatlar” cuprinde urmatoarele localitati situate in judetul Constanta:
Denumire de origine ,, MURFATLAR”:

- Oras Murfatlar - satele Murfatlar, Siminoc;

- Com.Valu lui Traian - satul Valu lui Traian;

- Com. Poarta Alba - satele Poarta Alba, Nazarcea;
- Oras Ovidiu - Com. Ovidiu, satul Poiana;

- Com. Ciocarlia - satul Ciocarlia.

Subdenumire de origine "MEDGIDIA” care poate insoti sau nu denumirea de origine
"MURFATLAR”:

- Oras Medgidia - localitati Medgidia, Remus Opreanu, Valea Dacilor;

- Com. Castelu - satele Castelu, Cuza Voda, Nisipari;

- Com. Silistea - satul Silistea,

- Com. Tortoman - satul Tortoman;

- Com. Pestera - satele Pestera, Ivrinezu Mic.

- Com. Mircea Voda - satele Mircea Voda, Satu Nou, Tibrinu, Saligny, Stefan cel Mare,
Gherghina;

Subdenumirea de origine "CERNAVODA” care poate insoti sau nu denumirea de origine
"MURFATLAR”:

- Oras Cernavoda - com. Cernavoda
- Com. Seimeni - satul Seimeni, Seimenii Mici;
- Com. Rasova - satele Rasova, Cochirleni.

IV.SOIURILE DE STRUGURI

Soiurile de struguri care pot fi folosite pentru obtinerea vinurilor licoroase D.O.C. ,,Murfatlar” albe,
rosii sau rose sunt urmatoarele:

e Soiuri albe: Muscat Ottonel, Pinot Gris, Chardonnay, Sauvignon, Tamaioasd Romaneasca

e Soiuri rosii/rose: Pinot Noir, Feteasca Neagra, Merlot, Cabernet Sauvignon

V. PRODUCTIA MAXIMA DE STRUGURI (kg/ha)

Productia de struguri la hectar se va incadra in urmatoarele limite maxime:
- 11400 kg/ha pentru soiurile Chardonnay, Pinot Gris, Cabernet Sauvignon;
- 12900 kg/ha pentru soiurile Muscat Ottonel, Pinot Noir;
- 13600 kg/ha pentru soiurile Sauvignon, Tamaioasa Roméaneascd, Merlot, Feteasca
Neagra.

VI. RANDAMENTUL MAXIM iN VIN (hl/ha)

Randamentul in vin se va incadra in urmatoarele limite maxime:
- 80 hl/ha pentru soiurile Chardonnay, Pinot Gris, Cabernet Sauvignon;
- 90 hl/ha pentru soiurile Muscat Ottonel, Pinot Noir;
- 95 hl/ha pentru soiurile Sauvignon, Tamaioasd Romaéaneasca, Merlot, Feteasca
Neagra.

VII. CALITATEA STRUGURILOR LA RECOLTARE



Struguri destinati producerii vinului materie prima pentru vinul licoros cu denumire de origine
controlatd ,,Murfatlar” trebuie sa fie sanatosi, fara impuritati, culesi la maturitatea deplina.

Este necesar sa fie introdusi cat mai urgent in procesul de fabricatie.

Continutul de zahdr la recoltare trebuie sd fie de minim 204 g/l zahar (un titru alcoolic natural de
minim 12% volume).

VIII. CARACTERISTICILE S$I PRACTICILE CULTURALE ALE PLANTATIILOR

Plantatiile din care se obtin vinurile licoroase cu D.O.C. 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 sta la baza producerii
vinului pentru care se acordd denumirea de origine.

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

Puritatea de soi a strugurilor va fi de 100% pentru producerea de vinuri care se valorifica cu
denumire de soi.

Strugurii trebuie sa aiba o stare buna de sdndtate iar proportia boabelor avariate nu poate fi mai
mare de 10%.

Densitatea plantatiei este de minim 3330 butuci/ha (sau minim 75% din plante viabile din densitatea
proiectata).

Irigarea este admisd numai in anii secetosi, cu notificarea O.N.V.P.V., atunci cand continutul apei
in sol pe adancimea de 0-100 cm scade la 50% din IUA, prin folosirea unor norme moderate de
udare (600-900 mc/ha).

Este obligatorie recoltarea in verde, reducerea numarului de ciorchini la intrarea in parga cand
productia potentiala depaseste limitele maxime admise prin caietul de sarcini.

In plantatii se va asigura o protectie fitosanitard eficientd pentru realizarea unei stiri de buna
sinitate a recoltei. In toamnele ploioase, cu pericol de atac de mucegai, se recomandi aplicarea
desfrunzitului partial Tn zona strugurilor la butucii cu masa foliard bogata.

IX. PRACTICILE OENOLOGICE ADMISE

Arealul delimitat pentru D.O.C. ,,Murfatlar” se incadreaza in zona viticold C II.

Vinurile licoroase produse in acest areal au caracteristici specifice si o reputatie ce poate fi atribuita
numai acestei zone.

Practicile si tratamentele oenologice se efectueaza conform legislatiei in vigoare.

Vinul licoros cu denumirea de origine controlata ,,Murfatlar” are o tarie alcoolica dobandita de
minim 15% vol. si de maxim 22 % vol.

X. TEHNOLOGIA DE OBTINERE A VINURILOR LICOROASE CU D.O.C.
,MURFATLAR”

Culesul strugurilor se efectueazd la maturitatea tehnologica, dictata de tipul de strugure care se
doreste a fi vinificat, in functie de continutul de zaharuri din struguri la recoltare, determinat prin
urmadrirea mersului coacerii.

Transportul strugurilor la centrul de vinificatie trebuie sd se facd in vase adecvate, pentru a evita
scurgerea mustului ravac.

Receptia strugurilor la crama se face atat cantitativ cat si calitativ.



Urmeazd descarcarea strugurilor in buncare cu snec, unde se realizeaza la suprafata un tratament
enzimatic dupa care strugurii sunt transportati la desciorchinator - zdrobitor, de unde ciorchinii sunt
evacuati cu ajutorul instalatiilor pneumatice, iar mustuiala este preluatd de o pompa cu surub si
trecuta printr-un racitor in vederea racirii mustuielii de la 15-35 grade C la 10-15 grade C, dupa care
este impinsa de pompa catre prese sau autovinificatoare. Pe traseul de transport al mustuielii se
efectueaza sulfitarea cu solutie de dioxid de sulf in flux continuu cu dozatoare automate, in functie
de starea de sandtate a strugurilor.

Pentru o mai bund extractie a substantelor odorante din pielita se poate face o macerare de scurta
durata pe bostina.

Scurgerea mustuielii §i presarea bostinei se realizeaza in prese de unde se obtine prin scurgere
gravitationala mustul ravac si mustul de presa, care se colecteaza separat.

Evacuarea tescovinei din prese se realizeaza in buncarele de inox cu snec colector central, care o
transporta in exteriorul sectiei.

Deburbarea mustului ravac si a mustului de presa se realizeaza in vase de vinificatie prevazute cu
sistem de mentinere a temperaturii (racire), unde pot avea loc si tratamente cu enzime si dioxid de
sulf, deburbarea durand 15-24 ore.

Burba rezultata este stocata pe soiuri in bazine de beton, in vederea filtrarii.

Mustul limpede decantat precum si mustul filtrat este dirijat cu ajutorul pompelor in vase de
vinificatie.

In vasele de vinificatie are loc fermentarea partiala a mustului de strugure. Stoparea fermentatiei se
face prin addugare de distilat de vin, care are o tarie alcoolica dobanditd in volume de cel putin 52%
vol. si cel mult 86% vol., sau adaugare de alcool neutru de origine viticola care are o tarie alcoolica
dobandita in volume de cel putin 96% vol.

Mustul de strugure partial fermentat se cupajeaza cu vin invechit, vin obtinut conform tehnologiei
pentru vinuri DOC si/sau cu mistel. Vinul trebuie sa prezinte minim 12% vol alcool dobandit.
Pentru corectia concentratiei alcoolice se foloseste distilat din vin, de minim 52% vol alcool, maxim
86% vol alcool sau alcool neutru de origine viticola de minim 96% vol alcool, iar pentru corectia
continutului de zaharuri se foloseste must concentrat.

Vinul licoros poate avea valori ale titrului alcoolic existent de minim 15%, dar nu mai mare de
22%, titru alcoolic volumic total de minim 17,5%.

XI. CARACTERISTICILE ANALITICE SI ORGANOLEPTICE ALE VINURILOR
LICOROASE D.O.C.,MURFATLAR” LA PUNEREA LOR iN CONSUM

Vinurile licoroase cu D.O.C. ,Murfatlar” trebuie sa prezinte urmatoarele caracteristici de
compozitie:
- taria alcoolica dobandita de minim 15 % vol si de maxim 22 % vol;
- titru alcoolic volumic total de minim 17,5% ;
- aciditate totala (acid tartric) de minim 3,5 g/l;
- aciditate volatila:
-18 miliechivalenti pe litru sau 1,08 g/l acid acetic pentru vinurile licoroase albe si rose; sau
-20 de miliechivalenti pe litru sau 1, 2 g/l acid acetic pentru vinurile licoroase rosii.
Vinurile licoroase care poarta denumirea de origine controlata Murfatlar pot avea derogari in ceea
ce priveste limitele de aciditate volatila, datorita perioadei de maturare, de pana la:
- 21.7 miliechivalenti pe litru sau 1,3 g/l acid acetic la vinurile licoroase albe si roze; sau
- 25 miliechivalenti pe litru sau 1,5 g/l acid acetic la vinurile licoroase rosii.
- extract sec nereducator: minim 17 g/I;
- dioxid de sulf total:
-150 mg/1, in cazul in care continutul de zahar rezidul este mai mic de 5 g/l;
-200 mg/l, in cazul in care continutul de zahar rezidul este mai mare de 5 g/I.



Vinul licoros alb se poate obtine din urmatoarele soiuri de struguri: Muscat Ottonel, Pinot Gris,
Chardonnay, Sauvignon, Tamaioasa Romaneasca.

Culoare: galben — auriu

Limpiditate: limpede, cristalin

Aroma: de fructe bine coapte si flori albe

Gust: echilibrat, cremos, lung, viguros, catifelat

Miros: cu buchet de invechire

Vinul licoros rosu se poate obtine din urmatoarele soiuri de struguri: Pinot Noir, Feteascad Neagra,
Merlot, Cabernet Sauvignon

Culoare: rosie violacee cu tente caramizii

Limpiditate: limpede, cristalin

Aroma:de fructe negre, cu tentd de maderizare

Gust: rafinat, catifelat, onctuos, viguros

Miros: cu buchet de invechire

Vinul licoros rose se poate obtine din urmatoarele soiuri de struguri: Pinot Noir, Feteasca Neagra,
Merlot, Cabernet Sauvignon

Culoare: roz intens

Limpiditate: limpede, cristalin

Aroma: delicatd, de mare finete

Gust: rafinat, insotit de o nuanta de catifelare si onctuozitate

Miros: proaspat, eterat.

XII.

CONDITIILE DE COMERCIALIZARE

1. Ambalarea vinurilor licoroase cu denumire de origine controlata ,,Murfatlar” se face, In mod
obligatoriu, in butelii de sticla, cu capacitatile stabilite de legislatia in vigoare.

Inchiderea acestora se face cu dopuri de plutd, din derivate de pluti, din alte materiale admise in
comertul international sau prin inchidere filetatd asigurata.

2. in etichetarea vinurilor licoroase cu denumire de origine controlata ,,Murfatlar” se folosesc
urmatoarele indicatii obligatorii:

a)
b)
©)
d)
e)
f)

g)

h)
i

denumirea categoriei de produs: vin licoros;

denumirea de origine controlatd ,,Murfatlar”;

taria alcoolica dobanditad a vinului, exprimata in procente si in volume;

mentiunea ,,produs in Romania’’;

volumul nominal al produsului continut de butelie, in mililitri, centilitri, decilitri sau litri;
numele si adresa imbuteliatorului/producatorului inscris cu caracterele cele mai mici folosite
in inscriptionarile de pe eticheta;

data ambalarii sau numarul lotului, cu posibilitatea stabilirii datei ambaldrii. Data ambalarii
se Inscrie, prin marcare, pe eticheta principald sau pe contraeticheta.

mentiunea “contine sulfiti”;

numarul R.I.V. (numarul din Registrul Industriilor Viticole).

3. In etichetarea vinurilor licoroase cu denumire de origine controlati ,,Murfatlar” pot fi folosite si
urmatoarele indicatii facultative:

a)

b)
©)

d)

anul de recoltd, cu conditia ca vinul sa provind in proportie de cel putin 85% din anul
indicat;

marca de comert, cu conditia ca ea sd nu creeze confuzii cu denumirea de origine controlata;
numele persoanei (persoanelor) fizice si denumirea persoanei juridice care au participat la
procesul de elaborare a vinului;

mentiuni care se refera la:



- istoria vinului sau a firmei producétoare;
- conditii naturale ale arealului de producere, tehnici de culturd speciale, de cules si de
elaborare a vinurilor;
- recomandari privind consumarea vinului: temperaturd, asociere cu mancaruri si altele
asemenea;
- unele mentiuni suplimentare privind insusirile senzoriale, date analitice, altele decat taria
alcoolicd, indicatii complementare asupra provenientei, reprezentari grafice.
e) codul de bare al produsului;
f) simbolul comunitar ce indica denumirea de origine;
g) culoarea specifica;
h) distinctii acordate, numai pentru lotul in cauza.
4. Indicatiile obligatorii se inscriu 1n acelasi cdmp vizual, pe eticheta principald. Exceptie poate face
data  ambalarii sau a  numdrului  lotului §i  mentiunea  ,contine  sulfitil]
Indicatiile facultative se pot inscrie fie pe eticheta principala, fie pe contraetichetd, fluturasi sau
buline.
5. Indicatiile inscrise pe etichetd trebuie sd fie citete si vizibile. Termenii folositi in etichetare
trebuie sa fie intelesi de consumatori.

XITII. AUTORITATEA DE CONTROL SI CONTROLUL RESPECTARII
SPECIFICATIILOR PRODUSULUI

Autoritatea desemnata pentru controlul si gestiunea denumirii de origine controlata ,,Murfatlar” este
Oficiul National al Viei si Produselor Vitivinicole (O.N.V.P.V.), prin Inspectoratul Teritorial.
Adresa Inspectoratului Teritorial: Jud. Constanta, Loc. Cernavoda, Str. Unirii, Bl. M 9, Sc. 1, Ap. 3,
e-mail: constanta@onvpv.ro, tel/fax: 0040 241 619 328.

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 si care sa
contind cel putin urmatorii parametri:

- taria alcoolica totald si dobandita, exprimate in % vol.;

- zaharuri totale, exprimate ca fructoza si glucoza;

- aciditate totala, exprimata in g/l acid tartric;

- aciditate volatila, exprimata in g/l acid acetic;

- dioxid de sulf total, exprimat in mg/I.

b) examinarea organoleptica, ce constd in verificarea caracteristicilor senzoriale (aspect,
culoare, gust, miros)
C) verificarea conditiilor prevazute in caietul de sarcini.

Controlul mentionat la lit. a) si lit.b) este realizata de catre Comisia de examinare constituita la
nivelul denumirii de origine controlatd ,,Murfatlar”; Comisia este alcatuitd din inspectorii de
specialitate ai O.N.V.P.V., membrii A.D.A.R. si reprezentanti ai producatorilor.

Metodologia de control aplicata de O.N.V.P.V., prin intermediul inspectorilor de specialitate, se
realizeaza prin:

- esantionare $i

- control sistematic in toate fazele de productie.

In scopul verificirii conformitatii cu caietul de sarcini, autoritatea de control (O.N.V.P.V.)
controleaza:

- instalatiile, capacitatea operatorilor de a indeplini conditiile prevazute in caietul de sarcini

- produsele in orice etapa a procesului de productie, inclusiv cea a ambalarii, pe baza unui
plan elaborat de catre autoritatea competenta, respectiv O.N.V.P.V. si care a fost adus la cunostinta
operatorilor.


mailto:constanta@onvpv.ro

Modificari ale specificatiilor produsului
Orice solicitant indreptatit conform legislatiei in vigoare poate solicita aprobarea unei modificari a
specificatiilor produsului pentru vinul licoros cu denumirea de origine controlata ,,Murfatlar”, in

special pentru a tine cont de evolutia cunostintelor stiintifice si tehnice sau pentru a redefini aria
geografica.



