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Publicacién de una comunicacion de aprobacion de una modificacién normal del pliego de
condiciones de un nombre del sector vitivinicola, tal como se menciona en el articulo 17, apartados 2
y 3, del Reglamento Delegado (UE) 2019/33 de la Comisién

(C/2025[821)

La presente comunicacién se publica con arreglo al articulo 17, apartado 5, del Reglamento Delegado (UE) 2019/33 de la
Comision (').

COMUNICACION DE LA APROBACION DE UNA MODIFICACION NORMAL
«Cotnari»
PDO-RO-A0135-AMO3

Fecha de comunicacién: 14.11.2024

DESCRIPCION Y MOTIVOS DE LA MODIFICACION APROBADA

1. Modificacién del rendimiento vitivinicola mediante su incremento

Se modifica el pliego de condiciones en lo relativo a la productividad mediante el incremento de los rendimientos de
la vid y del vino indicados en el caso de las variedades empleadas en los vinos Cotnari que pueden producirse y en el
de determinadas campafias viticolas o técnicas de vinificacién empleadas.

La modificacién es consecuencia de la importante replantacién de variedades en los diez Gltimos con variedades
existentes. En unas condiciones del clima caracterizadas por unas precipitaciones de 554,7 mm, de las cuales 380
durante el perfodo de crecimiento, lo que aporta a la planta el agua necesaria para la maduracién de las uvas, y
gracias también a unos inviernos mds suaves y un inicio del ciclo vegetativo entre dos y tres semanas por término
medio antes de lo que era habitual hace entre diez y veinte afios, la maduracién de las uvas se produce antes y sin
pérdidas cuantitativas, de manera que las uvas maduradas tienen un peso mdsico de 100 uvas superior a la media,
lo que vuelve necesario incrementar los rendimientos de los productos de la zona geogréfica.

En funcién de la tecnologia de vinificacién utilizada y de las condiciones edafoclimticas de la campafia de vendimia,
especialmente en los afios favorables, se permite un rebasamiento maximo del 20 % en los rendimientos de uvajha y
de hasta el 20 % en los rendimientos de vino antes descritos.

Se modifican los capitulos V y VI del pliego de condiciones y el punto 5.2 del documento tinico.

2. Modificaciéon de determinados datos sobre las tecnologias aplicadas a los vinos

Se modifica el pliego de condiciones en lo relativo a la practica tecnoldgica del uso de prensas continuas,
prohibiendo este tipo de prensas en la transformacion del vino de la DOC Cotnari.

También se modifica el grado alcohdlico total de la produccion bésica destinada a la produccién de vinos espumosos
de calidad, que se fija en 9,0 % vol.

Se modifica el capitulo X del pliego de condiciones, pero no el documento tinico.

3. Reformulacion de una préctica de cultivo en la zona geogrifica

Se modifica el capitulo VIII del pliego de condiciones en lo relativo a la practica de riego aplicada a fin de simplificar
esta condicion e indicarse tinicamente la notificacién previa a la autoridad competente.

Se modifica el capitulo VIII del pliego de condiciones, pero no el documento tnico.

() DOL9de11.1.2019, p. 2.
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3.1.

Modificacién de determinados pardmetros analiticos de los vinos tranquilos y espumosos de calidad

Se modifica el pliego de condiciones en lo relativo al pardmetro del extracto seco no reductor de la calidad de los
vinos tranquilos y al valor del grado alcohdlico total de los vinos espumosos de calidad, ya que el valor asi
establecido del extracto de los vinos refuerza su calidad.

Se modifica el capitulo XI del pliego de condiciones, pero no el documento tnico.

Reformulacién de las condiciones de envasado y etiquetado de los vinos

Se modifica el pliego de condiciones mediante la reformulacién de las condiciones de envasado de los vinos con
arreglo a la legislacién, indicando el uso de la contraetiqueta optativa, manteniendo las menciones obligatorias
obligatorias en el mismo campo visual y contemplando la condicién de que todos los documentos de etiquetado de
todas las categorias deben ajustarse a la legislacion.

Ademds, también se han afiadido algunas indicaciones facultativas en el etiquetado del vino. Como consecuencia del
contacto con la madera del mosto, el mosto fermentado o el vino, es necesario ampliar los términos que pueden
utilizarse en el envasado y el etiquetado de los vinos para adaptar los elementos empleados en la descripcion de los
productos afiadiendo elementos que se han convertido en habituales (Fumé, Smoked, Toasted) o «sur lies,
«battonnage» o «aged on the less» en el caso de los vinos madurados sobre lfas.

Se modifican el capitulo XII del pliego de condiciones y el punto 9 del documento tnico.

DOCUMENTO UNICO

Nombre o nombres

Cotnari

Tipo de indicacién geogrifica:

DOP - Denominaci6n de origen protegida

Categorias de productos vitivinicolas

1. Vino

5. Vino espumoso de calidad

6. Vino espumoso aromdtico de calidad
8. Vino de aguja

Cddigo de la nomenclatura combinada
— 22 - BEBIDAS, BEBIDAS ESPIRITUOSAS Y VINAGRE

2204 - Vino de uvas frescas, incluso encabezado; mosto de uva, excepto el de la partida 2009

Descripcién del vino o vinos
1. Caracteristicas analiticas y organolépticas de los vinos blancos tranquilos

BREVE DESCRIPCION TEXTUAL

Desde el punto de vista organoléptico, los vinos blancos son untuosos, de un color que va del amarillo verdoso
(vinos jovenes) al amarillo pajizo y al amarillo miel (vinos envejecidos); tienen un aroma de pasas, nueces y
almendras amargas (Grasd de Cotnari) y un aroma de uvas maduras con fuertes matices florales, cardcter afrutado
(Francusd), notas de heno, flores de acacia, mantequilla fresca, sabor persistente de corteza de pan (Chardonnay),
frescura, sabor de frutos tropicales y aroma de pimientos dulces recién cortados y flor de satico (Sauvignon). Las
variedades aromaticas especificas son de color intenso, con aroma de albahaca, heno segado y peras, y sabor a rosa
dulce (Timaioasd roméneascd), con matices de rosa y flor de tilo; sabor aterciopelado evocador de vainilla y
almendra (Traminer roz), diversos tonos del rosa a piel de cebolla seca y aroma de albahaca o rosa (Busuioaci de
Bohotin).
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De conformidad con la legislacion, el contenido maximo de anhidrido sulfuroso de los vinos con un contenido
minimo de azicar, expresado como la suma de glucosa y fructosa, de 5 gramos por litro, se ha elevado a 350 mg|l
en el caso de los vinos blancos rumanos que pueden utilizar la denominacién de origen protegida Cotnari.

Los valores de acidez total mdxima estdn sujetos a los limites establecidos en la legislacion pertinente de la Unién
Europea.

Caracteristicas analiticas generales

— Grado alcohdlico volumétrico total mdximo (en % vol.): 15,00.

— Grado alcohélico volumétrico adquirido minimo (en % vol.): 11,00.

— Acidez total minima: 4,5 en gramos por litro, expresada en dcido tartdrico
— Acidez volatil maxima (en miliequivalentes por litro): 18.

— Cantidad médxima total de anhidrido sulfuroso (en miligramos por litro): 200.

2. Caracteristicas analiticas y organolépticas de los vinos rosados tranquilos

BREVE DESCRIPCION TEXTUAL

Desde el punto de vista organoléptico, los vinos rosados son untuosos, de un color que va del amarillo verdoso
(vinos jovenes) al amarillo pajizo y al amarillo miel (vinos envejecidos); tienen un aroma de pasas, nueces y
almendras amargas (Grasd de Cotnari) y un aroma de uvas maduras con fuertes matices florales, cardcter afrutado
(Francusd), notas de heno, flores de acacia, mantequilla fresca, sabor persistente de corteza de pan (Chardonnay),
frescura, sabor de frutos tropicales y aroma de pimientos dulces recién cortados y flor de satico (Sauvignon). Las
variedades aromaticas especificas son de color intenso, con aroma de albahaca, heno segado y peras, y sabor a rosa
dulce (TAmaioasd romaneascd), con matices de rosa y flor de tilo; sabor aterciopelado evocador de vainilla y
almendra (Traminer roz), diversos tonos del rosa a piel de cebolla seca y aroma de albahaca o rosa (Busuioacd de
Bohotin).

Los valores de acidez total mdxima estdn sujetos a los limites establecidos en la legislacion pertinente de la Unién
Europea.

Caracteristicas analiticas generales

— Grado alcohdlico volumétrico total méximo (en % vol.): 15,00.

— Grado alcohélico volumétrico adquirido minimo (en % vol.): 11,00.

— Acidez total minima: 4,5 en gramos por litro, expresada en dcido tartdrico
— Acidez volétil méxima (en miliequivalentes por litro): 18.

— Cantidad médxima total de anhidrido sulfuroso (en miligramos por litro): 200.

3. Caracteristicas fisicas, quimicas y organolépticas de los vinos tintos tranquilos

BREVE DESCRIPCION TEXTUAL

Los vinos tintos tienen matices de color rojo rubi cuando son jovenes y rojo teja cuando estdn envejecidos; presentan
un olor a frutos rojos secos, ciruelas y cerezas negras y un sabor aterciopelado con un cardcter afrutado agradable y
perceptible.

Los valores de acidez total mdxima estdn sujetos a los limites establecidos en la legislacion pertinente de la Unién
Europea.

Caracteristicas analiticas generales
— Grado alcohdlico volumétrico total mdximo (en % vol.): 15,00.
— Grado alcohélico volumétrico adquirido minimo (en % vol.): 12,00.

— Acidez total minima: 4,5 en gramos por litro, expresada en 4cido tartérico
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— Acidez volatil maxima (en miliequivalentes por litro): 20.

— Cantidad mdxima total de anhidrido sulfuroso (en miligramos por litro): 150.

4. Caracteristicas analiticas y organolépticas: vinos espumosos de calidad

BREVE DESCRIPCION TEXTUAL

En cuanto a las caracteristicas organolépticas, los vinos espumosos de calidad de la DOP destacan como vinos finos,
frescos y naturales, con aromas de fermentacién y notas florales. Son brillantes, de color entre amarillo verdoso y
amarillo pélido, con una espuma persistente, en el caso de los vinos espumosos blancos, y de tonos rosados més o
menos intensos en el caso de los vinos espumosos rosados. La efervescencia de los vinos espumosos de la DOP
Cotnari es intensa al principio. A continuacién, la formacién de burbujas disminuye, pero es suficientemente
duradera y fina, y muestra de la nobleza y sutileza de los vinos de Cotnari. Presentan un aroma fresco y fino,
especifico de la variedad de uvas de la que proceden, y un sabor floral y ligero, con sabor y aroma evocadores de
levadura autolizada.

Grado alcohdlico volumétrico total del vino base destinado a la produccién de vinos espumosos de calidad:
min. 9,0 % vol.

Los vinos espumosos de calidad presentan una sobrepresién de al menos 3,5 bar a 20 °C.

Caracteristicas analiticas generales

— Grado alcohdlico volumétrico total méximo (en % vol.): 11,00.

— Grado alcohdlico volumétrico adquirido minimo (en % vol.): 10,00.

— Acidez total minima: 3,5 en gramos por litro, expresada en dcido tartdrico
— Acidez volétil mdxima (en miliequivalentes por litro): 11.

— Cantidad médxima total de anhidrido sulfuroso (en miligramos por litro): 185.

5. Caracteristicas analiticas y organolépticas de los vinos espumosos aromadticos de calidad

BREVE DESCRIPCION TEXTUAL

El vino espumoso aromatico de calidad obtenido a partir de la variedad Tamaioasd Romaneasca es amarillo pajizo
con matices verdosos, abundante espuma y burbujas finas y persistentes, aroma fino, intenso y amplio de
Timaioasd, con matices de albahaca, rosas y heno recién segado. El sabor es armonioso, agradable y vivo, debido al
equilibrio entre dulzura y acidez. El vino espumoso aromadtico de calidad producido a partir de la variedad
Busuioacd de Bohotin es de color rosa con reflejos violdceos, con abundante espuma y burbujas finas y persistentes.
El aroma especifico de moscatel es fino e intenso, con notas de citricos, albahaca y pétalos de rosa, y aromas
discretos de frutas rojas frescas en el retrogusto. El sabor es agradable y vivo, gracias al equilibrio entre acidez y
contenido de aztcar, con equilibrio de aromas, sabor y persistencia.

Los vinos espumosos arométicos de calidad presentan una sobrepresién de al menos 3 bar a una temperatura
de 20 °C.

Caracteristicas analiticas generales

— Grado alcohdlico volumétrico total maximo (en % vol.): 10,00.

— Grado alcohdlico volumétrico adquirido minimo (en % vol.): 6,0.

— Acidez total minima: 3,5 en gramos por litro, expresada en dcido tartdrico
— Acidez voldtil mdxima (en miliequivalentes por litro): 11.

— Cantidad méxima total de anhidrido sulfuroso (en miligramos por litro): 185.

6.  Caracteristicas analiticas y organolépticas: vinos de aguja

BREVE DESCRIPCION TEXTUAL
Vino de aguja

Apariencia visual: claro, con fina efervescencia, de color amarillo verdoso, rosado.
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5.1.

5.2.

Aroma: fresco, caracteristico de la variedad de uva.
Sabor: dcido, finamente efervescente, floral, afrutado, dependiendo del caracter tipico del vino.
Sobrepresién a una temperatura de 20° C: minimo 1 bar y méaximo 2,5 bar.

Caracteristicas analiticas generales

— Grado alcohdlico volumétrico total méximo (en % vol.): 15,00.

— Grado alcohdlico volumétrico adquirido minimo (en % vol.): 7,00.

— Acidez total minima: 5,0 en gramos por litro, expresada en dcido tartdrico
— Acidez volatil mdxima (en miliequivalentes por litro): 18.

— Cantidad maxima total de anhidrido sulfuroso (en miligramos por litro): 235.

Pricticas enoldgicas
Prdcticas enoldgicas especificas

1. Practicas de plantacién

Prictica de cultivo

Solo se permite el riego en afios de sequia, previa notificacién a la ONVPV (Oficina nacional de la vifia y el vino) y
aplicando normas de riego razonables (400-600 m?|ha), cuando el contenido de agua en el suelo a una profundidad
de 0-100 cm disminuya al 50 % del intervalo de humedad disponible (IHD).

Vendimia en verde: reduccién del niimero de racimos de uva en el envero cuando la produccién potencial supere los
limites maximos permitidos en el pliego de condiciones.

2. Practicas enoldgicas

Prictica enoldgica especifica

El vino producido con la denominaci6n de origen controlada Cotnari tiene un grado alcohdlico natural y adquirido
minimo de 10,5 % vol. y un grado alcohdlico total maximo de 15 % vol. El limite maximo del grado alcohdlico total
puede ser de hasta un 20 % vol. en los vinos producidos sin aumento artificial del grado alcohdlico natural. El
aumento artificial del grado alcohdlico natural del mosto en aziicares y la acidificacién se efectuardn de
conformidad con las normas vigentes.

A partir de las variedades Pinot Gris, Traminer Roz y Busuioacd de Bohotin pueden producirse, en funcién de la
eleccién del productor, vinos blancos o rosados.

A partir de la variedad Feteascd neagrd pueden producirse vinos tintos, rosados o blancos. Si se obtienen vinos
blancos, se clasificardn en la categoria de vino blanco en la declaracién de produccién y posteriormente podran
mezclarse con un vino blanco.

La fermentaci6n de los vinos con la denominacién de origen controlada Cotnari debe llevarse a cabo estrictamente
en la zona delimitada por el presente pliego de condiciones.

Rendimientos mdximos

1. En plena madurez de las uvas en el momento de la vendimia, variedades Grasi de Cotnari, Pinot gris,
Chardonnay, Muscat Ottonel y Traminer roz:

11 000 kilogramos de uvas por hectarea.

2. En plena madurez de las uvas en el momento de la vendimia, variedades Timaioasd Romaneascd, Sauvignon y
Busuioacd de Bohotin:

12 500 kilogramos de uvas por hectarea.

3. En plena madurez de las uvas en el momento de la vendimia, variedades Feteascd albd y Feteascd neagra:

13 000 kilogramos de uvas por hectdrea.
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4. En plena madurez de las uvas en el momento de la vendimia, variedad Francusi:

14 000 kilogramos de uvas por hectarea.

5. En plena madurez de las uvas en el momento de la vendimia, variedades Grasd de Cotnari, Pinot gris,
Chardonnay, Muscat Ottonel y Traminer roz:

82,50 hectolitros por hectdrea

6. En plena madurez de las uvas en el momento de la vendimia, variedades Timaioasd Romaneascd, Sauvignon y
Busuioacd de Bohotin:

94,00 hectolitros por hectdrea

7. En plena madurez de las uvas en el momento de la vendimia, variedad Francusd:

105,00 hectolitros por hectarea

8. En plena madurez de las uvas en el momento de la vendimia, variedades Feteascd alba y Feteascd neagra:

97,50 hectolitros por hectarea

Zona geogrifica delimitada

La zona delimitada para la produccién de vinos comprende las localidades siguientes de los departamentos de Iasi y
Botosani:

Departamento de lasi

— Comuna de Cotnari, pueblos de Cotnari, Hodora, Carjoaia, Bahluiu, losupeni y Lupdria.
— Comuna de Ceplenita, pueblos de Ceplenita, Buhalnita y Zlodica.

— Comuna de Scobinti, pueblos de Scobinti, Badeni, Zagavia y Fetesti.

— Ciudad de Harldu, ciudad de Harldu.

— Comuna de Deleni, pueblos de Deleni, Maxut, Feredeni, Slobozia y Poiana.

— Comuna de Cucuteni, pueblos de Cucuteni, Bdiceni y Sacdresti.

— Comuna de Todiresti, pueblos de Todiresti y Baiceni.

— Comuna de Bals, pueblos de Bals, Boureni y Coasta Magurii.

Departamento de Botosani

— Comuna de Frumusica, pueblos de Frumugica y Rideni.

En funcion de la voluntad de los productores, podré afiadirse a la denominacién de origen protegida Cotnari una de
las denominaciones de vifiedo siguientes: Dealul Castel, Dealul Episcopului, Dealul Paraclis, Dealul Mandrului,
Zlodica, Tigldi, Dealul Citilina, Carjoaia, Lupdria, Ceplenita, Dealul lui Vodd, Buhalnita, Scobinti, Dealul Furcilor,
Dealul Stanca, Hodora, Zagavia, Dealul Nasldu, Harldu, Deleni, Cucuteni, Boureni, Balg, Coasta Magurii.

Variedad o variedades de uva de vinificaciéon

Busuioacd de Bohotin Rs - Schwarzer Muscat, Muscat fioletovai, Muscat violet cyperus, Muscat rouge de Frontignan
Chardonnay B - Gentil blanc, Pinot blanc Chardonnay

Feteascd albd B - pasdreascd albd, poama fetei, madchentraube, leanyka, leanka

Feteascd neagrd N - Schwarze Madchentraube, Poama fetei neagrd, Pisdreascd neagrd, Coada randunicii

Francusd B - Vinoas3, Mildweisser, Mustoasd de Moldova, Poami creatd
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8.1.

8.2.

8.3.

Grasd de Cotnari B - Dicktraube, Gras3, Kover szolo

Muscat Ottonel B - Muscat Ottonel blanc

Pinot Gris G - Affumé, Grau Burgunder, Grauburgunder, Grauer Monch, Pinot cendré, Pinot Grigio, Ruldnder
Sauvignon B - Sauvignon Blanc

Traminer Roz Rs - Rosetraminer, Savagnin roz, Gewiirztraminer

Tamaioasd romaneascd B - Busuioacd de Moldova, Muscat blanc a petit grains

Timaioasd romaneascd B - ruménische weihrauchtraube, tamianka, timaioasi albd de drigdsani

Descripcion del vinculo o vinculos

Vinculo con la zona geogrdfica: datos de la zona geogrdfica

La mayor parte de los vifiedos de la regién de Cotnari se encuentran en yacimientos cuaternarios, en particular los
diluviales y coluviales de Coasta Cotnarilor, y no tanto, en su caso, en dep6sitos aluviales en praderas (debido a las
restricciones climdticas). Solo en pequeiias superficies hay vifias enraizadas en rocas madre del Sarmatiense o en
suelos poco desarrollados (Cotea et al., 2006).

Los depositos diluviales y coluviales son frecuentes en las laderas como resultado de los deslizamientos y las
escorrentias. En la parte mds oriental de la de la region viticola hay también suelos salinos y alcalinos, formados en
yacimientos saliferos. Los suelos derivados de esta materia prima son generalmente propicios para la viticultura
(Cotea et al., 2006).

El clima de la region viticola se ha subdividido en seis microclimas; el microclima de las laderas bien soleadas
caracteriza al 45 % de la superficie total y abarca las laderas expuestas al sur, sudeste y oeste bien protegidas de los
vientos frios procedentes del norte y del nordeste, con una inclinacién de entre 5y 20 grados. Las temperaturas de
esas laderas son las mds altas de la region viticola, lo que las hace ideales para el cultivo de la vid.

Vinculo con la zona geogrdfica: datos del producto

Los vinos tranquilos son vinos con cuerpo, de aromas florales o afrutados caracteristicos, tipicos de la variedad,
debido a los otofios largos y secos y a la influencia de la podredumbre noble especifica de esta zona. Presentan
aromas de citricos, miel, flor de acacia y satico, con matices de vainilla y almendras cuando envejecen durante un
breve periodo.

El vino espumoso de calidad tiene una nota reductora en un primer momento y adquiere a continuacién matices de
citricos y heno y notas discretas de levadura autolizada. En el buqué se reconocen los sabores caracteristicos de nuez
verde, pera, miel y pasas, y recuerda la podredumbre noble de los otofios largos y secos de la regién de Cotnari.

Los vinos espumosos aromaticos de calidad tienen aromas intensos y amplios, con matices de albahaca, rosas y heno
recién segado; presentan una abundante espuma y burbujas finas y persistentes; el sabor es agradable, vivo y
armonioso.

Vinculo con la zona geogrdfica: nexo causal

Los vinos tranquilos obtenidos en la DOP Cotnari son diferentes entre si, debido a las distintas caracteristicas de las
variedades de las que proceden, que sufren, a su vez, la influencia de la regi6n viticola de produccion.

Los otoflos largos y secos propios de la zona de Cotnari contribuyen a la aparicién de una podredumbre noble que
dota a estos vinos de cuerpo y de diversidad aromatica. Los vinos con aztcar residual producidos a partir de uvas de
racimos botritizados se convierten naturalmente en vinos dulces. Estos vinos son idoneos para el envejecimiento, ya
que su grado alcohdlico suele ser superior al 12 % vol.

Debido al clima de la zona, el buqué de los vinos es diverso, con notas florales caracteristicas de frutos tropicales y
con un buen equilibrio de azicares, alcohol y acidez.
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El equilibrio casi perfecto entre las precipitaciones, la insolacién y la evapotranspiracién de las aguas subterraneas en
el refugio creado por Coasta Dealul Mare - Harliu en los otofios largos, secos y muy soleados garantiza una
maduracion éptima de variedades como Grasd de Cotnari, que confiere a los vinos aromas de panal, miel y pasas y
un color intenso (con tonos de dmbar en los vinos envejecidos).

Los vinos espumosos de calidad son vinos equilibrados, con una acidez bien integrada, que se debe también a que
estos vinos se producen en los vifiedos mds septentrionales de Moldavia. La época intermedia de crecimiento de las
variedades cultivadas, capaces de resistir sequias y heladas moderadas y con recursos heliotérmicos 6ptimos,
permite una lenta acumulacién de los aromas tipicos de las variedades, originando vinos con caracteristicas
particulares.

La lenta acumulacion de los aromas tipicos de las variedades en los vinos espumosos aromaticos de calidad se debe a
los veranos calidos y muy soleados, asi como a los valores medios de las temperaturas de septiembre, que permiten la
elaboraci6n de vinos con un buqué rico y notas caracteristicas.

Los vinos espumosos de calidad y los vinos espumosos arométicos de calidad se obtienen, en particular, a partir de
uvas vendimiadas a mano de variedades autctonas con potencial aromatico, tales como Tdmaioasd romaneascd,
Feteascd albd, Francusd y Busuioacd de Bohotin, aunque también de variedades internacionales que se han adaptado
al terroir local de Cotnari, expresando su autenticidad e inspirdndose en los métodos tradicionales de vinificacion de
la zona, que incorporan factores especificos de Moldavia.

No obstante, el estilo tradicional se complementa con técnicas de vinificacion modernas, cuyo objetivo es destacar y
expresar de la manera mds completa posible el cardcter afrutado y la frescura de los vinos espumosos de calidad y de
los vinos espumosos arométicos de calidad, rasgos conferidos sobre todo por las variedades de mayor potencial
aromadtico.

Estos vinos son brillantes, de espuma abundante, finas burbujas y aromas florales o afrutados caracteristicos.

Los vinos espumosos muestran un buen equilibrio entre acidez y contenido de azdcar, del que emergen el caracter
peculiar y la nobleza de los vifiedos de Cotnari. La zona de la DOP Cotnari es una zona viticola rumana dotada de
su propio cardcter especifico y en la que se pueden encontrar en mayor proporcion variedades rumanas antiguas
como Grasi de Cotnari, Timaioasd romaneascd, Feteascd alb3, Francusd, Busuioacd de Bohotin y Feteasca neagra.

Los vinos llevan la impronta de las variedades aromaticas (albaricoques secos, cera de abejas, heno recién segado,
peras), lo que también depende en gran medida de las modalidades y de la duracién de los procesos de maceracion y
fermentacion que permiten extraer las sustancias aromadticas de la piel de las uvas.

Las variedades antiguas, tales como Francusd o Busuioacd de Bohotin, adquieren su mejor expresién en los vinos
espumosos apreciados, de color amarillo pajizo o rosa pélido/brillante, con un burbujeo largo y constante, notas
florales de flor de satico o de acacia, o notas afrutadas de peras, albaricoques verdes, pomelos, corteza de limén y
manzana verde, y con una mineralidad media en la que predominan las notas frutales.

En el pasado, estas variedades eran muy apreciadas en la corte y solian encontrarse en las mesas opulentas de la
aristocracia boyarda. Llevaban un emblema con la imagen del castillo de Vlidoianu, construido en 1901 por
Vlidoianu, un boyardo que, ademds de ser el gobernador del Banco Nacional rumano, era también un viticultor de
renombre. Esta sefial ha servido con el tiempo de inspiracién para la historia escrita del vino de Cotnari.

Condiciones complementarias esenciales (envasado, etiquetado, otros requisitos)

Condiciones de comercializacion

Marco juridico:

Legislacion nacional.

Tipo de condicién complementaria:

Disposiciones complementarias relativas al etiquetado.

Descripcion de la condicién:

ELL http://data.europa.eu/eli/C/2025/821/oj
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En el etiquetado de las categorias de vinos «vino espumoso de calidad» y de «vino espumoso aromdtico de calidad» se
utilizan también las indicaciones contempladas en la legislacién aplicable relativas al contenido de azdcar (brut
nature, brut, extra brut, extra dry, sec, demi sec).

Disposiciones complementarias relativas al etiquetado.

Marco juridico:

Legislacion nacional.

Tipo de condicién complementaria:

Disposiciones complementarias relativas al etiquetado.

Descripcion de la condicion:

Algunos términos pueden utilizarse de forma voluntaria en el etiquetado como sigue:

las menciones «fermenta in barrique» (fermentado en barrica), «maturat in barrique» (madurado en barrica),
«fermentat in prezenta aschiilor de stejar» (fermentado con virutas de roble) y «maturat in prezenta aschiilor de
stejar» (madurado con virutas de roble) podrdn indicarse en el etiquetado en su formulacién rumana o podrin
utilizarse términos formulados en lenguas de uso internacional que comuniquen al consumidor el uso del mismo
procedimiento, para lo cual se podrd utilizar cualquiera de las indicaciones siguientes:

— «Fume» o «Smoked» o «Toasted» en inglés, acompafiados o no del término que define la intensidad del
tratamiento térmico aplicado al roble utilizado, esto es, «Light», Medium» o «Heavy».

— «Fumé» o «Fumée» en francés, acompaiiados o no del término que define la intensidad del tratamiento térmico
aplicado a la madera de roble utilizada, esto es, degére», «<moyenne», «forte» o «Petite Fumé», «<Demi Fumé»,
«Intense Fumé».

En el caso de los vinos sometidos a un periodo de maduracién o envejecimiento sobre lias, en el etiquetado de los
productos vitivinicolas podrdn utilizarse los términos siguientes: «sur lie», «<batonnage» o «aged on the less», sin
necesidad de limitarse a estos.

Enlace al pliego de condiciones

https:/[www.onvpv.ro/sites/default/files/caiet_sarcini_doc_cotnari_aprobat_rue_1913_2021_categorii_modif_cf_cere
re_1316_10.07.2024_no_track_changes.pdf
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