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Publikacja informacji dotyczacej zatwierdzenia zmiany standardowej w specyfikacji produktu
objetego nazwa pochodzenia w sektorze winorosli i wina na podstawie art. 17 ust. 21 3
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Niniejsza informacja zostaje opublikowana zgodnie z art. 17 ust. 5 rozporzadzenia delegowanego Komisji
(UE) 2019/33 ().

INFORMACJA DOTYCZACA ZATWIERDZENIA ZMIANY STANDARDOWE]
Cotnari
PDO-RO-A0135-AMO3

Data przekazania informacji: 14 listopada 2024 r.

OPIS I UZASADNIENIE ZATWIERDZONE] ZMIANY

1.  Zmiany polegajace na zwigkszeniu wydajnoéci winoroéli i wina

Specyfikacja produktu zostala zmieniona poprzez zwigkszenie potencjalnej wydajnosci produkcji wina i winorosli
w przypadku odmian wykorzystywanych do produkeji win Cotnari oraz w przypadku niektérych rocznikéw lub
stosowanych technik produkcji wina.

Zmiana ta wynika z faktu, ze w ciaggu ostatnich 10 lat winnice byly konsekwentnie ponownie obsadzane istniejacymi
odmianami winoro§li, ktoérych winogrona dojrzewaja wczesniej i bez strat iloSciowych, dzigki warunkom
klimatycznym charakteryzujagcym si¢ opadami wynoszacymi 544,7 mm, z czego 380 mm spada w sezonie
wegetacyjnym, zapewniajgc roslinom wodg¢ niezbedng do dojrzewania winogron, oraz dzigki tagodniejszym
zimom, a okres wegetacyjny rozpoczyna si¢ obecnie $rednio 2-3 tygodnie wczesniej niz 10 lub 20 lat temu.
W rezultacie winogrona, ktére osiggnely dojrzalosé, maja przecigtna mas¢ na 100 jagdd wyzsza od przecigtnej.
W zwigzku z tym konieczne jest zwigkszenie wydajnosci produktu w odniesieniu do obszaru geograficznego.

W zaleznosci od stosowanych technik produkeji wina oraz warunkéw glebowych i pogodowych w roku zbioréw
wydajno$¢ winogron z hektara i wydajno$¢ wina moga zostaé przekroczone o maksymalnie 20 %, zwlaszcza
w dobrych latach.

Zmieniono rozdzialy V i VI specyfikacji produktu i pkt 5.2 jednolitego dokumentu.

2. Zmiany w informacjach o technologiach produkcji wina

Specyfikacja produktu zostala zmieniona w celu zakazania stosowania pras cigglych w produkcji win objetych DOC
Cotnari.

Zmieniono réwniez catkowita zawarto$¢ alkoholu w cuvée podstawowym przeznaczonym do produkcji
gatunkowych win musujacych i ustalono jg na poziomie 9,0 % obj.

Zmieniono rozdzial X specyfikacji produktu, pozostawiajac jednolity dokument bez zmian.

3. Zmiany dotyczace praktyki uprawy stosowanej na obszarze geograficznym

Zmieniono rozdzial VIII specyfikacji produktu, aby upro$ci¢ warunki stosowanej praktyki nawadniania, wymagajac
jedynie uprzedniego powiadomienia wlasciwego organu.

Zmieniono rozdziat VIII specyfikacji produktu, pozostawiajac jednolity dokument bez zmian.

() DzU.L9z11.1.2019,s. 2.
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3.1.

Zmiany niektérych parametréw analitycznych dla niemusujacych/gatunkowych win musujacych

Specyfikacja produktu zostala zmieniona poprzez zmiang parametru ,nieredukujacy suchy ekstrakt” dla win
niemusujgcych oraz calkowitej zawartosci alkoholu w gatunkowych winach musujacych, poniewaz wartosé
ustalona dla ekstraktu wina poprawia jako$¢ win.

Zmieniono rozdzial XI specyfikacji produktu, pozostawiajgc jednolity dokument bez zmian.

Zmiany w wymogach dotyczacych pakowania i etykietowania wina

Specyfikacja produktu zostata zmieniona poprzez zmiang niekt6rych wymogdéw dotyczacych pakowania win w celu
zapewnienia zgodnosci z przepisami. Dopuszcza si¢ stosowanie opcjonalnej tylnej etykiety, pod warunkiem ze
obowiazkowe oznaczenia znajdujg si¢ w tym samym polu widzenia i ze tekst na etykietach dla wszystkich kategorii
jest zgodny z przepisami.

Ponadto dodano kilka opcjonalnych oznaczeri, ktére moga by¢ umieszczone na etykiecie. Jezeli moszcz,
sfermentowany moszcz lub wino wchodza w kontakt z drewnem, konieczne jest rozszerzenie i dostosowanie
wykazu okresleni, ktére moga by¢ stosowane na opakowaniach lub etykietach win, tak aby obejmowal on inne
zwyczajowe okreSlenia, takie jak ,fumé”, ,smoked” i ,toasted” badZ ,sur lie”, ,battonnage” lub ,aged on the lees”
w przypadku win dojrzewajacych na osadzie.

Zmieniono rozdzial XII specyfikacji produktu i pkt 9 jednolitego dokumentu.

JEDNOLITY DOKUMENT

Nazwa lub nazwy

Cotnari

Rodzaj oznaczenia geograficznego

ChNP - chroniona nazwa pochodzenia

Kategorie produktéw sektora wina

1. Wino

5. Gatunkowe wino musujace

6. Aromatyczne gatunkowe wino musujace
8. Wino pétmusujace

Kod Nomenklatury scalonej
— 22 -NAPOJE BEZALKOHOLOWE, ALKOHOLOWE I OCET

2204 — Wino ze $wiezych winogron, wlacznie z winami wzmocnionymi; moszcz gronowy, inny niz ten objety
pozycja 2009

Opis wina lub win
1. Cechy analityczne i organoleptyczne — wina biate niemusujgce

ZWIEZLY OPIS

Z punktu widzenia wlasciwosci organoleptycznych wina biale sg kragle, maja barwe od jasnozélttawozielonej (wina
milode) po stomkowozélta i miodowozélta (wina dojrzale); charakteryzujg si¢ aromatem rodzynek, nasion orzecha
wloskiego i gorzkich migdaléw (Grasi de Cotnari), zapachem dojrzalych winogron z silng nutg kwiatows,
owocowym charakterem (Frincusd), aromatem siana, kwiatéw akacji, Swiezego masta, utrzymujacym si¢ smakiem
skorki chleba (Chardonnay), $wiezoscig, smakiem owoc6éw tropikalnych i zapachem $wiezo zerwanej stodkiej
papryki i czarnego bzu (Sauvignon). Specyficzne odmiany aromatyczne charakteryzuja si¢ intensywnym kolorem,
zapachem bazylii, siana i gruszek (,pere busuioace”) oraz smakiem dzemu z platek r6zy (Tdmaioasd romaneasci),
z nutami r6zy i kwiatéw lipy, aksamitnym smakiem wanilii i migdatéw (Traminer roz), réznorodnymi barwami od
r6zowej do koloru suchej skorki cebuli oraz zapachem bazylii lub 16z (Busuioacd de Bohotin).
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Zgodnie z prawem maksymalna zawarto$¢ dwutlenku siarki w winach o minimalnej zawartosci cukru, wyrazona
jako suma glukozy i fruktozy, wynoszaca 5 graméw na litr, zostala zwigkszona do 350 mg/l w przypadku
rumuniskich win biatych, ktére moga korzystaé z chronionej nazwy pochodzenia Cotnari.

Warto$ci maksymalnej kwasowosci ogdlnej podlegaja limitom okre$lonym w odpowiednich przepisach Unii
Europejskiej.

Ogodlne cechy analityczne

— Maksymalna catkowita zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci) 15,00

— Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci) 11,00

— Minimalna kwasowo$¢ ogdlna 4,5 w gramach na litr, wyrazona jako kwas winowy
— Maksymalna kwasowo$¢ lotna (w miliekwiwalentach na litr) 18

— Maksymalna catkowita zawarto$¢ dwutlenku siarki (w miligramach na litr) 200

2. Cechy analityczne i organoleptyczne — wina réZowe niemusujgce

ZWIEZLY OPIS

Z punktu widzenia wlasciwosci organoleptycznych wina rézowe sg kragle, majg barwe od zielonkawozéttej (wina
miode) po stomkowozélta i miodowozoltg (wina dojrzale); charakteryzuja si¢ aromatem rodzynek, nasion orzecha
wloskiego i gorzkich migdaléw (Grasd de Cotnari), zapachem dojrzalych winogron z silng nuta kwiatows,
owocowym charakterem (Francusd), aromatem siana, kwiatéw akacji, Swiezego masla, utrzymujacym si¢ smakiem
skorki chleba (Chardonnay), $wiezoscia, smakiem owocéw tropikalnych i zapachem $wiezo zerwanej stodkiej
papryki i czarnego bzu (Sauvignon). Specyficzne odmiany aromatyczne charakteryzuja si¢ intensywnym kolorem,
zapachem bazylii, siana i gruszek (,pere busuioace”) oraz smakiem dzemu z platek rézy (Timaioasd romaneasci),
z nutami rézy i kwiatéw lipy, aksamitnym smakiem wanilii i migdaléw (Traminer roz), réznorodnymi barwami od
rézowej do koloru suchej skorki cebuli oraz zapachem bazylii lub réz (Busuioacd de Bohotin).

Warto$ci maksymalnej kwasowosci ogdlnej podlegaja limitom okre$lonym w odpowiednich przepisach Unii
Europejskiej.

Ogolne cechy analityczne

— Maksymalna catkowita zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci) 15,00

— Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci) 11,00

— Minimalna kwasowo$¢ ogdlna 4,5 w gramach na litr, wyrazona jako kwas winowy
— Maksymalna kwasowo$¢ lotna (w miliekwiwalentach na litr) 18

— Maksymalna catkowita zawarto$¢ dwutlenku siarki (w miligramach na litr) 200

3. Fizyczne, chemiczne i organoleptyczne cechy charakterystyczne win czerwonych niemusujgcych

ZWIEZLY OPIS

Mlode wina czerwone charakteryzuja si¢ rubinowymi refleksami, natomiast w winach dojrzalych pojawiaja si¢
refleksy ceglane; wina czerwone maja zapach suszonych czerwonych owocéw, $liwek i czeremchy oraz aksamitny
smak z wyczuwalna, przyjemng nutg owocows.

Warto$ci maksymalnej kwasowosci ogdlnej podlegaja limitom okre$lonym w odpowiednich przepisach Unii
Europejskiej.

Ogodlne cechy analityczne
— Maksymalna catkowita zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci) 15,00
— Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci) 12,00

— Minimalna kwasowo$¢ ogdlna 4,5 w gramach na litr, wyrazona jako kwas winowy
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— Maksymalna kwasowo$¢ lotna (w miliekwiwalentach na litr) 20

— Maksymalna catkowita zawarto$¢ dwutlenku siarki (w miligramach na litr) 150

4. Analityczne i organoleptyczne cechy charakterystyczne gatunkowych win musujgcych

ZWIEZLY OPIS

Pod wzgledem wlasciwosci organoleptycznych gatunkowe wina musujgce objete ChNP wyrdznia ich finezja,
$wiezo$¢, naturalno$¢, aromaty fermentacji i nuty kwiatowe. Wyglad/barwa przechodzi od jasnej zielonkawozoltej
do bladozéltej z dlugo utrzymujaca si¢ piang w przypadku bialych win musujacych, natomiast w przypadku
rézowych win musujacych pojawiaja si¢ bardziej lub mniej intensywne odcienie rézu. Na poczatku musowanie win
musujgcych objetych ChNP ,Cotnari” jest intensywne; Nastgpnie musowanie zmniejsza si¢, ale jest wystarczajaco
trwale i delikatne, ukazujac szlachetnos$¢ i subtelno$¢ win ,Cotnari”. Wina te majg Swiezy, delikatny zapach
charakterystyczny dla odmiany, z ktérej sa uzyskiwane, oraz kwiatowy, lekki smak, natomiast ich smak i aromat
przypominajg autolizowane drozdze.

Calkowita zawarto$¢ alkoholu w cuvées przeznaczonych do produkgji gatunkowych win musujacych: co najmniej
9,0 % obj.

Nadci$nienie gatunkowego wina musujacego wynosi co najmniej 3,5 bara w temperaturze 20 °C.
Ogolne cechy analityczne

— Maksymalna catkowita zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci) 11,00

— Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci) 10,00

— Minimalna kwasowos$¢ ogdlna 3,5 w gramach na litr, wyrazona jako kwas winowy

— Maksymalna kwasowo$¢ lotna (w miliekwiwalentach na litr) 11

— Maksymalna catkowita zawarto$¢ dwutlenku siarki (w miligramach na litr) 185

5. Analityczne i organoleptyczne cechy charakterystyczne aromatycznych gatunkowych win musujgcych

ZWIEZLY OPIS

Aromatyczne gatunkowe wino musujgce otrzymywane z odmiany Tdmaioasd Roméneascd ma barwe
stomkowoz6ltg z zielonkawymi refleksami, charakteryzuje si¢ duzg ilocig piany i drobnymi, dlugo utrzymujacymi
si¢ pecherzykami powietrza. Ma subtelny, intensywny i bogaty aromat zywicy z nuta bazylii, 16z i $wiezo
skoszonego siana. W smaku jest harmonijne, przyjemne i dynamiczne dzigki réwnowadze miedzy kwasowoscia
i stodyczg. Aromatyczne gatunkowe wino musujace otrzymywane z odmiany Busuioacd de Bohotin ma barwe
ré6zowg z filetowymi akcentami, charakteryzuje si¢ duza iloScig piany i drobnymi, dlugo utrzymujacymi si¢
pecherzykami powietrza. Specyficzny aromat typowy dla szczepu Muscat jest subtelny i intensywny z nutami
owocow cytrusowych, bazylii i platkéw rézy oraz dyskretnym posmakiem aromatéw Swiezych czerwonych
owocoéw. W smaku jest przyjemne i dynamiczne dzigki réwnowadze migdzy kwasowoscia a zawartoscig cukru.
Wino musujace charakteryzuje si¢ zrownowazonymi aromatami, smakiem i trwatoscia.

Nadci$nienie aromatycznych gatunkowych win musujacych wynosi 3 bary w temperaturze 20 °C.

Ogolne cechy analityczne

— Maksymalna catkowita zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci) 10,00

— Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci) 6,0

— Minimalna kwasowos$¢ ogdlna 3,5 w gramach na litr, wyrazona jako kwas winowy
— Maksymalna kwasowo$¢ lotna (w miliekwiwalentach na litr) 11

— Maksymalna catkowita zawarto$¢ dwutlenku siarki (w miligramach na litr) 185

6.  Analityczne i organoleptyczne cechy charakterystyczne — wina pétmusujgce
ZWIEZLY OPIS
Wina pétmusujace

Wyglad: klarowne, z delikatnym, zielonkawozoltym, rézowym musowaniem.
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Aromat: $wieze, charakterystyczne dla odmiany winorosli.

Smak: kwasowy, delikatnie musujgcy, kwiatowy, owocowy, w zaleznosci od typowego charakteru wina.

Nadci$nienie w tych winach w temperaturze 20 °C wynosi: minimalnie 1 bar i maksymalnie 2,5 bara.

Ogolne cechy analityczne

— Maksymalna calkowita zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci) 15,00

— Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci) 7,00

— Minimalna kwasowo$¢ ogdlna 5,0 w gramach na litr, wyrazona jako kwas winowy
— Maksymalna kwasowo$¢ lotna (w miliekwiwalentach na litr) 18

— Maksymalna catkowita zawarto$¢ dwutlenku siarki (w miligramach na litr) 235
5. Praktyki enologiczne

5.1.  Szczegdlne praktyki enologiczne

1. Praktyki stosowane w winnicach

Metoda uprawy

Nawadnianie jest dozwolone jedynie w latach suszy, pod warunkiem zgloszenia tej praktyki do ONVPV (Krajowego
Urzedu ds. Winoroéli i Wina), gdy zawarto$¢ wody w glebie na glebokosci 0-100 cm spada do 50 % AHI (ang. active
humidity interval); wymaga si¢ rowniez przestrzegania rozsadnych norm nawadniania (400-600 m’/ha).

Zielone zbiory — zmniejszanie liczby gron w fazie véraison, gdy potencjalna produkcja przekracza maksymalne

limity dozwolone w ramach specyfikacji produktu.

2. Praktyki enologiczne

Szczegblne praktyki enologiczne

Wino objete kontrolowang nazwa pochodzenia Cotnari ma naturalng i rzeczywistg zawarto$¢ alkoholu nie mniejsza
niz 10,5 % obj. oraz catkowita zawarto$¢ alkoholu nie wigkszg niz 15 % obj. Maksymalny limit catkowitej
zawarto$ci alkoholu moze wynosi¢ do 20 % obj. w przypadku win, ktére zostaly wyprodukowane bez
wzbogacania. Wzbogacanie i zakwaszanie moszczu musi byé przeprowadzane zgodnie z obowiazujgcymi

przepisami.

Odmiany Pinot Gris, Traminer Rosé i Busuioacd de Bohotin mogg by¢ wykorzystywane do produkeji win bialych lub

rézowych wedlug uznania producenta.

Odmiana Feteascd neagrd moze by¢ wykorzystywana do produkcji win czerwonych, ré6zowych lub biatych. Jezeli
produkowane sg wina biale, nalezy je zglosi¢ w deklaracji produkcji w kategorii wina bialego, a nastgpnie mozna je

miesza¢ z winami bialymi.

Wina objete kontrolowang nazwg pochodzenia Cotnari muszg by¢ poddane fermentacji wylacznie na obszarze

okreslonym w specyfikacji produktu.

5.2. Maksymalna wydajnosc

1. odmiany Grasd de Cotnari, Pinot Gris, Chardonnay, Muscat Ottonel i Traminer Roz przy pelnej dojrzatosci

winogron w chwili zbioru

11 000 kg winogron z hektara

2. odmiany Timaioasd Romaneascd, Sauvignon i Busuioacd de Bohotin przy pelnej dojrzalosci winogron w chwili

zbioru

12 500 kg winogron z hektara

3. odmiany Feteascd albd i Feteascd Neagra przy pelnej dojrzalosci winogron w chwili zbioru

13 000 kg winogron z hektara
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4. odmiana Francusd przy pelnej dojrzatosci winogron w chwili zbioru

14 000 kg winogron z hektara

5. odmiany Grasd de Cotnari, Pinot Gris, Chardonnay, Muscat Ottonel i Traminer Roz przy pelnej dojrzatosci
winogron w chwili zbioru

82,50 hektolitréw z hektara

6. odmiany Timaioasd Romaneascd, Sauvignon i Busuioacd de Bohotin przy pelnej dojrzalosci winogron w chwili
zbioru

94,00 hektolitréw z hektara

7. odmiana Francusa przy pelnej dojrzalo$ci winogron w chwili zbioru

105,00 hektolitréw z hektara

8. odmiany Feteascd albd i Feteascd Neagrd przy pelnej dojrzalosci winogron w chwili zbioru

97,50 hektolitréw z hektara

Wyznaczony obszar geograficzny

Obszar wyznaczony do produkcji win obejmuje nastgpujace miejscowosci okregdéw Jassy i Botoszany:
Okreg Jassy

— gmina Cotnari — wsie: wsie Cotnari, Hodora, Carjoaia, Bahluiu, Iosupeni i Lupdria;
— gmina Ceplenita — wsie: Ceplenita, Buhalnita i Zlodica;

— gmina Scobinti — wsie: Scobinti, Bideni, Zagavia i Fetesti;

— miasto Harldu — miasto Harldy;

— gmina Deleni — wsie: Deleni, Maxut, Feredeni, Slobozia i Poiana;

— gmina Cucuteni — wsie: Cucuteni, Bdiceni i Sacaresti;

— gmina Todiresti — wsie: Todiresti i Bdiceni;

— gmina Bals — wsie: Bals, Boureni i Coasta Magurii.

Okreg Botoszany

— gmina Frumusica — wsie: Frumusica i Rideni.

W zalezno$ci od Zyczenia producentéw do kontrolowanej nazwy pochodzenia ,Cotnari” mozna doda¢ jedna
z nastepujacych nazw pojedynczych winnic: Dealul Castel, Dealul Episcopului, Dealul Paraclis, Dealul Mandrului,
Zlodica, Tigldi, Dealul Citilina, Carjoaia, Lupdria, Ceplenita, Dealul lui Voda, Buhalnita, Scobinti, Dealul Furcilor,
Dealul Stinca, Hodora, Zagavia, Dealul Nasliu, Harldu, Deleni, Cucuteni, Boureni, Bals, Coasta Magurii.

Odmiany winorosli

Busuioacd de Bohotin Rs — Schwarzer Muscat, Muscat fioletovii, 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, Pisareascd neagrd, Coada randunicii

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

8.2.

8.3.

Grasa de Cotnari B — Dicktraube, Grasd, Kover sz6lo

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

Tdmaioasd romaneascd B — Rumanische Weihrauchtraube, Tamianka, Tdmaioasd albd de Drigisani

Opis zwigzku lub zwigzkéw

Zwigzek z obszarem geograficznym — szczegdtowe informacje dotyczgce obszaru geograficznego

Wigkszo$¢ winnic w regionie Cotnari jest polozona na osadach czwartorzedowych, w szczegélnosci na osadach
dyluwialno-koluwialnych z Coasta Cotnarilor, oraz w mniejszym stopniu, o ile w ogéle ma to miejsce, na osadach
aluwialnych na lakach (ze wzgledu na ograniczenia zwiazane z klimatem). Jedynie na niewielkich obszarach
winorosl jest zakorzeniona w macierzystych skatach sarmackich lub powstalych na nich stabo rozwinietych glebach
(Cotea et al., 2006).

Na zboczach wzgdrz czesto wystepuja osady dyluwialne i koluwialne jako efekt spelzywania i zmywu. W najbardziej
wysunietej na wschod czesci obszaru uprawy winorosli wystepuja réwniez gleby stone i zasadowe powstale na
osadach solono$nych. Gleby pochodzace z tego materialu macierzystego na ogét sprzyjaja uprawie winorosli (Cotea
et al.,, 2006).

Jezeli chodzi o klimatu obszaru uprawy winorosli, wyrézni¢ mozna sze$¢ mikroklimatéw; dominujacym
mikroklimatem (charakterystycznym dla 45 % calego obszaru) jest mikroklimat wystepujacy na stokach
o ekspozycji poludniowej, poludniowo-wschodniej i zachodniej i nachyleniu 5-20°, obficie nastonecznionych
i dobrze ostonietych od zimnych wiatréw pétnocnych i pétnocno-wschodnich. Temperatury wystepujace na tych
zboczach sa najwyzsze na calym obszarze uprawy winorodli, dzigki czemu idealnie nadajg si¢ one do uprawy
winorosli.

Zwigzek z obszarem geograficznym — szczegotowe informacje na temat produktu

Wina niemusujace s3 winami pelnymi o specyficznych aromatach kwiatowych lub owocowych, ktére sg typowe dla
tej odmiany ze wzgledu na dlugg i suchg jesient oraz wplyw szlachetnej plesni charakterystycznej dla tego obszaru.
Majg aromat owocéw cytrusowych, miodu, kwiatéw akacji i czarnego bzu z nutg wanilii i migdaléw w przypadku
win o krétkim okresie dojrzewania.

W przypadku gatunkowego wina musujgcego na poczatku wyczuwalna jest nuta redukcyjna, nastepnie wino
zyskuje nuty owocéw cytrusowych i siana oraz dyskretne nuty autolizowanych drozdzy. Bukiet pochodzi od
szczegblnego smaku nasion zielonych owocéw orzecha wloskiego, gruszek (,pere busuioace”), miodu i rodzynek,
przypomina szlachetna plesn dtugich, suchych jesieni w regionie Cotnari.

......

skoszonego siana; charakteryzuja si¢ duza iloscig piany i drobnymi, dlugo utrzymujacymi si¢ pecherzykami
powietrza; w smaku sa przyjemne, dynamiczne i harmonijne.

Zwigzek z obszarem geograficznym — zwigzek przyczynowy

Wina niemusujgce produkowane w regionie objetym ChNP ,Cotnari” réznig si¢ migdzy sobg, co wynika z réznych
cech charakterystycznych odmian, z ktérych wina te s produkowane, a na ktére z kolei wplywa terroir.

Charakterystyczne dla obszaru Cotnari diugie i suche jesienie przyczyniajg si¢ do wytwarzania si¢ szlachetnej plesni,
dzieki ktdrej wina sa pelne i zrdéznicowane pod wzgledem aromatycznym; wina z cukrem resztkowym uzyskane
z winogron zbieranych w momencie, gdy owoce staja si¢ zbotrytyzowane, przeksztalcaja si¢ w naturalnie stodkie
wina. Wina te bardzo dobrze nadajg si¢ do lezakowania, poniewaz ich zawarto$¢ alkoholu czesto przekracza
12 % obj.

Ze wzgledu na panujgcy na tym obszarze klimat bukiet win jest zréznicowany, z charakterystycznymi kwiatowymi
nutami owocéw tropikalnych i odpowiednia réwnowaga miedzy zawartoscia cukréw, alkoholu i kwasowoscia.

ELL http:|/data.europa.eu/eli/C/2025/821/0j
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Niemal doskonala réwnowaga miedzy iloscig deszczu, nastonecznieniem i ewapotranspiracja wod gruntowych
w schronieniu utworzonym przez Coasta Dealul Mare-Harliu podczas dlugich, suchych i bardzo stonecznych
jesieni zapewnia optymalne dojrzewanie odmian takich, jak Grasi de Cotnari, nadajgc winom aromaty plastra
miodu, miodu i rodzynek oraz intensywny kolor (z nuta bursztynu w przypadku win dojrzalych).

Gatunkowe wina musujace s3 winami zréwnowazonymi, o dobrze zintegrowanej kwasowosci, ktéra wynika
réwniez z faktu, ze wina te produkuje si¢ w najbardziej wysunigtych na péoc winnicach Motdawii. Sredni sezon
wegetacyjny uprawianych odmian, ktére s3 w stanie wytrzymal umiarkowane mrozy i susze oraz posiadajg
optymalne zasoby heliotermiczne, umozliwia powolne gromadzenie si¢ typowych dla odmian aromatéw, dzigki
czemu powstajg wina o specyficznych cechach.

Powolne gromadzenie si¢ typowych dla odmian aromatéw w przypadku aromatycznych gatunkowych win
musujacych jest efektem cieplych i bardzo stonecznych lat oraz $rednich wartosci temperatur we wrzesniu, ktére
umozliwiajg produkcje win o bogatym bukiecie i charakterystycznej nucie.

Gatunkowe wina musujace i aromatyczne gatunkowe wina musujgce otrzymuje si¢ w szczeg6lnosci ze zbieranych
recznie winogron odmian rodzimych o potencjale aromatycznym, takich jak Tdmaioasd Romaéneascd, Feteascd
Alb3, Francusd i Busuioacd de Bohotin, ale réwniez z odmian migdzynarodowych, ktére dostosowaly si¢ do
lokalnego terroir Cotnari, wyrazajac jego autentyczno$¢ i czerpigc z tradycyjnych metod produkcji wina na tym
obszarze, ktére uwzgledniaja czynniki charakterystycznych dla Moldawii.

Uzupelieniem tradycyjnego stylu sa jednak nowoczesne techniki produkcji wina, ktére koncentrujg si¢ na
podkresleniu i jak najpelniejszym wyrazaniu owocowosci i S$wiezo$ci gatunkowych win musujgcych
i aromatycznych gatunkowych win musujacych, ktére to cechy pochodza w szczegélnosci od odmian
o zwigkszonym potencjale aromatycznym.

Wina te s3 winami jasnymi z duzg ilo$cig piany i drobnymi pecherzykami powietrza oraz specyficznymi aromatami
kwiatowymi lub owocowymi.

Wina musujgce charakteryzujg si¢ odpowiednia rownowagg miedzy kwasowoscig i zawarto$cig cukru, ukazujac
specyficzny charakter i szlachetno$¢ winnic Cotnari. Obszar objety ChNP ,Cotnari” jest obszarem uprawy winorosli
w Rumunii o wyrazistym charakterze, na ktérym pieczotowicie kultywuje si¢ uprawe tradycyjnych rumunskich
odmian. Na tym obszarze mozna znalez¢ najwigkszy udzial starych rumunskich odmian, takich jak Grasa de
Cotnari, TAmaioasa romaneascd, Feteascd albd, Francusd, Busuioaci de Bohotin i Feteascd neagra.

Wina nosza w sobie §lad odmian aromatycznych (zapach suszonych moreli, wosku pszczelego, $wiezo skoszonego
siana, gruszek ,pere busuioace”), ale zalezy to réwniez w duzej mierze od sposobu prowadzenia proceséw
maceracji i fermentacji oraz czasu ich trwania, co pozwala na ekstrakcje substancji aromatycznych ze skérki
winogron.

Stare odmiany, takie jak Francusd i Busuioacd de Bohotin, ukazuja swoje cechy w postaci warto$ciowych win
musujacych, o barwie stomkowozéltej lub blado-[jasnorézowej, trwale musujgce, z nutami kwiatéw czarnego bzu
lub akacji lub owocowymi nutami gruszek (,pere busuioace”), zielonych moreli, grejpfruta, skérki cytryny
i zielonego jablka oraz $rednio mineralnym charakterze z dominujacymi nutami owocowymi.

W przesziosci odmiany te cieszyly si¢ wielkim szacunkiem na dworach wladcéw i czesto mozna je bylo znalezé na
wystawnych stolach arystokracji bojarskiej. Wina oznaczane byly logo przedstawiajacym zamek Vlidoianu
zbudowany w 1901 r. przez Vlidoianu — bojara, ktéry oprécz piastowania funkeji prezesa Narodowego Banku
Rumunii byt réwniez wybitnym hodowca winoroéli. Z czasem logo to stalo si¢ inspiracjag w pisanej historii win
»Cotnari”.

Dodatkowe wymogi zasadnicze (pakowanie, etykietowanie i inne wymogi)

Warunki w zakresie wprowadzania do obrotu
Ramy prawne:

okreslone w przepisach krajowych
Rodzaj wymogéw dodatkowych:

przepisy dodatkowe dotyczace etykietowania

Opis wymogu

ELL http://data.europa.eu/eli/C/2025/821/oj
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Etykiety win nalezacych do kategorii gatunkowych win musujacych i aromatycznych gatunkowych win musujacych
zawierajg rOwniez wymagane przez obowigzujace przepisy okrelenia wskazujace zawarto$¢ cukru (brut nature,
brut, extra brut, extra dry, sec i demi sec).

przepisy dodatkowe dotyczgce etykietowania

Ramy prawne:

okreslone w przepisach krajowych

Rodzaj wymogéw dodatkowych:

przepisy dodatkowe dotyczace etykietowania

Opis wymogu

Na etykietach mozna réwniez stosowac okreslenia fakultatywne, jak nastepuje.

Oznaczenia ,fermentat in barrique” [poddane fermentacji w beczkach], ,maturat in barrique” [dojrzewajace
w beczkach], ,fermentat in prezenta aschiilor de stejar” [fermentowane w obecnosci kawatkéw drewna debowego]
oraz ,maturat in prezenta aschiilor de stejar” [dojrzewajace w obecnosci kawatkéw drewna dgbowego] moga byé
umieszczone na etykiecie w jezyku rumunskim lub w celu poinformowania konsumenta o zastosowaniu
odpowiedniego procesu mozna uzy¢ okreslen w jezykach uzywanych na calym $wiecie, takich jak ktérekolwiek
z ponizszych oznaczen:

— fume” lub ,smoked” lub ,toasted” w jezyku angielskim, niezaleznie od tego, czy towarzyszy temu termin
okreslajacy intensywno$¢ obrobki cieplnej zastosowanej do uzytego drewna debowego, tj. light”, ,medium”
lub ,heavy”;

— fumé” lub ,fumée” w jezyku francuskim, ktérym moze, ale nie musi towarzyszy¢ zwrot okreslajacy
intensywno$¢ obrobki cieplnej zastosowanej do uzytego drewna debowego, tj. ,légére”, ,moyenne”, ,forte” lub

49

Lpetite fumé”, ,demi fumé”, ,intense fumé”.

W przypadku win poddawanych dojrzewaniu na osadzie etykieta moze zawiera¢ okreslenia takie jak ,sur lie”,
,batonnage” i ,aged on the lees”.

Link do specyfikacji produktu

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

ELL http:|/data.europa.eu/eli/C/2025/821/0j
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