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Publikacja wniosku o rejestracje nazwy zgodnie z art. 97 ust. 4 akapit pierwszy rozporzadzenia
Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1308/2013 w sektorze wina

(C/2024/5686)

W terminie 3 miesigcy od daty niniejszej publikacji organy panstwa cztonkowskiego lub panstwa trzeciego, badZ osoba
fizyczna lub prawna majaca uzasadniony interes oraz majaca siedzibe lub miejsce pobytu w panstwie trzecim, mogg, zgod-
nie z art. 17 rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) 2024/1143 ('), wnie$¢ sprzeciw do Komisji.

JEDNOLITY DOKUMENT
SJidvei”
PDO-RO-02854

Data rozpocze¢cia stosowania: 5.7.2022

1.  Nazwa, ktéra ma by¢ zarejestrowana
Jidvei
2. Rodzaj oznaczenia geograficznego

ChNP - chroniona nazwa pochodzenia

3. Kategorie produktéw sektora wina
1. Wino
3. Wino likierowe
5. Gatunkowe wino musujace
6. Aromatyczne gatunkowe wino musujace
8.  Wino pétmusujace
4. Opis wina lub win

4.1. Wina biale

Wina biale niemusujace to wina o wywazonym, mineralnym smaku i dobrze zintegrowanej kwasowosci, ktéra nad-
aje im $wiezy, owocowy aromat. Wina te majg barwe zielonkawoz6ttg, ztotoz6tta do pomaraficzowej lub bursztyno-
wej. Sg eleganckie i finezyjne i charakteryzuja si¢ przyjemng tagodnoscig, kwiatowymi aromatami oraz owocowym
smakiem.

W ich aromacie wyczuwalne sa kwiaty winorosli, kwiat czarnego bzu, akacja, plaster miodu, $wieze jablka, gruszki,
morele, brzoskwinie i pigwy, cytrusowe aromaty cytryny, limonki i grejpfruta, roslinne aromaty stodkiej papryki,
pokrzywy, szparagbw, trawy, agrestu oraz korzenne i aromatyczne aromaty bazylii, tymianku, rozmarynu i rézy.
Wraz z dojrzewaniem aromaty przechodza w dojrzale, przejrzale i kandyzowane owoce, dzem owocowy i midd,
a wina stajg si¢ gladkie i pelne.

Wina lodowe — charakteryzuja si¢ miodowymi, §wiezymi, spéjnymi aromatami, przywodzacymi na mys$l konfiture
rézana i stodkie owoce egzotyczne; maja barwe od zlocistej do jasnobursztynowej lub ré6zows z krystalicznym poly-
skiem (jesli uzyskano je w procesie maceracji z Traminer roz), wyczuwalne s3 w nich nuty melona, mango, moreli,
kandyzowanych owocéw, kwiatow r6zy i owocodw dzikiej rozy oraz majg wyrazisty i dtugi finisz.

(") Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) 2024/1143 z dnia 11 kwietnia 2024 r. w sprawie oznaczeri geograficznych
w odniesieniu do wina, napojéw spirytusowych i produktow rolnych oraz gwarantowanych tradycyjnych specjalnosci i okresleni jakos-
ciowych stosowanych fakultatywnie w odniesieniu do produktéw rolnych, zmieniajace rozporzadzenia (UE) nr 1308/2013,
(UE) 2019/787 i (UE) 2019/1753 oraz uchylajace rozporzadzenie (UE) nr 1151/2012 (Dz.U. L, 20241143, 23.4.2024, ELL http://
data.europa.eu/elifreg/2024/1143/o0j).

ELL http://data.europa.eu/eli/C/2024/5686/oj
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4.2.

4.3.

Ogolne cechy analityczne

Maksymalna catkowita zawarto$¢ alkoholu (w % | 15
objetosci)
Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w % | 11

objetosci)

Minimalna kwasowos¢ ogélna

3,5 grama na litr, wyrazona jako kwas winowy

Maksymalna kwasowo§¢ lotna (w miliekwiwalentach | 18
na litr)
Maksymalna calkowita zawarto$¢ dwutlenku siarki | 200

(w miligramach na litr)

Wina rézowe

Wina rézowe niemusujgce sg $wieze, aksamitne, o wysokiej kwasowosci i rézowej lub rézowolososiowej barwie.
Wina majg intensywny i orzezwiajacy smak z wyrazistym charakterem owocowym (owoce lesne, poziomki, jezyny,
jagody, czerwone owoce, czeresnie, wiSnie, truskawki, maliny) i kwiatowym (kwiat wisni, nuty poziomek, platki
r6zy), uzupetnionym nutami korzennymi.

Ogodlne cechy analityczne

Maksymalna catkowita zawarto$¢ alkoholu (w % | 15,00
objetosci)
Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w % | 11,00

objetosci)

Minimalna kwasowos¢ ogélna

3,5 grama na litr, wyrazona jako kwas winowy

Maksymalna kwasowos$¢ lotna (w miliekwiwalentach | 18
na litr)
Maksymalna catkowita zawarto$¢ dwutlenku siarki | 200

(w miligramach na litr)

Wina czerwone

Czerwone wina niemusujgce maja 1$nigca barwe w odcieniach od ciemnoczerwonej do granatowoczerwonej, wis-
niowej lub ceglastoczerwonej i charakteryzujg si¢ aromatami owocéw lesnych, Sliwek, jezyn, porzeczek, jagod, cze-
re$ni, wiSni, malin, migdaléw oraz nutami aromatycznych zidl, przypraw, kawy, wanilii i czekolady, a takze inten-
sywnym smakiem, dtugim finiszem i zréwnowazong strukturg.

Ogdlne cechy analityczne

Maksymalna catkowita zawarto$¢ alkoholu (w % | 15,00
objetosci)
Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w % | 11,00

objetosci)

Minimalna kwasowos¢ ogélna 3,5 grama na litr, wyrazona jako kwas winowy

Maksymalna kwasowo$¢ lotna (w miliekwiwalentach | 20
na litr)

Maksymalna catkowita zawarto$¢ dwutlenku siarki | 150

(w miligramach na litr)
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4.4.

4.5.

Gatunkowe wina musujgce

Gatunkowe wina musujace s $wieze i owocowe, z kwasowoscig charakterystyczng dla terroir obszaru Jidvei oraz
wyrazistg mineralnoscig i aromatami fermentacji wzmocnionymi przez delikatne, dtugo utrzymujace si¢ musowanie
(mineralne, owocowe). Wina biate maja barwe stomkowozélta lub zielonkawozolty, natomiast wina rézowe maja
odciefi fososiowordzowy.

W nosie wyczuwalne sg szczegdlne intensywne nuty ekstraktu drozdzowego, w zaleznosci od liczby miesigcy spe-
dzonych w kontakcie z osadem drozdzowym (surowe ciasto, chleb, skorka chleba, brioszka, ciasto, herbatniki i mig-
daly), przechodzace w nuty ciasta, herbatnikéw i migdatéw w winach, ktére spedzily dluzszy czas w kontakcie z osa-
dem drozdzowym.

Smak jest delikatny i owocowy, z aromatami owocéw cytrusowych, grejpfrutéw, limonki i innych owocow (zielone
jablka, gruszki i pigwy), zréwnowazony, o posmaku i aromacie pachnacym ekstraktem drozdzowym, z wyczuwalng
ostro$cig dzigki obecnos$ci dwutlenku wegla. Wysoka kwasowo$¢ zréwnowazona poziomem cukréw resztkowych
oraz kremowa konsystencja sprawiaja, Ze wina te maja dobrze zdefiniowany bukiet, a z czasem stajg si¢ aksamitne
i okragte.

Nadci$nienie tych win w temperaturze 20 °C: min. 3,5 bara.

Ogodlne cechy analityczne

Maksymalna catkowita zawarto$¢ alkoholu (w % | 15,00

objetosci)

Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w % | 10,00

objetosci)

Minimalna kwasowo$¢ og6lna 3,5 grama na litr, wyrazona jako kwas winowy

Maksymalna kwasowos¢ lotna (w miliekwiwalentach | 18
na litr)

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

Gatunkowe wina musujgce

Gatunkowe wina musujace sg $wieze i odznaczajg si¢ kwasowoscig specyficzng dla terroir obszaru Jidvei, charakte-
rystyczng mineralnoécig oraz aromatami fermentacji wzmocnionymi delikatnym, utrzymujacym si¢ musowaniem
(mineralnym, owocowym). Majg rubinowoczerwong barwe.

W nosie dominujg intensywne nuty czerwonych owocoéw (wisni i truskawek), z delikatnymi nutami ciasta i brioszki,
w zaleznosci od czasu spedzonego na osadzie drozdzowym. Kwasowos¢ jest nieco wyzsza, ale jest zréwnowazona
zawartodcig cukrow resztkowych i kremowg konsystencja. Aromaty s3 dopelnione nutami truskawek oraz migkkimi
nutami malin i wi$ni.

Smak jest delikatny i owocowy (czerwona porzeczka, granat, zurawina), z wyczuwalnymi aromatami owocow cytru-
sowych, zréwnowazony i ostry dzigki obecnosci dwutlenku wegla. Wina maja wyrazisty bukiet i z czasem stajg aksa-
mitne i okragle.

Nadcisnienie tych win w temperaturze 20 °C: min. 3,5 bara.

Ogodlne cechy analityczne

Maksymalna catkowita zawarto$¢ alkoholu (w % | 15,00

objetosci)

Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w % | 10,00

objetosci)

Minimalna kwasowo$¢ og6lna 3,5 grama na litr, wyrazona jako kwas winowy

Maksymalna kwasowo$¢ lotna (w miliekwiwalentach | 20
na litr)

Maksymalna catkowita zawarto$¢ dwutlenku siarki | 185
(w miligramach na litr)
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4.6.

4.7.

4.8.

Aromatyczne gatunkowe wina musujgce

Aromatyczne gatunkowe wina musujgce sg bogate i ekspresyjne, z nutami owocowymi (morele, dojrzale winogrona)
i kwiatowymi (réza, ja§min, akacja, czasami nuty kwiatowo-korzenne). Maja barwe od jasnozoéttej z zielonkawymi
odcieniami do zlocistozéltej, a nawet rézowej w przypadku odmiany Traminer roz. Odznaczajg si¢ delikatnymi,
dtugo utrzymujacymi si¢ babelkami.

Nadci$nienie tych win w temperaturze 20 °C: min. 3,0 bara.

Ogodlne cechy analityczne

Maksymalna catkowita zawartos¢ alkoholu (w % | 15,00

objetosci)

Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w % | 6,00

objetosci)

Minimalna kwasowos¢ ogélna 3,5 grama na litr, wyrazona jako kwas winowy

Maksymalna kwasowo$¢ lotna (w miliekwiwalentach | 18
na litr)

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

Wina pétmusujgce

Wina pélmusujace sg bardzo treSciwe i charakteryzuja si¢ dobra kwasowoscia oraz delikatnym musowaniem. Majg
barwe zielonkawobiala, zielonkawozdlty, ztotozélta lub bladotososiowor6zowg (r6zowg) badZ jasnoczerwong
w przypadku win czerwonych, z wyczuwalnymi aromatami kwiatowymi (roza, kwiat czarnego bzu, pokrzywa) lub
owocowymi (boréwka, morela, zielone jablko, malina). Musowanie jest obfite i delikatne, dlugo utrzymujace sig,
z malymi pecherzykami siggajacymi az do gornej czesci kieliszka.

Nadcisnienie tych win w temperaturze 20 °C: min. 1,0 bara i maks. 2,5 bara.

Ogodlne cechy analityczne

Maksymalna catkowita zawarto$¢ alkoholu (w % | 15,00

objetosci)

Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w % | 7,00

objetosci)

Minimalna kwasowos¢ ogélna 3,5 grama na litr, wyrazona jako kwas winowy

Maksymalna kwasowos¢ lotna (w miliekwiwalentach | 18
na litr)

Maksymalna catkowita zawarto$¢ dwutlenku siarki | 235
(w miligramach na litr)

Wina likierowe

Biale wino likierowe ma ztotg lub nawet bursztynowa barwe, aromat miodu i okragly, delikatny smak; czerwona
odmiana ma ceglastoczerwony odcien, subtelny smak porzeczek i jagdd i odznacza si¢ wigorem. Odmiana rézowa
ma gleboki r6zowy kolor i wyr6znia si¢ niezwykle $wiezym, owocowym, aksamitnym i gladkim smakiem. Wina
czerwone maja odcien purpurowoczerwony. Cechuja je kwiatowe aromaty rézy i jasminu oraz mocno dojrzalych
owocow, czasem owocéw kandyzowanych i dzeméw, z oksydacyjnymi nutami miodu i plastra miodu, migdatéw
i orzechéw wloskich.
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Ogolne cechy analityczne

Maksymalna catkowita zawarto$¢ alkoholu (w % | 22,00
objetosci)
Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w % | 15,00

objetosci)

Minimalna kwasowo$¢ og6lna

3,5 grama na litr, wyrazona jako kwas winowy

Maksymalna kwasowos¢ lotna (w miliekwiwalentach | 18

na litr)

Maksymalna catkowita zawarto$¢ dwutlenku siarki | 150

(w miligramach na litr)

5. Praktyki enologiczne

a. Podstawowe praktyki enologiczne

b.  Maksymalna wydajnosé

1. Traminer roz, Chardonnay, Pinot gris, Riesling de Rhin, Sauvignon, Muscat Ottonel (nadmiarowa ilos¢
maks. 20 % w korzystnych rocznikach)
14 000 kg winogron z hektara

2. Petit Manseng, Neuburger, Pinot Noir, Cabernet Sauvignon, Syrah, Feteascd neagra, Merlot (nadmiarowa ilo§¢
maks. 20 % w korzystnych rocznikach)
14 000 kg winogron z hektara

3. Feteascd regald, Feteascd albd, Riesling italian (nadmiarowa ilo§¢ maks. 20 % w korzystnych rocznikach)
16 000 kg winogron z hektara

4. Wino lodowe (nadmiarowa ilo§¢ maks. 20 % w korzystnych rocznikach)
6 000 kg winogron z hektara

5. Traminer roz, Chardonnay, Pinot gris, Riesling de Rhin, Sauvignon, Muscat Ottonel (nadmiarowa ilo§¢
maks. 20 % w korzystnych rocznikach)
105 hektolitréw z hektara

6.  Petit Manseng, Neuburger, Pinot Noir, Cabernet Sauvignon, Syrah, Feteascd neagrd, Merlot (nadmiarowa ilo¢
maks. 20 % w korzystnych rocznikach)
105 hektolitréw z hektara

7. Feteascd regald, Feteascd alb, Riesling italian (nadmiarowa ilo$¢ maks. 20 % w korzystnych rocznikach)
120 hektolitréw z hektara

8. Wino lodowe (nadmiarowa ilo$¢ maks. 20 % w korzystnych rocznikach)

18 hektolitrow z hektara

ELL http://data.europa.eu/eli/C/2024/5686/oj
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8.1.

Wyznaczony obszar geograficzny

Okreg Alba:

— Gmina Jidvei — wsie Jidvei, Bilcaciu, Cipalna de Jos, Feisa i Veseus;

— Gmina Cetatea de Baltd — wsie Cetatea de Baltd, Sintdmarie, Criciunelul de Sus i Tatarlaua;
— Gmina Sona — wsie Sona, Biia, Lunca Tarnavei, Sinmicldus, Valea Sasului i Alecus;

— Gmina Valea Lungd — wsie Tduni i Figet.

Odmiany winorosli

Cabernet Sauvignon N - Petit Vidure, Burdeos tinto

Chardonnay B - Gentil blanc, Pinot blanc Chardonnay

Feteascd albd B - Pisireascd albd, Poama fetei, Madchentraube, Leanyka, Leanka

Feteascd neagrd N - Schwarze Madchentraube, Poama fetei neagrd, Pisdreascd neagrd, Coada randunicii
Feteascd regald B - Konigliche Mddchentraube, Konigsast, Kiralyleanka, Dindsand, Galbend de Ardeal

lordand B - Iordovand, Iordan

Merlot N - Bigney rouge, Plant Medoc

Muscat Ottonel B - Muscat Ottonel blanc

Neuburger B - Neuburg

Petit Manseng - Mansengou, Manseng Blanc

Pinot Gris G - Affumé, Grauer Burgunder, Grauburgunder, Grauer Monch, Pinot cendré, Pinot Grigio, Rulinder
Pinot noir N - Blauer Spatburgunder, Blauer Burgunder, Burgund mic, Burgunder roter, Kldvner Morillon Noir
Pinot noir N - Spatburgunder, Pinot nero

Riesling de Rhin B - Weisser Riesling, White Riesling, Riesling Renano, Rheinriesling

Riesling italian B - Olasz Riesling, Olaszriesling, Welschriesling

Sauvignon B - Sauvignon Blanc

Syrah N - Shiraz, Petit Syrah

Traminer Rose Rs - Rosetraminer, Savagnin Rose, Gewiirztraminer

Opis zwigzku lub zwigzkéw

Informacje na temat obszaru geograficznego

Obszar uprawy winorofli Jidvei znajduje si¢ na wysokosci od 250 do 500 m n.p.m. na zboczach o ekspozycji potud-
niowo-zachodniej, gdzie cieplo stoneczne utrzymujace si¢ przez dlugie okresy letnich miesigcy oraz prady atmosfe-
ryczne sprzyjajg wysokiej jako$ci winogron. Warunki glebowe i klimatyczne wyznaczonego obszaru Jidvei, charak-
teryzujacego si¢ wigkszymi wysokosciami nad poziomem morza, réznicami temperatur migdzy dniem a noca,
promieniowaniem stonecznym i p6znymi mglami, majg pozytywny wplyw na wlasciwosci winogron, wydobywajac
specyficzne cechy odmian. Umiarkowany klimat kontynentalny, z wystarczajagco cieplym latem, zimng i wilgotna
zimg oraz dlugg i fagodng jesienia, gdy okoliczne doliny czesto spowija mgla, przyczynia si¢ do zaskakujacego roz-
woju owocowo-korzennych aromatéw, kwasowosci i mozliwosci nagromadzenia ponad 220 g/kg cukréw. Gleby
brunatne typu ,eumezobazic”, typowe gleby brunatne ilaste i gleby plowe o $redniej teksturze, pokryte zyznag
warstwg prochnicy, zapewniajg dodatkowg jakos¢.

ELL http://data.europa.eu/eli/C/2024/5686/oj
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8.2.

Klimat jest typowo kontynentalny, a $rednia roczna temperatura wynosi 9,7 °C. Wspélczynnik faktycznego nasto-
necznienia wynosi 8,9-9,0, a ponad dwie trzecie godzin nastonecznienia (1 426 godzin) odnotowuje si¢ w sezonie
wegetacyjnym winoro$li. Roczna suma opadéw wynosi 617 mm (§rednio), z czego 459 mm przypada na sezon
wegetacyjny. Syntetyczne wskazniki ekologiczne: rzeczywisty wskaznik heliotermiczny IHr=1,75, wspétczynnik
hydrotermiczny (HTC), wskaznik bioklimatyczny uprawy winorosli Ibcv=6,32 i wskaznik predyspozycji enologicz-
nych (IAOe)=4 359. Czynniki te zapewniajg naturalne warunki dla odmian winorosli o $rednim sezonie wegetacyj-
nym (170-175 dni).

Wyznaczony obszar Jidvei obejmuje fancuch wzgérz skierowanych zasadniczo w kierunku potudniowo-zachodnim.
Teren jest bardzo nieréwny i obejmuje wszystkie formy uksztaltowania terenu. Trasa z Lunca Tarnava Mici
(250-270 m n.p.m.) do terendéw pagorzystych (300-460 m n.p.m.) prowadzi przez lekko pofaldowany teren
pokryty piaszczystymi bagnami i glebami marglowo-gliniastymi.

Dominujgcym typem gleby jest ziemia brunatna. Na marglach, gdzie wody gruntowe wystepuja na glebokosci
3-5 m, powstaly czarnoziemy o gliniasto-ilastej strukturze i wysokiej zawartosci prochnicy. Weglanowe gleby kolu-
wialne wystepuja u podstawy stokéw i w wytopiskach. Szeroko rozpowszechnione sg réwniez wertisole, podczas
gdy arenosole s bardzo rzadkie.

Szczeg6towe informacje o produkcie

Biale wina niemusujace sa zrownowazone i charakteryzuja si¢ dobrze zintegrowana kwasowoscia, ktéra nadaje im
Swiezy i owocowy smak. Maja barwe od zielonkawozéltej, stomkowozéltej i zlotozéltej do bursztynowej lub poma-
ranczowej, gdy s3 macerowane z wytlokami. Aromaty wystepujace w nosie sg kwiatowe (kwiaty winoroéli, bzu czar-
nego, akagji, plastry miodu); owocowe (jablka, gruszki, morele, brzoskwinie, pigwy); cytrusowe (cytryna, limonka,
grejpfrut); roslinne (stodka papryka, pokrzywa, lis¢ pomidora, szparagi, trawa, agrest) oraz korzenne i aromatyczne
(bazylia, tymianek, rozmaryn, r6za).

Wraz z dojrzewaniem wina aromaty przechodza w dojrzale, przejrzale i kandyzowane owoce, dzem owocowy
i midd i stajg si¢ gladkie i pelne.

Wina rézowe sa $wieze i zlozone, odznaczajg si¢ delikatnymi aromatami owocéw lesnych, poziomek, jezyn, jagdd,
wisni, czeresni, truskawek, malin, platkéw r6zy, przypraw i aromatycznych roslin. Wyrdzniaja si¢ barwa od rézowe;j
po tososiows.

Wina czerwone sa dyskretne i charakteryzujg si¢ atrakcyjnymi odcieniami od rubinowej czerwieni z fioletowymi
refleksami po ceglastg czerwien. Charakteryzuja si¢ aromatami czerwonych i czarnych owocéw, Sliwek, jezyn, czar-
nych porzeczek, jagdd, czeresni, wisni, malin, migdaléw, aromatycznych zi6t i przypraw, wanilii i czekolady, dtu-
gotrwalym i utrzymujacym sie finiszem, a takze kwasowoscig i mineralnoscig specyficzng dla tego obszaru oraz
dobrze zdefiniowang i zréwnowazong strukturg.

Wina lodowe — charakteryzuja si¢ miodowymi, §wiezymi, spéjnymi aromatami, przywodzacymi na mys$l konfiture
ré6zang i stodkie owoce egzotyczne; maja barwe od zlocistej do jasnobursztynowej lub réZzowa z krystalicznym poly-
skiem (jesli uzyskano je w procesie maceracji z Traminer roz), wyczuwalne s3 w nich nuty melona, mango, moreli,
kandyzowanych owocéw, kwiatow r6zy i owocoéw dzikiej rozy oraz majg wyrazisty i dtugi finisz.

Gatunkowe wina musujace cechujg si¢ delikatnym, intensywnym i dlugotrwalym musowaniem oraz zachowuja
réwnowage miedzy kwasowosciag charakterystyczng dla terroir winnicy Jidvei, a takze wyjatkowa mineralnoscia
i owocowym smakiem. W nosie wyczuwalne sg charakterystyczne intensywne nuty ekstraktu drozdzowego, w zalez-
noéci od liczby miesigcy spedzonych w kontakcie z osadem drozdzowym. Wina, ktére spedzily dziewied miesigcy na
osadzie drozdzowym, majg wyczuwalne nuty surowego ciasta, chleba, skorki chleba i brioszki; w winach, ktére
w kontakcie z osadem drozdzowym spedzily wydtuzony okres trzech lat, aromat przechodzi w nuty ciasta, herbatni-
kéw i migdaléw. W smaku pozostajg $wieze dzigki aromatom owocoéw cytrusowych, grejpfruta, limonki, zielonego
jablka, gruszki i pigwy, ale takze subtelnym nutom suszonych zi6t. Wysoka kwasowos¢ jest zréwnowazona zawar-
toscig cukréw resztkowych i kremowa konsystencjg. Wina maja elegancka strukture i dobrze zdefiniowany bukiet,
a z czasem nabieraja aksamitnosci i staja si¢ bardziej okragle.

Aromatyczne gatunkowe wina musujace charakteryzuj si¢ Swiezoscig, necacym bukietem i delikatnym, dtugotrwa-
tym musowaniem. Ich bukiet jest gléwnie kwiatowy, z delikatnymi nutami jaSminu, kwiatéw akacji i subtelnymi
akcentami surowego ciasta i chleba oraz dlugo utrzymujgcymi si¢ aromatami biatych kwiatéw, platkéw rézy, moreli
i dojrzatych winogron.
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Wina pétmusujace maja barwe od zielonkawobialej, zielonkawozottej lub stomkowozoéltej w przypadku win pélmu-
sujacych bialych, poprzez ré6zowa w przypadku win pélmusujacych rézowych, az po jasnoczerwong w przypadku
win polmusujacych czerwonych. Smak jest delikatny, zréwnowazony, $wiezy, o dobrze zdefiniowanych aromatach
typowych dla danej odmiany (owocowych lub kwiatowych w zalezno$ci od odmiany winorosli, z ktérej wino zos-
talo wyprodukowane). Musowanie jest obfite, dtugo utrzymujace si¢, z malymi pecherzykami siggajacymi az do gér-
nej czescei kieliszka.

Wina likierowe sa pelne, gladkie i aksamitne, z dlugim finiszem, o barwie od zlotozéltej do bursztynowej w przy-
padku win likierowych bialych, intensywnie ré6zowej w przypadku win likierowych rézowych oraz purpurowoczer-
wonej z odcieniami ceglastej czerwieni w przypadku win likierowych czerwonych. Charakteryzuja sie kwiatowymi
aromatami rézy, jaSminu oraz dojrzalych i przejrzalych owocéw, przechodzacymi w nuty kandyzowanych owocow
i dzemow z nutami utleniajagcymi, miodu i plastra miodu, migdatéw oraz orzechéw wloskich.

Zwigzek przyczynowy migdzy obszarem a produktem

Specyficzne warunki glebowe i klimatyczne, a w szczeg6lnosci poczatek jesieni, ktéry przynosi umiarkowane tem-
peratury, czasem z przeciagajac si¢ mgla, innym razem ze stonecznymi dniami, sprzyjaja nagromadzeniu $wiezych
owocowych i kwiatowych cukréow oraz aromatéw, a takze pozwalaja utrzymac kwasowos$¢ w granicach harmonijnej
réwnowagi, gwarantujgc wysokg jakos¢.

Umiarkowana temperatura podczas okresu dojrzewania winogron powoduje powolne reakcje utleniania, dzigki kto-
rym cukry i pierwotne aromaty gromadza si¢ w sposéb ciagly, osiggajac wysoki poziom pod koniec dojrzewania,
i zapewnia utrzymywanie si¢ wysokiego poziomu kwasowosci. Wysoka kwasowo$¢ zapewnia §wiezo$¢ wymagang
w gatunkowych winach musujacych i pétmusujacych Jidvei.

Tarnava Micd ma specyficzny mikroklimat dzigki uksztaltowaniu terenu, ktére zapewnia obszarowi Jidvei wystar-
czajacy ilos¢ Swiatla potrzebnego, aby winogrona mogly dojrzewad, podczas gdy zawarto$¢ prochnicy w glebie, nad-
ajaca ziemi ciemny kolor, pomaga zwigkszy¢ absorpcje promieniowania stonecznego, co ma korzystny wplyw na
rozklad temperatur w glebie. Prochnica moze réwniez przyczynial si¢ do tworzenia agregatéw strukturalnych,
poniewaz jej zdolno$¢ cementowania pomaga w tworzeniu gruzetkowatej i ziarnistej struktury gleby. Posrednio
poprawia to wlasciwosci gleby pod wzgledem napowietrzenia i nawodnienia poprzez zwigkszenie porowatosci
i przepuszczalnodci dla wody i powietrza. Kwasowe zwigzki organiczne z prochnicy uwalniajg jony H+ do gleby
i zwigkszaja w ten sposob jej kwasowos¢, co przeklada si¢ na naturalng kwasowos¢ i specyficzng mineralno$¢ wino-
gron, moszczu i wina, dzigki czemu idealnie nadaja si¢ one do produkgji gatunkowych win musujacych, aromatycz-
nych gatunkowych win musujacych i win pétmusujacych, ale takze win niemusujacych, zapewniajgc im $wiezos¢
i potencjal dojrzewania.

Brak skrajnie wysokich temperatur (upaléw) pomaga utrzymaé w winogronach kwasy organiczne, co skutkuje
otrzymywaniem wina o wysokiej kwasowosci ogdlnej, niskim pH i orzezwiajacym smaku. Pod wzgledem geogra-
ficznym makroklimat w polaczeniu z cechami uprawianych odmian odgrywa kluczows role w pozyskiwaniu wina
likierowego. Potudniowa orientacja taraséw w polaczeniu z naturalng zyznoscig gleby sprzyja gromadzeniu si¢
cukréow i owocowych aromatéw (dojrzate owoce, przejrzale owoce przechodzace w owoce kandyzowane i dzemy)
oraz aromatow kwiatowych (r6za, jasmin), charakterystycznych dla win likierowych.

Czynnik ludzki

Winnice wyrdzniajg si¢ specyficznymi cechami pod wzgledem wielkosci oraz sposobu rozplanowania i pielegnacji
dzialek. Sg one zorganizowane zaréwno na duzych dzialkach, z dlugimi rzedami, ktére umozliwiaja zmechanizo-
wane zbiory i prace pielegnacyjne, jak rowniez na tarasach i platformach o potudniowej ekspozycji, ktére sprzyjaja
uprawie winogron do produkgji biatych i rézowych win premium i super premium, a takze do produkcji win bazo-
wych na potrzeby gatunkowych win musujgcych, aromatycznych gatunkowych win musujacych i win pétmusujg-
cych. Zbiory sa prowadzone zaréwno recznie, jak i mechanicznie, a prace pielegnacyjne sa czgsciowo zmechanizo-
wane.

Zachowanie lokalnej tradycji uprawy winorodli i produkcji wina oraz stosowanie innowacyjnych technologii w win-
nicach i w procesie produkcji wina jest celem jakosciowym nazwy pochodzenia.
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Selekcja i ulepszanie odmian winorosli w celu uzyskania najwyzszej jakosci win, wybor podkladki i uprawianej
odmiany, gesto$¢ nasadzen, cigcie i regulacja produkcji, stosowanie nawozéw, utrzymanie gleby i przeprowadzanie
zabiegéw fitosanitarnych — wszystko to wplywa na jako$¢ pozyskiwanych winogron, pozwalajac na zachowanie spe-
cyfiki win objetych przedmiotowg nazwa.

Jako$¢ win jest uzalezniona od jakosci odmian winorosli, jakosci brunatnej gleby lesnej i warunkéw Srodowiskowych
— klimatu kontynentalnego typowego dla ptaskowyzu, umiarkowanych temperatur jesienia, braku nagtych wahan
temperatury, obecnosci mgly w godzinach porannych i stofica w godzinach poludniowych, znacznych réznic tem-
peratur migedzy dniem a noca, co sprzyja powolnemu dojrzewaniu oraz szerokiemu i intensywnemu profilowi aro-
matycznemu, z wysokim stezeniem cukrow i aromatéw oraz zachowang réwnowaga kwasowosci. Najwazniejszym
czynnikiem sg jednak plantatorzy winorosli, ktérzy decyduja o sposobie cigcia przed rozpoczeciem cyklu wegetacyj-
nego w celu uregulowania przyszlej produkcji winogron oraz o sposobie cigcia zielonego i regulowania produkcji
w okresie dojrzewania, a takze o stosowanych zabiegach.

Na obszarze znajduje si¢ jedna piwnica winiarska, w ktérej, dzigki jej lokalizacji i konstrukcji oraz wyposazeniu
w wysokiej jakosci sprzet i maszyny oraz kadzie fermentacyjne/magazynowe, producenci wina mogg stosowa¢
nowoczesne i innowacyjne technologie. jest wyposazona . W piwnicy winiarskiej zastosowano grawitacyjny system
przeplywu z polaczonymi ze sobg kadziami, dzigki czemu producenci wina ingeruja w proces produkeji w jak naj-
mniejszym stopniu i tylko tam, gdzie jest to konieczne.

Projekt i funkcjonowanie piwnicy winiarskiej opracowano zgodnie z zasadami zréwnowazonego rozwoju i w taki
sposéb, aby za pomoca specyficznych metod produkeji podkresli¢ charakter terroir i poszczeg6lnych odmian, szcze-
g6lnie odmian rodzimych, takich jak Feteascd regald, Feteascd albd i roznorodnej palety aromatycznej innych odmian
winoro$li w winnicy.

Na tym obszarze geograficznym znajduje si¢ rowniez pierwszy prywatny instytut winoro§li w Rumunii, posiadajacy
najwickszg zdolno$¢ szczepienia winorosli rocznie (5 milionéw sztuk) zaréwno z odmian rodzimych, jak i miedzy-
narodowych, przeznaczonych do produkcji win gatunkowych. Jidvei wykorzystuje materiat nasadzeniowy wyprodu-
kowany w prywatnym instytucie winorosli, co zapewnia: autentyczno$¢ — pochodzenie odmian i klonéw przezna-
czonych do rozmnazania; zdrowie — sadzonki wolne od wiruséw pasazowalnych i mykoplazmy; jako$¢ —
dostosowanie do ustalonych norm technicznych, co ma pozytywny wplyw na jakos¢ i ilos¢ produkji.

Dodatkowe wymogi zasadnicze

Przepisy dotyczgce produkgji

Ramy prawne:

okreslone w przepisach UE

Rodzaj wymogéw dodatkowych:

odstepstwo dotyczace produkcji na wyznaczonym obszarze geograficznym

Opis wymogu

Winogrona do produkcji wina objetego nazwa pochodzenia Jidvei mozna przetwarzaé na odpowiednim wyznaczo-
nym obszarze lub na obszarach sgsiadujacych, w obrebie tej samej jednostki administracyjno-terytorialnej lub w jej

poblizu.

Wina uzyskane w procesie produkcji na wyznaczonym obszarze objetym nazwa pochodzenia Jidvei mozna kondy-
cjonowaé w ramach procesu butelkowania i butelkowal w zaktadach na wyznaczonym obszarze objetym nazwg
pochodzenia lub na obszarach sgsiadujacych, w zakladach zlokalizowanych w tej samej jednostce administracyjno-
terytorialnej lub w jednostkach administracyjno-terytorialnych sasiadujacych z tg jednostka.

Wina mozna kondycjonowac¢ i butelkowaé poza sasiedztwem wyznaczonego obszaru, jesli w trakcie procesu prze-
strzegane sa zasady produkcji przewidziane w specyfikacji, zgodnie z warunkami produkcji okreslonymi w przy-
padku kontrolowanej nazwy pochodzenia.
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Jesli przetwarzanie winogron oraz kondycjonowanie i butelkowanie produktéw winiarskich odbywa si¢ poza
wyznaczonym obszarem nazwy pochodzenia, producent musi powiadomi¢ ONVPV [krajowy urzad ds. winoroéli
i wina] co najmniej 24 godziny przed rozpoczeciem procesu technologicznego wskazanego w powiadomieniu,
chyba ze zaktady winiarskie lub rozlewnie nalezg do tego samego podmiotu gospodarczego i sg zlokalizowane w jed-
nostce administracyjno-terytorialnej, w ktérej znajduje si¢ obszar objety nazwa pochodzenia, lub w sasiednich okre-
gach (taki podmiot powinien by¢ wiascicielem lub operatorem winnic, piwnic winiarskich i rozlewni).

Link do specyfikacji produktu

https://www.onvpv.ro/sites/default/files/caiet_sarcini_vin_doc_jidvei_modif_cf_notificarii_com_din_31.10.2023_accor
ding_note_to_com_no_track_changes.pdf
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