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ZMIANA

1. Wnioskodawca i uzasadniony interes
Stowarzyszenie Branzowe Plantatoréw Winorosli Colinele Dobrogei (APV — CD)
Stowarzyszenie branzowe zarejestrowano na podstawie zarzadzenia rzagdu nr 26/2000 w sprawie stowarzyszen bran-
zowych i fundacji. Stowarzyszenie nienastawione na zysk o nazwie licencjonowanego przedsigbiorstwa nr 84967 |
07.05.2021 wydanej przez rumunskie Ministerstwo Sprawiedliwosci.
Stowarzyszenie zarzgdza obszarem geograficznym ChOG Colinele Dobrogei (w regionie uprawy winoroéli Colinele
Dobrogei, ktéry obejmuje réwniez obszary ChNP ,Murfatlar”, ,Babadag” i ,Sarica-Niculitel”) i obejmuje terytorium

o powierzchni okolo 3 500 hektaréw, na ktérym znajduja si¢ winnice produkujace wina gatunkowe.

Stowarzyszenie Branzowe Plantatoréw Winorosli Colinele Dobrogei (APV — CD) reprezentuje obszar ChNP ,Murfat-
lar”.

2. Opisiuzasadnienie zmiany

1. Wprowadzenie nowych kategorii win, ktére mogg by¢ produkowane

Whnosimy o wlaczenie do specyfikacji produktu nastepujacych nowych kategorii win okreslonych w czesci II zalacz-
nika VII do rozporzadzenia (UE) nr 1308/201 3: gatunkowe wino musujace, aromatyczne gatunkowe wino musujace,
wino pétmusujace, ktére moga by¢ produkowane na wyznaczonym obszarze ChNP ,Murfatlar” z winogron zebra-
nych na wyznaczonym obszarze objetym ta nazwa.

Zmieniono rozdzialy I, I, IV, V, VI, VII, X, XI i XII specyfikacji produktu oraz pkt 3 jednolitego dokumentu.

2. Dodatkowe informacje dotyczace zwigzku miedzy produktem a obszarem geograficznym

Wprowadzenie nowych kategorii win, ktérych dotyczy wniosek i ktore beda mogly by¢ produkowane w ramach
ChNP ,Murfatlar”, wymaga zmiany specyfikacji polegajacej na doprecyzowaniu zwiazku tych nowych produktéow
z obszarem geograficznym w celu zapewnienia zgodnosci z przepisami majgcymi zastosowanie do ChNP (definicja
nazwy pochodzenia).

Zmieniono rozdzialy II, IV, V, VI i VII specyfikacji produktu oraz pkt 8 jednolitego dokumentu.

() Dz.U.L 3472 20.12.2013, s. 671, ELL https://eur-lex.europa.eu/legal-content/PL/TXT/?uri=CELEX:32013R1308
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3. Wskazanie odmian winoro$li na potrzeby nowych kategorii win, ktérych dotyczy wniosek

W specyfikacji uwzgledniono odmiany winorosli wykorzystywane do produkcji nowych kategorii — gatunkowych win
musujgcych, aromatycznych gatunkowych win musujacych, win pétmusujacych — oraz okreslono wydajno$¢ produk-
¢ji wina i wielko$¢ zbioréw winogron odpowiadajace nowym kategoriom win, ktére producenci chcg produkowad.

Zmieniono rozdzialy IV, V i VI specyfikacji oraz pkt 5 jednolitego dokumentu.

4. Wskazanie konkretnych praktyk technologicznych wykorzystywanych do produkcji nowych kategorii wina
i zapewniania jakosci

W specyfikacji uwzgledniono pewne warunki dotyczace konkretnych praktyk technologicznych wykorzystywanych

do produkcji nowych kategorii win (gatunkowe wino musujace, aromatyczne gatunkowe wino musujgce, wino pét-

musujace) oraz przedstawiono krétki opis sposobu produkcji win nalezgcych do tych kategorii.

Okreslono réwniez stopnie dojrzalosci winogron (zawarto$¢ cukru w gfl) przeznaczonych do produkeji gatunkowych
win musujacych, aromatycznych win musujacych i win pétmusujgcych.

Zmieniono rozdzialy VII i X specyfikacji, natomiast jednolity dokument pozostaje bez zmian.

5. Przedstawienie cech analitycznych/organoleptycznych nowych kategorii win, ktérych dotyczy wniosek

W celu zapewnienia zgodnosci z przepisami dotyczacymi ChNP w specyfikacji produktu nalezy réwniez wskazaé
analityczne i organoleptyczne cechy charakterystyczne nowych kategorii win, ktérych dotyczy wniosek o dopuszcze-
nie do produkcji na obszarze objetym ChNP ,Murfatlar”.

Zmieniono rozdzial XI specyfikacji produktu oraz sekcje 4 (punkty 6, 7 i 8) jednolitego dokumentu.

6. Dodanie warunkéw dotyczacych wprowadzania do obrotu win nalezacych do kategorii, ktérych dotyczy wnio-
sek

Aby mozna bylo produkowa¢ nowe kategorie wina, konieczne jest uzupelnienie specyfikacji produktu o okreslone
warunki dotyczace butelkowania, prezentacji i etykietowania tych nowych kategorii win, ktérych dotyczy wniosek

o dopuszczenie do produkcji na obszarze objetym ChNP ,Murfatlar”.

Zmieniono rozdzial XII specyfikacji, natomiast jednolity dokument pozostaje bez zmian.

7. Wskazanie warunkéw, na podstawie kt6rych wyprodukowane wino moze zosta¢ uznane za niezgodne z wymo-
gami

Nalezy okresli¢ warunki, na podstawie ktérych wina produkowane w ramach ChNP ,Murfatlar” beda podlegaty
ponownej klasyfikacji w przypadku stwierdzenia niezgodnosci. Warunki te zostaly uproszczone.

Zmieniono rozdziat XIV specyfikacji, natomiast jednolity dokument pozostaje bez zmian.

JEDNOLITY DOKUMENT
Nazwa lub nazwy

Murfatlar

Rodzaj oznaczenia geograficznego:

ChNP — chroniona nazwa pochodzenia

Kategorie produktow sektora wina

1. Wino
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5. Gatunkowe wino musujgce
6. Aromatyczne gatunkowe wino musujgce

8. Wino pétmusujace

Opis wina lub win
1. Cechy analityczne i organoleptyczne — wina biale[r6zowe

KROTKI OPIS TEKSTOWY

Wina niemusujace sg pelne i aksamitne: wina produkowane z aromatycznych i pétaromatycznych bialych odmian
winogron majg bardzo wyrazne cechy odmianowe. Sg to przyjemne wina, z duzg iloScig dojrzalych owocéw (z6ltych
lub czerwonych), geste i migsiste, odwaznie wyraziste, niemal ,ekshibicjonistyczne”, o dobrze zintegrowanej kwaso-
wosci i glicerynowej objetosci alkoholu, nadajacej winu lekko stodkie odczucia.

Wina biale majg przejrzysty, jasny wyglad i kolor od zéltozielonego do ztotozéltego. Ich bukiet sklada si¢ z aromatéw
owocow egzotycznych i cytrusowych, z nutami kwiatéw winoroéli, $wiezo Scigtego siana, jasminu i akacji. Smak win
jest Swiezy, owocowy, aksamitny, a podczas dojrzewania aromat niektorych odmian przeksztalca si¢ w zlozony
bukiet.

Rézowe wina niemusujace charakteryzuja si¢ r6zowa barwg (bladorézowsa lub jasnorézows), aromatami owocow
egzotycznych i cytrusowych, $wiezym, orzezwiajacym i zréwnowazonym smakiem oraz owocowym finiszem.

Catkowita zawarto$¢ dwutlenku siarki — 250 mg na litr w przypadku biatych/ré6zowych win niemusujacych o zawar-
to$ci cukru wyrazonej jako suma glukozy i fruktozy réwnej lub wigkszej niz 5 g/l.

Calkowita zawarto$¢ dwutlenku siarki — 350 mg na litr w przypadku bialych win niemusujacych kwalifikujacych sig
do wprowadzenia do obrotu w ramach ChNP ,Murfatlar”.

Ogodlne cechy analityczne

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

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

— Minimalna kwasowo$¢ ogélna 3,5 w gramach na litr, wyrazona jako kwas winowy
— Maksymalna kwasowos¢ lotna (w miliekwiwalentach na litr) 18

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

2. Cechy analityczne i organoleptyczne — wina czerwone

KROTKI OPIS TEKSTOWY

Wina czerwone niemusujgce s3 aksamitne, zfozone, o barwie od rubinowoczerwonej do jasnoczerwonej albo glebo-
kiej purpury. Zidentyfikowane aromaty obejmuja aromaty dojrzatych czerwonych owocéw, sliwek, czarnych jagod
lesnych; smak win jest pelny, bogaty; kwasowos$¢ i smak tanin s dobrze zintegrowane. Podczas dojrzewania wina

nabieraja niuanséw zapachowych przypraw i czekolady.

Catkowita zawarto$¢ dwutlenku siarki — 200 mg na litr w przypadku czerwonych win niemusujacych o zawartosci
cukru wyrazonej jako suma glukozy i fruktozy réwnej lub wigkszej niz 5 g/l

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

— Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci) 11,00
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— Minimalna kwasowo$¢ ogélna 3,5 w gramach na litr, wyrazona jako kwas winowy
— Maksymalna kwasowos¢ lotna (w miliekwiwalentach na litr) 20

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

3. Cechy analityczne i organoleptyczne — wino lodowe (r6zowe)

KROTKI OPIS TEKSTOWY

Rézowe wino lodowe jest klarowne, z jasnym krystalicznym potyskiem, o rézowej barwie, charakteryzuje si¢ $wie-
zym zapachem poziomek, dojrzalych jablek i kremowym smakiem.

Ogodlne cechy analityczne

— Maksymalna calkowita zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci) 15,00
— Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci) 11,00
— Minimalna kwasowo$¢ ogdlna 4,5

— Maksymalna kwasowos$¢ lotna (w miliekwiwalentach na litr) 18

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

4. Cechy analityczne i organoleptyczne — wino lodowe (biale)

KROTKI OPIS TEKSTOWY

Biale wino lodowe jest klarowne, z krystalicznym polyskiem, o ztoto-z6ltej barwie, charakteryzuje si¢ $wiezym zapa-
chem, zapachem przejrzatych i soczystych owocéw o bialym migzszu oraz kremowym smakiem pomaranczy, moreli,
kandyzowanych owocéw egzotycznych i ananasa.

Ogodlne cechy analityczne

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

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

— Minimalna kwasowo$¢ ogélna 4,5 w gramach na litr, wyrazona jako kwas winowy

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

— Maksymalna catkowita zawartos¢ dwutlenku siarki (w miligramach na litr) 350

5. Cechy analityczne i organoleptyczne — wino lodowe (czerwone)

KROTKI OPIS TEKSTOWY

Czerwone wino lodowe jest klarowne, z krystalicznym polyskiem, o barwie czerwonofioletowej, charakteryzuje sie
zapachem dojrzalych jagéd lesnych i pelnym kremowym smakiem.

Ogodlne cechy analityczne

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

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

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

— Maksymalna calkowita zawarto$¢ dwutlenku siarki (w miligramach na litr) 150
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6.  Gatunkowe wino musujgce

KROTKI OPIS TEKSTOWY

Gatunkowe wina musujace wyrdzniajg si¢ elegancja, Swiezo$cig i owocowym charakterem i charakteryzujg si¢ aroma-
tami fermentacji drozdzy piekarskich i skorki chleba w przypadku tych win, ktére lezakowaly przez dziewigd miesigcy
na osadzie, lub nutami stodkiego ciasta i brioszki w przypadku tych win, ktére lezakowaly przez dluzszy okres (ponad
dziewie¢ miesiecy) na osadzie, a takze delikatnymi i dlugo utrzymujacymi si¢ babelkami. Wina biale maja barwe stom-
kowoz6ttg lub zielonkawozolta, wina rézowe maja odciert bladorézowy lub tososioworézowy, a wina czerwone osia-
gaja barwe rubinowoczerwong. W smaku sg owocowe, aksamitne, okragle, uzupetnione stodkimi nutami dojrzatych
owocéw o charakterystycznym aromacie. Maja harmonijng strukture o dlugim finiszu, dzigki czemu oferuja idealng
réwnowage miedzy $wiezoscia i dojrzaloscia.

Gatunkowe biate wina musujgce maja bukiet owocéw cytrusowych i Swiezych owocow letnich: brzoskwif, jablek i zie-
lonych gruszek dojrzewajacych dzigki lagodnemu nastonecznieniu winorosli.

Bukiet zapachowy rézowego gatunkowego wina musujacego sklada si¢ z naturalnej mieszanki kwiatéw, kwiatowych
aromat6éw akacji i miodu oraz le$nych jagdd, porzeczek i poziomek.

Czerwone gatunkowe wina musujace charakteryzujg si¢ przyjemnym bukietem laczacym nuty czerwonych i czarnych
owocow, truskawek, jezyn, porzeczek, wisni i §liwek, delikatnie uzupetnionych migkkimi, aksamitnymi taninami.

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

Ogodlne cechy analityczne

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

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

— Minimalna kwasowo$¢ ogdlna 3,5 w gramach na litr, wyrazona jako kwas winowy
— Maksymalna kwasowos$¢ lotna (w miliekwiwalentach na litr) 18

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

7. Gatunkowe aromatyzowane wina musujace

KROTKI OPIS TEKSTOWY

Aromatyczne gatunkowe wina musujgce s3 zlozone i wyraziste i charakteryzuja si¢ nutami owocowymi (cytrusy,
gruszka i nektarynka) i kwiatowymi (kwiat pomaranczy, kwiat wisni, kwiaty akacji i mi6d, kwiat czarnego bzu i platki
r6zy). Maja one barwe od jasnozéltej z zielonkawymi odcieniami do zlocistozéltej, a nawet ré6zowej w przypadku
odmiany Traminer roz. Aromaty owocoéw cytrusowych i letnich, brzoskwin, jablek i zielonych gruszek laczg sig
z nutami delikatnych zi6t i autolizowanych drozdzy, skérki chleba i zakwasu. Konsystencja i dlugo utrzymujace sie
babelki nadajg tym winom osobowos$¢ i wyjatkowy charakter.

Aromatyczne gatunkowe wino musujgce produkowane z winogron odmiany Traminer roz charakteryzuje si¢ delikat-
nym zapachem akacji, r6Zy i czarnego bzu, a jego smak jest niepowtarzalny, owocowy i niezwykle gladki, z subtel-
nymi nutami konfitury rézanej i jaSminu.

Aromatyczne gatunkowe wino musujgce produkowane z winogron odmiany Muscat Ottonel charakteryzuje si¢ aro-
matami kwiatéw, plastra miodu, kwiatu wisni, kwiatu pomarariczy i dojrzalej gruszki oraz §wiezym smakiem i kre-
mowg konsystencjg z nutami cytruséw (pomelo i pomaraficza). Wino to ma drobne i eleganckie babelki, a musujacy
finisz uwypukla kwiatowe i owocowe nuty.

Aromatyczne gatunkowe wino musujace produkowane z winogron odmiany Timaioasa Romaneasci jest intensywnie
musujgce i charakteryzuje si¢ przyjemnymi aromatami drozdzy, kwiatow akacji, bazylii i miodu. W smaku jest zto-
zone i bogate, przypominajace gruszki i poziomki, oraz charakteryzuje si¢ dlugim finiszem.

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

Ogolne cechy analityczne

— Maksymalna calkowita zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci) 15,00
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— Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci) 6,00
— Minimalna kwasowo$¢ ogélna 3,5 w gramach na litr, wyrazona jako kwas winowy
— Maksymalna kwasowos$¢ lotna (w miliekwiwalentach na litr) 18

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

8.  Wina péimusujace

KROTKI OPIS TEKSTOWY

Wina pétmusujace sa ekstraktywne i charakteryzuja si¢ bardzo dobra kwasowoscia, delikatnym musowaniem, wyraz-
nymi i dlugo utrzymujacymi si¢ babelkami z kwiatowymi nutami zapachowymi (kwiaty lakowe, kwiaty winorosli,
akacja) lub owocowymi (zielone jabtko, gruszki, brzoskwinie, melon, wisnie, truskawki, maliny). R6zowe/czerwone
wina musujace charakteryzuja si¢ aromatami lesnych jagéd (boréwek, malin i jezyn), Sliwek i wisni. Obecnos¢ drob-
nych, aksamitnych i dlugo utrzymujacych si¢ babelkéw podkresla $wiezy, naturalny charakter wina.

W smaku sg kremowe i pyszne, a jednoczesnie $wieze, a na finiszu wyczuwalne sg nuty chrupiacej skorki chleba lub
stodkiego ciasta. Wina te mogg mie¢ barwe zlocistozoélta lub zielonkawozélta w przypadku tych produkowanych
z bialych odmian winogron lub tososiowordzowg lub fioletowoczerwong w przypadku tych produkowanych z czer-
wonych odmian winogron. Wina moga by¢ produkowane z jednej odmiany winogron lub z kilku odmian.
Nadci$nienie tych win w temperaturze 20 °C: min. 1,0 bara i maks. 2,5 bara.

Ogdlne cechy analityczne

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

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

— Minimalna kwasowo$¢ ogélna 3,5 w gramach na litr, wyrazona jako kwas winowy

— Maksymalna kwasowos¢ lotna (w miliekwiwalentach na litr) 20

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

Praktyki enologiczne

Szczegélne praktyki winiarskie

1. Szczegdlna praktyka winiarska
Produkcja win bialych z czerwonych odmian winorosli

Zr6znicowanie technologiczne — produkowanie win biatych z czerwonych winogron, efekt nazywany ,blanc de noirs”
— technologia bialej winifikacji czerwonych winogron, wykorzystujaca potencjal czerwonych odmian winorosli, by
uzyska¢ wina pelne, charakteryzujace si¢ delikatnym, lekko zielonym, eleganckim smakiem z nutami kwiatowymi
i owocowymi. Kwasowo$¢ tych win podkresla ich $wiezo$¢, a komponent mineralny czyni je bardziej zozonymi.

Wina biale niemusujace produkowane metodg maceracji — wina rézowe produkowane z bialych winogron.

Z winogron Pinot Gris i Traminer Roz, o skérkach w odcieniach fioletowym, fioletowoszarym i szaroniebieskim
(Pinot Gris), perfowo rézowych i szarorézowych (Traminer Roz), otrzymuje si¢ wina niemusujace o krystalicznym
wygladzie, w odcieniach od zéttawobialego, przez stomkowozélty do rézowego. W zaleznosci od wyboru winiarza
mozna wyprodukowa¢ zaréwno biale wina niemusujace, jak i wina rézowe.

Wino bursztynowe niemusujgce produkowane z biatych winogron — o atrakcyjnej barwie, od zéttopomaranczowej do
bursztynowej, o zlozonej strukturze, $wiezym i wyrazistym bukiecie aromatycznym, z akcentami orzecha wloskiego,
miodu, plastra miodu, znacznie bogatsze w taniny niz wina biale niemusujce.
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Technologia produkowania tych win r6zni si¢ od zwyklej technologii produkowania win bialych niemusujacych pro-
cesem maceracji moszczu biatych winogron na skérkach, przy czym okres maceracji zalezy od intensywnosci barwy,
jaka winiarz zamierza uzyskac.

2. Szczegblna praktyka winiarska
Wino lodowe

Warunki glebowo-klimatyczne panujgce na tym obszarze (duza ilo§¢ promieniowania stonecznego, réznica tempera-
tur migdzy nocg a dniem, pdzne mgly, wysoka wilgotno$¢) prowadza do duzego nagromadzenia cukréw w winogro-
nach, a nawet do przejrzewania, i sg optymalne dla produkcji wina lodowego. Wino produkowane jest bez dodatkéw,
ze zdrowych winogron niedotknigtych chorobami ani szlachetna plesnia, pozostawionych na winorosli do zamroze-
nia przez kilka kolejnych dni i zbieranych na przetomie listopada i grudnia.

Jezeli warunki klimatyczne nie pozwalaja na naturalne zamrozZenie winogron na winoro$li bez narazenia ich na dzia-
fanie grzyb6éw, moga by¢ zbierane recznie do skrzynek i przechowywane w temperaturach ponizej zera w chtodni.

Winogrona Chardonnay, Pinot Gris, Riesling Italian, Muscat Ottonel, TAimaioasd Romaneascd, Traminer Roz i czer-
worne Pinot Noir sg znane w ramach ChNP ,Murfatlar” ze swojego duzego nagromadzenia cukréw i profilu aroma-
tycznego, dlatego tez mozna je wykorzystywac do produkcji wina lodowego.

W wyniku odwodnienia, zamrozenia i rozmrozenia winogron (w sposéb naturalny na winorosli lub sztuczny
w chlodni) nast¢puje utrata wody i wzrost stezenia cukru. W wyniku mrozenia i rozmrazania winogrona nabierajg
aromatow jablek, moreli, mango, owocéw cytrusowych, fig, malin i poziomek oraz gromadza wigcej stodyczy, ktéra
zachowuja, jezeli sa wyciskane w stanie zamrozonym.

3. Szczegdlna praktyka winiarska

Winogrona wykorzystywane do produkeji gatunkowych win musujacych osiagaja dojrzatos¢ technologiczng przy
wysokim poziomie kwasowosci ogdlnej, ktora jest czynnikiem warunkujacym $wiezo$¢ i stabilno$¢ wymagang
w przypadku gatunkowych win musujacych, oraz przy minimalnej zawartosci cukru wynoszacej 160 g/l.

Winogrona wykorzystywane do produkcji aromatycznych gatunkowych win musujgcych osiggaja dojrzalosé przy
minimalnej zawartosci cukru 170 g/l.

Dojrzatos¢ winogron wykorzystywanych do produkeji win pélmusujacych ocenia si¢ na podstawie zawartosci cukru,
ktéra musi wynosi¢ co najmniej 153 g/l.

Maksymalna wydajnos¢

1. przy pelnej dojrzalosci zbioréw — Sauvignon, Riesling italian, Riesling de Rhin, Feteascd regald, Feteascd albd

15 000 kg winogron z hektara

2. przy pelnej dojrzatosci zbioréw — Tdmaioasd romaneascd, Crimposie, Columna, Traminer roz

15 000 kg winogron z hektara

3. przy pelnej dojrzalosci zbioréw — Muscat Ottonel, Pinot noir, Syrah, Burgund mare

14 300 kg winogron z hektara

4. przy pelnej dojrzalosci zbioréw — Chardonnay, Pinot gris

13 600 kg winogron z hektara

5. przy pelnej dojrzalosci zbioréw — Cabernet Sauvignon

12 900 kg winogron z hektara
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6.  przy pelnej dojrzalosci zbioréw — Mamaia

12 000 kg winogron z hektara

7. wino lodowe

6 000 kg winogron z hektara

8.  przy pelnej dojrzatosci zbioréw — Sauvignon, Riesling Italian, Riesling de Rhin, Feteascd regald, Feteascd albd

105 hektolitréw z hektara

9.  przy pelnej dojrzatosci zbioréw — Timaioasd romaneascd, Crimposie, Columna, Traminer roz

105 hektolitréw z hektara

10. przy pelnej dojrzatosci zbioré6w — Merlot, Feteascd neagra

105 hektolitréw z hektara

11. przy pelnej dojrzalosci zbioréw — Muscat Ottonel, Pinot noir, Syrah, Burgund mare

100 hektolitréw z hektara

12. przy pelnej dojrzalosci zbioréw — Chardonnay, Pinot gris

95 hektolitréw z hektara

13. przy pelnej dojrzalosci zbioréw — Cabernet Sauvignon

90 hektolitréw z hektara

14. przy pelnej dojrzalosci zbioréw — Mamaia

84 hektolitréw z hektara

15. wino lodowe

18 hektolitrow z hektara

16. gatunkowe wina musujgce, aromatyczne gatunkowe wina musujgce, wina pétmusujace

15 000 kg winogron z hektara

17. gatunkowe wina musujace, aromatyczne gatunkowe wina musujace, wina pétmusujace

105 hektolitréw z hektara

Wyznaczony obszar geograficzny

Obszar wyznaczony do produkcji win o kontrolowanej nazwie pochodzenia Murfatlar obejmuje nastgpujace miejsco-

wosci Okregu Konstanca:

kontrolowana nazwa pochodzenia MURFATLAR:

— miasto Murfatlar i podlegajaca mu administracyjnie miejscowo$¢ Murfatlar i wie§ Siminoc;
— gmina Valu lui Traian, wlaczajac wie$ Valu lui Traian;

— gmina Poarta Alba, wlaczajac wsie Poarta Alba i Nazarcea;
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— miasto Ovidiu i podlegajaca mu administracyjnie miejscowos$¢ Ovidiu i wie$ Poiana;

— gmina Ciocarlia, wlaczajac wies Ciocarlia;

— gmina Cobadin, wlaczajac wie$ Viisoara.

Podnazwa pochodzenia MEDGIDIA, kt6ra moze, ale nie musi towarzyszy¢ kontrolowanej nazwie pochodzenia:
— miasto Medgidia i podlegajace mu administracyjnie miejscowo$ci Medgidia, Remus Opreanu i Valea Dacilor;
— gmina Castelu, wlaczajac wsie Castelu i Nisipari;

— gmina Cuza Vodd, wlaczajac wie§ Cuza Voda;

— gmina Silistea, wlgczajac wies Silistea;

— gmina Tortoman, wlgczajac wie$ Tortoman;

— gmina Pestera, wlaczajac wsie Pestera i Ivrinezu Mic;

— gmina Mircea Vodi, wlaczajac wsie Mircea Vodd, Satu Nou, Tibrinu i Gherghina;

— gmina Saligny, wlaczajac wsie Saligny i Stefan Cel Mare.

— Podnazwa pochodzenia CERNAVODA, ktéra moze, ale nie musi towarzyszy¢ kontrolowanej nazwie pochodzenia:

— gmina i miasto Cernavodd;
— gmina Seimeni, wlaczajac wsie Seimeni i Seimenii Mici;

— gmina Rasova, wlgczajac wsie Rasova i Cochirleni.

Odmiany winorosli

Burgund Mare N — Grosser burgunder, Blaufrankisch, Kekfrankos, Frankovka, Limberger

Cabernet Sauvignon N — Petit Vidure, Burdeos tinto

Chardonnay B - Gentil blanc, Pinot blanc Chardonnay

Column B

Cramposie B

Feteascd albd B — Pasdreascd albd, Poama fetei, Mddchentraube, Leanyka, Leanka

Feteascd neagrd N — Schwarze Madchentraube, Poama fetei neagra, Pasireascd neagrd, Coada randunicii
Feteascd regald B — Konigliche Middchentraube, Konigsast, Kiralyleanka, Dindsand, Galbend de Ardeal

Mamaia N

Merlot N — Bigney rouge, Plant Medoc

Muscat Ottonel B — Muscat Ottonel blanc

Pinot Gris G — Affumé, Grauer Burgunder, Grauburgunder, Grauer Monch, Pinot cendré, Pinot Grigio, Ruldnder
Pinot noir N - Blauer Spitburgunder, Blauer Burgunder, Burgund mic, Burgunder roter, Klavner Morillon Noir
Pinot noir N — Spitburgunder, Pinot nero

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

Riesling italian B — Olasz Riesling, Olaszriesling, Welschriesling

Sauvignon B — Sauvignon blanc
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Syrah N — Shiraz, Petit Syrah
Traminer Rose Rs — Rosetraminer, Savagnin Rose, Gewiirztraminer
Timaioasd romaneascd B — Busuioacd de Moldova, Muscat blanc a petit grains

Tamaioasd romaneascd B — Rumdnische Weihrauchtraube, Tamianka, Timaioasd albd de Drigasani

8.  Opis zwigzku lub zwigzkéw

8.1. Informacje na temat obszaru geograficznego

Obszar Murfatlar potozony jest na ptaskowyzu Dobrudzy Poludniowej, po obu stronach doliny Carasu i réwnoleznika
44°15 szerokosci geograficznej péinocnej. Z geograficznego punktu widzenia wyznaczony obszar Murfatlar znajduje
si¢ w potudniowo-wschodniej Rumunii, migdzy Dunajem a Morzem Czarnym, w centrum Plaskowyzu Dobrudzy.

Obszar ten korzysta z duzej iloSci promieniowania stonecznego i bogatych zasobéw heliotermicznych, podczas gdy
Srednia opadéw jest najnizsza w panstwie. Gleba, skladajaca si¢ gléwnie z wapieni muszlowych, bogatych w weglan
wapnia, jest waznym czynnikiem wplywajacym na jakos¢ win.

Wszystkie warunki wystepujace w Srodowisku naturalnym, w szczegélnosci warunki glebowe i heliotermiczne, sg
niezwykle sprzyjajace dla uprawy winorosli i produkcji wysokiej jakosci wina. Niedobér wilgoci moze zostaé zniwelo-
wany dzigki dobrze zaprojektowanemu systemowi nawadniania.

Podloze geologiczne sklada si¢ z lessow i osadoéw lessowych, ktére pokrywaja powstale w mezozoiku i trzeciorzedzie
wapienie i wapienne piaskowce plaskowyzu Dobrudzy Potudniowej, a takze z materialéw dyluwialno-koluwialnych.

Rzezba terenu jest tabularno-strukturalna, z wysokoSciami bezwzglednymi 100-130 m, skladajaca si¢ gtéwnie
z wapieni kredowych i sarmackich spoczywajacych na prekambryjskiej podstawie i przykrytych 400-metrowa
warstwa czwartorzedowego lessu, podzielona dolinami o bardzo stromych zboczach (15°-30°) typu cuesta (lewe zbo-
cze asymetrycznej doliny Carasu) lub wzglednie symetrycznych zboczach kanionowych, dotknigtych intensywnymi
procesami stokowymi, lokalnie powstrzymywanymi przez tarasowanie i inne przeciwerozyjne dzialania antropoge-
niczne majace na celu rozwdj rolnictwa (zwlaszcza uprawy winorosli).

Klimat jest kontynentalny, z upalnymi i suchymi latami, umiarkowanymi zimami, wczesnymi wiosnami i péZnymi
jesieniami, idealny dla dojrzewania i przejrzewania winogron. Potencjal heliotermiczny jest jednym z najwyzszych
w Rumunii, wyrazony promieniowaniem stonecznym 130 kcal/cm?, nastonecznieniem 2 220-2 300 godzin i dodat
nimi temperaturami 4 200 °C/rok.

Kanal Dunaj-Morze Czarne, ktéry przecina winnicg z zachodu na wschéd, ma wplyw na subklimat, poniewaz odbija
$wiatlo stoneczne i przenosi inercj¢ termiczng na pobliskie obszary. Nachylenie kanatu Dunaj-Morze Czarne oraz roz-
nice temperatur migdzy glebg a masg wodna powodujg przepltywy powietrza, ktére nakladajg si¢ na ruch wiatréw ze
srodkowej Dobrudzy. Srednie roczne maksymalne temperatury dzienne wynosza okoto 0 °C w zimie i okoto
28 °C w lecie.

Typowe gleby to mollisole czarnozieméw stepowych (czarnoziemy weglanowe, czarnoziemy typowe) na podtozu les-
sowym, redziny typowe i litowe, regosole i erodisole na stokach silnie zdegradowanych naturalnie lub w wyniku dzia-
falnoéci ludzi i zwierzat.

8.2. Szczegblowe informacje o produkcie

W zaleznosci od odmiany, specyficznych warunkéw roku winiarskiego i czasu zbioréw, w ramach chronionej nazwy
pochodzenia ,Murfatlar” mozna produkowa¢ wina od wytrawnych po stodkie, co daje obraz jakosciowej réznorod-
nosci produkcji wina. Wina objete kontrolowang nazwg pochodzenia ,Murfatlar” mogg by¢ biale, czerwone lub réz-
owe.

Wina biale majg przejrzysty, jasny wyglad i kolor od zielonkawozoltego do ztotozoéltego. Cechuje je aksamitny smak
i bukiet typowy dla odmian, z ktérych sa produkowane.
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8.3.

Rézowe wina niemusujace charakteryzuja si¢ r6Zowg barwa (bladorézows lub jasnorézows), aromatami owocé6w
egzotycznych i cytrusowych, $wiezym, orzeZwiajagcym i zréwnowazonym smakiem oraz owocowym finiszem.

Wina czerwone majg przejrzysty, jasny wyglad, kolor od rubinowoczerwonego do intensywnie purpurowego.
Cechuje je pelny smak i bukiet typowy dla odmian, z ktérych sg produkowane. W zaleznosci od zawartosci cukru
w momencie zbioru winogron, w odniesieniu do win mozna stosowa¢ okreslenia tradycyjne dopuszczone przez prze-
pisy (winogrona zebrane przy pelnej dojrzalosci, pézne zbiory, winogrona zbierane w momencie pojawienia si¢ szla-
chetnej plesni).

Specyfika wina objetego ChNP ,Murfatlar” wynika z wlasciwosci moszczu winogronowego, z ktérego jest ono wytwa-
rzane. Cechy te zwigzane s3 z odmianami winorosli, ktdre korzystajg z dlugich okreséw nastonecznienia, z zasobami
heliotermicznymi nalezgcymi do najwyzszych w panstwie oraz z niewielka iloscig opadéw. Czynniki te przyczyniajg
si¢ do lepszego dojrzewania winogron, czego efektem jest moszcz bogaty w cukier. Na tym obszarze odczuwalny jest
wplyw morza. Morze przynosi duze korzysci szczegélnie jesienig, poniewaz dziata jako regulator termiczny. Dunaj
réwniez wywiera wplyw na Cernavodd, w szczegdlnosci na sasiednie winnice. Gleba, bogata w weglan wapnia, jest
waznym czynnikiem wplywajacym na jakos¢ win.

Gatunkowe wina musujace lub aromatyczne wina musujgce maja skoncentrowany smak, zréwnowazong strukture
i wyjatkowy charakter charakteryzujacy si¢ aromatami kwiatéw akacji i miodu oraz owocowym, cytrusowym sma-
kiem.

Dzigki oddzialywaniu klimatu na produkcje wina (wyrazny kontrast miedzy zima a latem, bardzo gorace lata, dlugie
jesienie, rzadkie i nieréwnomierne opady deszczu) wina pétmusujace charakteryzuja sie typowymi dla danej odmiany
aromatami, ktére sg przewaznie owocowe, dobrze wyczuwalne, doskonalg réwnowaga miedzy kwasowoscig oraz
zawarto$cig alkoholu i cukru, delikatnym musowaniem, intensywnymi i dlugo utrzymujacymi si¢ babelkami, kwiato-
wymi nutami zapachowymi (kwiaty lakowe, kwiaty winorodli, akacja) lub nutami owocowymi (zielone jabtko,
gruszki, brzoskwinie, melon, wisnie, truskawki, maliny).

Rézowe/czerwone wina pétmusujace charakteryzujg si¢ aromatami leSnych owocéw (boréwek, malin i jezyn), liwek
i wisni. Obecno$¢ drobnych, aksamitnych i dtugo utrzymujacych si¢ babelkéw podkresla $wiezy, naturalny charakter
wina.

Czynniki determinujgce

Polaczenie klimatu (Swiezy i sprzyjajacy dojrzewaniu winogron), gleby (czarnoziemy weglanowe i czarnoziemy
typowe na podlozu lessowym, zapewniajace dobra réwnowage skladnikéw odzywczych), metod uprawy (dobdr
odmian, gesto$¢ obsady, zarzadzanie li§émi, decyzje o zbiorach), praktyk enologicznych i umiejetnosci winiarza
zapewnia: $wiezo$¢ i pelny, owocowy bukiet win bialych i rézowych oraz lagodne taniny i pelny, aksamitny bukiet
win czerwonych.

Suche gleby powstale na wapieniu, ktéry jest widoczny w wielu miejscach, klimat wyraznie kontynentalny, z bardzo
goracymi latami, dtugimi jesieniami, skapymi i nierdwnomiernie roztozonymi opadami (deszcze wiosng i p6zna jesie-
nig), ale przede wszystkim ze stoficem promieniujacym obficie cieptem i $wiatlem, czynia ten obszar rajem dla
uprawy szlachetnych odmian winorosli na produkcje wina. W niektérych latach pozwala to nawet na przejrzewanie
winogron i wzmocnienie ich za pomocg szlachetnej plesni (Botrytis cinerea), dzigki czemu dary ziemi, wody i storica
koncentruja si¢ w kropli bursztynu lub rubinu, ktdra stanowi Zrédto rozkoszy dla cztowieka.

Winnice polozone sg na wysokosci 50-80 m n.p.m. Ogélny bilans cieplny wynosi 4 200 °C — co wynika z sumy tem
peratur, ktére w samym sezonie uprawy winorosli wynosza 3 500 °C.

Na specyficzny suchy klimat obszaru uprawy winorosli w Murfatlar, charakteryzujacy si¢ opadami na poziomie 450
mm rocznie, z czego tylko polowa przypada na sezon wegetacyjny, dodatkowo wplyw maja czeste, wystepujace nie-
mal codziennie wiatry.

Biale odmiany winorosli uprawiane na typowych dla tego obszaru gruntach nadaja winom bardzo dobra kwasowos¢
i aromat owocOw z typowymi nutami cytrusowej $wiezosci i kwiatow, a czerwone odmiany w polaczeniu z typem
gleby nadajag winom aromat czerwonych owocéw (malin i dojrzalych truskawek) oraz intensywny aromat pizma
z nutami miodu i tradycyjnych konfitur (moreli i pigwy) z delikatnymi taninami.

ELL http://data.europa.eu/eli/C/2024/2470/oj

1113



PL Dz.U. C z 2.4.2024

Gleby na podtozu wapiennym, zawierajace czarnoziem bogaty w zwiazki weglowe, o $redniej strukturze i zawartosci
préchnicy na poziomie 1,8-3 %, pozwalaja na produkcje ekstraktywnych gatunkowych win musujacych o wywazonej
strukturze i niepowtarzalnym charakterze, a takze aromatycznych gatunkowych win musujacych charakteryzujacych
si¢ kwiatowymi aromatami akacji i miodu, o owocowo-cytrusowym smaku.

Dzigki oddzialywaniu klimatu na produkcje¢ wina (wyraZny kontrast miedzy zimg a latem, bardzo gorace lata, dlugie
jesienie, rzadkie i nieréwnomierne opady deszczu) wina potmusujace charakteryzuja si¢ typowymi dla danej odmiany
aromatami, ktére sg dobrze wyczuwalne, a takze doskonalg réwnowaga miedzy kwasowoscia oraz zawartoécig alko-
holu i cukru. W zapachu wyczuwalne sg nuty owocowe (owoce egzotyczne) i kwiatowe (kwiaty winorosli i aka-
¢ji). Rézowe/czerwone wina potmusujace charakteryzuja si¢ aromatami lesnych jagdd (boréwek, malin i jezyn), $liwek
i wi$ni.

8.4. Czynnik ludzki

Stynny rzymski poeta Publiusz Owidiusz Nazo, ktéry zyl na wygnaniu w miescie Tomis, rowniez pozostawil pisemne
dowody tradycji produkcji wina w Murfatlar. W $redniowieczu winnice nadal byly duzym i bezcennym Zzrédlem
dobrobytu dla krajéw rumunskich, a plantatorzy winorodli i zarzadcy piwnic winnych byli uwazani za najwyzsza
kategorie rolnikéw, jak opisano w dokumentach z tego okresu. Wyjasnia to szczeg6lng uwage, jaka dwory szlacheckie
poswiecaly winnicom i produkcji wina, karzgc plantatoréw winoroéli, ktorzy pozostawiali winnice bez opieki.

Po [ wojnie $wiatowej pafistwo rumuniskie zarzadzito remont drég w calym kraju, ale szczegdlnie w Dobrudzy, ktéra
zostala zniszczona i wcigz nosi krwawe blizny wojennej przemocy. W czasie renowacji odnowiono réwniez rzymska
droge prowadzacg z miasta Tomis (obecnie Konstanca) do Tropaeum Traiani (w Adamclisi). Z powodu nowej drogi
mieszkaficy Caceamac przeniesli si¢ o dwa kilometry dalej na wschéd, po obu stronach rzymskiej drogi. Przez pewien
czas wioska byla znana réwniez jako Satul dintre Vii (wioska wirdd winorodli), stad tez wzigla si¢ nowa nazwa Vii-
soara, poniewaz uprawa winoroéli byla gtéwnym zajeciem mieszkancow wioski.

W regionie Murfatlar, w 1907 r., z inicjatywy dwéch rumunskich producentéw wina, Gheorghe’a Nicoleanu i Vasi-
le’a Brezeanu, zasadzono w celach eksperymentalnych kilka odmian winorodli, takich jak Chardonnay, Pinot Gris,
Pinot Noir i Muscat Ottonel.

Ponadto rodzime odmiany zasadzono réwniez w winnicach w péZniejszym okresie, po tym jak eksperymentalne
instytuty badawcze wyselekcjonowaly i rozwingly hybrydy o potencjale wysokiej jakosci ze szczepéw rumunskich
odmian takich jak Feteasci regald i Feteascd neagrd. Na tym obszarze odmiany te znalazly optymalne warunki do roz-
woju, z mniejsza iloScig opadéw i wigksza liczbg stonecznych dni, co zapewnialo gromadzenie si¢ wigkszej ilosci
cukréw i aromatow. Zalozenie Stacji Badan i Rozwoju Wina Murfatlar w 1927 r. spowodowalo znaczng ekspansje
odmian: Sauvignon, Muscat Ottonel, Traminer Rose, Riesling Italian, Cabernet Sauvignon i Merlot.

Na obszarze objetym ChNP ,Murfatlar” odmiany sa starannie dobierane w celu produkcji win wysokiej jakosci.
Metody uprawy majg na celu maksymalne wykorzystanie $wiatla stonecznego dzigki przerzedzaniu gron oraz sku-
teczne zarzadzanie jakoScig zbioréw poprzez kontrole poziomu cukru, kwasowosci i aromatu. Stosowane praktyki
winiarskie i umiejetno$ci winiarza, w polaczeniu z glebg i klimatem, umozliwiaja produkcje win wysokiej jakosci.
Powstale wina s pelne, owocowe i fatwo rozpoznawalne — szczegdlnie wina biale o aromatach dojrzalych owocow
i $wiezych cytruséw, a takze bladorézowe wina r6zowe oraz wina czerwone z fagodnie wyczuwalnymi taninami.

9. Dodatkowe wymogi zasadnicze (pakowanie, etykietowanie i inne wymogi)
Warunki w zakresie wprowadzania do obrotu
Ramy prawne:
przepisy krajowe
Rodzaj wymogéw dodatkowych:

przepisy dodatkowe dotyczace etykietowania
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DzU. C z 2.4.2024 PL

Opis wymogu:

Chroniona nazwe pochodzenia ,Murfatlar” mozna uzupehié, w zaleznosci od intereséw producentdw, jedng z naste-
pujacych nazw pojedynczych winnic (jest to nazwa podjednostki geograficznej, ktéra jest mniejsza niz obszar okresla-
jacy ChNP):

a) w przypadku kontrolowanej nazwy pochodzenia ,MURFATLAR": nazwy takie jak BASARABI, VALUL ROMAN,
BISERICA VECHE, POARTA ALBA, SIMINOC, CIOCARLIA, PIATRA ROSIE oraz NAZARCEA;

b) w przypadku podnazwy pochodzenia ,MEDGIDIA": nazwy takie jak VALEA DACILOR, CETATE, MIRCEA VODA,
SATU NOU, CUZA VODA, TORTOMAN, SILISTEA oraz TIBRINU;

¢) w przypadku podnazwy pochodzenia ,CERNAVODA”: nazwy takie jak DEALU VIFORUL, DEALU HINOG,
COCHIRLENI, RASOVA oraz SEIMENI.

Wynika to z faktu, ze nazwa podjednostki geograficznej, ktéra jest wezsza niz wyznaczony obszar objety ChNP, moze
by¢ réwniez stosowana jako nieobowigzkowe oznaczenie na etykiecie wina, zgodnie z obowigzujacymi przepisami
krajowymi.

Link do specyfikacji produktu

https:/[www.onvpv.ro/sites/default/files/caiet_de_sarcini_doc_murfatlar_modif_cf_cererii_1542_28.07.2022_modif_cf_
notif_com_29.09.2023_notrack_changes_0.pdf
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