CAIET DE SARCINI
pentru producerea si comercializarea vinului cu denumire de origine controlata
»INSURATEI”

l. Definitie

| Vinul cu denumire de origine controlati "INSURATEI” este produsul care se obtine in
perimetrul podgoriei Insuritei, delimitata geografic conform normelor nationale si cu respectarea
prevederilor din prezentul caiet de sarcini. Taria alcoolicd dobandita a vinurilor obtinute trebuie sa
fie de minimum 11% vol.

1. Legatura cu mediul geografic si trasaturile specifice ale cadrului natural

Calitatea vinurilor cu denumire de origine controlata ZINSURATEI” este asigurata in primul
rand de clima si solul regiunii. Conditiile naturale intalnite aici sunt dintre cele mai favorabile
cultivarii vttei-de-vie, arealul fiind Tncadrat in zona viticola CII.

Localitatea Insuritei a fost intemeiata in 1879 dupi legea insuriteilor, de unde ii provine si
numele. Prin aceasta lege adoptatd pe vremea lui Alexandru Ioan Cuza, 500 de tineri insurdtei au
fost improprietariti cu cate 4 hectare de teren. Astfel acestia au intemeiat pe locul fostului catun
Parladeni actuala localitate Insuritei. Declarat oras in 1989, in prezent localitatea Insuritei are
aproximativ 7500 locuitori si trei localitati in subordine administrativa (Lacu Rezii, Maru Rosu si
Valea Calmatuiului).

Plantatiile viticole aflate in localitatea Insuritei sunt pozitionate intr-un loc de vocatie
naturald certd, care are o semnificatie geografica pancontinentala si care sunt inconjurate de entitati
peisagistice, silvice si hidrotehnice ingineresti unice nu doar pentru zona de sud-est a Campiei
Romaniei.

Amplasamentul plantatiilor viticole din Insuritei se afld pe o zoni centrald de terenuri
rosiatice precum sunt cele din podgoria franceza Montpellier chiar si ,,nisipuri zburdtoare”
considerate ,,pamantul viitorului” pentru principiile agriculturii ecologice. Padurea Viigsoara un
veritabil ecosistem natural din specia stejarului secular garanteaza sustenabilitatea pe termen lung a
starii de echilibru pentru conservarea mediului inconjurator.

Centrul viticol independent “Insuratei” este pozitionat in estul Campiei Bariganului, la o
altitudine de 45 — 50 metri fata de nivelul marii, incadrat in regiunea viticola europeana CII,
determinat de urmatoarele coordonate: paralela 44 grade si 50 minute latitudine nordicd si
meridianul 27 grade si 45 minute longitudine estica. Aceastd zona de culturd este semiprotejata
peste iarnd (conform indicelui bioclimatic) cu valente de bioproductivitate spre limita superioara la
soiurile de struguri de masa si prin aptitudini oenologice de calitate se va pune accent, in principal,
pe vinificatia in rosu.

Factorii climatici si pedologici sunt principalii factori care determina arealul de culturd al
vitei de vie influenta lor fiind hotaratoare in calitatea vinului obtinut.

Proximitatea Dunarii, alaturi de factorii climatici caracteristici zonei, In special masele de
aer uscate in contact cu reliful, care mentin un contrast ridicat de temperaturi intre iarna si vara, dar
si dominanta factorului de circulatie atmosferica care se suprapune bilanfului radiativ cumulat si

| bineinteles cu contributia tipului de sol care vine sa defineasca relieful intr-o maniera particulara,
sunt elemente ce se reflectd in compozitia Si structura vinurilor carora le aduc o caracteristica de soi
exprimata printr-o fructuozitate si prospetime deosebita datorate aciditatii ridicate, precum si o
| valoare ridicata a substantelor aromate si antocianice.
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Caracteristicile pedoclimatice ale arealului Insuratei imprima vinurilor albe un aspect limpede, cu
luciu cristalin, o culoare galben verzui spre galben auriu si un miros caracteristic soiului_(florale
sau fructate), cu un gust catifelat, moale si pot fi obtinute de la vinuri seci pana la dulci.—; Vinurile }a
eele rosii regasim au un aspect limpede, cu luciu, o culoare de la rosu rubiniu la violaceu intens
functie de soi si un gust slab taninat, corpolent._Vinurile rozé sunt limpezi, stralucitoare, cu nuante
de la roz pal, trandafiriu si roz "somon" pana la tonuri de portocaliu (foita de ceapa).

Clima

Clima centrului viticol independent Insuratei , prin elementele sale componente contribuie
la crearea conditiilor necesare pentru realizarea compozitiei armonioase, a calitatii strugurilor si
respectiv a vinurilor.

Podgoria Insuritei se incadreaza in sectorul de climi temperat continentald, cu nuante de
excesivitate care au o mare variabilitate in timp si spatiu.

Factorii genetici ai climei sunt: radiatia solard, circulatia generald a atmosferei si caracterul
suprafetei subadiacente.

Radiatia solara are 0 repartitie putin variabild datoritd diferentelor mici de latitudine.
Energia radianta este de 125-130 kcal/cm? anual.

Circulatia generald a atmosferei deasupra centrului viticol Insuritei este determinati de
evolutia centrilor barici specifici Europei meridionale si de nord-est, mase de aer in general uscate,
care in contact cu relieful de campie mentin un contrast mare de temperaturi de la iarna la vara.

Caracterul suprafetei subadiacente poartda amprenta parti estice a Campiei Romane, sub
raport pedo-genetic fiind o largd zona depresionara.

In consecintd climatul acestui teritoriu de cdmpie este axat pe dominanta factorului de
circulatie atmosferica asupra structurii suprafetei active (cu slabe neomogenitati de relief), pe
fondul unui remarcabil aport al bilantului radiativ cumulat cu influenta antropica tot mai insistenta.
Regimul termic specific culturii vitei de vie in microclimatul Insurditei

Temperatura medie anualda este de 10,5° C, maxima absolutd inregistratd in anul 1951
ajungénd la 44,5° C iar minima absoluta scazand pana la —30° C (1942). Pozitionarea geografica a
podgoriei Insuratei, situata in apropierea Marii Negre, confera un aport de temperaturi medii mai
ridicate cu 1,5° C fata de celelalte zone viticole din Regiunea Viticola a Teraselor Dunarii.

Din cauza temperaturii ridicate a aerului, evapotranspiratia potentiala depaseste cu 300 —
350 mm cantitatea anuald de precipitatii, ceea ce face ca seceta sa fie, in aceastad parte a tarii, un
fenomen frecvent si, adesea, de mare intensitate. Astfel, se produce maturarea simultana a
zaharurilor acumulate, a fenolilor si a taninurilor.

Precipitatiile insumeaza anual pana la 450 mm, din care aproximativ 300 mm in perioada de
vegetatie, distribuite neuniform in timp, perioadele secetoase alternand cu perioade umede.
Circulatia aerului in aceastd zond intdmpind cele mai reduse obstacole, relieful avand mici
altitudini.

In anii in care, din mai pana in septembrie, frecventa vanturilor este reprezentati-in proportie
de peste 65% de véanturile de N-NE si S-SV, formate din mase de aer puternic continentalizate,
regiunea se confruntd cu perioade secetoase care vin sa influenteze in mod pozitiv calitatea
strugurilor si a vinurilor obtinute.

Solul

Relieful ce se regaseste in aceasta regiune este proponderent de campie (40-60 m) parazitata
de nisipuri valurite eolian. Bio-pedo-climatul este de stepa cu psamosoluri si cernoziomuri levigate
cu o larga raspandire in teritoriu, avand o textura de nisip lutos.
Caracteristicile solurilor din centrul viticol Insuritei sunt exemplificate prin studii pedologice
complexe cu privire la proprietatile mecanice, fizico-chimice si chimice ale fiecarui tip de sol,
depistarea factorilor limitativi ai fertilitatii cu formularea unor recomandari privind ameliorarea
acestora Tn vederea realizarii unui regim aerohidric favorabil dezvoltarii optime a plantelor.



Solurile nisipoase ofera posibilitatea obtinerii de vinuri echilibrate, armonioase, bogate in culoare si

cu persistentd aromatica, putand fi consumate atit ca vinuri tinere cat si invechite. Un rol primordial
in obtinerea de vinuri rosii intens colorate il joacd proximitatea padurii din areal, care creeaza un
microclimat specific, deosebit de favorabil pentru acumularea de antociani in paralel cu cea a
aromelor de fructe rosii coapte, pe care oenologul, prin priceperea sa reuseste sa le preia din
strugure si sa le ofere consumatorului in cupa cu vin. Proximitatea Dunarii, alaturi de factorii
climatici caracteristici zonei, in special masele de aer uscate In contact cu reliful, care mentin un
contrast ridicat de temperaturi intre iarnd si vard, dar si dominanta factorului de circulatie
atmosferica care se suprapune bilantului radiativ cumulat si bineinteles cu contributia tipului de sol
care vine sa defineasca relieful intr-o maniera particulard sunt elemente ce se reflectd in compozitia
si_structura vinurilor cirora le aduc o caracteristici de soi exprimatd printr-0 fructuazitate si
prospetime deosebitd datorate aciditatii ridicate, precum si o valoare a substantelor aromate si
antocianice.

Influenta Dunarii, alaturi de factorii climatici caracteristici zonei (in specialmasele de aer uscate in
contact cu relieful, care mentin un contrast ridicat de temperaturi intre iarna si vara, tipul sol care
vine sa defineasca relieful intr-o maniera particulara, sunt elemente ce-si pun amprenta asupra
compozitiei si structurii vinurilor carora le imprima o fructuozitate si prospetime prin mentinerea
unei aciditatii ridicate, precum si o valoare ridicata a substantelor aromate si antocianice.

I11. Delimitarea teritoriald pentru producerea vinului cu D.0.C. 2INSURATEI”

Arealul delimitat pentru producerea strugurilor, materia prima, vinificarea, conditionarea si
imbutelierea vinurilor cu denumirea de origine controlatda "INSURATEI” cuprinde urmatoarele
localitati situate in judetul BRAILA:

- Comuna Insuratei - satele Lacu Rezii, Maru Rosu, Valea Calmatui;
- Comuna Bertestii de Jos - satele Bertestii de Jos, Spiru Haret;

- Comuna Victoria - satul Victoria;

- Comuna Baraganul - satul Baraganul.

IV. Soiurile de struguri

- Soiurile de struguri care pot fi folosite pentru obtinerea vinurilor cu denumire de origine
controlatd INSURATEI” sunt urmatoarele:

- Soiuri albe utilizate pentru obtinerea urmatoarelor categorii de vinuri:

" Chardonnay, Pinot Gris, Riesling Italian, Riesling de Rhin, Feteasca Regala, Feteasca
Alba, Aligote, Babeasca gri.

- Soiuri rosii utilizate pentru obtinerea urmatoarelor categorii de vinuri:

= Cabernet Sauvignon, Feteasca Neagra, Syrah, Babeasca neagra
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V. Productia de struguri (q/ha)
Productia de struguri pe soiuri admisa pentru obtinerea vinurilor este urmatoarea :

Soil Productia maxima realizata
(a/ha)
Babeasca gri 120
Aligote 120
Feteasca alba 140
Feteasca regala 140
Riesling italian 140
Riesling de Rhin 120
Chardonnay 120
Pinot Gris 140
Cabernet Sauvignon 120
Feteasca neagra 120
Babeasca Neagra 120
Syrah 120

Depasirea productiei maxime prevazute atrage neacordarea dreptului de utilizare a denumirii de
origine controlata revendicate pentru totalitatea recoltei obtinute In parcelele respective.

V1. Randamentul maxim in vin (hl/ha)

Productia maxima
Soiul realizata
(hl/ha)
Babeasca gri 78
Aligote 78
Feteasca alba 91
Feteasca regala 91
Riesling italian 91
Riesling de Rhin 78
Chardonnay 78




Pinot gris 91
Cabernet Sauvignon 78
Feteasca neagra 78
Béabeasca Neagra 78
Syrah 78

VI1. Calitatea strugurilor la recoltare
Recoltarea se poate realiza manual sau mecanizat .

Calitatea strugurilor se constatd in momentul receptiei lor la crama. Este interzisd mustuirea lor in
vasele de transport sau transportarea lor in saci din folie de polietilena.

Pentru strugurii destinati producerii vinurilor cu denumire de origine se stabilesc urmatoarele
conditii de ordin calitativ:

- puritate de soi de 100% pentru producerea de vinuri care se valorifica cu denumire de soi,

- 0 stare bund de sanatate - proportia boabelor avariate nu poate fi mai mare de 10% , cu exceptia
strugurilor culesi la supramaturare, cu atac de mucegai nobil pe boabe;

- un conginut minim in zaharuri, stabilit astfel, Tn conditiile utilizarii mentiunilor traditionale:

. DOC — CMD - un continut in zaharuri corespunzator momentului maturitatii depline, dar
mai mare de 187 g/l

. DOC - CT —minim 220 g/l pentru vinuri albe si minim 213 g/1 pentru vinuri rosii,

. DOC - CIB — minim 240 g/l.

V1II. Caracteristicile si practicile culturale ale plantatiilor

Plantatiile din care se obtin vinuri cu denumire de origine controlata trebuie sa aiba o puritate de soi
de cel putin 80% . Butucii-impuritati din aceste plantatii vor face parte numai din soiuri apartinand
speciei Vitis vinifera, iar strugurii acestor soiuri se vor separa la cules de cei ai soiului ce sta la baza
producerii vinului pentru care se acorda denumirea de origine.

Verificarea conditiei de puritate de soi a materiei prime se face cu ocazia receptiondrii strugurilor la
crama.
In plantatiile destinate producerii vinurilor cu denumire de origine controlata trebuie folosite
metode de cultura a vitei de vie care sa nu influenteze negativ calitatea recoltei.
In acest scop realizarea productiei de struguri se va face in conditii bine precizate, referitoare la:

- densitatea plantatiei — minim 4.100 plante/ha;

- recoltarea in verde - reducerea numarului de ciorchini la intrarea in parga cand productia
potentiala depaseste limitele maxime admise prin caietul de sarcini pentru vinurile cu D.O.C.;

- irigarea - admisa numai in anii secetosi, atunci cand continutul apei in sol pe adancimea
de 0-100 cm scade la 50% din IUA, prin folosirea unor norme moderate de udare (400 - 600
mc/ha) cu notificarea ONVPV.
- incarcatura de rod (numarul maxim de ochi viabili pe butuc) se va stabili pentru fiecare soi in parte
in urma analizei de viabilitate si fertilitate astfel ncat productia de struguri s nu depaseasca
cantitatile previzute in tabelul de la capitolul V. In cazul in care se constata ca productia de struguri
realizatd depdseste limita maxim admisd 1n acest caiet de sarcini se va proceda la normarea



incarcaturii (productiei) in cursul perioadei de vegetatie dar nu mai tarziu de 25 august (cules in
verde ).

-fertilizarea se va realiza prin aplicare de ingrasaminte certificate organic pentru productia
ecologica si administrarea de ingrasaminte certificate ecologic.
In plantatii se va asigura o protectic fitosanitard eficienti numai prin utilizarea de produse
fitosanitare admise in productia ecologica. In toamnele ploioase, cu pericol de atac de mucegai, se
recomanda aplicarea desfrunzitului partial in zona strugurilor la butucii cu masa foliara bogata.

IX. Practicile oenologice si tratamentele admise

Vinul produs n arealul delimitat pentru denumirea de origine protejata ,, INSURATEI” are o tirie
alcoolica dobandita de minim 11 % vol.

Strugurii pentru obtinerea vinurilor cu D.O.C. provin in proportie de 100% din aceasta arie
geografica.

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

Practicile si tratamentelor oenologice admise care se utilizeaza pentru strugurii proaspeti,
mustul de struguri, mustul de struguri partial fermentat, mustul de struguri partial fermentat extras
din struguri stafiditi, mustul de struguri concentrat, vinul nou aflat inca in fermentatie sunt cele
prevazute de legislatia in vigoare.

X. Tehnologia de obtinere a vinurilor cu D.O.C. ”iNSURATEI”
a). Tehnologia de producere a vinurilor albe:

Strugurii se culeg dupa atingerea momentului maturitatii depline, la un continut in zaharuri
corespunzator realizarii vinurilor cu D.O.C., manual sau mecanizat. La crama Se face receptia
calitativa si cantitativa. Strugurii se basculeaza in buncar,unde se trateaza cu enzime pectolitice de
macerare si limpezire, dupa care se desciorchineaza. Mustuiala este protejata cu o solutie de SO,
pand la o concentratie de 30g/hl, apoi ajunge in presa. Se separa mustul ravac de mustul de presa;
mustul ravac se transvazeaza in cisterne, in vederea decantarii gravitationale, timp de 18-20 ore, cu
frig, sau deburbarea prin flotatie, dupa care partea limpede se trage in cisterne cu fermentare
dirijata.

Partea grosiera ramasa dupa decantare se filtreaza, iar mustul rezultat in urma filtrarii se
amesteca cu partea limpede. Mustul limpede se insamanteaza cu levuri selectionate.

In partea a doua a fermentarii este benefica 0 aerare sau 0 microoxigenare a mustului.

Fermentarea are loc la o temperatura de 12-18 °C . Dupa fermentarea vinului nou se face corectia
de SO, pana la 30-35 g/hl si plinul vaselor, urmata de o bentonizare, 0.5-1 g/l in functie de
rezultatele testelor de laborator. Dupa decantarea bentonitei, partea limpede se separa, se stocheaza
in functie de destinatia pe care urmeaza sa 0 parcurga vinul, in cisterne.

Inainte de imbuteliere se fac filtrari mai fine, (se conditioneaza) dupa care se transfera la
Tmbuteliere conform cerintelor.

La vinurile aromate cu DOC se utilizeaza aceeasi tehnologie ca la vinurile albe_nearomate,
cu particularitatea ca se lasa mustuiala la macerare peliculara un timp mai indelungat (10-30 h)
functie de soi.

Pe tot parcursul fluxului tehnologic la vinul alb incepand din buncér se poate utiliza gheata
carbonicd, CO2 gazos sau azot pentru protectia aromelor primare si protetie antioxidativa.

b). Tehnologia de producere a vinurilor rosii :
Recoltarea strugurilor se faceta—matararea—fenolied, la maturitatea tehnologica privind
conginutul in antociani. Strugurii, culesi manual sau mecanizat, sunt transportati la crama in bene de
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| transport, avand protetie antioxidanta. Se face receptia cantitativa , prin cantarire pe pod-; bascula si
receptia calitativa, prin vizualizarea starii de sanatate a strugurilor si determinarea continutului in
zaharuri, refractometric.

Tn continuare, dupa receptia strugurilor are loc prelucrarea acestora, care se poate face clasic
(macerare-fermentare pe bostind) sau eventual prin aplicarea de tratament termic, Tn anii cu

| favorabilitate redusi. Prima etapa in procesul de prelucrare a strugurilor o reprezinti
desciorchinarea si zdrobirea acestora, prin zdrobirea boabelor se usureaza trecerea polifenolilor din
pielite in must,in timpul macerarii — fermentarii pe bostina.

Administrarea taninurilor, SO2 si acidului ascorbic pentru protectie antioxidanta, drojdiilor
selectionate si a enzimelor, in cazul fermentatiei clasice, se face direct pe struguri, mustuiala sau in
must. Pe masura introducerii mustuielii in recipientii de macerare — fermentare, se face injectarea,
direct in conducta de mustuiala a solutiei de SO2 pentru protetie antioxidanta si antiseptica si
extragerea mai rapida a antocianilor din pielita boabelor.

Macerarea-fermentarea se face in autovinificatoare (echipate cu instalatii pentru recircularea
si racirea controlatd a mustului ), vinificatoare si cisterne si dureaza in jur de 7-20 zile, la
temperaturi cuprinse intre 25-28 grade C, un rol foarte important avand aerarea mustuielii
(polimerizarea antocianilor ). Prin acest proces de natura fizico-chimica , se realizeaza extractia
fractionatda a compusilor polifenolici si a aromelor primare din struguri, Tn timpul contactului
prelungit al mustului cu bostina. Astfel vinul rosu dobindeste cele patru caracteristici de baza :
culoare, tanin, extract si arome primare. Separarea mustului in fermentare de bostina, se face prin
scurgerea gravitationald a ravacului si presarea bostinei cu prese discontinui, atunci cand densitatea
mustului in fermentare a ajuns la maxim 1,010.

La sfirsitul fermentatiei alcoolice se declanseaza fermentatia malolactica, absolut necesara
vinurilor rosii deoarece confera suplete, catifelare, rotunjime acestora, precum si stabilitatea culori
si stabilizarea biologica.

Factorii cei mai importanti care se urmaresc in timpul fermentatiei malolactice sunt : Ph —ul
vinului, continutul Tn sulf ,temperatura vinului ,incarcatura de bacterii malolactice. Controlul
fermentatiei malolactice se face prin cromatografie, urmarindu-se disparitia acidului malic din vin.

La sfirgitul fermentatiei malolactice vinul se sulfiteaza, bentonizeaza (optional), se trage de
pe drojdie, se separa centrifugal, se filtreaza prin filtrul tangential, urmeaza refrigerarea in flux
continuu, efectuarea de analize fizico —chimice, dupa care se trage in cisterne sau barig-uri in
vederea maturarii.

| ¢)-_Tehnologia de producere a vinurilor roze :
Pentru producerea vinurilor roze se aplica tehnologia specifica obtinerii vinurilor albe, la
strugurii negri. Functie de intensitatea culorii ce se doreste a fi obtinuta, precum si cu scopul
extragerii aromelor, se aplica o macerare prefermentativa mai lunga sau mai scurta.

XI. Caracteristicile analitice si organoleptice ale vinurilor la punerea lor in consum

Fiecare soi are capacitatea de a acumula Tn mod diferit zahar in boabe, aceasta stand la baza
calitatii vinurilor obtinute.

In funtie de soi, de conditiile anului si de momentul culesului ,in denumirea de origine
controlata ZINSURATEI” se pot obtine o varietare mare de vinuri, de la seci pani la dulci, oferind
astfel o imagine elocventa a diversitatii calitative sub care se poate realiza productia de vinuri.

a) Caracteristicile analitice :
Vinurile cu D.O.C. "INSURATEI” trebuie si prezinte urmatoarele caracteristici de compozitie:

- tarie alcoolica dobanditaa : minim 11 % in volume;

- tarie alcoolica totala: max 15%, la care se aplica derogarile prevazute de Anexa VII
Partea a I1-a din Regulamentul UE nr. 1308/2013.
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- aciditate totala (acid tartric ) : minim 4,5 g/l;
- aciditate volatila (acid acetic ) maxim-1,08 g/l la vinul alb sau roze si maxim 1,2 g/l la vinul rosu.
Aceste limite sunt depasite numai pentru unele vinuri vechi, maturate cel putin 2 ani in vase din
lemn de stejar, cu conditia sa nu aiba influenta negativa asupra caracteristicilor organoleptice.

- dioxid de sulf total, maxim :

- 1050 mg/1 pentru vinuri rosii seci, care au un continut de zahar rezidual (exprimat ca suma
glucoza+fructoza) mai mic de 2 g/l;

- 15200 mg/1 pentru vinuri albe si roze seci, care au un continut de zahar rezidual (exprimat ca suma
glucoza+fructoza) mai mic de 2 g/l;;

- 20170 mg/1 pentru vinuri rosii, al caror continut Tn zahar rezidual (exprimat ca suma
glucoza+fructoza) zaharuri este mai mare sadv-egalcude 5 2 g/l;

- 2250 mg/l pentru vinuri albe si roze, al caror continut in zahar rezidual (exprimat ca suma
glucoza+fructoza zaharuri-este mai mare sat-egalcu de 5 2 g/l;

- dioxid de sulf liber : 10-50 mg/1, in functie de tipul de vin, astfel :
- la vinurile rosii seci, 10-40 mg/I
- la vinurile albe si roze seci, 15-45 mg/l
- la vinurile cu rest de zahar, 20-50 mg/I

b) Caracteristici organoleptice:

Vinurile cu D.O.C.”Insuritei” sunt caracterizate prin prospetime si fructuozitate, cele
obtinute din soiuri albe aromate si semiaromate au o pregnanta caracteristica de soi (arome si
buchet de Tnvechire) iar cele rosii contin taninuri catifelate ce tempereaza asprimea si astringenta
specifica soiurilor.

VINURI ALBE

-Babeasca gri, poate fi numit ca Pinot gris romanesc.Vin ce prezintd mare finete, se caracterizeaza
printr-o compoztie armonioasa, sunt catifelate dar in acelasi timp bogate, cu o aroma complexa ce
aminteste de floarea de salcam, iar lasat putin la aer aromele se duc spre busuioc.Vin cu reflexe
galben-verzui, obisnuit sec, cu aciditate mai ridicata, plin de prospetime si suplete, atunci cand este
consumat tanar. Dupa un an de invechire capata valente cu totul deosebite, neintalnite la alte soiuri
din podgorie. Dupa cum 1ii spune si numele, soiul provine din Babeasca neagra, stravechi soi
autohton descinzand direct din Vitis Silvestris, vita salbatica. Rezultatul a fost un soi alb remarcabil,
cu potential in podgoria Insuratei, vinul remacandu-se astfel prin unicitate. Note de citrice si mar
verde sustinute si echilibrate de o aciditate Invioratoare.Gustul este proaspdt cu o fructuozitate
intensa si un finis relaxant.

-Aligoteé este o varietate de vita de vie utilizatd pentru a produce sortimentul de vin cu acelagi nume.
Este un vin alb, cu un gust specific usor de pelin si de cicoare, alt-identificindu-se miasme de
fructe. N Vi : St teinar-din : i Andi
- Feteasci regali, defineste potentialul oenologic al podgoriei Insuratei, vinul fiind apreciat pentru
fructuozitate si prospetime. Se impune prin echilibrul intre componente, aroma discreta si placuta,
care se aseamand cu aroma florilor de camp. Datoritd climatului vinurile se caracterizeaza printr-0
aciditate echilibrata. Buchet discret de fructe tropicale Tmpletit armonios, bun de consumat vara.
Senzatie de prospetime si confort.

- Riesling italian, vin de inalta calitate cu o prospetime si fructuozitate aparte, de culoare verzui
spre galben-pai. Continutul ridicat in extract si glicerol, 1i confera catifelare si o oncuozitate la gust.
Vinul tanar are arome de fermentare functie de drojdiile utilizate, iar mirosul si gustul sunt int-e
armonie-echilibratd. Sunt vinuri pline, ferme, echilibrate gustativ.

- Feteasca alba, vin catifelat si corpolent, extractiv. Fermentat la temperatura scazuta poate
dezvolta o aroma secundara de fermentatie, care poate sd-i confere o savoare cu totul exceptional;
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vinurile petfi-seei-sau—demiseet_au, eun continut echilibrat in alcool (tarie 11,5% - 12%) si
aciditate moderata, caracterizate prin mare finete.

- Pinot gris este un vin cu aroma fina, gust dulce-amarui usor condimentat. Se impune prin bogatia
in componente si extractivitate, prin finete deosebitd. Savoarea bogatd si complexa, da o nota
personald vinului de Pinot gris de Insuratei.

Dintre soiurile cultivate, Pinot gris dovedeste cea mai ridicata capacitate de acumulare si
concentrare a zaharurilor.

Vinurile sunt alcoolice pline, viguroase, onctuoase. Prin invechire ating valori calitative deosebite.

- Chardonnay, vinuri ce prezintd mare finete, se caracterizeaza printr-o compozitie armonioasa,
sunt catifelate dar in acelasi timp bogate, cu o aroma ce aminteste de cea a untului si florii de
salcdm. Aceste vinuri impresioneza prin calitatea lor perfect echilibrata iar buchetul pe care-1 capata
n timp 1i confera o nuanta originara de migdale dulci.

- Riesling de Rhin din podgoria Insuratei, este un vin care are o culoare galben verzui; cultivat
corect, va oferi o savoare specifica si complexa. Este un vin pretabil la invechire. Cu o aciditate mai
ridicata, are aroma si gust de grapefruit, include arome florale, arome de miere si mosc.

VINURI ROSII

- Babeasca neagra - soi destinat producerii vinurilor rosii de aleasa calitate;produce vinuri cu 0
culoare asemanatoare cu Pinot noir, limpede stralucitoare, bine rotunjite, cu miros de fructe de
padure rosii coapte, fragi, zmeura , cu gust placut condimentat , taninuri bine definite dezvoltand
un buchet puternic prin invechire.

- Feteasca neagra este soiul autohton care asigura in mod constant vinuri rosii de calitate
superioara. Miros discret de fructe de padure negre (coacaze, afine) si prune uscate, moale, catifelat,
corpolent gust echilibrat, consistent, lejer, fructuos si cu o aciditate echilibrata.

- Cabernet Sauvignon produce vinuri cu o calitate impunatoare, impresionand prin culoarea lor
rosu rubiniu inchis. Aroma discretd de coacaze negre, fin la miros, placut, extractiv, corpolent,
catifelat, oferda o senzatie placuta gustativd de plinatate si armonie a componentelor sale,
caracterizat prin extractivitate, vigoare, buchet vanilat.Astringenta data de bogatia in taninuri ii
confera o nota barbateasca , robusta. Ating apogeul calitativ dupa 0 maturare la vas de aproximativ
2 ani, urmata de invechire la sticla de cel putin 6 luni.

- Syrah produce vinuri cu o fructuozitate specifica si o culoare intensa, extractive, rotunjite, ce
dezvolta un buchet puternic prin Tnvechire. Este un vin rosu; cu un minunat buchet floral, ce
aminteste de fructele negre de padure, condimente, ciuperci, fum, tutun. Densitatea sa este peste
medie, de obicei cu un nalt nivel de acid tanic.

VINURI ROZE

Sunt produse din soiurile de struguri negri (Babasca neagra, Feteasca neagra, Cabernet Sauvignon,
Syrah) la vinificarea carora se aplica tehnologia de procesare specifica vinurilor albe. Vinurile
rezultate sunt limpezi, stralucitoare, cu diferite nuante de roz, caracterizate prin arome de fructe sau
florale completate cu nuante de migdale uneori usor amarui, echilibrate, proaspete, cu aciditate
sustinuta si gust complex.

XII. Conditiile de comercializare

Vinul cu D.O.C. "INSURATEI” poate fi comercializat citre consumatorul final doar
Tmbuteliat, ca ”vin ecologic” sau ca “vin obtinut din struguri ecologici”, cu respectarea prevederilor
prezentului caiet de sarcini_si ale Regulamentului CE nr. 889/2008 cu modificarile si completarile
ulterioare.




Este—permisa—Vinificarea, stocarea si conditionarea vinurilor provenite din strugurii obtinuti in
arealul delimitat ca DOC Insuritei si susceptibile de a purta aceasti denumire de origine controlata,
se poate face: eomercializareath-vrac-in-vederea-tmbutehiert:
- in acelasi areal viticol,
- Tn areale aflate in imediata vecinatate,
- intr-un areal situat in aceeasi unitate administrativa sau

| -1n cadrul unei unitati administrative invecinata,
Ambalarea vinurilor cu denumire de origine controlata ”INSURATEI” se face, in mod obligatoriu,
n butelii de sticla de la 0,187 1 pana la 1,5 litri si /sau in Bag in Box cu capacitate maxima de pana
la 3 litri.
Tnchiderea acestora se face cu dopuri de pluta, din derivate de pluti, din alte materiale admise in
comertul international sau prin inchidere filetata asigurata.
In sistemul de ambalare si etichetare pentru vinurile cu denumire de origine controlatd “Insuritei”
se folosesc eticheta principala si contraeticheta cu urmatoarele indicatii obligatorii si facultative.

1. Indicatii obligatorii :

a) denumirea la vénzare : vin cu denumire de origine controlatd, insotitd de una dintre
| mentiunile_ traditionale: C.M.D.- cules la maturitate deplina, C.T.- cules tarziu, C.1.B.-cules la
Tnnobilarea boabelor, abreviata sau nu;

b) numele denumirii de origine controlata “Insuratei”;

€) volumul nominal al produsului continut de butelie, in mililitri, centilitri, decilitri sau litri;

d) taria alcoolica dobandita a vinului, exprimata in procente volume;

e) numarul lotului care sa permita identificarea datei imbutelierii

f) tipul vinului dat de continutul sdu in zaharuri (glucoza si fructoza)..-g#: Limitele continutului
In zaharuri pentru incadrarea in categoriile de calitate (sec, demisec, demidulce sau dulce)
sunt cele prevazute de Anexa XIV Partea B din Regulamentul CE nr. 607/2009-.

———See-pontri-vintb et ti-continut- de-zahar mak-mie-de-4.0-g/

£0)  mentiunea ,,contine sulfiti”;
gh) indicarea provenientei (,,vin din Romania” sau ,,produs in Romania”)
h)i)numele si adresa imbuteliatorului
2. Indicatii facultative:

a) denumirea soiului/soiurilor in cazul vinului cu denumire de origine controlata “Insuratei”:
- in cazul in care se utilizeazd numele unui singur soi de vitd de vie sau un sinonim al
acestuia, produsul sd fi fost obtinut in proportie de 100% din soiul mentionat;
- 1n cazul in care se utilizeaza doua, trei sau mai multe soiuri de vin sau sinonimele lor,
produsul in cauza sa fi fost obtinut in proportie de 100% din soiurile mentionate, soiurile
trebuie sa fie mentionate in ordinea descrescatoare a proportiei, utilizindu-se caractere de
aceeasi dimensiune;

b) marca comerciala, cu conditia ca ea sda nu creeze confuzii cu denumirea de origine
controlata;

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

d) culoarea specifica;

e) alte mentiuni, in conformitate cu legislatia in vigoare

f) distinctii acordate, numai pentru lotul in cauza

g) .. Fermentat/maturat in baric din lemn de stejar” sau, ,,Fermentat/maturat in prezeta aschiilor
de lemn de stejar”.

h) Mentiuni facultative privind imbutelierea la ,,castel”, ,,podgorie” ,,proprietate”, etc.
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Indicatiile obligatorii vor fi grupate in acelasi camp vizual si prezentate cu caractere clare,
lizibile, de nesters si suficient de mari pentru a iesi bine in evidenta de pe fondul pe care sunt
imprimate si pentru a putea fi distinse clar dintre celelalte indicatii scrise si desenate.

Mentiunile obligatorii referitoare la importator si numarul lotului, cat si mentiunea ,,congine
sulfiti” pot fi inscrise in afara campului vizual in care figureaza celelalte indicatii obligatorii.

XI1l. Mentiuni traditionale

Vinurile cu denumirea de origine controlatd “Insuritei”, pot purta urmatoarele mentiuni traditionale:
- C.M.D. - cules la maturitatea deplind, C.T. - cules tarziu si C.1.B. — cules la innobilarea
boabelor, date de continutul in zaharuri la recoltarea strugurilor, in conformitate cu
prevederile prezentului caiet de sarcini si pot fi utilizate numai pentru descrierea vinurilor cu
D.O.C. Insuritei”.
Aceste mentiuni pot fi scrise pe eticheta principald, fie in intregime, fie prescurtat, astfel:
D.0.C.-C.M.D,, D.O.C.-C.T.sau D.O.C.-C.I.B..
- Rezervi - In cazul vinurilor maturate minim 6 luni in vase de stejar si invechite in sticla
timp de cel putin 6 luni
- Vin de vinoteci - In cazul vinurilor maturate minim un an in vase de stejar si invechit in
sticla timp de cel putin 4 ani.

XIV. Declasarea vinului cu denumire de origine controlati “INSURATEI”

In cazurile in care vinurile nu indeplinesc in totalitate conditiile de a fi valorificate cu
denumirea de origine controlatd “Insuratei”,, sau daca pierd aceste conditii, ele vor fi declasate in
categorii inferioare pe baza unor proceduri elaborate de O.N.V.P.V..

1.Declasarea vinurilor cu D.O.C. se stabileste de catre O.N.V.P.V. daca:
a) vinul a suferit alterari din punct de vedere calitativ;
b) vinul a fost supus unor tratamente sau practici oenologice neautorizate pentru aceasta categorie
de calitate.

2. In faza de productie, pastrare sau invechire, producitorul poate si solicite O.N.V.P.V.
declasarea vinului cu D.O.C. la alta categorie.

XV. Autoritatea de control si controlul respectarii specificatiilor produsului

Autoritatea cu competente de control, clasare si certificare si gestiunea vinului cu denumire
de origine controlata “Insurdtei” este Oficiul National al Viei si Produselor Vitivinicole
(O.N.V.P.V.), prin Inspectoratul Teritorial.

Adresa Inspectoratului teritorial O.N.V.P.V.: str. Republicii nr. 5; Tel:0040237.222.593,
0040237.622.200; Fax: 0040237.622.594; e-mail: vrancea@onvpv.ro, Focsani, jud. Vrancea.

Autorizarea plantatiilor producatoare de struguri cu D.O.C., evidenta vinurilor cu D.O.C.,
clasarea si declasarea acestora si eliberarea Certificatelor de atestare a dreptului de comercializare
pentru vinurile obtinute In denumirea de origine controlata “Insuritei” se face la solicitarea
producatorilor care se supun conditiilor din prezentul caiet de sarcini,in baza procedurilor elaborate
de catre O.N.V.P.V.

Controlul in vederea clasarii vinului, este efectuat de catre Comisia de examinare constituita la
nivelul denumirii de origine controlata LN SURATEI”; consta in:
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a) examinarea analitica a vinurilor, care presupune verificarea buletinului de analiza ce
trebuie sa contina cel putin urmatorii parametrii:
- taria alcoolica totala si dobandita;
- aciditate totala;
- aciditate volatila;
- dioxid de sulf total,
- zaharuri reducatoare

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

Comisia de examinare care efectuecaza controlul mentionat la lit. a) si lit.b) este alcatuita din
inspectorii de specialitate ai O.N.V.P.V., membrii A.D.A.R. si reprezentanti ai asociatiei
producitorilor din arealul delimitat Insuratei sau ai organizatiei de producitori recunoscute la nivel
national.
Metodologia de control aplicata de O.N.V.P.V., prin intermediul inspectorilor de specialitate, se
realizeaza prin:
- esantionare si
- control sistematic in toate fazele de productie.
In scopul verificarii conformitatii cu caietul de sarcini, O.N.V.P.V. verifica:
- instalatiile utilizate la obtinerea vinurilor conform prevederilor prezentului caiet de sarcini
- produsele in orice etapa a procesului de productie, inclusiv cea a ambalarii, pe baza unui
plan elaborat de catre autoritatea competenta si care a fost adus la cunostinta operatorilor,
care acopera fiecare etapa de fabricare a vinului.

XVI. ALTE ASPECTE
Dreptul de comercializare a vinurilor D.O.C. se acorda prin Certificate de atestare a
dreptului de comercializare conform prevederilor legale si instructiunilor O.N.V.P.V.

La solicitarea asociatiilor de producatori sau ale producatorilor, pentru evaluarea vinurilor cu
denumire de origine controlata ,,INSURATEI”, se constituie periodic Comisii de degustare.
Vinurile cu denumire de origine controlata ,,INSURATEI” vor fi analizate pe loturi, atat din punct
de vedere organoleptic cat si fizico-chimic.

Asociatia de producitori reprezentativa din cadrul denumirii de origine ,,INSURATEI”
stabileste criteriile de selectie a reprezentantului/reprezentantilor producatorilor din cadrul
Comisiei de degustare.

Modificari ale specificatiilor produsului

Asociatia de producatori reprezentativa, conform legislatiei in vigoare, poate solicita
aprobarea unei modificari a specificatiilor prevazute in prezentul caiet de sarcini pentru denumirea
de origine controlata “Insuritei”, in special pentru a tine cont de evolutia cunostintelor stiintifice si
tehnice in domeniu sau pentru a redefini aria geografica.
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