CAIET DE SARCINI
pentru producerea vinurilor cu indicatie geografica
“DEALURILE MUNTENIEI”

1. DEFINITIE
Vinurile cu indicatie geografica Dealurile Munteniei sunt produsele care se obtin numai in perimetrul
delimitat geografic, conform legislatiei in vigoare.
Indicatia geograficad Dealurile Munteniei se atribuie vinurilor obtinute din struguri produsi in arealul
delimitat pentru aceastd denumire, cu conditia respectarii tuturor prevederilor din prezentul caiet de
sarcini.

2. LEGATURA CU ARIA GEOGRAFICA
Calitatea si caracteristicile vinurilor produse in arealul delimitat pentru denumirea de indicatie
geograficd Dealurile Munteniei se datoreaza in mod esential mediului geografic, cu factorii sai naturali
si umani.

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

Localizare geografici. Regiunea geografica a Dealurilor Munteniei se incadreaza in zona
dealurilor subcarpatilor meridionali, cuprinzand colinele si depresiunile situate Tntre raul Teleajen la vest
si raul Buzau la est.

Este delimitata la nord de zona dealurilor inalte si a padurilor, iar la sud printr-o limita care
corespunde, pentru centrul viticol Valea Calugareasca cu soseaua nationald Ploiesti — Buzau si care,
incepand de la Urlati catre Buzau, se retrage spre piciorul pantei la o distantd de 2-3 km nord de sosea.
Din punct de vedere geomorfologic, ea face parte din marea unitate a subcarpatilor de curburi, in
cuprinsul céreia plantatiile viticole ocupa versantii colinelor si depresiunile acestora.

Masivul viticol se intinde pe o lungime de cca 65 km si are o latime ce variaza intre 3 si 12 km.
Existenta viilor pe acest teritoriu este confirmatd de sdpaturile arheologice, resturile ceramice si
toponimia care atesta prezenta plantatiilor viticole din cele mai vechi timpuri.

Primele documente scrise despre existenta culturii vitei de vie in aceasta parte a tarii dateaza din
secolele XIV si XV. Din aceste documente reiese ca Ceptura, Valea Calugareascd, Valea Mantei si
Valea Popii erau localitati cunoscute si apreciate pentru calitatea vinurilor pe care le produceau.

in trecut, viile din aceasti regiune erau bine si armonios reprezentate prin cultura catorva soiuri,
repartizate Tntr-o proportie bine stabilitd si produceau un vin foarte cautat.

Astfel, Dimitrie Cantemir arata ca la trecatoarea Tabla Butii, de langa Bratocea era o renumita vama pe
unde se treceau vinurile din Dealu Mare spre Ardeal. Pe acolo coborau trimisii prinfului Rakéoczy al
Ardealului pentru cumpdrarea vinului din Valahia.

De-a lungul timpului, cultura vitei de vie a devenit o traditie, care s-a transmis din generatie in
generatie, ea facand parte din modul de viata al satelor de podgoreni.

Viile reprezintd un mod de valorificare economici a terenurilor mai putin fertile ale dealurilor,
dar si un mod de protectie a mediului inconjurator si de punere in valoare a acestuia, fara a-i afecta
integritatea.

Vinurile albe se remarca prin extractivitate, o structura echilibrata si o buna aciditate, imprimate
de expozitia sud-estica a versantilor dar si de practicile culturale, care mentin productiile la nivele
moderate.



Vinurile rosii sunt recunoscute pentru finete, taninuri lejere si culoare vie, cum este cazul
centrelor viticole Valea Calugareasca si Urlati, unde influenta solurilor brun - roscate, bogate in saruri
ferice este evidenta. In acelasi timp, in alte centre renumite, cum ar fi Ceptura, Tohani, Merei, vinurile
rosii sunt mai robuste, viguroase, cu intensitate colorantd sporita, caractere imprimate de un plus al
resurselor heliotermice si de solurile cu texturd usoara.

Cadrul natural. Litologia este reprezentatd prin faciesuri apartindnd atit levantinului cat si
vilafranchianului, cu succesiuni de pietrisuri, nisipuri §i argile, din care s-au format sedimente de
solificare, alcatuite din argile, luturi, nisipuri si pietriguri.

Solurile. in cadrul podgoriei se intilneste o mare diversitate de soluri, datorit, atat frimantarilor
pe care le-a suferit regiunea, cét si fenomenului de eroziune, care se produce foarte activ.

Partea de vest a masivului prezintd soluri formate pe argile rosii, marne si in proportiec mai
redusa pe nisipuri fine roscate. Adeseori, alternantele dintre straturile de argila si cele de nisip, nclinate
in sensul pantei, provoaca alunecari de terenuri, proces destul de frecvent in podgorie. Aceste soluri, cu
un continut ridicat in oxizi de fier, sunt foarte indicate pentru cultura soiurilor pentru vinuri rosii.

Solurile din partea estica a masivului au la baza calcare sarmatice, argile, gresii si tufuri dacitice,
depozite de nisipuri fine in alternanta cu pietris format din fragmente de roci cristaline, lehmuri si 16ess.

Ca tip genetic, spre vest predominad solurile brun-roscate de padure erodate iar in zona
de est rendzinele, pseudorendzinele si, in mdsurd mai mici, solurile nisipoase solificate. Tn anumite
centre se intlnesc soluri scheletice, cu roca mama la micd adancime si cu un continut ridicat Tn carbonat
de calciu, care favorizeazd obtinerea vinurilor aromate. La trecerea spre campie se intalnesc soluri
cernoziomice iar in partea de nord soluri brune de padure.

Fertilitatea solurilor, ca urmare a proceselor de eroziune, este scdzuta, din care cauzd Se impune
administrarea cu regularitate a ingragdmintelor organice si minerale.

Relieful. Cercetarile geologice aratd ca masivul Dealu Mare a luat infatisarea pe care o are astazi
la sfarsitul pliocenului (subetajul Levantin), in urma ultimelor miscari tectonice de ridicare ale muntilor
Carpati. In anumite locuri, pe versanti, depozitele levantice apar la zi.

Masivul deluros este brazdat de numeroase vai cu deschidere generala spre sud-est, care
delimiteaza o serie de dealuri aproape paralele, a caror altitudine variaza intre 134 — 170 m la limita
dinspre campie si 460 — 550 m in zona dealurilor mai Tnalte.

Orientarea generala a vailor pe directia N — S creaza conditii foarte favorabile culturii vitei de
vie, care ocupa ambii versanti ai dealurilor. Expozitia predominanta a versantilor este cea sudicd, sud —
estica si sud — vestica.

Cultura vitei de vie se face, In cea mai mare parte, pe versantii a caror panta variaza intre 8% si
30% si in masura mai mica pe pante cu inclinatii mai mari.

Evolutia reliefului tinde spre adancirea vailor si accentuarea pantelor prin intensificarea procesului de
eroziune, care creste spre centrul si limita vestica a podgoriei.

Hidrografia. Raurile principale (Buzau, Cricovul Sarat, Teleajenul) au debite importante chiar si
in sezoanele cu precipitatii reduse, iar paraiele de pe clina sudica a Dealului Mare au debite mai reduse
si un regim torential de scurgere. Apele freatice sunt discontinui si cu debite variabile in zona
subcarpaticd si sunt deosebit de bogate In cAmpia glacisului piemontan. Tot bogate sunt i straturile
acvifere de la baza acumulativului grosier al teraselor. In ansamblu putem considera ci podgoria
dispune de rezerve suficiente de apa, de buna calitate.

Climatul. Datele meteorologice inregistrate pe o perioada de 30 de ani arata cd temperatura
medie anuala oscileaza in partea de vest a podgoriei in jurul valorii de 10,8°C iar in partea de est n jurul
valorii de 11,2°C.



Perioada anuala Perioada de vegetatie conventionald Indicele de
aptitudine
T med (°) Suma Suma T Insolatia Suma oenoclimatica
precipitatiilor © (ore) precipitatiilor
(mm) (mm)
11,3 642 3411 1520 395 4786

lernile sunt relativ scurte, iar frigul devine mai intens In ianuarie i in prima jumatate a lunii
februarie. Temperatura medie a celei mai reci luni (ianuarie) este de -2,1°C, osciland intre -9,5°C si
+4,3°C.

Temperatura criticd pentru inghetul mugurilor vitei de vie se realizeaza mai frecvent pe vii si la
campie si mai rar pe versanti. Pe deal, temperaturile minime sunt mai ridicate cu circa 3°C fata de ses,
iar frecventa iernilor geroase este mult mai mica. Din aceasta cauza viile cultivate pe deal pot ierna fara
pericol de inghet.

Ultimul Inghet de primavard se realizeaza in jurul datei de 10 aprilie iar primul inghet de toamna
se realizeaza in medie la 30 octombrie. Intervalul fara inghet este in medie, de 202 zile. Temperatura
medie a lunii celei mai calduroase (iulie) este de +22,4°C, prezentand variatii cuprinse intre +20,7°C si
+25,6°C.

Numarul zilelor cu temperatura medie peste 10°C oscileaza intre 175 - 226.

Suma temperaturilor active este cuprinsa intre 3300 si 4040.

Tn zilele cu temperaturi medii peste 10°C ( in partea de vest a podgoriei) se realizeazi 1551 ore de
insolatie, din totalul anual de 2056 ore. Numarul total al orelor de stralucire a soarelui, in partea de est a
podgoriei este de 2146. Podgoria beneficiaza de adapostul pe care il ofera dealurile subcarpatice, care
cresc treptat n altitudine, formand un paravan impotriva curentilor reci, care vin din directiile nord, nord
— vest si nord — est.

Regimul precipitatiilor este mai bogat in partea de vest a podgoriei -587,7 mm si descreste spre
est -508 mm. Apa care se inmagazineaza in sol in timpul iernii favorizeaza in prima parte a perioadei de
vegetatie cresterea intensa a lastarilor, iar ploile de la inceputul verii stimuleaza cresterea boabelor. in
faza de maturare a strugurilor (lunile august — septembrie) precipitatiile sunt mai reduse, favorizand
coacerea.

Ploile de vard sunt uneori cu caracter torential, provocand erodarea orizontului cu humus sau
chiar a intregului profil pe terenurile cu pante mari. Grindina, desi este frecventa, are un efect local si
numai Tn unii ani produce pagube mari. Acest fenomen meteorologic se manifestd cu o intensitate mai
mare Tn partea de est a podgoriei, in zona centrelor Tohani, Merei si Zoresti.

Viteza vantului este de cca. 3,3 m/s in partea vestica si de 3,6 m/s in partea estica, dar se produc
uneori vanturi puternice si chiar vijelii, cu viteza de pana la 23m/s. In general, vantul bate mai puternic
in lunile de primavara, determinand zvantarea rapida a solului. In timpul verii, vanturile sunt moderate si
contribuie la o buna aerisire a plantelor.

Principalii parametri de caracterizare ai factorilor de climd intalniti in regiunea viticold a
Dealurilor Munteniei se regasesc in limitele de favorabilitate certd pentru o productie vitivinicola foarte
buna.

in general toamnele sunt calde, uscate si destul de lungi fapt ce permite desfisurarea in bune
conditii a procesului de maturare a strugurilor albi si acumularea substantelor colorante la soiurile rosii,
premise ce duc la obtinerea unor vinuri de calitate superioard in cadrul arealului cu indicatia geografica

| a Dealurilor Munteniei.



3. DELIMITAREA TERITORIALA PENTRU PRODUCEREA VINULUI
INDICATIE GEOGRAFICA DEALURILE MUNTENIEI
Judetul Buzau
- comuna Sapoca, satele Sapoca, Matesti
- comuna Cernatesti, satul Cernatesti
- comuna Racoviteni, satul Racoviteni
- comuna Posta Calnau, satul Posta Calnau
- comuna Blajani, satele Blajani si Soresti
- comuna Zarnesti, satele Comisoaia, Vadu Soresti, Zarnesti, Fundeni, Pruneni
- comuna Breaza, satele Breaza, Badeni, Greceanca, Vileanca-Vilanesti, Vispesti
- comuna Naieni, satele Naieni, Fintesti, Fantanele, Prosca, Varf
- comuna Sahateni, satele Sahateni, Istrita de Jos
- comuna Pietroasele, satele Pietroasele, Saranga, Dara, Pietroasa Mica, Clondiru de Sus,
Caltesti
- comuna Merei, satele Merei, Dealul Viei, Izvorul Dulce, Gura Saratii, Nenciulesti, Dobrilesti,
Valea Putului, Ciobanoaia, Ograzile, Sarata Monteoru
- comuna Vernesti, satele Vernesti, Zoresti, Candesti, Niscov, Sasenii Noi, Sasenii Vechi,
Sasenii pe Vale, Carloméanesti, Nenciu.

Judetul Prahova

- orasul Boldesti Scaieni, Seciu

- comuna Bucov, satele Bucov si Pleasa

- comuna Plopu, satele Galmeia si Plopu

- comuna Bucov, satele Bucov, Chitorani, Valea Orlei, Bighilin

- comuna Valea Calugareasca, satele Valea Calugareasca, Valea Popii, Valea Saraca,
Réchieri,Valea Mantei, Valea Poienii, Valea Larga, Varfurile, Schiau, Valea Mieilor

- comuna Albesti Paleologu, satul Albesti Paleologu

- orasul Urlati cu Arionestii Noi, Arionestii Vechi, Cherba, Maruntis, Orzoaia de Jos, Orzoaia
de Sus, Valea Bobului,Valea Crangului, Valea Nucetului, Valea Pietrei, Valea Seman, Valea
Urloi, Valea Mieilor, Jercalai

- comuna Ceptura, satele Ceptura de Jos, Ceptura de Sus, Malu Rosu, Rotari, Soimesti

- comuna Fanténele, satele Fantanele, Vadu Sapat, Ghionoaica, Bozieni

— comuna Gura Vadului, satele Gura Vadului, Persunari, Tohani

- comuna Calugareni, satele Calugareni, Valea Scheilor

- comuna Jugureni, satele Jugureni, Boboci

— comuna Apostolache, satele apostolache, Buzota, Valea Cricovului, Marlogea, Udresti

- comuna Gornet-Cricov, satele Gornet-Cricov, Priseaca, Valea Seaca, Dobrota, Coserele,
Tarculesti

- comuna Chiojdeanca, satele Chiojdeanca, Trenu, Nucet

- comuna Sangeru, satele Sangeru, Tisa, Miresu Mare, Miresu Mic

- comuna Tataru, satele Tataru, Silistea, Podgoria

- comuna Podenii Noi, satele podenii Noi, Valea Dulce, Popesti

- comuna lordacheanu, satele Iordacheanu, Valea Cucului, Mocesti, Straosti, Plavia.

Judetul Arges

CU



- comuna Stefanesti, satele Valea Mare-Podgoria, Stefanestii noi, Izvorani, Stefanesti,
Viisoara, Golesti, Enculesti, Zavoi

- comuna Calinesti, satele Ciocanesti, Valeni-Podgoria, Radu-Negru, Vranesti, Gorganu,
Cilinesti, Rancciov, Urlucea,Glodu, Udeni-Zavoi, Carstieni

- orasul Topoloveni cu Tigéanesti, Botarcani, Crintesti, Goranesti

- comuna Priboieni, satele Priboieni, Samaila, Valea Mare, Pitoi, Valea Popii, Paraschivesti,
Valea Nenii

- comuna Leordeni, satele Leordeni, Baila, Budisteni, Ciulnisa, Carciumaresti, Glambocata,
Schitu Scoicesti, Ciolcesti, Bantau, Glodu, Moara Mocanului

- comuna Bogati, satele Glamboceiu, Chitesti, Bogati, Glambocel, Barloi

Judetul Dambovita

- comuna Valea Mare, satele Valea Mare, Feteni, Saru, Valea Caselor, Livezile, Garleni

- comuna Gura Foii, satele Gura Foii, Catanele, Fagetu

- comuna Dragodana, satele Dragodana, Cuparu, Straosti, Burduca.

Judetul Olt

- comuna Samburesti, satele Samburesti, Manulesti

- comuna Dobroteasa, satele Dobroteasa, Vulpesti, Campu Mare, Batia.

CENTRE VITICOLE INDEPENDENTE

Judetul Arges

- orasul Costesti cu Brosteni, Starci, Smei, Podu Brosteni, Laceni, Parvu Rosu

- comuna Lunca Corbului, satele Lunca Corbului, Silisteni, Langesti, Marghia de Jos, Marghia
de Sus, Catane, Ciesti, Padureti

- comuna Stolnici, satele Stolnici, Vlascuta, Falfani, Izbasesti, Cotmeana, Cochinesti

- comuna Buzoiesti, satele Buzoiesti, Vulpesti, Redea, lonesti, Tomsanca, Bujoreni, Serboieni,
Cornatel, Curteanca, Podeni,Vladuta

- comuna Suseni, satele Suseni, Tutulesti, Odaieni, Strambeni, Cersani, Burdesti, Galesesti

- comuna Mirosi, satele Mirosi, Surdulesti

- comuna Negrasi, satele Negrasi, Barlogu, Mozacu

- comuna Ungheni, satele Ungheni, Coltu, Satu Nou, Gaujani, Humele

- comuna Recea, satele Recea, Deagu de Sus, Deagu de Jos

- comuna lzvoru, satul 1zvorul

- comuna Popesti, satele Popesti, Palanga, Slobozia, Purcareni, Bucov, Raca, Adunati

- comuna Caldararu, satele Strambeni, Caldararu, Burdea

- comuna Rociu, satele Rociu, Gliganu de Sus, Serbanesti.

Judetul Dambovita

- comuna Bucsani, satul Bucsani

- comuna Razvad, satele Razvad, Valea Voievozilor.

4. SOIURILE DE STRUGURI
Soiuri albe: Chardonnay, Pinot gris, Pinot blanc, Riesling de Rhin, Riesling italian, Sauvignon,

Feteasca albd, Feteascd regald, Muscat Ottonel, Tdmaioasd roméineasca, Viognier, Aligoté, Traminer
roz, Grasa de Cotnari, Cramposie selectionata, Trebbiano.



Soiuri rosii/roze: Busuioaca de Bohotin, Cabernet Sauvignon, Cabernet franc, Pinot noir, Feteascd
neagrd, Merlot, Burgund mare, Syrah, Novac, Negru de Dragasani, Negru aromat, Sangiovese,
Grenache, Mourvedre, Petit verdot, Nebbiolo, Barbera, Babeascd neagra, Portugais bleuSperts,
Zweigelt.

5. PRODUCTIA DE STRUGURI (kg/ha)

Productia la hectar se va incadra in limita maxima de:

Soiurile de struguri kg/ha
Nr.
crt

1 Muscat Ottonel, Tamaioasd romaneasci, Busuioacd de Bohotin, Cabernet | 12.000

Sauvignon, Pinet-neir—Eeteased—neagrd, Barbera, Negru aromat, Traminer_roz,

Grasa de Cotnari, Pinot gris

2 Chardonnay, Pinot blanc, Feteascd alba, Riesling—€e—Rhin, Sauvignon blanc, | 14.000
Mourvedre, Cabernet franc, Sangiovese, Novac, Petit verdot, Nebbiolo, Negru de
Dragésani, Pinot noir, Feteasca neagra

3 Riesling italian, Merlot, Viognier, Grenache, Burgund mare, Aligoté, Babeasca | 16.000
neagra, Cramposie selectionatd, Riesling de Rhin

4 | Feteasca regald, Syrah, Trebbiano, Operte Portugais bleu, Zweigelt 18.000

6. RANDAMENTUL TN VIN
Randamentul in vin se va incadra in limita maxima de:

Soiurile de struguri hl/ha
Nr.
crt

1 Muscat Ottonel, Tamaioasd romaneascd, Busuioacd de Bohotin, Cabernet | 90
Sauvignon, Pinet-noir, Feteasea—neagrd, Barbera, Negru aromat, Traminer_roz,
Grasa de Cotnari, Pinot gris

2 Chardonnay, Pinot blanc, Feteascd alba, Riesling—de—Rhin, Sauvignon blanc, | 105
Mourvedre, Cabernet franc, Sangiovese, Novac, Petit verdot, Nebbiolo, Negru de
Dréagasani, Pinot noir, Feteasca neagra

3 Riesling italian, Merlot, Viognier, Grenache, Burgund mare, Aligoté, Babeasca | 120
neagra, Cramposie selectionatd, Riesling de Rhin

4 Feteasca regald, Syrah, Trebbiano, Operte, Portugais bleu, Zweigelt 135

7. CALITATEA STRUGURILOR LA RECOLTARE
Calitatea strugurilor la recoltare este stabilitd pe baza continutului in zahar de minim 136 g/1 si a starii
fito-sanitare; diferentiat pe zone viticole se poate admite, Tn anii climatici nefavorabili, o diminuare cu
8,5 g/l a minimului concentratiei de zahar.



8. CARACTERISTICILE SI PRACTICILE CULTURALE ALE PLANTATIILOR.
Vinurile cu indicatie geografica sunt obtinute din soiuri de vita de vie apartinand speciei Vitis vinifera
sau a unor incrucisari intre Vitis vinifera si soiuri apartinand altor specii din genul Vitis.

Vinurile cu indicatie geografica sunt admise la comercializare sub denumirea unui soi de vita de vie
numai daca provin din soiul respectiv in proportie de min. 85% din acelasi areal.

Tn plantatiile destinate producerii vinurilor cu indicatie geografica trebuie folosite metode de culturd 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 - numéarul minim de 3000 butuci plantati la hectar;

- 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

indicatie geografica.

- irigarea; executarea irigarii este permisa numai in anii secetosi, cu notificarea O.N.V.P.V.

Fertilizarea se va realiza prin aplicare de ingrasaminte organice o data la 4 - 5 ani, precum si prin
administrarea de ingragdminte chimice in doze moderate (fertilizarea cu azot in doza de maximum 75
hg/ha etc.).

in plantatii se va asigura o protectie fitosanitard eficientd pentru realizarea unei stiri de buni sinitate a
recoltei. Tn toamnele ploioase, cu pericol de atac de mucegai, se recomanda aplicarea desfrunzitului
partial in zona strugurilor la butucii cu masa foliara bogata.

9. PRACTICI SI TRATAMENTE OENOLOGICE ADMISE
Practicile si tratamentele oenologice se efectueaza fara dispozitii suplimentare, conform legislatiei in
vigoare.
Arealul delimitat pentru indicatia geografica Dealurile Munteniei se incadreaza in zonele viticole CI si
Cll.
Strugurii provin in proportie de cel putin 85% din aceasta arie geografica.
Vinul produs n arealul delimitat pentru indicatia geografica Dealurile Munteniei are, dupa aplicarea
procedeelor de imbogatire, o tarie alcoolica dobanditd de minimum 9% vol. Téaria alcoolica totala
maxima este de 15% vol.
Producerea vinurilor cu indicatie geografici Dealurile Munteniei se poate face si in arealul de
proximitate, in aceeasi unitate administrativa,—respectiv—jud—Praheva-erasulPloiesti—sijud—Buzan-
oragele—Buzau—si—Mizil in unitati administrative invecinate sau in areale cu indicatii geografce
nvecinate. Acest lucru este permis numai cu notificarea O.N.V.P.V. cu 48 ore inainte de a se efectua. In
aceastd situatie producatorii vor face dovada existentei facilitdtilor de conditionare-Tmbuteliere Tn
locatiile de proximitate inaintea aderarii Romaniei la Uniunea Europeand, fapt ce se traduce prin traditie
in domeniu si experienta obtinerii unor produse de calitate.
a) imbogitirea-este permisa in limitele previzute de legislatia in vigoare.
fn anii viticoli nefavorabili se poate practica marirea tariei alcoolice naturale n volume a strugurilor
proaspeti, a mustului de struguri, a mustului de struguri partial fermentat, a vinului nou aflat incd in
fermentatie i a vinului.
Cresterea tariei alcoolice naturale in volume se realizeaza prin procedee oenologice si nu poate depasi
limita de 1,5 % vol.
Tn anii cu conditii climatice deosebit de defavorabile si doar cu acordul Comisiei Europene, limita poate
creste pand la 2 % vol.
Cresterea tariei alcoolice naturale in volume se poate realiza:




- in cazul strugurilor proaspeti, a mustului de struguri partial fermentat sau a vinului nou aflat inca in
fermentatie, prin adaos de must de struguri concentrat sau must de struguri concentat rectificat;

- In cazul mustului de struguri, prin adaos de must de struguri concentrat sau must de struguri concentat
rectificat sau prin concentrare partiala, inclusiv prin osmoza inversa.

Adaosul de must de struguri concentrat sau must de struguri concentat rectificat nu poate mari volumul
initial de struguri proaspeti presati, de must de struguri, de must de struguri partial fermentat sau de vin
nou aflat inca in fermentare cu mai mult de 6,5%.

b) Acidificare si dezacidificare-este permisa in conditiile prevazute de legislatia in vigoare.

¢) Tndulcirea vinurilor cu indicatie geografici ,,Dealurile Munteniei” se realizeazi cu ajutorul unuia sau
a mai multora dintre produsele:

- must de struguri sau must de struguri concentrat;

- must de struguri concentrat rectificat.

10 . TEHNOLOGIA DE OBTINERE A VINURILOR:
Se realizeazd in conformitate cu tehnologiile specifice pentru vinurile albe si pentru cele rosii/roze.
Culesul strugurilor se efectueaza la maturitatea tehnologica, dictata de tipul de vin care se doreste a fi
obtinut, in functie de continutul de zaharuri din struguri la recoltare, determinat prin urmarirea mersului
coacerii.
Transportul strugurilor trebuie sa se faca in vase adecvate, pentru a evita scurgerea mustului ravac.
Prelucrarea strugurilor trebuie sa se faca evitand pe cét posibil macerarea timpurie.
Desciorchinatul partial este obligatoriu. Simultan cu acesta se face si zdrobirea partiala a strugurilor.
Zdrobitul strugurilor trebuie sa favorizeze eliberarea sucului si componentelor din
pulpa si pielitd utile in timpul fermentatiei, fard a determina strivirea sau fardmitarea ciorchinilor si
semintelor.
Scurgerea mustului ravac se face pe cale gravitationald. Acolo unde se folosesc scurgitoare dinamice,
snecul trebuie sa aiba diametru mare si turatie mica.
Presarea bogtinei se va face numai cu prese pneumatice discontinue. Se interzice folosirea preselor
continue la prelucrarea strugurilor destinati obtinerii de vinuri cu indicatie geografica Dealurile
Munteniei.
Sulfitarea se va face asupra strugurilor, mustuielii sau mustului.
Asamblarea se face numai intre mustul ravac si cel de la presarea I.
Limpezirea vinurilor albe este necesara si recomandata.
Adaosul de levuri sub formd de maia sau la levuri liofilizate va asigura o populatie viabila de levuri
specializate.
Supravegherea si conducerea fermentatiei se va realiza prin controlul permanent al temperaturii. La
vinurile cu rest de zahar, sistarea fermentatic alcoolice se face inainte ca zaharul sa fie complet
metabolizat, cand téria alcoolica a vinului este cu 0,5-1 % vol. mai micd decat cea proiectatd. Vinurile
rosii se trag de pe depozitul de drojdii imediat dupa terminarea fermentatiei alcoolice. Fermentarea
malolactica la vinurile rosii este obligatorie.
Operatiunile de deporzitare, ingrijire si conditionare a vinurilor se vor face evitandu-se contactul cu
aerul si stocarea la temperaturi mai mari de 14 oC.
Tmbutelierea se va face in conditii sterile, la rece.
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11. CARACTERISTICILE ANALITICE SI ORGANOLEPTICE ALE VINURILOR LA
PUNEREA LOR IN CONSUM

a) Caracteristicile analitice:

Vinurile cu indicatie geografica trebuie sa prezinte urmatoarele caracteristici de compozitie:

- tarie alcoolicd dobandita: minim 9.0 % vol.;

- aciditate totala (acid tartric ): minim 4.5 g/1

- aciditate volatila (acid acetic ):

- maxim 18 miliechivalenti/l pentru vinurile albe si roze

- maxim 20 miliechivalenti/l pentru vinurile rosii.

- zaharuri reducatoare, g/l (glucoza si fructoza), in conformitate cu tipul de vin obtinut §i prevazut de
legislatia in vigoare.

- dioxid de sulf total, maxim:

-150 mg/1 pentru vinuri rosii seci;

-200 mg/1 pentru vinuri albe si roze seci;

-200 mg/1 pentru vinuri rosii, al caror continut in zaharuri este mai mare sau egal cu 5 g/l;

-250 mg/1 pentru vinuri albe si roze, al caror continut in zaharuri este mai mare sau egal cu 5 g/l;
- dioxid de sulf liber: maxim 50 mg/I.

b) Caracteristici organoleptice:

1.Feteasca regala

Limpiditate: limpede, stralucitor, cristalin.

Culoare: galben-limonie, cu nuante verzui, putdnd ajunge pana la galben-auriu.

Miros: semiaromat, cu o aroma florala, discreta,

Gust: proaspat si fructuos, sprintar si odihnitor, lejer.

2.Feteasca alba:

Limpiditate: limpede, stralucitor, cristalin.

Culoare: galben-pai, cu reflexe verzui, fara urme de oxidare.

Miros: delicat, cu un buchet interesant de fructe exotice si pere.

Gust: armonios, cu o finete naturala tipicd, usor mineral, miere de salcam .

3.Riesling de Rhin

Limpiditate: limpede, cristalin.

Culoare: verde, cu usoare nuante galbui, stralucitor.

Miros: neutral, mineral.

Gust: sobru, plin, extractiv, echilibrat.

4.Sauvignon blane

Limpiditate: limpede, stralucitor.

Culoare: galben deschis cu reflexe verzui.

Miros: semiaromat, cu aroma de flori de vitd de vie, fan cosit, asparagus, citrice, iasomie.
Gust: echilibrat, amplu, lung, cu personalitate, armonie si finete. Nuante de citrice, grapefruit,
condimente.

5.Chardonnay

Limpiditate: limpede, cristalin.

Culoare: galben-pai, galben auriu.

Miros: aroma foarte caracteristicd, cu nuante de unt proaspat, florald, inconfundabild, asemanatoare
florilor de salcam si fagurelui de albine.



Gust: onctuos, rotund, catifelat si amplu, delicat si armonios. Nuante de nuci, migdale.
6.Pinot gris

Limpiditate: limpede, cristalin.

Culoare: galben-pai, galben-verzui.

Miros: neutral, ugor vulgar, nuante discrete de miere, condiment.

Gust: amplu, extractiv, usor amarui, uneori mineral.

7.Viognier

Limpiditate: limpede, cristalin.

Culoare: galben-verzui.

Miros: floral, iasomie, salcim, nuante de caise.

Gust: proaspat, fructuos, extractiv, discret condimentat.

8.Aligoté

Limpiditate : limpede, cristalin.

Culoare: galben-verzui, verde-galbui.

Miros: usor iz de pamant, mineral.

Gust: are aciditate viguroasa, sprintar, vioi, agreabil, sobru, cu gust de pimant.
9.Tamiioasa roméaneasca

Limpiditate : limpede, cristalin, stralucitor.

Culoare: galben-auriu, verde-gilbui.

Miros: fagure de albine, miere, flori de tei, salcam.

Gust: onctuos, catifelat, fagure de albine, miere, ( armonios, proaspat, vioi — la vinul tanar).
10.Busuioaca de Bohotin

Limpiditate : limpede, cristalin.

Culoare: roz cu nuante violacee, roz-portocaliu.

Miros: floral, trandafir, busuioc, caprifoi, iasomie.

Gust: catifelat, rotund, armonios, nuante de migdale si piersici coapte.

11.Muscat Ottonel

Limpiditate : limpede, cristalin, stralucitor.

Culoare: galben-pai, galben-auriu.

Miros: caracter floral, muscat, nuante de citrice (portocale, grapefruit), petale de trandafir.
Gust: delicat, elegant, fin, armonios.

12.Cabernet Sauvignon

Limpiditate: limpede, translucid, cristalin.

Culoare: rosu-rubiniu, cu intensitate colorantd foarte mare. Prin Tnvechire, culoarea devine rosu-
caramiziu

Miros: aroma de fructe negre de padure, fructe coapte si afine, prin invechire poate dezvolta
nuante de violete si aroma puternica de tanin se imblanzeste, aducand a tabac.

Gust: vegetal-ierbos, rustic, ardei verde, cu astringentd impunatoare. Generos, corpolent, uneori excesiv
de aspru, viguros; la maturitate devine moale si catifelat cu nuante de tabac, piele.
13.Merlot

Limpiditate: limpede, transparent, stralucitor.

Culoare: rosu-rubiniu, stralucitor, cu nuante teracota, dupa invechire.

Miros: aroma delicata de zmeura proaspata, visine, condimente.

Gust: mai putin aspru, catifelat, moale; aminteste de cirese amare ; prin invechire pierde putin din
onctuozitate, dar castigd un buchet atragator; armonios, consistent, lung

14.Pinot noir

Limpede: limpede, cristalin.



Culoare: rosu-rubiniu, strilucitor, nu exceleaza in intensitate.

Miros: aroma de fructe rosii coapte, stafide, piper negru, chiar scortisoara si migdale dulci.

Gust: fin, amplu rotund si moale, catifelat, delicat, complex si pretios.

15.Feteasca neagra

Limpiditate: limpede, cristalin.

Culoare: rosu-granat, intens, clar, stralucitor.

Miros: aroma complexa, cu caracter olfactiv discret, dar foarte specific, care sugereaza mirosul de prune
uscate, coacdze negre, scortisoara.

Gust: amplu, armonios, catifelat, rotund si suficient de corpolent, bine constituit, cu taninuri moi,
delicat.

16.Burgund mare

Limpiditate: limpede, cristalin.

Culoare: rosu-granat, cu nuante violacee.

Miros: delicat, de fructe de padure.

Gust: echilibrat, consistent, lung, lipsit de agresivitate, taninurile astringente fiind bine echilibrate,
agreabil.

17.Syrah

Limiditate: limpede, transparent, cristalin.

Culoare: rogu-aprins, intens, viu.

Miros: aroma de piper si cirese negre, fructe proaspete de padure.

Gust: delicat, suplu, catifelat, usor picant, final cu note dulci si condimentate, de ciocolata neagra.
18. Grasa de Cotnari

Aspect: limpede, onctuos;

Culoare: de la galben verzui cand este tanar, pana la galben pai cu aspect de miere de albine si nuante de
chihlimbar c&nd este vechi;

Miros: stafide, caise , fagure de miere de albine, miez de nuci si migdale amare ;

Gust: dulce, placut.

19. Novac

Aspect: limpede;

Culoare: rosu-granat intens;

Miros: buchet de afine, arome picante de cuisoare, piper negru ;

Gust: de afine, capsuni, tanin bine integrat.

20. Negru de Dragasani

Aspect: limpede,

Culoare: rosu-inchis;

Miros: aroma de fructe de padure coapte, cirese, condimente;

Gust: catifelat, aciditate bine integrata, cu post gust prelung.

21. Negru aromat

Limpiditate: transparent, stralucitor.

Culoare: rosu-rubiniu, intensitate colorantd mare.

Miros: aroma de fructe negre de padure, condimente, aroma find de muscat.

Gust: catifelat, moale; buchet atragator ; armonios, consistent, lung

22. Cramposie selectionati

Aspect: limpede;

Culoare: alb-gilbuie, cu nuante verzui

Miros: parfum specific, cu aroma discreta de fructe proaspete ;

Gust: vin lejer cu aciditate ridicatd, gust racoritor.



23. Pinot blanc

Limpiditate: limpede, cristalin.

Culoare: galben-verzui.

Miros: aroma fina.

Gust: amplu, extractiv, aciditate ridicata

24. Cabernet franc

Limpiditate: limpede, cristalin.

Culoare: rosu-rubiniu, cu intensitate coloranta mare.

Miros: aroma de fructe negre de padure.

Gust: vegetal-ierbos, viguros ; mai putin taninos decat Cabernet sauvigon, la maturitate devine moale si
catifelat.

25. Traminer roz

Aspect: limpede,

Culoare: galben verzui pana la galben pai;

Miros: petale de trandafir si flori de tei

Gust: placut, catifelat, poate aminti de vanilie sau migdale

26. Sangiovese

Limpede: limpede, cristalin.

Culoare: rosu-rubiniu, strilucitor, intensitate coloranta medie.

Miros: aroma complexa fina, bine structurata.

Gust: fin, tipic, apt in ceea ce priveste invechirea

27. Biabeasca neagra

Aspect: limpede, cu luciu

Culoare: rosie de o intensitate moderata, dar vie si stralucitoare

Miros: aroma specifica strugurelui, intensa si originalad

Gust: foarte placut si armonios, dat de un continut moderat de alcool, de o aciditate mai ridicata, care
conferd vinurilor vioiciune si prospetime; lipsa astringentei se datoreaza unui continut nu prea ridicat de
taninuri.

28. Barbera

Limpiditate: limpede, cristalin.

Culoare: rosu-granat, intens.

Miros: aroma complexa, cu caracter olfactiv discret.

Gust: amplu, armonios, bine constituit, corpolent, greu, cu textura catifelatd pe masura Tnvechirii n
sticla.

29. Petit verdot

Limpiditate: limpede, cristalin.

Culoare: rosu intens, clar, stralucitor.

Miros: aroma complexa, florala.

Gust: amplu, armonios, catifelat, cu arome de lemn dulce, fructe coapte si piper proaspat macinat.
30. Mourvedre

Aspect: limpede,

Culoare: rosu-inchis;

Miros: aroma de cirese;

Gust: catifelat, aciditate bine integratd cu arome tipice condimentate.

31. Grenache

Aspect: limpede, cu luciu.

Culoare: rosu-purpuriu, stralucitor.



Miros: aroma intensa

Gust: armonios, cu arome de prune dulci si condimente, cu o texturd moale si catifelata.
32. Trebbiano

Limpiditate: limpede, cristalin.

Culoare: galben cu nuante verzui, putdnd ajunge pana la galben-auriu.

Miros: aroma discreta,

Gust: proaspdt si fructuos, lejer.

33. Nebbiolo

Limpiditate: limpede, stralucitor.

Culoare: galben-pai, fara urme de oxidare.

Miros: delicat, cu un buchet interesant de zmeura si vanilie.

Gust: armonios, intens, usor tanic, bine structurat si proaspat cu aftert-aste persistent.
34. Riesling italian

Aspect: limpede;

Culoare: galben verzui;

Miros: aroma find, placuta, de strugure in parga;

Gust: acid, vioi, fructuos, cu personalitate, echilibrat, cu post-gust placut.

35. Portugais bleu

Aspect: limpede, transparent

Culoare: rosu aprins cu nuante roz

Miros: .fructe rosii de padure

Gust: fructat, usor, lipsit de agresivitate, slab taninos

36. Zweigelt

Aspect: limpede, transparent
Culoare: rosu viu, cu nuante violet

Miros: cirese, fructe de padure, mure
Gust: crocant, tanini fini, aciditate buna.

12. CONDITIILE DE COMERCIALIZARE

Tmbutelierea vinurilor cu indicatie geografica ”Dealurile Munteniei” se face, in mod obligatoriu,
in butelii de sticla, sistem bag-in-box sau ambalaje multistrat, cu capacitati de maxim 60 litri.

inchiderea acestora se face cu dopuri de pluti, din derivate de pluti, sau din alte materiale
admise in comertul international sau prin inchidere filetata asigurata.
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Ca exceptie: cu notificarea O.N.V.P.V., cu avizul organizatiei de producatori de vin cu indicatie
geografica din arealul respectiv, conditionarea si imbutelierea vinurilor se poate realiza si in afara
arealului in care au fost produsi strugurii. Aceste etape pot avea loc Tn aceeasi unitate administrativa
(judet) sau in areal cu indicatie geografici invecinat. In aceste cazuri, se vor mentiona in mod
obligatoriu pe etichetd imbuteliatorul si locul imbutelierii.

Produsele a caror eticheta sau prezentare nu este conforma cu conditiile prevazute de prezentul
caiet de sar
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in etichetarea vinurilor cu denumire de indicatie geograficd Dealurile Munteniei se folosesc
urmatoarele indicatii obligatorii:

a. denumirea la vanzare: vin cu denumire de indicatie geografica, prmata—de—numele—indicatiei

[
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c. taria alcoolica dobandita, in volume.
d. sintagma “produs in Roméania”.

e. numele §i adresa imbuteliatorului, cu caracterele cele mai mici folosite in inscriptionarile de pe
eticheta.

f. volumul nominal al produsului continut de butelie, in mililitri, centilitri, decilitri sau litri

g. data ambalarii sau numarul lotului, cu posibilitatea stabilirii datei ambalarii. Data ambalarii se inscrie,
prin marcare, pe eticheta principala sau pe contraeticheta.

h. mentlunea con';me sulfiti” di :

[
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Tn etichetarea vinurilor cu indicatie geografici Dealurile Munteniei pot fi folosite si urmatoarele
indicatii facultative:
a. anul de recolta
b. denumirea soiului
Ceuloare speeified
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€d. tipul vinului dat de continutul sau in zaharuri:

- sec_ continutdesahiirmaimiede0-o <

- ; demisec —continut-dezaharecuprinsintre 4051 12.0 o/l

- ;demidulce —continut-dezaharcuprinsintre 12.0-51-45.0- s/l
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de. alte mentiuni, in conformitate cu legislatia in vigoare
fe. mentiuni referitoare la anumite metode de productie
fg. marca de comert
gh. se pot inscrie pe contraeticheta si alte mentiuni care se refera la:

- istoria vinului sau a firmei producatoare;

- numele persoanei (persoanelor) fizice si denumirea persoanei juridice care au participat la
procesul de elaborare a vinului;

- conditii naturale ale arealului de producere, tehnici de culturd speciale, de cules si de elaborare
a vinurilor ;

- recomandari privind consumarea vinului: temperaturd, asociere cu mancaruri si altele
asemenea;

- unele mentiuni suplimentare privind insusirile senzoriale, date analitice, altele decat taria
alcoolicd, indicatii complementare asupra provenientei, reprezentari grafice.
hi. codul de bare al produsului.

Indicatiile obligatorii se inscriu in acelasi cdmp vizual, pe eticheta principald. Exceptie poate face data
ambaldrii sau a numarului lotului §i mentiunea ”contine sulfiti”.
Indicatiile facultative se pot inscrie fie pe eticheta principala, fie pe contraeticheta, fluturasi sau buline.

Formatted: Strikethrough

Formatted: Strikethrough

|
|
i
i
i
i
(

Formatted: Strikethrough

o A J




Indicatiile Inscrise pe eticheta trebuie sa fie citete si vizibile. Termenii folositi in etichetare trebuie sa fie
intelesi de consumatori.

13. EXAMINAREA CALITATIVA A VINURILOR CU INDICATIE GEOGRAFICA
Examinarea calitativa a vinurilor cu indicatie geografica ”Dealurile Munteniei” este realizatd de catre
Comisia de examinare constituitd la nivelul indicatiei geografice; aceastd Comisie este alcatuitd din
inspectorii de specialitate ai O.N.V.P.V., membrii A.D.A.R. si reprezentanti ai producatorilor care
evalueaza urmatoarele criterii de calitate: compozitia fizico-chimica, calitatea organoleptica si disciplina
tehnologica.

Procedura de examinare calitativa a vinurilor cuprinde urmatoarele etape:

- Formularea cererii de examinare calitatativa a lotului de vin;

- Analiza fizico-chimica a lotului de vin;

- Analiza organoleptica a lotului de vin;

- Evaluarea criteriilor de calitate a vinului;

- Formularea deciziei.

Vinurile care au fost certificate de catre Comisia de examinare primesc Certificatul de atestare a
dreptului de comercializare a vinurilor cu indicatia geografica ”Dealurile Munteniei”.

14. DECLASAREA VINULUI CU INDICATIE GEOGRAFICA DEALURILE
MUNTENIEI
Declasarea unui vin inseamna interzicerea utilizarii la desemnarea acestui vin a oricdrei mentiuni
rezervata vinurilor cu indicatie geografica.
Procedura de declasare a vinurilor cu indicatie geografica este deschisa la:
a) cererea producatorului, cdnd constata o alterare (depreciere) a vinului;
b) in cadrul Comisiei de examinare a vinurilor;
9) la cererea comerciantului, care constata deteriorarea vinului.

in faza de productie, producitorul poate si solicite O.N.V.P.V. declasarea unui vin cu indicatie
geografica la alte categorii.

Agentul economic caruia i s-a declasat vinul poate face contestatie asupra deciziei luate in termen de 15
zile, pe care o va adresa O.N.V.P.V.. Pe baza rezultatelor expertizei, O.N.V.P.V. va adopta hotararea
definitiva in decurs de 15 zile de la inregistrarea contestatiei. Agentul economic in cauza va inscrie in
evidentele sale decizia definitivdi a O.N.V.P.V..

15. AUTORITATEA DE CONTROL SI CONTROLUL RESPECTARII
SPECIFICATIILOR PRODUSULUI
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Autoritatea desemnatd pentru controlul si gestiunea indicatiei geografice “Dealurile Munteniei” este
Oficiul National al Viei si Produselor Vitivinicole (O.N.V.P.V.), prin Inspectoratul teritorial. Adresa
Inspectorat teritorial: Valea Calugareasca, nr. 43, judetul Prahova, tel/fax 0244 236155, 0752 100994, e-
mail: dealumare@onvpv.ro

Autorizarea plantatiilor producatoare de struguri cu indicatia geografica Dealurile Munteniei, controlul
vinurilor, eliberarea Certificatelor de atestare a dreptului de comercializare pentru vinurile obtinute si
declasarea acestora se face la solicitarea producitorilor care se supun conditiilor din prezentul caiet de
sarcini, in baza procedurilor elaborate de catre O.N.V.P.V.

Controlul anual al vinului efectuat de catre O.N.V.P.V, consta in:

a) examinarea analitica a vinurilor, care consta in verificarea buletinului de analiza si care sd contina cel
putin urmatorii parametrii:

- taria alcoolicd totala si dobandita;

- zaharuri totale exprimate ca fructoza si glucoza;

- aciditate totala;

- aciditate volatila;

- dioxid de sulf total;

b) examinarea organoleptica, care constd in verificarea caracteristicilor, asa cum sunt descrise (aspect,
culoare, gust, miros)

c) verificarea conditiilor prevazute in caietul de sarcini.

Metodologia de control aplicatd de O.N.V.P.V., prin intermediul personalului sdu operativ, reprezintd o
combinatie intre esantionare i controlul sistematic in toate fazele de productie.

in scopul verificarii conformititii cu caietul de sarcini, autoritatea de control (O.N.V.P.V.)

verifica:

- instalatiile, capacitatea operatorilor de a indeplini conditiile prevazute in caietul 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.

Modificari ale specificatiilor produsului
Orice solicitant indreptatit conform legislatiei in vigoare poate solicita aprobarea unei modificari a

specificatiilor produsului pentru indicatia geografica ”Dealurile Munteniei” in special pentru a tine cont
de evolutia cunostintelor stiintifice si tehnice sau pentru a redefini aria geografica.



