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

I. DEFINITIE

Denumirea de origine controlata “Cotnari” se atribuie vinurilor linistite, Spumante de calitate cu
denumire de origine controlata, spumante de calitate de tip aromat cu denumire de origine
controlata si petiante, obtinute din strugurii produsi in arealul delimitat pentru aceasta denumire, cu
conditia respectarii tuturor prevederilor din prezentul caiet de sarcini.

Il. LEGATURA CU ARIA GEOGRAFICA

Calitatea vinurilor cu denumire de origine controlata ,,Cotnari” este asigurata in primul rand de
clima si solul regiunii. Conditiile naturale ntalnite aici sunt dintre cele mai favorabile cultivarii
vitei-de-vie, Intreaga zona fiind incadrata in zona CI.

a) Vinuri linistite

Podgoria Cotnari, este situatd la contactul Podisului Sucevei cu Campia Moldovei, la
intersectia paralelei de 47°21° latitudine nordicd cu meridianul de 26°25° longitudine estica.
Tranzitia intre aceste doua unitati se face pe planul versantului estic al Dealului Mare-Harlau
(cuprins intre seile Ruginoasa — Tg. Frumos, la sud si Bucecea — Botosani, la nord). Acest versant,
cunoscut, pe scurt, sub numele de Coasta Cotnarilor, reprezintd unitatea teritoriald pe care se
dezvolta cea mai mare parte a podgoriei. Ca agezare geografica, podgoria Cotnari se afla in partea
de nord-est a tarii.

Depozitele geologice care alcatuiesc relieful comunei Cotnari care afloreaza pe platouri,
versanti, terase si vai apartin Sarmatianului inferior (Volhinian), Sarmatianului mediu (Basarabian),
precum si Cuaternarului, fiind constituite din marne, nisipuri, argile si intercalatii de gresii subtiri.

Relieful podgoriei Cotnari se prezintd etajat in trepte, fiind reprezentat de platouri
structurale (Dealul Catadlina — 395 m, Dealul Stroiesti — 392 m, Dealul Chetrosu — 280 m),
interfluvii sculpturale (Dealul Mindrului — 260 m, Dealul Tiglaele lui Balta — 252 m., Dealul
Magura — 231 m.), terase (Dealul Morii, Dealul Dumbrava, Dealul Nasldu, Dealul Julesti, Dealul
Ritu Porcului) si lunci (Lunca Bahluiului, Lunca Cirjoaia, Lunca Buhalnita).

Sub aspect climatic, podgoria Cotnari se afld la intersectia maselor de aer est-europene
specifice Campiei Moldovei cu cele baltice specifice Podisului Sucevei. Clima din zona comunei
Cotnari se caracterizeaza prin temperaturi medii anuale de 9°C, precipitatii medii anuale de 474,6
mm si vanturi dominante dinspre nord—vest, sud—est si sud.

Din punct de vedere hidrografic, podgoria Cotnari face parte din bazinul mijlociu al
Bahluiului. Pe teritoriul podgoriei Cotnari se remarca prezenta cernoziomului levigat (pe platourile
inalte), care se preteaza in mod special la cultura vitei-de-vie, fapt ce a condus la renumele istoric al
Podgoriei Cotnari.

Relieful podgoriei Cotnari este reprezentat indeosebi prin Coasta Dealului Mare-Harlau
(dintre cursurile superioare ale Bahluietului si Miletinului), separa cele doud importante subunitati
geomorfologice ale Podisului Moldovei de Nord: Podisul Sucevei si Campia Moldovei.

Relieful de coasta, respectiv versantul estic al Dealului Mare Harlau, se constituie in
principalul amplasament al plantatiilor viticole din aceasta podgorie. Coasta se desfasoara
altitudinal pe un ecart de aproape 300 m intre fundul depresiunilor de contact (100-200 m) si
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muchea platourilor structurale (in jur de 400 m), cu o inclinare medie de 7°, dar cu variatii intre 1°-
3° pe fasia glacisurilor de la poale, 3°-15° pe intinsa portiune mijlocie (cu principalele culturi
viticole) si peste 15°-20° pe fruntile inalte ale platourilor structurale. Planul inclinat al coastei la
care ne referim este puternic accidentat in lungul sau (dintre Bahluiet si Miletin), incat valorile
generalizate de mai sus riman doar orientative. In realitate, energia mare de relief a atras un
puternic atac al organismelor hidrografice, care au fragmentat-o des si adanc, complicandu-i mult
configuratia morfologica de detaliu. Vaiile transversale mai importante (Bahluet, Carjoaia,
Buhalnita, Bahlui, Miletin) s-au insinuat regresiv departe spre vest, delimitdnd diverse
compartimente in lungul coastei (Cucuteni, Cotnari, Harlau, Frumusica), iar vaile torentiale de rang
inferior (Cucuteni, Baiceni, Stroresti, Horodistea, Mitoc, Graur, Zlodica, Zagavia, Deleni, Feredeni,
Radeni, Flamanzi), au sculptat in spatiul acestor compartimente tot atitea bazinete de adapostire
(ideale pentru viticulturd), diversificand la maximum topografia coastei, expozitiile si declivitatile
acesteia.

Aceste mezo si microreliefuri derivate ale coastei sunt supuse unor procese deluviale sau
deluvio-coluviale, potentiale sau active, cu intensitati variate in functie de diversi factori naturali si
antropici, intre care unghiul de pantd nu poate fi deloc neglijabil. Astfel, pe pantele mai slab
inclinate (1°-5°), procesele erozivo-coluviale sunt relativ echilibrate, mai greu sesizabile si mai usor
de combatut cu eforturi minime; pantele moderate pana la accentuat inclinate (5°-15°), care detin
cel mai mare procent in perimetrul viticol de aici, prezinta, datoritd pretabilitatii gravitationale si
litologice, un grad accentuat de instabilitate prin eroziune si alunecari, ce implicd o atentie deosebita
n exploatarea lor. Desigur - empiric si local in trecut, stiintific si aproape generalizat in prezent - S-
au luat masuri de prevenire si combatere a acestor procese negative, insesi plantatiile viti-pomicole
(mai ales in sistem terasat) constituind o frana in acest scop; pantele peste 15°-20°, corespondente
in special fruntilor de ,,cueste* structurale cu orientare spre N, NV, NE, intre care mai impunatoare
sunt Coasta Carjoaiei (Stroesti-Magura), Coasta Catalinei, Coasta Dealului Balta, Coasta Zlodicai,
Coasta Buhalnitei, Coasta Bahluiului (Zagavia-Polovraci), se caracterizeaza prin cea mai mare
instabilitate morfodinamica (indeosebi alunecari de amploare), ele fiind riscante pentru cultura vitei
de vie, impadurirea lor devenind cea mai sigurd investitie economica si antierozionala.

-

O nota aparte o oferd ,,.Dealul lui Voda*“ (317 m) de la est de Scobinti, un fel de Tokaj in
miniaturd prin forma sa cvasiconica. El reprezintd insd, ca geneza, un martor de eroziune complet
detagsat de marea coastd de la vest, dar de care se atagseazd sub aspect structural si altitudinal.
Datorita formei si izolarii sale, este puternic scrijelit radiar de organisme torentiale, insotite de
alunecdri, motiv pentru care este doar partial acoperit cu plantatii viticole in regim antierozional. La
fel de pitoreasca este si culmea ,,Tiglaiele lui Balta* de la periferia esticd a Cotnarilor, pe care se
ingiruie trei varfuri (,.tiglaie®, cu altitudini intre 212 si 232 m) protejate prin lespezi de gresie
sarmaticd. Acesta culme, partial detasatda de Coasta Cotnarilor prin inseuarea Zlodicai si Valea
Ungurilor, este asimetrica, cu versantul estic atenuat si acoperit cu vie aproape compacta, versantul
vestic (frunte de cuestd) fiind puternic inclinat si acoperit cu pasuni si plantatii silvice.

In aceasti podgorie existd o striveche preocupare pentru indeletniciri viti-vinicole, datand
anterior epocii geto-dacice. Primul document scris, unde se pomeneste despre viile de la Harlau si
din imprejmuirile sale a fost emis de domnitorul Petru Musat, in anul 1384. Numele podgoriei
Cotnari este strans legat de cel al domnitorului Stefan cel Mare, care si-a creat Tn aceste locuri un fel
de resedinta preferatd. In spatele castelului existau pivnite adanci si boltite; in acea perioadi
oamenii cultivau vita de vie si in scopul transportului §i pastrarii vinului s-au construit drumuri si
poduri care sa faca legatura cu pivnitele castelului; multe dintre aceste pivnite, drumuri si poduri
mai exista si sunt utilizate si astazi.

De numele acestuia sunt legate cateva toponime, cum sunt de exemplu Dealu lui Voda, Via
Domneasca, precum si denumirile unor constructii din piatra ca podul, biserica si beciul lui Stefan.
Pentru ridicarea viticulturii la rangul de stiinta, sub domnia lui Despot Voda (1561-1563) s-a
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infiintat "Schola latina" de la Cotnari. In secolul al XVII-lea, podgoria Cotnari cunoaste 0
dezvoltare infloritoare, devenind cunoscuta si peste hotare prin calitatea vinurilor albe produse pe
aceste meleaguri. Primele comentarii despre calitatea vinurilor de Cotnari 1i apartin lui Dimitrie
Cantemir in ,,Descriptio Moldaviae” care scria ca :” si cel mai bun vin este cel facut la Cotnari, un
oras 1n regiunea Harlau “[...] Tndraznesc sa gandesc ca este cel mai bun dintre toate vinurile din
Europa, poate chiar mai bun decat cel de Tokay”.

Din izvoarele vremii, reiese ca in secolele XVIII si XIX podgoria Cotnari a continuat sa-si
pastreze celebritatea castigata in decursul istoriei. La expozitiile si concursurile internationale de la
Viena (1873), Budapesta (1884), Paris (1889), vinurile de Cotnari au dobandit numeroase diplome,
medalii si alte distinctii. Calitatea vinurilor de Cotnari este data de soiurile utilizate in producerea
acestora; patru dintre acestea sunt prezente in plantatii cu mult inainte de invazia filoxerei. Podgoria
Cotnari este singura din tara in care se produce de mult timp acelasi sortiment traditional alcatuit
din cele patru soiuri: Grasd de Cotnari, Feteasca albd, Tamaioasd romaneasca si Francusa. Dupa
invazia filoxerei, Tn anul 1884, cand podgoria a trecut prin momente dificile, tipicitatea de Cotnari
nu a fost zdruncinata, gratie faptului ca podgoria a fost refacuta, in principal, numai cu soiurile
autohtone din vechiul sortiment.

Vinurile obtinute in aceastda podgorie sunt foarte diferite intre ele sub raportul
particularitatilor de soi , influentate fiind de particularitatile plaiului viticol Tn care au fost produse.

Se obtin de obicei vinuri corpolente, de multe ori cu rest de zahar, iar in toamnele lungi si
uscate, sub actiunea mucegaiului nobil, se pot obtine marile vinuri care au adus faima acestei
podgorii, si anume cele dulci naturale culese la inobilarea boabelor.

Sunt vinuri pretabile la invechire, deseori taria alcoolicd depasind pragul de 12% vol.alc.,
insotite fiind si de zahar rezidual.

b) Vinuri spumante de calitate, spumante de calitate de tip aromat, petiante

Sub aspectul factorilor pedoclimatici, imaginea litologicd a regiunii Cotnari este completata
cu formatiuni litologice continentale, provenite prin dezagregarea si alterarea rocilor marine
sarmatiene, urmate de amestecul lor fie prin transport lateral gravitational si sedimentate temporar
pe pante sub forma depozitelor deluviale sau la poalele pantelor sub forma depozitelor coluviale, fie
prin transport fluviatil longitudinal si sedimentate sub forma depozitelor aluviale ale teraselor si
luncilor (in lungul bazinelor superioare ale Bahluietului, Bahluiului, Miletinului si afluentilor mai
importanti ale acestora). Majoritatea acestor depozite de remaniere deluviala, coluviala si aluviala
sunt discontinui In spatiu §i aproape toate sunt de varstd cuaternard (mai veche sau mai noud).
Majoritatea plantatiilor viticole de aici sunt amplasate pe depozite cuaternare, indeosebi pe cele
deluvio—coluviale ale Coastei Cotnarilor si mai putin sau deloc pe cele aluviale ale luncilor (din
cauza restrictiilor climatice). Rocile sarmatiene, in situ sau slab solificate, constituie suport viticol
direct doar pe areale mici (Cotea si colab., 2006).

Pe coastele dealurilor se gasesc frecvent depozite deluviale si coluviale, rezultate prin
rostogolirile de pe versanti si spalaturile produse de siroiri. La extremitatea esticd a podgoriei apar
s1 depozite salifere pe care s-au format soluri salinizate si alcalizate. Pe aceste materiale parentale s-
au format soluri in general potrivite culturii vitei de vie (Cotea si colab., 2006).

Climatul podgoriei a fost impartit in functie de altitudine, grad de insolatie a versantilor si
orografie in 6 tipuri de microclimate dintre care microclimatul versantilor bine insoriti, reprezinta
peste 45 % din suprafata podgoriei, cuprinde versantii cu expozitie sudica, sud-estica si vestica,
bine adipostiti de vanturile reci din nord si nord-est, cu pante de 5-20°. In aceastid zoni se
inregistreaza temperaturile cele mai ridicate din podgorie, fiind cea mai favorabila culturii vitei de
vie.

In zona de nord a podgoriei Cotnari unde se simte influenta subunitatii climatice de dealuri
Tnalte si impadurite din partea de vest a regiunii plantatiile viticole sunt restranse numai in jurul
centrului Deleni-Harlau.
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Datoritd microclimatelor amintite, s-a propus o microzonare a arealului (Dinca si Tardea,
1983), astfel:

- zona de nord a podgoriei Cotnari, care se intinde de la Radeni pana la Parcovaci. Aici
se simte influenta subunitatii climatice de dealuri inalte si Tmpadurite din partea de vest a regiunii,
ca urmare, plantatiile viticole sunt restranse numai in jurul centrului Deleni-Harlau.

- zona de mijloc a podgoriei Cotnari, cu conditii favorabile pentru vita de vie, care se
intinde de la Hirlau pana la Buhalnita, unde podgoria Cotnari s-a extins prin infiinfarea de noi
plantatii in zona Harlaului (Dealul Viilor), Scobinti si Dealul lui Voda.

- zona de sud a podgoriei Cotnari, care intruneste conditiile cele mai favorabile pentru
cultura vitei de vie. Ea se intinde de la dealul Catalina pana la intrarea in zona de ses Bals-Cucuteni.
Este zona care cuprinde plaiurile cele mai importante ale podgoriei unde se obtin vinurile cele mai
bune: Paraclis, Ceplenita, Cirjoaia, Naslau, Julesti, Hodora, Magura, Baicen.

Climatul temperat-continental de adapostire, generat de prezenta Coastei Dealul Mare-
Harlau cu caracteristici de tranzitie intre climatul pronuntat continental est — european din Campia
Moldovei si climatul central- european moderat al Podisului Sucevei. lernile dulci, primaverile
scurte si cilduroase, verile calde, toamnele lungi, uscate si puternic insorite. In majoritatea verilor
se instaleaza seceta atmosferica ce stanjeneste procesele fiziologice ale vitei de vie. Seceta
pedologica nu este un fenomen caracteristic pentru podgoria Cotnari, unde se imbind intr-un
echilibru aproape perfect, plantatiile de vita de vie, precipitatiile, insolatia si evapotranspiratia apei
din sol, fapt ce asigurd maturarea strugurilor cu dezvoltarea putregaiului nobil/botritizare.

Topoclimatul local manifestat prin existenta unei zone de protectie oferitd de Coasta Dealu
Mare-Harlau e un factor foarte important care favorizeaza fenomenul de féehnizare. Factorul
determinant il constituie fenomenul local de féehnizare a maselor de aer sosite din partea de nord -
vest si care patrund in zond doar ca vanturi uscate si cald. Efectele acestora sunt dintre cele mai
favorabile pentru cultura vitei de vie.

In cadrul arealului Cotnari pot fi cultivate soiurile cu perioadd mijlocie de vegetatie,
rezistente la ger, moderat rezistente la secetd, cu cerinte heliotermice ridicate. Nu pot fi cultivate
soiurile cu bobul mare, in anumiti ani putand fi afectat precesul de legare a boabelor, insa valorile
medii ale lunii septembrie, indica faptul ca noptile sunt calde, fapt ce permite acumularea lenta a
aromelor caracteristice soiurilor, aceasta permitand obtinerea unor vinuri cu buchet bogat, cu nota
caracteristicd toate apreciate de consumatori.

Vinul spumant de calitate cu DOC Cotnari se caracterizeazd printr-o nota reductiva inital,
dar care se deschide in parfumuri de citrice sau flori albe, ceva fan si usoare note de autoliza. Este
un vin echilibrat cu o aciditate foarte bine integrata si ca urmare a faptului ca vinurile materie prima
sunt obtinute la limita nordica de cultura a vitei de vie in Moldova (intre 47017 si 47035’ latitudine
nordica si 2605° longitudine estica).

Complexul aromatic este surprinzator, in special in zona olfactiva, completat fiind de gustul
particular de miez de nucd verde, pard busuioacd, miere de albine si stafide, amintind de strugurii
botritizati in lungile toamne secetoase specifice podgoriei Cotnari.

Efervescenta vinurilor spumante cu DOC Cotnari este remarcata ca fiind intensa la inceput,
pe parcurs perlarea se exprimd mai lejer, fiind totusi suficient de indelungata si find, etaland astfel
nobletea si subtilitatea vinurilor de Cotnari .

Sub categoria vinurilor petiante sunt valorificate cu succes soiuri din arealul Cotnari precum
Feteasca alba, Tamaioasd roméneascd, Francusd dar si Chardoonay sau Sauvignon, care datorita
climatului temperat-continental de adapostire, cu toamne lungi si puternic Tnsorite, pastreaza
caracteristici calitative tipice ariei de productie, cu echilibru alcool-aciditate si amprenta gustativa
florala, fructata, proaspata, vioaie.

I11. DELIMITAREA TERITORIALA PENTRU PRODUCEREA VINULUI CU D.O.C.
“COTNARI”
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1. Arealul delimitat pentru producerea vinurilor cu denumirea de origine controlata COTNARI
cuprinde urmatoarele localitati situate in judetele lasi si Botosani:
e Judetul Iasi
- Com. Cotnari - satele: Cotnari, Hodora,Cérjoaia, Bahluiu, losupeni, Luparia;
- Com. Ceplenita - satele: Ceplenita, Buhalnita, Zlodica;
- Com. Scobinti — satele: Scobinti, Badeni, Zagavia, Fetesti;
- Orasul Harlau - orasul Harlau
- Com. Deleni — satele: Deleni, Maxut, Feredeni, Slobozia, Poiana;
- Com. Cucuteni — satele: Cucuteni, Baiceni, Sacaresti;
- Com. Todiresti — satele: Todiresti, Baiceni;
- Com. Bals — satele: Bals, Boureni, Coasta Magurii.
e Judetul Botosani
- Com. Frumusica — satele: Frumusica, Radeni.
2. Denumirea de origine controlata Cotnari poate fi completata in functic de interesul
producatorilor, cu una din urmatoarele denumiri de plai viticol: Dealul Castel, Dealul Episcopului,
Dealul Paraclis, Dealul Mandrului, Zlodica, Tigldi, Dealul Catilina, Carjoaia, Luparia, Ceplenita,
Dealul Iui Voda, Buhalnita, Scobinti, Dealul Furcilor, Dealul Stinca, Hodora, Zagavia, Dealul
Naslau, Harlau, Deleni, Cucuteni, Boureni, Bals, Coasta Magurii.

IV. SOIURILE DE STRUGURI

Soiurile de struguri care pot fi folosite pentru obtinerea vinurilor D.O.C. ,,COTNARI” sunt
urmatoarele:

e Soiuri albe: Grasa de Cotnari, Francusa, Feteasca alba, Chardonnay, Sauvignon, Pinot gris,
Traminer roz, Tamaioasd romaneascd, Muscat Ottonel.

e Soiuri rosii/roze: Feteasca neagra, Busuioaca de Bohotin.

e Soiuri pentru vinuri spumante de calitate de tip aromat: Tamaioasa romaneasca si Busuioaca
de Bohotin.

V. PRODUCTIA DE STRUGURI (kg/ha)

Productia de struguri, in functie de utilizarea mentiunilor traditionale, este :
- pentru D.O.C.-C.M.D.
e maxim 11.000 kg/ha: Grasa de Cotnari, Pinot gris, , Chardonnay, Muscat Ottonel, Traminer
roz, ;
e maxim 12.500 kg/ha: Tamaioasa romaneasca, Sauvignon, Busuioaca de Bohotin;
e maxim 13.000 kg/ha: Feteasca alba, Feteasca neagra;
e maxim 14.000 kg/ha: Francusa.
- pentru D.O.C.-C.T.
e maxim 10.000 kg/ha: Grasa de Cotnari, Pinot gris, Chardonnay, Muscat Ottonel, Traminer
roz;
e maxim 11.000 kg/ha: Tamaioasa romaneascd, Sauvignon, Busuioaca de Bohotin, Feteasca
alba, Feteasca neagra;
- pentru D.O.C.-C.1.B.
e maxim 9.000 kg/ha: Tamaioasd Romaneasca, Grasd de Cotnari, Pinot gris, Sauvignon,
Busuioaca de Bohotin.
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Randamentul maxim de struguri permis pentru productia de vinuri materie prima pentru vinul
spumant de calitate trebuie sa fie:

- max. 11.000 kg/ha: Grasa de Cotnari, Pinot gris, Chardonnay, Muscat Ottonel, Traminer roz.

- max. 12.500 kg/ha: Tamaioasda Romaneasca, Sauvignon, Busuioaca de Bohotin.

- max. 13.000 kg/ha: Feteasca alba, Feteasca neagra.

- max. 14.000 kg/ha: Francusa.

VI. RANDAMENTUL TN VIN ( hi/ha)

Randamentul Tn vin, n functie de utilizarea mentiunilor traditionale, este :

pentru D.O.C.-C.M.D.

maxim 82,5 hl vin/ha: Grasa de Cotnari, Pinot gris, Chardonnay, Muscat Ottonel, Traminer roz.
maxim 94 hl vin/ha: Tamaioasa romaneasca, Sauvignon, Busuioaca de Bohotin.

maxim 97,5 hl vin/ha Feteasca alba, Feteasca neagra.

maxim 105 hl vin/ha Francusa.

pentru D.O.C.-C.T.

maxim 75 hl vin/ha: Grasa de Cotnari, Pinot gris, Chardonnay, Muscat Ottonel, Traminer roz.
maxim 82,5 hl vin/ha: Tamaioasa romaneasca, Sauvignon, Busuioaca de Bohotin, Feteasca alba,
Feteasca neagra.
pentru D.O.C.-C.1.B.

maxim 67,5 hl vin/ha: Tamaioasa romaneasca, Grasa de Cotnari, Pinot gris, Sauvignon,
Busuioaca de Bohotin.

VIl. CALITATEA STRUGURILOR LA RECOLTARE

Struguri destinati producerii vinului materie prima pentru vinul cu denumire de origine controlata
“Cotnari” trebuie sa fie sanatosi, cu boabele nezdrobite.
Este necesar sa fie introdusi cat mai urgent in procesul de fabricatie .
Continutul de zahar la recoltare trebuie sa fie de :
- minim 187 g/l , daca vinul va purta mentiunea traditionala C.M.D.
- minim 210 g/l , daca vinul va purta mentiunea tradigionala C.T.
- minim 240 g/l , daca vinul va purta mentiunea traditionala C.I.B.

VIill. CARACTERISTICILE S| PRACTICILE CULTURALE ALE PLANTATIILOR
Plantatiile din care se obtin vinurile cu D.O.C. trebuie sa aiba o puritate de soi de cel putin 80%.
Butucii-impuritati din aceste plantatii vor face parte numai din soiuri apartindnd 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 acordd denumirea de origine.

Verificarea conditiei de puritate de soi a materiei prime se face cu ocazia receptiondrii strugurilor la
crama.

- puritatea de soi a strugurilor va fi de 100% pentru producerea de vinuri care se valorifica

cu denumire de soi;

- 0 stare buna de sanatate - proportia boabelor avariate nu poate fi mai mare de 10%,

- densitatea plantatiei: minim 3330 butuci/ha (sau minim 75% din plante viabile din
densitatea proiectata).
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- irigarea: admisa numai in anii secetosi cu notificarea O.N.V.P.V., atunci cand continutul
apei 1n sol pe adancimea de 0-100 cm scade la 50% din IUA, prin folosirea unor norme moderate de
udare (400-600 mc/ha).

- recoltarea Tn verde - reducerea numarului de ciorchini la intrarea in parga cand productia
potentiald depaseste limitele maxime admise prin caietul de sarcini.

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

IX. PRACTICILE OENOLOGICE ADMISE
Arealul delimitat pentru D.O.C. “COTNARI” se incadreaza in zona viticola C |.
Vinurile produse in acest areal au caracteristici specifice si o reputatie ce poate fi atribuitd numai
acestei zone.
Practicile si tratamentele oenologice pentru categoriile obtinute in aceasta denumire de origine Se
efectueaza conform legislatiei in vigoare.

Vinul produs in denumirea de origine controlata “COTNARI” are o tarie alcoolica naturala si
dobandita de min.11%vol. si o taria alcoolica totala de max. 15 %vol. .

Indulcirea vinurilor cu denumire de origine controlati se realizeaza numai cu:

- must de struguri sau must de struguri concentrat care provine din aceeasi denumire de origine;

- must de struguri concentrat rectificat. Productia vinului materie prima pentru spumant trebuie sa se
realizeze n interiorul arealului delimitat pentru D.O.C. Cotnari. Vinul spumant de calitate cu
D.O.C. Cotnari trebuie sa fie obtinut prin fermentarea naturala in autoclava sau in sticla, in functie
de metoda de producere aleasa, folosind vinuri de baza din struguri din soiurile mentionate in
caietul de sarcini.

Pentru obtinerea vinului spumant de calitate cu D.O.C. Cotnari, practicile si tratamentele oenologice
se efectueaza conform legislatiei In vigoare pentru aceasta categorie.

Sunt admise:

-imbogatirea In zaharuri a mustului, cu respectarea reglementarilor in vigoare;

-acidificarea in limitaa 1.5 g/l;

-utilizarea levurilor selectionate si a adjuvantilor de fermentare admisi de reglementarile in vigoare;
-refrigerarea pentru realizarea controlatd a fermentatiei alcoolice;

-utilizarea produselor de limpezire admise de reglementarile in vigoare;

-filtrarea cu kiselgur, placi de filtru si cartuse filtrante.

X. TEHNOLOGIA DE OBTINERE A VINURILOR CU D.O.C. COTNARI
Etapele tehnologice pentru obtinerea vinurilor cu D.O.C. “COTNARI” sunt urmatoarele:

-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
urmadrirea mersului coacerii.

-Transportul strugurilor la centrul de vinificatie trebuie sa se faca in vase adecvate, pentru a
evita scurgerea mustului ravac;

-Receptia strugurilor (cantitativa si calitativa);

-Zdobire/desciorchinare, racire mustuiald cu transport concomitent n presa pneumatica,

-Macerare in vederea extragerii precursorilor aromati (in cazul soiurilor aromate);

-Presare struguri. Se interzice folosirea preselor continue la prelucrarea strugurilor destinati
obtinerii de vinuri cu D.O.C. “COTNARI”;

-Limpezirea mustului;

-Fermentatia alcoolica se va realiza prin controlul permanent al temperaturii;

-Separarea vinului de pe drojdie;

-Stabilizarea si limpezirea;
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-Cupajare (daca este cazul). Tn denumirea de origine “COTNARI” se obtine sortimentul
traditional, care este vin obtinut numai prin cupajarea soiurilor: Grasa de Cotnari, Feteasca alba,
Tamaioasd romaneasca si Francusa. Imbuteliere, in conditii sterile, la rece.

-Maturare si invechire (Vinoteca ).
Vinul roze poate fi obtinut exclusiv din soiuri rosii sau roze, prin macerare.
Este interzisa utilizarea preselor continui cu snec elicoidal si a cisternelor din ciment.

Tehnologia de obtinere a vinurilor spumante de calitate

Tehnologia de producere a vinurilor materie primd pentru spumante de calitate:

Strugurii se culeg manual, in ladite de 15-20 kg, atunci cand maturitatea tehnologica a
strugurilor coincide sau precede maturitatea deplind. Orientativ se apreciaza ca, pentru producerea
vinurilor de baza, maturitatea tehnologica a strugurilor este atinsa atunci cand zaharurile ajung la un
continut de 160-190 g/I, corespunzator unui potential alcoolc de 9-11% vol., iar aciditatea titrabila
are valori de 8-10 g/l H,SO4.

Tn acest caz, valorile indicelui gluco-acidimetric, respectiv raportul dintre zaharuri (g/1) si
aciditate (g/l H2SO4) sunt cuprinse intre 15 si 20. O aciditate relativ ridicatd constituie un factor de
prospetime, indispensabil pentru viitorul vinului spumant, precum si 0 mai bund garantie pentru
limpiditatea si stabilitatea sa.

Transportul strugurilor se poate realiza in ladite de recoltare 10-15 kg sau lazi de material
plastic de maxim 40 kg , astfel incat sa fie asigurata integritatea boabelor. De la distante mai mari
transportul strugurilor se poate face si in bene in care grosimea stratului de struguri sd nu
depaseasca 50 de cm, concomitent cu protectia antioxidanta asigurata cu metabisulfitul de potasiu.

La centrul de vinificare, se face o analiza cantitativa prin cantarire si o analiza calitativa prin
determinarea concentratiei de zaharuri si apreciarea gradului de sanatate.

Strugurii sunt trecuti Tn buncar, unde se trateazd cu enzime pectolitice de macerare si
limpezire, dupa care se desciorchineaza. Obtinerea mustului ravac din struguri selectionati si
sulfitarea acestuia cu anhidrida sulfuroasa in doze de 40-50 mg/L, urmata de deburbarea mustului.

Fermentarea alcoolicd a mustului Tnsamantat cu levuri selectionate la temperaturi de
fermentare cuprinse intre 12-20°C.

Pritocul vinurilor urmat de aprecierea organoleptica a vinurilor.

Refrigerarea vinului la temperaturi de - 3 °C , - 4 °C si mentinerea lui in cisterne 8-10 zile
pentru realizarea stabilitdtii tartice.

Filtrarea grosiera si sterild a vinului in scopul asigurarii stabilitatii tartice, proteice si
microbiologice.

Tn vederea producerii vinului spumant de calitate, vinurile materie prima trebuie sa aiba urmatoarele
caracteristici:

- tarie alcoolica totala a productiei de vin destinata obtinerii de vinuri spumante de calitate: min.
10,0 % vol. alc.;

- aciditate totald (acid tartric): min. 3.5 g/I;

- aciditate volatila (acid acetic ): in conformitate cu legislatia in vigoare;

- extract sec nereducator: min. 15.0 g/l;

- zaharuri, exprimate ca glucoza si fructoza: in conformitate cu legislatia Tn vigoare;

- dioxid de sulf total: max. 100 mag/l;

- dioxid de sulf liber: maxim 35 mg/I.

Tehnologia de producere a vinurilor spumante de calitate

Mentiunea ,fermentat in sticla” poate fi utilizatd numai cu conditia ca:
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(a) produsul sa fi devenit spumant in urma unei a doua fermentatii alcoolice intr-o sticla;
(b) procesul de productie, inclusiv invechirea in cadrul exploatatiei in care a fost obtinut produsul,
calculat din momentul inceperii procesului de fermentatie menit sa transforme productia in vin
spumant, sa nu fi durat mai pugin de noua luni;
(c) procesul de fermentatie menit sd transforme productia in vin spumant si durata mentinerii
productiei pe drojdie sa fi fost de cel putin 90 de zile si
(d) produsul sa fi fost separat de drojdie prin filtrare, conform metodei de transvazare sau prin
evacuare.
Mentiunile ,,fermentat in sticld prin metoda traditionala”,,,metoda traditionala”, ,,metoda clasica”
sau ,,metoda traditionala clasica” pot fi utilizate numai cu conditia ca produsul:
(a) sa fi devenit spumant in urma unei a doua fermentatii alcoolice 1n sticla;
(b) sa fi fost menfinut in permanenta in prezenta drojdiei timp de cel putin noud luni in cadrul
aceleiasi exploatatii din momentul constituirii productiei;
(c) sa fi fost separat de drojdie prin evacuare.
Tirajul vinului - cuprinde urmatoarele etape:
Preparare fermenti.
Preparare licoare tiraj cu lasarea in repaus 14 zile si omogenizare periodica a acesteia in scopul
invertirii zaharozei.
Filtrarea licorii de tiraj.
Prepararea maielei de levuri si controlul periodic al viabilitatii si puritagii levurilor.
Stabilirea dozelor optime de substante de limpezire, pe baza microprobelor de laborator
Prepararea amestecului de tiraj constd 1n introducerea vinului, licorii, maielei de levuri si a
substantelor de limpezire intr-o cisterna.
Pregatirea sticlelor pentru tiraj.
Tmbutelierea - umplerea sticlelor cu amestecul de tiraj asigurand volumul camerei de gaz
Dopuirea si capsarea buteliilor cu capse metalice tip coroana.
Controlul final al buteliilor,
Fermentarea alcoolicd a vinului tirajat.
Stivuirea buteliilor in stive pentru fermentare se efectueaza in sala de fermentare, la temperaturi
cuprinse ntre 9-12°C, pe o perioada de 30-38 zile.
Restivuirea buteliilor in vederea realizarii celei de a doua etape a fermentarii vinului timp de 3 luni.
Ridicarea la pupitre - operatia consta in scoaterea sticlelor din stive si asezarea lor pe pupitru cu
capul in jos, pentru limpezire.
Remuajul - consta in asezarea sticlelor pe pupitru si rotirea sticlelor manual, in 2 directii, intr-un
interval de 25-30 zile pentru o limpezire superioara a vinului spumant.
Degorjarea - consta in eliminarea depozitului acumulat in dopul sticlei.
Controlul starii de limpiditate a vinului spumant dupa degorjare. In aceasti fazi se face diferentiere
intre sortimente, prin adaugare de licoare de expeditie si se obtin urmatoarele categorii, in functie de
continutul in zaharuri a acestuia:

- dulce, completare cu mai mult zahar

- demidulce, numai cu licoare

- sec, completare din alta sticla
Dopuirea si finisarea buteliilor de vin spumant in vederea livrarii (aplicare cosulet)
Etichetare butelii - se aplica etichetele pe butelii si se face controlul final al aspectului buteliilor
Ambalare produs finit - buteliile de vin spumant sunt ambalate n cutii de carton.

Tehnologia de obtinere a vinurilor spumante de calitate de tip aromat

Tehnologia de elaborare a vinurilor spumante de calitate de tip aromat cu D.O.C. Cotnari se
realizeaza in spatiul rezervat acestei destinatii.
Producerea mustului, fermentarea, imbutelierea, stocarea §i circulatia produselor
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Fabricarea musturilor se face pe soi separat. Strugurii sunt desciorchinati si zdrobiti, iar
mustuiala se introduce in presd, unde se realizeazd maceratia prefermentativa. Durata macerarii
variaza in functie de soi, de la cateva ore pana la maxim 2 zile.

Presarea se face intr-un regim lejer, iar fiecare sarja de presare se introduce in cisterne
prevazute cu sistem de racire. Atunci cand este cazul se corecteazd compozitia mustului,
respectandu-se legislatia in vigoare. Mustul se conserva pana la utilizare in cisterne izoterme, la frig
(0°C).

In vederea obtinerii unei productii de vin spumant, controlul procesului de fermentare
inainte si dupd constituirea productiei de vin nu poate fi realizat decat prin refrigerare sau alte
procedee fizice.

Fermentarea mustului se realizeaza in doua etape, in prima etapa fermentarea are loc la
presiunea mediului ambiant si in a doua, fermentarea se face sub presiune.

Se aduce mustul in cisterna de fermentare sub presiune, dotatd cu sistem de racire, numita
acrotofor sau autoclava (tanc de fermentare). Se aduce mustul la temperatura de circa 18°C si se
insdmanteaza cu drojdii selectionate. Fermentatia se realizeaza in sistem deschis, la temperatura de
18-20 °C pand la realizarea tariei alcoolice mai micd cu 1.4% decat taria alcoolica dobandita a
vinului. Se inchide tancul de fermentare si se continua procesul de fermentare la temperatura de 18-
20°C pana la realizarea presiunii de 6 bari. Fermentatia se stopeaza prin racire la -2°C .
Conditionarea vinului spumant de calitate de tip aromat se face Tn regim izobaric prin cleire,
detartrizare si filtrare.

Durata procesului de fabricare a vinurilor spumante de calitate de tip aromat cu denumire de origine
controlatd nu poate fi mai mica de 1 luna.

XI. CARACTERISTICILE ANALITICE S| ORGANOLEPTICE ALE VINURILOR
D.O.C. COTNARI LA PUNEREA LOR IN CONSUM

a). Caracteristicile analitice:

1. pentru vinurile care vor purta mentiunea traditionala C.M.D. :
ALBE/ROZE:

- tarie alcoolica dobandita minim 11 % vol.

- zaharuri totale, glucoza+fructoza, g/l, In functie de tipul vinului

- aciditate totala ( acid tartric ) : minim 4,5 g/l

- aciditate volatila : maxim 18 miliechivalenti pe litru sau 1,08 g/ acid acetic;

- extract sec nereducator: minim 20 g/l

- dioxid de sulf total : maxim 200 mg/l, pentru vinurile seci

- dioxid de sulf total : maxim 250 mg/l, pentru vinurile al caror continut de zaharuri exprimat prin

suma glucoza + fructoza este egal cu sau mai mare de 5 g/l

ROSII
- tarie alcoolica dobandita minim 12 % vol.
- zaharuri totale, glucoza+fructoza, g/1, in functie de tipul vinului
- aciditate totala ( acid tartric ) : minim 4,5 g/l
- aciditate volatila, maxim 20 miliechivalenti pe litru sau 1,2 g/l acid acetic;
- extract sec nereducator : minim 21 g/l
- dioxid de sulf total : maxim 150 mg/l pentru vinurile seci
- dioxid de sulf total : maxim 200 mg/l, pentru vinurile al caror continut de zaharuri exprimat prin
suma glucoza + fructoza este egal cu sau mai mare de 5 g/l
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2. pentru vinurile care vor purta mentiunea traditionala C.T. :
ALBE/ROZE :
- tarie alcoolica dobéndita minim 12.% vol.
- zaharuri totale, glucoza+fructoza, g/1, in functie de tipul vinului
- aciditate totala (acid tartric ) : minim 4,5 g/l
- aciditate volatila, maxim 18 miliechivalenti pe litru sau 1,08 g/I acid acetic;
- extract sec nereducator : minim 21 g/l
- dioxid de sulf total : maxim 250 mg/l pentru vinurile seci
- dioxid de sulf total : maxim 300 mg/l, pentru vinurile al caror continut de zaharuri exprimat prin
suma glucoza + fructoza este egal cu sau mai mare de 5 g/l

ROSII
- tarie alcoolica dobandita de minim 12,5 % vol.
- zaharuri totale, glucoza+fructoza, g/1, in functie de tipul vinului
- aciditate totald (acid tartric ) : minim 4,5 g/l
- aciditate volatila, maxim 20 miliechivalenti pe litru sau 1,2 g/l acid acetic ;
- extract sec nereducator : minimum 23 g/l
- dioxid de sulf total : maxim 150 mg/l pentru vinurile seci
- dioxid de sulf total : maxim 200 mg/l, pentru vinurile al caror continut de zaharuri exprimat prin
suma glucoza + fructoza este egal cu sau mai mare de 5 g/I

3. pentru vinurile care vor purta mentiunea traditionala C.1.B. :
ALBE/ROZE :
- tarie alcoolica dobandita de minim 12 % vol.
- zaharuri totale glucozatfructoza, g/1, in functie de tipul vinului
- aciditate totala (acid tartric ) : minim 4,5 g/l
- aciditate volatila, maxim 18 miliechivalenti pe litru sau 1,08 g/l acid acetic
- extract sec nereducator : minim 22 g/l
- dioxid de sulf total : maxim 200 mg/l pentru vinurile seci
- dioxid de sulf total : maxim 350 mg/l pentru vinurile din struguri culesi la supramaturare, bogate
in zaharuri si enzime oxidazice.
Caracteristicile analitice pentru vin spumant de calitate:
Vinurile spumante de calitate cu denumire de origine controlata:
- tarie alcoolica totala, minim: 11,0 %vol. alc.;
- aciditate totala exprimata in acid tartric, minim: 3,5 g/l;
- aciditate volatila (exprimata 1n acid acetic ): in conformitate cu legislatia in vigoare;
- extract sec nereducator: min.15,0 g/l;
- zaharuri, exprimate ca glucoza si fructozd, 1in conformitate cu tipul de vin spumant dat de
continutul acestuia in zahdr, in conformitate cu legislatia in vigoare;
- dioxid de sulf total: max. 185 mg/l;
- suprapresiune la temperatura de 20°C: min. 3.5 bari.

Caracteristici analitice pentru vin spumant de calitate de tip aromat:

- tarie alcoolica dobandita, minim 6 %vol. alc.;

- tarie alcoolica totala, minim 10 %vol. alc. ;

- aciditate totald exprimata in acid tartric, minim: 3,5 g/I;

- aciditate volatild (exprimatd in acid acetic ): in conformitate cu legislatia in vigoare;

- concentratia in zaharuri, exprimata ca glucoza si fructoza: 32-50 g/l pentru demisec si minim 50g/I
pentru dulce;

- dioxid de sulf total: max. 235 mg/l;

- suprapresiune la temperatura de 20°C: minim 3 bari.

Caracteristici analitice pentru vin petiant:
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- tarie alcoolica dobdndita, inclusiv cea rezultata prin adaosul de licoare de expeditie min. 9,0 %
vol.;

- aciditate totala exprimata in acid tartric, min: 5 g/l;

- aciditate volatila (exprimata in acid acetic ): in conformitate cu legislatia in vigoare;

- extract sec nereducator: min. 15 g/I;

- zaharuri, exprimata ca glucoza si fructoza: in conformitate cu legislatia in vigoare;

- dioxid de sulf total: max 185 mg/l,;

- suprapresiune la temperatura de 20°C: min.1,5 bari si max 2,5 bari.

b). Caracteristicile organoleptice :

- 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 cand este vechi;

Miros: stafide, caise , fagure de miere de albine, miez de nuca si migdale amare ;
Gust: dulce, placut.

- Francusa

Aspect : limpede stralucitor ;

Culoare : galben verzui ;

Miros : strugure bine copt cu puternice nuante florale ;

Gust : acid, plin de prospetime si fructuozitate

-Tamdioasd Romdneascd

Aspect : limpede si stralucitor, extractiv ;

Culoare : galben stralucitor sau ca aurul patinat la vinul vechi

Miros : busuioc, fan de curénd cosit sau chiar pere busuioace ;

Gust : dulce (aduce a dulceata de petale de trandafir).

-- Feteascad alba

Aspect: limpede, placut

Culoare: galben-verzui pana la galben auriu;

Miros: strugure bine copt, vita de vie inflorita;

Gust: elegant si plin de rafinament, cu excelenta echilibrare a zaharurilor, alcoolului si aciditaii.
- Chardonnay

Aspect: limpede si stralucitor

Culoare:de la galben verzui pana la galben pai

Miros:fan, floare de salcam si unt proaspat

Gust: savuros si persistent, amintind de coaja de paine

- Sauvignon

Aspect: limpede

Culoare: galben verzui pana la galben canar

Miros: ardei gras proaspat taiat, floare de soc si fructul pasiunii

Gust:complet, fin, amintind de fructe exotice

- Pinot gris

Aspect: limpede;

Culoare: galben pai pana la galben auriu;

Miros: usor fumee, aduce a miere;

Gust: placut, de la sec la dulce, sustinut de aciditate fiind, poate aduce aminte de citrice.
- Traminer roz

Aspect: limpede,;

Culoare: galben verzui pana la galben pai;

Miros: petale de trandafir si flori de tei
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Gust: placut, catifelat, poate aminti de vanilie sau migdale
- Muscat Ottonel

Aspect: limpede;

Culoare: de la galben verzui la galben auriu;

Miros: strugure bine copt sau de flori de citrice;
Gust:atragator, placut, cu nuante de salvie.

- Busuioaca de Bohotin

Aspect: limpede, chihlimbariu ;

Culoare: de la roz pana la culoarea cojii de ceapa uscata ;
Miros: amestec de busuioc si trandafir.

Gust: dulce, placut.

- Feteasca neagra

Aspect: limpede stralucitor;

Culoare: rosu rubiniu cand este tanar, rosu caramiziu odata cu Thaintarea in varsta;
Miros: fructe rosii Uscate, in special prune si cirese negre;
Gust: placut, catifelat, fructuos.

Caracteristicile organoleptice pentru vin spumant de calitate:

Vinurile materie prima:

- pentru spumantul alb, culoare verzui-galbuie pana la galben-pai si pentru spumantul roze diferite
nuante de roz, mai mult sau mai putin intense.

- miros: proaspat, fin, fructat, specific soiului;

- gust: acid, fructuos.

Vinurile spumante de calitate cu denumire de origine controlata, se remarca prin finete, prospetime,
naturalete, arome de fermentare cu nuante florale.

- aspect/culoare: verzui-galbui pana la galben-pai, stralucitor, cu spuma persistentd pentru
spumantul alb si pentru spumant roze diferite nuante de roz, mai mult sau mai putin intense;

- Miros: proaspat, fin, caracteristic strugurilor din care provine;

- gust: acid, fin, elegant, floral, caracter gusto-olfactiv de autolizat.

Caracteristicile organoleptice pentru vin spumant de calitate de tip aromat:

Vinul spumant de calitate de tip aromat din struguri de Tamaioasa Romaneasca se prezinta ca un
vin spumant de culoare galben pai cu reflexe verzui, cu spumare abundenta si perlare find, de
duratd. Aroma de Tamaioasa este fina, intensd si ampld, cu un amalgam de nuante de busuioc,
trandafiri si fan proaspat cosit. Gustativ, spumantul este agreabil, dulce si vioi, datorita echilibrului
dintre dulce si acid. In ansamblu, vinul este armonios si persistent.

Vinul spumant de calitate de tip aromat din struguri de Busuioacd de Bohotin se prezinta ca un vin
Spumant eclatant, de culoare roze cu nuante violacee, cu spumare abundentd si perlare find, de
duratd. Aroma specifica este find, intensd si ampla, cu note de citrice, busuioc si petale de
trandafiri, iar in final se disting usoare arome de fructe rosii proaspete. Gustativ, spumantul este
agreabil, dulce si vioi, datoritd echilibrului dintre aciditate si continutul in zaharuri. Concluzia
generala este ca vinul este echilibrat in arome, gust si persistenta.

Caracteristicile organoleptice pentru vin spumant de calitate de tip petiant:
- aspect vizual: lipmede, transparent, cu efervescenta fina, galben-verzui, roze.

- aspect olfactiv: proaspat, caracteristic soiului de provenienta;

- aspect gustativ: acid, efervescent fin, floral, fructat, dupa tipicitatea vinului .

XII. CONDITIILE DE COMERCIALIZARE
1. Ambalarea vinurilor cu denumire de origine controlata “COTNARI” se face, in mod obligatoriu,
in butelii de sticla .
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Inchiderea vinurilor linistite se face cu dopuri de pluti, din derivate de pluti, din alte materiale
admise in comertul international sau prin inchidere filetata asigurata.
Inchiderea vinurilor spumante de calitate si a spumantelor de calitate de tip aromat se realizeazi in
conformitate cu legislatia in vigoare.
Vinurile petiante se vor comercializa catre consumator doar imbuteliate in recipienti de sticla cu
capacitati de 375 ml, 750 ml, 1500 ml, 3000 ml, cu etichetare conform prevederilor din legislatie
pentru aceasta categorie.
In sistemul de ambalare si etichetare, pentru vinurile cu denumire de origine controlata
“COTNARI” se utilizeaza eticheta principala Si contraeticheta (sau eticheta secundara).
Imbutelierea se  realizeazi 1incepdnd cu 1 decembric a anului de recolta.
Imbutelierea sterild la presiune constid din ricirea vinului spumant de calitate de tip aromat la 0-
2°C, umplerea sterila a sticlelor si aplicarea dopurilor si a cosuletelor.
Toaletarea sticlelor consta in aplicarea etichetei, a contraetichetei, a capsulei si a fluturasului.
Pentru toate loturile imbuteliate, operatorul pune la dispozitia O.N.V.P.V. urmatoarele documente:

- informatiile din registrele de manipulare;

- analiza vinurilor spumante aromate de calitate de tip aromat Thainte de imbuteliere;

- buletinele de analiza se pastreaza pe o perioada de 6 luni;
Tmbutelierea se face in sticle de capacitati 0.375, 0.750, 1.500 si 3.000 1.

Disporzitii privind stocarea

Stocarea vinurilor spumante de calitate de tip aromat cu denumire de origine controlata imbuteliate
se face in spatii special organizate.

Dispozitii privind circulatia produselor §i introducerea in piata pentru a fi puse in consum

Vinurile spumante de calitate de tip aromat sunt introduse in piatd pentru a fi puse in consum
incepand cu 1 decembrie al anului de recolta.

2. Tn etichetarea vinurilor cu denumire de origine controlata “COTNARI” se folosesc urmatoarele
indicatii obligatorii:

a) denumirea la vanzare:vin cu denumire de origine controlata, insotita de mentiunca
traditionala C.M.D., C.T., C.I.B., vin spumant de calitate cu denumire de origine controlata si vin
spumant de calitate cu denumire de origine controlatd,

b) denumirea de origine controlata “COTNARI”

c) denumirea soiului Tn cazul in care este obtinut dintr-un singur soi ;

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

e) tipul vinului dat de continutul sau in zaharuri: sec, demisec, demidulce, dulce;

f) “produs in Roméania’’

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

h) numele si adresa imbuteliatorului/producatorului inscris cu caracterele cele mai mici folosite

in inscriptionarile de pe eticheta;

i) data ambalarii sau numarul lotului, cu posibilitatea stabilirii datei ambalarii. Data ambalarii

se inscrie, prin marcare, pe eticheta principald sau pe contraeticheta.

J) mentiunea “contine sulfiti”;

k) pentru vinul spumant de calitate cu denumire de origine controlata Cotnari este obligatorie

indicarea in etichetare a continutului de zahdr dupa cum urmeaza:

- brut nature : < 3 g/l zahar;

- extra brut: 0-6 g/l zahar;

- brut: < 15 g/l zahar;

- extra dry: 12-20 g/l zahar;

- sec: 17-35 g/l zahar;

- demi sec: 33-50 g/l zahar;

I) pentru vinul spumant de calitate de tip aromat este obligatorie indicarea n etichetare a numelui
soiului din care este obtinut.
m). anul de recolta, cu conditia ca vinul sa provina in proporttie de cel putin 85 % dina nul indicat.
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n) pentru vinul petiant :, indicarea brut natur, extra brut, brut, extra sec, sec, demisec, dulce.

3. Tn etichetarea vinurilor cu denumire de origine controlata “COTNARI” pot fi folosite si
urmatoarele indicatii facultative:
a) marca de comert, cu conditia ca ea sa nu creeze confuzii cu denumirea de origine controlata;
b) denumirea unui plai viticol, cu conditia ca strugurii sa provina 100% din arealul delimitat al
plaiului respectiv;
) numele persoanei (persoanelor) fizice si denumirea persoanei juridice care au participat la
procesul de elaborare a vinului;
d) se pot inscrie pe contracticheta si alte mentiuni care se refera la:
-istoria vinului sau a firmei producétoare;
- condifii naturale ale arealului de producere, tehnici de cultura 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
alcoolica, indicatii complementare asupra provenientei, reprezentari grafice.
e) codul de bare al produsului.
4. Indicatiile obligatorii se inscriu 1n acelasi cAmp vizual, pe eticheta principald. Exceptie poate face
data ambaldrii  sau a numarului  lotului si  mentiunea  « contine  sulfiti »
Indicatiile facultative se pot inscrie fie pe eticheta principala, fie pe contraetichetd, fluturasi sau
buline.
5. Indicatiile inscrise pe etichetd trebuie sa fie citete si vizibile. Termenii folositi in etichetare
trebuie sa fie intelesi de consumatori.

X111 . MENTIUNI TRADITIONALE
Categoriile de calitate: C.M.D. — cules la maturitatea deplina , C.T. — cules tarziu si C.1.B. — cules
la innobilarea boabelor, in functie de soiurile din care provin, de continutul in zaharuri la recoltarea
strugurilor si de insusirile lor organoleptice, constituie mentiuni traditionale si pot fi utilizate numai
pentru descrierea vinurilor cu denumire de origine controlata “Cotnari, dupa cum urmeaza:

- D.O.C. - C.I.B.: Grasa de Cotnari, Tamaioasd romaneasca, Pinot gris, Sauvignon,
Busuioaca de Bohotin;

- D.O.C. — C.T.: Grasd de Cotnari, Tamaioasa romaneascd, Feteascd albd, Chardonnay,
Sauvignon, Pinot gris, Muscat Ottonel, Feteasca neagra, Busuioaca de Bohotin, Traminer roz,
Sortiment traditional;

- D.O.C. — C.M.D.: Grasa de Cotnari, Tamaioasa romaneasca, Feteasca alba, Chardonnay,
Sauvignon, Pinot gris, Muscat Ottonel, Feteasca neagra, Busuioacd de Bohotin, Francusa, Sortiment
alb.

In cazul vinurilor cu denumire de origine controlati “COTNARI”, maturate minim 6 luni in
vase de stejar si invechite 1n sticla timp de cel putin 6 luni, se poate utiliza la etichetare mentiunea
traditionala Rezerva.

In cazul vinurilor cu denumire de origine controlati “COTNARI” maturate minim un an in
vase de stejar si Invechit In sticld timp de cel putin 4 ani, se poate utiliza la etichetare mentiunea
traditionald Vin de vinoteca.

In cazul vinurilor cu denumire de origine controlati “COTNARI”, care sunt scoase la
comercializare Tnainte de sfarsitul anului in care au fost produse, se poate utiliza la etichetare
mentiunea traditionala Vin tanar.
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XIV. DECLASAREA VINULUI CU DENUMIRE DE ORIGINE CONTROLATA
“COTNARI”
Tn cazurile in care vinurile nu indeplinesc in totalitate conditiile de a fi valorificate cu denumirea de
origine controlatd "COTNARI”, sau daca pierd aceste conditii, ele vor fi declasate in alte categorii,
pe baza unor proceduri elaborate de O.N.V.P.V.

1. Declasarea vinurilor se stabileste de O.N.V.P.V. in cazul in care:
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, producitorul poate si solicite O.N.V.P.V. declasarea unui vin cu
D.O.C.. Daca in procesul de certificare vinul declasat nu poate fi incadrat la vin cu indicatie
geografica, acesta se va incadra la alta categorie.

XV. AUTORITATEA DE CONTROL SI CONTROLUL RESPECTARII
SPECIFICATIILOR PRODUSULUI
Autoritatea desemnata pentru controlul si gestiunea denumirii de origine controlata ,,Cotnari” este
Oficiul National al Viei si Produselor Vitivinicole (O.N.V.P.V.), prin Inspectoratul Teritorial .
Adresa Inspectoratului Teritorial: lasi, B-dul Stefan cel Mare si Sfant, Nr.47-49, cam.17, tel 0040
232 222 992,0040 752 100 992, Email: iasi@onvpv.ro.

Autorizarea plantatiilor producatoare de struguri DOC, eliberarea Certificatelor de conformitate
pentru vinurile obtinute Tn denumirea de origine controlata Cotnari si declasarea acestora 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 anual al vinului, efectuat de catre O.N.V.P.V. consti in:
a) examinarea analitica a vinurilor, care consta in verificarea buletinului de analiza si care sa
contina cel putin urmatorii parametri:
- taria alcoolica totala si dobandita, exprimate in % vol.;
- zaharuri totale, exprimate ca fructoza si glucoza,
- aciditate totald, exprimata in g/l acid tartric;
- aciditate volatila, exprimata in g/l acid acetic;
- dioxid de sulf total, exprimat in mg/I.
b) examinarea organoleptica, ce consta in Vverificarea caracteristicilor senzoriale (aspect,
culoare, gust, miros)
c) verificarea conditiilor prevazute in caietul de sarcini.
Controlul mentionat la lit. a) si lit.b) este realizatd de catre Comisia de examinare constituita la
nivelul denumirii de origine controlatai "COTNARI”; Comisia este alcatuitd din inspectorii de
specialitate ai O.N.V.P.V., membrii A.D.A.R. si reprezentanti ai producdtorilor.
Metodologia de control aplicatd de O.N.V.P.V., prin intermediul inspectorilor de specialitate, se
realizeaza prin:
- esantionare $i
- control sistematic in toate fazele de productie.

In scopul verificarii conformitatii cu caietul de sarcini, autoritatea de control (O.N.V.P.V.)
controleaza:
- instalatiile, capacitatea operatorilor de a indeplini conditiile prevazute in caietul de sarcini
- produsele 1n orice etapd a procesului de productie, inclusiv cea a ambaldrii, pe baza unui
plan elaborat de catre autoritatea competenta, respectiv O.N.V.P.V. si care a fost adus la
cunostinta operatorilor.

Page 16 of 17



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

specificatiilor produsului pentru denumirea de origine controlata ,, COTNARI”, in special pentru a
tine cont de evolutia cunostintelor stiingifice si tehnice sau pentru a redefini aria geografica.
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