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Anexa IV
CERERE DE MODIFICARE A UNEI DENUMIRI DE ORIGINE SAU A UNEI INDICATII GEOGRAFICE
Data primirii
(ZZ/LL/AAA).....................

[se completeaza de citre Comisie]
Numdr de pagini (inclusiv aceasta pagini):
Limba in care a fost efectuatd modificarea: Romani

Intermediarul:
- Statul membru (*): Romania

Numele intermediarului: Oficiului National al Viei si Produselor Vitivinicole (ON.VP.V)

Adresa completa:

Soseaua lancului, nr. 49, 021719, sector 2, Bucuresti, Romania, telefon, fax, e-mail: 0040 21 250 50 97,
0040 21 250 50 97; 00752 100 990; office@onvpv.ro

Numele: DRAGASANI
Denumire de origine protejati

Rubrica din caietul de sarcini afectata de modificare

Descrierea produsului:

Se solicita completarea caietului de sarcini cu o noi categorii de produs vinicol astfel cum este definit in
Anexa VII Partea II din Regulamentul (UE) nr.1308/2013, care defineste categoria de produse vitivinicole
carora li se aplica normele specifice privind utilizarea unei denumiri de origine protejati, respectiv cu vin
spumant de calitate si vin spumant de calitate de tip aromat DOP Dragésani care sa fie obtinut in aria
geografica delimitata a denumirii de origine, din strugurii produsi in arealul delimitat al acesteia.

Soiurile de struguri de vinificatie utilizate

Se solicita introducerea in productia de vinuri DOP a soiului de struguri de vinificatie Alutus,
completandu-se caietul de sarcini cu acest soi autorizat.

Se solicita completarea caietului de sarcini cu soiurile de vinificatie care sunt permise la obtinerea
categoriei de vin spumant de calitate si vin spumant de calitate de tip aromat, care sunt:

soiuri albe - Feteasca regala, Cramposie selectionata, Riesling italian, Pinot gris, Chardonnay, Timaioasa
romaneascd, Muscat Ottonel

soiuri negre - Novac, Burgund mare, Pinot noir, Feteasci neagra.

Explicarea modificarii

Alutus este un soi roméanesc care a fost creat chiar la Statiunea de Cercetare pentru Viticultura si Vinificatie
Dragdsani iar introducerea lui in culturd are in favorabilitatea ariei delimitate un potential crescut de
valorificare a specificului viticol al arealului Drigzsani sub forma vinurilor de calitate.

Statiunea de Cercetare pentru Viticulturi si Vinificatie Drigdsani este cea care a creat si a monitorizat
evolutia soiului de vinificatie Alutus, care in condifiile tipice de areal Dragasani are o buna adaptabilitate si
evolufie pentru obtinerea calititii. Fiind un soi roméanesc ce se alitura altor soiuri aflate in culturd in acest
areal, cu bune rezultate in obtinerea vinurilor cu insusiri calitative superioare aduce un plus de valoare la
notorietatea denumirii de origine Drigisani prin diversificarea sortimentald s1 exprimare complexititii
aromatice a soiuirlor nationale valoroase.



Soiul Alutus, in conditiile tipice de areal Drigisani, are o buni adaptabilitate si evolutie pentru obtinerea
calitatii, el fiind un soi roménesc ce se alitura altor soiuri aflate in culturd in acest areal, cu bune rezultate
in obtinerea vinurilor cu insusiri calitative superioare.

Soiul are potential pentru vinuri fine, elegante, dar si complexe n acelasi timp si devine o continuare
fireasca a identificarii unor exponenti potriviti ai specificului zonei. Prin introducerea de noi soiuri in
culturd, in arealele cu traditie viticold asa cum este cel denumit pentru DOP Dragasani, contribuim
semnificativ la mentinerea imaginii si notorietatii denumirii de origine protejati controlatd Drigasani. Prin
diversificarea sortimentald oenologii au la dispozitie o paleta mult mai larga de posibilititi de exprimare a
complexitafii aromatice, expresivitatii si originalitatii in vinurile obtinute.

Producerea vinului spumant de calitate si a vinului spumant de calitate de tip aromat este necesard pentru a
raspunde solicitarilor consumatorilor ce se doresc noi tipuri de produse, cu particularitati legate de terroir.
Astfel, producerea spumantelor de calitate, dar si a spumantelor de calitate de tip aromat este o preocupare
a multor producdtori. Ei le obtin atit prin metoda clasica a fermentirii in butelii, cat si prin mai noua
metoda a fermentarii in acrotofor/autoclava.

Vinul spumant obtinut prin metoda clasica se produce de peste 100 de ani in Podgoria Dragasani.
Producatorii de vinuri linistite din arealul DOP Drigasani au dorit astfel sa reinvie o traditie si totodati, si
valorifice potentialul vinicol al zonei intr-un nou tip de produs solicitat de piata consumatorilor de vin,
respectiv cele doua noi categorii de produs.

Productivitatea la hectar
Se completeaza caietului de sarcini referitor la productia medie pe hectar, pentru ci este necesari cresterea
productiilor viticole maxime admise pentru strugurii recoltati la o maturitate deplind a recoltei, destinati
obtinerii de vinuri cat si pentru strugurii aflati la un nivel calitativ tArziu de recolti.
Productia la o maturitate deplind a recoltei se limiteazi la

- maxim de 14000 kg/ha la soiuri albe,

- 12000 kg/ha la soiuri aromate si

- 12000 kg/ha la soiuri negre.
In plus, randamentul vinicol ajunge la valoare maxima de

- 112 hl/ha la pentru vinurile albe obtinute,

- 96 hl/ha pentru vinurile aromate si

- 90 hl/ha pentru vinurile rosii.

Productia maximd pentru care se solicita modificarea

Soiul Productia maxima pentru care se
solicita modificare
DOC- DOC-CT | DOC-
CMD CIB
SOIURI ALBE
Feteasca regala 12.000 - -
Cramposie selectionati 14.000 10.000 -
Riesling italian 12.000 9.000 7.000
Sauvignon 12.000 9.000 7.000
Pinot gris 12.000 9.000 7.000
Chardonnay 12.000 9.000 -
SOIURI AROMATE
Tamaioasa romaneasci 12.000 9.000 7.000
Muscat Ottonel 12.000 9.000 7.000
SOIURI NEGRE




Novac 10.000 9.000 -
Negru de Drigasani 12.000 9.000 7.000
Burgund mare 10.000 9.000 -

Merlot 10.000 9.000 7.000
Pinot noir 10.000 9.000 -
Cabernet Sauvignon 10.000 9.000 -
Syrah 10.000 9.000 7.000
Feteasca neagra 10.000 9.000 7.000
Alutus 10.000 9.000 -

Randamentul maxim in vin al caietului pentru care se solicita modificarea

Soiul Randamentul in vin al caietului
pentru care se solicita modificare
DOC- DOC-CT | DOC-
CMD CIB
SOIURI ALBE
Feteasca regala 96 - -
Cramposie selectionati 112 80 -
Riesling italian 96 72 49
Sauvignon 96 72 49
Pinot gris 96 92 49
Chardonnay 96 72 -
SOIURI AROMATE
Tamaioasa romaneasca 96 72 49
Muscat Ottonel 96 72 49
SOIURI NEGRE
Novac 75 T2, -
Negru de Dragéasani 90 72, 49
Burgund mare 15 72 -
Merlot 75 72 49
Pinot noir 75 72 -
Cabernet Sauvignon 75 72 -
Syrah 75 72 49
Feteasca neagra 75 72 49
Alutus 75 12 -

Explicarea modificarii
Productivitatea la hectar:

Tinand cont de modificarile climatice ce au afectat in ultimi 10 ani plantatiile de vita de vie cultivat in
arealul delimitat, de randamentele efective ale plantatiilor nou infiintate prin proiectele de reconversie
restructurare precum §i de sustinutele investitii in tehnologii modeme de vinificatie, se impune cresterea
andamentelor viticole si vinicole pentru soiurile de struguri din plantatiile cu denumire de origine protejata
Dragasani.

Modificarea solicitatd a productivitatii vitivinicole la hectar apare ca o necesitate pentru arealul Dragasani,
fiind sustinutd de o evolutie a ultimilor ani a productiei obtinute in aceasta arie, de crestere a productiei
recoltate pentru strugurii aflati la un stadiu de maturitate deplina la recoltare cat si pentru o recoltd aflata la
un stadiu tarziu al recoltarii, datoritd unor modificari de structuri noi ale plantatiilor viticole, datorate



factorului biotic (structura clonala, portaltoiuri) cat si factorului oenologic (utilizarea noilor tehnologii de
vinificatie).

Modificari_datorate noii structurii a plantatiilor

Cantitatile in caietele de sarcini la data intocmirii acestora, au vizat cu predilectie cantititile estimative
rezultate dupa prelucrarea datelor istorice din areal.

Ca urmare a efectudrii unor ample proiecte de reconversie si respectiv de restructurare a plantatiilor din
areal, au survenit modificirii semnificative in ceea ce priveste densitatea plantatiilor, daci istoric,
plantatiile ce au facut obiectul defrisarilor, aveau o densitate cuprinsd intre 2800 i 3200 de butuci/hectar,
in prezent plantatiile nou infiintate au o densitate de peste 4545 de butuci/hectar, inregistrindu-se cresteri
semnificative ale densititii plantatiilor tinere fati de densitatea plantatiilor anterioare, ceea ce a condus in
egald masura la cresteri semnificative ale productiei de struguri.

Modificari datorate factorului biotic — structura clonald si_portaltoiuri

a. Categoria biologica: noile plantatii infinitate ca urmare a implementirii proiectelor de
reconversie/restructurare au vizat cu predilectie plantarea vitelor din categoria biologica ,,Certificat™ atat
pentru soiurile autohtone cit si pentru soiurile din portofoliul international, ceea de a contribuit la
infiintarea unor plantatii mai rezistente, cu o buni rati de prindere si de crestere, diminuand considerabil
riscurile de aparitie a golurilor. in egala masura trebuie precizat ca in aceste plantatii puritatea de soi este in
general 100%;

b. Selectia clonala: pentru soiurile de viti de vie care au fost plantate incd prin primele
proiecte de reconversie/restructurare, s-a folosit o selectie clond variati avind ca scop pe de o parte
minimalizarea riscurilor (inadaptare, etc.) dar si in scopul evitérii acestora in conditiile concrete din areal,
evaluare ce a vizat inclusiv cantitatea si calitatea strugurilor si implicit cantitatea si calitatea vinurilor
sustenabile. Unele dintre soiurile plantate, au provenit din selectii clonale pentru care informatiile
referitoare la productia cantitativi erau calibrate pentru areale mai putin favorabile (ex. zona viticold B), ori
prin plantarea lor intr-un climat mult mai favorabil, acestea au exprimat un potential de productie
semnificativ crescut (peste 30%).

In egald masura, precizam ca s-au plantat soiuri §i respectiv clone care nu mai fuseserd niciodati
plantate in acest areal utilizind §i structura adecvati de portaltoiuri (S04, KOBER si 5BB), fapt pentru
care cantitdfile estimate inifial sunt in prezent infirmate de potentialul productiv evaluat in prezent,
potential care arati cresteri cantitative de minim 25-35% fatd de estimrile initiale.

Modificari datorate factorului oenologic — utilizarea noilor tehnologii de vinificatie

Modificarile datorate factorului oenologic, sunt datorate pe de o parte noilor echipamente de vinificatie iar
pe de altd parte aportului pe care l-a adus utilizarea celor mai noi solutii tehnice in materia materialelor
oenologice.

a. Dintre noile echipamente care au contribuit semnificativ la cresterea randamentului vinicol,
fard ca acestea sa se facd in detrimentul calitatii vinului, mentionam presele pneumatice care au permis o
crestere a randamentului vinicol de peste 15% (pentru mustul ravac). Autovinifivatoarele si recipientii de
fermentare la temperatura controlats, au permis in egald masuri cresterea semnificativd a randamentului
vinicol dublatd de o crestere calitativa a vinurilor, in special prin pastrarea si dupa caz, cresterea profilului
aromatic al vinurilor.

b. Evolutia continua a materiilor oenologice, in special a drojdiilor selectionate §i a enzimelor
de extractie, a fost al doilea factor esential pentru cresterea calititii vinurilor, permitdnd un mult mai bun
control al proceselor fermentative §i post fermentative dar si o diversificare a profilurilor aromatice ale
vinurilor, prin particularititile aromelor secundare astfel obtinute, ceea ce permite o mai buni adaptare la
conditiile de piata.

Explicarea modificarii
Descrierea produsului
In perioada 2007 — 2020, in arealul delimitat DOP Drigasani au fost replantate suprafete notabile de vita de
vie prin programul de reconversie/restructurare a plantatiilor viticole, soiurile plantate sunt in general soiuri



autohtone, dar si clone mult mai valoroase din soiuri clasice, care isi exprima potentialul prin vinurile
elaborate cu tehnologii modernizate.

Obtinerea unor noi categorii de produs vinicol permis de legislatie in arealul Drigasani, caracterizat prin
conditiile de clima aflate, la fel ca si restul arealelor viticole din Europa, sub influenta schimbarilor
climatice la nivel global, particularizate la nivel regional, este necesard pentru a riaspunde diversificirii
gusturilor consumatorilor care in ultimii ani se orienteaza dupa noi tipuri de produse si cu particularititi
legate de arie de productie ori metode de productie

In ultimii ani in arealul DOP s-au aplicat investitii si modemnizari ale infrastructurii de productie si
tehnologiilor, pe fondul tradifiei si valorii vinurilor linistite cu DOP Dragésani recunoscute la nivel national
dar si european, care si permitd obtinerea si a altor tipuri de vinuri, cele de tipul spumantelor de calitate
fiind o preocupare actuald a multor producitori din areal care isi propun si realizeze producerea vinului de
baza pentru spumant dar si a produsului finit in interiorul arealului geografic.

Inca din perioada interbelica si pand in prezent, in arealul delimitat d¢ DOP Drigasani s-a produs vin
spumant obtinut prin a doua fermentare in butelii, prin metoda clasica. Acest spumant era indeosebi
comercializat pe pietele interne si externe. Crama familiei Stirbey a produs in trecut spumante apreciate de
catre consumatori, de Tnalta calitate.

In acest context, apar din ce in ce mai multi producitori de vinuri spumante, care le obtin atat prin metoda
fermentarii in butelii, cat §i prin mai noua metoda a fermentirii acrotofor/autoclava, care este de departe
mai accesibila. Producatorii de vinuri linistite din arealul DOP Drigisani au dorit astfel sa reinvie o traditic
§i totodatd, si valorifice potentialul vinicol al zonei intr-un nou tip de produs solicitat de piata
consumatorilor de vin, respectiv cele doua noi categorii de produs.

Vinurile obtinute pe plaiurile Dealul Olt, Dobrusa, Sutesti, Mitrofani, Cilina, Prundeni, Orlesti, Gusoeni
sunt recunoscute prin calitatea exceptionala a vinurilor albe §i aromate. De asemenea s-au remarcat si
vinurile rosii atunci cand strugurii provin din parcele situate in treimea superioara a dealurilor, acolo unde
strugurii acumuleaza mai multe zaharuri si antociani datorita insolatiei mai puternice si solurilor mai
sarace, mai structurate, ce limiteaza productia la hectar, insa ii potenteaza calitatea.

Legiitura cu aria geografica

Calitatea si caracteristicile vinurilor de baza pentru obfinerea vinurilor spumante produse in arealul
delimitat pentru denumirea de origine protejatd Drigdsani se datoreazi in mod esential mediului geografic,
cu factorii séi naturali §i umani.

Cadrul natural este reprezentat de: relieful cu culmi interfluviale cu versanti abrupti, paralele cu raul Olt si
orientate de la N la S; altitudinea dealurilor din podgorie ce creste de la S (Oporelu — 193 m) la N (Scundu
463 m) cu diferite expozitii, favorabile culturii de vitd de vie; litologia, roca mama, reprezentata in general
dintr-o alternanta de argile, mame si nisipuri terfiare pe pantele si cumpenele dealurilor si aluviuni de
diferite texturi in Lunca Oltului; solurile din arealul viticol sunt soluri brune si brun roscate de padure unele
mediu podzolite, bogate in calcar si situate pe pietrisuri aluvionare; hidrografia dominata de raul Olt,
principalul colector care aduna surplusurile de precipitatii ce se scurg de pe dealuri, in viile adinci ce le
despart.

Climatul este temperat continental, cu ierni reci si veri calde, dar cu o mai atenuata excesivitate est-
europeana, cu usoare influente mediteraneene. Temperatura medie anuala (11,3°C), precipitatiile moderate
(642mm anual) alaturi de insolatia din perioada de vegetatie (1520 ore) induc conditii climatice favorabile
culturii vitei de vie cu influenta directa asupra calitatii recoltei.

Acest ansamblu de conditii pedo-climatice favorizeaza cultivarea vitei de vie si crearea vinurilor de calitate
deosebitd, cu caracteristici tipice pentru podgoria Drigéasani.

Factorii umani

Factorii umani influenteaza calitatea vinurilor spumante. Astfel, viticultorii din Drigasani, una dintre ele

mai vechi si mai renumite podgorii ale Roméniei, au tratat cu seriozitate si au implementat experienta
acumulata de secole 1n toate verigile de productie.



Inca din trecut viile se planteaza cu distante mai mici intre vite si intre randuri, obtinandu-se astfel densitati
mai mari pe hectar. Podgorenii de aici considera ca pentru obtinerea unor productii de calitate nu trebuie sa
avem incarcaturi mari de struguri pe butuc.

Tinand cont de relieful foarte fragmentat, cu pante agresive uneori, se practica sistemul inierbat intre
randurile de vita de vie, ce ajuta la stabilizarea solului, dar si la consumul excedentului de apa, strugurii
obtinnuti aici concentreaza astfel aromele, extractul si aciditatea.

Strugurii se recolteaza timpuriu, manual, selectiv, doar in ladite si numai atunci cand oenologul considera
ca acestia indeplinesc caracteristicile necesare obtinerii unui vin baza pentru spumantul de calitate sau
pentru spumantul de calitate de tip aromat.

Detalii privind produsul

Toate atributele strugurilor ce provin din aria geografici Drigasani sunt influentate de oenoclimatul si
factorii umani din areal.

Soiul romanesc Alutus scoate in evidentd terroir-ul D.O.P. Drigasani. Vinurile rosii obtinute pe solurile
brune si brun rogcate de padure, unele mediu podzolite, bogate in calcar si situate pe pietrisuri aluvionare,
au o culoare rosie strlucitoare si sunt foarte fine, cu personalitate marcanti. Vinuri cu arome puternice,
vinuri corpolente, extractive. Vinurile linistite rosii au arome de prune, coacdze negre, zmeurs, astringenta
temperatd, cu un buchet atrgdtor prin invechire, cu note de menta si cafea, cu consistentd, taninuri
astringente echilibrate si nuante discrete de vanilie la maturarea in baric.

Vinurile spumante de calitate si vinurile spumante de calitate de tip aromat D.O.P. Drigisani se
diferentiazd prin faptul ca vinul productie de bazi provine din struguri culesi atunci cand exista un
echilibru intre zaharuri, aciditate si arome.

Aceste vinuri productie baza stau la baza vinurilor spumante de calitate si vinurilor spumante de calitate de
tip aromat ce se disting prin finete, efervescenta, cu perlare indelungata, cu arome de fermentare, cu note de
autoliza.

Interactiunea cauzalid

Zonele cu soluri scheletice pun in valoare soiul Alutus, care a gisit aici conditii edafice foarte bune,
producand struguri din care se obtin vinuri pline, structurate §i cu arome puternice de fructe de padure si
prune uscate.

Arealul de culturd a vitei de vie cu vocatie pentru producerea strugurilor destinati obtinerii vinului de bazi
pentru spumant de calitate cu DOC Dragasani este colinar si fragmentat de vii. Relieful cu culmi
interfluviale, cu versanti abrupti, paralele cu raul Olt si orientate de la N la S; altitudinea dealurilor din
podgorie 193m si 463 m, cu diferite expozitii, favorabile culturii de vitd de vie; litologia, roca mama,
reprezentata in general dintr-o alternanta de argile, mame si nisipuri tertiare; hidrografia dominata de raul
Olt, principalul colector care aduna surplusurile de precipitatii ce se scurg de pe dealuri, in viile adinci ce
le despart, creeaza conditii pentru cresterea §i maturarea boabelor intr-un regim favorabil dezvoltirii unui
nivel de aciditate mediu si chiar ridicat, in anumite locuri, potrivit pentru directia de productie ca vin
productie de bazd pentru spumante de calitate si vin spumant de calitate de tip aromat.

Numeroasele lacuri de acumulare amenajate pe raul Olt creaza un volum si un luciu de apa imens ce
insoteste podgoria de la N la S, aceasta fiind amplasata de-a lungul Oltului. Astfel Oltul actioneaza ca un
tampon pentru variatiile de temperatura, amplitudinea acestora fiind mai lenta, facand zilelele mai
racoroase si atmosfera mai umeda. Aceasta influenta a raului Olt face ca strugurii sa fie oarecum protejati
de caldurile excesive din timpul verii.

Temperaturile ridicate si ploile din prima parte a fenofazei de parga (ultima decadi a lunii Iulie) au rol
determinant in atingerea rapoda a pragurilor de aciditate, pH, arome si zaharuri necesare obtinerii unei
recolte destinata vinurilor spumante de calitate si vinurilor spumante de calitate de tip aromat.

In perioada de pérga si coacere a strugurilor clima este mai blanda decat in alte podgorii din Romania,
astfel ca acumularea de zaharuri se face treptat, nu se produc deshidratari si nu sunt scaderi bruste de
aciditate si pierderi de arome la struguri.

Recoltarea strugurilor pentru obtinerea vinurilor productie baza se face noaptea sau dimineata devreme
pentru a evita incalzirea acestora, conservand astfel aromele.



Caracteristicile analitice si organoleptice - vin spumant de calitate, vin spumant de calitate de tip
aromat

Odatd cu introducerea noilor categorii de produs in arealul DOP Drigisani se completeazi in mod
corespunzator caietul de sarcini §i cu caracteristicile analitice §i organoleptice, ca o consecinti a
introducerii acesteia in specificatii.
Vinurile productia de bazd pentru obtinerea vinurilor spumante de calitate
Caracteristicile fizico-chimice:
- tarie alcoolica totala a productiei de vin destinata obtinerii de vinuri spumante de calitate:
minim 9,0% vol, dar nu mai mult de 11% vol;
- aciditatea totala (acid tartric): minim 5,0 g/I;
- aciditate volatila (exprimata in acid acetic) sa fie in conformitate cu legislatia in vigoare.
- extract sec nereducator minim: 15,0 g/1
- zaharuri, exprimate in glucoza + fructoza, in conformitate cu tipul de vin spumant dat de
continutul acestuia in zaharuri, respectand legislatia in vigoare, dar nu mai mult de 4 g/, pentru asigurarea
stabilitatii biologice;
- dioxid de sulf total, maxim: 100 mg/1
- dioxid de sulf liber, maxim: 35 mg/1.
Caracteristicile organoleptice:
Vinurile de baza pentru obtinerea vinurilor spumante trebuie sa prezinte urmitoarele caracteristici:
- culoare: galben-verzui, pana la galben-pai, la spumantul alb, roz mai mult sau mai putin intens la
spumantul roze;
- - miros: placut, fin, fructuos;
- - gust: placut, acid, citric, fructuos (mar, pard, fructe de padure la roze etc.)

Vinurile spumante de calitate
Caracteristicile fizico-chimice:

- tarie alcoolica, minim 11% vol. alcool

- aciditate totala (acid tartric), minim: 3,5 g/l

- aciditate volatila, in limitele permise de legislatia in vigoare

- extract sec nereducator minim: 15,0 g/l

- zaharuri, exprimate in glucoza +fructoza, in conformitate cu tipul de vin spumant dat de
continutul acestuia in zaharuri, conform legislatiei in vigoare

- dioxid de sulf total, maxim: 185 mg/I

- suprapresiune la temperatura de 20°C, minim: 3,5 bari.
Caracteristicile organoleptice:
Vinurile spumante de calitate se disting prin finete, efervescente, cu perlare intensa la inceput, iar apoi mai
lejerd, dar indelungata; trebuie sa prezinte urmétoarele caracteristici:
- aspect: galben—verzui pana la galben—pal, galben-verzui pana la galben—pai, strilucitor, iar la spumantul
rose, avem diferite nuante de roz, in functie de soiul/soiurile din care se obtine;
- arome: plicut, fin, cu arome de fermentare cu nuante de flori, miere, fan usor uscat, note de autoliza,
migdale, mar galben, iar in cazul strugurilor rosii si negrii intilnim arome de trandafir, fructe de padure
(fragi, mure, afine), capsuni.

Vinurile spumante de calitatede de tip aromat
Caracteristicile fizico-chimice:
- tarie alcoolica dobandita, minim 6% vol. alcool
- tarie alcoolica totala minim 6% vol. alcool
- aciditate totala (acid tartric), minim: 3,5 g/1



- aciditate volatila, in limitele permise de legislatia in vigoare

- extract sec nereducator minim: 15,0 g/1

- zaharuri, exprimate in glucoza +fructoza, in conformitate cu tipul de vin spumant dat de
continutul acestuia in zaharuri, conform legislatiei in vigoare

- dioxid de sulf total, maxim: 235 mg/1

- suprapresiune la temperatura de 20°C, minim: 3 bari.
Caracteristicile organoleptice:
Vinurile spumante de calitate de tip aromat se disting prin finete, efervescente, cu perlare abundenta si
perlare fina, cu durata indelungata; trebuie sa prezinte urmatoarele caracteristici:
- aspect: galben—verzui pana la galben—pal, galben-verzui pana la galben—pai, stralucitor, iar la spumantul
rose, avem diferite nuante de roz, in functie de soiul/soiurile din care se obtine;
- arome: intensa, complexa, dar fina, cu arome de soi, tipice sortogrupului muscat, de busuioc si soc, cu
arome de fermentare cu nuante de flori, fan usor uscat, cu usoare note de autoliza.

Altele

Practici de producere a vinului spumant de calitate si vinului spumant de calitate de tip aromat

Ca o consecintd a introducerii noiilor categorii de vin, se completeazi caietul de sarcini cu practicile care se
referd la procedeele si tehnicile obtinerii lor.

Practicile oenologice utilizate

Se completeazi caietul de sarcini cu conditii legate de practici oenologice specifice care se referd la
obtinerea vinului spumant de calitate si vinului spumant de calitate de tip aromat cu DOP Drigisani.
Vinurile spumante de calitate rose se obtin exclusiv din soiuri negre sau roz, prin macerare pe boabe.
Vinuri rose pot fi considerate si cele provenind din soiurile Pinot gris, daca macerarea se face pe boabe,
atat timp cat este necesar pentru extractia culorii din pielita discret colorata a celor doua soiuri. in plus,
vinul alb poate fi obtinut si prin vinificare in alb a soiurilor de struguri negri sau roz.

Vinul spumant se poate obtine prin fermentatie alcoolica primara (direct din must) sau secundara (din vin
productie baza).

Practici de producere a vinului productie de bazd pentru vinul spumant de calitate

Strugurii se culeg manual, in ladite de 15-25 kg, atunci cand maturitatea tehnologica este corespunzitoare
directiei de productie aleasd. Se presupune cd, pentru producerea vinurilor de bazi pentru spumante,
maturitatea strugurilor este atinsa atunci cand continutul de zaharuri din struguri atinge un nivel de 160-190
g/, corespunzitor potentialului alcoolic de minim 9% vol., iar aciditatea atinge 8-10 g/1 in acid sulfuric.
Valorile indicelui gluco-acidimetric trebuie sa se incadreze intre 15-20. O aciditate ridicati aduce
prospetimea caracteristicd vinului spumant §i contribuie la asigurarea limpiditatii si stabilititii acestuia.
Transportul strugurilor se face in lazile in care au fost culesi, pentru a se asigura integritatea boabelor. Pe
distante relativ mari, cind transportul laditelor stivuite nu este rentabil, se pot folosi bene acoperite cu
materiale antioxidante, stratul de struguri nedepasind 45-50 cm grosime, asigurdndu-se o protectie
antioxidanta cu metabisulfit de potasiu.

La recepfia pentru vinificare, strugurii se analizeaza cantitativ, prin cantdrire si calitativ, apreciindu-se
sanatatea strugurilor si continutul acestora in zaharuri.

Strugurii sunt transferafi in buncérul unde se trateaza cu enzime pectolitice de macerare si limpezire, dupa
care se desciorchineaza. Are loc astfel, separarea mustului ravac si sulfitarea lui cu anhidrida sulfuroasa 40-
50 mg/l, urmata de deburbare. Este interzisa folosirea pieselor continue, cu snec elicoidal si a cisternelor de
ciment.

Fermentatia alcoolicd a mustului insamantat cu levuri selectionate se face la temperaturi cuprinse in
intervalul 12-20 °C. Aprecierea organoleptica are loc dupa pritoc. Urmeaza refrigerarea la -3 °C sau -4 °C si
pastrarea la rece, in cisterne, timp de 8-10 zile, in vederea stabilizirii tartrice. Se realizeazi o filtrare
grosierd, in conditii sterile, pentru asigurarea stabilitatii tartrice, proteice si microbiologice.



Utilizarea drojdiilor in culturi prime imprima vinurilor mai putini acizi §i esteri volatili, gust si miros
specifict soiului, cu o tusd mai accentuatd. Vinurile astfel obtinute contin mai putini coloizi si substante
polifenolice, sunt mai putin sensibile la alterarile microbiene si se limpezesc mai usor.

Practici de producere a vinului spumant de calitate

Vinul spumant se poate obtine prin fermentatie alcoolica primara (direct din must) sau secundara (din vin
productie baza).

Fluxul tehnologic de obtinere a vinului spumant de calitate DOP Driigasani, prin metoda clasica:

1. Asamblarea vinurilor bazi pentru spumant;

2. Tirajul (umplerea buteliilor urmatid de adaugarea licorii de tiraj, levurilor selectionate,
adjuvantilor de limpezire);

3. Fermentatia secundara (stivuirea si restivuirea buteliilor);

4. Remuajul (asezarea buteliilor pe pupitre, agitarea si rotirea lor cate 1/8 de cerc si aducerea
lor treptat in pozifie verticald cu dopul in jos, pentru a aduce drojdiile la dop);

5. Degorjarea (evacuarea depozitului de drojdii din butelii i addugarea licorii de expeditie);

6. Dopuirea si aplicarea cosuletului pe butelii;

7. Omogenizarea (agitarea sticlelor pentru a incorpora in toata masa spumantului a licorii de
expeditie);

8. Etichetarea;

9. Ambalarea.
Etapele tirajului: prepararea fermentatiilor, prepararea licorii de tiraj, filtrarea licorii de tiraj (daca este
cazul), prepararea maialei i levuri de control periodic al cantititii acestora, prepararea amestecului de tiraj
s1 administrarea acesteia in cisterne de omogenizare.
Pentru limpezire se adduga licoarea de tiraj adjuvanti: taninul oenologic sau gelatina. Nu se va folosi
bentonita pentru limpezire.
Urmeaza umplerea sticlelor, dopuirea si agrafarea lor. Ultima operatiune din acest flux este controlul vizual
al buteliilor, pentru a fi complet umplute, corect dopuite si asigurate cu agrafa de sarma.
Stivuirea sticlelor pentru fermentarea secundara se va face in 5-6 randuri. Temperatura la care se vor
mentine sticlele stivuite trebuie sa se mentind in intervalul 9-12 °C. Dupi circa 30-35 de zile, are loc
restivuirea. Sticlele trebuie sa fie de culoare inchisa, preferabil verde inchis si transparente, pentru a fi usor
observabil procesul care se petrece induntru, in timpul lucrarii de restivuire. Procesul de fermentare, in
buteliile agezate in stive si restituirea acestora, se desfisoara pe parcursul a cel putin trei luni.
Restivuirea are rolul:

- de a stimula activitatea levurilor, prin depistarea lor din nou in masa vinului, pentru
fermentarea ultimelor resturi de zaharuri;

- de a readuce in suspensie levurile moarte sedimentate pentru intensificarea procesului de
autolizi (eliminarea monoproteinelor si glucanilor din corpul levurilor)

- de a agrega substanfele aflate in suspensie, cu formarea unor particule mai mari si mai
dense, care prin depunere, realizeaza o mai buna limpezire.
In functie de optiunile tehnologice, aceasta operatiune poate fi inlocuita prin folosirea levurilor floculante,
ce formeaza un depozit granulos, neaderat la peretii sticlei.
Se pot folosi, de asemenea, levurile imobilizate in bile cu dublu invelis de alginat de calciu. Se elimina
operatiunea de remuaj. Se pot folosi giropaleti in vederea separarii bilelor prin aducerea lor la dop,
operatiune care se face in 18-22 secunde, fata de remuajul manual, care dureazi 30-35 de zile.
Dupa ultima restivuire si scurgere perioadei de timp in care s-a desdvarsit fermentatia secundara, are loc
remuajul. Buteliile sunt asezate pe pupitre, inifial in pozitie orizontala, cdnd se marcheazi pozitia de bazi a
sticlei, langd camera de gaz si se rotesc cu 1/8 de cerc, intéi intr-o directie si apoi in cealaltd, pe parcursul a
25-30 de zile. Odata terminat ciclul acesta de doua rotiri complete, necesar pentru asigurarea difuzirii in
masa vinului a tuturor componentelor elaborate de catre drojdiile care au asigurat fermentatia secundara,
incepe procesul de limpezire §i aducerea depozitului pe dop. Pe pupitre, sticlele incep sa fie asezate



progresiv, astfel incat la finalul operatiunii, acestea sa ajunga in pozitie verticald si depozitul de drojdii si
impuritdti sa fie complet acumulat pe dop.

Degorjarea (evacuarea depozitului de drojdii acumulate pe dopul sticlei) se face prin inghetarea dopului
sticlei, urmata de expulzarea sub presiunea acumulata in butelii a depozitului de drojdii i impuritati, astfel
incét vinul va fi limpede si nu exista riscul s mai ramand impuritati in masa lui.

Urmeaza pregdtirea licorii de expeditie §i adaugarea ei in butelii degorjate. Dacd degorjarea se face prin
metoda transferului, imbutelierea se face steril, la rece, prin umplerea sticlelor de jos in sus, asigurandu-se
vidarea acestora fara spumare. Apoi se face dopuirea si controlul limpiditatii in transparentd, prin trecerea
sticlelor prin fata unui ecran puternic iluminat.

Pentru obfinerea vinului spumant de calitate DOP Dragasani este obligatorie faza de infritire a vinului cu
licoarea de expeditie, care dureaza circa 20 de zile. Dupd aceastd perioada sticlele sunt controlate atent,
indepartandu-se cele cu scurgeri la dop, cu urme de depozit de suspensie, cu tulbureala sau albistreali.
Doar cele corespunzatoare vor parcurge procesul de etichetare si ambalare.

Practici de producere a vinului spumant de calitate de tip aromat

Vinul spumant de calitate, de tip aromat se produce direct prin fermentatia alcoolicid primari. Producerea
musturilor se face, in general, separat pe fiecare soi in parte.

Strugurii se culeg manual, in ladite de 15-25 kg, atunci cand maturitatea tehnologica este corespunzitoare
directiei de productie aleasa.

O aciditate ridicatd aduce prospetimea caracteristicd vinului spumant si contribuie la asigurarea limpiditatii
si stabilitatii acestuia.

Transportul strugurilor se face in lazile Tn care au fost culesi, pentru a se asigura integritatea boabelor. Pe
distante relativ mari, cand transportul laditelor stivuite nu este rentabil, se pot folosi bene acoperite cu
materiale antioxidante, stratul de struguri nedepasind 45-50 cm grosime, asigurdndu-se o protectie
antioxidantd cu metabisulfit de potasiu.

La recepfia pentru vinificare, strugurii se analizeaza cantitativ, prin cantirire si calitativ, apreciindu-se
sanatatea strugurilor si continutul acestora in zaharuri. Strugurii sunt transferati in buncirul unde se trateaza
cu enzime pectolitice de macerare si limpezire, dupi care se procedeazi la desciorchinarea si zdrobirea
strugurilor, urmata de o maceratie pre fermentativa in presa in cazul in cazul in care aceasta dureaza doar
cateva ore sau in cisterne izoterme avand astfel posibilitatea de racire a mustuielii, in cazul in care se
doreste o macerare mai lunga de pana la maxim 48 de ore,evitidndu-se astfel pornirea in fermentatie.
Presarea mustuielii se face lejer evitandu-se astfel extractia taninurilor ce ar produce note de amareala in
produsul final.

Fermentatia alcoolica a mustului se face in cisterne de fermentare sub presiune denumite autoclave sau
acrotofoare dotate cu sistem de control al temperaturii. Fermentarea se face prin insamantarea cu drojdii
selectionate si la temperaturi de 16 — 20°C. La inceput aceasta se realizeaza in sistem deschis dupa care in
sistem inchis. Prin finalizarea fermentatiei alcoolice in sistem inchis se realizeaza presiuni de pana la 6 bari
in interiorul tancului. Pentru stoparea fermentatiei se raceste cisterna la -2°C.

Toate procesele de conditionare a vinului spumant de calitate de tip aromat se vor executa in regim izobaric
pentru pastrarea presiunii.

In cazul vinurilor spumante de top aromat, este permisa:

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

acidifierea in limita a 1,5 g/l acid sulfuric;

folosirea de adjuvanti de fermentare si a levurilor selectionate;

controlarea fermentatiei alcoolice prin racire;

alte practici admise de legislatia in vigoare;

Perioada de la recoltarea strugurilor pana la imbutelierea vinurilor spumante de tip aromat este de minim
45 de zile.

Imbutelierea vinului spumant de tip aromat se face la temperaturi scazute de 0-2°C si cu o linie de
imbuteliere izobarica, dupa ce initial a fost fost filtrat steril.



Conditii de comercializare a vinurilor spumante de calitate si vinurilor spumante de calitate de tip
aromat

Se completeaza caietul de sarcini cu conditii specifice noiilor categorii, respectiv conditii privind
capacitatile de imbuteliere si unele meniuni prevazute de legislatia in vigoare.

Vinul spumant de calitate si vinul spumant de calitate de tip aromat poate fi obtinut i comercializat functie
de continutul in zahar total invertit (glucoza + fructoza) sub formele brut — natur, extra — brut, brut, sec,
demi-sec si dulce dupa cum prevede legislatia.

Pentru vinurile spumante de tip aromat, se indicid pe eticheta numele soiului de viti din care provin
strugurii sau se mentioneaza "obtinut din struguri de varietiti aromatice"

Imbutelierea vinului spumant de calitate si vinului spumante de calitate de tip aromat cu DOP Dragésani se
face in butelii de sticla de 0,375 1, 0,751, 1,500 1 si 3,000 1.

B. 1. Mentiunea ,,fermentat in sticla” poate fi utilizata doar cu conditia ca:

- produsul sa fi devenit spumant in urma unei a doua fermentatii alcoolice in sticl3;

- procesul de producere, inclusiv invechirea in cadrul plantatiei in care a fost obtinut
produsul, calculat din momentul inceperii fermentatiei alcoolice, menita sa transforme productia viticola in
vin spumant, sa nu fi durat mai putin de 9 luni;

- procesul de fermentaie, menit sa transforme produsul in vin spumant si durata mentinerii
productiei pe drojdie, sa fi durat cel putin 90 de zile.

Pot fi folosite urmatoarele metode:

- fermentatia secundard se face in sticle, eliminarea impuritatilor si drojdiilor se face prin
remuaj si degorjare (metoda clasica champenoise sau la sticld), prin metoda clasica, manuald sau prin cea
modema, prin inghetarea gatului sticlei astfel incat depozitul de drojdie impurititi si fie eliminat firi a
lasa reziduuri.

- fermentatia secundara are loc in sticle, la incheierea fermentatiei vinul este ricit si transferat
intr-un recipient in contrapresiune, filtrat si imbuteliat, eliminandu-se remuajul si degorjarea (metoda de
transfer).

B. 2. Mentiunea ,,fermentat in sticld prin metoda traditionald”, ,,metoda traditionald”, ,metoda
clasica” sau ,,metoda traditionala clasica™ pot fi utilizate cu conditia ca produsul:

- produsul sa fi devenit spumant in urma unei a doua fermentatii alcoolice in sticl;

- s fi fost mentinut in permanenta in prezenta drojdiei, timp de cel putin 9 luni, in cadrul aceleiasi
exploatatii, de la momentul constituirii productiei;

- sa fi fost separat de drojdie prin evacuare.

B. 3. Mentiunea ,,fermentat in tanc” sau ,fermentat in rezervor/autoclava™ poate fi utilizati cu
conditia ca produsul:

- sa fie supus celei de-a doua fermentatii in acrotofor/autoclavi/tanc de fermentare/cisternd de
fermentare/recipient metalic rezistent la presiune, iar apoi trecut in alte recipiente, prin filtre, urmata de
imbutelierea in sticle (metoda discontinua sau Marinotti/Charmat)

- sa fi trecut prin procesul de fermentare intr-un sistem de mai multe recipiente ermetic inchise, cu
legdturi intre ele. Vinul, productia de bazi pentru obtinerea spumantelor, dezoxigenat pe cale biologica si
bine omogenizat cu licoarea de tiraj si maiaua de levuri, este introdus in mod continuu in sistem (metoda
fluxului continuu sau Asti)

Toate prevederile privind certificarea originii si autenticititii, imbutelierea, ambalarea, etichetarea,
comercializarea si controlul vinurilor cu DOP Dragasani vor respecta prevederile legislatiei in vigoare
pentru aceste tipuri de vin.



¢ Numele si adresele autoritatilor de control(*):
Se actualizeaza datele de contact ale autoritatii competente de control, respectiv Oficiul National al
Viei si Produselor Vitivinicole (O.N.V.P.V.). Soseaua lancului nr. 49, 021719. sector 2. Bucuresti.
Romania. tel. 00752 100 990: mail: office/@onvpv.ro. Examinarea calitativi a vinurilor cu denumire
de origine controlata Dragasani si certificarea lor se va face conform procedurilor autorititii de control
O.N.V.P.V. Declasarca vinurilor cu denumire de origine controlata Dragasani si certificarea lor se va
face conform procedurilor autoritatii de control O.N.V.P.V.

Numecle semnatarului: ASOCIATIA PRODUCATORILOR VITIVINICOLI DRAGASANI
Persoana de contact: Raluca Bauer

Adresa completa: Str. Gib Mihdescu, nr. 25. Driigisani. Valcea. Romania

tel. +40 751 252 272. e-mail: apvdragasani@email.com.




