CAIET DE SARCINI

pentru producerea si comercializarea vinului cu indicatie geografica
,» Dealurile Transilvaniei”

I. DEFINITIE

Vinul cu indicatie geografica ,,Dealurile Transilvaniei” este produsul care se obtine din struguri
recoltati de pe plantatiile de vitd de vie situate in regiunea viticold a Podisului Transilvaniei, regiune
caracterizatd prin conditii de clima si relief asemanatoare. Taria alcoolicd dobandita a vinurilor obtinute
in aceasta regiune trebuie sa fie de minim 9.5 % vol. .

Indicatia geografica ,,Dealurile Transilvaniei” se atribuie vinurilor obtinute din struguri produsi in
arealul delimitat pentru aceastd denumire, cu conditia respectarii tuturor prevederilor din prezentul
caiet de sarcini.

. LEGATURA CU ARIA GEOGRAFICA
Calitatea vinurilor cu indicatie geografica ,,Dealurile Transilvaniei” este asiguratd in primul rand de
clima si solul regiunii.

Podisul Transilvaniei este situat in centrul Romaniei, inconjurat de grupurile muntoase ale
Carpatilor Orientali, Meridionali si Occidentali. Podisul Transilvaniei, Campia de Vest si Muntii
Carpati au o clima continentald. Temperatura variazd mult in timpul anului, veri calde in contrast cu
ierni foarte reci.

Podisul Transilvaniei este subimpartit in 3 parti cu trasaturi diferite, determinate de structura
geologica si de modul de intrebuintare a fiecirei regiuni. In partea de nord se afla Podisul Somesan,
urmat de Campia Transilvaniei, cu pozitie centrald, situata intre Somes si Mures, iar Podisul Tarnavelor
in sud, intre Mures si Olt.

Relieful
Plantatiile viticole sunt situate Tn general pe versantii sudici, sud-estici si sud-vestici si pe vaile dintre
dealuri unde existd resurse de cadldurd si lumind; acestea constitue un addpost pentru vita de vie,
impotriva vanturilor, brumelor tarzii de primavara si a brumelor timpurii de toamna.

Cuprinde aproape toate formele de relief si elementele de pantd. Ponderea cea mai mare o au
formele de relief cu altitudine mijlocie, de 400-600 m. Dealurile podisului au altitudini intre 250-800
m.

Piciorul pantelor versantilor este uniform, slab inclinat, pretdndu-se pentru viticulturd, iar cei cu
expozitii insorite (S, S-E, S-V) pe care se cultiva vitfa de vie sunt scurti, cu incliniri mai accentuate in
treimea superioara si mijlocie.

Regimul termic
Valoarea medie multianuald (1995-2006) a temperaturii aerului in centrul viticol Jidvei este de 9,7°C.

Temperatura aerului este factorul principal care limiteazd cultura vitei de vie, declansarea si
parcurgerea fazelor de vegetatie, cantitatea si calitatea productiei.
Climatul este de tip temperat continental moderat, cu veri potrivit de calde, ierni aspre si umede, dar cu
toamne lungi si predominant senine, influentate de masele de aer vestice si de prezenta arcului carpatic
care protejeaza regiunea de curentii reci.

Regimul de umiditate
Umiditatea relativa a aerului se situeaza intre 60-80%, fiind optimd pentru cresterea si fructificarea
vitei de vie. Umiditatea intereseaza sub raportul cantitafii precipitatiilor si higroscopicitatii aerului.
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Cultura vitei de vie fiind posibild in regiunile cu precipitatii cuprinse intre 500-700 mm, din care minim
250-300 mm in perioada de vegetatie.

Solurile cu utilizare viticola
Tipul dominant de sol este solul brun. Pe versantii abrupti si pe mameloane intalnim regosoluri. Pe
marne, 1n locurile unde apa freatica se afld la 3-5m adancime s-au format solurile negre de faneata cu o
textura luto-argiloasa si cu un continut ridicat in humus.
La baza pantelor si n microdepresiuni se Intalnesc solurile coluviale carbonatate. O pondere mare o au
si vertisolurile, iar psamosolurile apar cu totul izolat. In general solurile sunt slab aprovizionate cu azot
9-29 ppm si fosfor mobil 8-24 ppm, continut mijlociu in potasiu mobil 120-237 ppm.
Cele mai bune pentru cultura vitei de vie sunt solurile brune eumezobazice, brune argilo-iluviale tipice
si luvice datorita texturii mijlocii, aciditatii moderate si continutului humice.

Despre viile Transilvaniei 1si noteaza impresiile episcopul Anton Verancsics (1504 -1575), fost
secretar al regelui loan Zapolya: “ (...) la tot pasul se ivesc dealuri insorite acoperite cu vii. (...). Dar
vinurile, fie ca le vrei tari sau slabe, aspre sau dulci, ori albe sau rosii sau rosietice si {i le alegi potrivit
cu fiecare anotimp, sunt asa de bune la gust si de soi asa de ales, incat nu mai doresti nici vinurile din
Falem, din Campania si chiar comparandu-le intre ele iti plac cu mult mai mult acestea”.

Centrele viticole intinse pe un numar mare de dealuri pe partea centrala a coroanei Carpatilor
poartd o amprenta comund, altitudinea de peste 200 m, determinatd de inaltimea podisului
transilvanean.

Kazal Zsigmond aratd ca in anul 1051 regele Andrei al Ungariei i-a trimis in dar Tmparatului
Henric al I1I-lea ,,0 foarte mare cantitate de vin®, care nu putea proveni decat din podgoriilor autohtone
din dealurile Transilvaniei.

Vinurile originare din acest tinut, obtinute in vestitele si arhaicele plaiuri din Ighiu, Sard, Telna,
Cricau, Craiva, unde se cultivd Feteasca alba, Pinot gris, Traminer, Sauvignon ori Neuburger sunt
vinuri generoase si catifelate, demiseci sau seci, apte sd dezvolte prin Invechire un buchet greu de
egalat.

III. DELIMITAREA TERITORIALA (GEOGRAFICA SI ADMINISTRATIVA)
Indicatia geograficd “Dealurile Transilvaniei” este delimitatd dupd cum urmeaza:
Podgoria Tarnave cu:

1.Blaj — jud. Alba:

- localitatile componente:

- Blaj, Veza, Manarade, Deleni-Obarsie, Flitesti, [zvoarele, Petrisat, Tiur, Spatac;
- satele Craciunelu de Jos, Bucerdea Granoasa;

- satele Sancel, Iclod, Panade;

- satele Valea Lunga, Glogovet, Lunca, Lodroman;

- satul Cenade;

- satele Mihalt, Cistei, Obreja;

- satele Cergau Mare, Cergdu Mic, Lupu;

- satele Rosia de Secas, Ungurei, Tau.

2. Jidvei - jud.Alba:

- localitatile componente: Bélcaciu, Cetatea de Balta, Sona, Sanmiclaus, Capalna, Feisa, Tauni, Faget.
- satele Jidvei, Tauni, Faget, Balcaciu, Capalna de Jos, Feisa, Veseus;

-satele Cetatea de Balta, Santamarie, Tatarlaua, Craciunelul de Sus;
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-satele Sona, Sanmiclaus, Lunca Tarnavei, Biia.

3. Sighisoara- jud. Mures:

- localitatile Sighisoara, Soromiclea, Albesti, Danes, Saschiz;
- satul Hetiur;

- satele Albesti, Barlibasoaia, Jacu, Sapartoc, Boiu, Topa;

- satele Danes, Seleus, Cris, Stejarenii;

- satele Saschiz, Mihai Viteazu.

4. Mediasg- jud. Sibiu:

- localitatile componente Medias, Tarnava, Ighisu Nou
-localitatile componente Dumbraveni, Saros pe Tarnave, Ernea
-satele Atel, Dupus , Alma, Giacas, Smig;

-satele Axente Sever, Agarbiciu, Soala;

-satele Boian, Velt, Bazna;

-satele Biertan, Richis, Copsa Mare;

-satele Blajel, Paucea, Romanesti;

-Com. Brateiu - satul Buzd;

-satul Darlos; Curciu, Valea Lunga;

-satul Hoghilag, Prod, Valchid;

-satele Malancrav, Floresti,Laslea, Roandola, Nou Sasesc;
-satele Micasasa,Chesler, Valeni, Tapu,

-satele Mosna, Nemsa;

-satele Slimnic, Rusi, Veseud;

-satul Seica Mare, Boarta;

-sateleSeica Mica, Sorostin;

-Com Sura Mare - satul Hamba.

-sateleValea Viilor, Motis;

5. Tarnaveni- jud. Mures:

- localitatile componente Tarnaveni, Botorca, Adamus, Bagaciu, Ganesti, Mica, Suplac, Bahnea;
- satele Bobohalma, Custelnic;

- satele Adamus, Craiesti, Dambau, Cornesti;

- satele Bagaciu, Delentii;

- satele Ganesti, Paucisoara, Sub Padure, Seuca;

- satele Mica, Abus, Capalna de Sus, Haranglab, Ceuas, Deaj;

- satele Suplac, Idrifaia, Lasldu Mare, Laslau Mic;

- satele Bahnea, Bernadea, Gogan, Cund, Lepindea, Daia, Idiciu.

6. Zagar- jud. Mures:

- localitatile Zagar, Viisoara, Coroisanmartin, Balauseri, Fantanele, Nades;
- satele Zagar, Seleus;

- satele Viisoara, Ormenis, Santioana;

- satele Coroisanmartin, Coroi, Odrihei, Soimus;

- satele Balauseri, Filitelnic, Senereus, Agristeu, Chendu, Dumitreni;

- satele Calimanesti, Bordosiu, Cibu, Roua, Viforoasa;

- satele Nades, Tigmandru, Magherus, Pipea.
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7. Valea Nirajului- jud. Mures:

- localitatile Acatari, Craciunesti, Gheorghe Doja, Pasareni, Galesti, Miercurea Nirajului, Magherani,
Neaua, Hodosa;

- satele Acatari, Corbesti, Gaiesti, Roteni, Murgesti, Stejeris, Gruisor, Vilenii;
- satele Craciunesti, Cornesti, Budiu Mic, Cinta;

- satele Leordeni, Tirimia;

- satele Galateni, Bolintineni;

- satele Adrianu Mic , Adrianu Mare, Bedeni, Maiad, Troita;

- satele Mosuni, Tampa, Sardu Nirajului, Laureni;

- satele Bereni, Marculeni, Bara;

- satele Ghinesti, Rigmani;

- satele Thod, Isla, Sambrias.

Podgoria Alba cu:
1. Alba Iulia — jud. Alba:
- localitatile Alba Iulia, Barabant, Micesti, Oarda, Paclisa, Berghin, Santimbru, Ciugud;
- satele Berghin, Ghirbom, Henig, Straja;
- satele Santimbru, Totoi, Dumitra;
- satele Ciugud, Drambar, Hapria, Teleac.

2. Ighiu —jud. Alba:
- localitatile Ighiu, Cricau, Galda de Jos, Teius, Stremg
- satele Ighiu, Bucerdea Vinoasa, Ighiel, Sard, Telna;
- satele Cricau, Craiva, Tibru;
- satele Galda de Jos, Galda de Sus, Mesentea, Benic, Cetea;
- satele Capud, Petelca;
- satul Stremt.

Podgoria Sebes Apold cu:
1. Sebes —jud. Alba:
- localitatile Sebes, Rahau, Daia Roméana, Calnic, Garbova, Spring, Dostat, Ohaba
- satele Daia Romana;
- satele Calnic, Cut, Deal,;
- satele Garbova, Carpinis, Reciu;
- satele Spring, Vingard;
- satul Dostat;
- satul Ohaba.
2. Apoldu — jud. Sibiu:
- localitatile Apoldu de Jos, Loamnes, Ludos, Miercurea Sibiului, Pauca, Saliste, Cristian
- satele Apoldu de Jos, Sangatin;
- satele Loamnes, Alamor, Armeni, Hasag, Mandra, Sadinca;
- satele Ludos, Gusu;
- satele Miercurea Sibiului, Apoldu de Sus, Dobarca;
- satele Pauca, Bogatu Roman, Brosteni, Presaca;
- satele Amnas, Aciliu;
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- satul Cristian.

Podgoria Aiud cu:

1. Aiud —jud. Alba:

- localitatile Aiud, Aiudul de Sus, Gambas, Magina, Pagida, Garbova de Jos, Garbova de Sus,
Garbovita, Ciumbrud, Sancrai, Lopadea Noua, Miraslau, Ocna Mures, Uioara de Sus, Uioara de
Jos, Cisteiu de Mures, Micoslaca, Razboieni-Cetate, Hoparta, Radesti, Noslac, Unirea;

- satele Lopadea Noua, Beta, Bagau, Ciuguzel, Odverem;

- satele Miraslau, Decea;

- satele Hoparta, Silivas;

- satele Radesti, Leorint, Mescreac;

- satul Noslac;

- satele Unirea, Inoc.

2. Turda - jud.Clu;:

- localitatile Turda, Campia Turzii, Mihai Viteazu, Moldoveneati, Calarasi

- satul Cornesti;

- satele Badeni, Plaiesti;

- satul Bogata.

3. Triteni - jud.Cluy;j:

- localitatile Tritenii de Jos, Viisoara, Luna, Mociu, Camarasu, Caianu, Ceanu Mare;

- satele Padurenii, Tritenii de Jos, Colonia;

- satul Viisoara;

- satul Luncani,

- satele Mociu, Chesau;

- satul Camarasu;

- satul Caianu;

- satele Ceanu Mare, Boldut.

Podgoria Lechinta cu:
1. Lechinta — jud.Bistrita Nasaud:
- localitatile Lechinta, Galatii Bistritei, Matei, Nuseni, Branistea, Petru Rares, Uriu, Sieu — Odorhei,
Sanmihaiu de Campie, Micestii de Campie, Budesti, Chiochis;
- satele Lechinta, Sangeorzu Nou, Vermes, Tigau, Saniacob;
- satele Galatii Bistritei, Herina, Tonciu;
- satele Matei, Corvinesti, Enciu, Bidiu;
- satele Nuseni, Malin;
- satele Branistea, Ciresoaia;
- satele Ciceu-Mihaiesti, Reteag;
- satul Uriu; Ciceu, Cristesti
- satele Sieu-Odorhei, Bretea, Cristur-Sieu.
- satele Sanmihaiu de Campie, Zoreni, Stupini, Sdlcuta;
- satele Micestii de Campie, Fantanita, Visuia;
- satele Budesti, Budesti-Fanate, Tagu, Tagsoru;
- satele Chiochis, Strugureni;
2. Teaca — jud.Bistrita Nasaud:
- localitatile Teaca, Urmenis, Silivasu de Campie, Milag, Sieu
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satele Teaca, Viile Tecii, Archiud, Ocnita, Pinticu;

satul Urmenis;

satul Silivasu de Campie;

satul Milas, Orosfaia, Comlod,

satele Sieu, Ardan, Posmus, Soimus.

3. Bistrita — jud. Bistrita Nasaud:

localitdtile Ghinda, Viisoara, Dumitra, Budacu de Jos, Livezile, Mariselu, Sieu-Magherus, Cetate;
satele Dumitra, Cepari;

satele Budacu de Jos, Budus, Simionesti, Jelna;

satul Livezile;

satele Mariselu, Jeica;

satele Crainimadt, Podirei, Sieu-Magherus;

satele Cetate, Petris.

4. Batos — jud.Mures:

localitatile Batos, Reghin, Band, Grebenisu de Campie, Saulia, Ceuasu de Campie, Raciu, Sarmasu,
Sanpetru de Campie;

satele Batos, Dedrad, Goreni, Uila;

satele Band, Madaras, Marasesti, Draculea Bandului, Fanate, Negrenii de Campie, Fanatele
Madarasului;

satul Grebenisu de Campie;

satul Saulia;

satele Ceuasu de Campie, Culpiu;

satul Raciu;

satele Sarmasu, Balda;

satele Sanpetru de Campie, Dambu.

5. Geoagiu — Hunedoara:

localitatea Geoagiu.

6. Dej—jud.Clyj:

localitétile Dej, Ocna Dejului, Cuzdrioara, Mica, Fizesu Gherlii, Sanmartin, Unguras, Geaca, Buza,
Catina, Bontida, Jucu

satul Cuzdrioara;

satele Mica, Nires, Manastirea;

satele Fizesu Gherlii, Sanmartin, Unguras, Batin, Geaca, Buza, Catina, Bontida, Gadalin.

IV.SOIURILE DE STRUGURI

Soturile de struguri care pot fi folosite pentru obtinerea vinurilor cu I.G. ,,Dealurile Transilvaniei” sunt
urmatoarele:

- soiuri albe:

Pinot Gris, Muscat Ottonel, Sauvignon, Traminer Roz, Traminer aromat (Gewurztraminer),
Chardonnay, Neuburger, Riesling Italian, Riesling de Rhin, Feteasca Regald, Feteasca Alba, lordana,
Astra, Blasius, Selena, Furmint.

-soiuri rosii/roze:

- Cabernet Sauvignon, Pinot Noir, Feteasca Neagra, Merlot, Syrah.
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V. PRODUCTIA DE STRUGURI (maxim kg/ha)
Productia la hectar se va incadra in limita maxima de :

- 15400 kg/ha pentru soiurile Feteasca alba, Feteasca regala, Riesling Italian, Furmint, Astra,
Blasius, Selena, Iordana;

- 13.200 kg/ha pentru soiurile Pinot Gris, Muscat Ottonel, Sauvignon, Traminer roz, Traminer
aromat, Riesling de Rhin, Chardonnay, Neuburger, Cabernet Sauvignon, Pinot noir, Merlot,
Feteasca Neagra, Syrah.

VI. RANDAMENT (maxim hl/ha)
Randamentul in vin se va incadra in limita maxima de :

- 123 hl/ha pentru soiurile Feteasca alba, Feteasca regald, Riesling Italian, Furmint, Astra, Blasius,
Selena, Tordana;

- 105 hl/ha pentru soiurile Pinot Gris, Muscat Ottonel, Sauvignon, Traminer roz, Traminer aromat,
Riesling de Rhin, Chardonnay, Neuburger, Cabernet Sauvignon, Pinot noir, Merlot, Feteasca
Neagra, Syrah.

VII. CALITATEA STRUGURILOR

Culesul se poate realiza manual sau mecanizat.

Calitatea strugurilor se constatd in momentul receptiei lor la crama.

Pentru strugurii destinati producerii vinurilor cu indicatie geografica se stabilesc urmatoarele conditii
de ordin calitativ:

- o stare buna de sanatate

- un confinut minim in zaharuri la recoltare de 130 g/I1.

VIII. TEHNOLOGIA DE OBTINERE A VINURILOR

a).Tehnologia de producere a vinurilor albe:

Strugurii se culeg la un continut in zaharuri corespunzator realizarii vinurilor cu indicatie
geografica, manual sau mecanizat. La crama se face receptia calitativa si cantitativa. Strugurii se
basculeaza in buncar,unde se trateaza cu enzime, dupa care se desciorchineaza. Mustuiala este protejata
cu o solutie de 6% SO,, pana la o concentratie de 30g/hl, apoi ajunge in presd, printr-un sistem
automat. Se separd mustul ravac de mustul de presd; mustul ravac se transvazeaza in cisterne, in
vederea decantarii gravitationale, timp de 6-20 h, dupa care partea limpede se trage in cisterne de inox
cu fermentare dirijata.

Partea grosiera ramasa dupa decantare se filtreaza cu filtrele cu vacuum, iar mustul rezultat in
urma filtrarii se amesteca cu partea limpede. Mustul limpede se insamanteaza cu levuri selectionate.
Pentru o mai buna fermentare se adauga si nutrienti pe baza de saruri de azot si fosfor.

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

Fermentarea are loc la o temperatura de 10-24°C. Dupa fermentarea vinului nou se face corectia
de SO, pana la 30-35 gr/hl si se realizeaza plinul vaselor. Tragerea de pe drojdie are loc dupa 10-15
zile de la terminarea fermentatiei linistite. Vinurile se stabilizeaza proteic prin tratare cu bentonita.
Dupa 10-20 zile vinurile se trag si se filtreaza aluvionar. Urmeaza stabilizarea tartricd si filtrarea sterila.
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Inainte de imbuteliere se fac filtrari mai fine, pentru eliminarea totala a drojdiilor si bacteriilor
(stabilizare biologica).

Tehnologia de producere a vinurilor cu IG aromate este asemanatoare cu a celor nearomate cu o
singura particularitate: macerarea timp de 8-45 ore a mustuielii, dupd care urmeaza acelasi ciclu
tehnologic ca la vinurile cu denumire de origine controlata nearomate.

b). Tehnologia de producere a vinurilor rosii :

Recoltarea strugurilor se face la maturarea fenolica, atunci cand au acumulat in pielitele boabelor
cantitatile cele mai mari de antociani. Strugurii, culesi manual sau mecanizat, sunt transportati la crama
in bene de transport, avand protectie antioxidanta. Se face receptia cantitativa , prin cantarire pe pod
basculd si receptia calitativa, prin vizualizarea stdrii de sandtate a strugurilor si  determinarea
continutului 1n zaharuri, refractometric. In continuare, dupa receptia strugurilor are loc prelucrarea
acestora, care se poate face clasic (macerare-fermentare pe bostina) sau prin termomacerare (incalzirea
mustuielii la 70-80 grade C). Prima etapa in procesul de prelucrare a strugurilor o reprezinta
desciorchinarea si zdrobirea acestora, prin zdrobirea boabelor se usureaza trecerea polifenolilor din
pielite in must, in timpul macerarii — fermentarii pe bostina.

Administrarea drojdiilor selectionate si a enzimelor, in cazul fermentatiei clasice, se face direct pe
struguri. Pe masura introducerii mustuielii in recipientii de macerare — fermentare, se face injectarea,
direct in conducta de mustuiala a solutiei de SO2 6 %, pentru protectie antioxidanta si extragerea mai
rapida a antocianilor din pielita boabelor.

Macerarea-fermentarea se face in autovinificatoare (echipate cu instalatii pentru recircularea si
racirea controlata a mustului ), cisterne Roto si cisterne din beton de capacitate mica si dureaza in jur
de 7-10 zile, la temperaturi cuprinse intre 10-26 grade C, un rol foarte important avand aerarea
mustuielii (polimerizarea antocianilor). Prin acest proces de natura fizico-chimicd, se realizeaza
extractia fractionatd a compusilor polifenolici si a aromelor primare din struguri, in timpul contactului
prelungit al mustului cu bostina. Astfel vinul rosu dobindeste cele patru caracteristici de baza: culoare,
tanin, extract si arome primare. Separarea mustului in fermentare pe bostind, se face prin scurgerea
gravitationala a ravacului §i presarea bostinei cu prese discontinui, atunci cand s-au acumulat in jur de
9 % vol. alcool si densitatea mustului in fermentare a ajuns la 1, 010 — 1,020.

Mustul ravac se amesteca cu mustul de presd de la stutul I in cisterne de inox unde are loc
desavarsirea fermentatie alcoolice. La sfarsitul fermentatiei alcoolice se declanseaza fermentatia
malolacticd, absolut necesara vinurilor rosii deoarece conferd suplete, catifelare, rotunjime acestora,
precum si stabilitatea culorii si stabilizarea biologica.

Factorii cei mai importanti care se urmaresc in timpul fermentatiei malolactice sunt: Ph —ul vinului
(3.2-3.4), continutul in sulf (max. 15 mg /It So2 liber ), temperatura vinului (18-22 grade C),
incarcatura de bacterii malolactice. Controlul fermentatiei malolactice se face prin cromatografie,
urmarindu-se disparitia acidului malic din vin.

La sfarsitul fermentatiei malolactice vinul se trage de pe drojdie, se trateaza cu solutie de SO2 (30
mg/l), se separa centrifugal, se filtreaza prin filtrul tangential, urmeaza refrigerarea in flux continuu,
efectuarea de analize fizico —chimice, dupa care se trage in budane de stejar sau inoxuri, in vederea
maturarii.

IX. CARACTERISTICILE SI PRACTICILE CULTURALE ALE PLANTATIILOR

Vinurile cu indicatie geografica sunt obtinute din soiuri de vifa de vie apartinand speciei Vitis
vinifera sau a unor Incrucisari intre Vitis vinifera si soiuri apartinand altor specii din genul Vitis.
Vinurile cu indicatie geografica sunt admise la comercializare sub denumirea unui soi de vita de vie
numai daca provin din soiul respectiv in proportie de min. 85% din acelasi areal.
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In plantatiile destinate producerii vinurilor cuindicatie geografica trebuie folosite metode de
culturd a vitei de vie care sa nu influenteze negativ calitatea recoltei.

In acest scop realizarea productiei de struguri se va face in conditii bine precizate, referitoare
la:

- densitatea plantatiei - numdrul minim de 3500 butuci plantati la hectar;

-recoltarea in verde - reducerea numarului de ciorchini la intrarea in pargd cand productia
potentiald depaseste limitele maxime admise prin caietul de sarcini pentru vinurile cu I.G.

- irigarea; executarea irigarii este permisa numai in anii secetosi, cu notificarea O.N.V.P.V.
Fertilizarea se va realiza prin aplicare de ingrasaminte organice o datd la 4 - 5 ani, precum §i prin
administrarea de Tngrasdminte chimice in doze moderate (fertilizarea cu azot in dozd de maximum 75
hg/ha etc.).

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

Tehnologia de obtinere a vinurilor cu indicatie geografica ,,Dealurile Transilvaniei’’- se realizeaza
conform prevederilor legale.

X. PRACTICILE OENOLOGICE SI TRATAMENTELE ADMISE
Fara dispozitii suplimentare, in conformitate cu legislatia in vigoare.

XI. CARACTERISTICILE ANALITICE SI ORGANOLEPTICE ALE VINURILOR CU
INDICATIA GEOGRAFICA ,,DEALURILE TRANSILVANIEI”’

a) Caracteristicile analitice:
Vinurile cu indicatie geografica trebuie sa prezinte urmatoarele caracteristici de compozitie:
- tarie alcoolica dobandita: minim 9.5 % vol.;
- aciditate totala (acid tartric ): minim 4.5 g/l
- aciditate volatila (acid acetic ):
- maxim 18 miliechivalenti/l pentru vinurile albe §i roze
- maxim 20 miliechivalenti/l pentru vinurile rosii.
- zaharuri reducatoare, g/1 (glucoza si fructoza), in conformitate cu tipul de vin obtinut si prevazut de
legislatia n vigoare.
- dioxid de sulf total, maxim:
- 150 mg/1 in vinurile rosii;
- 200 mg/l in vinurile albe si roze;
- dioxid de sulf total, pentru vinurile al caror continut de zaharuri, exprimat ca glucoza si fructoza este
egal cu sau mai mare de 5 g/, maxim:
- 200 mg/1 pentru vinurile rosii
- 250 mg/1 pentru vinurile albe si roze;
- dioxid de sulf liber: maxim 50 mg/I.

b). Caracteristicile organoleptice :
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- Feteasca regala - vin apreciat pentru fructuozitate, vinozitate si prospetime. Se impune prin
echilibrul intre componente, aroma discreta si placuta, asemanatoare florilor de salcam.

- Sauvignon Blanc - vin de calitate, se caracterizeaza prin aroma vegetald, asemanatoare celei de
bulion si ardei verde, constituind puntea de legatura intre vinurile cu gust neutral si cele aromate. Vin
echilibrat, suplu, cu aroma caracteristicd imprimata de metoxi — pirazine si norisoprenoide.

- Riesling italian - vin de calitate, de culoare galben-pai spre galben - verzui, cu o prospetime si
fructuozitate aparte, care ii confera catifelare si oncuozitate.

- Muscat Ottonel - vin cu aroma florala, echilibrat, exceleaza prin finetea aromelor, care
imprima vinului o fructuozitate aparte.

-Traminer roz, Traminer aromat - vinuri aromate, fine, ce sugereaza aroma petalelor de
trandafir, onctuoase si catifelate. Gustul este usor picant, lasdnd impresia de mirodenii.

- Feteasca alba, vin catifelat si corpolent, extractiv, cu continut echilibrat in alcool si aciditate.

- Pinot gris - vin cu aroma fina, gust dulce-amarui usor condimentat. Se impune prin bogatia in
componente §i extractivitate, prin finete deosebita.

- Chardonnay - vin fin, caracterizat printr-o compozitie armonioasd, sunt catifelate dar in
acelasi timp bogate, cu o aroma ce aminteste de floarea de salcam.

- Riesling de Rhin — are o culoare galben verzui; oferd o savoare specifica si complexa. Cu o
aciditate mai ridicata, are aroma si gust de grapefruit, include arome florale, arome de miere si mosc.

- Neuburger — vin de culoare galben verzui, cu nuante aurii, amplu, complex, cu arome fine de
citrice.

-Furmint — vin de culoare galben pai spre galben verzui, cu o aciditate mai ridicatd. Se impune
prin prospetime, fructuozitate si generozitate.

- Selena, Blasius, Astra — vinuri galben verzui, cu nuante florale, se disting prin personalitate si
savoare.

- Cabernet Sauvignon -vin de culoare rosu intens, extractive, echilibrate, cu arome fine de
coacaze negre.

- Pinot noir — vin catifelat, echilibrat, cu arome de fructe rosii coapte, in functie de tehnologie
poate fi vinificat alb, roze si rosu, participa la realizarea materiei prime pentru vinuri spumante.

- Merlot - se disting prin culoare rosu inchis, este delicios, cu aroma de cirese, echilibrat.

- Feteasca neagra — vin de culoare rosu rubiniu inchis, catifelat, cu aroma si parfum de mure,
savuros, cu nuante placute de prune coapte. Aciditate mai ridicatd imprima vioiciune si fructuozitate.

- Syrah - vin de culoare rosu rubiniu, cu aciditate mare, cu aroma de visine, este armonios,
onctuos, cu un parfum intens de coacaze negre si vanilie.

- Iordana — vin cu parfum de flord spontana, cand e tanar are o culoare galben-verzuie, se

impune printr-o savoare asemanatoare cu cea a fructelor de padure, vioi, fructuos, cu multa prospetime,

cu un postgust persistent si foarte agreabil, se remarca printr-o aciditate totala ridicata.
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XII. CONDITIILE DE COMERCIALIZARE

1. Ambalare si prezentare
-Vinul cu indicatia geograficd ,,Dealurile Transilvaniei” poate fi comercializat catre consumatorul final
doar imbuteliat cu respectarea prevederilor prezentului caiet de sarcini.
-Este permisd comercializarea in vrac catre imbuteliatori de vin din afara arealului cu indicatia
geografica ,,Dealurile Transilvaniei”.
-Pentru livrare la export si intracomnitar vinurile cu indicatia geografica ,,Dealurile Transilvaniei” se
prezinta in stare imbuteliata sau vrac.
-Pentru transportul in vrac in vederea comercializdrii vinului obtinut de producdtori persoane
fizice/juridice, in cantitati mai mari de 60 litri, sunt obligatorii documentele de insoftire, si buletinul de
analizd emis de un laborator autorizat de M.A.D.R. s efectueze analize oficiale.

a) Imbutelierea vinurilor cu indicatia geografica ,,Dealurile Transilvaniei” se poate realiza in butelii de
sticla, ambalaje multistrat sau ambalaje ,,bag in box”. Inchiderea acestora se face cu dopuri de
pluta, din derivate de plutd, din alte materiale admise in comertul international sau prin inchidere
filetata asigurata.

b) Expunerea spre vanzare ori vanzarea vinurilor cu indicatie geografica catre consumatorul final se
poate face numai in forma imbuteliata.

c) Producerea si procesarea strugurilor pentru vinurile cu indicatie geografica , precum si
conditionarea si Imbutelierea vinurilor se realizeazd in teritoriul delimitat pentru indicatia
geografica “Dealurile Transilvaniei”.

d) Ca exceptie: cu notificarea O.N.V.P.V., cu avizul organizatiei de producatori de vin cu indicatie
geografica din arealul respectiv, conditionarea si imbutelierea vinurilor se pot realiza si In afara
arealului 1n care au fost produsi strugurii. Aceste etape pot avea loc in aceeasi unitate administrativa
(judet) sau in areal cu indicatie geografica invecinat. In aceste cazuri, se vor mentiona in mod
obligatoriu pe etichetd imbuteliatorul si locul imbutelierii.

Produsele a caror eticheta sau prezentare nu este conforma cu conditiile prevazute de prezentul caiet de

sarcini nu pot fi comercializate.

2. Etichetare
La etichetarea vinurilor cu indicatie geograficd ,Dealurile Transilvaniei se folosesc urmatoarele
indicatii obligatorii :
1. denumirea la vanzare - vin cu indicatie geografica
numele indicatiei geografice “Dealurile Transilvaniei”
produs in Romania;
volumul nominal al produsului continut de butelie;
taria alcoolicd dobanditd minima a vinului, exprimatd in procente volume; indicarea
tariei alcoolice dobandite se face in unitati sau semiunitati de procentaj in volume; fara a
aduce atingere tolerantelor prevazute de metoda de analiza utilizata, diferenta dintre
taria alcoolicd indicatd si taria alcoolicd determinatd prin analizdi nu trebuie si
depaseasca 0,5% vol alcool;
6. data ambaldrii sau numarul lotului, cu posibilitatea stabilirii datei ambalarii.
7. tipul vinului dat de contfinutul sdu in zaharuri, exprimat ca glucoza si fructoza: sec,
demisec, demidulce, dulce;
8. mentiunea “contine sulfiti”
9. numele si adresa imbuteliatorului;
10. Numarul R.I.V.(Numarul din Registrul Industriilor Viticole).

ueWwN
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Indicatiile obligatorii se inscriu in acelasi camp vizual, pe eticheta principald. Exceptie pot face data
ambalarii, numarul lotului $i mentiunea « contine sulfiti ».

La etichetarea vinurilor cu indicatie geograficd se folosesc urmatoarele indicatii facultative:

1) denumirea soiului/soiurilor; in cazul in care se utilizeaza numele unui singur soi de vita de
vie sau un sinonim al acestuia, produsul sd fi fost obtinut in proportie de 85% din soiul
mentionat;

2) marca de comert cu conditia ca ea sa nu creeze confuzii cu numele indicatiei geografice;

3) anul de recolta, cu condifia ca vinul sa provind in proportie de cel putin 85% din anul
indicat;

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

5) se pot inscrie pe contraeticheta si alte mentiuni care se refera la:

-istoria vinului sau a firmei producétoare;
- conditii naturale ale arealului de producere, tehnici de cultura speciale, de cules si de elaborare a
vinurilor ;
- recomandari privind consumarea vinului, temperatura, etc;

6) codul de bare al produsului;

7) distinctii acordate , numai pentru lotul in cauza.

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

XIII. DECLASAREA VINULUI CU INDICATIE GEOGRAFICA ,,Dealurile Transilvaniei”

In cazurile in care vinurile nu indeplinesc in totalitate conditiile de a fi valorificate ca vinuri cu
indicatia geografica ,,Dealurile Transilvaniei” 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 cu indicatie geografica se stabileste de catre O.N.V.P.V. daca:
a) vinul a suferit alterari din punct de vedere calitativ;
b) vinul a fost supus unor tratamente sau practici oenologice neautorizate pentru aceastd categorie de
calitate.

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

XIV. AUTORITATEA DE CONTROL SI CONTROLUL RESPECTARII SPECIFICATIILOR
PRODUSULUI

Autoritatea desemnatd pentru controlul si gestiunea vinului cu indicatie geografica ,,Dealurile
Transilvaniei’este Oficiul National al Viei si Produselor Vitivinicole (O.N.V.P.V.), prin
Inspectoratul Teritorial.

Adresa Inspectoratului teritorial O.N.V.P.V. : Blaj, Str. Tudor Vladimirescu, Nr. 80, Tel./Fax:
0040 258 710 288, e-mail: tarnave@onvpv.ro
Autorizarea plantatiilor producatoare de struguri, evidenta vinurilor, clasarea si declasarea acestora si
eliberarea Certificatelor de atestare a dreptului de comercializare pentru vinurile cu indicatie geografica
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,Dealurile Transilvaniei’se face la solicitarea producatorilor care se supun conditiilor din prezentul
caiet de sarcini, In baza procedurilor elaborate de catre O.N.V.P.V.
Controlul in vederea clasarii vinului, este efectuat de catre Comisia de examinare constituitd la
nivelul indicatiei geografice ,,Dealurile Transilvaniei” si consta in:
a) examinarea analiticd a vinurilor, care presupune verificarea buletinului de analiza ce trebuie sa
contind cel pufin urmatorii parametrii:
- taria alcoolica totala si dobandita;
- aciditate totala;
- aciditate volatila;
- dioxid de sulf total;
- zaharuri reducatoare, (glucoza si fructozd);
b) examinarea organoleptica, care constd in verificarea caracteristicilor (aspect, culoare, gust,
miros );
c¢) verificarea conditiilor prevazute in caietul de sarcini.
Comisia de examinare care efectueaza controlul mentionat la lit. a) si lit.b) este alcatuitd din inspectorii
de specialitate ai O.N.V.P.V., membrii A.D.A.R. si reprezentanti ai asociatiei producatorilor din arealul
delimitat pentru ,,Dealurile Transilvaniei”.
Metodologia de control aplicatdi de O.N.V.P.V., prin intermediul inspectorilor de specialitate, se
realizeaza prin:
- esantionare
- control sistematic in toate fazele de productie.
In scopul verificarii conformititii cu caietul de sarcini, O.N.V.P.V. verifica:
- instalatiile utilizate la obtinerea vinurilor conform prevederilor prezentului caiet de sarcini
- produsele in orice etapd a procesului de productie, inclusiv cea a ambalarii, pe baza unui plan elaborat
de catre autoritatea competenta si care a fost adus la cunostinta operatorilor, care acopera fiecare etapa
de fabricare a vinului.

Modificari ale specificatiilor produsului
Asociatia de producatori reprezentativa, conform legislatiei in vigoare, poate solicita aprobarea

unei modificari a specificatiilor prevazute in prezentul caiet de sarcini, in special pentru a tine cont de
evolutia cunostintelor stiintifice si tehnice in domeniu sau pentru a redefini aria geografica.

ASOCIATIA VITIS TRANSILVANIA
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