CAIET DE SARCINI

pentru producerea si comercializarea vinului petiant cu denumirea de origine controlata
Dealu Mare

Capitolul I. PRODUSUL SI DENUMIREA DE ORIGINE CONTROLATA

I.1. Definirea produsului
Vinul Petiant cu Denumirea de Origine Controlata Dealu Mare este vinul fabricat din vinul si
mustul sau mustul partial fermentat obtinut din strugurii soiurilor cultivate in plantatiile
viticole delimitate in arealul cu D.O.C. Dealu Mare.
Vinul petiant este produsul care:
(a) se obtine din vin, cu conditia ca acesta sa aiba o tarie alcoolica totald de minim 9 % vol.;
(b) are o tarie alcoolica dobanditd de minim 7 % vol.;
(c) prezinta, daca este conservat la 20° C in recipiente inchise, o suprapresiune datoratd dioxidului
de carbon endogen 1n solutie de minim 1 bar $i maxim 2,5 bari,

1.2. Subdenumirile de origine controlata
Numele denumirii de origine Dealu Mare poate fi completat cu numele subdenumirii de
origine Tohani, conform regulilor stabilite in prezentul caiet de sarcini pentru utilizarea
denumirii de origine Dealu Mare.

1.3. Culoarea si tipurile produselor
Denumirea de origine controlatd Dealu Mare este rezervata vinului petiant alb sau rosé produs
in varianta sec, demisec, demidulce si dulce.

1.4. Arealele delimitate
Aria geografica
Recolta de struguri, producerea mustului, a vinului, fermentarea si imbutelierea vinului
petiant se realizeaza In urmatoarele localitati ale judetului Prahova si Buzdu:
Judetul Prahova
1. Subdenumirea de origine “ Dealu Mare -Boldesti”
- Orasul Boldesti-Scaieni- localitate componenta Seciu;
- Com. Bucov- satele Pleasa, Bucov;
- Com. Plopu - satele Galmeia, Plopu.
Subdenumirea de origine “DEALU MARE-BOLDESTI” poate fi completatd si cu una din
urmatoarele denumiri de plai viticol*: SECIU, DEALU FRUMOS, VALEA CORBULUI.
2. Subdenumirea de origine “Dealu Mare-Valea Calugareasca”
- Com. Valea Calugareasca- satele Valea Calugareasca, Valea Largd, Valea Nicovani, Valea
Poienii, Valea Mantei, Valea Popii, Valea Ursoi, Varfurile, Schiau, Rachieri, Valea Saraca;
- Com. Bucov- satele Chitorani, Valea Orlei, Bucov, Bighilin;
- Com. Albesti - Paleologu - satul Albesti - Paleologu;
- Oras Urlati - localitatea componenta Valea Mieilor.
Subdenumirea de origine “DEALU MARE-VALEA CALUGAREASCA” poate fi completati si cu
una din urmatoarele denumiri de plai viticol*: CHITORANI, VALEA ORLEI, VALEA POPII,
VALEA SARACA, VALEA MANTEI, VALEA POIENII, VALEA NICOVANI, VALEA
LARGA, VALEA MIEILOR.
3. Subdenumirea de origine “Dealu Mare-Urlati”
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- Urlati- localitati componente Urlati, Arionestii Noi, Arionestii Vechi, Cherba, Maruntis, Orzoaia
de Jos, Orzoaia de Sus, Valea Bobului, Valea Crangului, Valea Nucetului, Valea Pietrei, Valea
Seman, Valea Urloi, Jercalai.

Subdenumirea de origine “DEALU MARE-URLATI” poate fi completatd si cu una din urmatoarele
denumiri de plai viticol*: VALEA PIETREI, VALEA BOBULUI, VALEA NUCETULUI, VIA
DOMNEASCA, VALEA URLOI, VALEA SEMAN, VALEA CRANGULUI.

4. Subdenumirea de origine “Dealu Mare-Ceptura”

- Com. Ceptura- satele Ceptura de Jos, Ceptura de Sus, Malu Rosu, Rotari, Soimesti;

- Com. Fantanele - satele Fantanele, Bozieni.

Subdenumirea de origine “DEALU MARE - CEPTURA” poate fi completatd si cu una din
urmatoarele denumiri de plai viticol*: MALU ROSU, VALEA GARDULUI, VALEA
MANASTIRIL

5. Subdenumirea de origine “Dealu Mare-Tohani”

- Com. Gura Vadului - satele Gura Vadului, Persunari, Tohani;

- Com. Vadu Sapat - satele Vadu Sapat, Ghinoaica, Ungureni;

- Com. Calugareni - satele Calugareni, Valea Scheilor;

- Com. Jugureni - satele Jugureni, Boboci;

Subdenumirea de origine “DEALU MARE-TOHANI” poate fi completatd i cu una din urmatoarele
denumiri de plai viticol*: VARFUL CU DOR, GURA VADULUI, DUMBRAVA, VADU SAPAT.

Judetul Buzau
6. Subdenumirea de origine “Dealu Mare-Breaza”

- Com. Breaza - satele Breaza, Badeni, Greceanca, Valeanca-Vilanesti, Vispesti;
- Com. Naeni - satele Naeni, Fintesti, Fantanele, Prosca, Varf;
- Com. Sahateni - satele Sahateni, Istrita de Jos.

Subdenumirea de origine “DEALU MARE-BREAZA  poate fi completatd si cu una din
urmitoarele denumiri de plai viticol*: BREAZA, GRECEANCA, NAENI, VISPESTI, FINTESTI,
SAHATENI.

7. Subdenumirea de origine “Dealu Mare-Merei”

- Com. Merei - satele Merei, Dealul Viei, Ciobanoaia, Izvoru Dulce, Gura Saratii, Nenciulesti,
Dobrilesti, Sarata Monteoru, Valea Putului-Merei, Ograzile;

- Com. Ulmeni- satul Valcele.

Subdenumirea de origine “DEALU MARE-MEREI ” poate fi completata si cu una din urmatoarele
denumiri de plai viticol*: IZZVORU DULCE, GURA SARATII, DEALUL VIEI, DOBRILESTI,
NENCIULESTI, VALEA PUTULUI, CIOBANOAIA.

8.Subdenumirea de origine “Dealu Mare-Zoresti”
-Vernesti- satele Vernesti, Zoresti, Sasenii pe Vale, Sasenii Noi, Sasenii Vechi, Niscov, Nenciu,
Carlomanesti, Candesti.

Subdenumirea de origine “DEALU MARE-ZORESTI ” poate fi completatd si cu una din
urmatoarele denumiri de plai viticol*: VALEA TEANCULUI, DEALUL ZORILOR, NISCOV.
*Denumirea de plai poate fi utilizata in etichetare cu conditia ca strugurii din care se obtine vinul sa
provind cel putin 85% din arealul delimitat al acestuia.

Aria parcelara delimitati
Vinurile petiante cu D.O.C. Dealu Mare se produc din strugurii recoltati din parcelele evaluate si
aprobate de catre O.N.V.P.V.

I.5. Sortimentul viticol
Vinurile petiante se produc din urmatoarele soiuri:
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-soiuri albe: Feteasca regala, Feteasca alba, Riesling Italian, Riesling de Rhin, Chardonnay,
Sauvignon, Muscat Ottonel, Tamaioasa Roméaneasca, Viognier, Pinot Gris
- soiuri rosii: Feteascd Neagra, Merlot, Pinot noir, Burgund mare.
Puritatea soiului in plantatiile destinate producerii vinurilor petiante cu D.O.C. Dealu Mare
este de 100% 1n plantatiile realizate dupa anul 2008 si de minim 85% in plantatiile Infiintate
inainte de anul 2008.
Butucii impuritdti fac parte numai din soiuri ale speciei Vitis vinifera. Strugurii de la butucii
impuritdti se vor recolta inainte de recoltarea soiului de baza.

1.6. Agrotehnica viticola
1.6.1 Conducerea vitei de vie
a. Densitatea de plantare
Plantatiile de vita de vie destinate producerii vinurile petiante cu D.O.C. Dealu Mare au densitatea
de plantare minima de 3 300 butuci/ha .
b. Reguli de taiere
Incarcatura maxima de rod este de 30 ochi viabili pentru toate soiurile .
c. Forma de conducere : joasa sau pe tulpini semiinalte .
d. Productia maxima de struguri se evalueaza pentru fiecare soi si parceld viticola, ca medie pe
ultimii trei ani. Ea trebuie sa fie de:
- maxim 120 g/ha pentru soiurile Muscat Ottonel, Tamaioasa romaneasca, Pinot noir, Pinot gris,
Chardonnay, Fetasca alba, Riesling de Rhin, Sauvignon, Feteasca neagra.
-maxim 140 g/ha pentru soiurile Riesling italian, Merlot, Viognier, Burgund mare, Feteasca regala.
e. Golurile in plantatie
Se admit goluri in plantatie Tn procent de max. 20%.
f. Starea plantatiilor
In plantatiile de vie se aplicd o protectie fitosanitard eficientd care s asigure o buni stare sanitara a
vitei de vie si a solului. In toamnele ploioase, cu risc ridicat pentru atacul de mucegai, se recomanda
aplicarea dezfrunzitului partial la butucii cu aparat foliar bogat.
f. Alte mentiuni
Irigarea este admisd 1n anii secetosi, la decizia autoritatii de reglementare in domeniul vitivinicol,
atunci cand continutul apei in sol pe adancimea de 0-100 cm scade la 50 % din IUA (intervalul
umiditatii active) prin folosirea unor norme moderate de udare (400 — 600 mc / ha).

I.7. Maturitatea strugurilor, recoltarea si transportul strugurilor
7.1. Maturitatea strugurilor
Starea de maturitate a strugurilor pentru vinurile petiante este evaluata pe baza concentratiei de
zaharuri, care trebuie sa fie de minim 136 g/I.
7.2. Recoltarea strugurilor
Vinurile petiante provin din struguri recoltati la maturitatea tehnologica. Data recoltarii se stabileste
pe baza dinamicii maturarii strugurilor realizata la nivel de soi si parcela viticola.
7.3. Transportul strugurilor
Transportul strugurilor se realizeaza cu tractorul dotat cu platforma in care se incarca containere
care trebuie sa aiba inaltimea de maxim 0.60 m.

1.8. Randamentul in vin
Randamentul variaza in functie de soi. Este stabilit la valorile de :

- maxim 85 hl/ha pentru soiurile Muscat Ottonel, Tamaioasd romaneasca, Pinot noir, Pinot gris,
Chardonnay, Feteascd alba, Riesling de Rhin, Sauvignon, Feteasca neagra.
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- maxim 100 hl/ha pentru soiurile Riesling italian, Merlot, Viognier, Burgund mare, Feteasca
regala.

1.9. Producerea mustului, fermentarea, imbutelierea, stocarea si circulatia produselor

Producerea si fermentarea vinului petiant
a. Tehnologia de producere
Tehnologia de elaborare a vinurilor petiante cu D.O.C. Dealu Mare se realizeaza intr-un spatiu
rezervat acestei destinatii.
Fabricarea musturilor si vinurilor se face pe soi .

Etapele tehnologice pentru obtinerea vinurilor 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
urmdrirea mersului coacerii.

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

-Receptia strugurilor (cantitativa si calitativa);

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

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

-Presare struguri.

-Limpezirea mustului;

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

-Separarea vinului de pe drojdie;

-Stabilizarea si limpezirea;

Fabricarea musturilor

Strugurii sunt desciorchinati si zdobiti iar mustuiala se introduce in presa pneumatica, unde se
realizeaza si eventuala maceratie prefermentativd . Presarea se face intr-un regim menajant iar
fiecare sarja de presare se introduce in cisterne prevdzute cu sistem de racire. Musturile se
limpezesc. Mustul se conserva pana la utilizare in cisterne izoterme, la frig (0°C).

Fabricarea vinului petiant cu D.O.C.Dealu Mare se obtine in mai multe etape :

-Se cupajaza vinul si mustul obtinut in arealul delimitat . Cantitatea de must este determinata de
suprapresiunea doritd — 10 grame zahar aferente a 2,5 bari — si tipul de petiant dorit : sec, demisec,
demidulce si dulce . Mustul addugat pentru obtinerea presiunii si a nivelului de zahar poate fi din alt
soi si nu afecteaza inscriptionarea atat timp cat este obfinut in acelasi areal si nu depaseste procentul
de 15%.

-Se aduce produsul in cisterna de fermentare sub presiune, dotatd cu sistem de racire, numita
acrotofor sau autoclavd (tanc de fermentare). Se aduce la temperatura de circa 18°C si se
insdmanteaza cu drojdii selectionate.

-Fermentatia se realizeaza in sistem inchis, la temperatura controlatd de 18-20 °C pana la realizarea
presiunii de 2,5 bari.

-Fermentatia se stopeaza prin racire la -2°C .

-Conditionarea vinului petiant se face in regim izobaric prin cleire , detartrizare si filtrare.

Téria alcoolicd dobandita in volume a vinurilor petiante cu denumire de origine nu poate fi mai
micd de 7 % vol.

b. Practici oenologice si tratamente
Sunt admise:
-imbogatirea in zaharuri a mustului, in anii climatici nefavorabili, cu respectarea reglementarilor in
vigoare;
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-acidificarea in limita a 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 kisselgur, placi de filtru si cartuse filtrante.

c. Materiale si echipamente interzise:
Este interzisa utilizarea:
-preselor continui cu snec elicoidal;
-cisternelor din ciment.

2. Dispozitii privind imbutelierea

Imbutelierea se realizeazi incepand cu 1 decembrie a anului de recolta.

Imbutelierea sterild la presiune consti din ricirea vinului petiant la 0-2°C, umplerea sterild a
sticlelor si aplicarea dopurilor . Pentru buteliile de 0,375 este permisa folosirea dopului metalic
pilfer-proof.

Imbutelierea se face in sticle de 0.375; 0.750 si 1.500 1.

Toaletarea sticlelor constd in aplicarea etichetei, a contraetichetei precum si eventualul snur
deasupra dopului.

Pentru toate loturile imbuteliate, operatorul pune la dispozitia O.N.V.P.V. urmatoarele documente:
-informatiile din registrele de manipulare;

-analiza vinurilor petiante inainte de imbuteliere; buletinele de analiza se pastreaza pe o perioada de
6 luni.

Fiecare etichetd contine informatii despre D.O.C., numele soiului — daca este cazul , volumul
nominal, numele producatorului si sediul imbuteliatorului, codul imbuteliatorului , numele tarii,
lotul si indicatii tehnice specifice.

3. Dispozitii privind stocarea

Stocarea se face in spatii organizate special pentru stocarea vinurilor petiante imbuteliate.

4. Dispozitii privind circulatia produselor §i introducerea in piati pentru a fi puse in consum
Vinurile petiante sunt introduse in piatd pentru a fi puse in consum incepand cu 1 decembrie al
anului de recolta.

1.10. Potentialul de productie al arealului viticol

10.1. Descrierea arealului viticol cu D.O.C. Dealu Mare

Arealul viticol Dealu Mare este cel mai inchegat masiv viticol, se incadreaza in zona dealurilor
subcarpatilor meridionali eare- si se intinde pe o fasie lunga de aproximativ 65 km si lata de 5-12
km intre raurile Teleajen si Buzau. Se desfasoard de o parte si de alta a paralelei de 45° si intre
meridianele 26° si 26°45’ longitudine estica. Din punct de vedere geomorfologic, ea face parte din
marea unitate a subcarpatilor de curburd, in cuprinsul careia plantatiile viticole ocupd versantii
colinelor si depresiunile acestora. Podgoria este delimitatd la nord de zona dealurilor inalte si a
padurilor, iar la sud printr-o limitd care corespunde, pentru centrul viticol Valea Calugdreasca cu
soseaua nationald Ploiesti — Buzau si care, incepand de la Urlati catre Buzau, se retrage spre piciorul
pantei la o distanta de 2-3 km nord de sosea.

Administrativ, arealul viticol Dealu Mare este localizat in judetele Prahova si Buzau.

a. Descrierea Ffactorilor naturali
Solurile. In cadrul podgoriei se intilneste o mare diversitate de soluri, datorita, atit frimantirilor pe
care le-a suferit regiunea. cat si fenomenului de eroziune, care se produce foarte activ. Partea de
vest a masivului Dealu Mare prezinta soluri formate pe argile rosii. marne si in proportie mai redusa
pe nisipuri fine roscate. Aceste soluri, cu un continut ridicat in oxizi de fier, sunt foarte indicate
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pentru cultura soiurilor pentru vinuri rosii. Solurile din partea estica a masivului au la baza calcare
sarmatice, argile, gresii si tufuri dacitice, depozite de nisipuri fine in alternantd cu pietris format din

fragmente de roci cristaline, lehmuri si loess. Ca tip genetic, spre vest predomind solurile brun-

roscate de padure erodate iar in zona de est rendzinele. pseudorendzinele si. in masurd mai mica,

solurile nisipoase solificate. In anumite centre se intdlnesc soluri scheletice, cu roca mama la mica

adancime si cu un continut ridicat in carbonat de calciu, care favorizeazd obtinerea vinurilor

aromate.

Depozitele sedimentare ale arealului viticol Dealu Mare sunt constituite din faciesuri care aparfin
atat levantinului cat si vilafranchianului si succesiuni de pietrisuri, nisipuri si argile, din care s-au
format sedimente de solidificare, alcatuite din argile, luturi, nisipuri si pietrisuri. Frecvent se
intalnesc solurile eu-mezobazice, brune luvice si regosolurile.

Relieful arealului viticol Dealu Mare se diferentiaza pe doud unitdfi componente: Subcarpatii
externi si Campia piemontand Buzau-Teleajen. Subcarpatii externi sunt dealuri care poartd numele
generic de Dealu Mare. El manifesta o tendintd de coborare de la est catre vest. Cota maxima in
partea esticd este de 754 m (Dealu Istria) iar in partea vestica de 406 m. Campia piemontand Buzau-
Teleajen se inclina lent de la 300-200 m pana la 100-80 m. Ea potenteaza cultura vitei de vie
datorita expozitiei sudice a majoritatii formelor sale.

Arealul viticol Dealu Mare are rezerve suficiente de apa si de buna calitate. Raurile principale
(Teleajen, Cricovul Sarat si Buzdu) au debite importante chiar si in sezoanele cu precipitatii reduse
iar paraiele de pe clina sudicad a Dealului Mare au debite mai reduse si un regim de scurgere
torential. Apele freatice sunt discontinuie §i cu debite variabile in zona subcarpatica si bogate in
campia piemontana. Bogate in apa sunt si straturile acvifere de la baza acumulativului grosier al
teraselor .

Climatul in Dealu Mare este temperat continental, caracterizat prin ierni reci si veri calde, dar cu o
mai atenuatd excesivitate est europeana. Temperatura medie anuald este de 11.3°C si precipitatiile
anuale sunt de 642 mm. In perioada conventionald de vegetatie a vitei de vie in Dealu Mare se
inregistreaza o suma de 3411 ° temperaturi utile, o insolatie de1520 ore si o suma a precipitatiilor
de 395 mm. lernile sunt relativ scurte, iar frigul devine mai intens in ianuarie si in prima jumatate a
lunii februarie. Temperatura medie a celei mai reci luni (ianuarie) este de -2.1°C, osciland intre
-9,5°C si+4,3°C. Temperatura medie a lunii celei mai calduroase (iulie) este de +22.4°C, prezentand
variatii cuprinse intre +20,7°C si +25.6°C. Suma temperaturilor active este cuprinsa intre 3300 si
4040. Numarul zilelor cu temperatura medie peste 10°C oscileaza intre 175 - 226.

In general. resursele heliotermice din podgoria Dealu Mare sunt ridicate, favorizand o buni coacere
a rodului si lemnului vitei de vie. Ultimul inghet de primdvara se realizeaza in jurul datei de 10

aprilie iar primul inghet de toamnd se realizeazd in medie la 30 octombrie. Intervalul fard inghet

este in medie, de 202 zile.

Temperatura criticd pentru inghetul mugurilor vitei de vie se realizeazd mai frecvent pe véi si la.
campie si mai rar pe versanti. Pe deal temperaturile minime sunt mai ridicate cu circa 3°C fatd de
ses iar frecventa iernilor geroase este mult mai micd. Din aceasta cauzi viile cultivate pe deal pot
ierna neprotejate. Podgoria beneficiaza de adapostul pe care il ofera dealurile subcarpatice, care

cresc treptat in altitudine, formand un paravan impotriva curentilor reci, care vin din directiile nord,

nord — vest si nord — est. Regimul precipitatiilor este mai bogat in partea de vest a podgoriei -587,7
mm si descreste spre est -508 mm.

Apa care se Inmagazineaza in sol in timpul iernii favorizeaza in prima parte a perioadei de vegetatie
cresterea intensa a lastarilor, iar ploile de la inceputul verii stimuleaza cresterea boabelor.

In faza de maturare a strugurilor (lunile august — septembrie) precipitatiile sunt mai reduse

favorizand coacerea. Ploile de vara sunt uneori cu caracter torential, provocand erodarea orizontului
cu humus sau chiar a intregului profil pe terenurile cu pante mari.

Parametrii climatici evaluati integral prin indicele de aptitudine enoclimaticd are in Dealu Mare
valoarea de 4786, corespunzitoare unui potential enologic foarte bun. In anumiti ani de recolti
Dealu Mare prezinta aptitudine enoclimatica exceptionald. Frecventa acestor ani este de 1/7.
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b. Descrierea factorilor umani
In Dealu Mare se produc vinuri din cele mai vechi timpuri. Existenta viilor pe acest teritoriu este
confirmata de sapaturile arheologice, resturile ceramice si toponimia care atestd prezenta plantatiilor
viticole din cele mai vechi timpuri.
Mari iubitori de vin, stramosii nostri geto-dacii au ajuns in conflict cu administratia si biserica.
Istoricul grec Strabo (d. 24 e.n) este impresionat de mdsura pe care o ia Burebista Tmpreund cu.
Marele Preot Deceneu de a distruge vita de vie. Aceastd masurd ne duce cu gandul la vechimea

podgoriilor din tinuturile noastre. De demult trebuie sa fi cultivat dacii vita de vie din moment ce se
inradacinase atat de mult gustul vinului incat au dat in viciul betiei. care sa devind pericol pentru
existenta statului dac.

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

Despre podgoria Dealu Mare, hrisoavele strdine spun ca producea un vin “uleios, tare si durabil,

asemanandu-1 cu cele mai bune vinuri produse 1n alte tari.

A

In anul 1427, 1 decembrie, voievodul Dan al Il-lea intareste satele si jumatate din Izvoreanii de
Dealu Mare (Documenta Romaniae Historica, B, Tara Romaneasca. document 71) iar in 1429, in

hrisov ., voievodul Dan al II-lea spune: “A binevoit domnia mea si am daruit acest atotpreacinstit
hrisov_al domniei mele boierilor domniei mele Dumitru din Maniaci si Balea cu copii lor si
Barseanul cu fratii lui, ca sa le fie Maniaciul si Poienile Varbilaului si jumatate din Izvoreanii de
Dealu Mare” (Documenta Romaniae Historica, p. 127).

La 20 octombrie 1464, Radu cel Frumos intireste Mandstiriea Snagov cu mai multe sate, vii, mori
si vama Prahovei (Documenta Romaniae Historica, p. 218).

In trecut, viile din aceastd podgorie erau bine si armonios reprezentate prin cultura citorva soiuri,
repartizate intr-o proportie bine stabilitd si produceau un vin foarte cautat. Astfel, Dimitrie Cantemir

arata cd la trecatoarea Tabla Butii, de langa Bratocea era o renumitd vama pe unde se treceau
vinurile de Dealu Mare spre Ardeal. Pe acolo coborau trimisii printului Rakoczy al Ardealului

entru cumpararea vinului din Valahia (Hronicul vechimei a romano-moldo-vlahilor -1719-1722).

De-a lungul timpului, cultura vitei de vie a devenit o traditie, care s-a transmis din generatie in.

generatie, ea facand parte din modul de viata al satelor de podgoreni.
Omul traia 1n mijlocul viei sale: isi construia casa si crama cu fata la drum, pe propietatea sa; in

spatele casei se intindeau parcelele masurate in pogoane, cu randurile orientate de sus 1n jos, pentru

a permite scurgerea apei de ploaie.
La inceput vinurile erau destinate utilizarii in cultul bisericesc si pentru desfatarea mai marilor din

tard sau din zond. Mai tarziu producerea vinurilor a devenit o activitate economicd, vinurile de
Dealu Mare fiind comercializate in tara dar si in afara ei. Traditia lucrului in vie, crama si pivnitd a
fost transmis din generatie in generatie.

In perioada prefiloxericd, in Dealu Mare se cultivau aproximativ 20 de soiuri de baza, care grupate
cate 3-4 la un loc dadeau vinuri cu caracteristici bine definite. Pentru producerea vinurilor albe se

foloseau soiurile Basicatd, Gordin si Tdmaioasa iar pentru cele rosii soiurile Negru moale, Negru
vartos si Babeasca neagri, care se vinificau de obicei in amestec.

Un moment critic in dezvoltarea podgoriei l-a constituit invazia filoxerei care a fost semnalata
prima datid in Dealu Mare, la Chitorani in anul 1884 si 1n scurt timp a facut pagube uriate viticulturii

de aici, transformand substantial viticultura din zona. A urmat refacerea viilor care s-a facut in mare
parte cu soiuri frantuzesti , dar si cu soiuri roméanesti. Sortimentul cuprindea in perioada interbelica
urmatoarele soiuri: Feteascd alba, Grasd de Cotnari, Tdmaioasa romaneasca, dar si Aligoté, Riesling
italian, Pinot gris. Sauvignon si Traminer. pentru vinuri albe si Fetescd neagrd, Bibeasca neagra.
Pinot noir, Merlot, Cabernet Sauvignon, Portugais, pentru vinuri rosii.

Incepand cu anul 1915 au apirut legi care reglementau cultura vitei di producerea vinului. Astfel, in

1915 apare “Regulamentul pentru combaterea fraudelor in viticultura si comertul cu vinuri”. Acesta
7|Page




stabilea denumirile geografice pentru producerea vinurilor de calitate cu enumerarea comunelor si
satelor in care puteau fi produse. In 1929 apare prima listd cu soiurile admise la Tnmultire,

corespunzatoare regiunilor. in 1932 apare prima lege care reglementeaza producerea vinurilor cu
denumire de origine, Dealu Mare fiind cuprins in aceastid listd. In 1955 apare “Raionarea
viticulturii” o lucrare bazatd pe rezultate ale cercetarii obtinute 1n unititi de cercetare. Aceasta
stabilea pe fiecare areal sortimentul de soiuri si directiile de productie. Pentru podgoria Dealu

Mare, cea mai mare si compacta zona din Romania la aceea datd (avea 3700 de ha cu vitd de vie

altoitd), sortimentele de soiuri pe categorii de calitate a fost stabilit astfel:

Dintre amestecurile cele mai reusite si recomandate prin raionare, pentru vinuri rosii superioare erau
Cabernet Sauvignon (30%). Gamay Beaujolais (60%) si Saperavi (10%) sau Pinot noir (50%).

Gamay Beaujolais (40%) si Saperavi (10%). Erau, de asemenea, recomandat cupajul dintre

Cabernet Sauvignon (34%) cu Gamay Beaujolais (66%).

Pentru cupaje reusite au fost recomandate si urmatoarele amestecuri tehnologice pentru vinurile
albe: Aligoté (60 %). Chasselas (30 %) si Muscat Ottonel (10 %) sau Aligoté (30 %). Chasselas (30

%), Saint Emilion (30 %) si Muscat Ottonel (10 %). Pentru a ridica calitatea vinului la un nivel

superior_se recomanda un cupaj obtinut din amestecul de Galbend de Ardeal (60 %) cu Saint

Emilion (30 %) si Muscat Ottonel (10 %).

Importanta viticola a regiunii Ploiesti era data la acea vreme de suprafetele mari de vii altoite si de
imensitatea si pozitia centrald pe care o are masivul Dealul Mare ..cea mai intinsd si cea mai
compactd dintre podgoriile tarii in jurul cdreia graviteazd intreaga economie viticola a tarii” (Gh.
Constantinescu — 1958).

In prezent in Dealu Mare sunt prezenti mici, medii si mari producitori de vinuri, care si-au definit
produse specifice si tipicitatea lor, pe care cu multd grija o realizeaza in fiecare an. S-au remarcat in
ultimii ani mai multi producitori de vinuri de inalta calitate.—in Dealu Mare se practicd enologia,
definita ca stiinta vinului si a produselor vitivinicole.—Ea a fost fundamentata prin realizarea bazei
de cunostinte asociate viei si vinului, dezvoltarea si implementarea tehnologiilor noi care respecta
principiile dezvoltarii durabile si realizarea sistemelor de calitate care aplicate garanteaza calitatea,
siguranta Tn consum §i nu in ultimul rand bogatia In compusi benefici pentru sanatate. Toate aceste
obiective au fost si sunt realizate de catre Institutul de Cercetare-Dezvoltare si Vinificatie Valea
Calugareasca, care functioneaza in Dealu Mare inca din anul 1949.
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Viile reprezinta un mod de valorificare economica a terenurilor mai putin fertile ale dealurilor, dar
si un mod de protectie a mediului inconjurator si de punere in valoare a acestuia, fard a-i afecta
integritatea.

Informatii privind calitatea si caracteristicile produsului

Vinurile rosii obtinute in Dealu Mare sunt recunoscute pentru finete, taninuri lejere si culoare vie,
cum este cazul centrelor viticole Valea Calugareasca si Urlati, unde influenta solurilor brun -
roscate, bogate in siruri ferice este evidentd. In acelasi timp. in alte centre renumite, cum ar fi

Ceptura, Tohani, Merei, vinurile rosii sunt mai robuste, viguroase, cu intensitate colorantad sporita,
caractere imprimate de un plus al resurselor heliotermice si de solurile cu textura usoara.

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




Diversitatea soiurilor cultivate in podgorie permite obtinerea de vinuri petiante cu caracteristici

organoleptice bine diferentiate. Soiurile utilizate pentru elaborarea vinurilor petiante sunt
urmatoarele :
- soiuri _albe: Muscat Ottonel, Feteascd alba, Feteasca regald, Chardonnay, Riesling,

Sauvignon, Tdmaioasa romaneascad, Pinot gris, Viognier.
- soiuri negre: Feteascd neagra, Merlot, Pinot noir, Burgund Mare.

Vinurile petiante se realizeaza prin cupajarea vinului de bazi cu must proaspat de struguri. astfel
incat sa se obtind presiunea si tipul de vin dorite.

Vinurile petiante albe prezintd un bun echilibru intre alcool. aciditate si pH. prospetime., arome
varietale bine exprimate si o perlare fina si de durata.

Vinurile rozé petiante, obtinute din soiurile negre sunt vinuri cu arome delicate de fructe rosii,

agreabile, cu Insusiri evidente de prospetime, o perlare de calitate, find si o spumare persistenta.

Interactiunea cauzala
Prin cunoasterea in detaliu a particularitatilor fiecarei parcele, a soiurilor si stipanirea amanuntita a

tehnologiilor de culturd si prelucrare a strugurilor. potentialul zonei este exploatat in scopul
obtinerii unor vinuri de Tnalta calitate.

Aparitia exploatatiilor mici si mijlocii, cu suprafete de 20-100 ha a fovorizat cresterea calitatii, prin
gestionarea mai buna a factorilor ce concura la obtinerea vinurilor.

Soiurile cultivate in Dealu Mare, in climat temperat continental, sunt conduse , in general, in forma
semiinaltd, cu sisteme de sustinere care asigurd o repartitie bund a suprafetei foliare si a productiei.
Acest lucru asigura o fotosinteza corecta si 0 maturare optima a strugurilor.

Recoltarea strugurilor la maturitatea tehnologicd asigurd un excelent echilibru intre zahar si
aciditate, necesar conservarii insusirilor de prospetime si fructuozitate, elemente care influenteaza
si calitatea perlarii si spumarii.

Diferitele tipuri de sol si expozitii diverse au determinat plantarea soiurilor, Tn functie de

adaptabilitatea lor.

A

In partea de vest a masivului Dealu Mare unde se intalnesc soluri formate pe argile rosii, marne si
nisipuri fine roscate, cu un continut ridicat in oxizi de fier se obtin rezultate foarte bune la soiurile

entru vinuri rosii (Merlot, Feteasca neagra) si la unele soiuri albe (Feteasca alba, Feteasca regala.

Sauvignon, Chardonnay).

A

In partea estica a masivului unde avem calcare sarmatice, argile, gresii si tufuri dacitice, depozite de
nisipuri fine in alternanta cu pietris, se exprima mai bine soiurile Pinot noir, Burgund mare. Merlot

pentru vinuri rosii mai lejere si soiurile Riesling, Pinot gris, pentru vinuri albe mai complexe.
In anumite centre se intdlnesc soluri scheletice, cu roca mama la mica adancime si cu un continut.
ridicat in carbonat de calciu, care favorizeaza obtinerea vinurilor aromate din soiurile Tamaioasa.

romaneasca si Muscat Ottonel. Este cunoscut faptul ca pentru a avea rezultate bune soiurile albe se
planteaza 1n general la baza versantilor si pe expozitii estice unde sunt mai ferite de caldurile din

august, la fel Pinot noir care suporta mai greu arsita din vara.

Soiurile rosii precum Merlot, Feteascd neagra pot fi plantate citre varful versantilor, acestea fiind
iubitoare de soare.

Soiul Feteasca neagra, soi autohton, are specificitatea sa, rodeste pe corzi lungi, are o fertilitate
scazuta si trebuie tratat cu mare atentie.

De mare importanta este reglarea productiei. Aceasta se face de la taierile in uscat, care se executa
manual si se definitiveaza la intrarea in pargd prin recoltare in verde. Productiile echilibrate permit
obtinerea unei maturitdti optime incepand cu prima parte a lunii septembrie pand la sfarsitul lui
octombrie.

Recoltatul, de cele mai multe ori manual, permite o selectie incd din vie. Se acordd o mare

importanta transferului de calitate de la strugure catre vin, pe tot fluxul tehnologic, de la recoltare,

transport pana la stabilizarea si conditionarea vinurilor, dar si modului de obtinere si conservare a

mustului proaspat de struguri.
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Se are in vedere respectarea strictd a protocolului de vinificare, care vizeazad reducerea continutului

de bioxid de sulf, presarea in regim de presiune menajanta. prezervarea aromelor varietale care dau
finete si eleganta vinurilor, dar si o calitate bund a perlarii.
Cramele din podgoria Dealu Mare beneficiaza de inovatii tehnice si dotari de ultima generatie. fiind

in acord cu dinamica exploatatiilor viticole, respectand in acelasi timp mediul inconjurator.

1.10.2. Calitatea si caracteristicile produselor

a) caracteristici analitice:

-taria alcoolicd dobandita: min. 7% vol.

-taria alcoolica totala: min 9 % vol.

-aciditatea totala: min 5 g/l acid tartric

-aciditatea volatila (g/l acid acetic): max. 0.5

-SO2 total max. 185 mg/l

-presiunea de CO,. 1,0 - 2,5 bari la 20°C

- concentratia de zaharuri, glucoza si fructoza, dupa cum urmeaza:

Sec: cand continutul de zahar nu depaseste: 4 grame pe litru

Demisec: cand continutul de zahar depaseste valoarea maxima stabilitd mai sus, dar nu este mai
mare de 12 grame pe litru

Demidulce: cand continutul de zahar este mai mare decat valoarea maxima stabilita mai sus, dar nu
depaseste 45 de grame pe litru.

Dulce : cand continutul de zahar este de minim 45 de grame pe litru.

b) caracteristicile organoleptice

Vinul petiant din struguri de Muscat Ottonel se prezinta ca un vin petiant de culoare galbena pai cu
reflexe verzui. Perlarea este find de duratd. Aroma de muscat este intensa si ampla . Gustativ, vinul
petiant este agreabil si vioi. In ansamblu vinul este armonios si persistent .

Vinul petiant din struguri de Feteasca alba se prezinta ca un vin petiant de culoare galbena-verzui,
cu perlare find de durata. Aroma este intensa si ampld de strugure bine copt, vita de vie Inflorita .
Gustativ , vinul petiant este agreabil si vioi. In ansamblu vinul este armonios si persistent .

Vinul petiant din struguri de Chardonnay se prezintd ca un vin petiant de culoare galbena verzui
pana la galben pai, cu perlare fina de durata. Aroma de fan, floare de salcam si unt proaspat este
intensd si ampla . Gustativ , vinul petiant este agreabil si vioi savuros . In ansamblu vinul este
armonios §i persistent .

Vinul petiant din struguri de Sauvignon se prezintd ca un vin petiant de culoare galbena verzui, cu
perlare fina de durata. Aroma de floare de soc si fructul pasiunii este intensa si ampla . Gustativ ,
vinul petiant este agreabil vioi si fin amintind de coaja de paine. In ansamblu vinul este armonios si
persistent .

Vinul petiant din struguri de Riesling italian se prezintd ca un vin petiant de culoare galbena pai cu
reflexe verzui, cu perlare find de durata. Aroma de mere verzi, lamaie si pepene este intensa si
ampla . Gustativ , vinul petiant este agreabil si vioi. In ansamblu vinul este armonios §i persistent .

Vinul petiant din struguri de Feteasca regald_se prezinta ca un vin petiant de culoare galbena pai cu

reflexe verzui, cu perlare find de duratd. Aroma de fructe si flori uscate este intensa si ampla .
Gustativ , vinul petiant este agreabil si vioi. In ansamblu vinul este armonios si persistent .
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Vinul petiant din struguri de Tamdioasa Romaneasca este un culoare galbena pai cu reflexe verzui,
cu perlare find de durata. Aroma este fina , intensa si ampla , cu nuante florale. Gustativ, petiantul
este agreabil si vioi. In ansamblu vinul este armonios si persistent .

Vinul petiant din struguri de Feteasca Neagra se prezinta ca un vin petiant de culoare roze , cu
perlare fina de durata. Aroma de fructe rosii uscate, in special prune si cirese negre este intensa si
ampla . Gustativ , vinul petiant este agreabil si vioi . In ansamblu vinul este armonios si persistent .

Vinul petiant din struguri de Merlot se prezinta ca un vin petiant de culoare roze, cu perlare fina de
durata. Aroma de afine, prune, ciocolata si vanilie este intensd si ampld . Gustativ , vinul petiant
este agreabil si vioi cu tentd de ierburi aromate . In ansamblu vinul este armonios si persistent .

Vin petiant din struguri de Pinot Noir se prezintd ca un vin petiant de culoare roze, cu perlare fina
de durata. Aroma de cirese si vanilie este delicata . Gustativ , vinul petiant este agreabil si vioi. In
ansamblu vinul este armonios §i persistent.

Vin petiant din struguri de Pinot gris se prezinta ca un vin petiant de culoare galbena-verzui, cu
perlare find cu aroma intensa si ampla de strugure bine copt. Gustativ , vinul petiant este agreabil
si vioi. In ansamblu vinul este armonios §i persistent.

Vin petiant din struguri de Riesling de Rhin se prezinta ca un vin petiant de culoare galbena pai cu
reflexe verzui, cu perlare de durata. Aroma de mere si lamaie este intensa si ampla . Gustativ ,
vinul petiant este agreabil si vioi. In ansamblu vinul este armonios §i persistent

Vin petiant din struguri de Viognier se prezinta ca un vin petiant de culoare galbena verzui pana la
galben pai. Aroma de floare de salcam este intensa si ampla . Gustativ , vinul petiant este agreabil si
vioi savuros . In ansamblu vinul este armonios si persistent .

Vin petiant din struguri de Burgund mare se prezinta ca un vin petiant de culoare roze, cu perlare
find de durata. Aroma de cirese si prune uscate . Gustativ , vinul petiant este agreabil si vioi. In
ansamblu vinul este armonios si persistent

1.10.3. Aptitudinea arealului Dealu Mare pentru producerea vinurilor petiante

Strugurii de Feteasca Regald, Feteasca Alba, Muscat Ottonel , Tamaioasa Romaneasca ,
Chardonnay , Sauvignon, Riesling italian, Feteasca Neagra , Pinot Noir , Merlot cu o frecventa
foarte mare in zona realizeaza compozifia materiei prime pentru vinurile petiante cu D.O.C. Dealu
Mare. Aromele strugurilor sunt intense si fine .

Prezenta agentilor economici care au infrastructura necesara pentru producerea vinurilor petiante
sau spumante reprezintd un factor favorabil dezvoltarii acestor produse . Exista deopotriva plantatii
viticole cultivate cu strugurii mentionati dar si fluxuri tehnologice pentru elaborarea petiantelor .

I.11. Reguli de prezentare si etichetare
Fiecare etichetd contine indicatii obligatorii privind :
- categoria produsului: vin petiant cu denumire de origine controlatd insotit de numele denumirii de
origine controlatd Dealu Mare
- numele soiului,
-volumul nominal,
-taria alcoolica dobandita in volume,
- indicarea continutului de zahar, exprimat ca glucoza si fructoza (tipul vinului dupa concentratia
de zaharuri )
- numele producatorului si adresa imbuteliatorului,
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-indicarea provenientei: Produs in Romania

- codul imbuteliatorului ,

-sintagma ,,contine sulfiti”

- numarul lotului.

Toate indicatiile facultative sunt inscrise cu caractere lizibile dar nu mai mari decat caracterele de
inscriere a denumirii de origine controlata.

Termenul de sec, demisec , demidulce, dulce corespunde concentratiei de zahar specificate la cap.
1.10.2.

Capitolul II. GESTIONAREA PRODUCTIEI

Obligatii declarative
Declaratiile mentionate mai jos sunt adresate Oficiului National pentru Vie si Produse Vitivinicole.
1. Declaratia de renuntare la producerea vinurilor petiante cu D.O.C. Dealu Mare
Toti operatorii, cu 72 de ore inainte de recoltare, declara parcelele din care nu va mai produce vinuri
petiante cu D.O.C. Dealu Mare in anul in curs.
2. Declararea vinurilor si musturilor apte pentru producerea vinurilor petiante cu D.O.C. Dealu
Mare inainte de 30 noiembrie a anului de recolta. Se indica :
-denumirea de origine solicitata
-soiul
-volumul de must
-numadrul din Registrul Comerfului
-numele si adresa operatorului
-locul antrepozitului fiscal
Aceasta declaratie, dupa caz, este insotitd de o copie a declaratiei de productie si a specificatiei
privind achizifia de materie prima.
3. Declararea loturilor intrate la fermentare
Toti operatorii, cu 48 de ore inainte de fermentarea mustului, declara loturile intrate la fabricatie. Se
indica :
-soiul
-lotul mustului materie prima
-tancul de fermentare (numar si capacitate)
-cantitatea de must
-data intrarii la fermentare.

Capitolul I1I. TINEREA SUB CONTROL A REALIZARII PRODUSELOR

II1.1. Punctele principale de control si metodele de evaluare

|Puncte principale de control Metode de evaluare

\A. — REGULI STRUCTURALE

. 1. Incadrarea parcelelor viticole in
realul D.O.C. delimitat

. 2. Potentialul de productie revendicat Evidenta la zi a potentialului de productie,
sortimentul viticol si suprafata soiurilor, conform cerintelor stabilite in planul de control
ensitatea de plantare si palisarea) sau 1n planul de inspectie

Controlul documentelor si controlul pe teren
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. 3.Producerea musturilor si a
inurilor , fermentarea, imbutelierea si
tocarea

Declaratii si controlul pe teren

tarea spatiilor si conformitatea
estinatiei tehnologice

tapacitatea globala de productie kontrolul pe teren
B REGULI ALE CICLULUI DE PRODUCTIE

B. 1. Conducerea vitei de vie

‘ Taierea ‘k?ontrolul pe teren: evaluarea fertilitatii ‘
. Control pe teren: masurarea naltimii aparatului
Palisarea :
foliar
‘ Productia maxima a parcelei HNumérarea strugurilor si estimarea productiei ‘

B. 2. Maturitatea strugurilor, recolta de
struguri i transportul

Controlul documentelor si controlul pe teren;
Maturitatea strugurilor verificarea inregistrarilor (dinamica maturarii
strugurilor) realizate de cétre operatori.

bata recoltarii ‘bontrolul pe teren. ‘

BS. Producerea mustului, elaborare, imbuteliere, stocare \

ontrolul documentelor si controlul pe teren;
erificarea Inregistrarilor realizate de catre

F t . . . :
crmeftarea peratori (fisa fermentatiei alcoolice, registrul de
mbuteliere)
beclara;ia de recolta ‘bontrolul documentelor (Declaratia de recoltd) ‘
Randamentul la vinificare ontr.olul documentelor si a derogarilor
utorizate.

C. CONTROLUL PRODUSELOR

Vinuri si musturi vrac care fac obiectul
unei tranzactii Intre operatori

ﬁixaminare analiticd si organoleptica

Winuri petiante dupa fermentatie HExaminare analiticd si organoleptica ‘

Winuri petiante Imbuteliate HExaminare analitica si organoleptica ‘

2. Autoritatea de control si controlul respectarii specificatiilor produsului

Controlul respectarii prezentului caiet de sarcini este efectuatd de Oficiul National al Viei si
Produselor Vitivinicole (O.N.V.P.V.) , prin Inspectoratul Teritorial.

Adresa Inspectoratului teritorial: Valea Calugareasca, nr. 43, judetul Prahova, tel/fax 0244
236155, 0752 100994, e-mail: dealumare@onvpv.ro.

Autorizarea plantatiilor producétoare de struguri D.O.C., controlul vinurilor petiante cu
D.O.C. Dealu Mare si eliberarea Certificatelor de conformitate pentru vinurile petiante obfinute in
denumirea de origine controlata ,,Dealu Mare ” 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.
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Controlul anual al vinului, efectuat de catre O.N.V.P.V. consta in:
a) examinarea analiticd a vinurilor, care consta in verificarea buletinului de analizd care sa
contind cel pufin urmatorii parametrii:
- taria alcoolica totala si dobandita;
- zaharuri totale, exprimate ca fructoza si glucoza,
- aciditate totala;
- aciditate volatila;
- dioxid de sulf total;
- dioxidul de carbon
Examinarea analitica oficiala este realizata de catre laboratoare autorizate de M.A.D.R .
b) examinarea organoleptica, care constd in verificarea caracteristicilor (aspect, culoare, gust,
miros)
¢) verificarea conditiilor prevazute in caietul de sarcini.
Controlul mentionat la lit. a) si lit.b) este realizat de catre Comisia de examinare constituitd la
nivelul denumirii de origine controlatd ,,Dealu Mare”; Comisia este alcatuitd din inspectorii de
specialitate ai O.N.V.P.V., membrii A.D.A.R. si reprezentanti ai producatorilor.
Metodologia de control aplicatda 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, capacitatea operatorilor de a indeplini conditiile prevazute in caietul de sarcini;
- produsele in orice etapa a procesului de productie, inclusiv cea a ambalarii, pe baza unui
plan elaborat de catre autoritatea competenta si care a fost adus la cunostinta operatorilor,
care acopera fiecare etapa de fabricare a vinului.

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

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