CAIET DE SARCINI
pentru producerea si comercializarea vinurilor spumante de calitate cu denumire de
origine controlata ,TARNAVE”

L Definitie

Denumirea de origine controlati ,, TARNAVE” se atribuie vinurilor spumante spumante
de calitate obtinute din struguri produsi in arealul delimitat pentru aceastd denumire, cu conditia
respectarii tuturor prevederilor din prezentul caiet de sarcini. Vinurile spumante DOC cu
fermentare secundard in butelii trebuie sa aiba o tarie alcoolicd dobandita, inclusiv prin aportul
licorii de expeditie, de minimum 10,5 % vol.

I Legatura cu aria geografica

Calitatea vinurilor materie prima pentru vinuri spumante c¢ spumante de calitate u
denumire de origine controlati ,TARNAVE” este asigurati in primul rand de clima si solul
regiunii. Conditiile naturale intalnite aici sunt dintre cele mai favorabile cultivarii vitei-de-vie,
fiind incadrata in zona viticold B.

Podgoria Tarnave este situata n bazinul hidrografic al celor doua rauri, Tarnava Mica si
Tarnava Mare. Coordonatele geografice: intre paralelele 45°57'(Loamnes-sat, comund, jud.
Sibiu) si 46°32' (Miercurea Nirajului) latitudine nordica si intre meridianele 23°52' (Craciunelu
de Jos) si 24°48' (Sighisoara-Miercurea Nirajului) longitudine estica, coordonate care, impreuna
cu relieful deluros, 1i justifica avantalele bio-pedo-climatice, care atesta favorabilitatea cultivarii
vitei de vie.

Vita-de-vie in Podgoria Tarnave este cunoscutd inca din epoca fierului (sec. V 1.H),
sdpaturi arheologice au scos la iveala unelte si vase viti-vinicole specifice acestei perioade.

Herodot (484-425) mentioneaza in scrierile sale ca agatarsii, care erau asezati pe vaile
Muresului si Tarnavelor, in sec. al VI-lea (1.H.) dispuneau de vii renumite. Renumit istoric ungur,
Sigismund Kabal, in scrierile sale, mentioneaza ca la venirea ungurilor in aceasta regiune, viile
erau infloritoare.

Vinurile acestor meleaguri sunt cunoscute inca din antichitate, atat in tara, cat si in
strainatate. La marile manifestatii mondiale din Europa, America si Asia au fost apreciate si
rasplatite cu diplome si medalii.

Marile premii de aur, obtinute de vinurile de Traminer, la Montpellier in 1958 si
Lyubliana in 1974, au confirmat valoarea si stralucirea acestora.

Introducerea 1n cultura a unor noi soiuri de vita de vie si folosirea celor mai noi cuceriri
ale agrotehnicii, agrochimiei si tehnologiilor de vinificare a facut ca podgoria Tarnave sa
cucereasca prin vinurile sale legendare numeroase medalii de aur si argint, la concursurile
nationale si internationale de la Bucuresti, Bruxelles, Verona, Barcelona, Praga, Erfurt, Monte
Carlo, Londra, Quebec si altele, confirmand calitatiile deosebite ale acestor vinuri, care poartd in
ele vocatia locului, specificul soiului, ceea ce le conferdo identitate recunoscuta si admirata.

II. 1. Relieful.

Relieful este framantat, caracterizat printr-o configuratie tipic deluroasd, cu orientare
generala sud-vesticd. 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. Incepand cu altitudinea
de 250-270 m pana la 400-450 m, panta terenurilor este cuprinsd intre 5-20% si permite
mecanizarea lucrarilor in plantatiile viticole.

Versantii cu expozitii Insorite (S, S-E, S-V) pe care se cultiva vita de vie sunt scurti, cu
inclinari mai accentuate in treimea superioara si mijlocie, fiind afectati de procesele de eroziune.
Piciorul pantelor acestor versanti este uniform, slab inclinat, pretandu-se pentru agricultura.



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

Reteaua hidrograficd cu alimentare subterand prin izvoare de adancime este alimentatad
partial si de catre izvoarele de coastd, care apar destul de frecvent pe versantii alcatuiti din
straturi alternante de argile sau marne impermeabile, gresii sau nisipuri permeabile,
caracteristice.

I1.2. Regimul termic.

Climatul reprezintd o componenta ecologica esentiald in formarea si dezvoltarea podgoriei
Tarnave. 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 din nord-est si est.

Temperatura aerului este factorul principal care limiteaza cultura vitei de vie, declansarea
si parcurgerea fazelor de vegetatie, cantitatea si calitatea productiei. Valoarea medie multianuala
(1995-2006) a temperaturii aerului in centrul viticol Jidvei este de 9,7°C, mai ridicata cu 0,7°C
decét cea Inregistrata la nivelul podgoriei Tarnave, Tarndveni 8,3°C, cu variatii medii lunare intre
cea a lunii ianuarie -4, -5°C si cea a lunii iulie de +18, +19°C.

Specificul zonei il constituie aparitia zilelor cu ceata la sfarsitul verii si pe aproape o
treime din zilele de toamna ( septembrie, octombrie ) ceea ce duce la un proces de maturare lent
al strugurilor, cu pastrarea aromelor si a unei aciditati constant ridicate, elemente care se rasfrang
favorabil in calitatea vinurilor obtinute. De asemenea, in perioda de maturare a strugurilor
temperaturile din timpul zilei variaza in jurul mediei de 22° C, iar cele din timpul noptii in jurul
mediei de 12° C.

Cei doi factori determina cresterea continua a continutului de zahar din struguri, aciditatea
se reduce ramanand constanta sau aproape constanta la un prag ceva mai ridicat (aproximativ 8-9
g/l acid tartric). Mediul oxido-reducator din struguri devine favorabil cresterii calitative a
continutului in arome libere si legate, care va inregistra valori ridicate la sfarsitul perioadei de
coacere.

I1.3. Regimul de umiditate

Vita-de-vie este o plantd care se adapteaza cu usurintd, atat la conditiile de umiditate
ridicata cat si la cele de secetd. Umiditatea intereseaza sub raportul cantitdtii precipitatiilor si
higroscopicitatii aerului. Cultura vitei de vie fiind posibila in regiunile cu precipitatii cuprinse
intre 500-700 mm, din care minim 250-300 mm in perioada de vegetatie ( Sighisoara 635,
Medias 626, Tarnaveni 599mm), cu maximum in intervalul mai-iulie/august (favorabil
fenofazelor vegetative) si un minim prelungit de toamna (propice coacerii, acumularii zaharului
si aromelor). Din totalul de 110-130 zile cu precipitatii, 20-30 de zile sunt cu ninsoare, Insa
durata stratului de zapada (50-60 zile).

Umiditatea relativa a aerului se situeaza intre 60-80%, fiind optima pentru cultivarea vitei
de vie.

I1.4. Solurile cu utilizare viticola

Podgoria Tarnave prezintd o mare varietate de tipuri si subtipuri de sol: brun
eumezobazic, brun argiloiluvial, regosol carbonatic, coluvisol si soluri antropice / modificate.
Cele mai bune pentru cultura vitei de vie sunt solurile brune eumezobazice, brune argilo-iluviale
tipice si luvice datorita texturii mijlocii, aciditatii moderate si a continutului de humus.

Pe versantii abrupti si pe mameloane, Intalnim regosolurile, iar pe terasele rezultate in urma
dislocarii unor cantitafi mari de sol se intalnesc solurile antropice. Pe aceste soluri, datorita
continutului ridicat in calciu activ si a unor valori scazute a fierului usor asimilabil, apare
frecvent fenomenul de cloroza. Pe marne, in locurile unde apa freatica se afla la 3-5 m s-au
format solurile negre de faneatd cu o texturd luto-argiloasad si un continut ridicat in humus. Pe
versanti, mai ales in treimea superioara si pe culmi, solurile se afla in diferite grade de eroziune,
de la slab la excesiv erodate.



In general solurile sunt slab aprovizionate cu azot 9-29 ppm si fosfor mobil 8-24 ppm,
continut mijlociu Tn potasiu mobil 120-237 ppm.

Tipul dominant de sol este solul brun. Pe marne, in locurile unde apa freatica se afla 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 in microdepresiuni se intdlnesc solurile coluviale carbonatate. O
pondere mare o au si vertisolurile, iar psamosolurile apar cu totul izolat.

Temperaturile scazute din perioada de recoltare 5-10°C, diminueaza procesele oxido-
reducatoare si enzimatice, permitdnd mentinerea in conditii de calitate a starii de sdndtate a
strugurilor precum si a aromelor specifice soiurilor. Aciditatea ridicatd a mustului constituie un
factor important in operatiile de limpezire a mustului i mai tarziu un accelerarator al procesului
de fermentare.

De-a lungul timpului in podgorie soiurile cultivate, lucrarile din vie, tehnologia din
viticultura si vinificatie au fost o preocupare majora a podgorenilor. Vinurile spumante din
Podgoria Tarnave, poartd amprenta soiului, solului, microclimatului, a viticultorului si
vinificatorului , caracterizandu-se prin: fructuozitate, prospetime si o aciditate ceva mai ridicata.
Sunt vinuri fine si cu o mare bogatie de arome tipice si specifice soiului.

III. Delimitarea teritoriala (geografica si administrativa) pentru obtinerea materiei
prime necesare realizirii vinurilor spumante D.O.C.,,TARNAVE”’

Arealul delimitat pentru producerea vinurilor materie prima pentru producerea vinurilor
spumante cu denumirea de origine controlata ,,TARNAVE” cuprinde urmitoarele localitati
situate in judetul Alba, Sibiu, Mures:

Judetul ALBA:

- Municipiul Blaj, cu urmatoarele localitati componente: Blaj, Veza, Manarade, Petrisat, Tiur;
-com .Craciunelu de Jos - satele Craciunelu de Jos, Bucerdea Granoasa;

-com. Sancel - satele Sancel, Iclod, Panade;

-com. Valea Lunga - satele Valea Lunga, Glogovet, Lunca, Lodroman;

-com. Cenade - satul Cenade;

-com. Mihalt - satele Mihalt, Cistei;

-com. Cergau - satele Cergau Mare, Cergau Mic, Lupu;

-com. Rosia de Secas - satele Rosia de Secas, Ungurei, Tau,

-com. Jidvei - satele Jidvei, Tauni, Faget, Balcaciu, Capalna de Jos, Feisa, Veseus;

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

Judetul SIBIU:
Municipiul Sibiu -localitatile componente Tarnava, Ighisu Nou;
-com. Atel - satele Atel, Dupus;
-com. Axente Sever - satele Axente Sever, Agarbiciu;
-com. Biertan - satele Biertan, Richis;
-com. Bl3jel - satele Bldjel, Paucea;
- orasul Dumbraveni cu localitatile componente: Dumbraveni, Saros pe Tarnave;
-com. Mosna - satele Mosna, Nemsa;
-com. Seica Mica - satele Seica Mica, Sorostin;
-com. Seica Mare — satul Seica Mare;
-com. Slimnic - satele Slimnic, Rusi, Veseud;
-com. Valea Viilor - satele Valea Viilor, Motis;
-com. Bazna - satele Boian, Velt, Bazna;
-com. Darlos - satul Darlos, Valea Lunga



-com. Hoghilag - satul Hoghilag;
-com. Micasasa - satele Micasasa, Tapu;
-com. Laslea - satele Laslea, Roandola;

Judetul MURES:
- com. Danes - satele Danes, Seleus, Cris, Stejarenii;
-Municipiul Tarnaveni localitatile componente Tarnaveni, Botorca, Bobohalma, Custelnic;
- com. Bagaciu - satele Bagaciu, Delenii;
- com. Ganesti - satele Ganesti, Paucisoara, Sub Padure, Seuca;
- com. Mica - satele Mica, Abus, Capalna de Sus, Haranglab, Ceuas, Deaj;
- com. Suplac - satele Suplac, Idrifaia, Laslau Mare, Laslau Mic.

IV. Soiurile de struguri
Soiurile de struguri care pot fi folosite pentru obtinerea vinurilor spumante spumante de calitate
cu denumire de origine controlata ,, TARNAVE ” sunt urmatoarele:

- Soiuri albe:
Chardonnay, Pinot Gris, Muscat Ottonel, Sauvignon, Riesling Italian, Riesling de Rhin, Feteasca
Regala, Feteasca Alba, lordana.

- Soiuri rosii:
Pinot Noir.

V. Productia de struguri (maxim kg/ha)
Productia de struguri pe soiuri, in functie de mentiunea traditionala utilizata, este :

Soiul Maxim
kg/ha
Chardonnay 8500
Feteasca Alba 12000
Feteasca Regala 14500
Tordana 15000
Pinot Gris 9500
Muscat Ottonel 9500
Sauvignon- 9500
Riesling Italian 12000
Riesling de Rhin 12000
Pinot Noir 9500
VI. Randament (maxim hl/ha)
Randamentul pe soiuri este:
Sotul Maxim
hl/ha
Chardonnay 51
Feteasca Alba 72
Feteasca Regala 87
Iordana 90
Pinot Gris 57
Muscat Ottonel 57
Sauvignon- 57




Riesling Italian 72
Riesling de Rhin 72
Pinot Noir 57

VII. Calitatea strugurilor
Culesul se poate realiza numai manual, strugurii sa provind din soiurile admise pentru producerea
vinurilor spumante cu DOC si din plantatii autorizate de O.N.V.P.V.
Calitatea strugurilor se constatd in momentul receptiei lor la crama, sa fie sanatosi si cu boabe
nezdrobite. Este interzisa transportarea strugurilor in saci de polietilend si mustuirea In mijloacele
de transport.
Pentru strugurii destinati producerii vinurilor spumante cu denumire de origine se stabilesc
urmatoarele conditii de ordin calitativ:
- puritate de soi de 100% pentru producerea de vinuri spumante care se valorificd cu denumire
de soi
-0 stare buna de sandtate - proportia boabelor avariate nu poate fi mai mare de 10%;
- un confinut minim 1n zaharuri la recoltare, care trebuie sa asigure calitatea necesard a
vinurilor materie prima pentru vinuri spumante cu D.O.C;
-integritatea strugurilor si a boabelor In momentul receptionarii la crama.

VIII. Caracteristicile si practicile culturale ale plantatiilor
Plantatiile din care se obfin vinuri spumante cu denumire de origine trebuie sa aiba o
puritate de soi de 100%, iar daca au fost infiintate anterior trebuie sa aibd o puritate de soi de
minimum 85%; 1n acest ultim caz, butucii impuritdti fac parte numai din soiuri ale speciei Vitis
vinifera. Strugurii de la butucii impuritd{i se vor recolta inainte de recoltarea soiului de baza.
Verificarea conditiei de puritate de soi a materiei prime se face cu ocazia receptionarii strugurilor
la crama.
In plantatiile destinate producerii vinurilor spumante cu denumire de origine 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: minim de 3 500 butuci plantati la hectar
-forma de conducere a butucilor
-sistemul de taiere
-Incarcatura de rod pe metru patrat, butuc sau hectar
-lucrarile solului
-recoltarea in verde - reducerea numarului de ciorchini la intrarea in parga cand productia
potentiala depaseste limitele maxime admise prin caietul de sarcini pentru vinurile spumante cu
D.O.C. Tarnave;
- irigarea; executarea irigdrii este permisa numai in anii secetosi, cu notificarea
ON.V.P.V,;
-fertilizarea se va realiza prin aplicare de ingrasaminte organice o data la 4 - 5 ani
-programul de combatere a bolilor, ddunatorilor si buruienilor:
» 1n plantatii se va asigura o protectie fitosanitara eficientd pentru realizarea
unei stari de buna sandtate a recoltei;
 in toamnele ploioase, cu pericol de atac de mucegai, se recomanda
aplicarea desfrunzitului partial iIn zona strugurilor la butucii cu masa
foliara bogata.



IX. Practicile oenologice si tratamentele admise

Practicile si tratamentelor oenologice admise care se utilizeaza sunt cele prevazute de
legislatia n vigoare.

Arealul delimitat pentru producerea §i comercializarea vinurilor spumante cu denumire
de origine controlata L,TARNAVE?” se incadreaza in zona viticola B.

Vinurile spumante produse in acest areal au caracteristici specifice si o reputatie ce poate
fi atribuitd numai acestei zone.

Strugurii pentru obtinerea vinurilor spumante DOC provin in proportie de 100% din
aceasta arie geografica.

X. Tehnologia de obtinere a vinurilor spumante de calitate D.O.C. ,, TARNAVE?”

a) Tehnologia de producere a vinurilor materie prima pentru spumante :

Strugurii se culeg manual, in ladite de 15-20 kg, atunci cand maturitatea tehnologica a
strugurilor coincide sau prcede maturitatea deplind. Orientativ se apreciaza ca, pentru producerea
vinurilor de bazd, maturitatea tehnologica a strugurilor este atinsa atunci cand zaharurile ajung la
un continut de 160-190 g/l, corespunzator unui potential alcoolc de 9-11% vol., iar aciditatea
titrabila are valori de 8-10 g/l H.SOs. In acest caz valorile indicelui gluco-acidic, respectiv
raportul dintre zaharuri (g/l) si aciditate (g/1 H,SO4) sunt cuprinse intre 15 si 20. O aciditate
relativ ridicatd constituie un factor de prospetime, indispensabil pentru viitorul vinului spumant,
precum si 0 mai bund garantie pentru limpiditatea si stabilitatea sa.

Transportul strugurilor se poate realiza in ladite de recoltare 10-15 kg, 1azi de material plastic
30-40 kg, cosuri de rachita, astfel incat sa fie asigurata integritatea boabelor. De la distante mai
mari transportul strugurilor se poate face si in bene in care grosimea stratului de struguri sa nu
depaseascd 50 de cm, concomitent cu protectia antioxidantd asiguratd cu metabisulfitul de
potasiu.

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

Strugurii sunt trecuti In buncdr, unde se trateaza cu enzime pectolitice de macerare si
limpezire, dupa care se desciorchineaza.

Obtinerea mustului ravac din struguri selectionati si sulfitarea acestuia cu anhidrida
sulfuroasa in doze de 40-50 mg/L, urmata de deburbarea mustului.

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

Pritocul vinurilor urmat de aprecierea organoleptica a vinurilor.

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

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

b)Tehnologia de producere a vinurilor spumante de calitate cu D.O.C. Tarnave:

Tirajul vinului - cuprinde urmatoarele etape:

= Preparare fermenti

= Preparare licoare tiraj cu lasarea in repaus 14 zile §i omogenizare periodica a
acesteia 1n scopul invertirii zaharozei.

» Filtrarea licorii de tiraj

» Prepararea maielei de levuri si controlul periodic al viabilitatii si puritatii levurilor

» Stabilirea dozelor optime de substante de limpezire, pe baza microprobelor de
laborator

= Prepararea amestecului de tiraj constd in introducerea vinului, licorii, maielei de
levuri si a substantelor de limpezire intr-o cisterna

» Pregatirea sticlelor pentru tiraj



» Imbutelierea —umplerea sticlelor cu amestecul de tiraj asigurand volumul camerei
de gaz
» Dopuirea si capsarea buteliilor cu capse metalice tip coroana
= Controlul final al buteliilor.
Fermentarea alcoolica a vinului tirajat
Stivuirea buteliilor in stive pentru fermentare se efectueaza in sala de fermentare, la
temperaturi cuprinse intre 9-12°C, pe o perioada de 30-38 zile.
Restivuirea buteliilor in vederea realizarii celei de a doua etape a fermentarii vinului timp
de 3 luni.
Ridicarea la pupitre
Operatia constd in scoaterea sticlelor din stive si asezarea lor pe pupitru cu capul in jos,
pentru limpezire.
Remuajul
Consta In asezarea sticlelor pe pupitru si rotirea sticlelor manual, in 2 directii, intr-un
interval de 25-30 zile pentru o limpezire superioara a vinului spumant.
Degorjarea
Consta 1n eliminarea depozitului acumulat in dopul sticlei.
Controlul starii de limpiditate a vinului spumant dupa degorjare.
In aceasta faza se face diferentiere intre sortimente, prin adaugare de licoare de expeditie in
functie de continutul in zaharuri a acestuia:
-dulce —completare cu mai mult zahar
-demidulce- numai cu licoare
-sec-completare din alta sticla
Dopuirea si finisarea buteliilor de vin spumant in vederea livrarii (aplicare cosuleg)
Etichetare butelii - se aplica etichetele pe butelii si controlul final al aspectului buteliilor
Ambalare produs finit - buteliile de vin spumant sunt ambalate in cutii de carton.

XI. Caracteristicile analitice si organoleptice

Fiecare soi are capacitatea de a acumula in mod diferit zaharuri in boabe, aceasta stand la
baza calitatii vinurilor spumante obtinute prin pastrarea Insusirilor de naturalete si tipicitate.

Vinurile spumante cu D.O.C. ,,TARNAVE"’ trebuie si corespundi in momentul punerii
lor in consum unor caracteristici de compozitie si de calitate bine precizate.

a) Caracteristicile analitice:

Vinurile materie primi pentru vinurile spumante D.O.C. “TARNAVE” trebuie s
prezinte urmatoarele caracteristici de compozitie:

- tarie alcoolica totald a productiei de vin destinata obtinerii de vinuri spumante: minim
9,5 % in volume

- aciditate totala (acid tartric ): minim 6,0 g/l

- aciditate volatila (acid acetic ): minim 0,5 g/l

- extract sec nereducdtor: minim 15 g/l

-zaharuri, exprimate ca glucoza si fructoza: maxim 4 g/l

- dioxid de sulf total, maxim: 100 mg/]

- dioxid de sulf liber: maxim 15 mg/I

-fier: maxim 6 mg/l

Vinurile spumante cu D.O.C. “TARNAVE” trebuie si prezinte urmitoarele caracteristici
de compozitie la punerea in consum:

- tarie alcoolica dobandita, inclusiv cea rezultata prin aportul licorii de expeditie: minim
10,5 % in volume



- aciditate totala (acid tartric ): minim 6,0 g/1
- aciditate volatila (acid acetic ): minim 0,65 g/I-
-zaharuri, exprimate ca glucoza si fructoza, in functie de tipul de vin, dupa cum urmeaza:
-brut natur, daca continutul de zahar este de maximum 3g/1
-extra brut, daca continutul de zahar este cuprins intre 0 si maximum 6 g/l
-brut, daca continutul de zahar este de maximum 12 g/l
-extrasec, daca continutul de zahar este cuprins intre 12-17 g/l
-sec, daca continutul de zahar este cuprins Intre 17 si 32 g/
-demisec, daca continutul de zahar este cuprins intre 32 si 50 g/l
-dulce, daca continutul de zahar este mai mare de 50 g/1
- dioxid de sulf total, maxim: 185 mg/1
- suprapresiune la temperatura de 20°C: minimum 3,5 bari

b) Caracteristici organoleptice generale:

Vinurile materie primd pentru vinurile spumante D.O.C. “TARNAVE” obtinute in
podgoria TARNAVE sunt caracterizate prin prospetime, vinozitate si fructuozitate.

Sub aspectul insusirilor organoleptice, vinurile materie prima pentru vinurile spumante
DOC “TARNAVE” trebuie si prezinte urmatoarele caracteristici:

Aspect : limpede, fard particule in suspensie. La vinurile noi, In perioada noiembrie —
martie, se admite o usoara opalescenta;

Culoare : verzui-gélbuie sau galbui-verzuie pentru vinurile albe, roz pana la rosu-rubiniu
pentru vinurile roze §i rosii;

Miros : proaspat, fructuos, fara defecte sau mirosuri straine;

Gust : acid, echilibrat, cu savoare specifica.

Vinurile spumante DOC “TARNAVE” se remarcd prin finete, prospetime, naturalete,
arome de fermentare cu nuante de citrice, amplificate de perlare fina si persistenta.
Sub aspectul insusirilor organoleptice, vinurile spumante DOC “TARNAVE” trebuie si
prezinte urmatoarele caracteristici:
Aspect : limpede, fara particule in suspensie.
Culoare : verzui-galbuie pana la gilbui-pal pentru vinurile albe, pana la nuanta de rubiniu
pentru vinurile roze §i rosii;
Miros : placut, proaspat, caracteristic produsului, fara defecte sau mirosuri straine;
Gust : placut, fructuos, fin, echilibrat, caracter gusto-olfactiv de autolizat, intepator
datorita prezentei dioxidului de carbon, cu savoare specifica.
Degajare de dioxid de carbon : spumare abundenta, perlare persistenta cu bule mici pe
toatd Tndltimea paharului.

- Feteasca regala, defineste potentialul oenologic al podgoriei Tarnave, vinul fiind apreciat
pentru fructuozitate, vinozitate si prospetime. Se impune prin echilibrul intre componente, aroma
discreta si placutd, care se aseamand cu aroma florilor de salcam. Datorita climatului vinurile se
caracterizeaza printr-o aciditate mai ridicata care 1i confera prospetime.

-Sauvignon este vinul de inaltd calitate, care se caracterizeaza printr-o aroma vegetala
herbacee ce-l face distinct, constituind puntea de legatura intre vinurile cu gust neutral si cele
aromate. Vin echilibrat, suplu, cu aroma vegetala caracteristica, datoratd metoxi-pirazinelor si
norisoprenoidelor .

-Riesling italian, vin de Tnaltd calitate cu o prospetime si fructuozitate aparte, de culoare
verzui spre galben-pai. Continutul ridicat in extract si glicerol, ii conferd catifelare si o
oncuozitate la gust. Vinul tdnar aminteste de fanul prospat cosit, iar mirosul si gustul sunt intr-o
armonie perfecta, ceea ce duce la aprecierea lui de catre consumatori.



-Muscat Ottonel, reprezinta vinul aromat reprezentativ, pentru podgoria Tarnave. Aroma
florala, datorata terpenelor, exceleaza prin finetea aromelor, Muscatul Ottonel, realizeaza cele
mai fine arome si o aciditate echilibrata care imprima vinului o fructuozitate aparte.

-Feteasca alba, vin catifelat si corpolent, extractiv. Se impune prin vinozitatea specifica
soiului din care provine. Fermentat la temperatura scazuta poate dezvolta o aroma secundara de
fermentatie, care poate sa-i confere o savoare cu totul exceptionala

-Pinot gris este un vin cu aroma find, gust dulce-amarui usor condimentat. Se impune prin
bogatia in componente si extractivitate, prin finete deosebitd. Savoarea bogata si complexa, da o
nota personald vinului de Pinot gris.

-Chardonnay, vinuri ce prezintd mare finete, se caracterizeaza printr-o compozitie
armonioasd, sunt catifelate, dar in acelasi timp bogate, cu o aroma ce aminteste de cea a fanului
de curand cosit sau uneori de floarea de salcdm. Aceste vinuri impresioneza prin calitatea lor
perfect echilibrata, iar buchetul pe care-1 capata in timp i conferda o nuanta originard de migdale
dulci;

- Riesling de Rhin — are o culoare galben verzui; cultivat corect, va oferi o savoare
specifica si complexa. Este un vin pretabil la invechire. Cu o aciditate mai ridicata, are aroma si
gust de grapefruit, include arome florale, arome de miere si mosc.

- Tordand — vinul tanar are o culoare galben-verzui, atractiv prin Insusirile sale
organoleptice, vinul se impune prin savoare placutd si delicata. Vioi, fructuos si cu multa
prospetime. Se remarcd printr-o aciditate totald ridicatd ce depaseste 5,0 g/l, fiind folosit ca
materie prima pentru obtinerea vinurilor spumante.

- Pinot noir, vinuri catifelate, mai putin aspre decat cele de Cabernet Sauvignon si se
preteaza a fi, la fel de bine, atat seci cat si cu un anumit continut de zahar. Aciditatea ridicata la
concentratii in zaharuri de 200 g/l ii permite participarea la realizarea materiei prime pentru
vinuri spumante. Vinurile vinificate corect sunt florale si placute.

XII. Conditiile de comercializare

1. Ambalare si prezentare
-Vinurile spumante cu D.O.C. TARNAVE pot fi comercializate citre consumatorul final doar
imbuteliate, cu respectarea prevederilor prezentului caiet de sarcini.
- Vinurile spumante cu D.O.C. TARNAVE pot fi pastrate in scopul vanzarii sau scoase pe piati
numai in butelii de sticla.
Inchiderea acestora se face obligatoriru cu dop in forma de ciupercd din plutd sau dintr-un alt
material care poate intra in contact cu produsele alimentare, fixat printr-un dispozitiv de

inchidere, acoperit, daca este necesar, cu un capacel si invelit in folie, acoperind in intregime

dopul si integral sau partial gatul sticlei

Producerea si procesarea strugurilor pentru vinurile materie prima pentru vinurile spumante cu
denumire de origine controlatd, precum si conditionarea si imbutelierea vinurilor spumante se
realizeaza numai in teritoriul delimitat pentru denumirea de origine Tarnave

2. Etichetare



La etichetarea vinurilor spumante cu denumire de origine controlati TARNAVE se
folosesc urmatoarele indicatii obligatorii :
1. numele sau denumirea comerciald sub care este vandut produsul: vin spumant
de calitate cu denumire de origine controlata
2. numele denumirii de origine controlata ,TARNAVE”’
volumul nominal al produsului continut de butelie;
4. tipul produsului in functie de continutul in zahar, vinurile spumante pot fi:
= brut natur, daca continutul de zahar este de maximum 3g/1
= extra brut, dacd continutul de zahar este cuprins Intre 0 $i maximum 6 g/1
= brut, daca continutul de zahar este de maximum 12 g/l
= extrasec, daca continutul de zahar este cuprins intre 12-17 g/l
= sec, daca continutul de zahar este cuprins intre 17 si 32 g/l
» demisec, daca continutul de zahar este cuprins intre 32 si 50 g/l
= dulce, daca continutul de zahar este mai mare de 50 g/l
5. taria alcoolicd dobandita a vinului, exprimata in procente volume; indicarea
tariei alcoolice dobandite in volum se face in unitati sau semiunitati de procentaj
in volume; fara a aduce atingere tolerantelor prevazute de metoda de analiza
utilizatd, pentru vinurile spumante, diferenta dintre taria alcoolicd indicatd si
taria alcoolica determinata prin analiza nu trebuie sa depasesca 0,8% vol.
data ambalarii sau numarul lotului, cu posibilitatea stabilirii datei ambalarii.
mentiunea “contine sulfiti’’
men;iunea “produs in Roméania”
numele si adresa producatorului
10. metoda de productie ,,fermentat in sticla prin metoda traditionald”

w
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Mentiunea ,.fermentat in sticla prin metoda traditionala” se utilizeaza numai pentru a descrie
vinurile spumante cu denumiri de origine Tarnave, cu conditia ca produsul:
(a) sa fi devenit spumant in urma unei a doua fermentatii alcoolice in sticla;
(b) sa fi fost mentinut in permanentd in prezenta drojdiei timp de cel putin noud luni in cadrul

aceleiasi exploatatii din momentul constituirii productiei;

(c) sa fi fost separat de drojdie prin evacuare.

Indicatiile obligatorii se inscriu in acelasi camp vizual. Exceptie pot face data ambalarii,
numarul lotului si mentiunea « contine sulfiti ».

La etichetarea vinurilor spumante cu denumire de origine controlati TARNAVE se folosesc
urmatoarele indicatii facultative:

1)denumirea soiului/soiurilor in cazul vinurilor spumante de calitate cu denumire de origine
controlata Tarnave:

-in cazul in care se utilizeaza numele unui singur soi de vitd de vie sau un sinonim al acestuia,
produsul sa fi fost obtinut in proportie de 100% din soiul mentionat;

- in cazul in care se utilizeaza douad, trei sau mai multe soiuri de vin sau sinonimele lor, produsul
in cauza sa fi fost obtinut in proportie de 100% din soiurile mentionate, soiurile trebuie sa fie
mentionate in ordinea descrescatoare a proportiei, utilizandu-se caractere de aceeasi dimensiune;
2) marca de comert, cu conditia ca ea sa nu creeze confuzii cu denumirea de origine;

3) denumirea plaiului pentru vinurile provenite in exclusivitate din exploatarea indicatd, cu
conditia de a nu se folosi denumiri care sa creeze confuzii cu denumirea de origine;

4) anul de recoltd, cu conditia ca vinul sa provina in proportie de cel putin 85% din anul indicat;
5) se pot inscrie pe contraeticheta si alte mentiuni care se refera la:
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- istoria vinului spumant sau a firmei producatoare;

- conditii naturale ale arealului de producere, tehnici de cultura speciale;

- recomandari privind consumarea vinului spumant: temperaturd, asociere cu mancaruri etc,

- unele mentiuni suplimentare privind insusirile senzoriale, date analitice, altele decat taria
alcoolica, indicatii complementare asupra provenientei, reprezentari grafice.

6) codul de bare al produsului

7) sintagma “fermentare in sticla dupa metoda traditionala”

8) simbolul comunitar ce indica denumirea de origine

9) distinctii acordate, numai pentru lotul in cauza

10) termenii “Premium” sau “Reserve”

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

Indicatiile obligatorii trebuie grupate in acelasi camp vizual si prezentate cu caractere
clare, lizibile, de nesters si suficient de mari pentru a iesi bine in evidenta de pe fondul pe care
sunt imprimate §i pentru a putea fi distinse clar dintre celelalte indicatii scrise.

Produsele a caror etichetd sau prezentare nu este conforma cu conditiile corespunzatoare
prevazute de prezentul caiet de sarcini nu pot fi comercializate.

XIV. Declasarea vinurilor spumante

In cazurile in care vinurile spumante nu indeplinesc conditiile de a fi comercializate sub
denumirea de origine controlati "TARNAVE”, sau daci pierde aceste conditii sau la cererea
producatorului, ele vor fi declasate pe baza unor proceduri elaborate de O.N.V.P.V., la
propunerea motivata si scrisd a producatorului si a Inspectorului de specialitate O.N.V.P.V..

1.Declasarea vinurilor spumante D.O.C. 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 aceasta
categorie de calitate.

2. In faza de productie, pastrare sau invechire, producitorul poate si solicite O.N.V.P.V.
declasarea vinului spumant D.O.C. la altd categorie, cu precizarea motivelor care stau la baza
cererii.

Declasarea se efectueaza in baza verificarilor facute la fata locului si a rezultatelor
analizelor (fizico-chimice si organoleptice) obtinute de laboratoarele autorizate, in cazul in care
nu se mai indeplinesc conditiile de valorificare a vinului spumant cu D.O.C.

In cazul in care din verificarile efectuate se constati necesitatea declasirii unui vin
spumant, inspectoratul teritorial al O.N.V.P.V. va stabili categoria de calitate la care urmeaza sa
fie reincadrat vinul spumant si va comunica decizia adoptatd persoanei fizice sau juridice care
detine vinul spumant, in termen de 15 zile de la data prelevarii probelor.

Detinatorul vinului spumant poate face contestatie asupra deciziei luate, in termen de 15
zile, depunand-o pentru reanalizare. Pe baza rezultatelor contraanalizei sau expertizei, va adopta
hotararea definitiva in decurs de 15 zile.

Producatorul sau comerciantul in cauza va inscrie in evidentele sale decizia definitiva
conform careia isi va valorifica vinul spumant.

XV. Autoritatea de control si controlul respectarii specificatiilor produsului

Controlul anual al respectarii specificatiilor produselor vinicole cu denumirea de origine
controlatd ,, Tarnave” se face de catre autoritatea competentd, respectiv Oficiul National al Viei
si Produselor Vitivinicole (O.N.V.P.V.)

Autoritatea desemnata pentru controlul si gestiunea denumirii de origine controlata
,larnave” este Oficiul National al Viei si Produselor Vitivinicole (O.N.V.P.V.), prin
Inspectoratul Teritorial.
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Adresa Inspectoratului teritorial: O.N.V.P.V., Blaj, Str. Tudor Vladimirescu, Nr. 80, jud.
Alba, Tel/fax : 0258/710288, email: tarnave@onvpv.ro.

Autorizarea plantatiilor producatoare de struguri D.O.C., controlul vinurilor spumante
D.O.C., declasarea acestora si eliberarea Certificatelor de atestare a dreptului de comercializare
pentru vinurile spumante de calitate obtinute in denumirea de origine controlata ,,Tarnave” se
face la solicitarea producatorilor care se supun conditiilor din prezentul caiet de sarcini, in baza
procedurilor elaborate de catre O.N.V.P.V.

Controlul anual al vinului, efectuat de catre O.N.V.P.V. consti in:
a) examinarea analiticdA a vinurilor spumante, care constd in verificarea buletinului de
analiza care sa contina cel putin urmatorii parametrii:
- taria alcoolica totala si dobandita;
- zaharuri totale, exprimate ca fructoza si glucoza;
- aciditate totala;
- aciditate volatila;
- extract sec nereducator;
- dioxid de sulf liber si total;
- presiunea dioxidului de carbon
b) examinarea organoleptica, care constd in verificarea caracteristicilor (aspect, culoare,
gust, miros)
c¢) verificarea conditiilor prevazute in caietul de sarcini.
Controlul mentionat la lit. a) si lit.b) este realizat de citre Comisia de examinare constituitd la
nivelul denumirii de origine controlatd ,,Tarnave”; Comisia este alcatuitd din inspectorii de
specialitate ai O.N.V.P.V., membrii A.D.A.R. si reprezentanti ai producdtorilor.
Metodologia de control aplicata de O.N.V.P.V., prin intermediul inspectorilor de specialitate, se
realizeaza prin:
-esantionare
-control sistematic 1n 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 etapd a procesului de productie, inclusiv cea a ambaldrii, 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 spumant

Modificari ale specificatiilor produsului

Orice solicitant indreptatit conform legislatiei In vigoare poate solicita aprobarea unei modificari
a specificatiilor produsului pentru denumirea de origine controlata ,, Tarnave”, in special pentru a
tine cont de evolutia cunostintelor stiintifice si tehnice sau pentru a redefini aria geografica.
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