CAIET DE SARCINI

privind producerea vinurilor cu denumirea de origine controlata
ODOBESTI

[. DEFINITIE
Produsele viti-vinicole cu denumirea de origine controlatd ,,ODOBESTI ” sunt produsele care se obtin
numai in perimetrul podgoriei delimitata geografic conform legislatiei in vigoare.
Denumirea de origine controlata ,,ODOBESTI  se atribuie produselor viti-vinicole obtinute din struguri
produsi in arealul delimitat pentru aceastd denumire, cu conditia respectarii tuturor prevederilor din
prezentul caiet de sarcini.
Urmatoarele categorii de produse viti-vinicole pot purta denumire de origine controlata ,,ODOBESTI ”
-struguri
- vin linistit;
-vin perlant;
- vin petiant;
-vin spumant de calitate;
- vin licoros ;
- alte vinuri(vin cu tarie alcoolicd redusa sau vin fard alcool)
- vinarsuri cu Denumirea de Origine VRANCEA - ,,ODOBESTI ”
Prezentul caiet de sarcini cuprinde cu prioritate regulile privind producerea vinurilor cu Denumirea de
Origine Controlata ,,ODOBESTI .

II. DELIMITAREA TERITORIALA SI LEGATURA CU ARIA GEOFRAFICA
Arealul delimitat pentru denumirea de origine controlatda ODOBESTI, se incadreaza in zona viticola
CI . Calitatea produselor viti-vinicole ce poarta aceastd denumire de origine, se datoreaza in special
conditiilor pedo-climatice din acest areal si implicit practicilor din viticulturd si vinificatie
cizelateprin sutele de ani de experientd ale locuitorilor care au aceasta indeletnicire.

A. POZITIE GEOGRAFICA
Numele localitatii Odobesti si implicit al podgoriei cu acelasi nume, vine de la ,, Odoba”, unul dintre
batranii satului din acea vreme — prin batrani se stabilea filiatia in acele timpuri, astfel acestia erau cei
care detineau drepturile de proprietate.
incepﬁnd din secolul XVII, faima acestei podgorii creste, astfel, in ,, Descriptio Moldavie” de Dimitrie
Cantemir, acesta Intr-o ierarhizare din punct de vedere calitativ a podgoriilor, Podgoria Odobetti se situa
pe locul III in tara. in ,, Histoire de la Moldavie et de la Valachie”, J.L. Carra mentioneaza ca cele mai
bune vinuri din Moldova sunt la Odobesti. Nu intamplator in aceasta regiune au existat plantatii de vita
de vie ce erau in prtoprietatea domnitorilor Moldovei, ai Mitropoliei din lasi sau a episcopiilor din
Roman si Radauti.
Productiile cumulate ale celor trei podgorii vrancene: Panciu, Odobesti si Cotesti, asigurau inca din sec.
XVIII jumatate din productia de vin a Moldovei, aici existand inca de pe atunci cea mai mare suprafata
de vie din Principatele Romane.
Datorita calitatilor sale vinul din aceasta regiune, a fost livrat de-a lungul anilor in Polonia si Rusia la
cererea domnitorilor din aceste tari ( In 1456, regele Cazimir al Poloniei ii cerea vin din aceasti
podgorie domnitorului Petru Rares).



Podgoria Odobesti este amplasatd pe treapta piemontand a Subcarpatilor de Curbura, a carei altitudine
medie este de 200 m, dominand astfel nivelul Campiei Romane de Est. Aceastd zona este atasata bio-
pedo-climatic de Campia Romana si se leagd genetic de Subcarpati, individualizatd insd ca o zona
distincta de contact, cu caractere ecologice proprii, care-i confera caracteristici deosebite pentru cultura
vitei de vie. Dintre podgoriile vrancene, Podgoria Odobesti ocupa tronsonul de mijloc, cu o latime de 5
pana la 12 km si o lungime de cca. 30 de Km, fiind cuprinsa intre Valea Putnei (la nord- ce o separa de
Panciu) si Valea Milcovului (la sud — ce o delimiteaza in buna parte de Cotesti).

Podgoria se afla la intersectia paralelei de 45°latitudine nordica cu meridianul de 27° longitudine estica.
Datoritd conditiilor pedoclimatice cat si solului care exceleazd printr-o aciditate ridicatd, vinurile
obtinute sunt apreciate avand prospetime si fructozitate

B. CARACTERISTICI PEDO-CLIMATICE

Substratul litologic: nisipuri si pietrisuri proluvio-deluviale, acoperite de o cuvertura de depozite
loessoide, alcatuind mpreuna un complex detritic pleistocen, ce repauseaza pe o alternantd de marne,
argile si nisipuri marine pliocene.

Relieful: o treaptd unitard de glacis deluvio-proluvial, relativ uniform inclinata la 300 de metri in vest si
100 de metri in est, respectiv de la baza versantului Magura Odobesti la fruntea taluzului care face
legatura cu Campia Romana. Ansamblul geomorfologic al zonei este caracterizat de interfluvii largi,
paralele cu orientare V-E. Diferentierile mofometrice de altitudine, expozitie si declivitate permit
existenta in plantatii a unei mari varietati de soiuri de vita de vie.

Hidrografic: Podgoria este strabatuta de o retea hidrograficd de suprafata ce apartine bazinului
Siretului. Alimentarea retelei este in special pluvionivald. Apele freatice se gasesc la adancimi relative
de 5-8 metri, si sunt accesibile sub aspectul mineralizarii tipul hidrochimic fiind bicarbonatat calcic.
Climatul: de tip temperat continental, cu nuante excesive datorate prezentei maselor de aer est-
europene, a celor atlantice din vest si nord-vest, tot timpul anului, dar cu precadere in anotimpurile de
tranzitie. Radiatia solara globala prezinta valori medii anuale de peste 120 Kcal/cm?, cu variatii intre 110
pe expozitiile nordice si 140 pe expozitiile sudice. Durata medie anuala a insolatiei este de cca. 2100
ore. Aceste valori ridicate justifica si suma anuald a temperaturilor mai mici sau egale cu 0°C, in jur de
3800° ceea ce asigura conditii optime de maturare si concentrare a zaharurilor si a substantelor
aromatice in struguri. Temperatura medie anuald este de cca 9-10°C avand deci o amplitudine termica
medie.

Dupa datele Statiunii de Cercetari Odobesti, In ultimii 40 de ani s-a inregistrat o incilzire climdtica in
aceasta regiune.

Solurile: Solurile zonale §i cu cea mai mare extindere sunt molisolurile, reprezentate prin cernoziomuri
levigate (cambice si argiloiluviale) dominante in partea estica si centrala a podgoriei si solurile cenusii
in partea vesticd a acesteia. Prin textura lor mijlocie si usoard se asigurd permeabilitate, drenaj si
proprietati fizice si tehnologice valoroase, se regaseste un chimism favorabil, un continut apreciabil de
humus si de substante nutritive care se preteaza in mod deosebit culturii de vitd de vie.

C. DELIMITAREA TERITORIALA
Arealul delimitat pentru DENUMIREA DE ORIGINE ODOBESTI, se incadreaza in zona viticola CI .
Localitatile componente din judetul Vrancea:
- Orasul Odobesti - satul Unirea;
- Com. Jaristea - satele Jaristea, Padureni, Scanteia, Varsatura;
- Com. Bolotesti- satele Bolotesti, Pietroasa, Vitanestii de sub Magura, Gagesti, Putna,
Ivancesti
- Comuna Brosteni- satele Brosteni, Pitulusa, Arva
In lista localititilor mentionate mai sus, se considerd incluse si satele si orice altd unitate administrativ-
teritoriald din arealul astfel delimitat.



ITI. SOIURILE DE STRUGURI

1. Soiuri albe : Aligoté, Feteasca alba, Feteasca regald, Galbena de Odobesti, Pinot Gris, Riesling
italian, Riesling de Rhin, Sauvignon, Plavaie, Traminer roz, Chardonnay, Furmint, Babeasca Gri,
Cramposie selectionata, Cramposie, Donaris, Mustoasa de Maderat, Francusa

2. Soiuri rosii/roze: Feteasca neagra, Cabernet Sauvignon, Merlot, Pinot Noir, Babeasca Neagra,
Codana,

3. Soiuri aromate: Sarba, Muscat Ottonel, Tamaioasa romaneasca, Traminer aromat

4. Vinuri spumante: Plavaie, Aligoté, Muscat Ottonel, Tamaioasda Romaneasca, Feteasca Alba,
Feteasca Regald, Sauvignon, Pinot Gris, Riesling Varietal, Babeascd Neagra, Merlot, Feteasca
Neagra, Pinot Noir

5. Distilat de vin: Plavaie, Aligoté, Galbend de Odobesti, Miorita,Feteasca Regala, Babeasca Gri.

Din varietatile de struguri enumerate mai sus, la alegerea producatorului, se pot obtine si vinuri perlante,
vinuri petiante, vinuri licoroase, vinuri din struguri deshidratati si orice alte produse vinicole permise de
legislatia Tn vigoare in materie pentru aceasta categorie de calitate.
Tehnologia, practicile si tratamentele utilizate pentru producerea produselor vinicole descrise in
prezentul caiet de sarcini, vor respecta legislatia in vigoare in materie la data producerii, respectiv la data
punerii in consum a produselor astfel obtinute.
Cu exceptia soiurilor existente 1n cultura astazi, in arealul delimitat al acestei Denumiri de Origine se pot
cultiva si alte soiuri nobile de vin, soiuri care au fost cultivate in trecut cu foarte bune rezultate
Pentru plantarea soiurilor noi — soiuri nobile de vin ce nu au mai existat in cultura in acest areal, se vor
aplica prevederile legale in vigoare.completand in egald masura prevederile prezentului caiet de sarcini.
In functie de soiurile din care provin, de calitatea strugurilor si de insusirile lor organoleptice ti de
compozitie, vinurile cu denumirea de origine ,,ODOBESTI”, pot purta urmatoarele menttuni traditionale
aferente treptelor de calitate:

a. Vin cu Denumire de Origine Controlata — Cules la Maturitate Deplind — prescurtat:

D.O0.C.-C.M.D.
. Vin cu Denumire de Origine Controlata — Cules Tarziu — prescurtat: D.O.C. — C.T.
c. Vin cu Denumire de Origine Controlati — Cules la Innobilarea Boabelor — prescurtat

D.O.C.-C.IB.
X4 Vinuri albe - D.O.C. — C.M.D. — oricare dintre soiurile enumerate anterior si sortiment
alb;
<> Vinuri rosii/rose — D.O.C. — C.M.D. — oricare dintre soiurile enumerate anterior,
sortiment rosu §i sortiment rose
X4 Vinuri albe - D.O.C. — C.T. — oricare dintre soiurile enumerate anterior si sortiment alb;
X Vinuri rosii/rose — D.O.C. — C.T. — oricare dintre soiurile enumerate anterior, sortiment
rosu, sortiment rose
X Vinuri albe - D.O.C. — C.I.B. — oricare dintre soiurile enumerate anterior si sortiment alb
<> Vinuri rosii/rose— D.O.C. — C.I.B. — oricare dintre soiurile enumerate anterior, sortiment

rosu, sortiment rose

Vinurile si produsele vinicole ce poartd denumirea de origine ODOBESTI, din urmatoarele soiuri:
Aligote, Feteascd Regald, Feteasca Alba, Riesling de Rhin, Riesling Italian, Galbenda de Odobesti,
Cramposie Selectionatd, Cramposie, Furmint, Aligote, Sarba, Francusa, Mustoasd de Maderat, Babeasca
Gri, Muscat Ottonel, Tamaioasa Romaneasca, Sauvignon, Chardonnay, Traminer aromat, Traminer roz,
Pinot Gris, Merlot, Cabernet Sauvignon, Feteasca Neagra, Babeasca Neagra, Burgund, Pinot Noir.



IV. PRODUCTIA DE STRUGURI — maxim kg/ha

Denumire soiuri pentru productia de vinuri kg/ha
ce poarta denumirea de origine ,, ODOBESTI”

Plavaie 15000
Feteasca Regala, Galbena de Odobesti, Cramposie selectionatd, Mustoasa 13500
de Maderat,Cramposie, Riesling Italian, Furmint
Feteasca Alba, Riesling de Rhin, Aligoté, Babeasca Gri, Sarba, Francusa, 11500
Chardonnay
Muscat Ottonel, Tamaioasa Romaneascd, Pinot Gris, Sauvignon, 10500
Traminer aromat , Traminer roz
Merlot, Burgund mare 11500
Cabernet Sauvignon, Pinot Noir, Feteasca Neagra 10500
Bébeasca Neagra, Codana 15000

Cantitatile descrise in tabelul de mai sus, sunt randamentele viticole maximale. In conformitate cu
normele tehnice de producere si comercializare a vinurilor cu denumire de origine, in anii favorabili, se
admite o depasire de maxim 10% a randamentelor viticole descrise mai sus.

V. RANDAMENTUL iN VIN

Denumire soiuri pentru productia de vinuri hl/ha

ce poartd denumirea de origine ,, ODOBESTI”
Plavaie 113
Feteasca Regala, Galbena de Odobesti, Cramposie selectionatd, Mustoasa 101
de Maderat,Cramposie, Riesling Italian, Furmint
Feteasca Alba, Riesling de Rhin, Aligoté, Babeasca Gri, Sarba, Francusa, 87
Chardonnay
Muscat Ottonel, Tamaioasa Romaneascd, Pinot Gris, Sauvignon, 77
Traminer aromat , Traminer roz
Merlot, Burgund mare 82
Cabernet Sauvignon, Pinot Noir, Feteasca Neagra 75
Babeascd Neagra, Codand 107

VI. ELEMENTE DEFINITORII PENTRU PRODUCEREA SI COMERCIALIZAREA
VINURILOR CU DENUMIREA DE ORIGINE ODOBESTI
Vinurile ce poartd denumirea de origine ,, ODOBESTI” sunt:
¢ Vinurile obtinute din procesarea strugurilor recoltati din plantatiile existente in cadrul arealului
delimitat al denumirii de origine mentionate;
¢ Vinurile obtinute din procesarea strugurilor recoltati din plantatiile D.O.C. existente in cadrul
arealului delimitat al acestei denumiri atunci cand producatorul stabileste cd strugurii materie
prima sau produsul vinicol rezultat din procesul de productie, nu intruneste conditiile de calitate
aferente unui produs vinicol cu Denumire de Origine Controlata pot fi valorificate dupa caz, la
alegerea producatorului, ca: vinuri cu indicatia geografica ,, Dealurile Vranceisau in alte caegorii
de vin, materie prima pentru otet ori pentru distilare sau pentru orice alte destinatii industriale.



% La alegerea producdtorului, produsele vinicole cu Denumire de Origine Controlata
»ODOBESTI”, care pe durata procesului de vinificare, conditionare, depozitare au suferit
modificari calitative care nu le mai recomanda pentru a fi comercializate ca vinuri D.O.C. vor
putea fi reclasificate de catre acesta la alte categorii

¢ Vinurile si produsele vinicole care au fost puse in consum direct ca produse cu D.O.C. si la care
organele de control abilitate au constatat ca acestea prezinta la data controlului neconformitati
calitative apreciate functie de parametrii descrisi in caietul de sarcini aferent, vor fi sistate de la
comercializare, retrase de catre producator si pentru lotul respectiv se va retrage Certificatul de
atestare a dreptului de comercializare pentru vinul cu DOC ,,ODOBESTI”, fiind posibila
acordarea unui Certificat de comercializare ca vin cu Indicatia Geografica ,, Dealurile Vrancei”,
dacad din punct de vedere calitativ produsul este indreptatit la aceasta, in caz contrar produsul
vinicol respectiv se incadreaza automat in categoria inferioara de calitate.

¢ Vinurile obtinute prin procesarea strugurilor recoltati din plantatiile aferente acestei denumiri de
origine, ai caror parametri calitativi minimali nu le califica pentru a fi puse in consum direct in
aceastd categorie de calitate, sau ca vinuri cu indicatie geografica sau ca altd categorie de vin,
(indiferent de momentul in care se constata acest lucru), pot fi destinate doar distilarii, fabricarii
otetului sau altor destinatii industriale

Vinurile linistite purtdtoare ale denumirii de origine ,, ODOBESTI”, se pot produce din una sau mai
multe dintre varietatile de struguri de vin descrise 1n prezentul caiet de sarcini, astfel:

% Pentru a fi admisd mentionarea Denumirii de Origine ,, ODOBESTI”, strugurii, musturile
si/sau vinurile din care se obtine un produs vinicol cu denumire de origine, trebuie sa provina in
proportie de 100% din cadrul arealului delimitat aferent acestei denumiri de origine;

Mustul concentrat rectificat utilizat pentru obg{inerea unui produs vinicol cu denumire de origine,

nu trebuie sa provind din acelasi sau aceleasi soiuri din care este obtinut produsul vinicol si nu

trebuie sa fie obtinut din struguri recoltati din arealul delimitat al denumirii de origine pe care o

poarta produsul.

% Mentionarea denumirii soiurilor.

Producatorul poate opta sa comercializeze produsele vinicole sub denumirea unuia sau mai multor

soiuri (dintre cele enumerate anterior), sau fadra sa mengioneze denumirea soiului/soiurilor de vita de

vie din care provine vinul, astfel;

1. Cand produsul este comercializat sub denumirea unui singur soi, vinul trebuie sd provina
in proportie de minim 100% din strugurii apartinand soiului indicat in etichetare;

2. Cand produsul este comercializat sub denumirea mai multor soiuri, atunci, enumerarea
acestora se face in ordinea descrescatoare a ponderii lor in produs, utilizdnd caractere de
aceeasi dimensiune;

3. In cazul in care in etichetare se vor indica numele a mai mult de trei soiuri de vie, atunci
mentionarea acestora se va face cu caractere de maxim 3 mm inaltime.

% Anul de recoltd — se va mentiona sub conditia ca strugurii din care a fost obtinut produsul
purtator denumirii de origine sa fi fost recoltati in proportie de peste 85% din anul specificat in
etichetare. Producatorul poate opta si pentru comercializarea produsului vinicol fara indicarea
anului de recolta.

% Procesarea strugurilor , Conditionarea si imbutelierea vinurilor.

1. Strugurii de vin din care se ob{in vinurile cu denumirea de origine ,, ODOBESTI”, pot fi
procesati in arealul delimitat aferent sau in arealul Invecinat acestuia, pot fi procesati in
aceeasi unitate administrativa teritoriala sau 1n vecindtatea acesteia. Este admisa si
procesarea strugurilor dincolo de vecinatatea ariei delimitate cu acceptul asociatiei
reprezentative de producatori

2. Conditionarea si imbutelierea vinurilor cu denumirea de origine ,, ODOBESTI”,
se poate face in unitatile din arealul delimitat aferent denumirii pe care o poartd sau in cele
din arealul invecinat, in unitatile existente Tn aceeasi unitate administrativa teritoriald sau
in cele existente 1n unitatile administrative teritoriale din vecinatatea acesteia. Este admisa
conditionarea si imbutelierea vinurilor dincolo de vecinatatea ariei delimitate 1n arealul din
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vecindtatea acesteia, daca pentru aceasta se respectd normele de producere instituite prin
prezentul caiet de sarcini .

3. In situatiile in care procesarea strugurilor, conditionarea si imbutelierea produselor
vinicole se face in afara arealului delimitat al denumirii de origine pe care o poartd —
situattiile descrise anterior la punctele 1 si 2, producatorul trebuie sd transmitd cétre
O.N.V.P.V. o notificare in acest sens, cu minim 24 de ore inainte de inceperea procesului
tehnologic mentionat in acest document.

X Tipurile de vin ce se pot produce sunt: sec, demisec, demidulce si dulce — cu respectarea
concentratiilor de zahar aferente fiecarui tip n parte . Pentru vinurile demiseci, demidulci si dulci
este admisa definirea tipului de vin tinand cont de corelatia continutului de zahar rezidual si a
aciditatii vinurilor.Pentru vinurile destinate livrarilor intracomunitare sau exportului, este admisa
definirea tipului de vin in conformitate cu legislatia in materie din tara de destinatie. Pentru
vinurile destinate pietei interne, incadrarea vinului intr-un anumit tip, se admite existenfa unei
abateri de maximum 2gr/It a zaharului rezidual, fard ca prin aceasta sa se considere ca incadrarea
este nelegala.

Taria alcoolica dobandita a produselor vinicole cu denumirea de origine ,, ODOBESTI”, se va
mentiona pentru fiecare produs imbuteliat in etichetarea acestuia. Toleranta admisa fata de taria
mentionatd pe eticheta trebuie sa fie de maxim 0,5% vol. Vinul obtinut in acest areal delimitat,
trebuie si aiba o tirie alcoolicd dobanditd de minimum 9% vol. In situatia vinurilor partial
dezalcoolizate sau a vinurilor fara alcool ce se vor pune in consum direct taria alcoolica
dobandita poate fi mai mica de 9% vol., fiind insd obligatorie mentionarea in etichetare a
apartenentei vinului la una dintre cele doud categorii mentionate anterior.

Taria alcoolica totald a vinurilor ce poarta denumirea de origine controlata ,, ODOBESTI”, la
punerea lor in consum, nu poate depasi 15% vol. Taria alcoolica totala a vinurilor poate fi mai
mare de 15% vol., putind ajunge pana la 20% vol., in situatia in care aceste vinuri au fost
obtinute fard imbogatire. Aceste vinuri se incadreaza tot in categoria vinurilor linistite.

In temeiul prevederilor acestui caiet de sarcini si a legislatiei europene in vigoare, este permisa
obtinerea de vinuri cu denumire de origine controlatd supuse dezalcoolizarii partiale sau vinuri
fara alcool.

Extractul sec nereducator minim admis pentru producerea vinurilor linistite este de 15 g/l, la
data punerii lor in consum. Functie de particularitatile strugurilor, de tehnologia de procesare
utilizata, de practicile si tratamentele efectuate, vinul purtator al denumirii de origine va putea
avea pentru fiecare lot un nivel diferit al extractului sec nereducator chiar in cadrul aceluiasi an
de recolta. Un nivel mai scazut al extractului sec reducator, nu poate fi considerat un defect in
sine, daca produsul prin ansamblul caracteristicilor sale se califica ca produs vinicol DOC dat
fiind cd prin tehnologiile moderne de vinificatie s-a constatat ca efect secundar reducerea
nivelului extractului.

Continutul de dioxid de sulf. La data punerii In consum uman direct a vinurilor linistite, este
admis ca acestea sa aiba un confinut de dioxidul de sulf total care nu trebuie sa depaseasca
urmatoarele limite:

1. 150miligrame/litru, pentru vinurile rosii;

2. 200 miligrame/litru, pentru vinurile albe si roze;

3. Pentru vinurile care au in confinut zaharuri, mai mare de 5g/l, exprimate ca suma a
glucozei si fructozei, sunt admise concentratiile de dioxid de sulf total astfel: 200
miligrame/litru pentru vinurile rosii si respectiv 250 miligrame/litru pentru vinurile albe
si roze;

4. In etichetare este obligatorie utilizarea mentiunii ,,Contine sulfiti”, aceasta putand fi
amplasata si in afara campului vizual 1n care figureaza celelalte indicatii obligatorii.




¢ Aciditatea volatila a vinurilor care poartd denumirea de origine ,, ODOBESTI”, nu trebuie sa
depaseascad urmatoarele limite:
1. 18 miliechivalenti/litru sau 1,08 g/litru acid acetic, pentru mustul de struguri
partial fermentat;
2. 18 miliechivalenti/litru sau 1,08 g/litru acid acetic, pentru vinurile albe si roze
3. 20 miliechivalenti/litru sau 1,20 g/litru acid acetic, pentru vinurile rosii

% Aciditatea totald exprimata in acid tartric a vinurilor cu denumirea de origine ,,ODOBESTI”
trebuie sa fie de minim 3,5 grame/litru sau 46,6 miliechivalenti pe litru.

Este admisa insa depasirea limitelor mentionate mai sus, In cazul in care vinurile au fost invechite
minim 2 ani, sau daca au fost produse prin metode particulare sau in situatia In care taria alcoolica totala
a acestora este de minim 13% vol, fara nsa ca prin aceasta sa se deprecieze caracteristicile organoleptice
ale produsului.

+ Elemente obligatorii si facultative pentru ambalare/etichetare:
Vinurile cu Denumirea de Origine Odobesti pot fi imbuteliate n recipiente a cdror capacitate nu
depaseste 60 litri, din sticla sau orice alt ambalaj folosit in industria alimentard pentru imbutelierea
lichidelor. Ambalarea colectiva se va face dupa caz in cutii de carton si/sau prin infoliere/baxare sau
orice altd metoda utilizata in practica internationala.
Atunci cand produsul este comercializat in ambalaje colective care se vand ca un produs in sine(fara ca
pe ambalajul ce intra 1n contact direct cu vinul sa poarte mentiunile obligatorii folosite in etichetare- e.g.
— Bag in Box), ambalajul exterior in care este ambalat produsul trebuie sa prezinte toate mentiunile
obligatorii impuse de legislatia in vigoare
Pentru corecta informare a cumpadratorilor, in etichetarea produselor se vor mentiona elementele
obligatorii si dupa caz, functie de alegerea producatorului, mentfunile facultative din tabelul de mai jos,
precum si orice alte mentiuni dacad acestea nu contravin bunelor practici si nu sunt de naturad inselatoare
cu privire la calitatile produsului.
Functte de practicile utilizate in realizarea produselor vinicole ce poartd Denumirea de Origine
ODOBESTI, producatorul poate insera in descrierea produselor sintagme care fac trimiteri la numele
unei tehnologii, a unor echipamente tehnologice sau a unor procedee si practici oenologice permise.
In etichetare, mentionarea denumirii de origine se poate face in una dintre urmatoarele modalitati:
*¢ Mentionarea treptei de calitate/mentiunii traditionale a produsului vinicol insotitd exclusiv de
numele denumirii de origine ODOBESTI;
¢ Mentiunea traditionald - treapta de calitate a produsului vinicol insotita exclusiv de numele
denumirii de origine ODOBESTI —atunci cand respectivul produs vinicol provine din struguri
recoltati in arealul delimitat al Podgoriei Odobesti. La denumirea de origine mentionata anterior,
se pot adauga dupa caz, una dintre denumirile plaiurilor viticole: SARBA, BECIUL DOMNESC,
CAZACLII, MANASTIOARA, JARISTEA, SCANTEIA, POIANA, MOVILA, BOLOTESTI,
PADURENI, centrului viticol din care face parte localitatea a cirei denumire este mentionati in
etichetare;
Pentru produsele vinicole ce fac obiectul livrarilor intracomunitare sau a exportului, este obligatorie
folosirea 1n etichetare a treptei de calitate insofita exclusiv de numele denumirii de origine
,ODOBESTI”.
In tabelul de mai jos, se regasesc indicatiile obligatorii ce trebuie utilizate in etichetarea produselor
vinicole ce poarta Denumirea de Origine ODOBESTI si in egald masura se stipuleaza elementele
obligatorii  si/sau  facultative ce pot fi folosite 1in etichetare, functie de alegerea
producatorului/imbuteliatorului, astfel:




Elemente/ Mentiuni obligatorii Elemente facultative
Acestea trebuie sa apara in acelasi camp vizual

Vin cu denumirea de origine controlata Culoarea vinului (alb, rose sau rosu)
»ODOBESTI” 1insotitd de mentiunea traditionala
C.M.D. sau C.T., abreviata sau nu

Volumul nominal al recipientului in care este | Anul de recolta
iimbuteliat produsul

Volum nominal mai mare de 100 CL — inaltimea
caracterelor de 5 mm; Volum nominal mai mic
sau egal cu 100 CL si mai mare de 20 CL —
inaltimea caracterelor de 3 mm; volum nominal
mai mic de 20 CL — indltimea caracterclor de 2
mm.

Taria alcoolica dobanditd in volume

Numele unuia sau a mai multor soiuri de vita de
vie — atunci cand se mentioneaza mai mult de trei
soiuri, dimensiunea caracterelor este de maxim
3mm §i menfionarea se face in afara campului
vizual destinat indicatiilor obligatorii.

Numarul lotului sau data de imbuteliere Mentiunea ,, fermentat/maturat in barique” sau
, fermentat/maturat in prezenta aschiilor de
stejar”

Tipul produsului (sec, demisec, demidulce sau | Distinctii acordate — numai pentru lotul in cauza
dulce)

Mentiunea contine sulfiti Marca comerciald
Numele si adresa Tmbuteliatorului /Numele si | Indicatii privind metode sau mijloace utilizate la
adresa importatorului elaborarea produsului; indicarea simbolurilor

comunitare; mentiuni traditionale, alte mentiuni
pe care producatorul le considera necesare

Sintagma ,, Produs in Romania” Codul de bare al produsului

Numarul R.ILV. (numarul din Registrul | Alte mentiuni: vin tanar, vin vechi, vin de

Industriilor Viticole) colectie, reserve, special reserve, VINOTECA,
OENOTECA

Mentiuni  privind imbutelierea ,1la castel”,
,podgorie”, ,,proprietate”, etc.

VII. PRACTICILE OENOLOGICE ADMISE
a) Limite de imbogatire:
A. 1. Daca este necesar, din cauza conditiilor climatice este permisa marirea (ridicarea) tariei alcoolice
naturale a strugurilor proaspeti, a mustului de struguri, a mustului de struguri partial fermentat, a vinului
nou aflat incd in fermentatie si a vinului obtinut din soiurile nobile de vin existente in plantatiile
incadrate in arealul delimitat al denumirii de origine ,, ODOBESTI”.
2. Cresterea tariei alcoolice naturale nu se admite decat daca taria alcoolicd naturald in volume a
produsului vinicol supus imbogatirii este de minim 7,5% vol in zona CI
Cresterea tdriei alcoolice naturale in volume se realizeaza prin procedeele mentionate mai jos, $i nu
poate depasi pentru produsele ce denumirea de origine ,,ODOBESTI”, limita de 1,50 % .
3. In anii cu conditii climatice defavorabile, la cererea producitorilor, in baza solicitarii ficuta de
O.N.V.P.V. catre DG Agri- Directia C3, se poate aproba depasirea limitei enuntate anterior cu 0,5% vol.
B. 1. Cresterea tariei alcoolice naturale se poate realiza:
- in cazul strugurilor proaspeti, al mustului de struguri partial fermentat sau al vinului
nou aflat Inca in fermentatie, numai prin adaos-de must de struguri concentrat sau de
must de struguri concentrat rectificat;




- in cazul mustului de struguri, numai prin adaos de must de struguri concentrat sau de
must de struguri concentrat rectificat sau prin concentrare partiald, inclusiv prin
0sSmoza inversa;

- in cazul vinului, numai prin concentrare partiala la rece

2. Procedeele de imbogatire mentionate anterior, se exclud reciproc in cazurile in care vinul sau mustul
de struguri este imbogatit cu must de struguri concentrat sau must de struguri concentrat rectificat si se
plateste un ajutor financiar pentru aplicarea acestei practici.

3. Imbogatirea se poate face cu must concentrat sau must concentarat rectificat. Aceasta se va consemna
in registrele de practici §i tratamente.

4. Adaosul de must de struguri concentrat sau de must de struguri concentrat rectificat nu poate mari
volumul initial de struguri proaspeti presati, de must de struguri, de must de struguri partial fermentat
sau de vin nou aflat inca in fermentatie cu mai mult de 6,5%.

5. Concentrarea mustului de struguri sau a vinului prin procedeele mentionate la punctul 1:

- nu poate avea ca efect reducerea volumului initial cu mai mult de 20%;

- fard a aduce atingere sectiunii A punctul 2 (care trateaza imbogatirea), nu poate spori taria alcoolica
naturala a acestor produse cu mai mult de 2% vol.

6. Taria alcoolica totald a strugurilor proaspeti, a mustului de struguri, a mustului de struguri partial
fermentat, a vinului nou aflat incad in fermentatiec sau a vinului nu poate depasi, prin procedeele
mentionate la punctele 1 si 5, mai mult de 12,5% vol.(in zona CI).

Vinul produs in arealul delimitat pentru denumirea de origine ,,ODOBESTI” are, dupa aplicarea
procedeelor de imbogatire, o tarie alcoolicd dobanditd de minimum 9%vol.

Taria alcoolica totala admisa pentru vinurile ce poartda denumirea de origine ODOBESTI, dupa
efectuarea imbogatirii, este de maxim 15% vol.

b) Acidifiere si dezacidifiere

1. Strugurii proaspeti, mustul de struguri, mustul de struguri partial fermentat, vinul nou aflat incd in
fermentatie si vinul pot face obiectul :

a) dezacidifierii
b) unei acidificari si al unei dezacidificari — fara insa a aduce atingere urmatoarelor:

Acidifierea mustului de struguri, mustului de struguri partial fermentat, vinului nou aflat inca in
fermentatie se poate face doar panad la limita maxima del,5 g/l, exprimata in acid tartric, sau 20
miliechivalenti pe litru, iar acidifierea vinurilor se poate face doar pand la limita maxima de 2,5 g/l,
exprimata in acid tartric, sau 33,3 miliechivalenti pe litru, cu conditia ca aciditatea totala a produselor
astfel supuse acidifierii sa fie de minim 3,5 grame/litru.

Dezacidifierea vinurilor se poate face doar pana la limita maxima de 1 g/l, exprimata in acid tartric, sau
13,3 miliechivalenti pe litru.

Mustul de struguri destinat concentrarii poate face obiectul unei dezacidifieri partiale.

Acidifierea si imbogatirea (in afara cazurilor de derogare) precum si acidifierea si dezacidifierea
aceluiasi produs se exclud reciproc.

¢) Proceduri privind imbogatirea, acidifierea si dezacidifierea

1)imbogatirea, acidifierea si dezacidifierea (cu exceptia acidifierii si dezacidifierii vinurilor) nu sunt
autorizate decat daca se efectueaza in timpul transformarii strugurilor proaspeti, a mustului de struguri, a
mustului de struguri partial fermentat sau a vinului nou aflat inca in fermentare in vin sau in orice alta
bautura destinata consumului uman direct, cu exceptia vinului spumant sau a vinului spumos din arealul
delimitat al denumirii de origine din care au fost recoltati strugurii proaspeti utilizati ;

2)Concentrarea vinurilor trebuie s aiba loc in arealul delimitat al denumirii de origine din care au fost
recoltati strugurii ;

3)Acidifierea si dezacidifierea vinurilor nu poate avea loc decat in centre de vinificare din arealul
delimitat al denumirii de origine din care au fost recoltati strugurii proaspeti utilizati ;

4)Toate procedurile mentionate anterior vor fi declarate autorititilor competente de catre detinatori,
persoane fizice sau juridice, grupuri de persoane, producatori, imbuteliatori, prelucratori, precum si de
comercianti si/sau vor fi inscrise in registrele de evidenta si in documentele de transport in baza céarora
circula produsele astfel tratate ;




5)Aceste proceduri pot fi efectuate, fara derogarile motivate de conditii nefavorabile de clima, numai
inainte de 1 ianuarie in arealul delimitat pentru aceastd denumire de origine si numai pentru produsele
provenite din recolta de struguri imediat precedenta acestei date.

6)Concentrarea prin racire, acidifierea si dezacidifierea vinurilor se poate face pe tot parcursul anului.

A

d) Indulcirea

Indulcirea este o practica permisa doar prin utilizarea unuia sau a mai multora dintre produsele astfel
enumerate: must de struguri, must de struguri concentrat, must de struguri concentrat rectificat.
Taria alcoolica totala in volume a vinurilor in cauza nu poate fi crescutd cu mai mult de 4% vol.
Indulcirea vinurilor se poate face numai in faza de productie sau de comercializare in vrac a vinurilor.
Pentru efectuarea indulcirii, se vor respecta urmatoarele reguli:

¢ operatiunea trebuie mentionata in registrele de practici si tratamente;

% Indulcirea vinului cu denumire de origine controlata ,,Odobesti” poate fi autorizatd doar daca se

realizeaza:

(a) cu respectarea conditiilor si limitelor stabilite in caietul de sarcini;

(b) 1n interiorul denumirii de origine 1n care este obtinut vinul in cauza sau intr-o zona situata in
imediata vecinatate.

% Mustul de struguri si mustul de struguri concentrat trebuie sa fie originare din aceeasi regiune ca

si vinul pentru indulcirea caruia sunt folosite.

% 1Indulcirea se poate realiza prin adaugarea de

1. cu must de struguri avand maxim aceeasi tarie alcoolica totala in volume ca si
vinul respectiv, dacd strugurii proaspeti, mustul de struguri, mustul de struguri
partial fermentat, vinul nou in fermentatie, vinul din care se poate obtine vin de
masa sau insusi vinul de masa au facut obiectul imbogatirii;

2. cu must de struguri, must de struguri concentrat sau must de struguri concentrat
rectificat, cu conditia ca prin aplicarea acestei practici sd nu se mareasca taria
alcoolica totald a vinurilor cu mai mult de 2% vol, dacd produsele mentionate la
aliniatul precedent nu au facut obiectul Imbogatirii.

3.

¢) Cupaje admise pentru vinurile cu denumirea de origine controlata “ Odobesti”

In cazul vinurilor ce poarti denumirea de origine controlati “ODOBESTI”, obtinute prin cupajare, se
respectd urmatoarele reguli:
% cupajarea este practica oenologica prin care se amesteca diferite categorii de musturi sau vinuri
care provin excusiv din carul arealului delimitat aferent denumirii de origine in cauza :
¢ diferitele categorii de musturi sau vinuri ce intrd in cupaj pot fi diferite ca: soi de vita de vie si an
de recolta ;
¢ Sunt considerate diferite categorii de musturi sau vinuri:
1. vinul rosu, vinul alb si musturile adecvate obtinerii unuia dintre vinurile enumerate
anterior ;
2. 1n cadrul acestui capitol, vinul rose este considerat vin rosu.
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3. strugurii nobili de vin pot fi vinificati distinct pentru obtinerea vinurilor albe, a vinurilor
rose sau a vinurilor rosii. Procesatorul va stabili ce produs vinicol intenfioneaza sa
produca si care este tehnologia adecvata pentru realizarea produsului dorit.

Pentru obtinerea prin cupajare a vinurilor, cupajarea/amestecul poate avea loc astfel:

a.
b.
C.

amestecarea strugurilor Tnainte de zdrobire si dezciorchinare;
amestecarea musturilor si/sau vinurilor aflate in fermentatie;
amestecarea musturilor si/sau vinurilor dupa finalizarea fermentatiei;

Cupajarea poate sa se deruleze 1n orice perioada a anului.

X/
L X4

Pentru obtinerea vinurilor cu denumirea de origine “ODOBESTI”, sunt admise
urmaitoarele cupaje:

cupajarea musturilor si/sau vinurilor din soiuri diferite si/sau ani de recoltd diferiti, sub conditia

ca:

» vinul rezultat a carui denumire de soi este mentionatd in etichetare, s provina in proportie
de 100% din soiul/soiurile mentionate;

» vinul rezultat a carui an de recolta este mentionat in etichetare, sa provina in proportie de
minim 85% din anul de recolta astfel mentionat;

atunci cand vinul ce poartd denumirea de origine “ODOBESTI” este obtinut prin cupajarea mai

multor soiuri de musturi si/sau vinuri provenite din arealul delimitat al respectivei denumiri de

origine — 1n etichetarea produsului vinicol ce se pune in consum, se va putea mentiona *“ Vin cu

Denumirea de origine “ODOBESTI” insotita sau nu de numele soiurilor intrate in cupaj, in

ordinea descrescatoare a ponderii acestora in produsul rezultat. Este admisa si punerea in consum

a produsului vinicol astfel rezultat fara mentionarea soiurilor care au intrat in cupaj;

este permisa cupajarea musturilor si/sau vinurilor provenind din ani de recoltd diferiti, caz in

care:

1. Se poate mentiona anul de recoltd dacd unul dintre musturile/vinurile utilizate se
regaseste n proportie de minim 85% 1n cupaj — mentionarea anului 1n aceasta situatie este
permisa dar nu obligatorie;

2. In cazul in care musturile si/sau vinurile din cupaj provin din ani diferiti de recolta, fard a
se respecta ponderea acestora asa cum a fost descrisd mai sus pentru produsul rezultat,
vinul rezultat se va comercializa fara mentionarea anului de recolta;

Este permisa folosirea 1n cupaje a musturilor si a vinurilor concentrate.

In situatia in care la cupajare se utilizeaza must concentrat rectificat, ponderea acestuia se adauga
la cea a produsului vinicol cu ponderea majoritara pentru aplicarea regulilor de etichetare
privitoare la indicarea soiului.

Este admisd cupajarea musturilor si/sau a vinurilor albe cu musturi si/sau vinuri obtinute prin
vinificarea in alb a strugurilor rosii, pentru obtinerea unui vin alb.

Nu sunt permise:

- cupajarea pe teritoriul Romaniei a unui vin originar dintr-o tara tertd cu un vin din cadrul UE;

- cupajarea pe teritoriul Romaniei a vinurilor originare din tari terte;

- cupajarea vinurilor albe cu vinurile rosii

% Nu este considerata cupajare:

-adaugarea de must concentrat, must concentrat rectificat in vederea efectuarii practicilor oenologice
permise, nu este considerata cupajare.

Mustul concentrat utilizat in producerea vinurilor cu denumire de origine controlatda “ODOBESTI”,
trebuie sd provina din soiul i din arealul demimitat al denumirii de origine respective in cazul in
care vinul obtinut se va valorifica sub denumirea unui singur soi. in cazul in care vinul obtinut este
produs din struguri apartindnd mai multor soiuri de vitd de vie, mustul concentrat utilizat trebuie sa
provina din unul dintre soiurile utilizate in cupa;.
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Pentru utilizarea mustului concentrat rectificat in obtinerea vinurilor cu denumire de origine
controlata “ODOBESTI nu este obligatoriu ca acesta sa provina din soiul/soiurile utilizate in produs
si nu este obligatoriu nici ca acesta sa fie obtinut din strugurii recoltati din arealul delimitat al
denumirii de origine pe care o poarta vinul.

VIII. CALITATEA STRUGURILOR LA RECOLTARE
Inainte de recoltare se evalueazi starea fito-sanitard a plantatiilor aflate in exploatarea directi a
producatorului, gradul de coacere al strugurilor, acumularea de zaharuri §i starea de sanatate a
strugurilor. Simultan se face si evaluarea cantitatilor estimative ce se vor recolta, stabilindu-se
programul de recoltare si de vinificatie.
Receptia calitativa a strugurilor se finalizeaza la intrarea lor in centrul de vinificatie in care se face
procesarea acestora, prin:

1. determinarea exacta a cantitafii receptionate (prin cantarire) ;

2. determinarea concentratiei de zahar a fiecarei Incarcaturi;

3. evaluarea starii de sanatate a strugurilor;

4. dupa caz, eliminarea impuritatilor fizice (struguri apartinand altor soiuri, frunze, lastari, etc)
Functie de produsul vinicol ce se doreste a fi obtinut se face procesarea fiecarui soi de struguri, sau dupa
caz a amestecului de struguri;

Achizitionarea de struguri de vin de la viticultorii particulari, se va face cu respectarea legislatiei in
vigoare. Strugurii provenind din achizitii se vor analiza calitativ fie prin evaluarea plantatiei inainte de
recoltare prin delegatii numiti in aceast sens de catre producator, fie la momentul receptiei la centrul de
vinificatie, respectand aceleasi reguli ca cele folosite pentru productia proprie de struguri.

In anii climaterici nefavorabili, se admite o concentratie minima in zahir a strugurilor diminuataa cu 8,5
g/litru.

IX. CARACTERISTICILE SI PRACTICILE CULTURALE ALE PLANTATIILOR

¢ densitatea plantatiei: minim 3300butuci/ha

*» incarcatura de rod: se va stabili de catre producator, functie de: soi, densitatea plantatiei,
fertilitatea solului, resursele helio-termice si pluviometrice si nu in ultimul rand functie de
destinatia productiei

¢ forma de conducere: cea aleasa de catre producator, functie de soi, conditiile pedo-climatice

% irigare —acolo unde conditiile pedo-climatice o impun, exista si se va continua infiintarea unor
sisteme de irigare prin picatura, utilizarea acestora urmand a se face astfel incat prin aceasta
practica sa nu fie afectatd negativ calitatea strugurilor;

% fertilizare — se va face cu produse de natura organicd sau prin fertilizare chimica in limita

mentinerii unui nivel optim de nutrienti pentru plantatia in cauza {indndu-se cont de rezerva din

sol.

X. TEHNOLOGIA DE OBTINERE A VINURILOR CU D.O.C. “ODOBESTI”

A. TEHNOLOGIA DE VINIFICATIE A VINURILOR ROSII

Inainte de zdrobirea si dezciorchinarea strugurilor se face o sulfitare a strugurilor, dozele urmand a fi
stabilite dupa caz. Ulterior, fazele procesului de vinificatie rezida in: dezciorchinarea si zdrobirea
strugurilor, macerarea/fermentarea pe bostind in roto vinificatoare sau in autovinificatoare cu adaos de
enzime pectolitice de extractie, urmata de scurgerea mustului ravac si fermentarea acestora in recipienti
de stocare pana la obtinerea produselor vinicole dorite. Ulterior se face presarea mustuielii in vederea
obtinerii vinurilor de presd. Acestea se evalueaza fizico-chimic si organoleptic in vederea alegerii
destinatiei de productie pentru fiecare vin de presa astfel obtinut.
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Pentru obtinerea vinurilor rosii seci vinul se mentine pe depozitul de drojdie fara sulfitare, pana la
declansarea si finalizarea fermentatiei malolactice. Ulterior se face separarea prin pritoc, asigurand
protectia cu anhidrida sulforoasa.

In cazul obtinerii vinurilor rosii cu rest de zahir, se va trage vinul de pe depozitul de drojdie, se va
asigura sistarea fermentatiei alcoolice prin orice procedeu permis, obtinand astfel restul de zahar necesar
pentru tipul de vin dorit. Restul fazelor de vinificatie sunt similare cu cele descrise pentru vinurile rosii
seci.

B. TEHNOLOGIA DE VINIFICATIE A VINURILOR ROSE - Se aplica aceeasi tehnologie de mai
sus, cu menfiunea ca se scurteazd perioada de maceratie, in functie de intensitatea colorantd urmarita
pentru produsul vinicol respectiv.

C. TEHNOLOGIA DE VINIFICATIE A VINURILOR ALBE

Dupa descarcarea strugurilor in buncar se face o sulfitare a strugurilor, dozele urmand a fi stabilite dupa
caz.Ulterior, fazele procesului de vinificatie rezida in: dezciorchinarea si zdrobirea strugurilor, separarea
mustului ravac de mustul de presda , urmata de deburbarea si stocarea acestora in recipientii de
fermentare.

La vinurile albe seci se mentine vinul in contact cu depozitul de drojdie pentru a se realiza autoliza
drojdiilor, urmata de efectuarea pritocului si de administrarea de anhidrida sulfuroasa in vederea
realizarii protectiei vinului.

La vinurile albe cu rest de zahar se va trage vinul de pe depozitul de drojdie, se va asigura sistarea
fermentatiei alcoolice pin orice procedeu admis, obtinand astfel restul de zahar necesar pentru tipul de
vin dorit.

D. TEHNOLOGIA DE VINIFICATIE PENTRU VINURI SPUMANTE, PETIANTE,
LICOROASE, PERLANTE, ETC.

Producerea si comercializarea altor produse vinicole purtatoare ale denumirii de origine “ODOBESTI”
se va face tinand cont de reglementarile legale specifice, atit pentru materiile prime cat si pentru restul
ingredientelor utilizate in elaborarea produsului finit, se vor respecta regulile de igiena ale spatiilor si
echipamentelor utilizate precum si metodele de analiza agreeate pentru determinarea parametrilor fizico-
chimici ai acestor produse. Pentru determinarea parametrilor organoleptici se vor respecta aceleasi
priceduri ca cele definite pentru vinurile linistite, selectand dupa natura produsului supus analizei care
sunt parametrii relevanti pentru certificarea categoriei de calitate ai produsului.

Pentru toate categoriile de produse vinicole cu denumirea de origine “ODOBESTI”, se are in vedere
monitorizarea urmatorilor parametri:

- respectarea coroboratd a prevederilor legale 1n vigoare cu privire la limitele parametrilor fizico-chimici
ai produselor vinicole;

- temperatura de fermentatie;

- bunul mers al fermentatiei alcoolice si dupa caz a fermentatiei malolactice;

- igiena utilajelor si a spatiilor de depozitare precum si a centrelor de vinificatie;

Depozitarea produselor vinicole este permisa in orice tip de recipient care intruneste conditiile de igiena
si siguranttd alimentara.

Este admisa maturarea produselor vinicole in recipienti din lemn de stejar (budane, butoaie, barique-uri),
precum si administrarea de chips-uri de stejar In vederea extragerii de tanini.

Tratamentele, corettiile de compozitie ale musturilor si vinurilor, precum si restul practicilor se fac cu
respectarea prevederilor din regulamentele europene in vigoare in materie, iar acolo unde legea nu
distinge, aceastea se fac cu respectarea tehnicilor si metodelor tradifionale fard ca prin aceasta sa se
aduca atingere prevederilor legale.

E. TEHNOLOGIA DE PRODUCERE A DISTILATELOR DE VIN/VINARSURILOR

Pentru obtinerea distilatelor de vin, este recomandata vinificarea strugurilor cu aciditate ridicata si
potential alcoolic redus, in special din soiurile: ALIGOTE, FETEASCA REGALA, PLAVAIE farar
insa a limita lista la soiurile descrise mai sus. Este admisa in egald masura distilarea vinurilor provenite
din amestec de soiuri.

Distilarea se va face in instalatii tip Charente, prin dubla distilare la foc direct, cu separarea fruntilor si a
cozilor. Pentru depozitare si invechire, distilatele se vor pastra in butoaie de lemn de stejar cu capacitati
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intre 400 si 650 de litri, ce vor fi depozitate in crame de invechire unde se va asigura climatul necesar
pentru derularea acestui proces.
Functie de vechimea distilatelor folosite la produsul finit, aceastea vor purta mentiunile: V( Vechi-
minim un an vechime), V.S.- Very Special — minim 3 ani vechime, V.S.O.P.- Very Special Old Pale —
minim 5 ani vechime si X.0. — Extra Old — minim 7 ani vechime. Utilizarea stelelor sau a altor insemne
grafice pentru a se arata vechimea distilatelor, este permisa doar in situatia in care acestea aratd prin
numarare — vechimea minima cerutd de lege pentru fiecare treapta descrisa anterior.
Pentru Vinarsurile cu Denumire de Origine Controlata, este admisa utilizarea mentiunilor suplimentare:
» Special Reserve- pentru vinarsurile obtinute din distilate de vin invechite minim 9 ani;
» Vieille Reserve — pentru vinarsuri obtinute din distilate de vin invechite minim 12 ani;
Pentru incadrarea vinarsurilor cu denumire de Origine Controlata in categoriile enumerate mai sus, in
spet-a pentru a putea purta una dintre mentiunile enumerate, vechimea minima ce se ia in calcul este cea
a celui mai tanar distilat utilizat in realizarea produsului.
Pentru a se permite utilizarea in etichetare a mentiunii traditionale VINARS cu Denumirea de Origine
Controlata VRANCEA — insotitd dupa caz de sintagma ODOBESTI, materia prima utilizata la obtinerea
distilatelor trebuie sa provina integral din arealul delimitat al denumirii de origine, invechirea, maturarea
si imbutelierea produsului trebuie sa se realizeze exclusiv in cadrul arealului aferent denumirii de origine
VRANCEA.
Este interzisa cupajarea pe teritoriul Romaniei in vederea obtinerii de vinarsuri cu Denumire de Origine
Controlata sau cu Indicatie Geografica, a distilatelor de vin obfinute si Invechite in Romania cu distilate
de vin originare din alte tari membre ale comunitatii europene.
Este interzisa cupajarea pe teritoriul Romaniei a distilatelor de vin autohtone cu cele provenite din t{ari
terte, pentru obtinerea vinarsurilor.
Taria minimd admisa la punerea In consum a acestor produse este cea indicata expres in Regulamentele
Europene 1n vigoare la data producerii si/sau a punerii in consum a acestora.

XI. PRINCIPALELE CARACTERISTICI FIZICO-CHIMICE SI ORGANOLEPTICE ALE
PRODUSELOR VINICOLE CE POARTA DENUMIREA DE ORIGINE “ODOBESTI”

A. CARACTERISTICI ORGANOLEPTICE
Examinarea vizuala: dupa caz, se vor urmari urmatoarele elemente: limpiditatea, fluiditatea, meniscul,
degajarea CO2, spumarea, perlarea, culoarea, defectele _
Aprecierea olfactiva directa si retronazalad: dupa caz, se vor urmari urmatoarele elemente: aroma,
buchet, intensitate, persistenta, defecte de miros;
Senzatia gustativa: intensitate, persistentd, savoare, astringenta, catifelare, corpolentd, extractivitate,
onctuozitate defecte
Rezultatele analizei organoleptice se vor consemna de catre Comisia de Degustare in Fisa de Degustare.
Descrierea succintd a soiurilor asa cum este realizatp in Anexa la Caietul de Sarcini, nu reprezintd un
etalon de masurare a caracteristicilor vinurilor cu denumire de origine.

B. PARAMETRII FIZICO- CHIMICI
Parametrii fizico-chimici ce se vor urmari cu prioritate de catre Comisia de Degustare, sunt: extractul
sec nereducdtor, aciditatea volatild, contfnutul de dioxid de sulf total, continutul de zaharuri si
incadrarea vinului in tipul de vin descris prin etichetare;
Parametrii fizico-chimici ce nu au fost enumerati anterior trebuie sd respecte limitele descrise in
legislatia In vigoare, raspunderea pentru eventualele neconformitati fiind in sarcina producatorului.

C. ALTE ASPECTE
La cererea scrisa a producatorilor, pentru a fi puse in consum direct, vinurile ce poartd denumirea de
origine “ODOBESTI”, vor fi analizate pe loturi, atat d.p.d.v. organoleptic cat si fizico-chimic, de catre
Comisia de Degustare.
Pentru produsele vinicole ce poartd denumirea de origine “ODOBESTI”, dat fiind numarul mare de
producatori viti-vinicoli, Comisia de Degustare este formata din 5(cinci) membri, astfel:

- un reprezentant al O.N.V.P.V.,

14



- un reprezentant al A.D.A.R

- trei reprezentanti ai producatorilor din arealul delimitat al denumirii de origine.
Criteriile de selectie pentru reprezentantii producatorilor si regulile de evaluare ale produselor, se vor
stabili de catre Asociatia de Producatori.
Pentru fiecare vin degustat se va redacta o fisa de degustare ss la final pentru toate probele se va intocmi
un proces verbal de degustare in care se vor inscrie doar concluziile: ADMIS sau RESPINS. Pentru
vinurile respinse se vor indica succint motivele.
Eventualele contestatii, se vor remite spre solutionare la Comisia de Soluttonarea a Contestatiilor din
cadrul O.N.V.P.V.
Vinurile admise ca urmare a procedurii de degustare, vor primi Certificatul de atestare a dreptului de
comercializare. Vinurile care au fost declarate respinse, ca urmare a degustarii, nu sunt indreptatite sa
poarte denumirea de origine “ ODOBESTI”.

XII. PRINCIPALELE CONDITII DE COMERCIALIZARE SI ETICHETARE

Produsele vinicole ce poartd denumirea de origine “ODOBESTI”, trebuie sa respecte urmatoarele

conditii:
% imbutelierea produselor vinicole se va face in orice recipient utilizat in acest scop pe piata
Comunitatii Europene la data punerii lor in consum. Capacitea nominala a acestor recipiente este
de maxim 60 de litri. Operatiunea de imbuteliere se va realiza in cadrul sectiilor de imbuteliere
autorizate de MADR.

s Este admisd vAnzarea in vrac a produselor vinicole ce poartd denumirea de origine
“ODOBESTIastfel:

1. pentru comercializarea strugurilor, producatorul va elibera la fiecare transport o fila din
Carnetul de Viticultor;

2. pentru comercializarea produselor vinicole producdtorul va completa documentele de
insotire ale marfii asa cum sunt acestea stipulate in legislatia in vigoare in materie la data
livrarii produsului.

3. Produsele vinicole comercializate in vrac, vor putea fi la randul lor comercializate mai
departe in vrac sau imbuteliate, dar pentru ca acestea sd poarte in continuare denumirea
de origine “ODOBESTI”, este necesar ca Asociatia de Producatori din care provine vinul
sa-si dea in scris acordul de utilizare. Aceast acord se poate acorda numai in baza unui
document scris prin care parfile convin la respectarea unor conditii de calitate care sa nu
prejudicieze imaginea produselor ce poartd denumirea de origine “ODOBESTI”

¢ Analizele de laborator — pentru evaluarea parametrilor fizico-chimici ai produselor vinicole ce
poartd aceastd denumire de origine, analizele se vor efectua de catre laboratoarele autorizate de
catre MADR si/sau de catre cele Certificate RENAR pentru aceste tipuri de determinari.
Rezultatul acestor analize se va consemna in Buletine de Analiza, emise pentru fiecare lot de
produse. Produsele se vor pune in consum direct insotite de buletin de analiza si Declaratie de
Conformitate eliberate de catre producator/imbuteliator catre primul comerciant.
Determinérile fizico-chimice obligatorii pentru probele de vin cu Denumirea de Origine

“ODOBESTI’sunt:
> taria alcoolica totala si taria alcoolica dobandita
> zaharuri totale, exprimate ca glucoza si fructoza
> aciditate volatila si aciditate totala
> dioxid de sulf total
> dioxid de carbon (vinuri petiante §i spumante suprapresiune in bari la
20°C)

% Etichetarea
Toate produsele vinicole Tmbuteliate, ce poartd denumirea de origine “ODOBESTI” trebuie sa
respecte prevederile legislatiei in vigoare in materie, in speta sa utilizeze toate elementele/mentiunile
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obligatorii in etichetare — acestea trebuie sa fie iterate In acelasi camp vizual; elelmentele/mentiunile
facultative, pot fi utilizate functie de decizia imbuteliatorului/producatorului

Prin etichetare se intelege ansamblul tuturor mentiunilor/desenelor ce se utilizeazaza pentru
distinctivitatea produsului, indiferent de modalitatea si locul in care acestea apar pe produs.

XIII. DECLASAREA VINULUI CU DENUMIRE DE ORIGINE CONTROLATA
“ODOBESTI”

In cazurile in care vinurile nu indeplinesc in totalitate conditiile de a fi valorificate cu denumirea de
origine controlatd ” ODOBESTI”, sau daca pierd aceste conditii, ele vor fi declasate in alte categorii, pe
baza unor proceduri elaborate de O.N.V.P.V.

1. Declasarea vinurilor se stabileste de O.N.V.P.V. in cazul in care:

a) vinul a suferit alterari din punct de vedere calitativ;

b) vinul a fost supus unor tratamente sau practici oenologice neautorizate pentru aceastd categorie de
calitate.

2. In faza de productie, producitorul poate si solicite O.N.V.P.V. declasarea unui vin cu D.O.C.. Daci
in procesul de certificare vinul declasat nu poate fi incadrat la vin cu indicatie geografica, acesta se va
incadra la alta categorie.

XIV. AUTORITATEA DE CONTROL SI CONTROLUL RESPECTARII
SPECIFICATIHLOR PRODUSULUI
Autoritatea desemnata pentru controlul si gestiunea denumirii de origine controlatd ,,ODOBESTI” este
Oficiul National al Viei si Produselor Vitivinicole (O.N.V.P.V.), prin Inspectoratul Teritorial.
Autorizarea plantatiilor producatoare de struguri cu D.O.C., controlul vinurilor D.O.C. si eliberarea
Certificatelor de conformitate pentru vinurile obtinute in denumirea de origine controlata ,, ODOBESTI”
si declasarea acestora se face la solicitarea producatorilor care se supun conditiilor din prezentul caiet de
sarcini, in baza procedurilor elaborate de catre O.N.V.P.V.
Controlul anual al vinului, efectuat de catre O.N.V.P.V. consta in:
a) examinarea analitica a vinurilor, care constd in verificarea buletinului de analiza si care sa
contind cel pufin urmatorii parametri:
- taria alcoolica totald si dobandita, exprimate in % vol.;
- zaharuri totale, exprimate ca fructoza si glucoza;
- aciditate totala, exprimata in g/l acid tartric;
- aciditate volatila, exprimata in g/l acid acetic;
- dioxid de sulf total, exprimat in mg/1.

b) examinarea organolepticd, ce constd in verificarea caracteristicilor senzoriale (aspect, culoare,
gust, miros)
c) verificarea conditiilor prevazute in caietul de sarcini.

Controlul mentionat la lit. a) si lit.b) este realizatd de catre Comisia de examinare constituitd la nivelul
denumirii de origine controlatd ” ODOBESTI”; Comisia este alcatuita din inspectorii de specialitate ai
O.N.V.P.V., membrii A.D.A.R. si reprezentanti ai producétorilor.
Metodologia de control aplicatda de O.N.V.P.V., prin intermediul inspectorilor de specialitate, se
realizeaza prin:
- esantionare §i
- control sistematic in toate fazele de productie.
In scopul verificarii conformitatii cu caietul de sarcini, autoritatea de control (O.N.V.P.V.) 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 competentd si care a fost adus la cunostinta operatorilor, care
acopera fiecare etapa de fabricare a vinului.
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Pentru produsele vinicole ce poartd denumirea de origine “ODOBESTI”, dat fiind numarul mare de

producatori viti-vinicoli, Comisia de Degustare este formata din 5(cinci) membri, astfel:

- un reprezentant al O.N.V.P.V.,

- un reprezentant al A.D.A.R.

- trei reprezentanti ai producatorilor din arealul delimitat al indicatiei geografice.

O.N.V.P.V. realizeaza la cererea producatorilor, urmatoarele:
a).Inspectarea plantatiilor de vie §i emiterea Autorizatiilor pentru plantatiile producatoare de struguri
b). Controlul vinurilor supuse certificarii prin participarea la Comisiile de Degustare a
reprezentantului acestei institutii, si emiterea Certificatelor de atestare a dreptului de comercializare
a produselor vinicole
c). Aproba efectuarea unor faze ale procesului tehnologic in afara arealului in cazurile speciale;
d). Verifica dupa data punerii lor in consum produsele si dupa caz, poate efectua declasarea acestora
astfel:
- produsul a suferit fatd de momentul acordarii certificarii, deprecieri pe durata depozitarii,
transportului sau a pastrarii acestuia in locatiile de vanzare, caz in care produsele depisatate sunt
restrase de la comercializare si declasate in alte categorii de vin sau pentru utilizarea acestora la
obtinerea altor produse viti-vinicole, fard ca prin aceasta insa produsul sa fie considerat impropriu
consumului uman direct;
- produsul nu corespunde caracteristicilor fizico-chimice si organoleptice pentru consum direct ca
urmare a unor practici si tratamente interzise sau ale caror limite se abat de la limitele stabilite de
lege, caz in care produsele sunt declasate, putand fi utilizate doar la producerea distilatelor de vin sau
a otetului;
e). Elibereaza la cererea producatorului insemnele de certificare pentru produsele viti-vinicole in
limita cantitatilor pentru care a acordat certificarea.

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

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

Feteasca alba — vinuri albe, fine, neutrale din punct de vedere aromatic, pot dezvolta prin fermentarea la
temperaturi scazute arome de fermentatie care ii confera o savoare remarcabila

Feteasca regala —este un vin alb, sprintar si odihnitor cu o aroma delicata de mere si cu note florale
Galbena de Odobesti — vin obtinut din soi autohton, din care se obtine un vin alb cu aroma delicata, un
vin cu potential alcoolic redus, un vin prietenos

Tamaioasa romaneasca — soi din care se otin in mod special vinuri dulci; un vin care poate rivaliza cu
vinurile de Sauternes, cu o bogatie aromatica a acestuia este incredibila atat in primii ani de viatd cand
dominanta este aroma trandafirilor de dulceatd dar si dupd o perioadd de invechire cand aroma se
imbogateste cu nuante de mosc, de stafide, de miere de albine si condimente;

Sarba — vin aromat, in care regdsim note citrice si ierbale ce-i conferd vioiciunea si prospetimea unuia
dintre parinti Riesling si delicatetea aromelor florale trandafir, busuioc, mostenite de la al doilea parinte
Tamaioasa romaneasca

Francusa — vinuri cu tarii ponderate si caracter neutral, curate si simple

Cramposia — un soi care abia in ultimii ani, se ridica la inal{imea promisiunilor pe care acesta varietate
le face, cu o culoare alb-galbuie, cu nuante verzui ci o cu aroma discretd de fructe proaspete

Riesling — functie de factorii ce influenteaza calitatea vinului, se obtin toate tipurile de vin (seci,
demiseci, demidulci si dulci), iar paleta aromatica este incredibild, desi in esenta acesta este considerat a
fi neutral din punct de vedere gustativ.

Sauvignon - Vinurile obtinute din acest soi sunt in genere seci, cu aciditate medie sau ridicata si cu o
pronuntatd amprentad de prospetime. Varietate semiaromatd, paletd aromatica vastd incepand de la
pronuntate nuante ierbale pana la arome dulcege de fructe tropicale; aroma cea mai frecventa este cea a
florilor de vita de vie.

Chardonnay —vinul rezultat imbraca nuante aromatice diferite de la vinuri clare, neutrale, sau vinuri cu
aromd de unt mergand pand la obtinerea unor arome tropicale. Datoritd aciditatii sale vinul este o
materie prima de foarte buna calitate pentru producerea spumantelor.

Feteasca neagra — vinul este obtinut din soi autohton, cunoscut si sub alte denumiri: Pasareascd Neagra
si Schwartze Madchentraube. Vinificarea in sec accentueaza caracterul sobru si forfa soiului in timp ce
vinificarea in demisec si demidulce accentueaza aroma specificd soiului — aroma prunelor uscate la
soare. O culoare absolut particularad a vinului tanar rosu violet

Babeasca neagra — vinul obtinut dintr-un stravechi soi de struguri romanesc, specific Podgoriilor din
Moldova. Vinurile obtinute sunt in general vinuri cu un potential alcoolic de 10-11% vol

Cabernet Sauvignon — supranumit si “ Regele vinurilor rosii”, vinul obtinut este un vin care se preteaza
la maturare si invechire, dezvoltand astfel potentialul aromatic initial de la nuante de vegetatie forestiera,
sdlbatice trecand apoi prin arome de ardei verde si continudnd cu cele de struguri supramaturati si
coacaze negre
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Merlot — Vinurile se remarca prin corpolentd medie si nuante aromatice dominante de zmeura, prune si
coacaze. Datorita calitatilor sale acesta este soiul favorit pentru cupajarea cu altor soiuri de struguri negri
in special cu soiul Cabernet Sauvignon.

Pinot Noir — vinificatia sa este pretentioasa, iar aromele vinului sunt schimbatoare: Cand este tanar,
ofera simple caracteristici de cirese, prune si capsuni (fructe rosii, coapte). Pe masurd ce devine mai
matur, caracteristicile sale devin mai complexe, incluzand stafide, fan, tutun, piele, ciuperci sau piper
negru. Culoarea sa este de un rosu-maroniu placut si transparent.
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