CAIET DE SARCINI
pentru producerea si comercializarea vinului cu denumire de origine controlata
Husi

I. DEFINITIE

Denumirea de origine controlatd Husi se atribuie vinurilor linistite, spumante de calitate, spumante
de calitate de tip aromat si petiante obtinute din struguri produsi in arealul delimitat pentru aceasta
denumire, cu conditia respectarii tuturor prevederilor din prezentul caiet de sarcini.

II. DELIMITAREA TERITORIALA SI LEGATURA CU ARIA GEOGRAFICA

Calitatea si caracteristicile vinurilor produse in arealul delimitat pentru denumirea de origine
controlatd Husi se datoreazd in mod esential mediului geografic, cu factorii sdi naturali si
umani.Factorul natural caracteristic este zona depresionara Husi, incadrata la N de Dealurile
Ghermanestilor, la V de Dealurile Crasnei si Lohanului, la S de Dealurile Falciului si la E de valea
Prutului.

A. POZITIONARE GEOGRAFICA, CARACTERISTICI PEDO_CLIMATICE

Arealul viticol Husi este situat in partea sud-esticd a Podisului Central Moldovenesc, intre valea
Crasnei la vest si valea Prutului la est, respectiv intre paralela de 45° 51° la nord si cea de 46° 31° la
sud. Plantatiile viticole sunt amplasate geografic in Depresiunea Husiului la est, in zona Dealurilor
Crasna-Lohan la vest, in extremitatea nordica a Dealurilor Falciului de la sud si cu deosebire, pe
coastele dintre dealurile mentionate.

B. LEGATURA CU ARIA GEOGRAFICA
a) Detalii privind aria geografica

Substratul litologic formeazi un invelis destul de variat tipologic. in distributia lor se poate urmari
o zonalitate altitudinald de la molisolurile stepei si silvostepei (cernoziomuri, cernoziomuri levigate,
solurile cenusii) la argiluvisolurile etajului forestier (soluri brune, brune podzolite si insular
podzolice). Cernoziomurile levigate si solurile cenusii — cele mai raspandite in Depresiunea Husiului
sunt si cele mai valoroase pentru plantatiile viticole, textura lor nisipo-lutoasd care imbunatateste
proprietatdtile fizice prin caracteristicile lor bio-chimice de baza: intensa activitate biologica,
continut apreciabil de humus, capacitate maritd de schimb cationic, reactie neutrald slabacida, grad
ridicat de saturatie in baze si elemente nutritive.
Sunt prezente si depozitele fluviatile depuse de apele curgatoare, ce constituie material parental
pentru gleiosoluri si aluviosoluri. Textura sedimentelor de solificare este predominant lutoasa.
Solurile sunt de tip faecoziom si eutricambosol, din clasa cernisolurilor, respectiv cambisolurilor.
Aceste caracteristici asigura un drenaj bun si o rezerva hidrica ridicata, solurile fiind bine adaptate la
cultura vitei de vie. Diversitatea peisajului si a caracteristicilor pedologice determina diverse
dinamici de maturare a strugurilor si de aici o multitudine de caracteristici senzoriale ale vinurilor
baza pentru spumantele de calitate.

Relieful este format dintr-un ansamblu de platouri, dealuri (cu orientari, caracteristici morfologice si
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pante diferite) cu suprafata larg boltitd si culmi separate de vai adanci, asimetrice. Dealurile si zonele
colinare, cu altitudini diferite de la 150-300 m, marginite de coaste locale si de versanti abrupti,
creaza caracteristici morfologice si pante diferite ca fundal pentru unele din cele mai recunoscute
plaiuri ale podgoriei.

In aceast areal viticol se pun in contact subunitati distincte: una deluroasi in jur de 300 m alt. abs. si
una colinard depresionard cu o medie altitudinala de 150 m, albia Prutului din sectorul la care ne
referim coborand insesizabil de la 29 m la 22 m alt. abs. Dealurile au orientari, caracteristici
morfologice si pante diferite ca fundal pentru unele dintre plaiurile podgoriei. Dealurile mentionate
ne intereseaza in special prin declivitatea lor care variaza sectorial intre 5° si 25°, in special pe
Coasta Lohanului si Coasta Crasnei.

Depresiunea Husiului, limitatad de rama inalta a dealurilor din S, V si N, respectiv de valea Prutului la
E, adaposteste peste 70% din plantatiile viticole ale Podgoriei. Vaile de separatie ale colinelor din
aceastd regiune cu versanti usor asimetrici, isi imping obarsiile in planul costier al coronamentului
deluros, modeland inlantuirea de golfuri depresionare (Voloseni, Husi, Epureni, Novaci, Diuca,
Fundatura, Arsura, Ghermanesti), care impreuna cu colinele mai inalte ale depresiunii, detin cele mai
valoroase suprafete viticole.

Climatul este de tip temperat continental, cu nuantd moderat continentala la nivelul dealurilor Tnalte
si excesiv-continentala la nivelul Depresiunii Husi influentat de circulatia aerului spre valea deschisa
a Prutului.

Radiatia solara globala este in jur de 120 kcal/cmp/an, cu variatii intre 110 pe versantii slab insoriti si
130 pe versantii cu o buna expozitie solara. Aceleasi variatii se constata i in ceea ce priveste durata
medie de stralucire a soarelui: sub 2000 de ore pe dealurile inalte si peste 2100 de ore in Depresiunea
Husiului si in Valea Prutului. Urmarind regimul mediu anual al valorilor radiative si heliotermice,
constatam ca ele se mentin ridicate pe toata perioada de vegetatie, fapt ce permite o buna dezvoltare
vegetativa, fructificarea si maturarea strugurilor. La inceputul perioadei de maturare a strugurilor,
prin reducerea numarului de ore de insolatie in corelare cu curentii calzi de pe valea Prutului, se
favorizeaza o excursie termica intre zi si noapte, care determina formarea substantelor aromate din
struguri, necesare in procesul de obtinere a vinurilor baza pentru spumantele de calitate, a vinurilor
spumante de calitate de tip aromat si a vinurilor petiante. Bilantul termic activ variaza intre 3223-
3879 °C, cu o insolatie de 2137 ore anual, din care in perioada de vegetatie a vitei-de-vie, de 1348
ore.

Frecventa, intensitatea si durata gerurilor din aceastd regiune (temperaturi mai mici de -20°C),
avertizeaza asupra riscului de reducere drasticd a numarului de ochi la viile neingropate.Vanturile
predominante sunt cele din V, NV si N, care insumeazd anual peste 60% din frecventa si care la
coborarea pe versantii dealurilor spre depresiune manifesta caractere foehnice. Vanturile din NE, in
special crivatul, accentueazd fenomenul de inghet iar cele din E si SE sunt fierbinti si uscate in
sezonul cald, accentudnd fenomenul de secetd — ambele fiind intens resimtite atat in Depresiunea
Husiului cat si in lunca Prutului.

Temperatura medie anuald pentru arealul Husi, este de 9,5°, ca valoare fiind egala cu media tarii. Cea
mai ridicata temperaturd pentru orasul Husi s-a inregistrat la 3 iulie 1938, fiind de 40,2°C, iar cea mai
scazutd, la 1 februarie 1937, fiind de — 29,1°C. Cantitatea medie anuala de precipitatii pentru orasul
Husi este de 524, 08 mm, cea mai mare parte in perioada de vegetatie a vitei de vie, asigurand
necesarul hidric al plantelor in fazele de crestere a lastarilor si formarea strugurilor. Umiditatea
relativa a aerului constituie unul din parametrii ce scot in evidenta caracteristicile climatului. Media
anuala a umiditatii este de 76% UL



Hidrografia - regiunea este tributara raului Barlad prin Crasna si Lohan din zona deluroasa vestica —
vai cu scurgere permanentd dar cu debite modeste si oscilante n timpul anului — si Prutului prin
totalitatea paraurilor care dreneaza Depresiunea Husiului, intre care cele mai mari si aproape
permanente sunt Valea Grecului — Gura Vailor, ce colecteazd toate paraurile semipermanente(
Voloseni, Husi unit cu Recea si Valea lui Ivan) din sud-vestul depresiunii, paraul Soparleni(cu
Ruginosu si Barahoi) care impreund cu micile parauri temporare Barbosi, Luncani si Valea Lupului
dreneaza partea de nord-est a acesteia. De remarcat sunt debitele reduse, variabile sezonier si chiar
episodice, fapt ce a condus la necesitatea amenajarii a numeroase iazuri din care prea putine se mai
pastreaza in prezent.Reteaua hidrografica, ce dreneaza teritoriul orasului este constituitd din doua
artere mai importante: Draslavatul, in sud si Raiesti, format din Turbata si Sara, in nord. Aceste
artere se unesc la est de oras formand raul Husi. Regimul hidrografic al paraielor Draslavag si Raiesti
are un caracter torential. Primavara, cand topirea zdpezilor se face in ritm rapid, in urma cresterii
bruste a temperaturii, sau vara, in urma ploilor torentiale, paraiele acestea transporta mari cantitati de
apa, iesind uneori din matca.

b) Detalii privind factorul uman implicat

Cultivarea vitei de vie in arealul DOC Husi se realizeaza pe spalier vertical, cu forma de conducere si
tdiere — Guyot, cordon bilateral speronat, in functie de pozitia parcelelor si a facilitdtilor pentru
efectuarea operatiunilor de intretinere, avand in vedere atat parametrii productivi, cat si cei
oenologici.

Plantatiile in care se obtin strugurii pentru vinuri spumante de calitate, vinuri petiante si vinuri
spumante de calitate de tip aromat purtitoare de DOC Husi, prezintd o densitate de minim 3500
plante/ha, iar puritatea acestora depaseste 95%. In ceea ce priveste Incdrcatura de rod aceasta se
limiteaza la 28 ochi viabili pe plantd. Normarea productiei de struguri si gestionarea corecta a
peretelui foliar asigurd o acumulare optima a compusilor polifenolici necesari vinurilor baza pentru
spumantele de calitate roze.

Prelucrarea strugurilor se realizeaza pe soiuri, in puritate 100%, urmand ca eventualele cupajari sa se
realizeze ulterior la pregatirea loturilor de tiraj. Avand aceasta experientd dobandita in ceea ce
priveste vinificarea separata a soiurilor, producdtorii de vinuri din areal isi elaboreaza cupajele, a
caror compozitie denotd o expertizd perfect controlatd in functie de soi si de anul de productie,
pentru a asigura o anumitd constantd a echilibrului dintre aciditatea si nota fructatd a vinurilor.
Conservarea integritatii strugurilor, imediat dupa recoltare si in timpul transportului, garanteaza
limpezimea musturilor.

Utilizarea limitatd a sulfitarii este esentiald pentru calitatea fermentdrii secundare. Recoltarea este
tratatd cu cea mai mare grija posibild in vederea evitarii oxidarii musturilor intre recoltare si presare.

Folosirea de struguri intregi, eliminarea mustului produs in timpul transportului, manipulari atente, o
presare realizata Intr-un mediu Ingrijit, cu un material adaptat, conform unor norme care stabilesc un
raport precis intre greutatea recoltei folosite si volumul musturilor extrase garanteaza calitatea si
claritatea musturilor astfel obtinute, asigurd o extractie usoard, conservand subtilitatea aromelor si
permit oferirea de vinuri cu o culoare clard si stralucitoare. Maturarea pe drojdii, care dezvolta
aromele tertiare, Intdreste complexitatea vinurilor.

In ce priveste fermentarea secundard in butelii, aceasta se realizeaza in localuri subterane
modernizate si cu controlul factorilor ambientali, in asa fel incat sd se asigure o constantd a
parametrilor de fermentare si astfel o acuratete si o replicare a calitdtii vinurilor obtinute prin metoda
traditionala.



Primele documente scrise despre existenta plantatiilor viticole pe plaiurile podgoriei de azi au aparut
inainte ca denumirea de Husi sd fie mentionatd. Pe firul istoriei ne putem confrunta si cu alt
document datat 20 august 1436, regasind, de fapt acelasi spatiu mentionat in 1415 ceea ce
demonstreaza cad existau plantatii de vii cuprinse pe plaiurile Epureni - Pahnesti - Husi.
Documentele vremii ne mai dau de stire ca intre anii 1600-1662 s-au plantat vii intinse pe plaiurile
Saca si Ochi, la Husi fiintand viile domnesti.

Despre calitatea excelenta a vinurilor de Husi existd consemnari apartinand unor calatori straini care
au strabatut Moldova medievala, semnificative fiind, In acest sens, fie si numai cuvintele scrise de
Marco Bandinus, pe la 1646: "Husul, strdveche asezare a podgoriilor Moldovei, produce un vin
gustos, aromat si foarte mult cautat". De la Stefan cel Mare si Sfant pana la Alexandru Ioan Cuza,
mai toti marii voievozi ai neamului si-au avut resedinta domneasca, asezamant crestinesc si lacas
pentru vinurile bune "in resedinta domneasca” de la Husi.

Orasul Husi si Imprejurimile sale sunt din acele asezari in care locuitorii §i cei ce s-au consacrat
faimei lor au adus ftinutului renumele de "tara a vinurilor" prin rodul viilor si vinurilor
inconfundabile. Carturarul Dimitrie Cantemir "rege intre filozofi si filozof intre regi" (asa cum l-a
declarat Academia din Berlin), s-a nascut 1n satul Silisteni In apropiere de Husi (azi comuna ce-i
poartd numele). Mentionand in "Descriptio Moldaviae" vinurile Moldovei, el constatd ca "vinul cel
mai bun se face la Cotnari, indata dupa acesta vine vinul de Husi".

¢) Detalii privind produsul

Vinurile spumante de calitate - de la alb-verzui in diverse nuante pana la galben-auriu, nuante de roz-
pal pana la nuante de roz intens cu tuse violet, nuante de la rosu-rubiniu , rosu violaceu.

Arome florale asociate cu fructe albe si citrice, cu note expresive de pard coaptd, miere de salcam,
aroma complexa de fructe galbene confiate, miere, briose pentru vinurile obtinute prin fermentare la
sticla, note dominate de fructe rosii-capsune si fructe galbene-citrice ce pot avea si valente delicate
florale (bujor, frunze de salvie, busuioc), ori fructe rosii coapte (coacdze, cirese negre) ce pot fi
completate de interesante note de nuci, alune prdjite, condimente ori note picante.

Gustativ — vinuri fluide, cu note cremoase, cu persistenta gustativa si aciditate ridicata, fructate si cu
o persistenta buna si final acidulat la vinul roze, uneori cu tentd usor carnoasa la vinurile rosii.

Vinurile spumante de calitate de tip aromat — culoare de la galben-pai cu reflexe verzui la galben-
verzui cu reflexe aurii, sau roz-pal cu tenta usor violacee, proaspata.

Aroma este cea varietala a strugurilor din care se obtin — aroma de muscat, nuante de busuioc,
trandafiri, 1arba proaspat cositd, nuante de fructe rosii (fragi, capsuni, citrice, grapefruit) completate
de note florale de trandafir, busuioc, tamaie, flori de camp.

Gust proaspdt, vioi, note de fructe albe — para, strugure proaspat, cu bun echilibru intre dulce si acid,
crocant, caracterizat de tuse de fructe tropicale coapte. Spumare abundentd, persistentd si perlare
buna, intensa.

Vinurile petiante - culoare de la alb-verzui in diverse nuante pana la galben-auriu, roz-pal pana la
nuante de roz intens ori rosu-rubiniu pana la rosu violaceu. Arome florale asociate cu fructe cu pulpa
albd - pard, mar si citrice (grapefruit), miere de salcam, fructe rosii (cdpsune, cirese), citrice, ce pot
avea si valente delicate florale (ierburi aromate, busuioc), fructe rosii coapte (coacize, cirese negre,
prune), pot fi completate de note de nuci si alune prajite, condimente.

Gustativ — vinuri cu prospetime, cu persistentd gustativa si aciditate ridicata, fructate si cu o
persistenta buna, final acidulat, spumare abundentd ori moderata, perlarea buna si de duratd medie
pune in valoare notele aromatice ale vinurilor.



d). Interactiunea cauzala arie-produs

Vinurile produse in acest areal sunt produse intr-o gama destul de larga, de la seci pana la dulci sau
licoroase, albe, roze sau rosii. Cu toate acestea ele formeaza o unitate destul de bine individualizata
in paleta vinurilor romanesti. In general sunt vinuri lejere, nu prea extractive, cu continut alcoolic
moderat, usor acide in nordul arealului, cu un ,,varf” de aciditate in zona Averesti, unde aciditatea
naturald exprimatda in g/l acid tartric poate ajunge in unii ani la valori de 11-12g/l1 , ceea ce
recomanda zona ca fiind excelentd pentru producerea de vinuri spumante. Vinurile rosii sunt de la
slab colorate in nordul podgoriei, pana la intens colorate in sud; calitatea vinurilor din arealul
subdenumirii ,,Vutcani” este asemanatoare cu cele obtinute 1n arealul denumirii DOC Dealu
Bujorului.

Caracteristicile soiurilor din aria Husi imprima vinurilor trasaturi ca aciditate ridicatd foarte
importanta pentru obtinerea vinurilor bazd pentru spumante. De asemenea conferd corpolentd si
structura atat vinurilor spumante de calitate, cat si celor petiante.

Conditiile pedoclimatice si de mediu ale arealului DOP Husi pot permite, avand in vedere
dimensiunea zonei, ca strugurii sa se matureze suficient pentru a produce vinul baza pentru vinuri
spumante de calitate si vinuri spumante de calitate de tip aromat si vinuri petiante, cu alegerea
optima a momentului de recoltare.

Cele mai bune conditii pentru producerea de vinuri spumante se gasesc la altitudini mai mici, de
pana in 200 m si cu expunere mai putin favorabila, pe pante cu expozitie nord-estica; aceste vinuri se
caracterizeaza de o concentratie alcoolica mai moderata, nu foarte extractive, aciditate medie catre
ridicata, gust placut, spumare fina si persistenta (zona Bunesti-Averesti).

Diferenta de temperaturd dintre noapte si zi, combinatd cu fluxul de aer care coboard de pe
pantele cele mai inalte, favorizeaza sinteza si conservarea anumitor compusi aromatici; acest lucru
este valabil in special pe pantele aflate la altitudini joase pana la medii, unde diferenta de
temperaturd este cea mai mare. Acest lucru contribuie la obtinerea unor note primare fructate
pronuntate de mere, pere, piersici i caise care sunt conservate in timpul procesului de vinificatie,
asigurandu-se astfel calitatile aromatice deosebite ale vinurilor baza pentru spumante. Noptile
moderat calde pot permite acumulare lentd a aromelor caracteristice soiurilor, permitdnd obtinerea
unor vinuri cu buchet bogat, cu nota caracteristica tipica de soi.

Prospetimea, aciditatea si intensitatea aromaticd a vinurilor spumante de calitate, spumante de
calitate de tip aromat si vinuri petiante sunt, prin urmare, rezultatul interactiunii dintre relief, tipul de
sol si soiul de vita-de -vie, care se imbind cu traditia viticola indelungata.

Strugurii destinati obtinerii de vinuri baza pentru spumante se recolteaza precoce, inaintea celor
pentru vinuri linistite, pentru asigurarea echilibrului corect intre zaharuri si aciditate, in vederea
obtinerii unei calitati optime a vinurilor spumante de calitate. Vinurile obtinute necesita parametrii
fizico-chimici cu valori echilibrate, cum este raportul aciditate/alcool si caracteristici senzoriale care
asigura tipicitatea soturilor cultivate.

I1I. DELIMITAREA TERITORIALA

Arealul delimitat pentru producerea vinurilor cu denumirea de origine controlatd Husi poate cuprinde
subdenumiri de origine si se intinde pe teritoriul judetului Vaslui, astfel:
Denumirea “HUSI”

- Municipiul Husi;

- Comuna Duda-Epureni, satele Epureni, Duda;

- Comuna Padureni, satele Padureni, Valeni, Leosti, Ivanesti, Rusca;

- Comuna Tatarani, satele Tatarani, Crasnaseni, Baltati, Mantu;

- Comuna Stanilesti, satele Stanilesti, Poganesti;

- Comuna Bunesti-Averesti, satele Bunesti, Averesti, Armaseni, Tabalaesti, Plopi;
- Comuna Arsura, satele Arsura, Fundatura, Pahnesti

- Comuna Dranceni, satele Dranceni, Ghermanesti, Rasesti;
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- Comuna Botesti, satele Botesti, Gugesti;

- Comuna Banca, satele Banca, Stoisesti, Sarbi, Tifu;

- Comuna Falciu, satele Falciu, Bozia, Copaceana, Ranzesti;

- Comuna Blagesti, satele Blagesti, Igesti.

Subdenumirea “VUTCANI":

- Comuna Vutcani, satele Vutcani, Malaiesti;

- Comuna Rosiesti, satele Rosiesti, Gara Rosiesti, Valea lui Darie;

- Comuna Suletea, satele Suletea, Rascani, Fedesti

- Comuna Epureni, satul Horga

- Comuna Berezeni, satele Berezeni, Ranceni, Musata.
IV.SOIURILE DE STRUGURI

Soiurile de struguri care pot fi folosite pentru obtinerea vinurilor linistite cu DOC Husi sunt
urmatoarele:

- soiuri albe: Muscat Ottonel, Sauvignon, Pinot gris, Feteasca regald, Feteasca alba, Riesling italian,
Chardonnay, Tamaioasd romaneasca, Zghihara de Husi, Aligoté, Aromat de lasi, Babeasca Gri,
Grasa de Cotnari, Riesling de Rhin, Cramposie Selectionata, Donaris, Francusa, Plavaie, Traminer
roz, Sarba, Muscadelle, Semillon.

- soiuri rogii/roze: Cabernet Sauvignon, Merlot, Pinot noir, Feteasca neagra, Babeasca neagra, Syrah,
Busuioacd de Bohotin, Zweigelt, Sangiovese, Negru Aromat, Portugais bleu, Codand, Nebbiolo,
Barbera.

Soiuri pentru producerea vinurilor spumante de calitate si a vinurilor petiante:

- soiuri albe: Feteasca regald, Feteascd alba, Chardonnay, Zghihara de Husi, Tdmaioasa romaneasca,
Francusa, Traminer roz, Aligoté, Riesling de Rhin, Pinot gris.

- soiuri negre/roze: Cabernet Sauvignon, Merlot, Pinot noir, Feteascd neagra, Babeascd neagra,
Syrah, Busuioaca de Bohotin.

Soiuri pentru producerea vinurilor spumante de calitate de tip aromat: Tamaioasd roméaneasca,
Busuioaca de Bohotin, Traminer roz, Muscat Ottonel.

V. PRODUCTIA DE STRUGURI (g/ha)

- Maxim 16.000 kg/ha la soiurile : Aligote, Feteasca Regala, Zghihara de Husi, Cramposie Selectionata,
Francusa, Plavaie, Donaris, Grasa de Cotnari, Riesling Italian, Semillon, Babeasca Gri, Codana, Portugais
Bleu.

- Maxim 15.000 kg/ha la soiurile : Riesling de Rhin, Muscadelle, Feteasca Alba, Chardonnay, Aromat de Iasi,
Syrah, Sangiovese, Nebbiolo, Barbera.

- Maxim 13.500 kg/ha la soiurile : Muscat Ottonel, Sauvignon, Pinot Gris, Tdmaioasd Roméaneasca, Sarba,
Traminer roz, Busuioacd de Bohotin, Merlot, Zweigelt.

- Maxim 12.600 kg/ha la soiurile : Cabernet Sauvignon, Feteascd Neagra, Pinot Noir, Negru Aromat,
Babeasca Neagra.

Cantitatile maxime de struguri pot fi depasite in anii favorabili, depasirea admisa a randamentelor viticole
fiind de maxim 20%.

VI.RANDAMENTUL iN VIN (hl/ha)

La soiurile Aligote, Feteasca Regala, Zghihara de Husi, Cramposie Selectionata, Francusa, Plavaie, Donaris,
Grasa de Cotnari, Riesling Italian, Semillon, Babeasca Gri, Codana, Portugais Bleu:

- Maxim 123 hl/ha pentru vinuri albe si roze.

- Maxim 119 hl/ha pentru vinuri rosii.
La soiurile Riesling de Rhin, Muscadelle, Feteasca Alba, Chardonnay, Aromat de Iasi, Syrah, Sangiovese,
Nebbiolo, Barbera:
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- Maxim 115 hl/ha pentru vinuri albe si roze.

- Maxim 111 hl/ha pentru vinuri rosii.
La soiurile Muscat Ottonel, Sauvignon, Pinot Gris, Tamaioasd Romaneasca, Sarba, Traminer roz,
Busuioaca de Bohotin, Merlot, Zweigelt:

- Maxim 104 hl/ha pentru vinuri albe si roze.

- Maxim 100 hl/ha pentru vinuri rosii.

La soiurile Cabernet Sauvignon, Feteasca Neagra, Pinot Noir, Negru Aromat, Biabeasca Neagra:
- Maxim 97 hl/ha pentru vinuri roze.
- Maxim 93 hl/ha pentru vinuri rosii.

VII. CALITATEA STRUGURILOR LA RECOLTARE

Continutul de zahar la recoltare trebuie sa fie de minim 170 g/l.Pentru acei ani defavorabili, acest
continut de zahar la recoltare este admis sa fie de 160 g/1.

VIII. CARACTERISTICILE SI PRACTICILE CULTURALE ALE
PLANTATIILOR

Plantatiile din care se obtin vinurile DOC trebuie sa aiba o puritate de soi de cel putin 80%. Butucii-
impuritati din aceste plantatii vor face parte numai din soiuri apartinadnd speciei Vitis vinifera, iar
strugurii acestor soiuri se vor separa la cules de cei ai soiului ce std la baza producerii vinului pentru
care se acorda denumirea de origine.

Verificarea conditiei de puritate de soi a materiei prime se face cu ocazia receptiondrii strugurilor la
crama.

- puritatea de soi a strugurilor va fi de 100% pentru producerea de vinuri care se valorifica cu
denumire de soi;

- 0 stare buna de sanatate - proportia boabelor avariate nu poate fi mai mare de 10%,

- densitatea plantatiei : minim 3.330 plante / ha (sau minim 75% plante fata de plantatia proiectata).
Irigarea este admisa numai In anii secetosi/ in anii cu conditii climatice nefavorabile cu notificarea
O.N.V.P.V,, prin folosirea unor norme optime de udare care sa asigure potentialul vegetativ si pentru
a asigura calitatea specifica.

- recoltarea in verde - reducerea numarului de ciorchini la intrarea in parga cand productia potentiala
depdseste limitele maxime admise prin caietul de sarcini.

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

In plantatiile din arealul DOC producitorii au obligatia de a asigura conservarea amenajarilor pedo-
si hidroameliorative existente pe suprafetele pe care le detin.

In acest scop ei trebuie si asigure intretinerea taluzurilor pe terenurile terasate, curatarea si repararea
canalelor de dirijare a apelor pe versanti, conservarea cdilor de acces, a drumurilor de exploatare si a
zonelor de intoarcere.

IX. PRACTICILE OENOLOGICE SI TRATAMENTELE ADMISE

Arealul delimitat pentru D.O.C. ,,HUSI” se Incadreaza in zona viticold C L.
Vinul produs in denumirea de origine controlatd ,,HUSI” are o tarie alcoolica naturala de min. 8,5%
vol si dobandita de min.10,5 % vol. si o tarie alcoolica totala de max. 15 %vol.



Prin derogare, limita maxima a titrului alcoolic total poate ajunge pand la 20% vol. in cazul vinurilor
care au fost obtinute fard nici o Tmbogatire, respectiv limita maxima a titrului alcoolic total poate
depasi 15% vol. in cazul vinurilor cu denumire de origine protejatd care au fost obtinute fara
imbogatire.

Vinurile produse in acest areal au caracteristici specifice si o reputatie ce poate fi atribuitd numai
acestei zone. Strugurii provin in proportie de 100% din aceasta arie geografica.

Din soiurile Pinot Gris, Traminer Roz se pot obtine functie de alegerea producatorului, vinuri albe
sau roze.

In anumite conditii climatice care influenteazi pozitiv nivelul de productie obtinuti, datorita
potentialului unor anumite soiuri, pentru strugurii recoltati din plantatiile situate in arealul delimitat,
se poate realiza procesarea vinurilor care vor purta denumirea de origine controlatd Husi si in afara
ariei delimitate a denumirii, in arealul invecinat acolo unde existd capacitdti optime 1n centrele de
vinificatie. Arealul Invecinat desemnat in acest scop (pentru vinificare rapidd, fermentare la
temperaturd controlatd, pentru conservarea potentialului aromatic al unor soiuri precum Feteasca
regala, Sauvignon, Muscat Ottonel, Tamaioasa romaneasca, Busuioaca de Bohotin) este reprezentat
de urmatoarele localitati situate in judetul Vrancea:

- Panciu, Movilita ;

- Odobesti, Unirea, Jaristea, Bolotesti ;

- Obrejita, Tamboiesti, Popesti, Budesti, Carligele, Vartescoiu, Campineanca.

Practicile si tratamentele oenologice se efectueaza conform legislatiei in vigoare.

Pentru producerea vinurilor spumante de calitate, a vinurilor spumante de calitate de tip aromat si a
vinurilor petiante se aplicd practicile oenologice permise de legislatia In vigoare pentru aceste
categorii de vinuri.

Practicile oenologice se aplica astfel |ncat sa asigure conservarea calitatilor produsului final datorate
exclusiv specificitatii ariei delimitate DOC. Vinurile pot fi monovarietale sau plurivarietale, tocmai
pentru a asigura produsului finit unicitate prin maximizarea exploatarii potentialului strugurilor din
acest areal. In functie de continutul Jn zaharuri, vinurile spumante de calitate, vinurile spumante de
calitate de tip aromat, sunt clasificate astfel:

- brut natur: max, 3g/1

- extrabrut: max, 6g/1

- brut: max, 12 g/l

- extrasec: intre 12,01-17 g/l

- sec: intre 17,01 - 32 g/l

- demisec: intre 32,01 -50 g/l

- dulce: peste 50 g/l.

X. TEHNOLOGIA DE OBTINERE A VINURILOR

Culesul strugurilor se efectueaza la maturitatea tehnologica, dictatd de tipul de vin care se doreste a
fi obtinut, in functie de continutul de zaharuri din struguri la recoltare, determinat prin urmarirea
mersului coacerii.

Transportul strugurilor trebuie sa se faca in vase adecvate, pentru a evita scurgerea mustului ravac.
Prelucrarea strugurilor trebuie sa se faca evitand pe cat posibil macerarea timpurie.

Desciorchinatul partial este obligatoriu. Simultan cu acesta se face si zdrobirea partiala a
strugurilor. Zdrobitul strugurilor trebuie sa favorizeze eliberarea sucului si componentelor din pulpa
si pielita utile in timpul fermentatiei, fard a determina strivirea sau faramitarea ciorchinilor si
semintelor.

Scurgerea mustului ravac se face pe cale gravitationald. Acolo unde se folosesc scurgitoare
dinamice, snecul trebuie sa aiba diametru mare si turatie mica.



Presarea bostinei se va face numai cu prese pneumatice discontinue. Se interzice folosirea preselor
continue la prelucrarea strugurilor destinati obtinerii de vinuri cu DOC.

Sulfitarea se va face asupra strugurilor, mustuielii sau mustului.

Asamblarea se face numai Intre mustul ravac si cel de la presarea 1.

Limpezirea vinurilor albe este necesara si recomandata.

Adaosul de levuri sub forma de maia sau la levuri liofilizate va asigura o populatie viabila de levuri
specializate.

Supravegherea §i conducerea fermentatiei se va realiza prin controlul permanent al temperaturii.
Fermentarea malolactica la vinurile rosii este obligatorie.

Maturarea vinului se va face in decurs de 6-12 luni, in functie de capacitatea butoaielor, natura
biologica a soiului din care provine, tipul de vin, directia de comercializare. Aceasta veriga poate
avea loc in baricuri. invechirea la sticld minim 6 luni este recomandati pentru vinurile rosii.
Tratamentele de cleire albastra (demetalizarea) sunt necesare cand confinutul in fier este mai mare
de 6 mg/l. Stabilizarea tartrica este obligatorie.

Fazele tehnologice de obtinere a vinurilor ce poarta denumirea de origine HUSI, asa cum au fost
acestea mentionate in prezentul caiet de sarcini, sunt cu titlu exemplificativ, nefiind limitate la
acestea. Orice alta operatiune si/sau practica oenologica utilizata in practica internationala in
vinificatie este considerata admisa si pentru obtinerea produselor viti-vinicole ce poarta denumirea
de origine HUSI.

XI. CARACTERISTICI ANALITICE SI ORGANOLEPTICE ALE
VINURILOR LA PUNEREA iN CONSUM

a) Caracteristicile analitice :
Vinurile cu D.O.C. ,,HUSI” trebuie sa prezinte urmatoarele caracteristici de compozitie:
- tarie alcoolica dobandita: minim 10,5 % vol.;
- aciditate totald (acid tartric): minim 4,5 g/I la soiurile albe si minim 4,0 g/ la soiurile rosii
- aciditate volatila (acid acetic):
* 18 miliechivalenti pe litru sau 1,08 g/1, pentru vinurile albe si roze;
* 20 miliechivalenti pe litru sau 1,2 g/, pentru vinurile rosii;
* 25, respectiv 30 miliechivalenti pe litru, in functie de utilizarea mentiunilor traditionale
- extract sec nereducdtor: minim 17 g/l pentru vinuri albe si 18g/1 pentru vinuri rosii;
- zaharuri totale, glucoza+fructoza, g/l: in functie de tipul vinului;
- dioxid de sulf total, maxim :
* 150 mg/1 pentru vinuri rosii seci;
* 200 mg/1 pentru vinuri albe si roze seci;
* 200 mg/1 pentru vinuri rosii, al caror continut in zaharuri este mai mare sau egal cu 5 g/l;
* 250 mg/1 pentru vinuri albe si roze, al caror continut in zaharuri este mai mare sau egal cu 5 g/l
- dioxid de sulf liber : 10-60 mg/1, in functie de tipul de vin, astfel :
- la vinurile rosii seci, 10-20 mg/1
- la vinurile albe si roze seci, 20-30 mg/1 .

Vinuri spumante de calitate
Taria alcoolicd totald maxima (% alc. din volum): 15,0
Taria alcoolicd dobanditd minima (% alc. din volum): 10,5 %
Aciditatea totald minima (g/1, exprimata ca acid tartric) 5,0
Aciditate volatila maxima (miliechivalenti per litru): 18

ana 185
Suprapresiune in butelie, la o temperatura de 20°C, min. (bari) 3,5
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Vinuri spumante de calitate de tip aromat

Taria alcoolicd totald, minim (% alc. din volum): 10,0
Taria alcoolica dobandita minima (% din volum): 6,0
Aciditatea totald minima (g/1, exprimata ca acid tartric) 5,0
Aciditate volatild maxima (miliechivalenti per litru): 18
Continutul total maxim de dioxid de sulf (miligrame per litru): 185
Suprapresiune la temperatura de 20°C, de minim, (bari). 3,0
Vinuri petiante

Téria alcoolica totald, minim (% alc. din volum): 15,0
Taria alcoolicd dobanditd minima (% din volum): 7,0
Aciditatea totald minima (g/l, exprimata ca acid tartric) 5,0
Aciditate volatild maxima (miliechivalenti per litru): 18
Continutul total maxim de dioxid de sulf (miligrame per litru): [185
Suprapresiune la temperatura de 20°C, de minim, (bari). 1-2,5

b) Caracteristici organoleptice :

1. Muscat Ottonel:

Aspect: limpede;

Culoare: galben-pai sau galben intens, fara urme de oxidare;

Miros: aroma tipica de muscat;

Gust:fin, delicat, plin, armonios, cu o placuta rotunjime si nuanta de catifelare
2. Sauvignon:

Aspect: limpede, placut

Culoare: galben cu reflexe verzui, stralucitor:

Miros: aroma intensa de floare de vita de vie, soc si citrice verzi;

Gust: fructuos, placut acid, cu multd prospetime, armonios, prin invechire gustul aminteste de
pepenele galben

3. Pinot Gris:

Aspect: limpede, placut

Culoare: galben-limoniu, cu reflexe verzui, stralucitoare, fard urme de oxidare
Miros: mere de vara sau fan cosit

Gust: usor amarui, particular, aduce a flori de salcam

4. Feteasca regala:

Aspect: limpede, echilibrat

Culoare: galben-limonie, cu nuante verzui pana la galben-auriu.

Miros: aroma de flori de camp, discretd, usor invechit aduce a fan cosit si miere
Gust: placut, usor acid, plin de prospetime si fructuozitate.

5. Feteasca alba:

Aspect: limpede

Culoare: galben-pai, cu reflexe verzui, fard urme de oxidare.

Miros: delicat, tipic de vita de vie inflorita

Gust: armonios, cu o finete naturala tipica.

6. Riesling italian:

Aspect: limpede, echilibrat

Culoare: galben-pal, cu irizatii verzui, stralucitor

Miros: aroma fina, placuta, de strugure in parga

Gust: usor acidulat, vioi, fructuos, cu personalitate, echilibrat, rotund, cu post-gust placut.
7. Zghihara de Husi:

Aspect: limpede si stralucitor
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Culoare: galben-verzui
Miros: fructuos, cu aroma de mere verzi sau iarba strivita. Poate aduce a citrice.
Gust: foarte acid, in acelasi timp echilibrat, plin de prospetime
8. Chardonnay:
Aspect: limpede, placut
Culoare: galben-auriu
Miros: aroma de flori de salcdm combinat cu caché de unt proaspat

Gust: placut, floral, echilibrat si omogen, cu aciditate echilibrata.

9.Tamaioasa romaneasca:

Aspect: limpede

Culoare: galben-verzui, galben pai
Miros: aroma distincta de tamaie si busuioc

Gust: placut, lung

10. Aligoté:
Aspect: limpede, transparent
Culoare: galben pai
Miros: specific de pdmant reavan, ciuperci champignon.
Gust: usor amarui in postgust

11. Pinot noir:
Aspect: limpede, transparent

Culoare: rosu-rubiniu, stralucitor

Miros: aroma schimbatoare de la cirese, capsuni pana la visine, sau fructe uscate.
Gust: fin, catifelat, delicat, complex

12. Feteasca neagra:

Aspect: limpede, translucid

Culoare: rosu-granat, intens, clar, stralucitor
Miros: aroma complexa, originald, cu note de prune uscate .

Gust: placut , corpolent.

13. Cabernet Sauvignon:
Aspect: limpede, intens colorat

Culoare: rosu cu nuante violacee
Miros: aroma de fructe rosii de padure coapte: coacdze rosii, merisor, mure si afine
Gust: echilibrat, consistent, lung, puternic ierbos,

14. Merlot:
Aspect: limpede, rosu intens

Culoare: rosu-aprins pana la rosu-inchis
Miros: aroma de fructe de padure coapte

Gust: consistent, plin, catifelat, uneori acid

15. Babeasca neagra:
Aspect: limpede, transparent

Culoare: rosu-aprins
Miros: buchet floral, ce aminteste de fructele proaspete

Gust: taninos, consistent, plin

16. Busuioaca de Bohotin

Aspect: limpede, transparent

Culoare: roze cu nuante violacei sau culoarea cojii de ceapa

Miros: petale de trandafiri i busuioc

Gust: foarte placut, lung, complex de arome, amplificat de zaharul rezidual.
Caracteristici organoleptice generale ale vinurilor obtinute din soiurile Grasd de Cotnari,
Muscadelle, Semillon, Riesling de Rhin: soiurile aromate si semiaromate 1Inregistreaza valente
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aromatice peste media recunoscutd, motiv pentru care vor putea avea acumulari atat din punct de
vedere aromatic cat si de zaharuri, ceea ce va conduce la realizarea unor diferentieri clare intre
produsele oferite consumatorilor.

Caracteristici organoleptice generale ale vinurilor obtinute din soiurile Syrah, Zweigelt, Sangiovese,
Nebbiolo, Barbera: vinurile prezinta o intensificarea acumularii de tanini de culoare si in egald masura
se va realiza si o concentrare a caracterului aromatic, cu foarte mare probabilitate datorita
modificarilor climatice din areal din ultimii ani.Vinuri spumante de calitate

Vinuri albe - culoarea acestor vinuri albe poate fi de la alb-verzui in diverse nuante pana la galben-
auriu. Aromele florale asociate cu fructe albe si citrice, cu note expresive de para coapta, miere de
salcam, aroma complexa de fructe galbene confiate, miere, briose pentru vinurile obtinute prin
fermentare la sticla. Gustativ sunt fluide, cu note cremoase, cu persistentd gustativa si aciditate
ridicata. Spumare persistenta, perlarea fina si de durata pune in valoare notele aromatice ale
vinurilor.

Vinuri roze - culoarea poate varia de la nuante de roz-pal la nuante de roz intens cu tuse violet. Note
aromatice dominate de fructe rosii-capsune si fructe galbene-citrice, ce pot avea si valente delicate
florale (bujor, frunze de salvie, busuioc). Gustativ sunt fructate si cu o persistenta buna si final
acidulat. Spumare persistenta, perlare fina.

Vinuri rogii - culoarea acestor vinuri pot avea nuante de la rosu-rubiniu la rosu violaceu. Note
aromatice dominate de fructe rosii coapte-coacaze, cirese negre, ce pot fi completate de note de nuci
si alune prajite, de condimente. Gustul este carnos, fructat si cu o persistentd buna si final acidulat.
Spumare nu foarte abundenta, perlare fina, persistenta.

Vinuri spumante de calitate de tip aromat

Vinuri albe - culoarea variaza de la galben-pai cu reflexe verzui pana la galben-verzui cu reflexe
aurii. Aroma este cea varietala a strugurilor din care se obtin — aroma de muscat, nuante de busuioc,
trandafiri , iarba proaspat cositd. Gustul proaspat, amabil si vioi, note de fructe albe — para, strugure
proaspat, cu bun echilibru intre dulce si acid. Spumare abundenta, persistenta si cu perlare buna.
Vinuri roze - culoarea este roz pal cu tenta usor violacee, proaspata. Aroma cu nuante de fructe rosii
— fragi, capsuni, citrice, grapefruit, cimpletate de note florale de trandafir, busuioc, tdmaie, flori de
camp. Gustul proaspat, crocant caracterizat de tuse de fructe tropicale coapte, echilibru intre dulce si
acid. Spumare abundenta, persistenta si perlare placuta, intensa.

Vinurile petiante - culoare de la alb-verzui in diverse nuante pana la galben-auriu, roz-pal pana la
nuante de roz intens ori rosu-rubiniu pana la rosu violaceu. Arome florale asociate cu fructe cu pulpa
alba - pard, mar si citrice (grapefruit), miere de salcam, fructe rosii (cdpsune, cirese), citrice, ce pot
avea si valente delicate florale (ierburi aromate, busuioc), fructe rosii coapte (coacaze, cirese negre,
prune), pot fi completate de note de nuci si alune prajite, condimente.

Gustativ — vinuri cu prospetime, cu persistentd gustativa si aciditate ridicatd, fructate si cu o
persistenta buna, final acidulat, spumare abundentad ori moderatd, perlarea buna si de durata medie
pune in valoare notele aromatice ale vinurilor.

XII. CONDITIILE DE COMERCIALIZARE

Imbutelierea vinurilor cu denumire de origine controlati se face, in mod obligatoriu, in butelii de
sticla sau 1n bag-in-box cu capacitati de pand la maxim 60 litri.

Inchiderea acestora se face cu dopuri de pluta, din derivate de pluti, din alte materiale admise in
comertul international sau prin inchidere filetata asigurata.
Etichetarea vinurilor se poate face in orice modalitate si utilizdnd orice materiale sub conditia
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mentiondrii in acelasi camp vizual a informatiilor obligatorii. Nu este obligatorie existenta etichetei
si a contra etichetei, etichetarea poate fi realizata din una sau mai multe componente, avand orice
forma si putand fi executate din orice material si cu orice tehnica.Vinurile spumante de calitate si
spumante de calitate de tip aromat se pot comercializa in recipiente din sticla inchise cu ajutorul unui
dop din pluta fixat cu ajutorul unor legaturi de sarma sau din orice alte materiale admise in comertul
international (ex. doze metalice, etc.), in conformitate cu prevederile legale aplicabile.

Capacitatea buteliilor de sticla poate fi de 0,2001, 0,3751, 0,7501, 1,51 si 31. Capacitatea altor ambalaje
admise in practica internationala, va putea acoperi un interval de la 0,2 litri la 10 litri, fara insa a fi
exclusiv limitata la acest interval.

Vinul pet
iant se poate comercializeaza in butelii de sticla si 1n orice alte tipuri de recipienti sub presiune ( ex.
doze de 200ml, 250ml, 375ml, 500 ml, etc — din aluminiu sau alte materiale admise in practica
internationald) sau din inox (tip KEQG), cu volum de pana la 60 litri. Informatiile privitoare la tipul de
ambalare se inteleg ca fiind cu titlu exemplificativ, nu limitativ.

Etichetarea va respecta prevederile normelor legislatiei in vigoare pentru categoriile de vinuri
spumante de calitate, vinuri spumante de calitate de tip aromat si vinuri petiante.

In etichetare denumirea de origine controlati HUSI poate fi completatd, in functie de interesul
producatorilor, cu una din urmatoarele denumiri de plai viticol: DUDA-EPURENI, PADURENI,
DEALUL LOHAN, DEALUL DOBRINA, DEALUL SARA, DEALUL OCHI, DEALUL
GALBENA, DEALUL OGRADA, DEALUL PODGORIA, CERDACUL LUI VODA, DEALUL
MANASTIRII, AVERESTI, PIHNESTI, ARSURA, DEALUL DRAGALINA, DEALUL ROSIORI,
PODINA, ARMASENI, DEALUL PRIBEASCA, BUNESTI, MOVILA LUI ANDREI, DEALUL
CALCEA, COLINA MANASTIRII, LA SCHIT, DEALUL LUI MOTOC. Pentru denumirea
»HUSI-VUTCANTI”, cu denumirile de plaiuri VALEA LUI DARIE, DEALUL HERETEL
In etichetarea vinurilor cu denumire de origine controlatdi Husi se folosesc urmitoarele indicatii
obligatorii:
a. denumirea la vanzare: vin cu denumire de origine controlatd (D.O.C.), insotitd de
mentiunea traditionala D.O.C.-C.M.D. sau D.O.C.-C.T. sau D.O.C.-C.1.B., abreviata sau nu;
b. denumirea de origine controlata ,,HUSI”;
c. taria alcoolica dobandita, in volume;
d. indicarea imbuteliatorului/producatorului;
e. volumul nominal al produsului continut de butelie, In mililitri, centilitri, decilitri sau litri ;
f. data ambalarii sau numarul lotului, cu posibilitatea stabilirii datei ambalarii. Data ambalarii
se inscrie, prin marcare, pe eticheta principala sau pe contraeticheta;
g. mentiunea “contine sulfiti”;
h. produs in Romania;
1. numarul R.I.V. (numarul din Registrul Industriilor Viticole);
j. orice alte indicatii obligatorii astfel cum sunt stabilite de legislatia in vigoare pentru
categoriile de vinuri care pot utiliza numele unei DOC.
In etichetarea vinurilor cu denumire de origine controlatd Husi pot fi folosite si urmatoarele
indicatii facultative:
a) anul de recoltd, cu conditia ca vinul sd provind in proportie de cel putin 85% din anul
indicat;
b) tipul vinului dat de continutul sau in zaharuri: sec, demisec, demidulce, dulce ;
¢) denumirea soiului, dacd vinul a fost obtinut din cel putin 85% din soiul respectiv
d) subdenumirea “Vutcani” cu conditia ca vinurile sa fie obtinute exclusiv din struguri din
localitatile aferente acestei subdenumiri;
e) alte mentiuni, in conformitate cu legislatia in vigoare;
f) mentiuni referitoare la anumite metode de productie;
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Mentiunile “fermentat in barrique”, maturat in barrique”, ”fermentat n prezenta aschiilor de
stejar” si “maturat in prezenta aschiilor de stejar” pot fi mentionate in etichetare astfel cum sunt
formulate in limba romand sau pot fi utilizati termeni formulati in limbi de circulatie
internationald, care comunicd consumatorului 1in fapt utilizarea aceluiasi procedeu, fapt pentru
care se pot utiliza oricare dintre mentiunile:

- ”Fume” sau ”Smoked” sau “Toasted” in limba engleza insotiti sau nu de termenul care
defineste intensitatea tratamentului termic aplicat asupra lemnului de stejar utilizat, respectiv
”Light”, ”Medium” sau "Heavy”.

- "Fumé” sau “Fumée” iIn limba franceza, insotiti sau nu de termenul care defineste
intensitatea tratamentului termic aplicat asupra lemnului de stejar utilizat, respectiv “legere”,
”moyenne”, “forte” sau "Petite Fumé”, "Demi Fumé”, ”Intense Fumé”.

Acestea pot fi mentionate in orice altd limba de circulatie internationala sau in limba tarii in
care se intentioneazd comercializarea produsului vitivinicol daca acest fapt este ales de
producdtorul vinului, mentiunile indicd consumatorului utilizarea unei practici aplicate in
intreaga lume pentru obtinerea vinurilor cu caracteristici senzoriale distincte.

Pentru acele vinuri care sunt supuse unei perioade de maturare sau invechire pe depozit de
drojdie, se poate utiliza in etichetarea produselor vitivinicole, mentiunile de tipul: “’sur lie”,
“battonnage” sau “aged on the less”, fard a avea caracter limitativ.

g) marca de comert, cu conditia ca ea sd nu creeze confuzii cu denumirea de origine
controlata;

h) denumirea exploatarii viticole (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;

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

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

- istoria vinului sau a firmei producatoare;
- conditii naturale ale arealului de producere, tehnici de cultura speciale, de cules si de elaborare
a vinurilor ;
- recomandari privind consumarea vinului: temperatura, asociere cu mancaruri si altele
asemenea;
- unele mentiuni suplimentare privind insusirile senzoriale, date analitice, altele decat tdria
alcoolicd, indicatii complementare asupra provenientei, reprezentari grafice.

k) codul de bare al produsului.

Mentiuni inscrise la etichetare:

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

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

- procesul de producere, inclusiv invechirea in cadrul exploatatiei in care a fost obtinut produsul
spumant de calitate, sa nu fi durat mai putin de 9 luni.

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

Pot fi folosite urmatoarele metode:

- fermentatia secundara se face in sticle, eliminarea impuritatilor si drojdiilor se face prin remuaj
si degorjare (metoda clasica, traditionald sau la sticla), prin metoda clasicd, manuala sau prin cea
modernd, prin inghetarea gatului sticlei astfel incat depozitul de drojdie si impuritati sd fie
eliminat fara a lasa reziduuri.

- fermentatia secundard are loc in sticle, la incheierea fermentatiei vinul spumant este racit si
transferat intr-un recipient in contrapresiune, filtrat si Tmbuteliat, elimindndu-se remuajul si
degorjarea (metoda de transfer).



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

- sa fi devenit spumant Tn urma unei a doua fermentatii alcoolice 1n sticla

- sd fi fost mentinut In permanenta in prezenta drojdiei

- sa fi fost separat de drojdie prin evacuare

3. Mentiunea ,,fermentat in tanc” sau ,,fermentat in rezervor/ autoclava” sau ,, Metoda Charmat”
poate fi utilizata, cu conditia ca produsul:

- sa fi fost supus celei de-a doua fermentatii in acratofor/autoclava/tanc de fermentare/cisterna de
fermentare/recipient metalic rezistent la presiune - metoda discontinua sau Marinotti/Charmat.

- sa fi trecut prin procedeul de fermentare intr-un sistem de mai multe recipiente ermetic inchise,
cu legaturi intre ele - metoda fluxului continuu sau Asti.

Indicatiile obligatorii se inscriu in acelasi camp vizual, pe eticheta principala. Exceptie poate face
data ambalarii sau a numarului lotului si mentiunea contine “’sulfiti”.

Indicatiile facultative se pot Inscrie fie pe eticheta principald, fie pe contraetichetd, fluturasi sau
buline.

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

XIII. MENTIUNI TRADITIONALE

Din toate soiurile de struguri cultivate in arealul delimitat, in functie de continutul in zaharuri la
recoltarea strugurilor, producatorii pot si obtind vinuri din una dintre treptele de calitate D.O.C. —
CM.D,, D.O.C. — C.T sau D.O.C. - C.I.B. Aceste mentiuni pot fi scrise pe eticheta principala, fie
in intregime, fie prescurtat, astfel: D.O.C. — C.M.D., D.O.C. - C.T, D.O.C. - C.I.B.

In cazul vinurilor cu denumire de origine controlatd maturate minim 6 luni in vase de stejar si
invechite 1n sticla timp de cel putin 6 luni, se poate utiliza la etichetare mentiunea tradifionala
Rezervi.

In cazul vinurilor cu denumire de origine controlatd maturate minim un an In vase de stejar si
invechit in sticld timp de cel putin 4 ani, se poate utiliza la etichetare mentiunea tradiionald Vin de
vinoteca.

In cazul vinurilor cu denumire de origine controlatd care sunt scoase la comercializare inainte de
sfarsitul anului in care au fost produse, se poate utiliza la etichetare mentiunea traditionalad Vin tdnar.

XIV. DECLASAREA VINURILOR

In orice fazd a procesului de productie si ca urmare a evaluarii caracteristicilor/calitatilor productiei,
producatorul poate incadra produsele vitivinicole in alte categorii de produse astfel cum sunt
prevazute acestea de legislatia nationala.

XV. AUTORITATEA DE CONTROL SI

CONTROLUL RESPECTARII SPECIFICATIILOR PRODUSULUI
Autoritatea desemnata pentru controlul si gestiunea denumirii de origine controlatd Husi este
autoritatea competenta desemnata - Oficiul National al Viei si Produselor Vitivinicole (O.N.V.P.V.),
cu adresa Sos. lanculului nr. 49, 021719, Sector 2, Bucuresti, e-mail office@onvpv.ro, web
www.onvpv.ro, prin Inspectoratul teritorial care gestioneaza activitatea pentru DOC Husi.
Autorizarea plantatiilor producatoare de struguri cu D.O.C., controlul vinurilor D.O.C., declasarea
acestora si eliberarea Certificatelor de atestarea a dreptului de comercializare pentru vinurile obtinute
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in denumirea de origine controlatd Husi 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 consta 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;

- dioxid de sulf total;

b) examinarea organoleptica, care consta in verificarea caracteristicilor (aspect, culoare, gust,
miros).

¢) verificarea conditiilor prevazute in caietul de sarcini.

Controlul mentionat la lit. a) si lit.b) este realizat de catre Comisia de examinare constituita la nivelul
denumirii de origine controlatd; Comisia este alcatuita din inspectorii de specialitate ai O.N.V.P.V.,
membrii A.D.A.R. si reprezentanti ai producatorilor.

Metodologia de control aplicata de O.N.V.P.V., prin intermediul inspectorilor de specialitate, se
realizeaza prin:

-esantionare Si

-control sistematic in toate fazele de productie.

In scopul verificarii conformitatii cu caietul de sarcini, autoritatea de control (O.N.V.P.V.)
controleaza:

- instalatiile, capacitatea operatorilor de a indeplini conditiile prevazute in caietul de sarcini

- produsele in orice etapa a procesului de productie, inclusiv cea a ambalarii, pe baza unui plan
elaborat de catre autoritatea competenta, respectiv O.N.V.P.V. si care a fost adus la cunostinta
operatorilor, care acopera fiecare etapa de fabricare a vinului.

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

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