CAIET DE SARCINI
pentru producerea si comercializarea vinurilor cu denumirea de origine controlata
,, BABADAG”’

I. DEFINITIE
Denumirea de origine controlatd ‘“Babadag” se atribuie vinurilor linistite, vinurilor spumante de
calitate, vinurilor spumante de calitate de tip aromat si vinurilor petiante obtinute din struguri produsi
in arealul delimitat pentru aceasta denumire, cu conditia respectdrii tuturor prevederilor din prezentul
caiet de sarcini.

Il. LEGATURA CU ARIA GEOGRAFICA
a) Detalii privind zona geografica
Arealul aferent D.O.C. Babadag se afla in unitatea morfostructurald Dobrogea Centrald, unde roca
principala pe seama careia s-au format solurile din zona este loesul, cu peste 20 m grosime. Solul are
Tnsusiri fizico-chimice foarte bune, cu permeabilitate, porozitate, texturd medie, lutonisipoasa.
Solurile predominante sunt din clasa Cernisoluri, cu caracteristici de sol slab tasat, cu reactie alcalina,
pH = 8,0 — 8,2, cu carbonat de calciu moderat, mediu aprovizionat cu NPK, cu o clasa de pretabilitate
III, ce indica conditii bune pentru cultura vitei de vie. Adancimea medie a apei freatice este de
aproximativ 10 m.
Temperatura medie anuala este cu pugin peste 11 grade Celsius iar precipitatiile anuale sunt de 400 -
445 mm.
b) Detalii privind produsul/produsele
In Podisul Casimcea al Dobrogei de Nord, pe partea dinspre complexul de lacuri Razelm-Sinoe se
produc vinuri rosii seci de Cabernet Sauvignon care ating niveluri dintre cele mai inalte de calitate, iar
pe partea dinspre Dunare pe langa excelente vinuri de Cabernet Sauvignon si Merlot, se obtin si vinuri
albe seci si demiseci de Riesling italian.
Pe Podisul Babadag , pe partea dinspre Marea Neagra pe plaiurile Enisala, Sarichioi, Zebil sunt soluri
rendzine scheletice, favorabile Cabernet-ului ca si pe partea sud-vestica a podisului in plaiuri precum
Daeni, Agighiol sau Valea Nucarilor unde sunt conditii favorabile pentru calitatatea unor soiuri
precum Riesling italian, Merlot.
Toate acestea, impreuna cu vecindtatea a mari lacuri si a Deltei Dunarii imprima particularitati aparte
strugurilor si vinurilor obginute Tn acest areal, caracterizate prin tarii alcoolice si aciditati echilibrate,
extract ridicat si insusiri senzoriale apreciate.
Vinurile linistite albe au structura echilibratd si buna aciditate, arome olfactive fructate (citrice, pere,
mere), nuante florale de flori de vita-de-vie, fan proaspat cosit, soc, tei, salcdm, culoare de la galben la
galben-verzui, galben-pai si chiar galben-auriu. Gustativ - sunt fructate, proaspete.
Vinurile linistite roze au arome de fructe rosii, capsuni, cirese, zmeura cu gust prospat, revigorant.
Culoarea poate fi roz-somon, roz trandafiriu, roz foita de ceapa.
Vinurile linistite rosii se caracterizeaza prin corpolentd, taninuri bine integrate, cu nuante de rosu-
rubiniu, rosu-violaceu, rosu-caramiziu, rosu-granat. Au arome de fructe rosii bine coapte, prune uscate,
fructe negre de padure, iar la vinurile invechite apar arome de vanilie, cafea, ciocolata, condimente.
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Vinurile de gheatd care pot fi albe, roze, rosii, au nuante de galben-auriu pentru cele albe, roze-
stralucitor pentru cele roze si rosu-violaceu pentru cele rosii. Gustul este plin, cremos, fructat de fructe
cu pulpd, carnoase (caise, piersici), fragi, mure, fructe de padure supracoapte.

In functie de soi, de conditiile anului si de momentul culesului, in denumirea de origine Babadag se pot
obtine vinuri de la seci la dulci, ca diversitate calitativi a productiei de vinuri (alb, rosu, roze).
Vinurile spumante de calitate sunt limpezi, catifelate, onctuoase cu perlare persistentd, spumare
abundentd, cu arome proaspete, fructate (pere, pepene galben, caise verzi, fructe rosii si negre bine
coapte), florale (flori de camp, salcam), cu miros de paine prospatd, ori briose dat de drojdiile de la
fermentatia secundard. Gustul este intepator datorat dioxidului de carbon, cu savoare specifica. Pot fi
albe, roze sau rosii.

Vinurile spumante de calitate de tip aromat prezinta finete, aroma pronuntati rezultatd din combinatia
aromei date de soiul aromat din care provine si liofilizatul rezultat din drojdiile de la fermentatia
secundara, fin, fructat (citrice, pere, piersicd, caisa, fructe de padure), floral (fin proaspit cosit, vita-
de-vie verde, petale trandafir).

Vinurile petiante prezinta extractivitate, o aciditate bine integratd, arome proaspete, un caracter gusto-
olfactiv_de autolizat, cu un perlaj fin si de duratid. Sub aspect gustativ sunt florale (viti-de-vie, fan
proaspat cosit) sau fructate (piersica, caisd in cazul vinurilor albe sau cirese, fructe de padure in cazul
vinurilor roze si rosii).

c) Interactiune cauzala

Arealul delimitat pentru denumirea de origine Babadag localizat in partea judetului Tulcea, nu foarte
departe de Lacul Razelm reuneste plantatii situate pe zone deluroase precum Jurilovca, Sarichioi, Valea
Nucarilor, la vecinatate in partea de nord cu Delta Dunarii.

Zona este bogatd In marturii arheologice datate incd din sec. V-IV 1.Chr, care dovedesc existenta
culturii vitei de vie. Este vorba de descoperirile arheologice din cetatea Histria, loc. Jurilovca, unde,
sub pardoseala unui templu sau intr-un mormant funerar au fost descoperite amfore in care era pastrat
vin ca ofranda.

Din perioada evului mediu ne-au ramas scrierile sirianului Paul de Alep care, insotindu-I pe patriarhul
Macarie al Antiohiei, au gasit In zona Babadagului vii ”nemaivazute”.

In Podisul Casimcea al Dobrogei de Nord, pe partea dinspre complexul de lacuri Razelm-Sinoe se
produc vinuri rosii care ating niveluri dintre cele mai Inalte de calitate, iar pe partea dinspre Dunare pe
langa excelente vinuri rosii se obtin si vinuri albe seci si demiseci albe. Soiurile pentru vinurile rosii
sau roze au aici un bun climat de evolutie, precum note delicatetea vinului Pinot Noir ori caracterul
silbatic al Cabernet Sauvignon sau al Merlot. Relieful prezintd doud formatiuni joase Depresiunea
Nalbantului si Campia Agighiolului, depresiunea apare ca un amfiteatru in trepte care coboard de la
circa 100 m in partea nordica la sub 50 m altitudine in partea sudica iar campia din extremitatea estica,
are forma unui arc. Campia coboara in trepte de glacis dinspre Dealurile Tulcei si culmea de separatie
Uzum-Gavana spre tarmul Razelmului.

Arealul delimitat pentru denumirea de origine Babadag localizat Tn partea judetului Tulcea nu foarte
departe de Lacul Razelm reuneste plantatii situate pe zone deluroase precum Jurilovca, Sarichioi, Valea
Nucarilor, la vecinatate in partea de nord cu Delta Dunérii. Pe Podisul Babadag, pe partea dinspre
Marea Neagra pe plaiurile Enisala, Sarichioi, Zebil sunt soluri rendzine scheletice, favorabile soiului
Cabernet Sauvignon ca si pe partea sud-vesticd a podisului in plaiuri precum Déeni, Agighiol sau Valea
Nucarilor unde sunt conditii favorabile pentru calitatatea unor soiuri precum Riesling italian, Merlot.
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Influenta Dunarii se face simtitd 1n acest areal, aceasta actionand favorabil 1n special toamna cu rol de
regulator termic. Calitatea vinurilor poartd amprenta influentei favorabile a vecinatatii lacurilor Razim
si Sinoe si de solurile prielnice culturii vitei-de-vie, vinurile avind continuturi echilibrate in alcool si
aciditate si prin Insusiri organoleptice bine exprimate (floral/fructe de padure, condimente).

Specificitatea vinului spumant de calitate, vinului spumant de calitate de tip aromat, vinului petiant se
datoreaza substratului litologic ce imprima vinurilor o serie de caracteristici precum aciditate ridicata,
factor important pentru vinul baza pentru spumante si petiante.

In categoria vinurilor spumante de calitate, vinurilor spumante de tip aromat, vinurilor petiante sunt
valorificate cu succes soiurile din arealul Babadag, care datoritd climatului temperat-continental,
atenuat de vecinatatea Marii Negre, a lacului Razelm si a Deltei Dunarii, cu toamne lungi si puternic
insorite, pastreaza caracteristici calitative tipice ariei de productie, cu echilibru alcool-aciditate si
amprenta gustativa florala, fructata, proaspatd, vioaie.Vaile care pastreazda roua diminetilor de vara
pana la orele amiezii permit retinerea unei aciditdti corespunzatoare in strugurii soiurilor destinate
productiei de vinuri de baza pentru spumantele de calitate si vinuri petiante. Situatia climatica a
arealului care se situeaza la limita a doua tipuri climatice, total deosebite: climatul de tip continental, de
nuantd piemontana si climatul de litoral maritim, oferd strugurilor si musturilor aciditatea naturala
ideala pentru producerea de vinuri spumante si petiante.

I11.DELIMITAREA TERITORIALA PENTRU PRODUCEREA VINULUI D.O.C.
Arealul delimitat pentru producerea vinurilor cu denumirea de origine controlata “Babadag” cuprinde
urmatoarele localitati situate in judetelele Constanta si Tulcea:
Judetul Tulcea
- Oras Babadag
- Comuna Sarichioi - satele Sarichioi, Enisala, Visterna, Zebil, Sabangia;
- ComunaCeamurlia de Jos - satele Ceamurlia de Jos, Lunca;
- Comuna Valea Nucarilor - satele Agighiol, Valea Nucarilor, lazurile;

- Comuna Peceneaga - sat Peceneaga;

- Comuna Ostrov - sat Ostrov;

- Comuna Daeni - sat Daeni;

- Comuna Turcoaia - sat Turcoaia;

- Comuna Jurilovca - sat Jurilovca,

- Comuna Baia - sat Baia;

Judetul Constanta:

- Comuna Mihai Viteazu - satele Mihai Viteazu, Sinoe

- Comuna lstria - satele Istria, Nuntasi;

- Comuna Cogealac - satele Cogealac, Tariverde, Fantanele.

Denumirea de origine controlata “Babadag” poate fi completata cu una din urmatoarele denumiri de
plai viticol: DEALU MORFA, HERACLEEA, ENISALA, AGIGHIOL, VALEA NUCARILOR,
DAIENI, MIHAI VITEAZU, ISTRIA, COGEALAC, TARIVERDE.

IV.SOIURILE DE STRUGURI
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Soiurile de struguri care pot fi folosite pentru obtinerea vinurilor cu denumire de origine controlata sunt
urmatoarele:

- soiuri albe: Muscat Ottonel, Chardonnay, Sauvignon, Pinot gris, Feteasca alba, Columna, Feteasca
regald, Riesling italian, Aligoté, Riesling de Rhin, Tamaioasa romaneasca, Cramposie, Traminer roz,
Viognier.

- soiuri rosii/roze: Cabernet Sauvignon, Merlot, Pinot noir, Feteasca neagra, Babeasca neagra, Syrah,
Burgund mare, Petit verdot, Cabernet franc.

Vinuri spumante de calitate:

soiuri albe: Feteasca regala, Tamaioasd romaneasca, Chardonnay, Pinot gris, Traminer roz, Cramposie,
Muscat Ottonel, Aligote, Sauvignon, Riesling Italian.

soiuri rosii: Pinot noir, Feteasca neagra, Babeasca neagra.

. Vinuri spumante de calitate de tip aromat:
soiuri albe: Tamaioasd romaneasca, Traminer roz, Muscat Ottonel.
. Vinuri petiante:

soiuri albe: Feteasca regald, Tamaioasa romaneasca, Chardonnay, Pinot gris, Traminer roz, Crimposie,
Muscat Ottonel, Aligote, Sauvignon, Riesling italian
soiuri rosii: Pinot noir, Feteasca neagra, Babeasca neagra, Merlot

V. PRODUCTIA MAXI MA DE STRUGURI (kg/ha)
Productia maxima pentru struguri—in-funetie-de-utilizarea-mentiunilor traditionale— este de:

— :
“kgfha) “kgfha)

Sauvignon,-Cat

FEeteased-albaColumna,Merlot 9.000 11000

Lcbensenmenn i Leone Dilon g ponen 12.000

Productia maxima
struguri admisa la
recoltare. ka/ha

Soiul de vinificatie

Aligote, Chardonnay, Pinot gris, Muscat Ottonel, Sauvignon,
Riesling Italian, Riesling de Rhin, Feteasca regala, Feteasca 15000
alba, Tamaioasa romaneasca, Cramposie, Columna, Traminer

roz, Viogner
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Cabernet Sauvignon, Merlot, Pinot noir, Feteascd neagra, Syrah,
Burgund mare, Petit verdot, Bibeasca neagra, Cabernet franc

14000

Productie maxima de struguri pentru vinul de gheata (kg/ha) este de maxim 6000 kg/ha.

a) Pentru vinuri spumante de calitate

Soi de struguri de vinificatie Productia maxima Randament
struguri admisa, la | maxim vinicol
recoltare - kg/ha hl/ha
Feteasca regald, Tamaioasd romaneascad ,Chardonnay. 12000 78
Pinot gris, Traminer roz, Cramposie, Muscat Ottonel ,
Aligote, Sauvignon, Riesling italian
Pinot noir, Feteasca neagra, Biabeasca neagra 10000 65
a) Pentru vinuri spumante de calitate de tip aromat
Soi de struguri de vinificatie Productia maxima Randament
struguri admisa, la | maxim vinicol,
recoltare - kg/ha hl/ha
Tamaioasd romaneascd, Traminer roz, Muscat Ottonel 11000 71
b) Pentru vinuri petiante
Soi de struguri de vinificatie Productia maxima Randament
struguri admisa, la | maxim vinicol,
recoltare - kg/ha hl/ha
Feteasca regala, Tamaioasa romaneasca ,Chardonnay, 12000 78

Pinot gris, Traminer roz, Cramposie, Muscat Ottonel,

Aligote, Sauvignon, Riesling Italian, Pinot noir, Feteasca

neagra, Babeasca neagra, Merlot

VI. RANDAMENTUL MAXIM 1N VIN (hl/ha)

Randamentul in vin pentru D.O.C. Babadag este de maxim:
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de-calitate
SeiurHe-de-strugurt
~(hi/ha) (hitha)
g b b
Feteasea alba. Columna. Merlot 60 A
; - _ Maxim

Soiul de vinificatie hl/ha
Aligote, Chardonnay, Pinot gris, Muscat Ottonel, Sauvignon,
Riesling Italian, Riesling de Rhin, Feteasca regala, Feteasca 105
alba, TamaAioasa romaneasca, Crimposie, Columna, Traminer -
roz, Viogner
Cabernet Sauvignon, Merlot, Pinot noir, Feteascd neagra,
Syrah, Burgund mare, Petit verdot, Bibeascd neagra, Cabernet 98
franc o

Randamentul in vin pentru vinul de gheata (hl/ha) este de max. 18% hl/ha, respectiv max. 30 % din
cantitatea de struguri recoltata.

VII. CALITATEA STRUGURILOR LA RECOLTARE
Struguri materie prima destinati producerii vinului cu denumire de origine controlata “Babadag”
trebuie sa fie sanatosi, cu boabele nezdrobite.
Este necesar sa fie introdusi Tn ziua in care au fost culesi n procesul de fabricatie, cu exceptia cazului
n care se prefera racirea strugurilor inainte de zdrobire si nu racirea mustuielii.
Caracteristicile strugurilor la recoltare trebuie sa fie conform anexei la prezentul caiet de sarcinic
Verificarea conditiei de puritate de soi a materiei prime se face cu ocazia receptiondrii strugurilor la
crama.
- puritatea de soi a strugurilor la zdrobire va fi de 100%.
- 0 stare buna de sanatate — proportia boabelor avariate de zdrobire, mucegai, grindina sau toate la un
loc nu poate fi mai mare de 10%.
Continutul de zahar la recoltare trebuie sa fie de :

- minim 187 g/l , daca vinul va purta mentiunea traditionala C.M.D.

- minim 210 g/l , daca vinul va purta mentiunea traditionala C.T.

- minim 230 g/l , daca vinul va purta mentiunea traditionala C.1.B.
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VIIl. CARACTERISTICILE SI PRACTICILE DE CULTURA ALE PLANTATIILOR
Plantatiile din care se obtin vinurile cu D.O.C. Babadag trebuie sa aiba o puritate de soi de cel putin
8580%. Butucii-impuritati din plantatii vor face parte numai din soiuri apartinand speciei Vitis vinifera,
iar strugurii acestor soiuri se vor separa la cules de cei ai soiului ce st la baza producerii vinului pentru
care se acorda denumirea de origine.

Verificarea conditiei de puritate de soi si de sandtate a materiei prime se face cu ocazia receptionarii
strugurilor la crama, in plantatii trebuie folosite metode de cultura a vitei-de-vie care sa nu influenteze
negativ calitatea recoltei.

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

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

- densitatea plantatiei - numarul minim de 4.000 butuci plantati la hectar.

- recoltarea in verde - reducerea numarului de ciorchini la intrarea in pargad cind productia potentiald
depaseste limitele maxime admise prin caietul de sarcini.

In plantatii se va asigura o protectie fitosanitard eficientd, o stare buni de sdnitate a recoltei, iar In
toamnele ploioase, cu pericol de atac de mucegai, se recomanda aplicarea desfrunzitului partial in zona
strugurilor la butucii cu masa foliara bogata.

in cazul vinurilor cu denumire de orgine controlatd se aplica tehnologii specifice in conformitate cu
legislatia in vigoare, asigurandu-se obtinerea calitatii corespunzatoare categoriei de denumire de
origine controlata.

Strugurii destinati producerii vinurilor spumante de calitate, vinurilor spumante de calitate de tip
aromat, vinurilor petiante trebuie sa fie sinatosi, proportia boabelor avariate nu poate fi mai mare de
10%.

Maturitatea tehnologica a strugurilor pentru vinurile spumante de calitate se atinge la valori ridicate ale
aciditatii totale, fiind un factor de prospetime si stabilitate necesare vinului spumant de calitate si la un
continut in zaharuri de minimum 160 g/1.

Starea de maturitate a strugurilor pentru vinurile de calitate de tip aromat se atinge la valori ale
continutului in zaharuri de minimum 170 g/I.

Starea de maturitate a strugurilor pentru vinurile petiante este evaluata pe baza continutului in zaharuri,
care trebuie sa fie de minim 153 g/1.

Plantatiile din care se obtin strugurii pentru vinurile cu denumire de origine pretejatd controlata
Babadag trebuie sa aibd o puritate de soi de cel putin 85%. Butucii-impuritati din aceste plantatii vor
face parte numai din soiuri apartinand speciei Vitis vinifera, iar strugurii acestor soiuri se vor separa la
cules de cei ai soiului ce sta la baza producerii vinului linistit, vinului spumant de calitate, vinului
spumant de calitate de tip aromat, vinului petiant pentru care se acorda denumirea de origine.
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Irigarea : admisa numai in anii secetosi cu notificarea O.N.V.P.V, atunci cand continutul apei in sol pe
adancimea de 0-100 cm scade la 50% din IUA, prin folosirea unor norme moderate de udare (400-600
mc/ha).

oo Lipmitel . e o caiotuld i

Fertilizarea se va realiza prin aplicare de ingrasaminte organice o datd la 4-5 ani, precum s§i prin
administrarea de Ingrasdminte chimice 1n doze moderate, tinand cont de analizele agrochimice
efectuate.

IX. PRACTICI OENOLOGICE

Arealul delimitat pentru D.O.C. Babadag se incadreaza in zona viticola ClI .

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

Practicile si tratamentele oenologice se efectueaza conform legislatiei in vigoare.

Vinul produs Tn arealul delimitat pentru D.O.C. Babadag are o tarie alcoolica naturalad si dobandita de
min 11 %vol.

Indulcirea vinurilor cu denumire de origine controlati se realizeazi numai cu:

- must de struguri sau must de struguri concentrat care provine din acelasi soi si aceeasi denumire de
origine;

- must de struguri concentrat rectificat care provine din acelasi soi si aceeasi denumire de origine.
Strugurii de vin din care se obtin vinurile cu denumirea de origine Babadag pot fi procesati in arealul
delimitat aferent sau in arealele Invecinate acestuia, in aceeasi unitate administrativ-teritoriald sau in
vecinatatea acesteia. Este admisa si procesarea strugurilor dincolo de vecinatatea ariei delimitate, daca
pentru aceasta se respectd normele de producere instituite prin caietul de sarcini.

Conditionarea si imbutelierea vinurilor cu denumirea de origine Babadag se poate face in unitatile din
arealul delimitat aferent denumirii pe care o poartd sau In cele din arealele Invecinate, In unitatile
existente in aceeasi unitate administrativ-teritoriala sau In cele existente in unititile administrativ-
teritoriale din vecinatatea acesteia. Este admisd conditionarea si imbutelierea vinurilor dincolo de
vecinatatea ariei delimitate, daca pentru aceasta se respectd normele de producere prezentate in caietul
de sarcini.

In situatiile in care procesarea strugurilor, conditionarea si imbutelierea produselor vinicole se face in
afara arealului delimitat al denumirii de origine, producatorul trebuie sa transmitd catre O.N.V.P.V. o
notificare In acest sens cu minim 24 de ore Inainte de Inceperea procesului tehnologic mentionat in
document, cu exceptia situatiei In care centrele de vinificatie si/sau unititile de Imbuteliere apartin
aceluiasi agent economic si se afld pe raza unitdtii teritorial administrative din care face parte
denumirea de origine sau judetele limitrofe acestuia (agent care are In proprietate sau exploatare
plantatiile de vita-de-vie, centrele de vinificatie si unitdtile de imbuteliere).

X. TEHNOLOGIA DE OBTINERE A VINURILOR CU D.O.C. BABADAG
Etapele tehnologice pentru producerea vinurilor cu denumirea de origine controlata Babadag sunt :
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- Culesul strugurilor se efectueaza la maturitatea tehnologica, dictata de tipul de vin care se
doreste a fi obtinut, in functie de continutul de zaharuri din struguri la recoltare, determinat
prin urmarirea mersului coacerii.

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

- Receptia strugurilor (cantitativa si calitativa);

- Desciorchinarea strugurilor;

- Macerarea pe bostina la soiurile aromate si semiaromate. La celelalte soiuri, macerarea pe
bostina si durata acesteia ramane la latitudinea producatorului.

- Presarea numai cu prese discontinui; presarea cu prese continui la vinurile rosii se admite
numai cu conditia utilizarii fractiunii de must ravac;

- Limpezirea mustului,

- La vinurile rosii macerarea-fermentarea pe bostind pana la realizarea culorii dorite; este
interzis tratamentul termic al mustuielii;

- Realizarea fermentatiei malolactice ;

- Cupajarea numai cu vinuri din arealul DOC Babadag in vederea realizarii de diferite
sortimente DOC Babadag albe sau rosii.

Maturarea la vas si invechirea la sticle raméne la latitudinea producatorului, atat in ceea ce priveste
realizarea cat si duratele acestor doua faze in evolutia vinurilor cu D.O.C. Babadag.

Vinurile linistite albe, roze, rosii Se obtin respectand legislatia vitivinicola in vigoare aplicabild la data
obtinerii. Practicile si tratamentele oenologice admise pentru obtinerea categoriilor de vinuri cu
denumire de origine controlatd sunt cele prevazute de legislatia vitivinicold in vigoare aplicabila la
data efectuarii.

Vin linistit roze din struquri albi

Soiurile Pinot Gris si Traminer Roz au pielita strugurilor colorata de la nuante de mov, gri - violaceu,
albastru - cenusiu pentru Pinot Gris si_roz-sidefiu, roz-cenusiu pentru Traminer Roz. Din aceste soiuri
se_pot obtine vinuri linistite cu un aspect cristalin si nuante alb-gilbui, galben-pai pana la roze. In
functie de alegerea vinificatorului se pot obtine vinuri linistite albe si roze.

Vin linistit alb din struguri rosii

Prin_tehnologia de obtinere a vinurilor albe dar utilizand struguri rosii se obtine asa numitul “blanc
de noirs”. Prin aceastd tehnologie de vinificatie in alb a strugurilor rosii s-a pus in valoare
potentialul soiurilor de struguri rosii, obtindndu-se vinuri_corpolente, caracterizate de finete in gust,
usor vegetal, cu note de fructe rosii nelipsite unui soi de strugure rosu, fie el si atunci cand este vinificat
in alb, note de mure, prune rosii, lime si  grepfruit roz Tn  post qust.
Din soiurile de struguri utilizate pentru producerea vinurilor rosii se pot produce si vinuri linistite
roze prin_macerare de scurtd duratd, cu pastrarea caracteristicilor soiului/soiurilor din care provin.

Vin linistit orange din struguri albi

Se caracterizeaza prin _culoare de la galben-portocaliu pana la chihlimbariu, cu structura complexa,
cu buchet aromatic proaspat si expresiv, cu accente de nuca, miere, fagure, mult mai bogat Tn
taninuri_decat vinurile linistite albe. Tehnologia de obtinere se diferentiazd de tehnologia obisnuita
de obtinere a vinurilor linistite albe printr-un _proces de macerare pe pielite a mustului de struguri
albi.
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Perioada de macerare depinde de intensitatea colorantd pe care doreste vinificatorul si o imprime
produsului finit de la galben—portocaliu pana la chihlimbariu pentru vinurile orange sau nuante de roz-
pal pentru vinurile Pinot Gris sau Traminer Roz si nu in ultimul rand depinde de caracterul olfactiv
bine structurat, cu un buchet aromatic proaspat si_expresiv, cu accente de nucd, miere, fagure, mai
bogat Tn taninuri decat vinurile albe.

Vin de gheati

Conditiile pedoclimatice din arealul Babadag sunt date in principal prin cantitatea mare de radiatii
solare, diferente de temperaturd intre zi si _noapte, ca si ceturi tarzii sau umiditate ridicatd care
conduc la acumulari mari_de zaharuri_in _struguri, chiar 0 supramaturare, situatie care determind
vinificatorii sa prelucreze productia in vinul de desert denumit vin de gheata.

Vinul de gheata este produsul care este obtinut fara imbogatire, din struguri sanatosi, neatinsi de boald
sau de putregaiul nobil ce sunt ldsati in vie sa inghete, la temperaturi de min. -7 °C, consecutiv, cateva
zile si culesi la sfarsitul lunii noiembrie - inceputul lunii decembrie.

Este cunoscut faptul ca strugurii albi Chardonnay, Pinot Gris, Riesling lItalian, Muscat Ottonel,
Tamaioasd romaneascd, Traminer roz, precum si strugurii rosii de Pinot noir, Merlot si Feteasca
neagra sunt renumiti Tn arealul Babadag pentru acumularile generoase de zaharuri si pentru profilul lor
aromatic, drept urmare aceste soiuri_pot intra in vinificare spre obtinerea vinului de gheatd. Prin
deshidratare, inghetarea si dezghetarea boabelor de struguri in vie, natural, se pierde apa si se
mareste concentratia de zaharuri. Din _cauza inghetului si dezghetului Strugurii capata arome de miere,
caise, mango, citrice, smochine, zmeura, fragi, strang in ei mai multid dulceatd si aroma pe care si le
pastreaza daca presarea_strugurilor se realizeaza cand acestea sunt inghetati.

Vin spumant de calitate

Productia vinului baza pentru vinul spumant de calitate se realizeaza in arealul delimitat din soiurile de
struguri mentionate in prezentul caiet de sarcini.

Vinul spumante de calitate se obtine prin fermentatie alcoolica primara sau secundara in recipiente
inchise (acrotofoare/rezervoare sub presiune) sau in butelii de sticld, in functie de metoda aleasa,
respectand legislatia vitivinicold in vigoare aplicabila la data obtinerii acestora.

Vin spumant de calitate de tip aromat

Vinul spumant de calitate de tip aromat se obtine din mustul sau mustul partial fermentat al soiurilor
aromate cultivate In plantatiile viticole din arealul delimitat al denumirii de origine controlata
respectand legislatia vitivinicold in vigoare aplicabila la data obtinerii acestora.

Vin petiant

Materiile prime pentru vinul petiant, respectiv_vinul, vinul nou aflat inca in fermentatie, mustul de
struguri sau mustul de struguri partial fermentat se obtin in arealul delimitat, din soiurile de struguri
mentionate in prezentul caiet de sarcini, respectand legislatia vitivinicold 1n vigoare aplicabila la data
obtinerii acestora.

Xl. CARACTERISTICILE ANALITICE §1 ORGANOLEPTICE ALE VINURILOR D.O.C.
“BABADAG” LA PUNEREA IN CONSUM
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a) Caracteristici analitice :

Vinurile cu D.O.C. ”Babadag” trebuie sa prezinte urmatoarele caracteristici de compozitie :

- tarie alcoolica dobdndita: minim 11 % vol.;

- tarie alcoolica totala de maximum 15 % vol. ; (limita maxima a titrului alcoolic total poate ajunge
pana la 20% vol. in cazul vinurilor care au fost obtinute fara nici o imbogatire,)

- aciditate totald (acid tartric): minim 4.5 3,5 g/l;

- aciditate volatila: nu poate depasi 18 miliechivalenti/litru sau 1,08 g/l exprimat Tn acid acetic pentru
vinurile albe si roze si 20 miliechivalenti/litru sau 1,2 g/l exprimat Tn acid acetic, pentru vinurile rosii.
Vinurile care poarta denumirea de origine controlatd daca au fost supuse unei perioade de maturare de
cel putin doi ani sau care au o tarie alcoolica totala in volume egald sau mai mare de 13 % vol. pot avea
derogdri in ceea ce priveste limitele de aciditate volatila de pand la 1.3 g/l la vinurile albe si 1.5 ¢/l la

vinurile rosii.;

% a
Ci auCaro ci CImECYEY, v, v,

- zaharuri totale exprimate prin suma glucoza-+fructoza, g/l: in functie de tipul vinului;
lioxidde-sulf total .y

- dioxid de sulf total:

- maxim 150 mg/l in vinurile rosii:

- maxim 200 mg/1 in vinurile albe si roze;

La vinurile cu un continut de zaharuri exprimat prin suma glucoza + fructoza egal sau mai mare de 5
o/1, limita maxima a continutului de anhidrida sulfuroasa se ridica la:

- maxim 200 mg/l pentru vinurile rosii:

- maxim 250 mg/1 pentru vinurile albe si roze;

In functie de continutul lor in zaharuri, exprimat in glucoza + fructoza, vinurile pot fi:

1. seci, in cazul In care continutul de zahar al vinului este de:

- maxim 4,0 g/l; sau

- maxim 9 g/1, cu conditia ca aciditatea totala exprimata in grame de acid tartric pe litru sa nu fie cu mai
mult de 2 grame sub continutul de zahar (glucoza plus fructoza);

2. demiseci, 1n cazul in care continutul de zahar (glucoza plus fructoza) al vinului este de:

- maxim 12,0 g/l;

- maxim 18 g/1, cu conditia ca aciditatea totald exprimatd in grame de acid tartric pe litru sa nu fie cu
mai mult de 10 grame sub continutul de zahar (glucoza + fructozi);

3. demidulci, In cazul in care continutul de zahar (glucoza plus fructoza) al vinului este cuprins intre
12.01 s145.0 g/1;

4. dulci, 1n cazul in care continutul de zahar (glucoza plus fructoza) al vinului este mai mare de 45 g/1.
Vinul de gheatd trebuie sa prezinte urmatoarele caracteristici:

- taria alcoolica dobanditd: minim 11.0 % vol.;

- aciditatea totald, exprimata in acid tartric: minim 3.5 g/I;

- aciditatea volatild, exprimata in acid acetic: maxim 1.5 g/l;
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- zaharuri totale, exprimate in glucoza + fructoza : minim 100 g/l;

- dioxid de sulf total: maxim 250 mg/l la vinuri albe/roze si maxim 200 mag/l la vinuri rosii.

Toate celelalte caracteristicile analitice trebuie sa corespunda legislatiei in vigoare.

Vinuri spumante de calitate

Taria alcoolicd dobandita, inclusiv cea rezultatd prin adaosul de licoare de expeditie: min.10 %

vol.;
Taria alcoolica totalda max 15, 00 % vol.

Aciditate totald, exprimata in acid tartric: min. 3.5 g/l;

Aciditate volatild exprimatd in acid acetic: max. 1,08 g/l pentru vinurile albe si roze si max. 1,2

o/] acid acetic pentru vinurile rosii ;
Zaharuri exprimate prin suma glucoza + fructozda, In conformitate cu tipul de vin spumant de

calitate, in conformitate cu legislatia in vigoare;
Dioxid de sulf total: max.185 ma/l;

Suprapresiune, la temperatura de 20°C: min. 3,5 bari.

Vinuri spumante de calitate de tip aromat

Taria alcoolica dobandita: min. 6 % vol.;

Taria alcoolica totala: min. 10% vol. Taria alcoolica totald: max 15, 00 % vol.

Aciditate totala, exprimata in acid tartric: min.3.5 g/l;

Aciditate volatila exprimata in acid acetic: max. 1,08 g/l pentru vinurile albe si rose;

Zaharuri exprimate prin suma glucoza plus fructoza, in conformitate cu tipul de vin spumant, in

conformitate cu legislatia in vigoare:
Dioxid de sulf total: max. 185 mg/l;

Suprapresiune, la temperatura de 20°C: min. 3,0 bari.

Vinul spumant de calitate, vinul spumant de calitate de tip aromat poate f1 obtinut si comercializat in

functie de continutul in zahar invertit (glucoza plus fructoza):

Brut - natur: maximum 3.00 g/l;

Extra - brut: maximum 6.00 o/l;

Brut: maxim 12.00 o/l;

Extra - sec: cuprins intre 12,01 g/1 si 17,00 g/l;

Sec: cuprins intre 17.01¢g/1 si 32 o/1:

Demisec: cuprins intre 32.01 si 50 g/1;

Dulce: peste 50 g/I.

Vinuri petiante

Taria alcoolica dobandita : min. 7 % vol.:

Taria alcoolici totald: min. 9 % vol.;

Aciditate totald, exprimata in acid tartric: min. 3.50/l;

Aciditate volatila, exprimata in acid acetic: max. 1,08 ¢/1 pentru vinurile albe si roze si max. 1,2

o/] acid acetic pentru vinurile rosi;
Zaharuri exprimate ca glucoza+fructoza, in conformitate cu legislatia in vigoare:
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e Dioxid de sulf total: max. 235 mg/I.

La vinurile cu un continut de zaharuri exprimat prin suma glucoza + fructoza egal sau mai mare de 5
¢/l limita maximd a continutului de anhidrida sulfuroasd se ridica la max. 250 ma/l.
e Suprapresiune la temperatura de 20 °C : min. 1,0 bari si max. 2,5 bari.

b) Caracteristici organoleptice :

1. Muscat Ottonel

Aspect : Limpede cristal,

Culoare : de la alb-verzui pana la galben-pai,

Mirosul si aroma sunt imprimate mai ales de alcoolul terpenic denumit linalol, sunt specifice soiului si
arealului de provenienta, fara miros strain,

Gust : atragator, placut, in corelare cu aroma specificd, de vin sanatos, specific soiului, ariei de
provenienta, fara gust strain.

2. Chardonnay

Aspect: limpede cristal,

Culoare:de la galben- verzui pana la galben pai,

Miros:fan, unt proaspat, specific soiului si arealului de provenienta, fara miros strain,

Gust: savuros si persistent, de unt proaspat, specific soiului si arealului de provenienta, fara gust strain.
3. Sauvignon

Aspect: limpede cristal,

Culoare: alb- verzui pana la galben pai,

Miros: floare de soc si flori de vita de vie, specific soiului si arealului de provenienta, fara miros strain
Gust:complex, in corelare cu mirosul specific, fin, specific soiului si arealului de provenienta,

4. Pinot gris

Aspect: limpede cristal,

Culoare: galben verzui pana la galben auriu, fara patarea data de pigmentii extrasi din pielita bobului,
Miros: cu aroma de flori de camp, specific soiului si arealului de provenienta,

Gust: placut, plin, onctuos, de la sec la dulce, sustinut de aciditate, specific soiului si arealului de
provenienta,

5. Feteasca alba

Aspect: limpede, cristal

Culoare: alb-verzui pana la galben auriu;

Miros:de strugure bine copt, specific soiului si arealului de provenienta

Gust: rotund, catifelat, amplu, corpolent, cu excelenta echilibrare a zaharurilor, alcoolului si aciditatii,
specific soiului si arealului de provenienta, fara gust strain.

6. Feteasca regala

Aspect: limpede, cristal

Culoare de la alb-verzuie pana la galben- verzuie,

Miros cu prospetime, floral, cu arome de flori de cAmp, specific soiului si arealului de provenienta,
fara miros strain

Gust fructat , savuros, specific soiului si arealului de provenienta, fara gust strain.

7. Columna

Aspect: limpede, cristal,

Culoare: galben-verzui;

Miros: neutral, specific soiului si arealului de provenienta, fara miros strain
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Gust: neutral, corpolent, specific soiului si arealului de provenienta, fara gust strain.

8. Riesling italian

Aspect: limpede, cristal

Culoare de la alb-verzuie pana la galben- verzuie sau galben-pai,

Gust: neutral, uneori de fructe verzi, specific soiului si arealului de provenienta, fara gust strain.
Miros: neutral, uneori cu aroma de fermentare, specific soiului si arealului de provenienta, fara miros
strain.

9. Aligoté

Aspect: limpede, cristal

Culoare de la galben- verzuie, pana la galben-pai,

Gust: neutral, uneori de caise verzi, specific soiului si arealului de provenienta, fara gust strain.

Miros: neutral, uneori cu aroma de fermentare, specific soiului si arealului de provenienta, fara miros
strain.

10.Cabernet Sauvignon

Aspect: limpede, translucid,

Culoare intensa, rosu cu nuante de violaceu cand este tanar, rosu rubiniu intens cand are peste doi ani,
apar la invechire nuantele caramizii,

Miros variat, placut, de la ierbos pand la aromad de ardei iute, specific soiului si arealului de
provenienta,

Gust corpolent, exctractiv, plin, uneori astringent, caracter ierbos, specific soiului si arealului de
provenienta, fara gust strain.

11. Merlot

Aspect: limpede, translucid

Culoare intensa, rosu cu nuante de violaceu cand este tanar, rosu rubiniu intens cand are peste doi ani,
apar la invechire nuantele caramizii,

Miros :aroma de fructe intens colorate si supracoapte, specific soiului si arealului de provenienta,

Gust corpolent, catifelat, aduce cu gustul de visine supramaturate, specific soiului si arealului de
provenienta, fara gust strain.

12. Pinot noir

Aspect: limpede, translucid

Culoare rosie rubinie,

Miros : aroma neutrald, specific soiului si arealului de provenienta, fara miros strain,

Gust fin, amplu, rotund, moale, specific soiului si arealului de provenienta, fara gust strain.

13. Feteasca neagra

Aspect: limpede, translucid,

Culoare: de la rosu rubiniu, pana la rosu intens, cu nuante caramizii la vinurile mai vechi

Miros: discretd aroma de prune uscate, la vinul mai vechi, apar usoare nuante de scortisoara,

Gust catifelat, armonios, influentat de aromele specifice,

14. Babeasca neagra

Aspect: limpede, translucid,

Culoare: rosu rubiniu,

Miros neutral, cu usoara nuanta florala, specific soiului si arealului de provenienta

Gust putin extractiv, echilibrat, baubil, placut, nu prea alcoolic, specific soiului si arealului de
provenienta, fara gust strain.

15. Riesling de Rhin - poate sa ofere o paletd foarte diversificatd de vinuri de la cele seci, minerale,
acide si austere, pana la cele dulci, pline si catifelate. Vinurile vinificate in sec sunt caracterizate de
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arome minerale, florale, piersici si coaja de lamaie. Vinificate cu rest de zahar, vinurile pot fi mieroase,
florale si onctuoase, cu arome de fructe galbene coapte. Atat cele seci, cat si variantele cu rest de zahar
au un potential de evolutie 1n timp incredibil, capatind complexitate aromatica si structurala.

16. Tamaioasa romaneasca - cu limpiditate stralucitoare sustinutd de o culoare galben-aurie, cu miros
de tdmaie, note de fagure de miere de salcam si tei. Gustul aminteste de flori uscate, polen si laptisor
de matca, dar si de patiserie proaspata cu crema de vanilie.

17. Cramposie - culoarea este galben foarte deschis, cu discrete reflexii verzi. Aromele sunt de floare
de camp, polen de vita de vie si fan proaspat cosit. Gustativ, vinul este expresiv si lejer cu aciditate
crocanta _si complexitate savuroasa de mere crude si fructe galbene, batute de soare.
18. Traminer roz, vinificat in alb sau in roze:; din acest soi se obtin vinuri cu arome particulare de
petale de trandafir si gref roz, cu aciditate moderata, pline, extractive. Gustul este usor picant, aciditatea
este bine echilibrata, iar post gustul este complex, usor corpolent. Predomina arome de fructe, dulceata
de trandafiri si 1asomie.
19. Viogner - vinurile sunt catifelate si cu aciditate placutd, cu arome intense de flori de 1amai si
salcdm si note de citrice.Au nuante de galben pai cu reflexii aurii, iar gustul se Incheie cu final
persistent si savuros, cu mineralitate care 11 leagda puternic de zona de origine.
20. Syrah - prezintd o paletd aromatica bogata, buget fructat, de prune confiate si cirese negre, cu note
usoare de condimente (scortisoard, nucsoard, vanilie) dar si de ciocolatd. Cu aspect stralucitor, iar
nuanta este de rosu granat cu reflexii violacee. Prin invechire va dobandi un caracter aparte cu taninuri
bine integrate.
21. Burgund mare, este un vin cu caracter deosebit, elegant, fin, complex, cu un post gust savuros.Un
vin de o culoare intensa, rosu caramiziu cu nuante rubinii, cu note tipice de cirese salbatice, visine
dulci, foarte fructat. Datoritd nivelului ridicat de antociani din coaja groasd si inchisa la culoare a
strugurelui, vinurile Petit Verdot au un aspect dens, violet inchis, cu note de cirese negre suculente,
prune, ciocolatd neagra. Gustul este complex cu taninuri rotunde, condiment, combinate cu arome de
vanilie, alune.
22. Cabernet franc - este rubiniu intens si lucios, dens, elegant cu o textura catifelatd. Aroma este una
intensa de zmeurd, cirese negre, coacaze negre si note usor picante de piper rosu. Tanini copti, aciditate
structuratd, alcool bine integrat, fructat cu note fine de condimente dulci persistente in postgust.
23. Petit Verdot: aroma include fructe dense, mure, cires negru, prune negre, structura tanici
remarcabild cu taninuri indriznete care imprimd o aromd concentratd de fructe rosii, cu calitati
deosebite la maturare indelungata si asamblare preferabil cu Cabernet Sauvignon ori Merlot .

Vinurile linistite albe au structurd armonioasd, echilibratd cu o buna aciditate. Olfactiv, au arome
fructate (citrice, pere, mere), nuante florale de flori de vita-de-vie, fin proaspat cosit, soc, tei, salcam,
culoare de la galben la galben-verzui, galben-pai si chiar galben-auriu. Gustativ - sunt fructate,

proaspete.

Vinurile linistite roze au arome de fructe rosii, capsuni, cirese, zmeura cu gust prospat, revigorant.
Culoarea poate fi roz-somon, roz trandafiriu, roz foitd de ceapa.

Vinurile linistite rosii se caracterizeazd prin copolentd, taninuri bine integrate, cu nuante de rosu-
rubiniu, rosu-violaceu, rosu-caramiziu, rosu-granat. Au arome de fructe rosii bine coapte, prune uscate,
fructe negre de padure, iar la vinurile invechite intdlnim vanilie, cafea, ciocolatd, condimente.

Vinurile de gheatd care pot fi albe, roze, rosii, au nuante de galben-auriu pentru cele albe, roze-
stralucitor pentru cele roze si rosu-violaceu pentru cele rosii. Gustul este plin, cremos, fructat de fructe
cu pulpd, carnoase (caise, piersici), fragi, mure, fructe de padure supracoapte.
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- Vinul spumant de calitate se caracterizeaza printr-o nota reductiva inital dar care se deschide n
parfumuri_de citrice sau flori albe, fan si usoare note de autolizd. Este un vin echilibrat cu o
aciditate foarte bine integrata. Vinurile au finete, prospetime, arome de fermentare florale; culoare
verzui-galbui/galben-pai, stralucitor, diferite nuante de roz mai_mult sau mai putin intense, miros
proaspit, gust floral (flori de camp, salcam).
Vinurile spumante de calitate sunt limpezi, catifelate, onctuoase cu perlare persistenta si spumare
abundenta, cu arome proaspete, fructate (pere, pepene galben, caise verzi, fructe rosii si negre bine
coapte), florale (flori de cadmp, salcdm), cu miros de paine prospatd, briose, dat de drojdiile de la
fermentatia secundard. Gustul este Intepator datorat dioxidului de carbon, cu savoare specifica. Pot fi
albe, roze sau rosii.

- Vinurile spumante de calitate de tip aromat au arome intense, cu nuante de busuioc, trandafiri,
fan proaspat cosit; au spumare abundenta, perlare fina, de duratd. Vinuri prezintid finete, aroma
pronuntata, complexa, rezultatd din combinatia aromei date de soiul aromat din care provine si
liofilizatul rezultat din drojdiile de la fermentatia secundara, fin, fructat (citrice, pere, piersica, caisa,
fructe de padure), floral (fin proaspat cosit, vita de vie verde, petale de trandafiri). Poate fi galben-
verzui pand la galben-pai, galben verzui pana la galben-pal, stralucitor, cu perlare abundenta si fina la
spumantul alb; roz mai mult sau mai putin intens, stralucitor, cu perlare fina si continua.

- Vinuri_petiante au _extractivitate, buna aciditate, mai ales cele provenite din plantatiile de pe
expozitia sud-estici a versantilor care au taninuri lejere imprimate de sol. Prezinta echilibru Tntre
alcool, aciditate si pH, prospetime si 0 perlare fina si de durata. Vinurile roze petiante, obtinute din
soiurile rosii_sunt vinuri cu arome delicate de fructede padure rosii, agreabile, cu perlare de calitate,
fina, spumare persistenta.
Au arome proaspete, caracter gusto-olfactiv de autolizat, perlaj fin si de duratd. Sub aspect gustativ sunt
florale (vita-de-vie, fin proaspat cosit) sau fructate (piersica, caisd in cazul celor albe sau cirese, fructe
de padure in cazul celor roze si rosii), dupa tipicitatea soiului din care provine.

XIl.  CONDITIILE DE COMERCIALIZARE

1. Vinurile linistite pot fi comercializate catre consumatorul final doar imbuteliate cu respectarea
prevederilor prezentului caiet de sarcini.

l l vl
1. . 1 . A ].i ﬁ] - . -

Imbutelierea vinurilor linistite se poate realiza in butelii de sticld, in ambalaje multistrat sau bag in box

de diferite capacitati respectand legislatia in vigoare aplicabila la data imbutelierii.
Inscrisurile de pe etichetele vinurilor linistite vor respecta prevederile legislatiei vitivinicole in vigoare
aplicabila la data etichetarii vinului.

i o ncinala o ol eticl fara).
e Vinurile spumante de calitate, vinurile spumante de calitate de tip aromat si vinurile petiante pot fi
comercializate catre consumatorul final doar imbuteliate cu respectarea prevederilor caietului de
sarcini.
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e Imbutelierea vinurilor linistite se poate realiza in butelii de sticld, in ambalaje multistrat sau bag in
box de diferite capacitati respectand legislatia in vigoare aplicabila la data imbutelierii.

o Imbutelierea vinurilor spumante de calitate, vinurilor spumante de calitate de tip aromat se poate
realiza in butelii de sticld de diferite capacitati respectand legislatia In vigoare aplicabila la data
imbutelierii. Inchiderea buteliilor de sticld se face cu dopuri in forma de ciupercd, de plutd, din
derivate de pluta, din alte materiale admise in industria alimentara.

o Imbutelierea vinurilor petiante se poate realiza in butelii de sticld sau recipiente admise, rezistente
la presiune, de diferite capacitati, respectind legislatia in vigoare aplicabild la data imbutelierii
acestora.

Inscrisurile de pe etichetele vinurilor spumante de calitate, vinurilor spumante de calitate de tip aromat,

vinurilor petiante vor respecta prevederile legislatiei vitivinicole in vigoare aplicabila la data etichetarii.

Se permite si indicarea In mod facultativ _a unor mentiuni privind imbutelierea ’podgorie”,

’proprietate” precum si a unor referiri la distinctii acordate pentru loturile in cauza, mentiuni referitoare

la anumiti ani de recolta deosebiti.

2. Tn etichetarea vinurilor cu denumire de origine controlata “Babadag” se folosesc urmatoarele
indicatii obligatorii :

a) denumirea la vanzare : vin cu denumire de origine controlata, Tnsotita de mentiunea traditionala
D.0.C.-C.M.D.,D.O.C.-C.T.;

b) denumirea de origine controlata “Babadag”;

c) denumirea soiului ; in cazul sortimentelor, soiurile se trec in functie de participarea lor la cupaj,

n ordine decrescatoare, specificandu-se procentul fiecarui soi ;

d) tipul vinului dat de continutul sau in zaharuri : sec, demisec, demidulce, dulce ;

e) taria alcoolica dobandita minima a vinului, exprimata in procente de volum ;

f) volumul nominal al produsului continut de butelie, in mililitri, centilitri, decilitri sau litri ;

g) numele si adresa producatorului si a Tmbuteliatorului, inscrisa cu caracterele cele mai mici

folosite 1n inscriptionarile de pe eticheta ;

h) data ambalarii sau numarul lotului, cu posibilitatea stabilirii datei ambalarii. Data ambalarii se

inscrie, prin marcare, pe eticheta principala sau pe contraeticheta.

i) numarul R.1.V. (numarul din Registrul Industriilor Viticole)

3.1n etichetarea vinurilor cu denumire de origine controlati “Babadag” pot fi folosite urmatoarele
indicatii facultative :
a) marca de comert, cu conditia ca ea sa nu creeze confuzii cu denumirea de origine controlata ;
b) denumirea plaiului viticol
¢) denumirea exploatarii viticole pentru vinurile provenite in exclusivitate din exploatarea
indicata, cu conditia de a nu se folosi denumiri care sa creeze confuzii cu denumirea de
origine controlata;
d) anul de recolta, cu conditia ca vinul sa provina in proportie de cel putin 85% din anul indicat ;
e) numele persoanei (persoanelor) fizice si denumirea persoanei juridice care au participat la
procesul de elaborare a vinului ;
f) se pot inscrie pe contraeticheta si alte mentiuni care se refera la :
- istoria vinului sau a firmei producatoare ;
- condifii naturale ale arealului de producere, tehnici de cultura speciale, de cules si de elaborare a
vinurilor ;
- recomandari privind consumarea vinului : temperaturd, asociere cu mancaruri si altele
asemenea ;
Page 17 of 20



- unele mentiuni suplimentare privind insusirile senzoriale, date analitice, altele decat taria

alcoolica, indicatii complementare asupra provenientei, reprezentari grafice.

f) codul de bare al produsului.
Se permite si indicarea in mod facultativ _a unor mentiuni privind imbutelierea, “podgorie”,
“proprietate” precum si a unor referiri la distinctii acordate pentru loturile in cauza, mentiuni referitoare
la _anumiti ani de recoltd deosebiti sau orice alte evenimente importante legate de
productia/valorificarea vinului.
4. Indicatiile obligatorii se inscriu in acelasi cAmp vizual, pe eticheta principald. Exceptie poate face
data ambalarii sau a numarului lotului si mentiunea « contine sulfiti ».
Indicatiile facultative se pot inscrie fie pe eticheta principald, fie pe contraeticheta, fluturasi sau buline.
5. Indicatiile inscrise pe eticheta trebuie sa fie citete si vizibile. Termenii folosifi in etichetare trebuie sa
fie intelesi de consumatori.

XI11. MENTIUNI TRADITIONALE
Mentiunile traditionale: C.M.D. — cules la maturitatea deplind si C.T. — cules tarziu_si C.1.B. - cules la
Innobilarea boabelor,; —-date de continutul in zaharuri la recoltare-a strugurilor, in conformitate cu

prevederile prezentului caiet de sarcini, pot fi utilizate pentru descrierea vinurilor cu D.O.C.
”Babadag”, . inscrise pe eticheta fie in Intregime fie prescurtat.

Tn cazul vinurilor maturate minim 6 luni in vase de stejar si invechite in sticla timp de cel putin 6 luni,
se poate utiliza la etichetare mentiunea traditionala Rezerva.

Tn cazul vinurilor maturate minim un an in vase de stejar si invechit in sticla timp de cel putin 4 ani, se
poate utiliza la etichetare mentiunea traditionala Vin de vinoteca.

Tn cazul vinurilor introduse pe piata inainte de sfarsitul anului in care au fost produse, se poate utiliza
la etichetare mentiunea traditionald Vin tdnar.

XIV. BECLASAREAVINULULICU-D-O.CBABADAG™ VAL ORIFICAREA
CATEGORIEI VINURILOR

In cazurile in care vinurile nu indeplinesc in totalitate conditiile de a fi valorificate cu denumirea de
origine controlatd “Babadag”, sau dacipierd—aceste—eonditii_la cererea producatorului, ele vor fi
declasate-incadrate n alte categorii, pe baza unor proceduri elaborate de O.N.V. P.V.
1.Declasarea-vinurilor Incadrarea vinurilor la alti categorie se stabileste de O.N.V.P.V ta-cazul-in
eare daca:
a)-vinula-suferit-deprecieri-dinpunct-de-vedere-cakitativ vinul a suferit alterari din punct de vedere
calitativ;
b) vinul a fost supus unor tratamente sau practici oenologice neautorizate pentru aceasta categorie
de calitate.
2. Tn faza de productie, pastrare sau invechire, -producatorul poate si solicite O.N.V. P.V. declasarea

uati-vineu-B-O-CHa-o-alta-categorie-de-calitate- incadrarea vinului la altd categorie.

XV. AUTORITATEA DE CONTROL SI CONTROLUL RESPECTARII
SPECIFICATHLOR PRODUSULUI
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Autoritatea desemnata pentru controlul si gestiunea denumirii de origine protejata este Oficiul National

al Viei si Produselor Vitivinicole (O.N.V.P.V.), cu adresa Sos. lancului nr. 49, 021719, Sector 2,
Bucuresti, Romania, web www.onvpv.ro, e-mail office@onvpv.ro, prin Inspectoratul teritorial care
gestioneaza denumirea de origine controlatd Babadag.
Autorizarea plantatiilor producatoare de struguri cu D.O.C., eliberarea Certificatelor de atestare a
dreptului de comercializare pentru vinurile cu denumirea de origine controlatd "Babadag” 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 consta in verificarea buletinului de analiza si care sa
contina cel putin urmatorii parametrii:
- taria alcoolica totala si dobandita, exprimate in % vol.;
- zaharuri totale, exprimate prin suma fructoza + glucoza;
- aciditate totala, exprimata in g/I acid tartric;
- aciditate volatild, exprimata in g/l acid acetic;
- dioxid de sulf total, exprimat in mg/I.
b) examinarea organoleptica, care consta 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 realizat de catre Comisia de examinare constituitd la nivelul
denumirii de origine controlatd "Babadag”; Comisia este alcatuitd din inspectorii de specialitate ai
O.N.V.P.V., membrii A.D.A.R. si reprezentanti ai producatorilor.

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

- esantionare ,

- control sistematic in toate fazele de productie.

In scopul verificarii conformitatii cu caietul de sarcini, O.N.V.P.V. verifica:

- plantatiile viticole, Tn vederea verificarii apartenentei la arealul delimitat, utilizarea soiurilor
admise, puritatea de soi a plantatiilor si celelalte conditii de cultura, conform prezentului caiet
de sarcini;

- 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 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
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Orice solicitant indreptatit conform legislatiei in vigoare poate solicita aprobarea unei modificari a
specificatiilor produsului pentru denumirea de origine controlatd Babadag, in conditiile stabilite de
legislatie pentru efectuarea modificarilor caietului de sarcini al vinului.
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