CAIET DE SARCINI
pentru producerea categoriilor de vinuri cu denumirea de origine controlata
JIDVEI

. DENUMIRE, CATEGORII DE PRODUS

Sunt indreptatite sa poarte numele denumirii de origine controlate Jidvei vinurile din categoriile:
vinuri linistite, vinuri licoroase, vinuri spumante de calitate, vinuri spumante de calitate de tip
aromat, vinuri petiante, obtinute din struguri produsi in arealul delimitat pentru aceasta denumire
de origine, cu conditia respectarii conditiilor particulare indicate in prezentul caiet de sarcini
intocmit.

II.  LEGATURA CU ARIA GEOGRAFICA

Calitatea si caracteristicile vinurilor linistite, vinurilor spumante de calitate, vinurilor spumante
de calitate de tip aromat, vinurilor petiante, vinurilor licoroase cu denumire de origine controlata
JIDVEI sunt datorate Tn mod exclusiv mediului geografic cu factorii sai naturali si umani specifici
pentru legatura de cauzalitate arie geografica-produs.

A. Detalii privind aria geografica

Suprafata viticold cu denumire de origine controlatd Jidvei este situata la altitudine cuprinsa intre
250 si 500 de metri, pe versanti cu expunere sud-vesticd unde cdldura soarelui intinsa pe durate
lungi ale lunilor de vara si curentii atmosferici contribuie la calitatea strugurilor. Conditiile
pedoclimatice din arealul delimitat Jidvei caracterizat prin altitudini mai ridicate, cu diferente de
temperaturd intre zi/noapte, radiatii solare si ceturi tarzii influenteaza pozitiv caracteristicile
strugurilor prin evidentierea calitatilor specifice soiurilor. Climatul temperat-continental moderat,
cu veri potrivit de calde, ierni reci si umede, dar cu toamne lungi si frumoase, adesea invaluind in
ceatd vdile podgoriei contribuie la evolutii surprinzatoare sub aspectul aromelor
fructate/condimentate, sub aspectul aciditatii crescute si nu in ultimul rand sub aspectul
acumuldrilor crescute n zaharuri de peste 220 g/1.Un plus de calitate este impregnat si de prezenta
solurilor brune eumezobazice, brune argilo-iluviale tipice si luvice cu texturi mijlocii, acoperite de
un strat fertil de humus.

Clima este tipic continentald, cu o temperaturd medie anuala de 9,7°C, valoarea coeficientului real
de insolatie este de 8,9-9,0, mai mult de doua treimi din durata de stralucire a soarelui (1426 ore)
se Tnregistreaza in perioada de vegetatie a vitei de vie; precipitatiile anuale insumeaza 617 mm (in
medie), din care 459 mm in perioada de vegetatie. Indicatorii ecologici cu caracter sintetic: indicele
heliotermic real 1hr=1,75, coeficientul hidrotermic CH=1,5, indicele bioclimatic viticol 1bc=6,32
si indicele de aptitudine oenoclimatica 1AOe = 4359. Factori ce asigura conditiile naturale pentru
soiurile de vita de vie, cu perioada mijlocie de vegetatie (170-175 zile).

Temperatura moderata in timpul perioadei de maturare a strugurilor determina reactii de oxidare
lente, ajutand la o acumulare continua de zaharuri si arome primare care vor nregistra valori
ridicate la sfarsitul perioadei de coacere si la o mentinere a aciditatii la valori ridicate. Aciditatea
ridicatd constituie un factor de prospetime, indispensabil pentru vinul spumant de calitate si vinul
petiant Jidvei. In ansamblul geografic, arealul delimitat Jidvei prezinti o inlantuire de dealuri cu
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orientare generala sud-vesticd. Terenul este foarte framantat si cuprinde toate formele de relief.
Trecerea de la Lunca Téarnavei Mici (250 — 270 m) la zona de dealuri (300 — 460 m) se face printr-
un relief slab ondulat reprezentat prin marme nisipoase Si argile marnoase.
Tipul dominant de sol este solul brun. Pe marne, in locurile unde apa freatica se afla la3 —5m
adancime s-au format solurile negre de faneata cu o textura luto-argiloasa si cu un continut ridicat
n humus. La baza pantelor si in microdepresiuni se intalnesc solurile coluviale carbonatate. O
pondere mare 0 au si vertisolurile, iar psamosolurile apar cu totul izolat.

B. Detalii privind produsul
Plantatiile viticole din arealul Jidvei au anumite particularitati Tn ce priveste dimensiunea $i prin
modul Tn care sunt amenajate si ingrijite parcelele. Organizarea este realizata atat in parcele mari,
cu rénduri lungi, ce permit ca recoltarea si lucrarile de Tntretinere sa poata fi realizate mecanizat,
cat si pe terase si platforme cu expozitie sudica, favorabile pentru producerea strugurilor pentru
vinuri premium si super-premium, albe sau roze, precum si pentru vinurile de baza pentru vinuri
spumante de calitate, pentru vinuri spumante de calitate de tip aromat, pentru vinuri petiante.
Recoltarea se realizeaza manual si mecanizat, iar lucrarile de intretinere sunt partial mecanizate.
Conditiile pedoclimatice specifice si in special inceputul de toamna care vine pe vdile arealului
Jidvei cu temperaturi moderate, uneori cu ceata persistentd, alteori cu zile Insorite, favorizand
acumularea zaharurilor si aromelor proaspete fructate si florale si pastrand cu grija aciditatea in
limitele unui echilibru armonios pentru calitate.
Vinurile linistite albe sunt echilibrate, minerale, cu aciditate bine integrata care le imprima
prospetime, fructuozitate. Se caracterizeaza printr-o culoare de galben-verzui, galben-pai, galben-
auriu pana la chihlimbariu, orange, daca au fost macerate pe bostina. Olfactiv, aromele intalnite
sunt de flori de vita-de-vie, de soc, de salcam, de faguri de miere, fructe, mere proaspete, pere,
caise, piersici, gutui, citrice 1amai, lime, grapefruit, vegetale ardei gras, urzica, frunza de tomata,
sparanghel, ierboase, agrise, condimentate, de plante aromatice busuioc, cimbru, rosmarin,
trandafir . Prin Tnvechirea vinurilor aromele vireaza catre fructe coapte, supracoapte si confiate,
dulceata de fructe, miere, devin onctuase, pline.
Vinurile roze au prospetime, aciditate ridicata si complexitate de arome desavarsite de nuante de
fructe de padure, fragi, mure, afine, fructe rosii cirese, visine, capsuni, zmeura, merisoare, petale
de trandafir, condimente si plante aromatice. Se remarca prin culoare de la roz-trandafiriu la roz-
somon.
Vinurile rosii sunt discrete, cu nuante imbietoare ce variaza de la rosu — rubiniu cu nuante violete
la rosu - caramiziu si Se remarca prin arome de fructe rosii si negre, prune, mure, coacaze, afine,
cirese, visine, zmeura, migdale, ierburi aromate si condimente, vanilie si ciocolata cu final lung si
persistent, insd cu aciditatea si mineralitatea specifici zonei si o structura bine definite si
echilibrata.
Vinul de gheata - arome si gust spre arome mieroase, proaspete, consistente, dulceata de trandafir
si fructe exotice dulci, culoare aurie spre chihlimbar stralucitor, sau roze cu luciu cristalin (daca
se obtine din Traminer roz prin macerare), cu note de pepene galben, mango, caise, fructe confiate,
flori de trandafir si maces, post-gust remarcant si persistent.
Vinurile spumante de calitate au un perlajul fin, intens si persistent, si exprima echilibrul dintre
aciditatea specifica terroir-ului podgoriei Jidvei, mineralitatea inconfundabila si Tn caracterul
fructuos al acestor vinuri spumante de calitate. Olfactiv, se evidentiaza prin note intense specifice
de autoliza, in functie de numarul de luni petrecute in contact cu drojdia, cu note de aluat, paine,
coaja de paine, brioche la cele care au 9 luni pe drojdie, note ce evolueaza catre, patiserie, biscuiti,
migdale pentru cele care au petrecut o periada indelungata in contact cu drojdia, de 3 ani. Gustativ
isi pastreaza prospetimea, datd de arome de citrice, grapefruit, 1amaie si fructe mere verzi, pere,
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gutui, dar si tonuri subtile de ierburi uscate. Aciditatea ridicata este echilibrata de nivelul de
zaharuri reziduale si de textura cremoasa. Au o structura eleganta, un corp bine definit si cu timpul
devin catifelate si rotunde.

Vinurile spumante de calitate de tip aromat sunt proaspete cu un buchet imbietor si un perlaj fin,
persistent. Au un buchet predominant floral, cu note delicate de iasomie, flori de salcam si accente
discrete de aluat si paine, iar in gust, arome de flori albe si petale de trandafir, caise si struguri copti
ce persista si 11 dau o lungime semnificativa.

Vinurile petiante se prezinta de culoare alb-verzui, galben-verzui sau galben-pai pentru vinurile
petiante albe, pana la nuante de roz-trandafiriu pentru vinurile petiante roze sau rosii stralucitoare
pentru vinurile petiante rosii. Gustativ au finete, echilibru, prospetime, cu arome varietale bine
definite (fructate sau florare in functie de soiul de strugure din care provine vinul). Spumarea este
abundenta, cu perlare persistentd cu bule mici pe toata indl{imea paharului.

Vinurile licoroase sunt pline, onctuoase, catifelate cu un postgust lung, de culoare galben-auriu
pana la chihlimbariu pentru vinurile licoroase albe, roz-intens pentru vinurile licoroase roze sau
rosii-violacee cu tente caramizii pentru vinurile licoroase rosii. Aromele sunt florale, trandafiri,
iasomie si de fructe bine coapte, supra coapte, ce vireaza catre fructe confiate si dulceturi cu note
oxidative, miere si faguri de miere, migdale si nuci.

C. Factorul uman
Pastrarea traditiei locale in viticultura si vinificatie si abordarea tehnologiilor inovatoare atat in
plantatii cat si in fluxul tehnologic al obtinerii vinurilor este obiectivul afirmarii calitatii denumirii
de origine. Se practica selectia si ameliorarea soiurilor de vita-de-vie pentru obtinerea calitatii
superioare a vinurilor iar alegerea portaltoiului si a soiului cultivat, a densitatii de plantare,
efectuarea lucrarilor de tdiere si de normare a productiei, administrarea de ingrasdminte, lucrarile
de intretinere a solului, efectuarea tratamentelor fitosanitare, influenteaza calitatea strugurilor
obtinuti pentru conservarea specificitdtii vinurilor in denumirea de origine.
La calitatea vinurilor contribuie factori precum calitatea soiurilor de vita-de-vie, calitatea solului
brun de padure si a conditiilor de mediu — cu clima continentald tipica de podis, temperaturi
moderate toamna, fard oscilatii bruste, cu ceatd dimineata si soare dupa amiaza, cu diferente mari
de temperatura intre zi si noapte, fapt ce favorizeaza coacerea lenta si un profil aromatic amplu si
intens, cu concentrari de zaharuri si arome, precum si echilibrarea aciditatii. Cel mai important
factor sunt insa viticultorii care decid cum se fac taierile, inaite de intrarea in ciclul vegetativ,
pentru a norma viitoarea productie de struguri, tdierile in verde si normarea productiei la intrarea
in parg, precum si tratamentele aplicate. Alaturi de oeneologi decid ce parcele vor fi folosite pentru
ce vinuri, in vederea obtinerii unei productii de struguri sanatoase, suficiente si relativ constante.
Tot ei decid metodele de vinificatie, fermentare, maturare, conditionare, pasii necesari pentru
obtine vinuri de calitate.
In arealul delimitat este localizatda o crama unica datorita amplasamentului si a constructiei,
echipata cu echipamente si utilaje de calitate, vinificatoare si cisterne de fermentare si depozitare,
in care oenologii pot folosi tehnologiilor moderne si inovative aplicate de prelucrare. Crama este
construitd gravitational si functioneaza pe principiul vaselor comunicante, permitand oenologilor
sa intervina cat mai putin in procesul de vinificatie doar acolo unde este necesar. Modalitatea de
proiectare/functionare a cramei a fost gandita ca raspuns la necesitatea de dezvoltare durabila si
pentru un consum minim.
Prelucrarea strugurilor, producerea musturilor si a vinurilor se realizeaza aici din vremuri stravechi,
de cand Matei Corvin a facut cadou lui Stefan cel Mare Cetatea de Balta impreuna cu suprafete de
vita de vie. Fluxul tehnologic nu s-a schimbat foarte mult, evolutia a venit prin tehnologii noi de
presare, conditionare si imbuteliere, materiale performante, inox si/sau beton. Priceperea
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vinificatorilor s-a extins, pe masura ce informatia a circulat si s-a multiplicat cu viteza tot mai mare,
astfel Tncat a permis aplicarea de metode specifice de obtinere care sa permitd evidentierea
terroirului, a caracterului de soi , mai ales pentru soiurile autohtone (precum Feteasca regala,
Feteasca alba) si a paletei aromatice diverse pentru soiurile aflate in plantatie, consolidand
prestigiul arealului Jidvei.

Datorita aciditatii vinurile obtinute aici au potential indelungat de invechire, iar buchetul evolueaza
in conditiile speciale de depozitare din pivnitele vechiului castel medieval de la Cetatea de Balta,
punand astfel in valoare nu doar calitatea desavarsita a vinurilor ci si istoria locala si originalitatea
specificului national. Tn crame experienta se Tmpleteste cu dorinta de inovare punadndu-se puternic
amprenta asupra oamenilor zonei implicati Tn traditia prelucrarii strugurilor si obtinerii vinurilor,
care de-a lungul timpului au conservat specificul si traditia viticulturii prin pastrarea identitatii si
expresivitatii vinurilor provenite din arealul Jidvei.

D. Interactiunea cauzala

Plantatiile viticole aflate in arealul delimitat Jidvei sunt pozitionate intr-un loc de vocatie naturala
certa, Tn interiorul Muntilor Carpati, in inima regiunii Transilvania, localizat mai exact pe valea
Tarnavei Mici, cu sate pierdute printre dealurile acoperite de vita-de-vie, cu biserici fortificate din
vremuri demult apuse, cu castele medievale, cu monumente istorice, dar si cu spatii de degustare
in care poti descoperi nu doar povestea vinului, ce exprima in fiecare picdtura tezaurul spiritual al
locului de origine ci si cea a locurilor care, inca, mai pastreazd ceva din tihna de acum cateva
secole.

Téarnava Mica creeaza un microclimat specific, prin formele de relief ce garanteaza arealului Jidvei
suficientd lumina pentru coacerea boabelor de struguri, iar continutul de humos, care imprima
solului culori nchise, contribuie la marirea absorbtiei radiatiilor calorice cu implicatii pozitive
asupra regimului termic al solului. De asemenea, humusul, are Insusirea de a contribui la formarea
agregatelor structurale contribuind prin capacitatea sa de cimentare la formarea structurii
glomerulare i grauntoase. Prin aceasta imbundtateste indirect insusirile aerohidrice ale solului prin
marirea porozitatii, permeabilitatii pentru apa si aer. Compusii organici cu caracter acid proveniti
din humus elibereaza ioni de H+ in sol, crescand astfel aciditatea solului, aciditate naturala, o
mineralitate specificd, pe care o regasim ulterior n struguri si apoi in must si vin, ideald pentru
productia vinurilor spumante de calitate, vinurilor spumante de calitate de tip aromat, vinurilor
petiante, dar si pentru productia vinurilor linistite, carora le imprimad prospetime si le asigura
potentialul de invechire.

Absenta temperaturilor extrem de ridicate (caniculd) contribuie la mentinerea acizilor organici in
boabele de struguri, ceea ce are ca rezultat producerea unui vin cu o aciditate totald ridicata, cu un
pH scizut si cu un gust ricoritor. In plus, experienta indelungati a viticultorilor locali, combinati
cu tehnicile viticole actuale conduce la producerea unei materii prime de calitate. Din punct de
vedere geografic, macroclimatul combinat cu calitdtile soiurilor cultivate joaca un rol esential in
diferentierea vinurilor din aceasta podgorie de vinurile produse din aceleasi soiuri in alte podgorii.
Vita-de-vie are o traditie atat de veche in arealul Jidvei, incat aproape céa se confunda cu istoria
acestei regiuni. Marturii referitoare la existenta viilor pe actualul areal sunt oferite de numeroase
vestigii si documente care vorbesc despre existenta in aceastd zond a unor conditii naturale
deosebit de prielnice pentru dezvoltarea vitei-de-vie. Se admite ca pe acest teritoriu au existat forme
din care au derivat specii ale genului Vitis inca de la inceputul erei neozoice. Arealul Jidvei este
mentionat inca din cele mai vechi timpuri, fiind renumit datoritd vinurilor albe caracterizate prin
fructuozitate, prospetime si aciditate crescuta, eleganta si delicatete. De asemenea, conform



literaturii de specialitate, arealul Jidvei este locul de bastinad pentru doua dintre cele mai populare
apreciate §i expresive soiuri albe romanesti: Feteascd Alba si Feteasca Regala.

Din punct de vedere istoric, prima atestare a regiunii dateaza din 1532, cand este mentionata intr-
o harta din lucrarea “Chorographia Transylvaniae” a renumitului cronicar si carturar sas, Johannes
Honterus (1498-1549). lar in lucrarea “La Vie privée a Venise, depuis ’origine jusqu’a la chute
de la République” scrisa de P. Molmenti sunt mentionate inca din anul 1173 vinurile din centrul
Transilvaniei. Vinuri care se bucurau in acea perioada, in timpul domniei ducelui Sebastian Ziani,
de o reputatie excelenti la Curtea Venetiei. In timp ce autorul milanez, Pietro Casala descria elogios
vinurile “generoase si mature” care proveneau din zona Muntilor Carpati.

Localitatea Jidvei, este atestatd documentar pentru prima data in anul 1309 cu numele de Sido (din
1854 Jidvei), localitate ce a oferit arheologilor un bogat camp de cercetare, descoperindu-se aici
urme ale existentei vietii omenesti din neolitic, din epoca bronzului tarziu. Vechimea localitatii
Jidvei se pierde in negura veacurilor, iar sdpaturile arheologice au scos la iveala chiar in centrul
comunei, o vatrd de foc din neolitic s1 un mormant de incinerare din acea perioada.

Cetatea de Balta a fost una dintre cele mai importante cetdti medievale de pe valea Tarnavei Mici,
a fost atestatd documentar in anul 1177. Cetatea a fost daruitd impreuna cu o plantatie de vita-de-
vie domnitorului Stefan cel Mare, in anul 1489, de catre regele Matei Corvin. Dupa daramarea
vechii cetati, in 1544, pe acelasi loc a fost construit actualul Castel Bethlen-Haller.

Incarcat de ani, dar inca demn, batranul Castel Bethlen-Haller, construit in stilul Renasterii
franceze din secolul al XVIl-lea (1615-1624), adaposteste in pivnitele sale cel mai de pret tezaur
al acestor locuri: vinurile de colectie care Tmbina aciditatea naturald ridicatd, corpul plin, note
proaspete ierboase cu bogatia de arome de fructe coapte, vinuri ce dezvolta in timp un buchet
deosebit, pastrandu-si caracterul de soi peste ani.O alta localitate din arealul Jidvei incarcata de
istorie este Sanmiclaus, unde gasim Castelul Bethlen, constructie unica, aflata la interferenta dintre
Renastere si Baroc, castelul a fost ridicat de Miklos Bethlen intre anii 1668-1673 si 1682-1683.
Ulterior, aproape zece ani mai tarziu, a Tnceput amenajarea incintei prevazute cu un zid de aparare
cu cinci bastioane si un sant cu apa. Parcul castelului, a carui constructie a inceput in 1700, s-a
numarat de-a lungul timpului printre cele mai frumoase gradini istorice din Transilvania.

Dupa Al Doilea Razboi Mondial, cand in Romania s-a instaurat regimul comunist, iar proprietatile
private au fost etatizate, astfel, in anul 1949 podgoria “Jidvei” a devenit Intreprindere Agricola de
Stat, iar castelul Bethlen de la Sanmiclaus si castelul Bethlen-Haller de la Cetatea de Balta au trecut
in proprietatea IAS - ului fiind amenajate ca sectii de productie pentru vin spumant, ceea cei ofera
podgoriei intdietate n producerea vinurilor spumante de calitate Jidvei deoarece a creeat conditii
ideale de temperatura si higrometrie, ce au favorizat aceasta etapa, a doua fermentatie in sticla. La
inceput toate etapele de productie erau facute manual, abia acum in ultimii ani, s-au facut
importante investitii in automatizarea procesului de productie al vinurilor spumante. Tn localitatea
Balcaciu, localitate ce apartine arelului Jidvei se afla una dintre cele mai frumoase biserici
fortificate din Romania construitd in secolul al XV-lea, in stil gotic transilvanean. Aici, pe unul
dintre clopote se gaseste gravat dragonul cu cap de femeie care poarta struguri la urechi si are coada
din frunze de vita-de-vie. Acest simbol reprezentativ care denota o veche legatura ritualica intre
oamenii zonei si cultura vitei-de-vie a fost folosit in identitatea vizuald a vinurilor obtinute in
arealul Jidvei.

Tot in aria geografica Jidvei se gaseste si prima scoald privatd de vita-de-vie din Romania cu cea
mai mare capacitate de vite altoite anual (5 milioane) din soiuri atat autohtone cét si internationale,
destinate producerii vinurilor de inalta calitate. Astfel, Tn podgoria Jidvei se foloseste materialul
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saditor produs in scoald privata de vita-de-vie  lucru care se traduce prin: autenticitate —
provenienta din soiuri si clone destinate inmultirii, sandtate — butasi fard virusuri si microplasme
transmisibile, calitate — prin alinierea la normele tehnice stabilite, cu influente pozitive asupra
calitatii si cantitatii productiei.

I1l.  DELIMITARE TERITORIALA A ARIEI DE PRODUCTIE

Arealul delimitat pentru producerea categoriilor de vinuri cu denumirea de origine controlata
protejata JIDVEI cuprinde urmatoarele localitati situate in judetul Alba:
e Comuna Jidvei - satele Jidvei, Balcaciu, Capalna de Jos, Feisa, Veseus;
e Comuna Cetatea de Balta - satele Cetatea de Baltia, Santamarie, Craciunelul de Sus,
Tatarlaua;
e Comuna Sona - satele Sona, Biia, Lunca Tarnavei, Sinmiclaus, Valea Sasului, Alecus;
e Comuna Valea Lunga - satele Tauni, Faget.

IV. SOIURI DE STRUGURI iN CULTURA

Soiurile de struguri care pot fi folosite pentru obtinerea vinurilor linistite si a vinurilor licoroase
sunt urmatoarele:
e Soiuri vinuri albe: Traminer roz, Chardonnay, Pinot Gris, Feteasca Regala, Feteasca Alba,
Riesling Italian, Riesling de Rhin, Sauvignon, Muscat Ottonel, Neuburger, Petit Manseng.
e Soiuri vinuri rosii/roze : Pinot Noir, Cabernet Sauvignon, Feteasca Neagra, Syrah, Merlot
Soiurile de struguri care pot fi folosite pentru obtinerea vinurilor spumante de calitate, si a
vinurilor petiante sunt urmatoarele:
e Soiuri vinuri albe: Traminer roz, Chardonnay, Pinot Gris, Muscat Ottonel, Sauvignon,
Riesling Italian, Riesling de Rhin, Feteasca Regala, Feteasca Alba, lordana, Petit Manseng
e Soiuri vinuri rosii/roze: Pinot Noir, Cabernet Sauvignon, Feteasca Neagra, Syrah, Merlot
Soiurile de struguri care pot fi folosite pentru obtinerea vinurilor spumante de calitate de tip
aromat sunt urmatoarele:
e Traminer roz, Muscat Ottonel.

V. RANDAMENTE iN PRODUCTIE (kg/ha, hl/ha)

Productia maxima de struguri pe soiuri, este :
a) Pentru vinuri linistite si vinuri licoroase

. maxim
Soiul kg/ha

Traminer Roz, Chardonnay, Pinot Gris, Riesling de Rhin, Sauvignon,
Muscat Ottonel, Petit Manseng, Neuburger, Pinot Noir, Cabernet 14000
Sauvignon, Syrah, Feteascd Neagra, Merlot

Feteasca Regala, Feteasca Alba, Riesling Italian 16000
- Struguri pentru vinul de gheatd - productie maxima 6 000 kg/ha.




b) Pentru vinuri spumante de calitate si vinurile petiante

iul maxim
C) Soiu kg/ha
Traminer Roz, Chardonnay, Pinot Gris, Riesling de Rhin, Sauvignon,

Muscat Ottonel, Petit Manseng, Neuburger, Pinot Noir, Cabernet 14000
Sauvignon, Syrah, Feteasca Neagra, Merlot

Feteasca Regala, Feteasca Alba, Riesling Italian 16000
Pentru vinuri spumante de calitate de tip aromat

Soiul maxim
oiu kg/ha
Traminer Roz , Muscat Ottonel 14000
Randamentul pe soiuri, este:
a) Pentru vinuri linistite si vinurile licoroase
. Maxim
Traminer Roz, Chardonnay, Pinot Gris, Riesling de Rhin, Sauvignon
Blanc, Muscat Ottonel, Petit Manseng, Neuburger, Pinot Noir, 105
Cabernet Sauvignon, Syrah, Feteasca Neagra, Merlot
Feteasca Regala, Feteasca Alba, Riesling Italian 120

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

b) Pentru vinuri spumante de calitate si vinuri petiante

. Maxim
Soiul hl/ha
Traminer Roz, Chardonnay, Pinot Gris, Riesling de Rhin, Sauvignon,
Muscat Ottonel, Petit Manseng, Neuburger, Pinot Noir, Cabernet 105
Sauvignon, Syrah, Feteascd Neagra, Merlot
Feteasca Regald, Feteasca Alba, Riesling Italian 120

c) Pentru vinuri spumante de calitate de tip aromat

. Maxim
Soiul hl/ha
Traminer Roz, Muscat Ottonel 105

In functie de tehnologia de vinificatie utilizata si de conditiile pedoclimatice din anul de recoltare,
in special in anii favorabili se admite o depasire de maximum 20% pentru productivitatea
strugurilor/ha si de maximum 20% pentru randamentele n vin descrise mai sus.



VI. CALITATEARECOLTEI

Strugurii destinati producerii vinurilor trebuie sa fie sandtosi; proportia boabelor avariate nu poate
fi mai mare de 10%, cu exceptiastrugurilor culesi la supramaturare, cu atac de mucegai nobil pe
boabe.
In functie de mentiunea traditionala pe care o0 vor purta, ontinutul de zahar la recoltare trebuie sa
fie:
- pentru D.O.C. - C.M.D. - minimum 187 g/l,
- pentru D.O.C. — C.T. —minimum 220 g/l;
- pentru D.O.C. — C.I.B. —minimum 240 g/l;
C.M.D. - cules la maturitatea deplina, C.T. - cules tarziu si C.I.B. - cules la Tnnobilarea
boabelor,
Maturitatea tehnologica a strugurilor pentru vinurile spumante de calitate se atinge la valori
ridicate ale aciditdtii totale, fiind un factor de prospetime si stabilitate necesare vinului spumant
de calitate si la un continut in zaharuri de minimum 160 g/I1.
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/I.

VII. CARACTERISTICILE PLANTATIILOR

Plantatiile din care se obtin strugurii pentru vinurile cu denumire de origine controlatd Jidvei

trebuie sd aiba 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 pentru

care se acorda denumirea de origine.

Verificarea conditiei de puritate de soi a materiei prime se face cu ocazia receptionarii strugurilor

la crama, in plantatii trebuie folosite metode decultura a vitei-de-vie care sa nu influenteze negativ

calitatea recoltei.

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

- densitatea plantatiei - numarul minim de 3.500 butuci plantati la hectar;

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

In plantatii se va asigura o protectie fitosanitara eficienta o stare buna de sanitate a recoltei iar in

toamnele ploioase, cu pericol de atac de mucegai, se recomanda aplicarea desfrunzitului partial

n zona strugurilor la butucii cu masa foliara bogata.

VI1Il. PRACTICI OENOLOGICE, TRATAMENTE ADMISE,
PARTICULARITATI PRODUCTIE

Practicile si tratamentele oenologice admise pentru obtinerea categoriilor de vinuri cu denumire
de origine controlata sunt cele prevazute de legislatia vitivinicola in vigoare aplicabila la data
efectuarii.

Arealul delimitat se incadreaza Tn zona viticola B iar strugurii pentru obtinerea vinurilor provin in
proportie de 100% din acest arealProductia categoriilor de vinuritrebuie sa se realizeze in interiorul
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arealului delimitat, inclusiv productia vinului baza pentru spumante are loc in arealul delimitat.
Vinul spumant de calitate se obtine prin a doua fermentare in recipiente inchise (acrotofoare
/rezervoare sub presiune) sau in butelii de sticla, folosind vinurile de baza din struguri provenind
din soiurile specificate in prezentul caiet de sarcini.

Vinul spumant de calitate de tip aromat poate fi obtinut exclusiv prin utilizarea, la constituirea
productiei de baza de vin, a mustului de struguri sau a mustului de struguri partial fermentat
provenit din soiuri de vita-de-vie specificate in prezentul caiet de sarcini.

Strugurii de vin din care se obtin vinurile cu denumirea de origine Jidvei pot fi procesati in arealul
delimitat aferent sau in arecalele invecinate acestuia, in aceeasi unitate administrativ-teritoriala sau
in vecinatatea acesteia.

Conditionarea si imbutelierea vinurilor cu denumirea de origine Jidvei se poate face in unitdtile din
arealul delimitat aferent denumirii pe care o poarta sau in cele din arealele invecinate, in unitatile
existente in aceeasi unitate administrativ-teritoriala sau in cele existente in unitatile administrativ-
teritoriale din vecinatatea acesteia. Este admisa conditionarea si imbutelierea vinurilor dincolo de
vecinatatea ariei delimitate, daca pentru aceasta se respecta normele de producere instituite prin
caietul de sarcini.

In situatiile in care procesarea strugurilor, conditionarea si imbutelierea produselor vinicole se face
in afara arealului delimitat al denumirii de origine producdtorul trebuie sd transmita catre
O.N.V.P.V. o notificare Tn acest sens cu minim 24 de ore nainte de inceperea procesului tehnologic
mentionat in document, cu exceptia situatiei in care centrele de vinificatie si/sau unitatile din
imbuteliere aparfin aceluiasi agent economic si se afld pe raza unitatii 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 unitatile de imbuteliere).

IX. PRACTICI TEHNOLOGICE DE OBTINERE VINURI
Tehnologie obtinere vinuri linistite

Vinurile linigtite albe se obtin respectand legislatia vitivinicold in vigoare aplicabild la data
obtinerii.

O particularitate o reprezinta vinurile albe obtinute printr-un proces de mecerare a mustului de
struguri albi pe pielite. Vinificatorul este cel ce stabileste intensitatea coloranta a vinului final, care
poate varia de la galben - auriu la portocaliu si chiar chihlimbariu sau poate avea nuante de roze
pentru vinurile obtinute din soiurile de struguri Pinot Gris sau Traminer roz. Organoleptic aceste
vinuri linistite au un gust mai bogat aromatic, complex datorat taninurilor extrase din pielita
strugurelui.

Vinurile linistite rosii se obtin respectdnd legislatia vitivinicola n vigoare aplicabila la data
obtinerii.

Se pot produce si vinuri roze prin macerare de scurtd duratd, cu pastrarea caracteristicilor
soiului/soiurilor din care provin.

Prin vinificarea strugurilor rosii dupa tehnologia vinurilor albe se obtine vinul ” blanc de noir”, ce
are o complexitate aparte, din arome florale si arome elegante de fructe rosii. Gustul este proaspat
sl vioi, cu o buna aciditate, cu accente de citrice. Poate avea nunte de alb-galbui, galben-verzui,
galben-auriu.

Tehnologie obtinere vin licoros



Vinurile licoroase albe, roze sau rosii se obtin respectand legislatia vitivinicola in vigoare
aplicabila la data obtinerii acestora.

Materiile prime utilizate pentru producerea vinurilor licoroase, respectiv struguri, must de struguri
si/sau must de struguri concentrat si/sau must de struguri concentrat rectificat, vin linistit, alcool
neutru de origine viticold si/sau distilat de vin trebuie sd indeplineasca conditiile de calitate si de
obtinere precizate de reglementarile in vigoare.

Tehnologie obtinere vin de gheata

Strugurii se culeg manual, dupa noptile geroase de Tnceput de iarna, urmand a fi presati, intr-un
timp cat mai scurt de la cules, la temperaturi mai scazute de -10 grade si la un continut in zaharuri
de minim 287 g/l corespunzator producerii vinului.

Prin deshidratare, Tnghetarea si dezghetarea boabelor de struguri se pierde apa din bobul de strugure
strangand Tn ei mult mai multa dulceata si o profunda bogatie de arome.

Un vin consistent cu nuante de miere de albine rascoapta, un vin care se remarca prin culoarea sa
aurie spre chihlimbar stralucitor, note de pepene galben, mango, caise, fructe confiate si arome fine
de dulceata de trandafiri, ce se obtine din strugurii ramasi in vie la temperaturi scazute.

Tehnologie obtinere vin spumant de calitate

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

Vinurile spumante de calitate se obtin prin fermentatie alcoolicd primara sau secundara in
recipiente Inchise (acrotofoare /rezervoare sub presiune) sau in butelii de sticld, in functie de
metoda aleasa respectand legislatia vitivinicola in vigoare aplicabila la data obtinerii acestora.
Tehnologie obtinere 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 respectand legislatia
vitivinicola 1n vigoare aplicabila la data obtinerii acestora.

Tehnologie obtinere vin petiant

Tehnologia de obtinere se realizeaza respectand legislatia vitivinicola in vigoare aplicabila la data
obtinerii acestora. 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.

X. CARACTERISTICILE ANALITICE, ORGANOLEPTICE ALE VINURILOR

a) Caracteristici analitice

Vinurile linistite trebuie sa prezinte urmatoarele caracteristici de compozitie:
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e Tiaria alcoolica dobandita de minimum 11 % in volume; (limita maxima a titrului alcoolic
total poate ajunge pana la 20% vol. in cazul vinurilor care au fost obtinute fara nici o
imbogatire,)

e Aciditatea totala, exprimata in acid tartric: minimum 3,5 g/l;

e Aciditatea volatild, exprimata in acid acetic, nu poate depasi:

- 18 miliechivalenti pe litru sau 1,08 g/L acid acetic pentru vinurile albe si roze; sau
- 20 de miliechivalenti pe litru sau 1,2 g/L acid acetic pentru vinurile rosii.
Vinurile care poarta denumirea de origine controlata dacd au fost supuse unei perioade de maturare
de cel putin doi ani sau care au o tarie alcoolica totald in volume egala sau mai mare de 13 % vol.
pot avea derogdri in ceea ce priveste limitele de aciditate volatila de pana la 1,3 g/I la vinurile albe
st 1,5 g/l la vinurile rosii.
e Dioxid de sulf total:
- 150 mg/l in vinurile rosii;
- 200 mg/l in vinurile albe si roze;
In cazul vinurilor cu un continut de zaharuri exprimat prin suma glucoza + fructoza egal sau mai
mare de 5 g/l, limita maxima a continutului de anhidrida sulfuroasd se ridica la:
- 200 mg/l pentru vinurile rosii;
- 250 mg/l 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:
- maximum 4,0 g/l; sau
-  maximum 9 g/l, cu conditia ca aciditatea totald exprimatd 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, in cazul in care continutul de zahar (glucoza plus fructoza) al vinului este de:
- maximum 12,0 g/l;
- maximum 18 g/I, cu conditia ca aciditatea totald exprimata in grame de acid tartric pe litru
sa nu fie cu mai mult de 10 grame sub continutul de zahar (glucoza + fructoza);
3. demidulci, in cazul in care continutul de zahar (glucoza plus fructoza) al vinului este cuprins
intre 12,01 s145,0 g/l;
4. dulci, in cazul in care continutul de zahar (glucoza plus fructoza) al vinului este mai mare de 45
g/l.
Vinurile spumante de calitate trebuie sa prezinte urmatoarele caracteristici de compozitie:
e Taria alcoolica dobanditd, inclusiv cea rezultatd prin adaosul de licoare de expeditie:
minimum 10 % vol.;
e Aciditate totala, exprimata in acid tartric: minimum 3.5 g/I;
e Aciditate volatild exprimata 1n acid acetic: maximum 1,08 g/l pentru vinurile albe si roze si
maximum 1,2 g/l acid acetic pentru vinurile rosii ;
e Zaharuri exprimate prin suma glucoza + fructoza, in conformitate cu tipul de vin spumant
de calitate, in conformitate cu legislatia in vigoare;
e Dioxid de sulf total: maximum 185 mg/I;
e Suprapresiune, la temperatura de 20°C: minimum 3,5 bari.
Vinurile spumante de calitate de tip aromat trebuie sa prezinte urmatoarele caracteristici de
compozitie:
e Taria alcoolica dobandita: minimum 6 % vol.;
e Taria alcoolica totala: minimum 10% vol.
e Aciditate totald, exprimata in acid tartric: minimum 3.5 g/I;
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Aciditate volatila exprimata in acid acetic: maximum 1,08 g/l pentru vinurile albe si roze si
maximum 1,2 g/l acid acetic pentru vinurile rosi;

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

Dioxid de sulf total: maximum 185 mg/I;

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

Vinul spumant de calitate si vinul spumant de calitate de tip aromat poate fi obtinut si comercializat
cu urmatoarele caracteristici, in functie de continutul in zahar invertit (glucoza plus fructoza):

Brut - natur: maximum 3.00 g/l;

Extra - brut: maximum 6.00 g/I;

Brut: maxim 12.00 g/I;

Extra - sec: cuprins intre 12,01 g/l s1 17.00 g/I;
Sec: cuprins intre 17,01g/1 s1 32 g/l;

Demisec: cuprins intre 32,01 s1 50 g/l;

Dulce: peste 50 g/l

Vinurile petiante trebuie sa prezinte urmatoarele caracteristici de compozitie:

Taria alcoolica dobandita : minimum 7 % vol.;

Taria alcoolica totala: minimum 9 % vol.;

Aciditate totala, exprimata in acid tartric: minimum 3.5g/1;

Aciditate volatild, exprimata 1n acid acetic: maximum 1,08 g/l pentru vinurile albe si roze
st maximum 1,2 g/l acid acetic pentru vinurile rosi;
Zaharuri exprimate ca glucoza+fructoza, in conformitate cu legislatia in vigoare;

Dioxid de sulf total: maximum 235 mg/I.

In cazul vinurilor cu un continut de zaharuri exprimat prin suma glucozi + fructoza egal sau
mai mare de 5 g/l, limita maxima a continutului de anhidrida sulfuroasa se ridica la maximum
250 mg/l.

Suprapresiune, la temperatura de 20 C : minimum 1,0 bari §1 maximum 2,5 bari.

Vinul petiant se obtine in variantele sec, demisec, demidulce si dulce stabilite de legislatie (continut
zaharuri exprimat ca glucoza si fructoza).
Vinurile de gheata trebuie sa prezinte urmatoarele caracteristici de compozitie:

Taria alcoolica dobandita: minimum 11.0 % vol.;

Aciditatea totala, exprimata in acid tartric: minimum 3.5 g/l;

Aciditatea volatild, exprimata 1n acid acetic: maximum 1.5 g/l;

Zaharuri totale, exprimate in glucoza plus fructoza : minimum 100 g/l;

Dioxid de sulf total: 250 mg/l maxim la vinuri albe/roze, 200 mg/l maxim la rosii

Vinurile licoroase trebuie sa prezinte urmatoarele caracteristici de compozitie:

Taria alcoolica dobandita: minimum 15.0 % vol. s1t maximum 22.0 % vol.;

Taria alcoolica totala: minimum 17.5 % vol.;

Taria alcoolica naturald initiald: minimum 12.0 % vol.

Aciditatea totald, exprimata in acid tartric: minimum 3.5 g/l;

Aciditatea volatila, maximum 1,08 g/l pentru vinurile albe si roze si maximum 1,2 g/l pentru
vinurile rosii;

Dioxid de sulftotal: 150 mg/l, cand continutul in zaharuri este mai mic de 5 g/l sau
maximum: 200 mg/l, cand continutul in zaharuri este mai mare sau egal cu 5 g/1.
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b) Caracteristici organoleptice

Vinurile linistite albe sunt echilibrate, minerale, cu aciditate bine integrata care le imprima
prospetime, fructuozitate, au culoare galben-verzui, galben-verzui, galben-auriu, péana la
orange/chihlimbariu, sunt elegante, fine, cu o placuta rotunjime, cu arome florale si gust fructat.
Olfactiv prezinta arome de flori de vita-de-vie, de soc, salcam, faguri de miere, mere proaspete,
pere, caise, piersici, gutui, citrice lamai, lime, grapefruit, arome vegetale - ardei gras, urzica,
sparanghel, ierboase, agrise, condimentate, de plante aromatice - busuioc, cimbru, rosmarin,
trandafir. Prin Tnvechire aromele vireaza catre fructe coapte, supracoapte si confiate, dulceata de
fructe, miere, vinurile devin onctuoase, pline.

Vinurile linistite roze au prospetime, catifelare, aciditate ridicata, culoare roz-trandafiriu, roz-
somon. Sunt vinuri savuroase, revigorante, cu un pronuntat caracter fructat (fructe de padure, fragi,
mure, afine, fructe rosii, cirese, visine, capsuni, zmeura), merisoare Ofri floral (flori de cires, note
de fragi, petale de trandafir) ori cu note de condimente.

Vinurile linistite rosii au culoare stralucitoare de la rosu intens la rosu - granat, rosu — Visiniu ori
rosu-caramiziu, cu arome de fructe rosii si negre, prune, mure, coacize, afine, cirese, visine,
zmeura, migdale, cu note de ierburi aromate, condiment, cafea, vanilie, ciocolata, gust intens,
final lung persistent, echilibrate in structura..

Vinul licoros alb are o culoare aurie chiar chihlimbariu, aroma de miere, finete rotunda a gustului,
ori in varianta de rosu caramiziu si gust discret de coacaze, afine, caracter viguros. Varianta roze
- are culoare roz intens, prospetime pregnanta, fructuozitate, catifelare, onctuozitate. Nuante de
rosu-violaceu la vinurile rosii. Cu arome florale (trandafir, iasomie) ori de fruct bine copt si uneori
fruct confiat si dulceturi cu note oxidative, de miere si faguri, migdale, nuci.

Vinurile spumante de calitate au prospetime, fructuozitate, cu aciditate specifica terroir-ului Jidvei
si mineralitate aparte, arome de fermentare amplificate de perlare fina si persistenta (mineral,
fructat) prezinta o culoare galben-pai, galben-verzui pentru cele albe, nuanta de roz —somon pentru
cele roze, rosu intens, iar vinurile rosii pana la nuante de rosu - rubiniu.

Olfactiv are note intense specifice de autoliza in functie de numarul de luni petrecute in contact cu
drojdia (aluat, paine, coaja de paine, brioche, patiserie, biscuiti, migdale) note ce evolueaza catre
patiserie, biscuiti, migdale pentru o perioada mai indelungata in contact cu drojdia.

Gustul este fructat fin (coacaze rosii, rodie, merisoare), arome de citrice, grapefruit, lamaie si
fructe - mere verzi, pere, gutui, echilibrat, caracter gusto-olfactiv de autolizat, intepator datorita
prezentei dioxidului de carbon. Cu aciditate ridicata echilibrata de nivelul de zaharuri reziduale si
de texturd cremoasd, au corp bine definit iar cu timpul devin catifelate si cu rotunjime.

Vinurile spumante de calitate de tip aromat sunt bogate si expresive, cu note fructate (caise, struguri
copti ), florale (trandafir, iasomie, salcdm, uneori floral-condimentate). Au o culoare stralucitoare
de la galben cu nuante verzui, pana la galben-auriu si chiar roze pentru Traminer roz. Prezintd o
perlare fina, de durata.

Vinurile petiante prezinta extractivitate, buna aciditate, au efervescenta fina. Sunt in nuante alb-
verzui, galben-vezui, galben-auriu sau roz somon palid (roz-trandafiriu) ori rosu stralucitor la cele
rosii, cu arome florale (trandafir, soc, urzica) ori fructate (afine, caise, mere verzi, zmeura, afine).
Spumarea este abundenta, de finete, cu perlare persistentd cu bule mici pe toatad indltimea
paharului.

Vinul de gheata - arome si gust spre arome mieroase, proaspete, consistente, dulceata de trandafir
si fructe exotice dulci, culoare aurie spre chihlimbar stralucitor sau roze cu luciu cristalin (daca se
obtine din Traminer roz prin macerare) cu note de pepene galben, mango, caise, fructe confiate,
flori de trandafir si maces, post-gust remarcant si persistent.
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XI. REGULI DE PREZENTARE SI ETICHETARE

Prezentare, ambalare, etichetare

e Vinurile linistite, vinurile licoroase, vinurile spumante de calitate, vinurile spumante de calitate
de tip aromat si vinurile petiante pot fi comercializate catre consumatorul final doar imbuteliate
Ccu respectarea prevederilor prezentului caiet de sarcini.

o Imbutelierea vinurilor linistite se poate realiza in butelii de sticl, in ambalaje multistrat sau bag
in box de diferite capacitati respectand legislatia in vigoare aplicabila la data imbutelierii.

e Imbutelierea vinurilor licoroase se poate realiza in butelii de sticld de diferite capacitati,
respectand legislatia in vigoare aplicabild la data imbutelierii acestora.

e TImbutelierea vinurilor spumante de calitate, vinurilor spumante de calitate de tip aromat se
poate realiza in butelii de sticla de diferite capacitati respectand legislatia in vigoare aplicabila
la data imbutelierii. Inchiderea buteliilor de sticla se face cu dopuri in forma de ciuperci, de
pluta, din derivate de pluta, din alte materiale admise 1n industria alimentara.

e Imbutelierea vinurilor petiante se poate realiza in butelii de sticld sau recipiente admise,
rezistente la presiune, de diferite capacitati, respectand legislatia in vigoare aplicabila la data
Tmbutelierii acestora.

Inscrisurile de pe etichetele vinurilor linistite, vinurilor licoroase, 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 (“la castel”, ’podgorie”, ”proprietate”) precum si a unor referiri la
distinctii acordate pentru loturile in cauza, mentiuni referitoare la anumiti ani de recoltd deosebiti.

XII. MENTIUNI TRADITIONALE

Vinurile cu denumirea de origine controlata pot purta urmatoarele mentiuni traditionale:

e D.O.C.-C.M.D. - cules la maturitatea deplina, D.O.C.-C.T. - cules tarziu si D.O.C.-C.1.B. -
cules la innobilarea boabelor, date de continutul in zaharuri la recoltarea strugurilor, n
conformitate cu prevederile caietului de sarcini, inscrise pe eticheta fie in intregime, fie
prescurtat;

e Rezerva - in cazul vinurilor maturate minim 6 luni in vase de stejar si invechite in sticla
timp de cel putin 6 luni;

e Vin de vinoteca - in cazul vinurilor maturate minim un an in vase de stejar si invechite in
sticla timp de cel putin 4 ani.

e Vin tandr - vin introdus pe piatd inainte de sfarsitul anului in care a fost produs.

XIl. VALORIFICAREA CATEGORIEI VINURILOR

Tn cazurile in care vinurile nu indeplinesc in totalitate conditiile de a fi valorificate cu denumirea
de origine controlata sau la cererea producatorului, ele vor fi incadrate in alte categorii.

1. Incadrarea la alti categorie se stabileste de citre O.N.V.P.V. daca:

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

b) vinul a fost supus unor tratamente sau practici oenologice neautorizate pentru aceasta categorie
de calitate.
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2. In faza de productie, pastrare sau invechire, producitorul poate si solicite O.N.V.P.V. incadrarea
vinului la alta categorie.

XIV. AUTORITATEA DE CONTROL PENTRU RESPECTAREA SPECIFICATIILOR
PRODUSULUI

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, prin Inspectoratul Teritorial care gestioneaza regiunea
viticola in care este localizat arealul denumirii de origine controlate.
Autorizarea plantatiilor producatoare de struguri cu D.O.C., controlul vinurilor cu D.O.C.,
incadrarea la alta categorie a acestora si atestarea dreptului de comercializare pentru vinurile
obtinute Tn denumirea de origine controlata se face la solicitarea producatorilor care se supun
conditiilor din prezentul caiet de sarcini, Tn 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 n verificarea buletinului de analiza care sa
continacel putin urmatorii parametrii:
taria alcoolica totala si dobandita;
zaharuri totale, exprimate ca fructoza plus glucoza;
aciditate totala;
aciditate volatila;
dioxid de sulf total;
b) examinarea organoleptica, care consta in verificarea caracteristicilor (aspect, culoare, gust,
miros).
c) verificarea conditiilor prevazute Tn caietul de sarcini.
Controlul mentionat la lit. a) si lit.b) este realizat de catre Comisia de examinare constituita la
nivelul denumirii de origine controlata . 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:
e csantionare, Sau
e control sistematic in toate fazele de productie.
Tn scopul verificarii conformitatii cu caietul de sarcini, O.N.V.P.V verifica:
e instalatiile, capacitatea operatorilor de a indeplini conditiile prevazute in caietul de sarcini;
e produsele in orice etapa a procesului de productie, inclusiv cea a ambalarii;-pe baza unui
plan elaborat de catre autoritatea competenta si care a fost adus la cunostinta operatorilor,
care acopera fiecare etapa de fabricare a vinului.

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

a specificatiilor produsului pentru denumirea de origine controlata Jidvei, in conditiile stabilite
de legislatie pentru efectuarea modificarilor caietului de sarcini al vinului.
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