CAIET DE SARCINI
pentru producerea si comercializarea vinurilor spumante cu denumire de origine
controlata
”PANCIU”

I. DEFINITIE
Denumirea de origine controlatd “Panciu” se atribuie vinurilor spumante obtinute din struguri
produsi in arealul delimitat pentru aceasta denumire, cu conditia respectarii tuturor prevederilor din
prezentul caiet de sarcini. Vinurile spumante cu D.O.C. cu fermentare secundara in butelii trebuie sa
aiba o tarie alcoolicd dobandita, inclusiv prin aportul licorii de expeditie, de minimum 10,5 % vol.

II. LEGATURA CUARIA GEOGRAFICA

Calitatea vinurilor materie primd pentru vinuri spumante cu denumire de origine controlata
”Panciu” este asiguratd in primul rind de clima si solul regiunii. Conditiile naturale intalnite aici
sunt dintre cele mai favorabile cultivarii vitei-de-vie, fiind incadrata in zona viticola C 1.
Teritoriul podgoriei Panciu este situat in zona piemontand din exteriorul curburii Carpatilor si
Subcarpatilor vranceni, piemont ce face tranzifia Intre orogenul carpato-subcarpatic din vest si
Campia Siretului Inferior de la est. Matematic, ea este incadratd de paralele 45°50' si 46°06',
latitudine nordica si meridianele 27°03' i 27°15', longitidine estica.
Podgoria Panciu este situata in judetul Vrancea.
Cadrul natural
Litologia este de tip piemontan, rezultat prin Ingemanari succesive ale conurilor de dejectie
cuaternare. Aceste depozite reprezintd acumuldri de prundisuri i nisipuri, acoperite de o mantie de
luturi loessoide.
Stiva piemontan-loessoida cuaternara se suprapune sedimentelor marine (marne, argile, nisipuri)
pliocene.
Tipurile de sol
Solurile sunt formate, in cea mai mare parte a podgoriei, pe mantia loessoida, cu textura in general
lutoasa sau luto-nisipoasd, ce acoperd, cu o grosime de 1-10 m, stiva de nisipuri §i pietrisuri
piemontane.
Tipologic, cea mai larga dezvoltare o au molisolurile, care ocupa aproape 90% din spatiul podgoriei
Panciu si sunt reprezentate de cernoziomuri levigate (cambice si argiloiluviale) si soluri cenusii de
padure.
Relieful

Se dispune in doua subunitati functional-piemontane: Campia piemontand inaltd si Campia
piemontanad joasd pind la lunca actuala a Siretului, ambele campii constituind domeniul de maxima
dezvoltare a viticulturii. Campia piemontand inalta are altitudini absolute cuprinse intre 350 m la
vest s1 150 m la est. Ea prezinta o inclinare medie de 3° spre E-SE.
Campia piemontand joasa se desfdgoara intre circa 125 m si 65 m altitudine absoluta si are o
inclinare nesesizabila spre est.
Hidrografia
Reteaua hidrografica de ordinul I ce dreneaza teritoriul podgoriei (Putna, Susita, Zabraut, Carecna,
Trotug) este alohtond, tributard direct Siretului. Alimentarea sa este predominant pluvionivala,
participarea apei subterane fiind aproape inexistenta. Paraiele autohtone, afluente celor cinci artere
principale, sunt scurte si cu un grad mare de torentialitate, ele fiind purtitoare de apd numai in
timpul perioadelor umede. Apele freatice se gasesc la adancimi apreciabile, sub 30 m in campia
inaltd §i sub 10-15 m in cdmpia joasd. Strate acvifere mici, lenticulare si cu debit temporar se
formeaza apdrand sub forma unor izvoare intermitente si cu debit redus.



In ansamblu, regiunea este deficitard, mai ales in ape de calitate.

Climatul

Podgoria se afld in zona de silvostepa a climatului temperat continental de cAmpie si dealuri joase.
In regiune se resimt influentele climatului moderator central-european.

Istoric

O importantd deosebitd pentru a demonstra vechimea cultivarii vitei de vie pe teritoriul actualei
podgorii Panciu, o constituie fragmentul de vas carpic, descoperit in localitatea Padureni, care are
ca ornament o coarda de vita de vie cu doi struguri stilizati. Primele atestdri cunoscute pana acum
despre plantatiile viticole apar abia la mijlocul celui de-al doilea mileniu al erei noastre. In cea de-a
doua calatorie intreprinsd in Moldova, Goerg von Reichersterffer, emisar al lui Ferdinand de
Habsburg pe langa domnitorul Petru Rares (1527-1538; 1541-1546), face referiri 1n raportul sau si
la plantatiile mari de vitd de vie existente In zona, cunoscuta atunci si sub denumirea de podgoria
Crucilor. Primele mentiuni scrise, referitore la viile aflate in perimetrul podgoriei, apar abia la
sfarsitul secolului al XVI-lea. In anul 1589, domnitorul Petru Schiopu, ii intarea lui Bucium, mare
vornic al Tarii de Jos, stipanire pe viile de la Cruce.

In secolul al XVII-lea, dintre localititile aflate in zond, cea care se detaseazd mai mult este Crucea.
Actele scrise aici in aceasti perioada dovedesc ci localitatea era cea mai insemnata in podgorie. In
podgoria Panciu, unde vinul se facea bun si mult, au cautat sa patrunda reprezentanti ai celor mai
multe paturi sociale din Tara Moldovei, de la domnitorii tarii si ierarhii bisericii, pana la boierii
mari §i mici, mestesugari, negustori si alti ordseni.

O imagine concludentd, referitoare la situatia viticulturii din aceastd podgorie, la jumatatea
secolului al XIX-lea reiese din datele aparute in anul 1861 "Lucrari statistice in Moldova", cu
referire la anul 1859, in care se mentioneaza ca terenurile destinate viticulturii pe teritoriul actualei
podgorii totalizau 2.870 ha, respectiv 14% din intreaga suprafata viticold a Moldovei, evaluata la
acea data la 20.274 ha.

III. DELIMITAREA TERITORIALA GEOGRAFICA SI ADMINISTRATIVA
Arealul delimitat pentru producerea vinurilor spumante de calitate cu denumire de origine
controlatd “Panciu” cuprinde urmatoarele localitati situate n judetul Vrancea:

- Localitatile: Panciu, Crucea de Sus, Dumbrava, Crucea de Jos, Satu Nou, Neicu;
- Localitatile: Movilita, Diocheti-Rediu, Trotusanu, Frecatei, Valeni;

- Localitatile: Straoane, Repedea, Muncelu, Vileni,

- Localitatile: Fitionesti, Holbanesti, Ghimicesti, Ciolanesti, Manastioara;

- Localitatile: Tifesti, Sarbi, Olesesti, Vitanesti, Clipicesti;

- Localitatile: Ruginesti, Copacesti, Valeni, Anghelesti.

IV. SOIURILE DE STRUGURI
Soiurile de struguri care pot fi folosite pentru obtinerea vinurilor spumante de calitate cu denumire
de origine controlata ”Panciu” sunt urmatoarele:
- soiuri albe: Aligoté, Chardonnay, Feteascd alba, Feteasca regald, Riesling italian, Sauvignon,
Galbena de Odobesti, Muscat Ottonel, Sarba;
- soiuri rosii/roze: Cabernet Sauvignon, Merlot, Pinot noir, Babeasca neagra.

V. PRODUCTIA DE STRUGURI (maxim kg/ha)
Productia de struguri pe soiuri, este :
- maxim 10 500 kg/ha pentru soiurile Chardonnay, Muscat Ottonel, Sauvignon, Pinot noir,
Cabernet Sauvignon, Bibeasca neagra;



- maxim 11 500 kg/ha pentru soiurile Feteasca alba, Aligoté, Riesling italian, Merlot, Sarba;
- maxim 13 500 kg/ha pentru soiurile Feteasca regald, Galbena de Odobesti.

VI. RANDAMENT (maxim hl/ha)
Randamentul maxim in vin, pe soiuri este:
- maxim 57 hl/ha pentru soiurile Pinot noir, Cabernet Sauvignon;
- maxim 60 hl/ha pentru soiurile Babeasca neagra;
- maxim 63 hl/ha pentru soiul Merlot;
- maxim 65 hl/ha pentru soiurile Chardonnay, Muscat Ottonel, Sauvignon;
- maxim 72 hl/ha pentru soiurile Feteasca alba, Riesling italian;
- maxim 75 hl/ha pentru soiurile Sarba , Aligoté;
- maxim 87 hl/ha pentru soiul Feteasca regald, Galbena de Odobesti

VII. CALITATEA STRUGURILOR
Culesul se poate realiza numai manual, strugurii sa provinad din soiurile admise pentru producerea
vinurilor spumante cu D.O.C. si din plantatii autorizate de O.N.V.P.V.
Calitatea strugurilor se constatd Tn momentul receptiei lor la crama, sa fie sanatosi si cu boabe
nezdrobite. Este interzisd transportarea strugurilor in saci de polietilend i mustuirea in mijloacele
de transport.
Pentru strugurii destinati producerii vinurilor spumante cu denumire de origine se stabilesc
urmatoarele conditii de ordin calitativ:
- puritate de soi de 100% pentru producerea de vinuri spumante care se valorificd cu denumire de
soi
- o stare buna de sanatate - proportia boabelor avariate nu poate fi mai mare de 10%;
- un continut minim de 160 g/l in zaharuri la recoltare, care trebuie sa asigure calitatea necesara a
vinurilor materie prima pentru vinuri spumante cu D.O.C.
- integritatea strugurilor si a boabelor in momentul receptionarii la crama.

VIII. CARACTERISTICILE SI PRACTICILE CULTURALE ALE PLANTATIILOR
Plantatiile din care se obtin vinuri spumante de calitate cu denumire de origine trebuie sa aiba o
puritate de soi de 100% in plantatiile infiintate dupa anul 2007; in cele infiintate anterior anului
2007 trebuie sa aiba o puritate de soi de minimum 85%; In acest ultim caz, butucii impuritati fac
parte numai din soiuri ale speciei Vitis vinifera. Strugurii de la butucii impuritati se vor recolta
inainte de recoltarea soiului de baza. Verificarea conditiei de puritate de soi a materiei prime se face
cu ocazia receptionarii strugurilor la crama.

In plantatiile destinate producerii vinurilor spumante de calitate cu denumire de origine trebuie
folosite metode de culturd a vitei de vie care sa nu influenteze negativ calitatea recoltei.

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

- densitatea plantatiei: minim de 3500 butuci plantati la hectar

- forma de conducere a butucilor

- sistemul de tdiere

- incarcatura de rod pe metru patrat, butuc sau hectar

- lucrarile solului

- recoltarea in verde - reducerea numarului de ciorchini la intrarea in parga cand productia
potentiald depaseste limitele maxime admise prin caietul de sarcini pentru vinurile spumante cu
D.O.C. “Panciu”;

- irigarea; executarea irigdrii este permisd numai in anii secetosi, cu notificarea O.N.V.P.V.
-fertilizarea se va realiza prin aplicare de ingrasaminte organice o datd la 4 - 5 ani



- programul de combatere a bolilor, daunatorilor si buruienilor

- in plantatii se va asigura o protectie fitosanitard eficientd pentru realizarea unei stiri de buna
sanatate a recoltei;

- 1n toamnele ploioase, cu pericol de atac de mucegai, se recomanda aplicarea desfrunzitului partial
in zona strugurilor la butucii cu masa foliara bogata.

IX. PRACTICILE OENOLOGICE SI TRATAMENTELE ADMISE
Practicile si tratamentelor oenologice admise care se utilizeazd sunt cele prevazute de legislatia in
vigoare.
Arealul delimitat pentru producerea si comercializarea vinurilor spumante de calitate cu denumire
de origine controlata ’Panciu” se incadreaza in zona viticola CI.
Vinurile spumante produse in acest areal au caracteristici specifice si o reputatie ce poate fi atribuita
numai acestei zone.
Strugurii pentru obtinerea vinurilor spumante D.O.C. provin in proportie de 100% din aceasta arie
geografica.

X. TEHNOLOGIA DE OBTINERE A VINURILOR SPUMANTE DE CALITATE
CU D.O.C. ”’PANCIU”

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

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

Transportul strugurilor se poate realiza in ladite de recoltare 10-15 kg, 1azi de material plastic 30-40
kg, cosuri de rachita, astfel incat sa fie asiguratd integritatea boabelor. De la distante mai mari
transportul strugurilor se poate face si In bene in care grosimea stratului de struguri sd nu
depaseasca 50 de cm, concomitent cu protectia antioxidanta asiguratd cu metabisulfitul de potasiu.
La centrul de vinificare, se face o analiza cantitativa prin cantdrire si o analiza calitativa prin
determinarea concentratiei de zaharuri si apreciarea gradului de sanatate.

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

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

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

Pritocul vinurilor urmat de aprecierea organoleptica a vinurilor.

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

Filtrarea grosiera si sterild a vinului in scopul asigurdrii stabilitatii tartice, proteice si
microbiologice.

Tirajul vinului - cuprinde urmatoarele etape:

Preparare fermenti

Preparare licoare tiraj cu lasarea in repaus 14 zile si omogenizare periodicd a acesteia in scopul
invertirii zaharozei



Filtrarea licorii de tiraj

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

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

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

Pregatirea sticlelor pentru tiraj

Imbutelierea —umplerea sticlelor cu amestecul de tiraj asigurand volumul camerei de gaz

Dopuirea si capsarea buteliilor cu capse metalice tip coroana

Controlul final al buteliilor.

Fermentarea alcoolica a vinului tirajat

Stivuirea buteliilor in stive pentru fermentare se efectueaza in sala de fermentare, la temperaturi
cuprinse intre 9-12°C, pe o perioada de 30-38 zile.

Restivuirea buteliilor in vederea realizarii celei de a doua etape a fermentarii vinului timp de 3 luni.
Ridicarea la pupitre

Operatia consta in scoaterea sticlelor din stive si asezarea lor pe pupitru cu capul in jos, pentru
limpezire.

Remuajul

Constd in asezarea sticlelor pe pupitru si rotirea sticlelor manual, in 2 directii, intr-un interval de
25-30 zile pentru o limpezire superioara a vinului spumant.

Degorjarea

Consta in eliminarea depozitului acumulat in dopul sticlei.

Controlul starii de limpiditate a vinului spumant dupa degorjare.

In aceasta fazi se face diferentiere intre sortimente, prin adaugare de licoare de expeditie si se obtin
urmatoarele categorii, in functie de continutul in zaharuri a acestuia:

- dulce, completare cu mai mult zahar

- demidulce, numai cu licoare

- sec, completare din alta sticla

Dopuirea si finisarea buteliilor de vin spumant in vederea livrarii (aplicare cosulet)

Etichetare butelii - se aplica etichetele pe butelii si se face controlul final al aspectului buteliilor
Ambalare produs finit - buteliile de vin spumant sunt ambalate in cutii de carton.

XI. CARACTERISTICILE ANALITICE SI ORGANOLEPTICE
Fiecare soi are capacitatea de a acumula in mod diferit zaharuri in boabe, aceasta stand la baza
calitatii vinurilor spumante obtinute prin pastrarea nsusirilor de naturalete si tipicitate.
Vinurile spumante cu D.O.C. ”Panciu’’ trebuie sa corespunda in momentul punerii lor In consum
unor caracteristici de compozitie si de calitate bine precizate.

a) Caracteristicile analitice:

Vinurile materie prima pentru vinurile spumante D.O.C. “Panciu” trebuie sa prezinte urmatoarele
caracteristici de compozitie:

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

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

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

- extract sec nereducator: minim 15 g/l;

- zaharuri, exprimate ca glucoza si fructoza: maxim 4 g/1;

- dioxid de sulf total, maxim: 100 mg/l;

- dioxid de sulf liber: maxim 15 mg/l;

- fier: maxim 6 mg/I.



Vinurile spumante de calitate cu D.O.C. “Panciu” trebuie sd prezinte urmatoarele caracteristici de
compozitie la punerea in consum:
- tarie alcoolica dobandita, inclusiv cea rezultatd prin aportul licorii de expeditie: minim 10,5 % in
volume
- aciditate totald (acid tartric ): minim 6,0 g/l
- aciditate volatila (acid acetic ): minim 0,65 g/1-
- zaharuri, exprimate ca glucoza si fructoza, in functie de tipul de vin
- dioxid de sulf total, maxim: 185 mg/]
- suprapresiune la temperatura de 20°C: minimum 3,5 bari

b) Caracteristicile organoleptice generale:

Vinurile materie prima pentru vinurile spumante D.O.C. “Panciu” obfinute in podgoria Panciu
sunt caracterizate prin prospetime, vinozitate si fructuozitate.

Sub aspectul insusirilor organoleptice, vinurile materie prima pentru vinurile spumante trebuie sa
prezinte urmdatoarele caracteristici:

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

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

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

Gust : vin sec, aciditate debordanta, echilibrat, cu savoare specifica.

Vinurile spumante de calitate cu D.O.C. “Panciu” se remarca prin finete, prospetime, naturalete,
arome de fermentare cu nuante de citrice, amplificate de perlare fina si persistenta.

Sub aspectul insusirilor organoleptice, vinurile spumante D.O.C. “Panciu” trebuie sa
prezinte urmatoarele caracteristici:
Aspect : limpede, fara particule in suspensie.
Culoare : verzui-galbuie pana la galbui-pal pentru vinurile albe, pana la nuanta de rubiniu pentru
vinurile roze si rosii;
Miros : placut, proaspat, caracteristic produsului, fara defecte sau mirosuri straine;
Gust : placut, fructuos, fin, echilibrat, caracter gusto-olfactiv de autolizat, intepator datorita
prezentei dioxidului de carbon, cu savoare specifica.
Degajare de dioxid de carbon: spumare abundenta, perlare persistentd cu bule mici pe toata
inaltimea paharului.

Vinul spumant de calitate cu D.O.C. “Panciu” defineste potantialul oenologic al podgoriei
prin fructozitate, aciditate debordanta, prospetime iar prin cupajarile de diferite soiuri ale zonei se
va urmarii armonia perfectd dintre miros §i gust, fructos sau autolizat, bogat in componente
olfactive, catifelat si onctuos la gust.

XII. CONDITHLE DE COMERCIALIZARE
Ambalare si prezentare
- vinurile spumante de calitate cu D.O.C. “Panciu” pot fi comercializate catre consumatorul final
doar imbuteliate, cu respectarea prevederilor prezentului caiet de sarcini.
- vinurile spumante de calitate cu D.O.C. “Panciu” pot fi pastrate in scopul vanzarii sau scoase pe
piatd numai in butelii de sticla.
Inchiderea acestora se face obligatoriru cu dop in formi de ciuperca din pluti sau dintr-un alt
material care poate intra in contact cu produsele alimentare, fixat printr-un dispozitiv de inchidere,



acoperit, daca este necesar, cu un capdcel si invelit In folie, acoperind in intregime dopul si integral

sau partial gatul sticlei.

Producerea si procesarea strugurilor pentru vinurile materie primd pentru vinurile spumante de
calitate, precum si conditionarea si Tmbutelierea vinurilor spumante de calitate cu denumire de
origine controlatd se realizeaza numai in teritoriul delimitat pentru denumirea de origine controlata
“Panciu”.

Etichetare

La etichetarea vinurilor spumante cu denumire de origine controlatd “Panciu” se folosesc
urmatoarele indicatii obligatorii :

a) numele sau denumirea comerciald sub care este vandut produsul: vin spumant de
calitate cu denumire de origine controlata;

b) numele denumirii de origine controlata ”Panciu’’;

c) volumul nominal al produsului continut de butelie;

d) tipul produsului in functie de continutul in zahar; vinurile spumante pot fi:

- brut natur, daca continutul de zahar este de maximum 3g/I;

- extra brut, daca continutul de zahar este cuprins intre 0 i maximum 6 g/l

- brut, daca continutul de zahar este de maximum 12 g/l;

- extrasec, dacd continutul de zahar este cuprins Intre 12-17 g/l;

- sec, dacd continutul de zahar este cuprins intre 17 s1 32 g/l;

- demisec, dacd continutul de zahar este cuprins intre 32 si 50 g/1;

- dulce, daca continutul de zahar este mai mare de 50 g/l;

e) tdria alcoolicd dobandita a vinului, exprimata in procente volume; indicarea tariei
alcoolice dobandite Tn volum se face 1n unitdfi sau semiunititi de procentaj in
volume; fard a aduce atingere tolerantelor prevazute de metoda de analiza utilizata
pentru vinurile spumante, diferenta dintre taria alcoolica indicata si taria alcoolica
determinata prin analiza nu trebuie sa depasesca 0,8% vol.;

f) data ambalarii sau numarul lotului, cu posibilitatea stabilirii datei ambalarii;

g) mentiunea “contine sulfiti’;’

h) mentiunea “produs in Romania”;

i) numele si adresa producatorului ;

j) metoda de productie - fermentat in sticla prin metoda traditionala.

Mentiunile ,fermentat in sticla prin metoda traditionala”,,,metoda traditionala”, ,,metoda clasica”
sau ,,metoda traditionala clasica” se utilizeaza numai pentru a descrie vinurile spumante de calitate
cu denumiri de origine controlata cu conditia ca produsul:

(a) sa fi devenit spumant in urma unei a doua fermentatii alcoolice 1n sticla;

(b) sa fi fost mentinut In permanenta in prezenta drojdiei timp de cel putin noud luni in

cadrul aceleiasi exploatatii din momentul constituirii productiei;

(c) sa fi fost separat de drojdie prin evacuare.
Indicatiile obligatorii se inscriu in acelasi camp vizual. Exceptie pot face data ambalarii, numarul
lotului si mentiunea “contine sulfiti’.

La etichetarea vinurilor spumante de calitate cu denumire de origine controlatd “Panciu” se
folosesc urmatoarele indicatii facultative:



a) denumirea soiului/soiurilor in cazul vinurilor spumante de calitate cu denumire de
origine controlata “Panciu”;
- In cazul in care se utilizeaza numele unui singur soi de vitd de vie sau un sinonim al
acestuia, produsul sa fi fost obtinut in proportie de 100% din soiul mentionat;
- in cazul in care se utilizeaza doua, trei sau mai multe soiuri de vin sau sinonimele lor,
produsul in cauza sa fi fost obtinut n proportie de 100% din soiurile mentionate, soiurile
trebuie sa fie mentionate in ordinea descrescatoare a proportiei, utilizdndu-se caractere
de aceeasi dimensiune;
b) marca de comert, cu conditia ca ea sd nu creeze confuzii cu denumirea de origine
controlata;
c) denumirea plaiului pentru vinurile provenite in exclusivitate din exploatarea indicata, cu
conditia de a nu se folosi denumiri care sa creeze confuzii cu denumirea de origine;
d) anul de recoltd, cu conditia ca vinul sa provind in proportie de cel putin 85% din anul
indicat;
e) se pot Inscrie pe contraetichetd si alte mentiuni care se refera la:
- istoria vinului spumant sau a firmei producatoare;
- conditii naturale ale arealului de producere, tehnici de cultura speciale;
- recomandari privind consumarea vinului spumant: temperaturd, asociere cu mancaruri
etc.
- unele mentiuni suplimentare privind Insusirile senzoriale, date analitice, altele decat
taria alcoolica, indicatii complementare asupra provenientei, reprezentari grafice.
f) codul de bare al produsului;
g) simbolul comunitar ce indica denumirea de origine;
h) distinctii acordate, numai pentru lotul in cauza;
i) termenii “Premium” sau “Reserve”.
Indicatiile inscrise pe eticheta trebuie sa fie citete si vizibile. Termenii folositi n etichetare trebuie
sa fie intelesi de consumatori.
Indicatiile obligatorii trebuie grupate in acelasi cAmp vizual §i prezentate cu caractere clare, lizibile,
de nesters si suficient de mari pentru a iesi bine in evidenta de pe fondul pe care sunt imprimate si
pentru a putea fi distinse clar dintre celelalte indicatii scrise.
Produsele a caror eticheta sau prezentare nu este conforma cu conditiile corespunzatoare prevazute
de prezentul caiet de sarcini nu pot fi comercializate.

XIII. DECLASAREA VINURILOR SPUMANTE DE CALITATE CU D.O.C.
“PANCIU”

In cazurile in care vinurile spumante de calitate nu indeplinesc conditiile de a fi comercializate sub
denumirea de origine controlatd “Panciu” sau daca pierd aceste conditii, sau la cererea
producatorului, ele vor fi declasate in ,,vin spumant fara denumire de origine controlata” pe baza
unor proceduri elaborate de O.N.V.P.V., la propunerea motivatd si scrisd a producdtorului si a
Inspectorului de specialitate O.N.V.P.V.
1. Declasarea vinurilor spumante D.O.C. se stabileste de catre O.N.V.P.V. daca:
a) vinul a suferit alterari din punct de vedere calitativ;
b) vinul a fost supus unor tratamente sau practici oenologice neautorizate pentru aceastd categorie
de calitate.
2. In faza de productie producitorul poate sa solicite O.N.V.P.V. declasarea vinului spumant D.O.C.
la alta categorie, cu precizarea motivelor care stau la baza cererii.
Declasarea se efectueaza in baza verificarilor facute la fata locului si a rezultatelor analizelor
(fizico-chimice si organoleptice) obtinute de laboratoarele autorizate, in cazul in care nu se mai
indeplinesc conditiile de valorificare a vinului spumant D.O.C.



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

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

Producatorul sau comerciantul in cauza va inscrie in evidentele sale decizia definitivda conform
careia 1si va valorifica vinul spumant.

XIV. AUTORITATEA DE CONTROL SI CONTROLUL RESPECTARII
SPECIFICATIILOR PRODUSULUI

Controlul anual al respectarii specificatiilor produselor vinicole cu denumirea de origine controlata
“Panciu” se face de catre autoritatea competentd, respectiv Oficiul National al Viei si Produselor
Vitivinicole (O.N.V.P.V.)
Autoritatea desemnatd pentru controlul si gestiunea denumirii de origine controlata “Panciu” este
Oficiul National al Viei si Produselor Vitivinicole (O.N.V.P.V.), prin Inspectoratul teritorial.
Adresa Inspectoratului teritorial: O.N.V.P.V., Focsani, str. Republici, nr. 5, jud. Vrancea, tel./fax
0040237 222594, email: panciu@onvpv.ro.
Autorizarea plantatiilor producatoare de struguri cu D.O.C., controlul vinurilor spumante der
calitate cu D.O.C., declasarea acestora si eliberarea Certificatelor de conformitate pentru vinurile
obtinute in denumirea de origine controlata “Panciu” 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 analiticd a vinurilor spumante, care constd in verificarea buletinului de analiza care
sa contind cel putin urmdatorii parametrii:
- taria alcoolica totala si dobandita;
- zaharuri totale, exprimate ca fructoza si glucoza;
- aciditate totala;
- aciditate volatila;
- extract sec nereducator;
- dioxid de sulf liber si total;
- presiunea dioxidului de carbon
b). examinarea organolepticd, care constd in verificarea caracteristicilor (aspect, culoare, gust,
miros);
¢). verificarea conditiilor prevazute in caietul de sarcini.
Controlul mentionat la lit. a) si lit.b) este realizat de catre Comisia de examinare constituitd la
nivelul denumirii de origine controlatda “Panciu”; Comisia este alcdtuitd din inspectorii de
specialitate ai O.N.V.P.V., membrii A.D.A.R. si reprezentanti ai producétorilor.
Metodologia de control aplicatd 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 conformititii cu caietul de sarcini, O.N.V.P.V verifica:
- instalatiile, capacitatea operatorilor de a indeplini conditiile prevazute in caietul de sarcini;
- produsele in orice etapd a procesului de productie, inclusiv cea a ambalarii, pe baza unui plan
elaborat de cétre autoritatea competenta si care a fost adus la cunostinta operatorilor, care acopera
fiecare etapa de fabricare a vinului spumant



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

specificatiilor produsului pentru denumirea de origine controlatd ”Panciu”, in special pentru a tine
cont de evolutia cunostintelor stiingifice si tehnice sau pentru a redefini aria geografica.
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