CAIET DE SARCINI
pentru producerea si comercializarea vinului cu denumire de origine controlata
"PIETROASA”

I. DEFINITIE

Vinul cu D.O.C. “PIETROASA” este produsul care se obtine din struguri produsi 1in arealul
delimitat pentru aceasta denumire, cu conditia respectarii tuturor prevederilor din prezentul caiet de
sarcini.

II. LEGATURA CU ARIA GEOGRAFICA

Vinurile cu denumire de origine controlatd “PIETROASA” au calitatea asiguratd, in primul rand, de
clima si solul regiunii. Pe harta viticola a Romaniei, Pietroasa se afla in zona viticola CII.

Expozitia sudica, sud-estica si sud-vestica a versantilor, altitudinea in jur de 300 m si roca mama
alcatuitd din calcare cochilifere ajunse uneori la suprafatd determind realizarea unui microclimat
specific, cu influenta pozitiva asupra maturarii strugurilor.

Vinurile produse in acest areal au caracteristici specifice si o reputatie ce poate fi atribuitd numai
acestei zone.

a) Conditii de clima. Clima are o nuanta continental temperata, prezentand anumite particularitéti
fata de climatul general al podgoriei.

Temperatura medie anuala a aerului este de 11,4°C, iar media lunara inregistreaza valori negative
numai in luna ianuarie (-1,9°C). Temperaturile critice pentru vita de vie se inregistreaza la un
interval de 5-6 ani la baza pantei, in timp ce 1n partea de mijloc si superioara a versantului asemenea
temperaturi sunt rare si cu totul exceptionale. Suma totald a gradelor de temperatura in perioada de
vegetatie (1 aprilie — 31 octombrie) este de 3748°C, iar suma temperaturilor eficace din aceeasi
perioada este de 1651°C. In anii normali, via isi Tncepe ciclul vegetativ in prima decadd a lunii
aprilie si 1l Incheie la sfarsitul lunii octombrie, avand o perioada de vegetatie de circa 210 de zile.
Beneficiind de o perioada de vegetatie lunga, strugurii au posibilitatea sd acumuleze mari cantitagi
de zaharuri, iar coardele se matureaza in bune conditii. Datoritd acestor particularitati ale climei,
conducerea 1n forme 1nalte si semiinalte poate fi practicatd fara riscuri, mai ales in partea de mijloc
si superioara a versantului.

Regimul heliotermic este deosebit de favorabil pentru vita de vie, durata de strdlucire a soarelui
totalizand anual 2100 ore, din care 1622 ore in cursul perioadei de vegetatie.

Acumularea de zaharuri este favorizata de conditiile de temperaturd, insolatie si precipitatii din
lunile iulie, august, septembrie. In acest interval, la Pietroasa s-a inregistrat o sumi medie a
temperaturilor de peste 1800°C, un numar mare al orelor de stralucire a soarelui, 778 i un regim de
precipitatii moderat, 157 mm.

b) Orografia terenurilor reprezintd un factor important in viticulturd. Cele mai favorabile pentru
cultura vitei de vie sunt pantele cu inclinatie moderatd, de pana la 25%. Terenul are o expozitie
predominant sudica. Altitudinea sa variaza de la 130 m la baza pantei, pand la 450 m la limita sa
superioara (satul Badeni).

¢) Solurile sunt formate pe calcare cochilifere. Roca mama se gaseste la mica adancime, iar in unele
portiuni apare la suprafati. Intre solurile cu insusiri distincte pot fi enumerate: solurile scheleto-
calcaroase, care ocupa portiunea superioard a versantului, solurile coluviale cu schelet in partea de




mijloc si solurile coluviale cernoziomice si cernoziomurile propriu-zise la baza pantei, unde este
amplasata plantatia de portaltoi si pepiniera viticola.

Solurile scheletice prezintda o bund permeabilitate si o influentd pozitiva asupra excesului de
umiditate; aceste caracteristici imbunatatesc regimul termic al solului, il aereazd mai bine si fi
micsoreaza compactitatea.

Solurile cernoziomice si coluviale carbonatate, care predomind, s-au format pe materialul coluvial
loessoid, amestecat cu material coluvial provenit din eroziunea solurilor calcaroase din zona
colinara, favorizand astfel imbogatirea solului in carbonat de calciu. Aceste soluri sunt mai
profunde si mai fertile, fiind indicate cu precadere in cultivarea vitei de vie.

Solurile prezinta insusiri fizico-chimice favorabile culturii vitei de vie si a portaltoiului,
determinand bune acumulari de glucide, compusi fenolici si aromatici.

La Pietroasa directia principala de productie o reprezintd vinurile dulci si aromate, precum cele de
Tamaioasa romaneasca sau Busuioacd de Bohotin, alaturi de cele dulci din soiul Grasa, realizate din
struguri culesi tarziu, la supramaturare. Pietroasa este de asemenea profilata pe producerea de vinuri
rosii de calitate superioard, din soiuri precum Feteasca neagra, Cabernet Sauvignon, Merlot si Pinot
noir, dar si pe vinuri albe de calitate superioara din soiurile Feteasca alba, Feteasca regald si
Riesling italian.

Datorita conditiilor climatice specifice, cu un regim de precipitatii moderat in lunile iulie, august,
septembrie, de 157 mm, o sumad medie a temperaturilor din acest interval de peste 1800°C si o
perioadad lunga de vegetatie de circa 210 de zile, Pietroasa este un terroir deoasebit, unic in tara
pentru producerea vinurilor aromate si dulci naturale, cu cel putin 40 g/l zahar si extract nereducator
de 25 g/I. In unii ani, datoritd microclimatului tipic zonei, dar in special in plantatiile situate in
treimea sperioard a versantilor, se produce si fenomenul de botritizare (atacul mucegaiului nobil),
care conduce la vinuri caracteristice, cu intensd aroma de miere, foarte apreciate de cunoscatori si
premiate in multe concursuri nationale si internationale.

III. DELIMITAREA TERITORIALA PENTRU PRODUCEREA VINULUI CU D.O.C.
"PIETROASA”

1. Arealul delimitat pentru producerea vinurilor cu denumirea de origine controlatda "PIETROASA”
cuprinde urmatoarele localitati situate in judetul Buzau:

- Com. Pietroasele - satele Pietroasele, Pietroasa Mica, Clondiru de Sus, Dara, Saranga, Caltesti.

2. Denumirea de origine controlata "PIETROASA” poate fi completata si cu una din urmatoarele
denumiri de plai viticol: VIA VECHE, DEALUL ISTRITA, SARANGA, DARA.

IV. SOIURILE DE STRUGURI

Soiurile de struguri care pot fi folosite pentru obtinerea vinurilor cu D.O.C. "PIETROASA” sunt
urmatoarele:
«— - soiuri albe: Feteasca regald, Feteasca alba, Riesling italian, Sauvignon, Chardonnay, Pinot
gris, Grasad de Cotnari, Tamaioasd romaneasca;
-
« - soiuri rosii/ rosé: Burgund mare, Feteasca neagra, Babeascd neagrd, Pinot noir, Merlot,
Cabernet Sauvignon, Busuioaca de Bohotin.

V. PRODUCTIA DE STRUGURI (randamentul viticol) (kg/ha)



* daca vor purta mentiunea traditionald D.O.C. — C.M.D, productia de struguri este de
maximum :

- 10.000 kg/ha la soiurile Chardonnay, Pinot gris, Grasa de Cotnari, Tamdioasa

romaneascd, Busuioaca de Bohotin, Pinot noir, Cabernet Sauvignon, Feteasca

neagrd,
- 11.000 kg/ha la soiurile Feteasca alba, Riesling italian, Sauvignon blanc, Merlot,
Burgund mare;
- 14.000 kg/ha la soiul Feteasca regala si Babeasca neagra.
* dacd vor purta mentiunea traditionalda D.O.C. — C.T., productia de struguri este de
maximum :

- 9.000 kg/ha la soiurile Grasa de Cotnari, Tamdioasa romdneascd, Pinot gris,
Busuioaca de Bohotin Feteasca neagra, Pinot noir, Cabernet Sauvignon,
Chardonnay, Feteasca alba, Riesling italian, Sauvignon blanc, Burgund mare,
Merlot

* daca vor purta mentiunea traditionald D.O.C. — C.I.B., productia de struguri este de

maximum :

- 7.000 kg/ha la soiurile Grasa de Cotnari, Tamdioasa romdneascd, Pinot gris,
Busuioaca de Bohotin, Feteasca neagra, Pinot noir, Cabernet Sauvignon

VI. RANDAMENTUL iN VIN (hl/ha)

» dacd vor purta mentiunea traditionalda D.O.C. — C.M.D randamentul in vin este de
maximum:
- 70 hl/ha la soiurile, Chardonnay, Pinot gris, Grasa de Cotnari, Tamdioasa
romdneascd, Busuioaca de Bohotin, Pinot noir, Cabernet Sauvignon blanc,
Feteasca neagra
- 77 hl/ha la soiurile Feteasca alba, Riesling italian, Sauvignon blanc, Burgund
mare, Merlot;
- 98 hl/ha la soiul Feteasca regala si Babeasca neagra.
* daca vor purta mentiunea traditionald D.O.C. — C.T. randamentul in vin este de maximum:
- 60 hl/ha la soiurile Grasa de Cotnari, Tamdioasa romdneascda, Pinot gris,
Busuioaca de Bohotin Feteasca neagra, Pinot noir, Cabernet Sauvignon,
Chardonnay, Feteasca alba, Riesling italian, Sauvignon blanc, Burgund mare,
Merlot
* daca vor purta mentiunea traditionala D.O.C. — C.I.B. randamentul in vin este de
maximum:
- 42 hl/ha la soiurile Grasa de Cotnari, Tamdioasa romdneascd, Pinot gris,
Busuioaca de Bohotin, Feteasca neagra, Pinot noir, Cabernet Sauvignon
Vinurile cu D.O.C. "PIETROASA” se produc ca vinuri soi si vinuri sortiment. Sortimentul se
constituie prin cupajarea a doua sau mai multe soiuri din D.O.C. "PIETROASA”.
Sortiment alb: Obtinut prin cupajarea a doud sau mai multe soiuri si/sau vinificarea in comun a
strugurilor. Sortimentului alb poate fi realizat din soiurile Riesling italian, Feteasca alba, Feteasca
regald si Tamaioasd Romaneasca in proportii variabile.
Sortiment rogu: Obtinut prin cupajare sau vinificare in comun a doud sau mai multe soiuri pentru
vinuri D.O.C. In vederea realizirii Sortimentului rosu in cupaj se pot include Merlot, Burgund
mare, Pinot noir, Cabernet Sauvignon, Feteasca neagra, Babeasca neagra si Busuioaca de Bohotin
in proportii variabile.
Sortiment rozé: Obtinut prin cupajare a doud sau mai multe soiuri pentru vinuri D.O.C. vinificate in
rozé separat sau in comun. in vederea realizarii Sortimentului rozé in cupaj se pot include Bibeasca
neagra, Merlot, Pinot noir si Busuioaca de Bohotin in proportii variabile.



VII. CALITATEA STRUGURILOR LA RECOLTARE

Strugurii destinati producerii vinului materie prima pentru vinul cu D.O.C. "PIETROASA” trebuie
sa fie sanatosi, cu boabele nezdrobite. Este necesar ca strugurii recoltati sa fie introdusi cat mai
rapid in procesul de fabricatie.
Vinurile cu D.O.C. "PIETROASA” se produc din struguri care au la recoltare continutul de zahar
de minim:

- 187 g/l pentru D.O.C. -C.M.D.;

- 213 g/l pentru D.O.C. - C.T ;

- 240 g/l pentru D.O.C. — C.I.B.

VIII. CARACTERISTICILE SI PRACTICILE CULTURALE ALE PLANTATIILOR

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

Verificarea conditiei de puritate de soi a materiei prime se face cu ocazia receptionarii strugurilor la
cramd. Puritatea de soi a strugurilor va fi de 85% pentru producerea de vinuri care se valorifica cu
denumire de soi.

Starea de sanatate a strugurilor la recoltare trebuie sa fie buna, proportia boabelor avariate neputnd
fi mai mare de 10%.

Pot fi destinate producerii vinurilor cu denumire de origine controlatd plantatiile viticole care au
varsta minima de 3 ani.

Plantatiile din care se obtin vinurile trebuie sd aiba densitatea de plantare de minimum 3330 vite la
hectar.

Irigarea este admisd 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 1.U.A. Pentru irigare se pot folosi norme
moderate de udare, de 400-600 m*/ha.Este obligatorie aplicarea operatiunilor in verde de reducere a
numarului de ciorchini, la intrarea n parga, cand se constatd ca productia potentialda depaseste
limitele maxime admise prin caietul de sarcini.

Fertilizarea se va realiza prin aplicare de Ingrasaminte organice o data la 4-5 ani, precum si prin
administrarea de Ingrasaminte chimice in doze moderate (fertilizarea cu azot in dozd de maximum
75 kg/ha etc.).

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

IX. PRACTICILE SI TRATAMENTELE OENOLOGICE ADMISE

Arealul delimitat pentru D.O.C. "PIETROASA” se incadreazd in zona viticola CII, conform
incadrarii in zonele viticole ale Uniunii Europene.

Strugurii provin in proportie de 100% din aceasta arie geografica.

Vinul produs in D.O.C. "PIETROASA” are o tarie alcoolicd naturala de min. 9,5% vol.

Practicile si tratamentele oenologice se efectueaza conform legislatiei in vigoare.

a) Indulcirea si imbogitirea

Imbogatirea este permisa in limitele prevazute de legislatia in vigoare.

Indulcirea este permisd pentru produsele D.O.C. numai cu utilizarea de must concentrat sau must
concentrat rectificat. Mustul de struguri concentrat trebuie sa provina din arealul delimitat.

Vinurile supuse imbogatirii nu pot fi supuse ulterior indulcirii.



b) Acidificare si dezacidificare

Acidificare si dezacidificare este permisa in condifiile prevazute de legislatia in vigoare.

Strugurii proaspeti, mustul de struguri, mustul de struguri partial fermentat, vinul nou aflat inca in
fermentatie si vinul pot face obiectul unei acidificari sau al unei dezacidificari.

Acidificarea mustului de struguri sau mustului de struguri partial fermentat se poate face doar pana
la limita maxima de 1,5 g/l, exprimata in acid tartric sau 20 miliechivalenti pe litru, iar acidifierea
vinurilor se poate face doar pand la limita maximd de 2,5 g/l, exprimatd in acid tartric sau 33,3
miliechivalenti pe litru.

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

Acidificarea si dezacidificarea aceluiasi produs se exclud reciproc.

Acidificarea si dezacidificarea produselor vitivinicole (cu exceptia vinurilor) nu sunt autorizate
decat daca se efectueazd in timpul transformarii strugurilor proaspeti, a mustului de struguri, a
mustului de struguri partial fermentat. Acidificarea si dezacidificarea vinurilor se poate face pe tot
parcursul anului.

Acidificarea si dezacidificarea vinurilor nu poate avea loc decat in centre de vinificare din arealul
delimitat din care au fost recoltati strugurii proaspeti utilizati.

Toate procedurile mengionate anterior la punctele a) si b) vor fi declarate autoritatilor competente de
catre detindtori, persoane fizice sau juridice, grupuri de persoane, producatori, imbuteliatori,
prelucratori, precum si de comercianti si/sau vor fi inscrise 1n registrele de evidentd si in
documentele de transport in baza carora circuld produsele astfel tratate.

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

Pentru producerea vinurilor cu D.O.C. "PIETROASA” se aplicd urmatoarele secvente tehnologice
obligatorii:

A. VINURI ALBE

- Desciorchinarea strugurilor;
Maceratie peliculard pentru soiurile semiaromate (Pinot gris, Chardonnay,
Sauvignon blanc) si macerare-fermentare la soiul 7amdioasa romdneasca);
Presarea strugurilor;
Deburbare prin flotatie pentru soiurile Feteasca regala, Riesling italian, Feteasca
alba

- Fermentatia alcoolica controlata;
Maturare min. 3 luni a vinului D.O.C.-C.M.D., min. 3 luni a vinului D.O.C.-C.T. si
maturare min. 6 luni a vinului D.O.C.-C.1.B.

B. VINURI ROZE:

- Macerare-fermentarea de scurta durata, pana la realizarea caracteristicilor cromatice
specifice tipului de vin;

- Separarea fractiilor si presarea bostinei;

- Fermentatie alcoolica controlata;
Maturare min. 3 luni a vinului D.O.C.-C.M.D., min. 3 luni a vinului D.O.C.-C.T. si
maturare min. 6 luni a vinului D.O.C.-C.I.B.

C. VINURI ROSII:
Macerare-fermentarea pe bostind pana la realizarea caracteristicilor cromatice
specifice tipului de vin; este interzis tratamentul termic al mustuielii;

- Separarea fractiilor si presarea bostinei;
Favorizarea declansdrii fermentatiei malolactice pentru vinurile D.O.C.-C.T. si
D.O.C.-C.L.LB;
Maturare min. 6 luni a vinului D.O.C.-C.M.D., min. 6 luni a vinului D.O.C.-C.T. si
maturare min. 12 luni a vinului D.O.C.-C.1.B.



XI. CARACTERISTICILE ANALITICE SI ORGANOLEPTICE ALE VINURILOR
D.0.C. “PIETROASA” LA PUNEREA LOR iN CONSUM

a) Caracteristicile analitice:
A. VINURI ALBE :
Categoria D.O.C.-C.M.D.:
taria alcoolica dobandita min. 11,0% vol. alcool;
aciditatea totald min. 6,0 g/l acid tartric;
- aciditate volatila max. 1,08 g/l acid acetic;
- extractul sec nereducator min. 19,0 g/I.
Categoria D.O.C.-C.T.:
taria alcoolica dobandita min. 12,0% vol. alcool;
aciditatea totald min. 5,5 g/l acid tartric;
- aciditate volatila max. 1,08 g/l acid acetic;
- extractul sec nereducator min. 21,0 g/1.
Categoria D.O.C.-C.I.B.:
- taria alcoolica dobandita min. 11,0% vol alcool;
aciditatea totald min. 5,0 g/l acid tartric;
- aciditate volatila max. 1,08 g/1 acid acetic;
- extractul sec nereducator min. 21,0 g/I.
B. VINURI ROSII/ROZE
Categoria D.O.C.-C.M.D.:
taria alcoolica dobandita min. 11,0% vol. alcool;
aciditatea totald min. 5,5 g/l acid tartric;
- aciditate volatila max. 1,2 g/l acid acetic
- extractul sec nereducator min. 21,0 g/l,
Categoria D.O.C.-C.T.:
taria alcoolica dobandita min. 12,0% vol. alcool;
aciditatea totala min. 5,0 g/l acid tartric;
- aciditate volatila max. 1,2 g/l acid acetic
- extractul sec nereducator min. 23,0 g/l,
Categoria D.O.C.-C.I.B.:
taria alcoolica dobandita min. 12,0 % vol. alcool,
aciditatea totald min. 5,0 g/l acid tartric;
- aciditate volatila max. 1,2 g/l acid acetic
extractul sec nereducator min. 23,0 g/l,
Limitele maxime ale dioxidului de sulf liber si total sunt, dupad cum urmeaza:
- vinurile albe si roze, seci:
dioxid de sulf total max. 200 mg/1
- dioxid de sulf liber max. 45 mg/I
- vinurile rosii, seci:
- dioxid de sulf total max. 150 mg/1
- dioxid de sulf liber max. 35 mg/I
- vinurile albe si rozé seci, demiseci:
dioxid de sulf total max. 225 mg/1
- dioxid de sulf liber max. 35 mg/I
- vinurile rosii demiseci:
dioxid de sulf total max. 200 mg/I
- dioxid de sulf liber max. 65 mg/I



- vinurile demidulci si dulci:
- dioxid de sulf total max. 300 mg/1
- dioxid de sulf liber max. 65 mg/I

Se admite ca pentru vinurile din struguri culesi la supramaturare, bogate in zaharuri si enzime
oxidazice, din soiurile Tamdioasa romdneasca si Grasa de Cotnari, un continut maxim de dioxid
de sulf total de max. 350 mg/I.

b) Caracteristici organoleptice:
1. Taméaioasa romaneasca. Ca vin dulce natural, este emblema podgoriei Pietroasa, medaliat de
nenumadrate ori in competitii nationale si internationale. Vinul tdnar are o aroma complexa si
persistenta de flori de tei, flori de camp, de busuioc, de trandafir si fan proaspat cosit. Prin maturare
la vas de lemn, culoarea devine aurie; apoi, in ani, capata patina aurului vechi. Prin Tnvechire aroma
isi schimba si ea caracterul, sugerand mirosul de miere de albine, de stafide si migdale.
2. Busuioaca de Bohotin. Este un soi autohton ce da vinuri deosebite numai in cateva areale,
Pietroasa fiind unul dintre ele. Vinurile tipice se caracterizeaza prin trei insusiri de neconfundat:
culoarea, aroma si gustul caracteristic. Culoarea vinului tdnar este de intensitate medie,
stralucitoare, catre roz¢é, cu nuante trandafirii; dupa 1-2 ani de maturare este mai pal, dar tot
stralucitor, cu nuante ruginiu-chihlimbarii, tomnatice. Aromele prezintd note de trandafir, de
busuioc, dar si de tamaie. Gustul este complex, bine structurat. Pe langa echilibrul dulce-acrisor mai
intervine senzatia tactild specifica taninurilor, care aici se gdsesc mai mult decat in alte vinuri
aromate.
3. Grasa de Cotnari. Acest soi este prezent in doud areale de mare favorabilitate oenoclimatica,
Cotnari si Pietroasa, unde realizeaza vinuri demidulci naturale si in anii de ,,putregai nobil”, chiar
vinuri de exceptie. Vinul este plin, dar fin, amplu, corpolent, onctuos. Culoarea trece prin invechire
la nuante galben-aurii sau chihlimbarii, buchetul avand note de miere de albine si fructe
supracoapte.
4. Riesling italian. Este soiul ce da la Pietroasa vinul de rezistentd din gama celor albe seci. Vinul
tanar are culoare alb-verzuie, caracter neutral, gust racoritor si aciditate agreabild, echilibrata.
Printr-o usoara maturare, vinul capatat un buchet agreabil, cu nuante minerale. Extractivitatea,
»caracterul de piatrd”, asigura Rieslingului distinctie si sobrietate intre vinurile albe seci.
5. Feteasca alba. Cunoscut ca soiul a carui aciditate inregistreaza cu fidelitate particularitatile
ecoclimatice, acest vin are la maturitatea tehnologica de recoltare a strugurilor o aciditate care in
unii ani necesita corectie. Fermentat cu grija la temperatura scazuta, vinul de Feteasca alba poate
dezvolta o aroma secundara de fermentatie ce confera vinului o savoare remarcabild, finete,
persistenta si armonie gustativa.
6. Feteasca regala. Este soiul autohton cel mai cultivat in Romania, datoritd insusirilor de
productivitate, dar si calitatii vinurilor sale. Este cultivat cu bune rezultate si la Pietroasa. Vinurile
de aici, desi copiaza specificul zonei prin corpolenta si echilibru gustativ, sunt mai lejere si placute
la gust, cu aroma specifici ce le di o noti de rusticitate. In primul an, cand sunt inci tinere,
caracteristica le este prospetimea si aroma de mere varatice. Prin pastrare, mai ales vinurile din
recoltele obtinute in anii favorabili, capata arome ce amintesc de stupi si de mirosul de ceara de
albine.
7. Feteasca neagra. Soi ancestral autohton, cultivat in prezent la Pietroasa si in sistem ecologic, da
vinuri puternice cu multd vigoare si personalitate. La tinerete, vinurile au culoare porfiriu intensa,
parfum de violete si aroma de fructe rosii, mure si prune uscate. Gustul este echilibrat, usor
astringent, completat de onctuozitatea vinului. Maturat la butoi, culoarea capdtd nuante rubinii,
aromele devenind mai complexe, cu nuante de vanilie, ciocolatd si cuisoare. Gustul devine mai
rotund, mai catifelat.



8. Cabernet Sauvignon. La Pietroasa da vinuri unice prin culoare §i personalitate gustativa. La
tinerete, vinul este rosu rubiniu intens, de o robustete si rusticitate specificd, cu gust taninos de
struguri §i ciorchini zdrobiti. Prin maturare si Invechire, culoarea evolueazd in rosu-granat, aroma
devine mai discretd si mai complexd, usor condimenata, iar gustul devine echilibrat, puternic, dar
dominat de extractul bogat si de continutul ridicat de taninuri.

9. Merlot. Este un soi predominant in gama celor pentru vinuri rosii. Vinul este sec, de culoare
rosie-rubinie, stralucitoare. Se poate consuma si tnar, la cateva luni dupa obtinere. Se prefera insa
maturarea in vase de lemn, chiar pentru o perioada scurtd. Astfel, vinul devine mai prietenos, cald,
generos, plin, catifelat, cu aroma complexa de fructe de padure bine coapte.

10. Biabeasca neagra. Soi de legenda, cultivat cu succes inca de la infiintarea ,,Viei experimentale
Pietroasa”. Vinul este suplu, fructuos, aparte. La tinerete, culoarea este purpuriu-zmeurie cu tenta
violacee, aromele sunt puternice, persistente, usor condimentate, cu nuante de fructe rosii de padure.
Gustul este echilibrat, acrisor, racoritor, placut, reconfortant. Maturat, vinul capatd noblete si
personalitate. Culoarea se deschide, devine mai stralucitoare, cu nuante calde, chihlimbarii, aromele
devin mai complexe, imbietoare. Gustat, vinul este placut, prietenos.

11. Burgund mare. Soi viguros, de productie, Burgundul aduce la Pietroasa o notd de rusticitate,
datorata taninurilor si aciditatii mai ridicate. Culoarea este rosie intensa, mai profunda decat a Pinot
noir-ului cu care se inrudeste. Limitarea productiei asigura la acest soi acumularea unor arome de
fructe rosii proaspete, in special coacaze rosii.

12. Pinot noir. La Pietroasa intdlnim mai multe clone de Pinot noir, care se vinificd impreuna,
realizand astfel un vin echilibrat, de mare finete si fructuozitate.

13. Pinot gris. Cultivat pe suprafete restranse, Pinot gris-ul permite obtinerea unor vinuri complexe,
extractive, care pastreazd mineralitatea solului de la Pietroasa, cu usoare arome de citrice, care
evolueaza prin Invechire spre grapefruit.

14. Chardonnay. Vin semiaromat, vinificat la Pietroasa prin tehnologii traditionale, Chardonnay-ul
prezinta aici arome specifice de citrice, care prin invechire se completeazd cu arome calde, de caise
si pepene galben. Culoarea profunda a vinului se intensifica si nuanteaza pe masurd ce vinul se
invecheste, iar buchetul capata nuante de miere de albine si unt.

15. Sauvignon. De culoare galben-verzui in primul an de productie, racoritor si usor floral in
aromad, Sauvignon-ul blanc de Pietroasa evolueaza bine in vinotecd, cdpatand nuante de miere de
salcam in gust si culoare. O nota vegetald, de ardei verde, ii completeaza complexitatea aromatica.

XII. CONDITIILE DE COMERCIALIZARE

1. Ambalarea vinurilor cu denumire de origine controlatd "PIETROASA” se face in butelii de sticla
cu capacitati cuprinse intre 0,33 1 pana la 0,75 1 si in “bag in box” de maxim 5,0 1.

Inchiderea buteliilor de sticla se face cu dopuri de pluti, din derivate de pluti, din alte materiale
admise in comertul international sau prin inchidere filetata asigurata.

2. Pentru vinurile cu denumire de origine controlatda "PIETROASA” se utilizeaza eticheta principala
si contraeticheta (eticheta secundara)..

In etichetarea vinurilor cu denumire de origine controlati "PIETROASA” se folosesc urmitoarele
indicatii obligatorii:

a) denumirea la vanzare: vin cu denumire de origine controlatd, nsotitd de mentiunea
traditionalda D.O.C.-C.M.D.- cules la maturitate deplina, D.O.C.-C.T.- cules tarziu, D.O.C.-
C.L.B.- cules la innobilarea boabelor, abreviata sau nu;

b) denumirea de origine controlatd "PIETROASA”

c) mentiunea ”produs in Romania”

d) taria alcoolica dobandita minima a vinului, exprimata in procente volume;

e) volumul nominal al produsului continut de butelie, Tn mililitri, centilitri, decilitri sau litri;



f) indicarea imbuteliatorului/producatorului ;
g) data ambalarii sau numarul lotului, cu posibilitatea stabilirii datei ambalarii. Data ambalarii
se inscrie, prin marcare, pe eticheta principala sau pe eticheta secundara.
h) mentiunea ,,contine sulfiti”.
i) numarul din Registrul Industriilor Viticole (R.I.V.)
3. In etichetarea vinurilor cu denumire de origine controlati "PIETROASA” pot fi folosite si
urmatoarele indicatii facultative:
a) denumirea soiului, cu conditia ca vinul sa fie obtinut din soiul respectiv;
b) tipul vinului dat de continutul sdu in zaharuri: sec, demisec, demidulce, dulce;
¢) anul de recoltd, cu conditia ca vinul sd provina in proportie de cel putin 85% din anul
indicat;
d) marca de comert, cu conditia ca ea sa nu creeze confuzii cu denumirea de origine controlata;
e) denumirea plaiului viticol;
f) numele persoanei (persoanelor) fizice si denumirea persoanei juridice care au participat la
procesul de elaborare a vinului;
g) alte mentiuni care se refera la:
- istoria vinului sau a firmei producatoare;
- premii obtinute in competitii recunoscute;
- conditii naturale ale arealului de producere, tehnici de culturd speciale, de cules si de
elaborare a vinurilor ;
- recomandari privind consumarea vinului: temperaturd, asociere cu mancdruri si altele
asemenea;
h) codul de bare al produsului.
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".
5. Indicatiile facultative se pot Inscrie fie pe eticheta principald, fie pe eticheta secundara, fluturasi
sau buline.
6. Indicatiile inscrise pe eticheta trebuie sa fie lizibile. Termenii folositi in etichetare trebuie sa fie
pe intelesul consumatorilor.

Xim.  MENTIUNI TRADITIONALE

Mentiunea D.O.C. "PIETROASA” urmata de categoriile de calitate: C.M.D. — cules la maturitatea
deplina, C.T. — cules tirziu si C.1.B. — cules la innobilarea boabelor, date de continutul in zaharuri

la recoltarea strugurilor, constituie mentiuni traditionale si pot fi utilizate pentru descrierea vinurilor
cu D.O.C. ”PIETROASA”.

In etichetare se mai pot utiliza:

- In cazul vinurilor cu denumire de origine controlatda "PIETROASA” 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”.

- In cazul vinurilor cu denumire de origine controlatdi "PIETROASA” maturate minim un an in
vase de stejar §i invechit in sticla timp de cel putin 4 ani se poate utiliza la etichetare mentiunea
traditionala ”Vin de vinoteca”.

XIV. DECLASAREA VINULUI CU DENUMIRE DE ORIGINE CONTROLATA
"PIETROASA”



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

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

2. In faza de productie, producitorul poate sa solicite O.N.V.P.V. declasarea unui vin cu D.O.C. in
alte categorii.

XV.  AUTORITATEA DE CONTROL SI CONTROLUL RESPECTARII
SPECIFICATIILOR PRODUSULUI

Autoritatea desemnata pentru controlul si gestiunea denumirii de origine controlatd "PIETROASA”
este Oficiul National al Viei si Produselor Vitivinicole (ONVPYV), prin Inspectoratul Teritorial.

Adresa Inspectorat teritorial: Valea Calugareasca, nr. 43, jud Prahova, tel/fax: 0040 244 236 155, e-
mail: buzau@onvpv.ro
Autorizarea plantatiilor producatoare de struguri cu D.O.C., controlul vinurilor cu D.O.C.,
eliberarea Certificatelor de atestare a dreptului de comercializare pentru vinurile obtinute in
denumirea de origine controlatd "PIETROASA™ si declasarea acestora se face la solicitarea
producatorilor, care se supun conditiilor din prezentul caiet de sarcini, in baza procedurilor
elaborate de citre O.N.V.P.V.
Controlul anual al vinului, efectuat de catre O.N.V.P.V. consta in:
a) examinarea analiticd a vinurilor, care consta in verificarea buletinului de analiza si care sa
contind cel putin urmatorii parametri:
- taria alcoolica totala si dobandita, exprimate in % vol. alcool;
- zaharuri totale, exprimate ca fructoza si glucoza;
- aciditate totala, exprimata in g/l acid tartric;
- aciditate volatila, exprimata in g/l acid acetic;
- dioxid de sulf total, exprimata in mg/I.
b) examinarea organolepticd, ce constd In verificarea caracteristicilor senzoriale (aspect,
culoare, gust, miros)
c¢) verificarea conditiilor prevazute in caietul de sarcini.
Controlul mentionat la lit. a) si lit.b) este realizata de catre Comisia de examinare constituita la
nivelul denumirii de origine controlatda "PIETROASA”; Comisia este alcatuitda 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 $i
- 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 catre autoritatea competenta 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 controlatda "PIETROASA”, in special pentru
a tine cont de evolutia cunostintelor stiintifice si tehnice sau pentru a redefini aria geografica.

11



