CAIET DE SARCINI
pentru producerea si comercializarea vinurilor cu denumirea de origine controlata
»SARICA NICULITEL”’

I. DEFINITIE

Denumirea de origine controlatd “Sarica Niculitel” se atribuie vinurilor obtinute din struguri
produsi in arealul delimitat pentru aceastd denumire, cu conditia respectarii tuturor prevederilor din
prezentul caiet de sarcini.

II. LEGATURA CU ARIA GEOGRAFICA

a) Detalii privind zona geografica. Arcalul aferent DOC Sarica Niculitel se afla in unitatea
morfostructuralda Dobrogea de nord, unde roca principald pe seama careia s-au format solurile din zona
este loesul.

Solul are 1insusiri fizico-chimice foarte bune, cu permeabilitate, porozitate si textura medie,
lutonisipoasa, si drenaj foarte bun. Apa nu balteste decat pentru scurt timp.

Solurile predominante sunt din clasa Cernoziomuri, cu caracteristici de sol slab tasat, cu reactie alcalina,
pH = 8,0 — 8,2, cu carbonat de calciu moderat, aprovizionat cu NPK, cu o clasa de pretabilitate 111, ce
indica conditii foarte bune pentru cultura vitei de vie.

Temperatura medie anuald este cu putin peste 10 grade Celsius iar precipitatiile anuale sunt de aprox.
440 mm.

Vecindtatea cu Dundrea si Delta Dunarii la nord, cu paduri intinse la sud, coroboratd cu expunerea
preponderent nordica a arealului, atenueaza efectele caniculei din timpul verii. Exceptiile referitoare la
expunerea preponderent nordica, o constituie plantatiile de la Cerna, Valea Teilor si mai nou, cele de la
Carcaliu.

Ca localizare, viticultura din acest areal este organizata in jurul dealurilor Niculitelului si Muntilor
Micin, resturi ale vechiului lant muntos Hercinic. In unele locuri, Isaccea sau Somova, viile sunt foarte
aproape de lacurile riverane Dunarii.

b). Detalii privind produsul/produsele Viile de la Tulcea si Somova sunt preponderent constituite din
soiuri rosii, Merlot, Cabernet Sauvignon, Burgund mare, Babeasca neagra dar si din soiuri albe, Aligoté,
Riesling Italian, Feteasca alba. In centrele viticole Niculitel si Macin, productia de vinuri albe este
preponderenta, formata din Aligoté, Feteasca regala, Sauvignon blanc, Riesling Italian, Muscat Ottonel,
Rkatiteli, etc. Tot in aceste areale se obtin valoroase vinuri rosii de Merlot si Cabernet varietal. in toata
podgoria, se distinge soiul Aligoté despre care se vorbeste ca in acest areal si-a gasit a doua patrie.

c). Interactiune cauzala Sarica Niculitel este cea mai veche podgorie a Dobrogei. Aproape orice
descoperire arheologica are inscriptionat sau sculptat pe ea motivul vitei de vie. Prin cetatile port de la
Dunare, Aegyssus de la Tulcea, Noviodunum de la Isaccea sau Arrubium de la Macin, se ficea un
puternic comert cu vin. Exista documente care atesta ca negustorii polonezi cumparau vin din podgoria
Sarica Niculitel si-1 incarcau in corabii in portul Isaccea.



Din statisticile mai vechi, rezultd ca in 1903, in aceasta zona erau aproximativ 5 800 ha de vie si se
realiza o productie de aproximativ 305 000 hl de vin, fiind pe locul doi in tara, dupa tinutul Putnei.

In prezent, arealul DOC SARICA NICULITEL se poate imparti in trei centre viticole importante:
Tulcea, Niculitel si Macin.

I1l. DELIMITAREA TERITORIALA PENTRU PRODUCEREA VINULUI CU D.O.C.
“SARICA NICULITEL”
Arealul delimitat pentru producerea vinurilor cu denumirea de origine controlata “Sarica Niculitel”
cuprinde urmatoarele localitati situate in judetul Tulcea:

-Oras Tulcea

-Comuna Somova satele Somova, Mineri, Parches;
-Comuna Niculitel satul Niculitel;
-Comuna lzvoarele satele lIzvoarele, Alba;
-Comuna Valea Teilor satul Valea Teilor;
-Comuna Frecatei satele Telita, Posta;
-Orag Isaccea

-Comuna Luncavita satul Luncavita;
-Comuna Vacareni satul Vacareni,
-Comuna Jijila satul Jijila;

-Oras Macin

-Comuna Greci satul Greci;

-Comuna Carcaliu satul Carcaliu
-Comuna Cerna satul Cerna.

In cazul utilizarii subdenumirii “Tulcea”, strugurii si vinurile DOC nu pot proveni decat din orasul
Tulcea si localitatea Mineri.
Denumirea de origine SARICA NICULITEL poate fi completatd cu una din urmatoarele denumiri de

plai viticol: DEALUL VIILOR, DEALUL MARCA, DEALUL LIPCA, BADILA. Denumiri de plai
viticol pot fi si denumirile localitatilor mentionate mai sus.

IV. SOIURILE DE STRUGURI

Soiurile de struguri care pot fi folosite pentru obtinerea vinurilor DOC SARICA NICULITEL sunt
urmatoarele:

- soiuri albe: Muscat Ottonel, Feteasca alba, Sauvignon, Aligoté, Riesling italian, Riesling de
Rhin, Feteasca regala, Chardonnay, Rkatiteli, Pinot gris.

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



V. PRODUCTIA MAXIMA DE STRUGURI (kg/ha)

Productia maxima pentru strugurii cu D.O.C. SARICA NICULITEL, in functie de mentiunea traditionala
utilizata, este de maxim:

Productia maxima (kg/ha)
Soiurile de struguri
D.O.C.-C.T. D.O.C.-C.M.D.
Muscat .Ottone.l, Cabernth Sauv[gnon, Cabernet 8.000 9.000
franc, Pinot noir, Feteasca neagra, Syrah
Fe_teascé alba, Sauvignon, Chardonnay, Pinot 9.000 11.000
gris, Merlot
Aligoté, Riesling italian, Riesling de Rhin, ) 11.000
Burgund mare
Feteasca regala, Rktiteli Babeasca neagra - 12.000

VI. RANDAMENTUL MAXIM iN VIN (hl/ha)

Randamentul in vin pentru D.O.C. SARICA NICULITEL, in functie de mentiunea traditionala utilizata
este de maxim:

Randamentul maxim (hl/ha)

Soiurile de struguri Dot DOC.-
I C.M.D.
Muscat Ottonel, Cabernet varietal, Pinot noir,
< - 52 60
Feteasca neagra, Syrah
Feteasca alba, Sauvignon, Chardonnay, Pinot
. 60 75
gris, Merlot
Aligoté, Riesling italian, Riesling de Rhin,
- 75
Burgund mare
Feteasca regald, Rktiteli Babeasca neagra - 82

VIl. CALITATEA STRUGURILOR LA RECOLTARE

Struguri materie prima destinati producerii vinului cu denumire de origine “Sarica Niculitel” trebuie sa
fie sanatosi, cu boabele nezdrobite.

Este necesar sa fie introdusi in ziua in care au fost culesi in procesul de fabricatie, cu exceptia cand se
prefera racirea strugurilor inainte de zdrobire §i nu racirea mustuielii.

Caracteristicile strugurilor la recoltare trebuie sa fie conform anexei la prezentul caiet de sarcini
Verificarea conditiei de puritate de soi a materiei prime se face cu ocazia receptiondrii strugurilor la
crama.

- puritatea de soi a strugurilor la zdrobire va fi de 100%.

- 0 stare buna de sanatate — proportia boabelor avariate de zdrobire, mucegai, grindind sau toate la un loc
nu poate fi mai mare de 10%.

Continutul de zahar la recoltare trebuie sa fie de :



- minim 187 g/l , daca vinul va purta mentiunea traditionalda C.M.D.
- minim 210 g/l , daca vinul va purta mentiunea traditionala C.T.

VIII. CARACTERISTICILE S| PRACTICILE DE CULTURA ALE PLANTATIILOR

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

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

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

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

Densitatea plantatiei : minim 3 330 plante / ha.

Irigarea : admisa numai in anii secetosi cu notificarea O.N.V.P.V, atunci cand continutul apei in sol pe
adancimea de 0-100 cm scade la 50% din IUA, prin folosirea unor norme moderate de udare (400-600
mc/ha).

Recoltarea in verde — reducerea numarului de ciorchini la intrarea in parga cand productia potentiald
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 ingragaminte chimice in doze moderate, tindnd cont de analizele agrochimice efectuate.
Pentru producerea vinurilor cu denumirea de origine controlata “Sarica Niculitel” plantatiile vor fi
bine intretinute iar conditiile de cultura ale vitei de vie se stabilesc de fiecare producator, in vederea
obtinerii de struguri de calitate care sa acumuleze cantitdtile de zaharuri la recoltare, prevazute in
anexa pentru fiecare tip de vin.

IX. PRACTICILE OENOLOGICE

Arealul delimitat pentru D.O.C. “Sarica Niculitel” se incadreaza in zona viticola CII .

Vinurile produse in acest areal au caracteristici specifice §i o reputatie ce poate fi atribuitd numai acestei
Zone.

Strugurii provin 1n proportie de 100% din aceasta arie geografica.

Practicile si tratamentele oenologice se efectueaza conform legislatiei in vigoare.

Vinul produs in arealul delimitat pentru D.O.C. “Sarica Niculitel” are o tarie alcoolicd naturald si
dobanditd de min 11 %vol.

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

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

- must de struguri concentrat rectificat.

X. TEHNOLOGIA DE OBTINERE A VINURILOR cu D.O.C. SARICA NICULITEL

Etapele tehnologice pentru producerea vinurilor cu denumirea de origine controlata “Sarica Niculitel”
sunt :



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

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

- Receptia strugurilor (cantitativa si calitativa);

- Desciorchinarea strugurilor;

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

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

- Limpezirea mustului;

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

- Realizarea fermentatiei malolactice ;

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

Maturarea la vas si invechirea la sticle ramane la latitudinea producatorului, atat in ceea ce priveste
realizarea cat si duratele acestor doua faze in evolutia vinurilor cu D.O.C. “Sarica Niculitel”.

XI. CARACTERISTICILE ANALITICE SI SENZORIALE LA PUNEREA LOR iN
CONSUM

a) Caracteristicile analitice :

Vinurile cu D.O.C. “Sarica Niculitel” trebuie sa prezinte minimul de caracteristici de compozitie
prevazute in anexa prezentului caiet de sarcini, iar in ceea ce priveste ceilalti parametri fizico-chimici,
cele prevazute in legislatia in vogoare. Vinurile cu D.O.C. ”Sarica Niculitel” trebuie sa prezinte
urmatoarele caracteristici de compozitie :

- tarie alcoolica dobdndita: minim 11 % vol.;
- aciditate totala (acid tartric): minim 4,5 g/I;
- aciditate volatila: 18 miliechivalenti/litru sau 1,08 g/l exprimat in acid acetic pentru vinurile albe si
roze si 20 miliechivalenti/litru sau 1,2 g/l exprimat in acid acetic, pentru vinurile rosii,
- extract sec nereducator: minim 18,5 g/l pentru vinuri albe si 22 g/1 pentru vinuri rosii
- zaharuri totale exprimate prin suma glucoza+fructoza, g/l in functie de tipul vinului;
- dioxid de sulf total, maxim :
- 150 mg/I pentru vinuri rosii seci;
-200 mg/1 pentru vinuri albe si roze seci;
-250 mg/1 pentru vinurile albe al caror continut in zaharuri totale exprimate prin suma glucoza +
fructoza este mai mare sau egal cu 5 g/l;
-200 mg/l pentru vinurile rosii al caror continut in zaharuri totale exprimate prin suma glucoza +
fructoza este mai mare sau egal cu 5 g/l;
b) Caracteristici senzoriale :
Muscat Ottonel
Aspect : Limpede cristal,
Culoare : de la alb-verzui pana la galben-pai,
Mirosul si aroma sunt imprimate mai ales de alcoolul terpenic denumit linalol, sunt specifice soiului si
arealului de provenienta, fard miros strdin,
Gust : atragator, placut, in corelare cu aroma specificd, de vin sdndtos, specific soiului, ariei de
provenientd, fard gust strain.
Feteasca alba
Aspect: limpede, cristal



Culoare: alb-verzui pana la galben auriu;

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

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

Feteasca regala

Aspect: limpede, cristal

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

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

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

Sauvignon

Aspect: limpede cristal,

Culoare: alb- verzui pana la galben pai,

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

Aligoté

Aspect: limpede, cristal

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

Gust: neutral, uneori de caise verzi, uneori de pamant dar placut, specific soiului i arealului de
provenienta, fara gust strdin.

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

Riesling italian

Aspect: limpede, cristal

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

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

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

Riesling de Rhin

Aspect: limpede, cristal

Culoare de la galben-pai cu nuante verzui,

Gust deplin, usor acidulat, vioi, fructuos, soiului si arealului de provenienta, fara gust strain,

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

Chardonnay

Aspect: limpede cristal,

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

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

Gust: savuros si persistent, de unt proaspat, specific soiului si arealului de provenienta, fard gust strain.
Pinot gris

Aspect: limpede cristal,

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

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

Rkatiteli

Aspect: limpede cristal,

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

Miros: cu aroma usor floralda, mai accentuata daca s-a facut o usoara macerare, specific soiului si
arealului de provenienta, fard miros strdin,



Gust: placut, vioi, dat de aciditatea ridicata, foarte benefica in cazul vinurilor cu rest de zahar, specific
soiului si arealului de provenientd, fara gust strdin.

Merlot

Aspect: limpede, translucid

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

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

Gust: corpolent, catifelat, aduce cu gustul de visine Supramaturate, specific soiului si arealului de
provenienta, fard gust strain.

Cabernet Sauvignon

Aspect: limpede, translucid,

Culoare: intensa, rosu cu nuante de violaceu cand este tandr, rosu rubiniu intens cand are peste doi ani,
apar la Invechire nuantele cardmizii,

Miros: variat, placut, de la ierbos pana la aroma de ardei iute, specific soiului si arealului de provenienta,
farda miros strain,

Gust: corpolent, exctractiv, plin, uneori astringent, caracter ierbos, specific soiului si arealului de
provenientd, fard gust strdin.

Cabernet franc

Aspect: limpede, translucid,

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

Miros: aroma de ardei iute, uneori florald, specific soiului si arealului de provenienta, fara miros strain,
Gust: catifelat, mai putin ierbos, mai putin astringent, specific soiului si arealului de provenienta, fara
gust strain.

Pinot noir

Aspect: limpede, translucid

Culoare: rotie rubinie,

Miros : aroma neutrala, specific soiului i arealului de provenienta, fira miros strain,

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

Burgund mare

Aspect : limpede, intens colorat

Culoare: rosu inchis, de la nuante violacee pentru vinul tdnar pana la nuante caramizii pentru vinul cu o
vechime de peste doi ani;

Miros: aroma de fructe de padure coapte, specific soiului si arealului de provenienta, fara miros strain,
Gust: echilibrat, consistent, catifelat, fara astringenta, specific soiului si arealului de provenienta, fara
gust strin.

Babeasca neagra

Aspect: limpede, translucid,

Culoare: rosu rubiniu,

Miros: neutral, cu usoara nuanta florala, specific soiului si arealului de provenienta, fara miros striin,
Gust: putin extractiv, echilibrat, baubil, placut, nu prea alcoolic, specific soiului si arealului de
provenienta, fara gust strdin.

Syrah

Aspect: limpede, translucid,

Culoare: rosu aprins sau rosu rubiniu,

Miros: aroma de piper si fructe rosii supracoapte, specific soiului si arealului de provenienta, fara miros
strain,

Gust: delicat, suplu, usor picant cu nota de condiment, specific soiului si arealului de provenienta, fara
gust strain.



XIl.  CONDITIILE DE COMERCIALIZARE

1. Ambalarea vinurilor cu denumire de origine controlata “Sarica Niculitel” se face, in mod obligatoriu,
in butelii de sticla, ambalaje multistrat sau ambalaje “bag in box’’, cu capacitate de maxim 10 litri.
Inchiderea acestora se face cu dopuri de plutd, din derivate de plutd, din alte materiale admise in

comertul international sau prin inchidere filetata asigurata.
In sistemul de ambalare si etichetare, pentru vinurile cu denumire de origine controlatd “Sarica
Niculitel” se utilizeaza eticheta principala si contraeticheta (eticheta secundara).

2. In etichetarea vinurilor cu denumire de origine controlata “Sarica Niculitel” se folosesc urmatoarele
indicatii obligatorii :

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

b) denumirea de origine controlatd “Sarica Niculitel”;

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

in ordine decrescatoare, specificandu-se procentul fiecarui soi ;

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

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

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

g) denumirea producatorului si a imbuteliatorului, inscrisa cu caracterele cele mai mici folosite in

inscriptiondrile de pe etichetd ;

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

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

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

3.In etichetarea vinurilor cu denumire de origine controlati “Sarica Niculitel” pot fi folosite
urmatoarele indicatii facultative :
a) marca de comert, cu conditia ca ea sd nu creeze confuzii cu denumirea de origine controlata ;
b) denumirea de plai viticol
€) denumirea exploatarii viticole pentru vinurile provenite in exclusivitate din exploatarea
indicata, cu conditia de a nu se folosi denumiri care sa creeze confuzii cu denumirea de
origine controlata;
d) anul de recolta, cu conditia ca vinul sa provina in proportie de cel putin 85% din anul indicat ;
e) numele persoanei (persoanelor) fizice si denumirea persoanei juridice care au participat la
procesul de elaborare a vinului ;
f) se pot inscrie pe contraeticheta si alte mentiuni care se referd la :
- istoria vinului sau a firmei producatoare ;
- conditii naturale ale arealului de producere, tehnici de cultura speciale, de cules si de elaborare a
vinurilor ;
- recomandari privind consumarea vinului : temperatura, asociere cu mancaruri si altele asemenea ;
- unele mentiuni suplimentare privind insusirile senzoriale, date analitice, altele decat taria alcoolica,
indicatii complementare asupra provenientei, reprezentari grafice.
f) 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».
Indicatiile facultative se pot inscrie fie pe eticheta principald, fie pe contraeticheta, fluturasi sau buline.
5. Indicatiile inscrise pe etichetd trebuie sa fie citete si vizibile. Termenii folositi in etichetare trebuie sa
fie intelesi de consumatori.

XII. MENTIUNI TRADITIONALE



Mentiunile traditionale: C.M.D. — cules la maturitatea deplind si C.T. — cules tdrziu, date de continutul
in zaharuri la recoltare a strugurilor, in conformitate cu prevederile prezentului caiet de sarcini, pot fi
utilizate pentru descrierea vinurilor cu D.O.C. ”Sarica Niculitel”.

Aceste doud mentiuni pot fi scrise pe eticheta fie in intregime, fie prescurtat, astfel: D.O.C. — C.M.D.
sau D.O.C. - C.T.

In cazul vinurilor cu denumire de origine controlata ”Sarica Niculitel”, maturate minim 6 luni in vase de
stejar si invechite 1n sticla timp de cel putin 6 luni, se poate utiliza la etichetare mentiunea traditionala
Rezerva.

In cazul vinurilor cu denumire de origine controlati “Sarica Niculitel”, care sunt scoase la
comercializare inainte de sfarsitul anului 1n care au fost produse, se poate utiliza la etichetare mentiunea
traditionala Vin tandr.

In cazul vinurilor cu denumire de origine controlatd Sarica Niculite]” maturate minim un an in vase de
stejar si invechit in sticla timp de cel putin 4 ani, se poate utiliza la etichetare mentiunea traditionala Vin
de vinotecd.

XIl. DECLASAREA VINULUI CU D.O.C. SARICA NICULITEL

In cazurile in care vinurile nu indeplinesc in totalitate conditiile de a fi valorificate cu denumirea de
origine controlatd “Sarica Niculitel”, 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 se stabileste de O.N.V.P.V in cazul in care:

a) vinul a suferit deprecieri 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, producatorul poate si solicite O.N.V. P.V declasarea unui vin cu D.O.C. la o

alta categorie de calitate .

XIV. AUTORITATEA DE CONTROL SI CONTROLUL RESPECTARII
SPECIFICATIILOR PRODUSULUI
Autoritatea desemnatd pentru controlul si gestiunea denumirii de origine controlata ”Sarica Niculitel”
este Oficiul National al Viei si Produselor Vitivinicole (O.N.V.P.V.), prin Inspectoratul Teritorial
Tulcea.
Autorizarea plantatiilor producatoare de struguri cu D.O.C., eliberarea Certificatelor de atestare a
dreptului de comercializare pentru vinurile cu denumirea de origine controlatd “Sarica Niculitel” si
declasarea acestora se face la solicitarea producitorilor 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 analitica a vinurilor, care consta in verificarea buletinului de analiza si care sa
contind cel putin urmatorii parametrii:
- taria alcoolica totald si dobandita, exprimate in % vol.;
- zaharuri totale, exprimate prin suma fructoza + glucoza;
- aciditate totala, exprimata in g/l acid tartric;
- aciditate volatila, exprimata in g/l acid acetic;
- dioxid de sulftotal, exprimat in mg/l.
b) examinarea organoleptica, care consta in verificarea caracteristicilor senzoriale, (aspect, culoare,
gust, miros )
c) verificarea conditiilor prevazute in caietul de sarcini.
Controlul mentionat la lit. a) si lit.b) este realizat de citre Comisia de examinare constituita la nivelul
denumirii de origine controlata ”Sarica Niculitel”; Comisia este alcatuitd din inspectorii de specialitate
ai O.N.V.P.V., membrii A.D.A.R. si reprezentanti ai producatorilor.



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

- esantionare ,

- control sistematic 1n toate fazele de productie.

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

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

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

- produsele 1n orice etapa a procesului de productie, inclusiv cea a ambalarii, pe baza unui plan
elaborat de catre autoritatea Competenta, respectiv O.N.V.P.V. si care a fost adus la cunostinta
operatorilor, care acopera fiecare etapa de fabricare a vinului.

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

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



