CAIET DE SARCINI
pentru producerea si comercializarea vinului cu denumire de origine controlata
L, TARNAVE”

l. DEFINITIE

Denumirea de origine controlati ,, TARNAVE” se atribuie vinurilor obtinute din struguri
produsi in arealul delimitat pentru aceasta denumire, cu conditia respectarii tuturor prevederilor din
prezentul caiet de sarcini. Taria alcoolica dobandita a vinurilor obtinute trebuie sa fie de minim 11%
vol.

. LEGATURA CU ARIA GEOGRAFICA

Calitatea vinurilor cu denumire de origine controlati ,,TARNAVE” este asigurata in primul
rand de clima si solul regiunii. Conditiile naturale intalnite aici sunt dintre cele mai favorabile
cultivarii vitei-de-vie.

Podgoria Tarnave este situatd n bazinul hidrografic al celor doua rauri, Tarnava Mica si Tarnava
Mare. Coordonatele geografice: Intre paralelele 45°57' si 46°32' latitudine nordicd si intre
meridianele 23°52' si 24°48' longitudine estica, care atestd favorabilitatea cultivarii vitei de vie.

Il. 1. Relieful.

Relieful este framantat, caracterizat printr-o configuratie tipic deluroasa, cu orientare generala
sud-vestica. Cuprinde aproape toate formele de relief si elementele de panta. Ponderea cea mai mare
o au formele de relief cu altitudine mijlocie, de 400-600 m. Tncepand cu altitudinea de 250-270 m
pana la 400-450 m, panta terenurilor este cuprinsa intre 5-20% si permite mecanizarea lucrarilor in
plantatiile viticole.

Versantii cu expozitii Insorite (S, S-E, S-V) pe care se cultiva vita de vie sunt scurti, cu
inclinari mai accentuate in treimea superioard si mijlocie, fiind afectati de procesele de eroziune.
Piciorul pantelor acestor versanti este uniform, slab inclinat, pretindu-se pentru agricultura.

Plantatiile viticole sunt situate in general pe versantii sudici, sud-estici si sud-vestici si pe
vdile dintre dealuri unde exista resurse de caldura si lumind; acestea constitue un adapost pentru
vita- de- vie, impotriva vanturilor, brumelor tarzii de primavara si a brumelor timpurii de toamna.

Reteaua hidrograficd cu alimentare subterana prin izvoare de adancime este alimentata partial
si de catre izvoarele de coastd, care apar destul de frecvent pe versantii alcatuiti din straturi
alternante de argile sau marne impermeabile, gresii sau nisipuri permeabile, caracteristice.

11.2. Regimul termic.

Climatul reprezintd o componenta ecologica esentiala in formarea si dezvoltarea podgoriei Tarnave.
Este de tip temperat continental moderat, cu veri potrivit de calde, ierni aspre si umede, dar cu
toamne lungi si predominant senine, influentate de masele de aer vestice si de prezenta arcului
carpatic care protejeaza regiunea de curentii reci din nord-est si est.

Temperatura aerului este factorul principal care limiteaza cultura vitei de vie, declansarea si
parcurgerea fazelor de vegetatie, cantitatea si calitatea productiei. Valoarea medie multianuala
(1995-2006) a temperaturii aerului in centrul viticol Jidvei este de 9,7°C, mai ridicata cu 0,7°C
decat cea inregistrata la nivelul podgoriei Tarnave.
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Specificul zonei 1l constituie aparitia zilelor cu ceata la sfarsitul verii si pe aproape o treime
din zilele de toamna ( septembrie, octombrie ) ceea ce duce la un proces de maturare lent al
strugurilor, cu pastrarea aromelor si a unei aciditdti constant ridicate, elemente care se rasfrang
favorabil Tn calitatea vinurilor obtinute. De asemenea, in perioda de maturare a strugurilor
temperaturile din timpul zilei variaza in jurul mediei de 22° C, iar cele din timpul noptii in jurul
mediei de 12° C.

Cei doi factori determina cresterea continua a conginutului de zahar din struguri, aciditatea se
reduce raméanand constanta sau aproape constanta la un prag ceva mai ridicat (aproximativ 8-9 g/l
acid tartric). Mediul oxido-reducator din struguri devine favorabil cresterii calitative a continutului
n arome libere si legate, care va inregistra valori ridicate la sfarsitul perioadei de coacere.

11.3. Regimul de umiditate
Vita-de-vie este o planta care se adapteaza cu usurinta, atat la conditiile de umiditate ridicata cat si
la cele de secetd. Umiditatea intereseaza sub raportul cantitatii precipitatiilor si higroscopicitatii
aerului. Cultura vitei de vie fiind posibila in regiunile cu precipitatii cuprinse intre 500-700 mm, din
care minim 250-300 mm in perioada de vegetatie.

Umiditatea relativa a aerului se situeaza intre 60-80%, fiind optima pentru cultivarea vitei de vie.

I1.4. Solurile cu utilizare viticola
Podgoria Tarnave prezintd o mare varietate de tipuri si subtipuri de sol: brun eumezobazic, brun
argiloiluvial, regosol carbonatic, coluvisol si soluri antropice / modificate. Cele mai bune pentru
cultura vitei de vie sunt solurile brune eumezobazice, brune argilo-iluviale tipice si luvice datorita
texturii mijlocii, aciditatii moderate si @ continutului de humus.

Pe versantii abrupti si pe mameloane, Tntalnim regosolurile, iar pe terasele rezultate in urma
dislocarii unor cantitati mari de sol se intdlnesc solurile antropice. Pe aceste soluri, datorita
continutului ridicat in calciu activ si a unor valori scazute a fierului usor asimilabil, apare frecvent
fenomenul de cloroza. Pe marne, in locurile unde apa freatica se afla la 3-5 m s-au format solurile
negre de faneatd cu o texturd luto-argiloasa si un continut ridicat in humus. Pe versanti, mai ales in
treimea superioard si pe culmi, solurile se afla in diferite grade de eroziune, de la slab la excesiv
erodate.

Tn general solurile sunt slab aprovizionate cu azot 9-29 ppm si fosfor mobil 8-24 ppm,
continut mijlociu in potasiu mobil 120-237 ppm.

Tipul dominant de sol este solul brun. Pe marne, in locurile unde apa freatica se afla la
3-5m adancime s-au format solurile negre de faneatd cu o textura luto-argiloasa si cu un continut
ridicat in humus.

La baza pantelor si in microdepresiuni se ntalnesc solurile coluviale carbonatate. O pondere
mare o au §i vertisolurile, iar psamosolurile apar cu totul izolat.

Temperaturile scazute din perioada de recoltare 5-10°C, diminueaza procesele oxido-
reducatoare si enzimatice, permitind mentinerea in condifii de calitate a starii de sanatate a
strugurilor precum si a aromelor specifice soiurilor. Aciditatea ridicata a mustului constituie un
factor important in operatiile de limpezire a mustului si mai tarziu un accelerarator al procesului de
fermentare.

Vita-de- vie in Podgoria Tarnave este cunoscuta inca din cele mai vechi timpuri. De-a lungul
timpului Tn podgorie soiurile cultivate, lucrarile din vie, tehnologia din viticultura si vinificatie au
fost o preocupare majora a podgorenilor. Vinurile din Podgoria Tarnave, poarta amprenta soiului,
solului, microclimatului, a viticultorului si vinificatorului , caracterizandu-se prin: fructuozitate,
prospetime si o aciditate ceva mai ridicata. Sunt vinuri fine si cu o mare bogatie de arome tipice si
specifice soiului.

Arealul delimitat pentru denumirea de origine este renumit printr-o serie de plaiuri, unul mai
vestit ca altul, care au dus faima centrelor viticole precum Medias, Jidvei, ori Blaj, precum si
plaiuri ca Sona, Tarnaveni, Micasasa, Danes, Valea Lunga, Adamus ori Bagaciu, Veseus, Cetatea
de Balta, cu particularitati aparte ale factorilor naturali care imprima calitate vinurilor produse aici.
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Podgoria Tarnave se bucurd in prezent de o reputatie striveche, ea se regasindu-se intr-o
harta din “Chorographia Transylvaniae” a lui Ioan Honterus in 1532.

Date despre practicile viticole ale finutului Tarnavelor, despre indeletnicirile cultivatorilor de
vita de vie, despre metodele de culturd apar si in jurul lui 1896 in scrierile autorului Herczegh
Mihaly.

Tntr-o carte a autorului P. Molmenti intitulata “La Vie privée a Venise, depuis l'origine jusqu'a
la chute de la République” se mentioneaza ca in 1173 in timpul domniei ducelui Sebastian Ziani,
vinurile provenite din Transilvania aveau un bun renume la curtea Venetiei, fiind apreciate, iar
cunoscutul milanez Pietro Casala vorbea in scrierile sale despre vinurile generoase si mature
originare din regiunea Carpatilor.

Calitatea vinurilor de Tarnave se datoreaza conditiilor climatice prezente care determina
caracteristicile strugurilor si calitatea vinurilor in special printr-o moderatie a temperaturilor, mai
ales toamna cand are loc maturarea strugurilor, cu rol mare in pastrarea aromelor din boabe si
atingerea unui grad ridicat de aciditate. Vinurile originare din tinutul Tarnavelor sunt vinuri cu
caracteristici care le confera distinctivitate. Ele sunt catifelate, proaspete datorita unei aciditati
relative mari, care nu trece insa dincolo de limite, expresive aromatic. Se remarca Traminer-ul, un
vin fin, cu o aroma specifica, discreta si persistent florald, cel mai adesea sec sau demisec, apoi
Muscat Ottonel-ul cu o aciditate placuta, in acest areal mai bine pus in valoare comparativ cu
regiunile de sud unde strugurii sunt recoltati la o aciditate mai mica, un vin fin, neted, fluid, sau
Feteasca regald, soi valoros, raspandit in majoritatea podgoriilor, vinul reprezentativ pentru
Tarnave, de tarie alcoolica nu prea ridicata si aciditate buna, cu o finete de apreciat, cu productie
buna fata de alte soiuri de aici, cu o capacitate optima de a se asocia in cele mai bune conditii cu
Riesling italian sau Sauvignon.

I1l. DELIMITAREA TERITORIALA (GEOGRAFICA SI ADMINISTRATIVA)
PENTRU PRODUCEREA VINURILOR

1. Denumirea de origine “TARNAVE - subdenumirea BLAJ”
poate fi completatd sau nu, cu una dintre urmitoarele denumiri de plai viticol: CRACIUNELU-DE
JOS, VALEA LUNGA, MANARADE, SANCEL, CENADE, MIHALT,CERGAU, ROSIA DE
SECAS.
Arealul delimitat pentru vinificarea, conditionarea si imbutelierea vinurilor cu denumirea de origine
controlata ,, TARNAVE” cuprinde urmatoarele localitati situate in judetul ALBA:
- Municipiul -Blaj, cu urmatoarele localitati componente: Blaj, Veza, Manarade, Deleni-Obérsie,
Flitesti, 1zvoarele, Petrisat, Tiur, Spatac;
-com. Craciunelu de Jos -satele Craciunelu de Jos, Bucerdea Granoasa;
-com. Sancel -satele Sancel, Iclod, Panade;
-com. Valea Lunga -satele Valea Lunga, Glogovet, Lunca, Lodroman;
-com. Cenade -satul Cenade;
-com. Mihalt -satele Mihalt, Cistei, Obreja;
-com. Cergau -satele Cergau Mare, Cergau Mic, Lupu;
-com. Rosia de Secas -satele Rosia de Secas, Ungurei, Tau.

2. Denumirea de origine “TARNAVE - subdenumirea JIDVEI” §
poate fi completatd sau nu, cu una dintre_urmatoarele denumiri de plai viticol: BALCACIU,
CETATEA DE BALTA, SONA, SANMICLAUS, CAPALNA.
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Arealul delimitat pentru producerea vinurilor cu denumirea de origine “TARNAVE- JIDVEI”
cuprinde urmatoarele localitati situate in judetul Alba:

- com. Jidvei -satele Jidvei, Tauni, Faget, Balcaciu, Capalna de Jos, Feisa, Veseus;

-com. Cetatea de Balta- satele Cetatea de Balta, Santamarie, Tatarlaua, Craciunelul de Sus;

-com. Sona -satele Sona, Sanmiclaus, Lunca Tarnavei, Biia.

3. Denumirea de origine “TARNAVE - subdenumirea MEDIAS”
poate fi completata sau nu, cu una dintre urmatoarele denumiri de plai viticol: DANES, SELEUS,
SEICA MICA, SEICA MARE, AGARBICIU, VALEA VIILOR, MOSNA, RICHIS,
ATEL,BLAJEL, BIERTAN, AXENTE SEVER, DUPUS, SOROSTIN, GURA CAMPULUI,
RUSL, DUMBRAVENI, SLIMNIC.

Arealul delimitat pentru producerea vinurilor cu denumirea de origine “TARNAVE -
subdenumirea MEDIAS” cuprinde urmatoarele localitati situate in judetele Sibiu:
Judetul Sibiu

Municipiul Medias -localitatile componente Medias, Tarnava, Ighisu Nou;

- orasul Dumbraveni cu localitatile componente: Saros pe Tarnave, Ernea;

-com. Atel- satele Atel, Dupus , Alma, Giacas, Smig;

- com. Axente Sever- satele Axente Sever, Agarbiciu, Soala;

-com. Bazna -satele Boian, Velt, ;

-com. Biertan -satele Biertan, Richis,;

-com. Blgjel- satele Bldjel, Paucea, Romanesti;

-com. Brateiu -satul Buzd,;

-com. Darlos- satele Darlos, Curciu, Valea Lunga

-com. Hoghilag- satele Hoghilag, Prod, Valchid;

-com. Laslea -satele Malancrav, Floresti, Roandola, Nou Sasesc;

-com. Micasas- satele Micasasa,Chesler, Valeni, Tapu;
-com. Mosna -satele Mosna, Nemsa;
-com Slimnic-satele Slimnic, Rusi, Veseud;
-com. Seica Mare -satele Seica Mare, Boarta;
-com. Seica Mica -satele Seica Mica, Sorostin;
-com. Valea Viilor- satele Valea Viilor, Motis.

4. Denumirea de origine “TARNAVE — subdenumirea TARNAVENI”
poate fi completatd si cu una dintre urmatoarele denumiri de plai viticol: ADAMUS, BAGACIU,
SEUCA, IDRIFAIA, GANESTI, MICA, SUPLAC.
Arealul delimitat pentru producerea vinurilor cu denumirea de origine “TARNAVE-
TARNAVENI” cuprinde urmitoarele localititi situate in centrul viticol “Tarnaveni”, din judetul
Mures:
Municipiul Tarnaveni localitdtile componente Tarnaveni, Botorca, Bobohalma, Custelnic;
-com. Adamus -satele Adamus, Craiesti, Dambau, Cornesti;
- com. Bégaciu -satele Bagaciu, Delenii;
- com. Ganesti -satele Ganesti, Paucisoara, Sub Padure, Seuca;
- com. Mica-satele Mica, Abus, Capalna de Sus, Haranglab, Ceuas, Deaj;
- com. Supalc-satele Suplac, Idrifaia, Laslau Mare, Laslau Mic;
- com. Bahnea -satele Bahnea, Bernadea, Gogan, Cund, Lepindea, Daia, Idiciu;

5. in cazul centrelor viticole “ZAGAR” si “VALEA NIRAJULUI”, denumirea de
origine “TARNAVE”, poate fi completatd sau nu, cu una din urmatoarele denumiri de plai viticol:
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ZAGAR, TIGMANDRU, BALAUSERI, SENEREUS, NADES, VIISOARA, ORMENIS,
SANTIOANA, FILITELNIC, VALEA NIRAJULUI *,
Arealul delimitat pentru producerea vinurilor cu denumirea de origine “TARNAVE”,
cuprinde urmatoarele localitati din judeful Mures:
- com. Zagdr - satele Zagar, Seleus;
- com. Viisoara - satele Viisoara, Ormenis, Santioana;
- com. Coroisanmartin - satele Coroisanmartin, Coroi, Odrihei, Soimus;
- com. Balauseri - satele Balauseri, Filitelnic, Senereus, Agristeu, Chedu, Dumitreni;
- com. Fantanele, satele-Calimanesti, Bordosiu, Cibu, Roua, Viforoasa;
- com. Nades - satele Nades, Tigmandru, Magherus, Pipea;
-com. Acatari - satele Acatari, Corbesti, Gaiesti, Roteni, Murgesti, Stejeris, Gruisor, Valenii;
- com. Craciunesti - satele Craciunesti, Cornesti, Budiu Mic, Cinta;

IV. SOIURILE DE STRUGURI

Soiurile de struguri care pot fi folosite pentru obtinerea vinurilor cu denumire de origine

controlata “Tarnave” sunt urmatoarele:

- Soiuri albe: Traminer aromat (Gewurztraminer), Chardonnay, Pinot Gris, Muscat Ottonel,
Sauvignon, Neuburger, Riesling Italian, Riesling de Rhin, Feteasca Regala, Feteasca Alba,
Furmint, Kerner, Radames, Selena, Blasius.

- Soiuri rosii: Cabernet Sauvignon, Pinot Noir, Feteasca Neagra, Syrah, Merlot, Zweigelt;

V.  PRODUCTIA DE STRUGURI (kg/ha)

Productia maxima de struguri pe soiuri, n functie de mentiunea traditionala utilizata, este :

C.M.D. C.T. C.1.B.
Soiul Maxim Maxim Maxim
kg/ha kg/ha kg/ha
Pinot Gris 12.000 10.000 8.000
Muscat Ottonel 12.000 10.000 8.000
Sauvignon 12.000 10.000 -
Riesling Italian 14.000 10.000 -
Riesling de Rhin 12.000 10.000 8.000
Chardonnay 12.000 10.000 -
Neuburger 12.000 - -
Feteasca Regala 14.000 - -
Feteasca Alba 14.000 10.000 8.000
Furmint 12.000 - -
Traminer aromat 12.000 10.000 8.000
Kerner 12.000 10.000 -
Selena 12.000 - -
Blasius 12.000 - -
Radames 12.000 - -
Cabernet Sauvignon | 12.000 10.000 -

Page 5 of 17



Pinot Noir 12.000 10.000 -
Feteasca Neagra 12.000 10.000 -
Zweigelt 12.000 10.000 -
Syrah 12.000 8.000 -
Merlot 12.000 8.000 -

Productia maxima de struguri (kg/ha) pentru obtinerea vinului de paie din soiurile destinate pentru
obtinerea acestui tip de vin este maxim 5000 kg/ha.

VI. RANDAMENT (maxim hl/ha)

Randamentul pe soiuri, in functie de mentiunea traditionala utilizata, este:

C.M.D. C.T. C.1.B.

Soiul Maxim Maxim Maxim
hl/ha hl/ha hl/ha

Pinot Gris 80 67 54
Muscat Ottonel 80 67 54
Sauvignon 80 67 54
Riesling Italian 94 67
Riesling de Rhin 80 67 54
Chardonnay 80 67 -
Neuburger 80 - -
Feteasca Regala 94 - -
Feteasca Alba 94 67 54
Furmint 87 - -
Traminer aromat 80 67 54
Kerner 78 65 -
Selena 78 - -
Blasius 78 - -
Radames 78 - -
Cabernet Sauvignon 78 65 -
Pinot Noir 78 65 -
Feteasca Neagra 78 65 -
Zweigelt 78 65 -
Syrah 78 54 -
Merlot 78 54 -

Productia maximad de vin (hl/ha) pentru obtinerea vinului de paie din soiurile destinate pentru
obtinerea acestui tip de vin este de max. 25 % din cantitatea de struguri recoltatd adica 12,5 hl/ha.

VIIl. CALITATEA STRUGURILOR LA RECOLTARE
Culesul se poate realiza manual sau mecanizat.
Calitatea strugurilor se constatd Tn momentul receptiei lor la crama. Este interzisa transportarea
strugurilor n saci de polietilena.
Pentru strugurii destinati producerii vinurilor cu denumire de origine se stabilesc urmatoarele
conditii de ordin calitativ:
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- puritate de soi 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%, cu exceptia
strugurilor culesi la supramaturare, cu atac de mucegai nobil pe boabe;
- un continut minim in zaharuri, stabilit astfel:
e pentru D.O.C. — C.M.D. - minim 155 g/l;
e pentru D.O.C. — C.T. —minim 220 g/l;
e pentru D.O.C. - C.I1.B. —minim 240 g/l;

VIll. CARACTERISTICILE S§1 PRACTICILE CULTURALE ALE PLANTATIILOR

Plantatiile din care se obfin vinuri cu denumire de origine controlatd trebuie sa aiba o
puritate de soi de cel putin 80%. 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 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 plantatiile destinate producerii vinurilor cu denumire de origine trebuie folosite metode de
cultura 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 - 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 pentru vinurile cu D.O.C.
“Tarnave”;

- irigarea; executarea irigarii este permisa numai in anii secetosi, cu notificarea O.N.V.P.V.;

Fertilizarea se va realiza prin aplicare de ingrasdminte organice o datd la 4 - 5 ani, precum si
prin administrarea de ingrasaminte chimice in doze moderate (fertilizarea cu azot in doza de
maximum 75 hg/ha etc.).

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

IX.  PRACTICILE OENOLOGICE S| TRATAMENTELE ADMISE

Practicile si tratamentelor oenologice admise care se utilizeaza sunt cele prevazute de
legislatia in vigoare

Arealul delimitat pentru denumirea de origine controlata “Tarnave” se incadreaza in zona
viticola B.

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

Strugurii pentru obtinerea vinurilor cu D.O.C. provin in proportie de 100% din aceasta arie
geografica.

a) Imbogitirea

Tn anii viticoli nefavorabili se poate practica marirea tariei alcoolice naturale in volume a
mustului de struguri, a mustului partial fermentat sau/si a vinului aflat in fermentatie .

Mustul ce va fi supus imbogatirii destinat obtinerii de vinuri trebuie sa aiba un continut
minim in zaharuri de 155 g/l pentru D.O.C.-C.M.D..
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Cresterea tariei alcoolice naturale in volume a mustului de struguri, mustului partial
fermentat sau a vinului in fermentatie, poate fi facuta:

a) prin adaos de must de struguri concentrat, obtinut din struguri produsi in acelasi areal

viticol delimitat pentru D.O.C. “Tarnave”;

b) prin adaos de must de struguri concentrat rectificat;

In anii cu conditii climatice deosebit de defavorabile, se poate solicita cresterea tariei
alcoolice naturale in volume cu 0,5%, dupa ce autoritatea competenta, O.N.V.P.V., va inainta o
cerere catre Comisia Europeana, iar aceasta va permite cresterea tariei alcoolice naturale asa cum a
fost solicitata.

Taria alcoolica totald in volume a mustului de struguri, a mustului de struguri partial
fermentat, a vinului in fermentatie care au fost supuse acestor proceede nu poate fi crescuta peste
limita maxima de 12% vol.

Pentru vinul rosu, taria alcoolica totalda in volume a produselor supuse imbogatirii poate sa
atingd limita maxima de 12,5% vol.

b) Tndulcirea

Indulcirea unui vin cu denumire de origine controlati “Tarnave” este efectuatid in
conformitate cu legislatia in vigoare si se realizeaza cu:

- must de struguri sau must de struguri concentrat, care provine din arealul delimitat pentru
D.O.C. , Tarnave”;

- must de struguri concentrat rectificat.

Taria alcoolica totala in volume a vinului in cauza nu poate fi crescutda cu mai mult de 4 % vol.
Indulcirea vinurilor este permisi numai in stadiul de productie.

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

a) Tehnologia de producere a vinurilor albe:

Strugurii se culeg dupa atingerea momentului maturitatii depline, la un continut in zaharuri
corespunzator realizarii vinurilor, manual sau mecanizat. La crama se face receptia calitativa si
cantitativa. Strugurii se basculeaza in buncar, unde se trateaza cu enzime pectolitice de macerare si
limpezire, dupa care se desciorchineaza. Mustuiala este protejata cu o solugie de 6% SO, pana la o
concentratie de 30 g/hl, apoi ajunge in presd, printr-un sistem automat. Se separa mustul ravac de
mustul de presa; mustul ravac se transvazeaza in cisterne, in vederea decantarii gravitationale, timp
de 6-24 h, dupa care partea limpede se trage in cisterne de inox, cu fermentare dirijata.

Partea grosiera ramasa dupa decantare se filtreaza cu filtrele cu vacuum, iar mustul rezultat
in urma filtrarii se amesteca cu partea limpede. Mustul limpede se insamanteaza cu levuri
selectionate.

In partea a doua a fermentirii este benefici 0 aerare sau 0 microoxigenare a mustului.

Fermentarea are loc la o temperatura de 10-22 °C . Dupa fermentarea vinului nou se face
corectia de SO, pana la 30-35 g/hl si plinul vaselor, urmata de o bentonizare, 0,5-1,0 g/l in functie
de rezultatele de laborator. Dupa limpezire vinul se trage de pe depozitul de bentonita, se stocheaza
in functie de destinatia pe care urmeaza sa o parcurga vinul in cisterne de inox sau vase de lemn.

Tnainte de Tmbuteliere se filtreaza, dupa care se transvazeaza la Tmbuteliere, conform
cerintelor.

Tehnologia de producere a vinurilor aromate cu denumire de origine controlata ,, Tarnave”
este asemanatoare cu a celor nearomate, cu o singura particularitate: aceea de a lasa 10-20, chiar 30
de ore in functie de soi, mustuiala la macerare peliculard, dupa care urmeaza acelasi ciclu
tehnologic.

b) Tehnologia de producere a vinurilor rosii:
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Recoltarea strugurilor se face la maturarea fenolica, atunci cand au acumulat in pielitele
boabelor cantitatile cele mai mari de antociani. Strugurii, culesi manual sau mecanizat, sunt
transportati la crama in bene de transport, avand protectie antioxidanta. Se face receptia cantitativa,
prin cantarire pe pod bascula si receptia calitativa, prin vizualizarea starii de sanatate a strugurilor si
determinarea continutului in zaharuri, refractometric. Tn continuare, dupa receptia strugurilor are loc
prelucrarea acestora, care se poate face clasic (macerare-fermentare pe bostind) sau prin
termomacerare (incdlzirea mustuielii la 70-80°C). Prima etapa in procesul de prelucrare a
strugurilor o reprezinta desciorchinarea si zdrobirea acestora, prin zdrobirea boabelor se usureaza
trecerea polifenolilor din pielite in must, in timpul macerarii — fermentarii pe bostina.

Administrarea drojdiilor selectionate si a enzimelor, in cazul fermentatiei clasice, se face direct
pe struguri sau pe mustuiald. Pe masura introducerii mustuielii in recipientii de macerare —
fermentare, se face injectarea, direct in conducta de mustuiald a solutici de SO2 6 %, pentru
protectie antioxidanta si extragerea mai rapida a antocianilor din pielita boabelor.

Macerarea-fermentarea se face in autovinificatoare (echipate cu instalatii pentru recircularea si
racirea controlata a mustului ), cisterne Roto si cisterne din beton de capacitate mica si dureaza in
jur de 7-10 zile, la temperaturi cuprinse intre 10-26° C, un rol foarte important avand aerarea
mustuielii (polimerizarea antocianilor ). Prin acest proces de natura fizico-chimica, se realizeaza
extractia fractionatd a compusilor polifenolici si a aromelor primare din struguri, Tn timpul
contactului prelungit al mustului cu bostina. Astfel vinul rosu dobandeste cele patru caracteristici de
baza: culoare, tanin, extract si arome primare. Separarea mustului in fermentare de bostina, se face
prin scurgerea gravitationald a ravacului si presarea bostinei cu prese discontinui, atunci cand s-au
acumulat in jur de 9 % vol. alcool si densitatea mustului Tn fermentare a ajuns la 1,010 — 1,020.

Mustul ravac se amesteca cu mustul de presa Tn cisterne, unde are loc desavarsirea fermentatiei
alcoolice. La sfarsitul fermentatiei alcoolice se declanseaza fermentatia malolactica, absolut
necesara vinurilor rosii deoarece confera suplete, catifelare, rotunjime, precum si stabilitatea culorii
si stabilizarea biologica.

Factorii cei mai importanti care se urmaresc in timpul fermentatiei malolactice sunt: Ph —ul
vinului (3.2-3.4), continutul Tn sulf (max. 15 mg /I SO 2 liber ), temperatura vinului (18-22°C),
incarcatura de bacterii malolactice. Controlul fermentatiei malolactice se face prin cromatografie,
urmarindu-se disparitia acidului malic din vin.

La sfirgitul fermentatiei malolactice vinul se protejeaza cu SO2 si se executd operatiile
tehnologice stabilite de tehnolog.

¢). Obtinerea vinului de paie

Soiurile din care se poate obtine vinul de paie sunt Muscat Ottonel si Kerner, la un continut de
zahdr la recoltare care trebuie sa fie de minim 220g/1.
In mod special Muscat Ottonel este recunoscut ca avand un potential aromatic distinct prin faptul ca
soiul acumuleazd componente aromatice atat in pielita cét si in pulpd. Acest avantaj il recomanda la
obtinerea unor vinuri cu profil aromatic caracteristic.
Supramaturarea, concentrarea zaharului in boabele de struguri, se face fie prin deshidratarea
naturala a strugurilor si prin botritizare dupd recoltare. Botrytis cinéréa sau mucegaiul nobil in
anumite conditii climatice ataca strugurii si determind concentrarea zaharului in boabe.
Vinul rezultat e de o bogatie aromatica exceptionala, dar pentru ca botritizarea nu se face uniform si
ciorchinii sunt culesi aproape boaba cu boaba.
Vinul are o culoare aurie lucioasa, cu adevarat festiva. Aromele sunt complexe, cu nuante de miere
si fructe dulci ce se dezvolta in timp, dezvaluind arome fine de mirodenii si fructe exotice. Gustul
dulce si catifelat prezinta note profunde, dar delicate de stejar. Are post-gust remarcabil de
persistent, 1i confera vinului rafinament aparte.

Conditiile de relief precum si conditiile climatice aparte ce caracterizeaza arealul Tarnave,
fac posibilad realizarea unui tip special de vin, cunoscut sub numele “vin de paie”, pe care unii
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producatori din areal sunt foarte interesati sa 1l obtind in conditiile in care aplicAnd tehnologia
specifica pentru acest tip de produs, vinul rezultat corespunde pe deplin cererii consumatorului,
aceasta fiind de altfel si motivatia producerii lui.

Referitor la tehnologia de producere a vinului de paie cu D.O.C. Tarnave, acesta se obtine in
conditiile in care:

- strugurii se culeg dupa atingerea momentului maturitatii, manual, in 1azi speciale corespunzatoare
stafidirii strugurilor, la un continut in zaharuri minim 220 g/l corespunzator producerii vinului de
paie.

- se transportd la cramd unde se face receptia cantitativa si calitativa, iar lazile cu struguri sunt
asezate in asa fel Incat conditiile mediului Inconjurator, pe o perioadd de max. 5 luni sd permita o
stafidire cat mai perfecta. Momentul presarii strugurilor stafidifi, se decide in functie de rezultatele
analizelor zaharului acumulat de min. 350g/1, in aceasta perioada.

- strugurii sunt introdusi in presa, fara desciorchinare, unde sunt presati pana la un randament de
must de max.30%. Mustul obtinut ajunge in cisterne, unde este protejat cu SO2, pand la o
concentratie de 30g/hl, apoi este racit in vederea flotarii. Dupa flotare, partea limpede se trage
separat si este insamantat cu levuri selectionate.

- In timpul fermentarii este benefica o aerare sau microoxigenare a mustului. Fermentarea are loc la
o temperatura de 10-22 °C. Momentul opririi fermentatiei este decis in urma analizelor facute in
timpul fermentarii, iar cand zaharul rezidual ajunge la min 150g/l, vinul se transvazeaza de pe
drojdie, se face o filtrare sterila pentru eliminarea levurilor, se sulfiteaza cu 30-35 g/l SO2, se face
plinul vaselor si se refrigereaza la o temperatura de 5-6 °C, urmata de o bentonizare de 0,5-1,0 g/l,
in functie de rezultatele de laborator.

- dupd limpezire, vinul se trage de pe bentonitd, se face Incd o filtrare sterild, se corecteaza
continutul de SO2 pana la 30-35g/1 si se stocheaza minim 1 an pentru maturare, in cisterne de inox
sau vase de lemn. Inainte de imbuteliere se filtreaza, dupa care se transvazeaza la imbuteliere,
conform cerintelor.

XIl.  MENTIUNI REFERITOARE LA METODELE DE PRODUCTIE

Metodele uzuale de productie sunt cele conventionale, respectandu-se prevederile legislatiei
nationale si europene.

Avand in vedere interesul din ce Tn ce mai mare pentru agricultura ecologica si promovarea
conceptului de agricultura ecologicd 1n vederea constientizarii consumatorilor de avantajele
consumului de produse ecologice se pot aplica metode de productie ecologice (biologice) n
podgoria Tarnave .

XIl. CARACTERISTICILE ANALITICE SI ORGANOLEPTICE ALE
VINURILOR CU D.O.C., TARNAVE”

Fiecare soi are capacitatea de a acumula Tn mod diferit zaharuri in boabe, aceasta stand la
baza calitatii vinurilor obtinute.

In functie de soi, de conditiile anului si de momentul culesului, in denumirea de origine
controlata “Tarnave” se pot obtine 0 mare varietare de vinuri, obtinute fie dintr-un singur soi, fie
vinuri sortiment, de la seci si pana la dulci, oferind astfel o imagine elocventa a diversitatii calitative
sub care se poate realiza productia de vinuri.

a) Caracteristicile analitice:
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Vinurile cu D.O.C. “Tarnave” trebuie sa prezinte urmatoarele caracteristici de compozitie:
- tarie alcoolica dobandita: minim 11 % vol.;
- aciditate totala (acid tartric ): minim 4,5 g/l;
- aciditate volatila (acid acetic ):
- maxim 18 miliechivalenti pe litru pentru vinurile albe si roze;
- maxim 20 de miliechivalenti pe litru pentru vinurile rosii;
- extract sec nereducator: minim 17 g/l la vinurile albe si 18 g/l la vinurile rosii;
- zaharuri totale, exprimate ca fructoza si glucoza, in functie de tipul vinului:
* sec: maxim 4 g/l sau 9 g/l, cu conditia ca diferenta dintre continutul in zahar rezidual si
aciditatea totald exprimata in grame de acid tartric pe litru sd fie mai mica decét doi;
* demisec: maxim 12 g/l sau 18 g/l, cu conditia ca diferenta dintre continutul in zahar
rezidual si aciditatea totala exprimata in grame de acid tartric pe litru sa fie mai mica decét doi;
* demidulce: maxim 45 g/l;
* dulce: minim 45 g/l
- dioxid de sulf total, maxim:
- 150 mg/1 in vinurile rosii;
- 200 mg/l in vinurile albe si roze;
- dioxid de sulf total, pentru vinurile al caror continut de zaharuri exprimat prin suma
glucoza + fructoza este egal cu sau mai mare de 5 g/1, maxim:
- 200 mg/l pentru vinurile rosii
- 250 mg/I pentru vinurile albe si roze;
- 350 mg/l, pentru vinuri provenite din struguri culesi la supramaturare, bogate n
zaharuri si enzime oxidazice
- dioxid de sulf liber: maxim 50 mg/I.
Caracteristicile analitice ale vinurilor de tip vin de paie sunt:
- tarie alcoolica dobandita: minim 10.5% vol.
- aciditate totala (acid tartric): minim 4,5 g/1.
- aciditate volatila (acid acetic): maxim 1.5¢/1.
- zaharuri totale, exprimate ca fructoza si glucoza: minim 180g/1.
- dioxid de sulf total: maxim 350 mg/l, pentru vinuri provenite din struguri culesi la supramaturare,
bogate in zaharuri si enzime oxidazice.
- dioxid de sulf liber: maxim 50 mg/I.

b)Caracteristicile organoleptice :

Vinurile cu D.O.C. obtinute in podgoria “Tarnave” sunt caracterizate prin prospetime, vinozitate si
fructuozitate, cele obtinute din Soiuri albe aromate si semiaromate au o pregnanta caracteristica de
soi (arome si buchet de invechire), iar cele rosii congin taninuri catifelate ce tempereaza asprimea si
astringenta specifica soiurilor.

Caracteristici generale:

Soiuri albe:
Aspect : limpede, limpede cu luciu, limpede cristalin
Culoare : galben verzui spre galben auriu
Miros : caracteristic soiului
Gust : catifelat, moale

Soiuri rosi:
Aspect : limpede, cu luciu
Culoare : rosu rubiniu, violaceu intens
Miros : caracteristic soiului
Gust : slab taninat, corpolent.
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- Feteasci regala, defineste potentialul oenologic al podgoriei Tarnave, vinul fiind apreciat
pentru fructuozitate, vinozitate si prospetime. Se impune prin echilibrul Intre componente, aroma
discreta si placuta, care se aseamadnd cu aroma florilor de salcdm. Datorita climatului vinurile se
caracterizeaza printr-0 aciditate mai ridicata care 1i confera prospetime; se foloseste si la producerea
vinurilor spumante.

- Sauvignon blanc este vinul de inalta calitate, care se caracterizeaza printr-o aroma vegetala
erbacee ce-1 face distinct, constituind puntea de legatura intre vinurile cu gust neutral si cele
aromate. Vin echilibrat, suplu, cu aroma vegetala caracteristica, datoratd metoxi-pirazinelor si
norisoprenoidelor .

- Riesling italian, vin de inalta calitate cu o prospetime si fructuozitate aparte, de culoare
verzui spre galben-pai. Continutul ridicat in extract si glicerol, 1i confera catifelare si o oncuozitate
la gust. Vinul tanar aminteste de fanul prospat cosit, iar mirosul si gustul sunt intr-0 armonie
perfecta, ceca ce duce la aprecierea lui de catre consumatori.

- Muscat Ottonel, reprezinta vinul aromat reprezentativ, pentru podgoria Tarnave. Aroma
florala, datorata terpenelor, exceleaza prin finetea aromelor, Muscatul Ottonel, realizeaza cele mai
fine arome si o aciditate echilibrata care imprima vinului o fructuozitate aparte.

-Traminer aromat este vinul potential aromat, fin, ce sugereaza aroma petalelor de trandafir,
onctuos si catifelat. Gustul este usor picant, lasand impresia de mirodenii. Echilibrat, uneori datorita
tariei alcoolice mai ridicate si glicerolului se impune prin onctuozitate, persistentd si corpolenta .

- Feteasca alba, vin catifelat si corpolent, extractiv. Se impune prin vinozitatea specifica
soiului din care provine. Fermentat la temperatura scazuta poate dezvolta o aroma secundara de
fermentatie, care poate sa-i confere o savoare cu totul exceptionala. Pastrat la maturare si invechire,
vinul are o aroma specifica de miere.

- Pinot gris este un vin cu aroma fina, gust dulce-amarui usor condimentat. Se impune prin
bogatia in componente si extractivitate, prin finete deosebitd. Savoarea bogatd si complexad, da o
nota personald vinului de Pinot gris.

- Chardonnay, vinuri ce prezinti mare finete, se caracterizeaza printr-0 COMpPOZitie
armonioasa, sunt catifelate, dar Tn acelasi timp bogate, cu o aroma ce aminteste de cea a fanului de
curand cosit sau uneori de floarea de salcdm. Aceste vinuri impresioneza prin calitatea lor perfect
echilibrata, iar buchetul pe care-I capata in timp 1i confera o nuanta originara de migdale dulci;

- Riesling de Rhin — are o culoare galben verzui; cultivat corect, va oferi o savoare specifica
si complexd. Este un vin pretabil la invechire. Cu o aciditate mai ridicatd, are aroma si gust de
grapefruit, include arome florale, arome de miere si mosc. Se consuma alaturi de mancaruri
orientale sau alaturi de fructe de mare. Din Riesling se obtin stralucitoare vinuri de gheat. Tn
podgoria Tarnave acumuleaza concentratii ridicate de zaharuri, putandu-se realiza chiar vinuri
D.O0.C.-C.1.B.

- Neuburger — are o culoare galben verzui, cu frumoase nuante aurii. Este un vin amplu,
complex, cu arome fine de citrice. Dupa o maturare in vas de lemn si invechire la sticla, devine
catifelat si deosebit de placut.

-Furmint - este un vin de culoare galben-pai spre galben-verzui, de-a lungul timpului a fost
component al cupajului pentru vinul spumant. Vinul tanar are o aciditate ridicata , cu aroma si
nuante de citrice, kiwi. Daca este cules la innobilarea boabelor, vinurile sunt galben-auriu,
extractive, onctuoase, cu multa savoare.

- Kerner - soi obtinut din incrucisarea soiului Trolinger si Riesling a fost plantat avand in
vedere adaptabilitatea sa la conditiile de iarna grea, cu rezistenta puternica la inghetul de iarna.
Vinurile se remarca prin usoard nota de nucsoara, cu usoara tenta de hidrocarburi, parfum de mere
crude, aciditate viguroasa specifica arealului Tarnavei Mici.

Este corpolent, de culoare galben pai cu nuante verzui. Diferentele de temperatura dintre iarna-vara
sau dintre zi-noapte sunt benefice acestui soi, in aceasta regiune. Orele de insolatie sunt suficiente
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pentru ca strugurii acestui soi sd ajungd la maturitate deplind, acumuland peste 220 g/l zahar.
Vinurile au o aciditate vie, arome fructate, corpolenta, sunt recompensate din ce ]Jn ce mai des cu
medalii Tn concursuri importante. Este un soi cu evolutie interesanta pe directia calitativa.

- Selena - soi creat la Statiunca de Cercetare-Dezvoltare pentru Viticultura si Vinificatie
Blaj este destinat producerii de vinuri albe seci si demiseci, de tip Traminer, usor aromate cu gust
de piersica, corpolente. Vinul ajunge la o tarie alcoolicd medie de 11,0-12,0 vol.% cu 5,0-6,2 ¢/l
aciditate, este fin, catifelat, proaspat, atinge un bun echilibru intre aciditatea specifica zonei si taria
alcoolica.

- Blasius - in conditiile pedoclimatice ale ariei Tarnave are favorabilitate pentru cultura si
productii bune pe terenurile de la partea superioara a pantelor, cu maturitate la Tnceputul lunii
octombrie. Soiul omologat la Statiunea de Cercetare-Dezvoltare pentru Viticulturd si Vinificatie
Blaj Tn anul 1994, destinat vinurilor de calitate se caracterizeaza prin aciditate ridicata de 4,5-6,9
g/l, ajungand la tarie alcoolica in medie de 9,5-11,5 vol.%, este echilibrat, cu gust persistent ierbos,
fructuos.

- Radames - avand la baza soiul Traminer roz, soiul a fost omologat in 1993 si are o
caracteristica aparte pentru zona Tarnavelor. Are maturitate deplina la inceputul lunii octombrieiar
acumularile ajungand in medie la 160-195 g/1 zaharuri si 5,1-6,9 g/l aciditate. Vinul obtinut ajunge
la o tarie alcoolica medie de 9,0-11,0 % vol. si 5,3-7,2 g/l aciditate. Vinul este fin, cu prospetime, cu
echilibru intre aciditatea specifica zonei si taria alcoolica dobandita.

- Cabernet Sauvignon — are culoarea rosu intens, care la prima inghititura are o aroma fina,
de coacaze negre. Aroma se diversifica, simtind arome de afine sau mentd. Dupa o maturare in
baricuri, in aroma sa eleganta si impunatoare, distingem un miros fin de vanilie.

- Pinot noir sunt catifelate, mai putin aspre decét cele de Cabernet Sauvignon si se preteaza
a fi, la fel de bine, atat seci cat si cu un anumit continut de zahar. Strugurele are o culoare neagra,
albastruie, din el putandu-se realiza vinuri albe, roze si rosii, functie de tehnologia de vinificare.
Aciditatea ridicata la concentratii in zaharuri de 200 g/I 1i permite participarea la realizarea materiei
prime pentru vinuri spumante. Vinurile vinificate corect sunt florale si placute. Vinurile fermentate
malolactic si trecute prin vase de lemn sunt elegante si fine.

- Merlot — este un soi de struguri rosii care acumuleaza niveluri mari de zaharuri si
continuturi ridicate de fenoli. Usor si placut se poate folosi cu succes in cupaje cu Cabernet
Sauvignon. Vinul este delicios. Poate fi consumat si tanar. Dupa o usoara maturare in vase de lemn
are o culoare rosu rubinie, cu arome de cirese amare, violete si portocale.

- Feteasca Neagra — soi autohton, poate cel mai vechi. Vinul se prezintd cu o culoare
rubinie, catifelat, cu aroma de prune uscate, zmeura si mure, armonios si echilibrat.

- Syrah — un vin prestigios, foate colorat, fin, taninic, cu aroma cu tendinte de coacaze,
afine, ardei iute, minerale, cu un parfum de violete.

- Zweigelt - soi care in zona Transilvaniei are o istorie in productia de vinuri albe, iar
incepand cu anul 2006 s-a decis plantarea lui datorita calitatilor strugurelui si conditiilor de terroir
de pe Valea Tarnavei Mici.

- Vinul prezinta culoare intensd, arome condimentate si florale, structurd puternicd, cu
posibilitate de invechire. Culoarea este rosu-rubiniu cu reflexii violete, clara, mirosul este magmatic
cu nuante de coaja de portocala. Fructul se exprima prin note primare de coacaze rosii si afine, dar
si note secundare de rugind si marochin. Gustul e proaspat si fructat, amintind de fructe de padure si
prund zemoasa. Este plin, cu aciditate atipic de mare, cu tanini fini care contrabalanseaza fericit
dulceata fructului, alcool bine integrat. Finalul este lung, cu nuante tonice de visina amara si pruna
dulce, cu arome de ierburi aromatice si buna persistenta data de notele dulci, glicerinoase.Vinul de
paie - obtinut la un continut de zahar la recoltare care trebuie sa fie de minim 220g/1, avand un
potential aromatic distinct (Muscat Ottonel, acumulare de componente aromatice atat in pielita cat
si in pulpd), acest vin evolueaza surprinzator sub aspectul aromelor si al gustului spre arome
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mieroase, de fructe dulci care se dezvoltd in timp, ajungand la tenta de mirodenii, fructe exotice.
Are culoare aurie, post-gust remarcant si persistent.

Calitatile sunt datorate si modalitatilor de prelucrare specifice: supramaturare, concentrare in
boabele de struguri, deshidratare naturala a strugurilor pe vrej (passerillage), inghetare a strugurilor
pe vrej (eiswein alsacian, austriac, german) sau prin botritizare. Vinul are bogatie aromatica
reamarcabila botritizarea fiind ne-uniforma, se constata maturarea aromelor ca expresie a unei
mineralitati particulare, cu aport de prospetime la structura aromatica.

XIIll. CONDITIILE DE COMERCIALIZARE

1. Ambalare si prezentare
-Vinurile cu D.O.C. “Tarnave” pot fi comercializate catre consumatorul final doar imbuteliate cu
respectarea prevederilor prezentului caiet de sarcini.
-Este permisa comercializarea in vrac catre imbuteliatori din acelasi areal viticol delimitat.
-Pentru livrare la export si intracomnitar vinurile cu denumire de origine controlati , TARNAVE”
se prezinta Tn stare imbuteliata.

a) Expunerea spre vanzare ori vanzarea vinurilor cu denumire de origine controlata catre
consumatorul final se poate face numai in forma imbuteliata.

b) Tmbutelierea vinurilor D.O.C. “Tarnave” se poate realiza in butelii de sticld, ambalaje
multistrat sau ambalaje ,, bag in box” cu capacitate de maxim 5 L. Inchiderea acestora se face cu
dopuri de pluta, din derivate de pluta, din alte materiale admise in comertul international sau prin
inchidere filetata asigurata.

C) Producerea si procesarea strugurilor pentru vinurile cu denumire de origine controlata,
precum si conditionarea si imbutelierea vinurilor se realizeaza in teritoriul delimitat pentru
denumirea de origine controlata.

d) Ca exceptie, cu notificarea O.N.V.P.V. si cu avizul organizatiei de producatori de vin cu
denumire de origine controlatd din areal, conditionarea si imbutelierea vinurilor se pot realiza si in
afara arealului in care au fost produsi strugurii. In aceste cazuri, se vor mentiona in mod obligatoriu
pe eticheta Tmbuteliatorul si locul imbutelierii.

2. Etichetare
La etichetarea vinurilor cu denumire de origine controlata “Tarnave” se folosesc urmatoarele
indicatii obligatorii :

1. denumirea la vanzare: vin cu denumire de origine controlatd insotitd de mentiunea
traditionala D.O.C.- CM.D., D.O.C.-C.T., D.O.C.- C.1.B., abreviata sau nu;

2. numele denumirii de origine controlata “Tarnave”;

3. volumul nominal al produsului continut de butelie;

4, taria alcoolica dobandita a vinului, exprimata in procente volume; indicarea tariei alcoolice

dobandite in volum se face in unitati sau semiunitdti de procentaj in volume; fard a aduce atingere
tolerantelor prevazute de metoda de analiza utilizata, diferenta dintre taria alcoolicd indicata si taria
alcoolica determinatd prin analizd nu trebuie sd depaseasca 0,5% vol alcool; pentru vinurile
Tnvechite, depozitate Tn sticle pe o perioada de minim 3 ani, diferenta dintre taria alcoolica indicata
si taria alcoolicd determinata prin analiza nu trebuie sa depasesca 0,8% vol.

5. data ambalarii sau numarul lotului, cu posibilitatea stabilirii datei ambalarii.

tipul vinului dat de continutul sdu 1n zaharuri: sec, demisec, demidulce, dulce;

mentiunea “contine sulfifi”;

mentiunea “produs Tn Romania™’

o N>

Page 14 of 17



9. numele si adresa imbuteliatorului;
10.  Numarul R.I.V.(Numarul din Registrul Industriilor Viticole).

Indicatiile obligatorii se inscriu in acelasi cAmp vizual. Exceptie pot face data ambalarii,
numarul lotului si mentiunea “contine sulfiti”.

La etichetarea vinurilor cu denumire de origine controlata “Tarnave” se folosesc

urmatoarele indicatii facultative:

1) denumirea soiului/soiurilor Tn cazul vinului cu denumire de origine controlata “Tarnave”;

-in cazul in care se utilizeazd 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 1n care se utilizeaza doud, trei sau mai multe soiuri de vin sau sinonimele lor, produsul in
cauza sa fi fost obtinut in proportie de 100% din soiurile mentionate, soiurile trebuie sa fie
mentionate in ordinea descrescatoare a proportiei, utilizandu-se caractere de aceeasi dimensiune;

2) marca de comert, cu conditia ca ea sa nu creeze confuzii cu denumirea de origine controlata;

3) subdenumirea de origine;

4) denumirea plaiului pentru vinurile provenite in exclusivitate din exploatarea indicata;

*denumirea de plai viticol va fi inscrisa pe etichete in formula “PLAIUL VITICOL ........ ”, sub
cea a denumirii de origine (in acest caz “TARNAVE” completati sau nu de o subdenumire), prin
folosirea de litere cu dimensiuni mai mici decét cele utilizate pentru inscriptionarea denumirii de
origine.

5) anul de recolta, cu conditia ca vinul sa provina in proportie de cel putin 85% din anul indicat;

6) numele persoanei (persoanelor) fizice si denumirea persoanei juridice care au participat la
procesul de elaborare a vinului;

7) se pot inscrie pe contraeticheta si alte mentiuni care se refera 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 ,etc

- unele mentiuni suplimentare privind insusirile senzoriale, date analitice, altele decat taria
alcoolica, indicatii complementare asupra provenientei, reprezentari grafice.

8) codul de bare al produsului;

9) simbolul comunitar ce indica denumirea de origine;

10) distinctii acordate, numai pentru lotul Tn cauza ;

11) mentiuni facultative privind imbutelierea la “castel”, “podgorie”, “proprietate”;

Indicatiile inscrise pe eticheta trebuie sa fie citete si vizibile. Termenii folositi in etichetare
trebuie sa fie intelesi de consumatori.

Indicatiile obligatorii trebuie grupate in acelasi camp vizual si prezentate cu caractere clare,
lizibile, de nesters si suficient de mari pentru a iesi bine in evidentd de pe fondul pe care sunt
imprimate §i pentru a putea fi distinse clar dintre celelalte indicatii scrise si desene.

Produsele a céror etichetd sau prezentare nu este conforma cu conditiile corespunzatoare
prevazute de prezentul caiet de sarcini nu pot fi comercializate .

XIV. MENTIUNI TRADITIONALE

Vinurile cu denumirea de origine controlatd “Tarnave”, pot purta urmatoarele mentiuni
traditionale:

- C.M.D. - cules la maturitatea deplind, C.T. - cules tarziu si C.1.B. — cules la Tnnobilarea
boabelor, date de continutul in zaharuri la recoltarea strugurilor, in conformitate cu prevederile
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prezentului caiet de sarcini si pot fi utilizate numai pentru descrierea vinurilor cu D.O.C. ”
Tarnave”.

Aceste mentiuni pot fi scrise pe eticheta principala, fie in intregime, fie prescurtat, astfel:
D.0.C.-C.M.D.,, D.O.C.-C.T.sau D.O.C.-C.I.B..

- Rezervi - In cazul vinurilor maturate minim 6 luni in vase de stejar si invechite in sticla

timp de cel putin 6 luni

- Vin de vinoteci - In cazul vinurilor maturate minim un an in vase de stejar si invechit in
sticla timp de cel putin 4 ani.

- Vin tanar- Vin introdus pe piata inainte de sfarsitul anului Tn care a fost produs.

XV. DECLASAREA VINURILOR CU D.O.C. “TARNAVE”

Tn cazurile in care vinurile nu Tndeplinesc in totalitate conditiile de a fi valorificate cu
denumirea de origine controlata “Tarnave” sau la cererea producatorului, 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 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, pastrare sau invechire, producatorul poate si solicite O.N.V.P.V.
declasarea vinului cu 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 D.O.C.

In cazul in care din verificarile efectuate se constatd necesitatea declasdrii unui vin,
O.N.V.P.V. va stabili categoria de calitate la care urmeaza sa fie reincadrat vinul i va comunica
decizia adoptatd persoanei fizice sau juridice care detine vinul, In termen de 15 zile de la data
prelevarii probelor.

Detinatorul vinului poate face contestatie asupra deciziei luate, Tn 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 definitiva
conform careia 1si va valorifica vinul.

XVI. AUTORITATEA DE CONTROL SI CONTROLUL RESPECTARII
SPECIFICATIILOR PRODUSULUI

Autoritatea desemnatd pentru controlul si gestiunea denumirii de origine controlata
»Tarnave” este Oficiul National al Viei si Produselor Vitivinicole (O.N.V.P.V.), prin
Inspectoratul Teritorial.

Adresa Inspectoratului teritorial: O.N.V.P.V., Blaj, Str. Tudor Vladimirescu, Nr. 80, jud.
Alba, Tel/fax : 0040 258 710288, email: tarnave@onvpv.ro.

Autorizarea plantatiilor producatoare de struguri cu D.O.C., controlul vinurilor cu D.O.C.,
declasarea acestora si eliberarea Certificatelor de atestare a dreptului de comercializare pentru
vinurile obtinute in denumirea de origine controlata ,,Tarnave” 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:
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a). examinarea analitica a vinurilor, care consta in verificarea buletinului de analiza care sa contina
cel putin urmatorii parametrii:
- taria alcoolica totala si dobandita;
- zaharuri totale, exprimate ca fructoza si glucoza;
- aciditate totala;
- aciditate volatila;
- dioxid de sulf total,
b). examinarea organoleptica, care constda in verificarea caracteristicilor (aspect, culoare, gust,
miros).
c). verificarea conditiilor prevazute in caietul de sarcini.
Controlul mentionat la lit. a) si lit.b) este realizat de catre Comisia de examinare constituitda la
nivelul denumirii de origine controlatd ,, Tarnave”; 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 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 conformitatii 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 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 ,,Tarnave”, in special

pentru a tine cont de evolutia cunostiintelor stiintifice si tehnice sau pentru a redefini aria
geografica.
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