CAIET DE SARCINI
pentru producerea si comercializarea vinului cu denumire de origine controlata
SEGARCEA

l. DEFINITIE
Denumirea de origine controlata Segarcea se atribuie vinurilor linistite si spumante de
calitate obtinute din struguri produsi Tn arealul delimitat pentru aceasta denumire de origine
controlatd, cu conditia respectarii tuturor prevederilor prezentului caiet de sarcini si prevederilor
impuse de legislatia nationala si europeana.

. LEGATURA CU MEDIUL GEOGRAFIC
Caracteristicile vinurilor produse in arealul delimitat pentru denumirea de origine controlata
Segarcea cat si calitatea acestora, se datoreaza in mod esential mediului geografic, cu factorii sai
naturali $i umani.

Localizare geografica:

Arealul viticol Segarcea face parte din Regiunea viticola a Dealurilor Munteniei si Olteniei,
fiind asezat in Campia Romana, la 29 km sud de Craiova, la o altitudine predominanta de 145 m.

Geografic, Segarcea se afla pe paralela 44°10' latitudine nordica si pe meridianul 23°72'
longitudine estica. Istoricii si specialistii oenologi au apreciat, de-a lungul timpului, ca asezarea
geograficd, clima, structura, compozitia chimica a solului si alti factori au creat conditii din cele mai
favorabile pentru cultura vitei de vie.

Relieful

Segarcea este situata in partea centrala a Campiei Olteniei, pe interfluviul dintre Jiu (in est)
si Desnatui (in vest), facand parte din Campia Desnatuiului. Acest interfluviu poartd numele de
Campia Segarcei, care alaturi de Campia Bailestiului formeaza Campia Desnatuiului.

Céampia Segarcei este lipsita de relief eolian §i are In componentd campul piemontan al
Salcutei si terasele Dunarii, dintre care numai cinci dintre ele (in total 8) se desfasoara si la est de
Desnatui.

Suprafetele acoperite cu vita de vie ce apartin Centrului viticol Segarcea se gasesc la
extremitatea sudicd a campului piemontan Salcuta si pe versantul cu expozifie dominant sudica ce
face tranzitia intre terasa a iii-a a Dundrii si campul Tnalt Sdlcuta. Acest teritoriu se afld situat intre
curbele hipsometrice de 100 m si 150 m. De fapt, aici se gisesc si cele mai Inalte puncte ale
arealului: Dealul Viilor cu 151,7m si Dealul Robului cu 150,3 m.

Solul

Pe pe teritoriul centrului viticol Segarcea se gasesc urmatoarele tipuri de sol: cernoziomuri
cambice tipice, cernoziomuri cambice erodate si erodisoluri (pe versanti).

Geologia si litologia

Sub aspect geologic si al litologiei depozitelor de suprafata, Campia Olteniei este de varsta
Levantina daca ne gandim la timpul de formare al primului uscat, dar este Cuaternar dacd ne
gandim la actiunea de modelare la care a fost supus dupa aceea.

In ceea ce priveste materialul litologic, acesta este alcituit in cea mai mare parte din
depozite de tip loessoid, luto-argilos de varsta Pleistocena si luturi nisipoase bogate in carbonati.
Materialul respectiv, de origine aluviald si deluviala, a fost depus in Cuaternar, in perioada
interglaciatiunilor. Aceste depozite acopera pe o grosime de la cativa centimetri la 8-15 m, depozite
mai vechi levantine nisipo-lutoase, nisipoase sau nisipo-marnoase.

Exista in acest areal zone cu procese deluviale accentuate. Depozitele deluviale sunt legate
de deplasarea unor depozite pleistocene deja existente prin actiunea apelor de scurgere difuza sub
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forma de panza rezultata din ploi si topirea zapezilor si sub influenta gravitatiei (surupari,
alunecdri). Pe anumite suprafete, deluviile Imbraca integral vdile fara drenaj linear longitudinal, cu
versanti usor de stabilizat si utilizat in agricultura.

Climatul

Clima este temperat-continentala cu slabe influentte mediteraneene, consecinta a frecventei
maselor de aer vestice si sud-vestice, fara a exclude influenta maselor de aer tropical sudic si cele
est-europene.

Pentru centrul viticol independent Segarcea, valoarea temperaturii medii multianuale este de
11.6°C. In ceea ce priveste centrul viticol independent Segarcea, valoarea temperaturii medii a lunii
cele mai calde este de 24,1°C cu limitele de oscilatie cuprinse intre 22,7°C si 26.8°C.

Pentru centrul viticol Segarcea cuantumul precipitatiilor anuale este de 565 mm (media pe
50 ani), dintre care 281 mm pe perioada de vegetatie.

Hidrologia si hidrografia

Din punct de vedere hidrografic, teritoriul luat in studiu apartine bazinului hidrografic al
Dundrii, racordarea la acesta facandu-se prin intermediul Desnatuiului, drenorul principal al zonei.
Apele meteorice ce cad pe suprafata campului nu dreneaza in exterior decat in foarte micd masurd
in vecinatatea pantelor, iar restul se infiltreaza in sol sau se acumuleaza la suprafata sau pe profilul
de sol, in crovuri unde pot balti un timp indelungat. In ce priveste apele permanente de suprafat,
ele lipsesc complet de pe raza perimetrului cercetat, iar apa freatica este interceptatd la adancime
mai mare de 10 m.

Vegetatia spontand
Structura actuala a tipurilor de vegetatie reliefeazd intensitatea interventiei antropice asupra
vegetatiei initiale (dupd Geografia Romaniei, 2005). Natura solului, cat si palcurile de padure
ramase izolate si chiar copacii stingheri arata ca aici au existat paduri.

Teritoriul arealului viticol Segarcea apartine zonei de silvostepa provenite din antropizarea
padurilor vechi de stejar brumariu (Quercus peddunculifera) si stejar pufos (Quercus pubescens),
alaturi de care vegeteaza si exemplare de gorun (Quercus petraea, Quercus policarpa), cer
(Quercus cerris), artar (Acer tataricum) si garnita (Quercus frainetto).

Stratul arbustiv este alcatuit din paducel (Crataegus pentagyna), macesul (Rosa canina),
mur (Rubus ldoens), porumbar (Prunus spinosa). Pajistile sunt destul de restranse, iar vegetatia lor
este caracteristicd stepei propriu-zise: Poa Bulbosa, Festuca valesiaca, Bromus tectorum, Carex
praecox, Artemisia austriaca, Cznodon dactylon.

Acest ansamblu de conditii pedo-climatice favorizeaza cultivarea vitei de vie si crearea
vinurilor de calitate deosebita, cu caracteristici tipice pentru aceasta zona. Productiile de struguri
prin intermediul cuplurilor, vinifera/portaltoi amplasate rational, potrivit ,,vocatiei’’ terenurilor, pot
conduce la rezultate remarcabile in obtinerea de vinuri calitative.

Denumirea de origine controlatd Segarcea nu a ramas ancoratd in trecut: soiurile noi
introduse, tehnologiile noi de cultura cat si de vinificatie au adus-o in prezent la o reputatie
remarcabila.

Strugurii pentru vinuri albe sunt recoltati mecanizat, tinuti la macerare peliculara la
temperaturi de 8°C-10°C, cu fermentare lenta, in cisterne de inox cu temperatura controlata 15°C —
18°C, maturare pe drojdii fine in general pe perioade de 3-5 luni dar si pentru cate 21 - 30 de zile.

Vinurile de aspect galben-pai cu inflexiuni verzui au arome intense de flori albe de salcam
proaspat inflorit, maturarea in cisterne pe drojdii fine dublata de o fermentare lunga confera note
ierboase si de soc, de fructe exotice, piersici, atat olfactiv, cat si gustativ.

Gust dominat de prospetime, caracter crocant, cu aciditate citrica, echilibrat intre notele
florale si cele de fruct, aciditate citrica peste medie si post-gust amplu de durata, structura solida de
fructe si unt, de briosa calda, de fructe albe, citrice, alune proaspat prajite.
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Vinurile tipic aromate (recoltat manual) sunt majoritar obtinute in varianta sec sau demisec,
cu buchet de la trandafiri la pulpd de fructe dulci, de la flori albe la aromele clasice tipice de
Muscat, cu vivacitate si structura plina.

Vinurile rosii/roze (recoltat mecanizat) se obtin si prin procedee de vinificare traditionale
care sa permitd o extragere mai mare de culoare §i taninuri; vinurile se matureaza in medie timp de
6 -8 luni pe butoaie de stejar pentru integrarea aromelor dobandite din contactul cu lemnul. Cu nas
dominat de fructe (cirese, zmeur, capsuni) cel mai adesea ori condiment. Gustativ, vinurile au
echilibru intre notele fructate si de lemn dulce, au urme discrete de lemn prajit, taninuri rotunde
bine integrate, sunt corpolente, cu note de fructe de padure, ierburi aromatice, lemn si vanilie la
cele baricate.

Culegerea mecanizatd a strugurilor, cu macerare-fermentare n vinificatoare cu remontage,
prin gestionarea temperaturilor de fermentare si a numarului de remontages urmareste obtinerea de
vinuri fructate si cu mai putine taninuri. Maturarea se realizeaza in principal la cisternd de inox si
partial la butoaie de stejar pe o perioada cuprinsad in medie intre 6 si 8 luni. Spectrul larg al aromelor
ca urmare a macerarii indelungate de aproape opt saptamani si a maturarii de 8 - 18 luni in butoaie
de stejar variaza de la gemuri, la fructe de padure proaspete, vanilie.

Durata stralucirii soarelui, temperatura mediului ambiant §i precipitatiile atmosferice
constituie trasaturi esentiale ale climatului intr-un anumit areal viticol, cu impact decisiv in
desfasurarea proceselor biologice, fiziologice si biochimice ale vitei de vie, influentand intr-o
masura covarsitoare calitatea si tipicitatea vinurilor produse la Segarcea.

Majoritatea solurilor viticole sunt soluri cu un continut ridicat in carbonat de calciu si bogate
n oxizi de fier, astfel vinurile rosii obtinute au o culoare rosie stralucitoare si sunt foarte fine, cu
personalitate marcanta. Vinurile produse aici sunt vinuri pretabile la invechire.

Plantatiile viticole beneficiaza in general de expozitie sudica, sud-vestica sau sud-estica,
majoritatea plantatiilor fiind situate pe pante relativ line si platouri. Marea cantitate de radiatie
solard, resursele heliotermice bogate si precipitatiile atmosferice reduse, constitue un factor
important al calitatii vinurilor.

Tn arealul delimitat DOP Segarcea s-a produs vin spumant obtinut prin a doua fermentare in

butelii, prin metoda clasica, cu peste un secol in urmi, spumantul de calitate era indeosebi
comercializat pe pietele interne si externe. Crama familiei regale a produs spumante de cea mai
inalta calitate la Segarcea inca inainte de | Razboi Mondial (conform publicatiei ”Buletinul
Agriculturii” vol. 1V, 1923). Producerea de vinuri spumante se realizeaza atit prin metoda
fermentarii in butelii, cat si prin mai noua metoda a fermentarii acrotofor/autoclava, care este de
departe mai accesibila.
Cultivarea vitei de vie si producerea vinului pe aceste meleaguri este mentionatd scriptic inca din
1557, intr-un document prin care Patrascu cel Bun, tatdl lui Mihai Viteazul, daruia ca zestre
,pamanturile Segarcei fiicei sale Maria”. La aceea vreme, viile si vinurile Segarcei erau bine
cunoscute. Centrul viticol Segarcea a fost recunoscut pentru prima data alaturi de alte 27 de centre
viticole ale Romaniei ca avand dreptul sd se obtina vinuri cu denumire de origine controlata prin
Decretul Consiliului de Ministri din 25 mai 1929.

I1l. DELIMITAREA TERITORIALA PENTRU PRODUCEREA
VINULUI CU DENUMIRE DE ORIGINE CONTROLATA
Arealul delimitat pentru producerea vinurilor cu denumirea de origine controlatda Segarcea
cuprinde urmatoarele localitati situate in judettul Dolj, astfel:
- Orasul Segarcea
- Com. Lipovu - satele Lipovu, Lipovu de Sus;
- Com. Cerat - satele Cerat, Malaica;
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Denumirea de origine controlata “SEGARCEA” poate fi completata, in functie de interesul
producdtorilor, cu una din urmatoarele denumiri de plai vitico: DEALU ROBULUI,
PIETRICEAUA, GRADINA POPESTI, DEALU VIILOR, MALAICA, PLAIU VIILOR, LA
CARIERA, LA TUFAN, DEALU LIPOVULUI.

IV. SOIURILE DE STRUGURI

Soiurile de struguri care pot fi folosite pentru obtinerea vinurilor cu D.O.C. sunt
urmatoarele:
- soiuri albe: Tamaioasda Romaneasca, Tamaioasda Roza, Sauvignon, Pinot Gris, Chardonnay,
Feteasca Alba, Feteasca regala, Riesling Italian, Riesling de Rhin, Viognier.
- soiuri rosii: Cabernet Sauvignon, Cabernet Franc, Merlot, Pinot Noir, Feteasca Neagra, Marcelan,
Syrah, Negru de Dragésani, Touriga nacional.
Vinuri spumante de calitate:
soiuri albe - Feteasca alba, Feteasca regala, Pinot gris, Chardonnay, Viognier.
soiuri aromate - Tamaioasa romaneasca, Tamaioasa roza.
soiuri rosii - Pinot noir, Feteasca neagra, Merlot.

V. PRODUCTIA DE STRUGURI (kg/ha)
Productia maxima de struguri, in functie de utilizarea mentiunilor traditionale, este :

Soiul Productia maxima (kg/ha)
DOC-CMD DOC-CT DOC-CIB

Feteasca alba 14.000 10.000 -

Feteasca regala 14.000 10.000 -
Riesling italian 14.000 10.000 7.000
Riesling de Rhin 14.000 10.000 7.000
Sauvignon 14.000 10.000 7.000
Viognier 14.000 10.000 7.000
Pinot gris 14.000 10.000 7.000
Chardonnay 14.000 10.000 7.000
Tamaioasa romaneasca 14.000 10.000 7.000
Tamaioasa roza 14.000 10.000 7.000
Pinot noir 12.000 9.000 7.000
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Merlot 12.000 9.000 7.000

Syrah 12.000 9.000 7.000

Feteasca neagra 12.000 9.000 7.000
Negru de Dragésani 12.000 9.000 -

Marcelan 12.000 9.000 7.000
Touriga nacional 12.000 9.000 -
Cabernet Franc 12.000 9.000 -

Cabernet Sauvignon 12.000 9.000 7.000
VI. CALITATEA STRUGURILOR LA RECOLTARE

Strugurii se pot recolta manual sau mecanizat. Calitatea si continutul in zahar a productiei de
struguri materie prima pentru vinurile cu denumire de origine controlatd Segarcea se constatd in
momentul receptiei lor la crama.
Strugurii destinati producerii vinului cu denumire de origine Segarcea trebuie sa fie sanatosi, cu
boabele nezdrobite. Strugurii trebuie sa fie introdusi cat mai urgent in procesul de fabricatie.
Continutul de zahar la recoltare trebuie sa fie de minim:

- 187 g/l pentru vinurile albe si roze, daca vor purta mentiunea traditionala D.O.C.— C.M.D,;

- 204 g/1 pentru vinurile rosii, dacd vor purta mentiunea traditionala D.O.C. - C.M.D.;

- 220 g/l pentru vinurile albe si rosii daca vor purta mentiunea traditionala D.O.C. — C.T.;

- 240 g/l pentru vinurile albe si aromate daca vor purta mentiunea traditionala D.O.C.—C.1.B.

VII. RANDAMENTUL TN VIN (hl/ha)
Randamentul maxim n vin, in functie de utilizarea mentiunilor traditionale, este :

Soiul Randamentul in vin (hl/ha)
DOC-CMD DOC-CT DOC-CIB
Feteasca alba 112 80 -
Feteasca regala 112 80 -
Riesling italian 112 80 49
Riesling de Rhin 112 80 49
Sauvignon 112 80 49
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Viognier 112 80 49
Pinot gris 112 80 49
Chardonnay 112 80 49
Tamaioasa romaneasca 112 80 49
Tamaioasa roza 112 80 49
Pinot noir 96 72 49
Merlot 96 72 49
Syrah 96 72 49
Feteasca neagra 96 72 49
Negru de Dragasani 96 72 -
Marcelan 96 72 49
Touriga nacional 96 72 -
Cabernet Franc 96 72 -
Cabernet Sauvignon 96 72 49

VIIl. CARACTERISTICILE SI PRACTICILE DE CULTURA ALE
PLANTATIILOR

Pentru producerea vinurilor cu denumirea de origine controlatd Segarcea conditiile de culturd a
vitei de vie se stabilesc de fiecare producdtor, in vederea obtinerii de struguri de calitate care sa
acumuleze cantitatile de zaharuri la recoltare, prevazute pentru fiecare tip de vin.

Plantatiile din care se obtin vinurile cu D.O.C. trebuie s aiba o puritate de soi de cel putin 85%.
Butucii-impuritati din aceste plantatii vor face parte numai din soiuri apartinand speciei Vitis
vinifera, iar strugurii acestor soiuri se vor separa la cules de cei ai soiului ce sta la baza producerii
vinului pentru care se acorda denumirea de origine.

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

In plantatiile nou infiintate densitatea va fi de minim 4.132 butuci / hectar, iar n restul
plantatiilor, densitatea minim acceptata este de: 3.000 butuci/hectar.

Sistemul de cultura este neprotejat sau semiprotejat, pe tulpina cu forma de conducere
recomandata Guyot pe tulpina, cordon uni sau bilateral, brate cu nlocuire periodica. Sistemul de
taiere practicat va fi lung sau mixt cu o incarcatura de rod de maxim 15 ochi/mp.

Fertilizarea se va realiza prin aplicare de ingrasaminte organice sau chimice in doze
moderate in functie de caracteristicile fizico-chimice ale solului(cartare agrochimica) prin pastrarea
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unui raport optim N:P:K cu rol important in formarea diferitelor componene ale recoltei (zaharuri,
aciditate, picmenti antocianici, arome).

Fertilizarea foliard are rol complementar in completarea necesarului plantei de
macroelemente si microelemente si corectiei in caz de carente.

Irigarea este admisa numai in anii secetosi cu notificarea O.N.V.P.V. atunci cand confinutul
apei in sol pe adancimea de 100 cm scade la 50 % din IUA, prin folosirea unor norme moderate de
udare (420-620 mc/ha).

In plantatii se va asigura o protectie fitosanitari eficienta pentru realizarea unei stari de buna
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, precum si tratamente cu
metabisulfit neutralizat.

Strugurii trebuie sa aiba o stare buna de sandtate - proportia boabelor avariate nu poate fi
mai mare de 10% la D.O.C.-C.M.D. si maxim 5% la D.O.C.-C.T.

Reducerea numarului de ciorchini la intrarea in pargd este obligatorie cand productia
potentiala depaseste limitele maxime admise prin caietul de sarcini, in caz contrar plantatiile
producatoare de struguri cu D.O.C., nu se autorizeaza, sau dupa caz se retrage autorizatia.

Tehnologiile de cultura aplicate la sol si planta se stabilesc de fiecare producator in vederea
obtinerii de struguri de calitate care sa acumuleze cantitatile de zaharuri si alte componente(arome,
antociani, aciditate etc.) la recoltare pentru obtinerea vinurilor cu D.O.C..

Producatorii vor respecta bunele practici agricole si de mediu.

In plantatiile din arealul D.O.C. Segarcea producitorii au obligatia de a asigura conservarea
amenajarilor pedo si hidroameliorative existente pe suprafetele pe care le detin. In acest scop ei
trebuie sd asigure intretinerea taluzurilor pe terenurile terasate, curdtarea si repararea canalelor de
dirijare a apelor pe versanti, conservarea cailor de acces, a drumurilor de exploatare si a zonelor de
intoarcere, protejarea mediului de poluare.

IX. PRACTICILE OENOLOGICE ADMISE

Arealul delimitat pentru D.O.C. Segarcea se incadreaza in zona viticola C II.

Vinurile produse in arealul delimitat pentru denumirea de origine controlata trebuie sa fie produse
din struguri ce provin in proportie de 100% din aceastd arie geografica delimitatd. Aceste vinuri
trebuie sa prezinte tipicitate imprimata de arealul de producere si de soiul din care provin.

Vinificarea strugurilor se va face obligatoriu in interiorul arealului delimitat pentru
denumirea de origine . Transferul strugurilor si vinificarea acestora in afara arealului este permisa
numai cu acordul asociatiei de producatori reprezentative din zona.

Practicile si tratamentele oenologice se efectueaza conform legislatiei in vigoare.

a) Utilizarea bucatilor din lemn de stejar este permisa la fabricarea vinurilor si pentru a
transmite vinului anumiti constituenti care provin din lemnul de stejar. Bucétile de lemn trebuie sa
provina exclusiv din speciile Quercus.

b) Cupajarea se poate face doar intre categorii diferite de vinuri sau musturi, cu conditia ca
acestea sa provind din arealul respectiv.

¢) Acidificarea si dezacidificarea. 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, mustului de struguri partial fermentat, vinului nou aflat
incd in fermentatie se poate face doar pana la limita maxima de 1,5 g/l, exprimata in acid tartric sau
20 miliechivalenti pe litru, iar acidificarea vinurilor se poate face doar pana la limita maxima de 2,5
g/l, exprimata in acid tartric, sau 33,3 miliechivalenti pe litru.

Page 7 of 16



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

Mustul de struguri destinat concentrarii poate face obiectul unei dezacidificari partiale.
Acidificarea si dezacidificarea aceluiasi produs se exclud reciproc.

d) Tndulcirea vinurilor este autorizatdi numai in stadiul de productie si numai cu must
concentrat rectificat, in interiorul regiunii in care este obtinut vinul in cauza. Se poate utiliza must
de struguri sau must de struguri concentrat numai daca acesta provine din soiul si din arealul in care
este obtinut vinul supus indulcirii.

e) Limite pentru utilizarea anumitor substante
- bioxid de carbon utilizat sa nu depaseasca 2 g/l in vinul astfel tratat.

- acidul citric utilizat sa nu depaseasca 1 g/l in vinul astfel tratat.

- acid metatartric utilizat sa nu depaseasca 100 mg/1 .

La obtinerea vinurilor cu denumire de origine controlata este interzisa imbogatirea.

Este interzisd marirea tariei alcoolice naturale in volume a mustului de struguri, a mustului partial
fermentat sau a vinului aflat in fermentare.

Vinurile spumante de calitate roze se obtin exclusiv din soiuri negre sau roz, prin macerare pe
boabe. Vinuri roze pot fi considerate si cele provenind din soiurile Pinot gris, daca macerarea se
face pe boabe, atat timp cat este necesar pentru extractia culorii din pielita discret colorata a celor
doua soiuri. In plus, vinul alb poate fi obtinut si prin vinificare in alb a soiurilor de struguri negri
Sau roz.

X. TEHNOLOGIA DE OBTINERE A VINURILOR
Culesul strugurilor se efectueaza la maturitatea tehnologica, dictata de tipul de vin care se doreste a
fi obtinut, in functie de continutul de zaharuri din struguri si alte substante (antociani, arome etc), la
recoltare, determinat prin urmarirea mersului coacerii.

Transportul strugurilor trebuie sa se facd in timp cat mai scurt la crama dupa recoltare n
vase adecvate (ladite de plastic, bene inox protejate, altele asemenea), pentru a evita scurgerea
mustului ravac.

Receptia calitativa si cantitativa.

Prelucrarea strugurilor trebuie sa se faca evitand pe cat posibil macerarea timpurie.

Desciorchinatul partial este obligatoriu. Simultan cu acesta se face si zdrobirea partiala a
strugurilor. Zdrobitul strugurilor trebuie sa favorizeze eliberarea sucului i componentelor din pulpa
si pielitd utile in timpul fermentatiei, fara a determina strivirea sau fardmitarea ciorchinilor si
semintelor.

Scurgerea mustului ravac se face pe cale gravitationalda. Acolo unde se folosesc scurgitoare
dinamice, snecul trebuie sa aiba diametru mare si turatie mica.

Presarea bostinei se va face numai cu prese pneumatice discontinue. Se interzice folosirea
preselor continue la prelucrarea strugurilor destinati obtinerii de vinuri cu D.O.C. In cazul lipsei
preselor pneumatice se va lucra numai cu mustul ravac.

Sulfitarea se va face asupra strugurilor, mustuielii sau mustului.

Asamblarea se face numai intre mustul ravac si cel de la presarea |.

Limpezirea mustului alb este necesara si recomandata.

Adaosul de levuri sub forma de maia sau la levuri liofilizate va asigura o populatie viabila de
levuri specializate.

Supravegherea §i conducerea fermentatiei se va realiza prin controlul permanent al
temperaturii. La vinurile cu rest de zahar, sistarea fermentatiei alcoolice se face Tnainte ca zaharul sa
fie complet metabolizat, cand taria alcoolica a vinului este cu 0,5-1 % vol. mai mica decat cea
proiectata.

Fermentarea malolactica la vinurile rosii este obligatorie.
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Operatiunile de depozitare, ingrijire si conditionare a vinurilor se vor face evitandu-se
contactul cu aerul si stocarea la temperaturi inadecvate.

Cupajarea vinurilor albe din soiuri si tipuri diferite sau cupajarea celor rosii din soiuri si
tipuri diferite este posibila cu conditia ca vinurile utilizate in cupaj sa provinad integral din teritoriul
delimitat aferent denumirii de origine controlate.

Nu sunt permise:

(1) cupajarea succesiva;

(2) cupajarea vinurilor albe cu vinurile rosii.

Operatiunile de depozitare, ingrijire si conditionare a vinurilor se vor face in vase specifice,
evitandu-se contactul cu aerul si stocarea la temperaturi inadecvate.

Maturarea vinului se va face in decurs de 3-24 luni, in functie de natura biologica a soiului
din care provine, tipul de vin, directia de comercializare. Aceasta etapa tehnologica poate avea loc
in vase din lemn si este obligatorie pentru vinurile rosii si facultativa pentru vinurile albe. Tn
conditiii de aplicare a procedeului de microoxigenare perioda de maturare se poate reduce la 30 zile.
Tnvechirea la sticla minim 1-6 luni este recomandati pentru vinurile rosii.

Tmbutelierea se va face in conditii sterile, la rece.

Producerea vinului spumant de calitate:

1. Obtinerea vinurilor spumante prin fermentarea in rezervoare de presiune:

Tehnologia se foloseste pentru producerea vinurilor spumante 1n flux industrial, prin fermentatia
secundard in rezervoare special de presiune cunoscute si sub denumirea de autoclave. Temperatura
de fermentare este mai mica de 15°C, iar durata procesului este de minim 30 zile.

2. Obtinerea vinurilor spumante de calitate prin fermentarea la butelie de sticla.

Vinurile spumante de calitate fermentate la butelii de sticla se elaboreaza astfel incat acesta sa
prezinte parametrii care sa permita utilizarea numelui de origine, aplicandu-se practicile premise
pentru aceasta categorie.

Fluxul tehnologic de obtinere a vinului spumant de calitate, prin metoda clasica:

-Asamblarea vinurilor baza pentru spumant;

-Tirajul (umplerea buteliilor urmata de adaugarea licorii de tiraj, levurilor selectionate,
adjuvantilor de limpezire);

-Fermentatia secundara (stivuirea si restivuirea buteliilor);

-Remuajul (asezarea buteliilor pe pupitre, agitarea si rotirea lor cate 1/8 de cerc si aducerea

lor treptat in pozitie verticala cu dopul in jos, pentru a aduce drojdiile la dop);

-Degorjarea (evacuarea depozitului de drojdii din butelii si addugarea licorii de expeditie);
-Dopuirea si aplicarea cosuletului pe butelii;

-Omogenizarea (agitarea sticlelor pentru a incorpora in toata masa spumantului a licorii de
expeditie);

-Etichetarea;

-Ambalarea.

Pentru obtinerea vinului spumant de calitate este obligatorie faza de infratire a vinului cu licoarea
de expeditie, care dureaza circa 20 de zile. Dupa aceasta perioada sticlele sunt controlate atent,
indepartandu-se cele cu scurgeri la dop, cu urme de depozit de suspensie, cu tulbureala sau
albastreald. Doar cele corespunzdtoare vor parcurge procesul de etichetare si ambalare.

XI. CARACTERISTICILE ANALITICE/ORGANOLEPTICE
ALE VINURILOR LA PUNEREA TN CONSUM

a) Caracteristicile analitice :
- tarie alcoolica dobandita:
- min. 11% vol. pentru vinurile albe si roze, daca vor purta mentiunea traditionala DOC-CMD;
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- min. 12% vol. pentru vinurile rosii, daca vor purta mentiunea traditionala DOC — CMD;

- min. 12% vol. pentru vinurile albe cu rest de zahdr, dacd vor purta mentiunea traditionala DOC—
CT,

- min. 13% vol. pentru vinurile albe seci si rosii daca vor purta mentiunea traditionala DOC-CT.

- min. 11% vol. pentru vinurile dulci daca vor purta mentiunea traditionala DOC—CIB.

- aciditate totala (acid tartric): min 4.0 g/l
- aciditatea volatila nu poate depasi:
-18 miliechivalenti pe litru sau 1,08 g/l, pentru vinurile albe si roze;
-20 miliechivalenti pe litru sau 1,2 g/, pentru vinurile rosii;
-maxim 25 miliechivalenti/litru, daca vor purta mentiunea traditionala D.O.C.-C.T. sau
D.0.C.-C.1.B., daca vinurile au fost supuse unei perioade de maturare de cel putin doi ani.
- eXtract sec nereducator:
-minim 17g/1 la vinurile albe si roze, daca vor purta mentiunea traditionala D.O.C.-C.M.D.;
-minim 19g/1 la vinurile albe si roze, daca vor purta mentiunea tradiionald D.O.C.-C.T.;
-minim 20g/l la vinurile rosii, daca vor purta mentiunea traditionala D.O.C.-C.M.D;
-minim 22g/1 la vinurile rosii, daca vor purta mentiunea traditionalda D.O.C.-C.T.;
-minim 23g/1 la vinurile albe si roze, daca vor purta mentiunea traditionala D.O.C.-C.1.B.
- zaharuri totale, exprimate ca glucoza si fructoza, g/1, in functie de tipul vinului
- dioxid de sulf total, maxim :
- 150 mg/1 pentru vinuri rosii sect;
- 200 mg/l pentru vinuri albe si roze seci;
- 200 mg/l pentru vinuri rosii, al caror continut in zaharuri este mai mare sau egal cu 5 g/I;
- 250 mg/l pentru vinuri albe si roze, ce au continut in zaharuri mai mare sau egal cu 5g/1;
- microelemente: aluminiul, maxim 8 mg/l; arsenul, maxim 0,2 mg/l; borul, exprimat Tn acid boric,
maxim 80 mg/l; bromul, maxim 1 mg/l; cadmiul, maxim 0,01 mg/I; cuprul, maxim 1 mg/l; fluorul,
maxim 1 mg/l; plumbul, maxim 0,2 mg/l; staniul, maxim 1 mg/l; zincul, maxim 5 mg/l; metanolul:
maxim 150 mg/l pentru vinurile albe si roze si maxim 300 mg/1 pentru vinurile rosii;
- sulfatii, exprimati in sulfat de potasiu, maximum 1 g/I, cu urmatoarele exceptii:
- maxim 1,5 g/l pentru vinurile cu invechire de cel putin 2 ani in vase, pentru vinurile
indulcite si pentru vinurile obtinute prin adaosul, in must sau n vin, de alcool sau distilat de vin;
- maxim 2 g/l pentru vinurile obfinute prin adaos de must concentrat si pentru vinurile
naturale dulci;
- maxim 2,5 g/l pentru vinurile obtinute prin evolutie sub pelicula;
- sodiul, maximum 60 mg/l, limita care poate fi depasitd pentru vinurile obtinute din plantatii
amplasate pe soluri sardturoase;
- diglucozidul malvidinei, maximum 15 mg/I pentru vinurile rosii obtinute din struguri proveniti din
soiuri nobile.
Toate celelalte caracteristicile analitice trebuie sa corespunda legislatiei in vigoare.
Vinuri spumante de calitate:
- tarie alcoolica, minim 11% vol. alcool
- aciditate totala (acid tartric), minim: 3,5 g/l
- aciditate volatila, In limitele permise de legislatia in vigoare
-extract sec nereducator minim: 15,0 g/I
- zaharuri, exprimate in glucoza+fructoza, in conformitate cu tipul de vin spumant dat de continutul
acestuia in zaharuri, conform legislatiei in vigoare
- dioxid de sulf total, maxim: 185 mg/I
- dioxid de sulf liber, minim: 45 mg/I
- suprapresiune la temperatura de 20°C, minim: 3,5 bari.
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b) Caracteristici organoleptice:

Vinurile trebuie sa prezinte urmatoarele insusiri calitative generale: limpiditate, culoare
caracteristica tipului/varstei vinului, insusiri de aroma (buchet la vinurile vechi) si gust, armonie
gusto-olfactiva, caracteristici de tipicitate imprimate de arealul de producere/soi.

1. Feteasca alba:

* Aspect: limpede;

* Culoare: galben-verzui, galben-pai la invechire;

* Miros: aroma florala, proaspata, de miere de albine;

* Gust: catifelat, fructuos, vioi.

2. Sauvignon

*Aspect: limpede;

*Culoare: galben-verzui, galben-pai;

*Miros: aroma intensa de flori de soc, flori de vita de vie, mineral;

*Gust: fructuos, usor migdalat, onctuos, amplu, post gust prelungit.

3. Riesling:

* Aspect: limpede;

* Culoare: galben-verzui, galben-pai;

* Miros: fructuos, aroma fina, placuta, florala si de strugure in parga;

* Gust: aciditatea evidentd si continutul mediu de extract, catifelat, amplu, bine conturat, cu
personalitate, echilibrat.

4. Chardonnay:

* Aspect: limpede;

* Culoare: galben pai;

* Miros: aroma de vanilie, unt proaspat;

* Gust: onctuos, rotund, armonios, bine conturat.

5. Viognier:

* Aspect: limpede;

* Culoare: galben-verzui, stralucitor, galben-pai;

* Miros: parfum specific, cu aroma discreta de fructe proaspete, pepene galben;

* Gust: gust racoritor, onctuos, rotund, armonios, aciditatea evidenta si continutul mediu de extract.
6.Pinot Gris

*Aspect: limpede;

*Culoare: galben-pai;

*Miros: aroma deosebita fina de fructe galbene coapte, care ii accentueaza tipicitatea;

*Gust: alcoolic, armonios, aciditate echilibrata.

7.Tamaioasa Romdneasca:

*Aspect: limpede;

*Culoare: galbena-pai cu nuante de verzui pana la galben-aurie;

*Miros: aroma deosebita specifica de muscat, cu noante de flori de salcam, miere si nucsoara;
*Gust: fructuos, deosebit, gust de miere si nucsoara, catifelat.

8. Taméioasa Roza:

* Aspect: limpede;

* Culoare: roz aprins pana la roz foita de ceapa;

* Miros: aroma deosebita si puternica de muscat;

* Gust: inconfundabil de muscat si fructe coapte, catifelat, de o finete deosebita.

9. Cabernet Sauvignon:

* Aspect: limpede;

* Culoare: rosu-rubiniu inchis sau purpurie inchisa, asemanatoare visinelor supracoapte, care, prin
maturare si Tnvechire capata o usoara tenta caramizie;

* Miros: aroma de fructe de padure, coacaze, cirese amare si condimente;
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* Gust: astringenta destul de agresiva cand este tanar, structura taninoasa robusta, gust complex,
ierbos corpolent, cu un extract bogat.

10.Cabernet Franc

*Aspect: limpede;

*Culoare: rosu violaceu, rosu-rubiniu Tnchis;

*Miros: placut de coacaze rosii, aroma de fructe de padure;

*Gust: vinul are prospetime evidenta si echilibru gustativ mai lejer si foarte prietenos prezinta 0
anumita nuanta de vegetal.

11. Merlot

*Aspect: limpede ;

*Culoare: rosu rubiniu cu reflexe violacee;

*Miros: cu note de fructe de padure, prune si cirese amare;

*QGust: structura taninoasa stabila, placut, gust complex, plin.

12. Marcelan

*Aspect: limpede ;

*Culoare: rosu-rubiniu Tnchis;

*Miros: cu note de fructe de padure, prune si ciocolata;

*Gust: structura taninoasa stabila, placut, savuros.

13. Negru de Dragdsani:

* Aspect: limpede,

* Culoare: rosu-inchis;

* Miros: aroma de fructe de padure coapte, cirese, condimente;

* Gust: catifelat, aciditate bine integrata, cu post gust prelung.

14. Feteasca Neagrai:

* Aspect: limpede;

* Culoare: rosu-granat, intens, clar, stralucitor;

* Miros: aroma complexa, originald, cu note de scortisoare si prune uscate;

* Gust: bine constituit, echilibrat, fructat.

15. Pinot Noir

* Aspect: limpede;

* Culoare: rubiniu cu intensitate moderata, care trece usor Tn rosu-caramiziu chiar si printr-o
maturare de scurta durata;

* Miros: aroma schimbatoare de cirese, capsuni, zmeura;

* Gust: amplu rotund, moale, alcoolic rafinament si o finete mai rar Tntélnite la vinurile rosii.

16. Syrah

*Aspect: limpede;

*Culoare: rosu inchis;

*Miros: aroma de cirese negre si piper;

*Gust: delicat, suplu, ciocolata, usor picant, cu arome de cirese amare, condimentat.

17. Feteasca regala

*Aspect: limpiditate, culoare galben-pai cu reflexii verzui;

*Miros: note de floare de vita de vie;

*Gust: fructe galbene coapte, aciditate moderata.

18. Touriga nacional

*Aspect: culoare rosu stralucitor;

*Miros: aroma de fructe negre coapte, condimente;

*Gust: alcoolic, fructat, continut ridicat de tanini, condimentat; adesea preferat pentru cupaj.
Vinurile spumante de calitate se disting prin finete, efervescentd, cu perlare intensa la inceput, iar
apoi mai lejera, dar indelungata.

- aspect: galben—verzui pana la galben—pai, stralucitor, iar la spumantul roze are diferite nuante de
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roz palid spre mediu functie de soiul/soiurile din care se obtine;
- arome: placut, fin, cu arome de fermentare cu nuante de flori, miere, fin usor uscat, note de
autoliza, migdale, mar galben, arome de trandafir, fructe de padure (fragi, mure, afine), cdpsuni.

XII. CONDITIILE DE COMERCIALIZARE

1. Ambalare si prezentare

Vinurile cu denumire de origine controlatd pot fi comercializate catre consumatorul final doar
Tmbuteliate, cu respectarea prezentului caiet de sarcini.

Tmbutelierea vinurilor produse n arealul delimitat pentru denumirea de origine se face in ambalaje
de sticla sau bag-in-box, de capacitati cuprinse intre 0,25 — 5 litri.

Tnchiderea acestora se face cu dopuri de pluti, din derivate de plutd, din alte materiale admise n
comertul international sau prin inchidere filetata asigurata.

Producerea si procesarea strugurilor pentru vinurile cu denumire de origine controlata , producerea
vinurilor, precum si conditionarea si imbutelierea acestora se realizeza in teritoriul delimitat pentru
denumirea de origine controlata.

2. In sistemul de ambalare si etichetare, pentru vinurile cu denumire de origine controlati se
utilizeaza eticheta principala si contraeticheta (sau eticheta secundara).

Imbutelierea vinului spumant de calitate se face in butelii de sticla de 0,375 1It, 0,75 1t, 1,500 1t si
3,000 It.

Tn etichetarea vinurilor cu denumire de origine controlata se folosesc indicatii obligatorii si indicatii
facultative.

Indicatii obligatorii:

a. Denumirea la vanzare insotita de una din mentiunile traditionale D.O.C.-C.M.D. -cules la
maturitate deplind, D.O.C.-C.T. -cules tarziu si D.O.C.-C.1.B. -cules la innobilarea boabelor,
exprimate prescurtat sau explicit, vin spumant de calitate;

b. Denumirea de origine controlata protejata Segarcea;

c. Produs in Romania;

d. Volumul nominal;

e. Taria alcoolica dobandita in volume;

f. Numarul lotului, care sa permita identificarea datei imbuteliereii;

g. Tipul produsului:

-Sec pentru vinuri cu un continut de zahar mai mic de 4,09/l;

-demisec, pentru vinul cu un continut de zahar cuprins intre 4,01 si 12,09/1;

-demidulce, pentru vinul cu un continut de zahar cuprins intre 12,01 si 45,09/1;

-dulce, pentru vinul cu un continut de zahar mai mare de 45,0¢/1.

Vinul spumant de calitate poate fi obtinut si comercializat functie de continutul in zahar total

invertit (glucoza + fructoza) sub formele brut — natur, extra — brut, brut, sec, demi-sec si

dulce dupa cum prevede legislatia.

h. Mentiunea ,,contine sulfiti”;

I. Numele si adresa imbuteliatorului/producatorului;

j) Numarul R.I.V. (numarul din Registrul Industriilor Viticole).

Indicatii facultative:

a) Culoarea specifica;

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

¢) Denumirea soiului/soiurilor;

Page 13 of 16



-in cazul in care se utilizeaza numele unui singur soi de vitd de vie sau un sinonim al

acestuia, produsul sa fi fost obtinut in proportie de 100% din soiul mentionat;

- In cazul n care se utilizeaza doua, 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;

d) ,,Fermentat maturat in baric” sau ,,fermentat/maturat in prezenta aschiilor de lemn de
stejar”

e) Mentiunea traditionala;

f) Distinctii acordate, numai pentru lotul in cauza;

g) Mentiuni facultative privind imbutelierea la ,,castel”, ,,podgorie”, ,,proprictate” etc.

h) Marca de comert

i) Denumirea plaiului pentru vinurile provenite in exclusivitate din plaiul respectiv;

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

K) Mentiuni care se refera la:

-istoria vinului sau a firmei producétoare;

-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;
Mentiunea ,,fermentat in sticla” poate fi utilizata doar cu conditia ca:

- produsul sa fi devenit spumant in urma unei a doua fermentatii alcoolice 1n sticla;

- procesul de producere, inclusiv invechirea in cadrul plantatiei in care a fost obtinut
produsul,

calculat din momentul inceperii fermentatiei alcoolice, menita sa transforme productia
viticola in

vin spumant, sa nu fi durat mai putin de 9 luni;

- procesul de fermentatie, menit sa transforme produsul in vin spumant si durata mentinerii

productiei pe drojdie, sa fi durat cel putin 90 de zile.

Pot fi folosite urmatoarele metode:

- fermentatia secundara se face in sticle, eliminarea impuritatilor si drojdiilor se face prin
remuaj si

degorjare (metoda clasicd champenoise sau la sticld), prin metoda clasica, manuala sau prin
cea

modernd, prin inghetarea gatului sticlei astfel incat depozitul de drojdie impuritati sa fie
eliminat

fara a lasa reziduuri.

- fermentatia secundard are loc in sticle, la incheierea fermentatiei vinul este racit si
transferat ntrun recipient in contrapresiune, filtrat si imbuteliat, eliminandu-se remuajul si
degorjarea (metoda de transfer).

Mentiunea ,,fermentat in sticla prin metoda traditionald”, ,,metoda traditionald”, ,,metoda
clasica”

sau ,,metoda traditionala clasica” pot fi utilizate cu conditia ca produsul:

- produsul sa fi devenit spumant in urma unei a doua fermentatii alcoolice in sticla;

- sd fi fost mentinut in permanenta in prezenta drojdiei, timp de cel putin 9 luni, In cadrul
aceleiasi

exploatatii, de la momentul constituirii productiei;
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- sa fi fost separat de drojdie prin evacuare.

Mentiunea ,,fermentat in tanc” sau ,,fermentat in rezervor/autoclava” poate fi utilizatd cu conditia

ca produsul:

- sa fie supus celei de-a doua fermentatii in acrotofor/autoclava/tanc de fermentare/cisterna
de fermentare/recipient metalic rezistent la presiune, iar apoi trecut in alte recipiente, prin filtre,
urmata de Tmbutelierea Tn sticle (metoda discontinua sau Marinotti/Charmat)

- sa fi trecut prin procesul de fermentare intr-un sistem de mai multe recipiente ermetic
Tnchise, cu legaturi intre ele. Vinul, productia de baza pentru obtinerea spumantelor, dezoxigenat pe
cale biologica si bine omogenizat cu licoarea de tiraj si maiaua de levuri, este introdus in mod
continuu n sistem (metoda fluxului continuu sau Asti).

1) Codul de bare al produsului;
m) Simbolul comunitar care indica denumirea de origine controlata;

Indicatiile obligatorii se inscriu in acelasi camp vizual, pe eticheta principala. Exceptie poate face
data  ambalarii  sau a  numadarului  lotului §i  mentiunea  «contine  sulfiti»
Indicatiile facultative se pot inscrie fie pe eticheta principald, fie pe contraetichetd, fluturasi sau
buline.

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

XIII. MENTIUNI TRADITIONALE
Mentiunile traditionale: C.M.D. - cules la maturitatea deplina, C.T. - cules tarziu si C.I1.B. - cules la
Tnnobilarea boabelor date de continutul in zaharuri la recoltarea strugurilor, in conformitate cu
prevederile prezentului caiet de sarcini, pot fi utilizate numai pentru descrierea vinurilor cu .D.O.C
Segarcea.
Aceste mentiuni pot fi scrise pe eticheta principala, fie in intregime, fie prescurtat, astfel: D.O.C. —
C.M.D,D.O.C.-C.T.sauD.O.C. - C.1.B.

Tn cazul vinurilor cu denumire de origine controlata 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 Rezervd

In cazul vinurilor cu denumire de origine controlati 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.

Tn cazul vinurilor cu denumire de origine controlatd introduse pe piata inainte de sfarsitul
anului in care a fost produs, se poate utiliza la etichetare mentiunea traditionala Vin tanar.

XIV. DECLASAREA VINURILOR CU D.O.C.

In cazurile in care vinurile nu indeplinesc n totalitate conditiile de a fi valorificate cu denumirea
de origine controlata Segarcea daca pierd aceste conditii sau la cererea producatorului, ele vor fi
declasate Tn 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. daci:
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, pastrare sau invechire, producatorul poate si solicite O.N.V.P.V. declasarea
unui vin cu D.O.C. la alta categorie, cu precizarea motivelor care stau la baza cererii.
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XV. AUTORITATEA DE CONTROL SI CONTROLUL RESPECTARII
SPECIFICATIHLOR PRODUSULUI

Autoritatea desemnata pentru controlul si gestiunea denumirii de origine controlatd este
Oficiul National al Viei si Produselor Vitivinicole (O.N.V.P.V.), Soseaua lancului nr. 49,
021719, sector 2, Bucuresti, Romania, tel. +40752100990; mail: office@onvpv.ro, prin
Inspectoratulul Teritorial Oltenia.

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 Tn
denumirea de origine controlata si declasarea acestora se face la solicitarea producatorilor care se
supun conditiilor din prezentul caiet de sarcini si legislatiei in vigoare, 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 constd in verificarea buletinului de analiza, 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/I acid tartric;
- aciditate volatila, exprimata in g/l acid acetic;
- dioxid de sulf total, exprimata in mg/1.

b) examinarea organoleptica, ce 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 catre Comisia de examinare constituitd la
nivelul denumirii de origine controlatd ; Comisia este alcatuita din inspectorii de specialitate ai
O.N.V.P.V., membrii A.D.A.R. si reprezentanti ai producatorilor.
Metodologia de control 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 O.N.V.P.V. care a fost adus la cunostinta operatorilor si 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 SEGARCEA.
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