CAIETUL DE SARCINI
privind producerea vinurilor cu indicatie geografica
"DEALURILE CRISANEI"

I. Definitie

Vinul cu indicatie geografica “Dealurile Crisanei” se obtine din struguri recoltati de pe plantatii de vita
de vie situate Tn arealul consacrat acestei destinatii. Taria alcoolicd dobandita trebuic si fie de
minimum 10,0 % vol. iar taria alcoolica totald nu trebuie sa depaseasca 15 % vol.

Il. Legatura cu aria geografica

Calitatea si caracteristicile vinurilor produse in arealul delimitat pentru indicatia geografica "Dealurile
Crisanei" se datoreaza In mod esential mediului geografic, cu factorii sai naturali §i umani.

Viile din vestul Romaniei sunt presarate pe toatd suprafata zonei, de la Dunire pana spre nord,«

la Halmeu, fard a se inchega insi in masive viticole mari. In total, suprafata acoperiti este de peste
17.000 hectare. Este vorba practic despre o lungime de 325 km, ceea ce face ca ea sa se afle sub
influenta unor foarte variate conditii de ..terroir”, ceea ce determind 0 mare diversitate a sortimentelor
de soiuri si a calitatii vinurilor. Caracterul predominant este cel colinar, viticultorii cautand si
adapostul, dar si deschiderea spre caldura si lumina soarelui de pe versantii muntilor. Exceptii fac viile
din centrul viticol Teremia, din Banat si cele din podgoria Valea lui Mihai, amplasata in judetul Bihor.
Acestea sunt asezate pe terenuri plane, evolutia vinurilor de aici fiind dependenta de solurile pe care
creste via.
Situata mai spre sud, regiunea viticola a Banatului beneficiaza de influenta favorabild a unui climat cu
usoare nuante mediteraneene. Tn schimb, in Dealurile Crisanei se face simtitd influenta climei din
Europa Centrala, mai putin propice dezvoltarii oricarui tip de vitd de vie. Aici insi se obtin remarcabile
vinuri albe.

Factorul natural caracteristic este zona Crigului Repede, marginité la nord de muntele Ses, dealurile line
aproape de campie si influenta climatului Central-European, climat specific al dealurilor joase (sub 500
m) cu temperaturi_medii anuale 8-10°C, precipitatii bogate (intre 700-1000/an), care determinia o
anumitd diminuare a resurselor de temperaturd si o suplimentare a regimului pluviometric. Iernile aici
sunt mai blande, cu ploi prelungite toamna, iar terenurile viticole sunt bine insorite si ocupa locuri
adapostite de vanturi (specific fiind vanturile de vest si sud-vest care aduc mase de aer de tip oceanic)
si curenti reci._De remarcat este si adapostul orografic al Muntilor Apuseni.

Solurile rezultate Tn procesul de pedogeneza sunt solurile brune eumezobazice, cele brune
argiloiluviale, cernoziomurile argiloiluviale, solurile cenusii si regosolurile, favorabile culturii vitei de
vie.

Climatul prezintd valori heliotermice ridicate si resurse hidrice ridicate. Numarul zilelor fard inghet
este de 213 zile), temperaturile medii diurne active (18,7°C), lungimea perioadei de vegetatie (175) si
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numarul zilelor cu temperaturi maxime (> 30° C), cat si iernile cu valori extreme fac ca aceasta zona sa
imprime o anumita finete Tn special vinurilor albe.

Se obtin vinuri albe de calitate din soiurile Chardonnay, Feteasca alba, Muscat Ottonel, Tamaioasa
romaneasca si_Feteasca neagra, Cabernet Sauvignon, Merlot. Vinurile rosii prezintd corpolenta,
catifelare, rotunjime, arome de cirese spre visine coapte prin invechire la soiul Pinot noir, note piperate
la Syrah sau tipice de fructe de padure-zmeura proaspata la Merlot.

Aptitudinea oenoclimatica a regiunii_viticole (indicele termoheliohidric) este 4.287, favorabila
indeosebi vinurilor albe care prezintd arome expresive de flori de salcAm, mere verzi si iarbd cosita
(Feteasca regald), cu final persistent (Tamaioasd romaneascd), pere coapte, note vanilate prin maturare
in butoaie de stejar, cu note exotice de ananas in prim plan (Chardonnay), echilibrate si cu o buna
aciditate.

Scaderea importanta a cantitatii de precipitatii in lunile august, septembrie si octombrie ofera conditii
mai bune de incilzire a solului si de maturare certd a recoltei, cu premise mai sigure pentru o foarte
buna stare fitosanitard a strugurilor.

Tn Dealurile Crisanei, intalnim podgoriile Diosig si Valea lui Mihai, iar mai spre est gasim zona<
Silvaniei. Pot fi mentionate aici cateva importante centre viticole: Biharia si Tileagd - in sud pdgoria
Diosig grupeaza plantatii viticole dispersate pe o arie larga, la nord si nord-est de Oradea. Centrele
viticole ale podgoriei (Diosig, Sacuieni si Saniob) au o traditie ce coboard pana in perioada anilor
1569-1578.

Conditiile pedoclimatice nu recomandi podgoria Diosig soiurilor rosii. Tn schimb, aici se obtin vinuri
albe ample, cu gust expresiv, cu un puternic caracter acid si fructuos. Intre soiurile cu potential in
aceastd podgorie, se remarca Feteasca alba, Feteascd regald, Riesling italian si parfumatul Muscat
Ottonel. Vinurile de aici au o structurd bine echilibratd. Daca ar beneficia si de o tehnologie de
conditionare si de stabilizare corespunzatoare, ele ar putea retine atentia, cu siguranta, chiar si pe piata
externa. Din pacate, conditiile actuale mentin incd podgoria Diosig in asteptare.

Tn aceeasi zon3, la Silvania, se obtin unele dintre putinele vinuri spumante naturale produse in Romania
dupa metoda clasica Champenoise, adica prin fermentare in propria sticla, intr-o perioada care poate fi
si_de trei ani. Intreaga tehnologie este manuald si_important pentru vinurile spumante traditionale,
fiecare sticld are o personalitate distinctd. Singurul “defect” al acestor spumante din Silvania este faptul
ca raman necunoscute, azi fiind aproape uitate.

Cam 1n aceeasi nedreaptd uitare au cazut si viile din Valea lui Mihai, personalizate de conditiile
specifice ale nisipurilor din Campia Carei-Valea lui Mihai.

Tn secolul al XV1l-lea, viile de la Valea lui Mihai erau organizate in asa-numitele ..gradini de<
struguri”, separate de terenuri arabile. Problemele legate de administrarea acestor ,,gridini de struguri”
erau_rezolvate de un consiliu cu atributii bine stabilite. Vinurile din podgoria Valea lui Mihai sunt
obtinute, traditional, din soiurile Feteasca regala si Mustoasa de Maderat (soi numit local Lampau).
Sunt vinuri caracterizate de aciditate si fructuozitate, proaspete, dar si cu un potential serios de
Tnvechire.

Pivnitele de vinuri, sapate in dealurile de pe Valea lerului, sunt remarcabile prin originalitatea si
unicitatea portilor. Imbinand ntr-un mod estetic specific lucratura in lemn si fier, portile dau o valoare
de patrimoniu pivnitelor, asezandu-le pe drept alaturi de valorile culturale mondiale.
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I11.Delimitarea teritoriala

Podgoriile:
a. Diosig, cu centrele viticole:
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* Diosig, din judetul Bihor, cu localitatea Diosig (satele Diosig si Vaida)
* Sdcueni, din judetul Bihor, cu localitatea Sacueni (satele Sacueni si Cadea)
* Saniob, din judetul Bihor, cu localitatea Ciuhoi (satele Saniob si Ciuhoi)
* Biharia, din judetul Bihor, cu localitatile:
- Biharia (satul Biharia)
- Cetariu (satele Sigterea si Paleu)
* Tileagd, din judetul Bihor, cu localitatea Tileagd (satul Tileagd)

b. Valea lui Mihai, cu centrele viticole:
*Valea lui Mihai, din judetul Bihor, cu localitatea Valea lui Mihai

*
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c. Simleu Silvaniei, cu centrele viticole:
* Simleu Silvaniei, din judetul Salaj, cu:
- Orasul Simleu Silvaniei, localitatile Simleu Silvaniei si Cehei)
- localitatile:
- Nusfalau (satele Nusfalau, Boghis, Bozies, Bilghez)
- Varsolt (satul Varsolt)
- Ip (satele Ip, Zauan, Zauan Bai)
- Camar (satul Camar)
- Pericei (satele Pericei, Sici, Badacin)
- Carastelec (satele Carastelec si Dumuslau)
- Crasna (satul Crasna)
- Maeriste (satele Maeriste, Doh si Uileacu Simleului)
* Zalau, din judetul Salaj, cu:
- Municipiul Zalau, localitatea Zalau
- localitatile:
- Mesesenii de Jos (satele Mesesenii de Jos si Aghires)
- Crigeni (satele Criseni si Garceiu)
- Hereclean (satele Hereclean, Guruslau, Diosod si Badon)
- Dobrin (satele Dobrin si Doba)
- Horoatu Crasnei (satul Horoatu Crasnei)
- Coseiu (satele Coseiu i Archid)
* Samgud, din judetul Salaj, cu localitatile:
- Samsud (satele Samsud si Valea Pomilor)
- Bocsa (satele Bocsa si Borla)
- Sarmasag (satele Sarmasag, Lompirt, Ilisua si Moiad)
- Bobota (satele Bobota, Dersida si Zalnoc)



IV. Soiurile de struguri

- soiuri albe: Sauvignon, Traminer roz, Pinot gris, Feteascad regald, Feteasca alba, Riesling italian,
Riesling de Rhin, Chardonnay, Iordana, Mustoasid de Maderat, Furmint, Furmint de Minig, Sortiment
alb (care provine in diferite asamblari, din soiurile albe mentionate)

- soiuri aromate: Muscat Ottonel, TamAaioasa romaneasci

- soiuri rogii: Cabernet Sauvignon, Merlot, Pinot noir, Feteascd neagra, Burgund mare, Syrah,
Sortiment rosu (care provine in diferite asamblari, din soiurile rosii mentionate)

V. Productia de struguri (q/ha)

Productia la hectar se va incadra in limita maxima de :
- 150 pentru soiul Feteasca regala, lordana si Mustoasa de Maderat,
- 125 gpentru soiurile Feteasca alba, Furmint, Furmint de Minig, Riesling de Rhin, Riesling
italian, Merlot, Feteasca neagra, Burgund mare si
- 100 pentru soiurile Muscat Ottonel, Tamaioasd romaneascd, Pinot gris, Chardonnay,
Sauvignon, Traminer roz, Cabernet Sauvignon, Pinot noir, Syrah.

V1. Randamentul Tn vin

Randamentul in vin trebuie sa se incadreze in limita maxima de :
- 95 hl / ha pentru vinurile albe si
- 85 hl/ ha pentru vinurile rosii, roze i aromate.

VII. Caracteristicile si practicile culturale ale plantatiilor viticole

Plantatiile din care se obtin vinurile cu indicatie geograficd “Dealurile Criganei” trebuie sa aiba o
puritate de soi de cel putin 80%.

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

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

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

- densitatea plantatiei : minim 3.000 plante / ha,

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

- recoltarea in verde - reducerea numarului de ciorchini la intrarea in parga cand productia potentiala
depaseste limitele maxime admise prin caietul de sarcini.
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Fertilizarea se va realiza prin aplicare de Ingrasaminte 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).

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

In plantatiile din arealul cu indicatia geograficd “Dealurile Crisanei” producitorii au obligatia de a
asigura conservarea amenajarilor pedo- si hidroameliorative existente pe suprafetele pe care le detin.

VIII. Calitatea strugurilor la recoltare

Calitatea strugurilor la recoltare este stabilitd pe baza continutului minim de zahar de min. in 136 g/l si
a starii fito-sanitare; diferentiat pe zone viticole se poate admite, Tn anii climatici nefavorabili, o
diminuare cu 8,5 g/l a minimului concentratiei de zahar.

IX. Tehnologia de obtinere a vinurilor

Culesul strugurilor se efectueaza la maturitatea tehnologica, dictatd de tipul de vin care se doreste a fi
obtinut, in functie de continutul de zaharuri din struguri la recoltare, determinat prin urmérirea mersului
coacerii.

Transportul strugurilor trebuie sa se facd in vase adecvate, pentru a evita scurgerea mustului ravac.
Prelucrarea strugurilor trebuie sa se faca evitand pe cat posibil macerarea timpurie.

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

Scurgerea mustului ravac se face pe cale gravitationala. 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 indicatia geografica ‘“Dealurile
Crisanei”.

Sulfitarea se va face asupra strugurilor, mustuielii sau mustului.

Asamblarea se face numai intre mustul ravac si cel de la presarea 1.

Limpezirea mustului alb este necesara si recomandata.

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

Supravegherea si conducerea fermentatiei se va realiza prin controlul permanent al temperaturii. La
vinurile cu rest de zahar, sistarea fermentatiei alcoolice se face inainte ca zahdrul sa fie complet
metabolizat, cand taria alcoolica a vinului este cu 0,5-1 % vol. mai mica decét cea proiectatd. Vinurile
rosii se trag de pe depozitul de drojdii imediat dupa terminarea fermentatiei alcoolice. Fermentarea
malolactica la vinurile rosii este obligatorie.

Operatiunile de depozitare, ingrijire si condifionare a vinurilor se vor face evitdndu-se contactul cu
aerul si stocarea la temperaturi inadecvate.



Maturarea vinului se va face in functie de capacitatea butoaielor, natura biologica a soiului din care
provine, tipul de vin, directia de comercializare. Aceasti verigi poate avea loc in baricuri. invechirea la
sticla minim 6 luni este recomandata pentru vinurile rosii.

Tratamentele de cleire albastra (demetalizarea) sunt necesare cand continutul in fier este mai mare de
6 mg/l.

Stabilizarea tartrica este obligatorie.

X. Practicile oenologice admise
Indicatia geografica "Dealurile Crisanei" se incadreaza in zona viticola CI.
1.Marirea in anumite limite a tariei alcoolice naturale la recoltele viticole aflate in diferite stadii de
procesare se poate efectua dupa cum urmeaza la: struguri proaspeti, must de struguri, must de struguri
partial fermentat, vin nou aflat in fermentatie
Mirirea tariei alcoolice se face numai in cazul in care recolta de struguri aflata in diferite stadii de
procesare a dobandit valori ale tariei alcoolice naturale de 8,0 % vol. alc.
2. Marirea tariei alcoolice, pentru obtinerea de vinuri cu indicatie geograficd produse in indicatia
geografica "Dealurile Crisanei” se poate face numai Tn conditiile legislatiei in vigoare.
Cresterea tariei alcoolice naturale exprimate Tn % volume alcool, se poate realiza numai prin adaos de
de must de struguri concentrat sau de must de struguri concentrat rectificat.
Nu este admis adaosul de zaharoza in vederea producerii vinurilor cu indicatie geografica "Dealurile
Criganei"
3. Corectiile aciditatii totale se pot aplica recoltelor viticole aflate in diferite stadii de prelucrare si se
realizeaza in conformitate cu legislatia in vigoare.
Mustul de struguri destinat concentrarii poate face obiectul unei dezacidificari partiale.
imbogatirea in zaharuri, in afara situatiilor de derogare stabilite de la caz la caz, precum si
dezacidificarea aceluiasi produs se exclud reciproc.
4. Fiecare procedurda mentionatd trebuie inscrisd atat pe un document de insotire sub care circulda
produsele astfel tratate, cat si in registrul practicilor si tratamentelor oenologice.
5. Aceste proceduri pot fi efectuate, fara derogarile motivate de conditii nefavorabile de clima, numai
inainte de 1 ianuarie si numai pentru produsele provenite din recolta de struguri imediat precedenta
acestei date.

XI. Caracteristicile analitice si organoleptice ale vinurilor la punerea lor in consum
a) Caracteristicile analitice:
- tarie alcoolica dobandita : minimum 10,0 % in volume - -
aciditate totala (acid tartric ) : minim 4,5 g/|
- aciditate volatila ( acid acetic) : maximum 1,2 g/l - -
extract sec nereducator : minimum 17 g/l
- dioxid de sulf total : maximum 300 mg/I
- dioxid de sulf liber : maximum 60 mg/I

b) Caracteristici organoleptice :
. Sauvignon :
Aspect: limpede, placut
Culoare: galben-verzui, stralucitoare, fara urme de oxidare
Miros: aroma suava de flori de soc
Gust: fructuos, placut
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2. Traminer roz:

* Aspect: limpede, placut

* Culoare: verde-galbui, stralucitor

* Miros: aroma petalelor de trandafir, proaspata, placuta

* Gust: fin, armonios, acumuland calitati deosebite prin invechire la sticla

3. Pinot gris:

* Aspect: limpede, placut

* Culoare: alb-verzui, cu reflexe usor gélbui

* Miros: aroma primara placuta, de mere proaspat taiate

* Gust: suplu, gustos, cu nuantd de coaja de paine de secard si flori de salcam

4. Feteascd regala:

* Aspect: limpede

* Culoare: galben-verzui, la maturitatea de consum poate ajunge la galben-auriu.
* Miros: aroma de mar de vara acrisor, usor invechit aduce a fan cosit si miere

* Gust: particular, corpolent, prin invechire usor eterat, echilibrat

5. Feteasca alba:

* Aspect: limpede, placut

* Culoare: alb-verzui

* Miros: aroma primara placuta

* Gust: placut, conturat, asemanator marului de vara

6. Riesling varietal(Riesling de Rhin, Riesling italian):

* Aspect: limpede

* Culoare: alb-verzui, stralucitor

* Miros: nu are aroma primara specificd, la maturare are note minerale, de piatra
* Gust: savuros, fructuos, cu multd prospetime, cu aciditate placuta, curat si sobru
7. Chardonnay:

* Aspect: limpede, placut

* Culoare: galben-auriu

* Miros: aroma de flori de salcam caracteristica

* Gust: moale, onctuos, rotund, catifelat, armonios

8. lordand

* Aspect: limpede, placut

* Culoare: galben-verzuie

* Miros: mar verde crud

* Gust: proaspit si vioi datorita aciditatii ridicate, se bea ca « vin tdnar »

9. Mustoasd de Mdderat:

* Aspect: limpede, placut

* Culoare: galben-verzuie, aproape de lamaia necoaptd, maturat la sticld devine galben-pal
* Miros: mar verde crud, proaspit, cu note de floare de vita de vie

* Gust: proaspdt si racoros, vioi datoritd aciditatii ridicate si totodata « de cursa lungé », se bea tanar,
fara sa necesite neaparat invechire

10. Furmint :

* Aspect: limpede, placut

* Culoare: alb-verzui, cu reflexe galben pal, fara urme de oxidare

* Miros: aroma primara placutd, de fructe exotice

* Gust: placut, asemanator cu un fruct exotic.

11. Furmint de Minis:

* Aspect: limpede, placut

* Culoare: alb-verzui, cu reflexe galben pal, fira urme de oxidare
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* Miros: aroma primara placutd, de fructe exotice

* Gust: placut, impundtor, cu finalitate netd, captivanta, original.

12. Muscat Ottonel:

* Aspect: limpede, cu luciu

* Culoare: galben-pai sau galben intens, in functie de calitatea strugurilor la recoltare
* Miros: nuante florale, delicate, aroma tipica de muscat, foarte complex, fin si delicat.
* Gust: tipic de muscat, fin, delicat, plin, armonios, cu o placuta rotunjime si nuanta de catifelare.
13. Tamdioasd romdneasca:

* Aspect: limpede, cu luciu

* Culoare: galben - galben intens, in functie de calitatea strugurilor la recoltare

* Miros: nuante florale, delicate, aroma tipica, fin si delicat.

* Gust: tipic tamaios, plin, armonios, cu o placuta nuanta de catifelare.

14. Cabernet Sauvignon:

* Aspect: limpede, translucid

* Culoare: rosu-rubiniu

* Miros: aroma distincta de vegetatie, de iarba

* Gust: aspru, taninos, dur, in timpul maturarii devine placut catifelat, rotund si mai moale.
15. Pinot noir:

* Aspect: limpede, transparent

* Culoare: rosu-visiniu inchis

* Miros: aroma schimbatoare de la cirese la visine coapte, pe masura invechirii

* Gust: fin, catifelat, delicat, complex si pretios.

16. Merlot:

* Aspect: limpede, transparent

* Culoare: rosu-rubiniu, stralucitor

* Miros: aroma placuta de fructe de padure, zmeura proaspata

* Gust: astringenta este mai temperatd ca la Cabernet Sauvignon, catifelarea este specifica acestui soi.
17. Feteascd neagra:

* Aspect: limpede, translucid

* Culoare: rosu-granat, intens

* Miros: aroma complexa, originala

* Gust: bine constituit, placut si suficient de corpolent, savuros si atractiv.

18. Burgund mare:

* Aspect: limpede, placut

* Culoare: rosu-granat, cu nuante violacee, intens colorat.

* Miros: aroma de fructe de padure coapte: coacaze rosii, merisor, mure si afine.

* Gust: echilibrat, consistent, lung, lipsit de agresivitate.

19. Syrah:

* Aspect: limpede, transparent

* Culoare: rosu-aprins

* Miros: buchet floral, cu arome foarte intense ce duc spre piper.

* Gust: taninos, consistent, plin.

XIl. Conditiile de comercializare

1. Vinurile cu indicatie geografica "Dealurile Crisanei"pot fi comercializate numai Tmbuteliate, Tn
recipienti agreati (butelii de sticla, bag-in-box, PET etc., cu capacitati de maxim 60 1).
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inchiderea acestora se face cu materiale admise in comertul international sau prin inchidere filetata
asigurata.
in sistemul de ambalare si etichetare, pentru vinurile cu indicatie geograficd "Dealurile Crisanei"este
obligatorie folosirea etichetei principale. Folosirea contraetichetei este optionala.
2. In etichetarea vinurilor cu indicatie geografici "Dealurile Crisanei"se folosesc urmétoarele indicatii
obligatorii:
a) vin cu indicatie geografica "Dealurile Crisanei"
b) taria alcoolicd dobandita, % vol. alc;
c) produs in Romania;
d) indicarea producatorului/imbuteliatorului,
e) volumul nominal al produsului continut de butelie, in mililitri, centilitri, decilitri sau litri;
f) mentiunea « contine sulfiti »
g) data ambalarii sau numarul lotului, cu posibilitatea stabilirii datei ambalarii. Data ambalarii se
inscrie, prin marcare, pe eticheta principald sau pe contraeticheta.
h) numérul R.I.V. (numéarul din Registrul Industriilor Viticole)
3. In etichetarea vinurilor cu indicatia geografici "Dealurile Crisanei"pot fi folosite si urmitoarele
indicatii facultative:
a) anul de recoltd, cu conditia ca vinul si provind in proportie de cel putin 85 % din anul indicat;
b) denumirea soiului, daca vinul a fost obtinut din cel putin 85 % soiul respectiv
¢) tipul vinului dat de continutul sdu in zaharuri: sec, demisec, demidulce, dulce;
d) mentiuni referitoare la anumite metode de productie ;
e) marca de comert, cu conditia ca ea sd nu creeze confuzii cu numele indicatiei geografice ;
f) numele persoanei (persoanelor) fizice §i denumirea persoanei juridice care au participat la
procesul de elaborare a vinului;
g) se pot inscrie pe contractichetd i alte mentiuni care se refera la:
- istoria vinului sau a firmei producatoare;
- conditii naturale ale arealului de producere, tehnici de culturd speciale, de cules si de
elaborare a vinurilor ;
- recomanddri privind consumarea vinului : temperaturd, asociere cu mancaruri si altele
asemenea;
- unele mentiuni suplimentare privind insusirile senzoriale, date analitice, altele decat taria
alcoolicd, indicatii complementare asupra provenientei, reprezentari grafice.
h) codul de bare al produsului.
4. Indicatiile obligatorii se inscriu in acelasi cAmp vizual, pe eticheta principald. Exceptie poate face
data ambalarii sau a  numarului lotului si mentiunea « contine sulfiti »
Indicatiile facultative se pot inscrie fie pe eticheta principald, fie pe contraeticheta, fluturasi sau buline.
5. Indicatiile inscrise pe eticheta trebuie sa fie citete si vizibile. Termenii folositi in etichetare trebuie sa
fie intelesi de consumatori.

XIII. Examinarea calitativa a vinurilor cu indicatie geografica

Examinarea calitativa a vinurilor cu indicatie geografica "Dealurile Crisanei"este realizata de catre
Comisia de examinare constituita la nivelul indicatiei geografice; aceasta Comisie este alcatuita din
inspectorii de specialitate ai O.N.V.P.V., membrii A.D.A.R. si reprezentanti ai producatorilor care
evalueaza urmatoarele criterii de calitate: compozitia fizico-chimica, calitatea organoleptica si
disciplina tehnologica.

Procedura de examinare calitativd a vinurilor cuprinde urmatoarele etape:
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- Formularea cererii de examinare calitatativa a lotului de vin
- Analiza fizico-chimici a lotului de vin;

- Analiza organoleptica a lotului de vin;

- Evaluarea criteriilor de calitate a vinului;

- Formularea deciziei.

Vinurile care au fost certificate de catre Comisia de examinare primesc Certificatul de atestare a
dreptului de comercializare a vinurilor cu indicatia geografica "Dealurile Crigsanei"

XIV. Declasarea vinului cu indicatie geografica '"Dealurile Crisanei"

Declasarea unui vin inseamnd interzicerea utilizarii la desemnarea acestui vin a oricdrei mentiuni
rezervata vinurilor cu indicatie geografica.
Procedura de declasare a vinurilor cu indicatie geografica este deschisa la:

a) Cererea producatorului, cind constata o alterare (depreciere) a vinului;

b) In cadrul Comisiei de examinare a vinurilor;

¢) La cererea comerciantului, care constata deteriorarea vinului.
Agentul econimic caruia i s-a declasat vinul poate face contestatie asupra deciziei luate in termen de 15
zile, pe care o va adresa O.N.V.P.V.. Pe baza rezultatelor expertizei, O.N.V.P.V. va adopta hotirarea
definitiva in decurs de 15 zile de la inregistrarea contestatiei. Agentul economic in cauza va inscrie in
evidentele sale decizia definitivd a O.N.V.P.V..

in faza de productie, producitorul poate si solicite O.N.V.P.V. declasarea unui vin cu indicatie
geografica la alte categorii.

XV. Autoritatea de control si controlul respectarii specificatiilor produsului

Autoritatea desemnata pentru controlul si gestiunea indicatiei geografice "Dealurile Crisanei" este
Oficiul National al Viei si Produselor Vitivinicole (O.N.V.P.V.), prin Inspectoratul Teritorial.

Adresa Inspectoratului teritorial: Str. Barbu Lautaru, Nr 47, Bl 31, Sc A, Ap. 1, Cod postal 310078,
ARAD, Tel. 0257/254400.

Controlul anual al vinului efectuat de catre O.N.V.P.V., consta in
a) examinarea analiticd a vinurilor, care consta in verificarea buletinului de analiza si care sa
contina cel putin urmatorii parametrii:
- taria alcoolica totald si dobandita;
- zaharuri totale exprimate ca fructoza si glucoza;
- aciditate totala;
- aciditate volatila;
- dioxid de sulf total;
b) examinarea organolepticd, care consta in verificarea caracteristicilor, asa cum sunt descrise la
cap. XI (aspect, culoare, gust, miros )
c) verificarea conditiilor prevazute in caietul de sarcini.

Metodologia de control aplicata de O.N.V.P.V., prin intermediul personalului sau operativ, reprezinta o
combinatie Intre esantionare si controlul sistematic in toate fazele de productie
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in scopul verificarii conformitatii cu caietul de sarcini, autoritatea de control 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
Orice solicitant indreptatit conform legislatiei in vigoare poate solicita aprobarea unei modificari a
specificatiilor produsului pentru indicatia geografica "Dealurile Criganei"in special pentru a tine cont
de evolutia cunostintelor stiintifice si tehnice sau pentru a redefini aria geografica.
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