CAIET DE SARCINI
pentru producerea si comercializarea vinurilor cu indicatie geografica
”TERASELE DUNARII”

I DEFINITIE

Indicatia Geografica ,,Terasele Dunarii” se atribuie vinurilor obtinute din struguri produsi in
arealul delimitat pentru aceasta denumire, cu conditia respectarii tuturor prevederilor din prezentul caiet
de sarcini

Vinul cu Indicatie Geografica ,,Terasele Dundrii” este produsul care se obtine din struguri
recoltati de pe plantatiile de vitd de vie situate Tn regiunea viticold delimitata a Teraselor Dunarii,
regiune caracterizata prin conditii de clima si relief asemanatoare. Taria alcoolica dobandita a vinurilor
obtinute Tn aceasta regiune trebuie sa fie de minimum 10 % vol.

1. LEGATURA CU ARIA GEOGRAFICA

,»Terasele Dundrii” sunt situate Tn sud Romaniei, pe partea stinga a fluviului Dunérea, Tncepand
de la Zimnicea jud. Teleorman (cel mai sudic centru viticol al tirii) si terminand cu Tnsuratei, jud.
Briila, situat in estul Campiei Baraganului.

Calitatea vinurilor cu Indicatie Geograficd ,,Terasele Dunarii” este asigurata de mediul
geografic, cu factorii sdi naturali §i umani, conditiile naturale ntélnite aici fiind dintre cele mai
favorabile cultivarii vitei-de-vie.

Regiunea viticola a ,,Teraselor Dunarii” include, doud podgorii, Ostrov (jud. Constanta) si
Greaca (jud. Giurgiu), la care se mai adaugd 4 centre viticole independente: Giurgiu (jud. Giurgiu),
Zimnicea (jud. Teleorman), Fetesti (jud. Ialomita) si Tnsuritei (jud. Briila). Podgoria Ostrov include la
randul sdu centrele viticole Ostrov, Baneasa, Oltina si Aliman. Toate aceste podgorii si centre viticole
se caracterizeaza prin trasdturi oarecum similare, determinate de structura geologica si directiile de
productie.

Litologia este alcatuita Tn principal din loess si depozite loessoide cu origine aluvio-pluvio-
coluviald si secundar eoliand. Solurile zonei apartin molisolurilor cernoziomice ale platourilor:
cernoziomuri castanii, cernoziomuri cambice, cernoziomuri argiloiluviale, cernoziomuri levigate, soluri
bélane si cenusii, regosoluri, psamosoluri si soluri antropice. Insusirile fizice si chimice ale acestor
tipuri de soluri le recomandi ca fiind foarte favorabile pentru cultura vitei-de-vie. Tn unele centre
viticole (Giurgiu si Zimnicea) se poate manifesta si influenta excesului de apa capilar freatica, datorat
adancimii mici (2-3 m) la care se gaseste stratul freatic din cernoziomurile de sub fruntea terasei din
aceste centre.

Tn general starea de aprovizionare a solurile cu potasiu si fosfor asimilabil este foarte buna, starea
de fertilitate azotica naturala fiind mijlocie.

Pe unele terenuri puternic erodate de pe versanti sau frunti de terase, datorita preezentei excesive
a carbonatilor, creazd pericolul aparitiei clorozei fero-calcice, care este evitatd prin selectarea unor
portaltoi cu tolerantd mijlocie si mare la CaCOs precum Kober 5BB, 41-B, SO4-4. Tn general Tns3,
nivelul de manifestare a clorozei in regiunea “Terasele Dundrii” este mic.
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Forma principala de relief este terasa, iar trecerea spre terasa urmatoare se face printr-un versant
cu expozitie sudicd, fard procese de eroziune. Sistemul de Terase al Dundrii constituie o unitate
geomorfologica distinctd si a avut drept cauza a formérii acumularea depozitelor loessoide si
fenomenului de ridicare continua a Campiei Burnazului.

Relieful regiunii este asadar alcatuit din suprafete plane de terasa si din versanti, inclusiv frunti
de terasa, spre vaile Dunarii, dar include si de o zona de cAmpie parazitatd de nisipuri valurite eolian
(insuritei). Majoritatea plantatiilor viticole sunt localizate pe treapta mai joasi si pe pantele taluzului
dundrean al acesteia si pe cele ale versantilor, vdilor torentiale amenajate in terase. Altitudinea la care
sunt situate plantatiile este joasa si nu depaseste 150 m, fiind de 40-60 m n centrele viticole Insuritei,
Fetesti, Giurgiu, Zimnicea si podgoria Greaca, de 59 m Tn centru viticol Aliman, 69 m Tn centru viticol
Oltina, 110 m in centru viticol Ostrov si 140-150 m Tn centru viticol Béneasa.

Plantatiile viticole sunt situate Tn general pe terase si pe versanti cu pante line si expozitii sudice,
sud-estice si sud-vestice, unde exista resurse optime de céldura si lumina, iar vita-de-vie este la adapost
de vanturi puternice, brume tarzii de primévara si timpurii de toamna.

Expozitia dealurilor ofera conditii foarte bune pentru ca strugurii sa ajunga la maturitate deplina
si sa indeplineasca toate caracteristicile organoleptice si fizico-chimice necesare obtinerii unor vinuri
de calitate. Zona se Incadreaza in grupa climaticd ce caracterizeaza indicatia geograficd "Terasele
Dunarii", repectiv _climat cu secetd moderata, temperat cald si cu nopti foarte reci, iar expunerea
dealurilor permite mai mult de 1500 ore de stralucire a soarelui, ceea ce creeazd o situatie favorabila
pentru definitivarea aromelor de mar, pere, gutui, fructe tropicale (ananas), a fructuozitatii, aromelor
florale de salcam, flori de tei, busuioc, sau a celor de citrice, mar verde. Arealul are potential pentru
obtinerea de vinuri rosii si aromate, in conditiile n care temperatura medie anuald depaseste 10 °C, iar
a lunii celei mai calde depéaseste 21 °C.

Cernoziomurile argiloiluviale determind obtinerea unor vinuri cu personalitate, ele tind sd conserves [Formatted: Indent: First line: 0"

temperaturile mai reci si sd retind umezeala, de pe aceste soluri se obtin vinuri catifelate, rotunde, care
au aciditate mai scazutd, cu pregnante arome fructate (fructe rosii coapte) si florale (flori de salcim,
flor de tei) proaspete. Climatul este favorabil pentru ca gradul de coacere maxim sd poata fi atins usor,
acumularile de zaharuri se fac lent, aromele se definitiveaza optim.

Regiunea viticola a ,,Teraselor Dunarii” este caracterizatd printr-un climat temperat continental
de tranzitie sau temperat continental excesiv, cu un bilant caloric ridicat, amplitudini mari (77,7°C) ale
temperaturii aerului (cu veri calduroase si ierni geroase), cantitati relativ reduse de precipitatii, cu ploi
torentiale vara §i perioade de secetd presarate pe tot parcursul anului, dar si cu influente datorate
apropierii de fluviul Dunarea si a lacurilor din zona, care determind acumularea simultana a zaharurilor,
antocianilor si taninurilor. Aici se Tntalnesc unele din cele mai mari valori ale resurselor heliotermice
din tard. Vanturile influenteaza diferit vegetatia si productia, masele de aer puternic continentalizat din
perioada de vegetatie venind sa influenteze in mod pozitiv maturarea strugurilor si deci calitatea
vinurilor obtinute.

Temperatura medie anuald este de 10,9°C (-1°C in luna ianuarie si +22°C in luna iulie),
temperaturile medii in perioada de vegetatie sunt cuprinse intre 10,5- 22°C, suma temperaturilor in
perioada de vegetatie inregistrind o valoare multianuald cuprinsi intre 3451°C (insurdtei) si 3861°C
(Zimnicea). Cele mai mari valori de temperatura din timpul verii se Tnregistreaza in centrele viticole
Giurgiu si Zimnicea, unde, media temperaturilor maxime din luna august este de 29,9°C, dar poate
atinge si valori de 42,9°C in aceastd lund. Conditiile de microclimat si de relief cu micropante
determina ca temperaturile Tn timpul iernii sa coboare relativ frecvent si pana la -10-18°C (minima
absolutd de -34,8°C), cu exceptia cazului podgoriei Ostrov, care beneficiazd de ierni mai blande cu
extreme minime de pana la numai -24°C. La suprafata solului valorile termice prezinta limite mai largi,
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datorita Tncilzirii i ricirii puternice a solului fatd de aerul de deasupra, rezultand medii anuale mult
mai ridicate cu implicatii asupra culturilor.

Precipitatiile medii anuale sunt intre 450 mm (Ostrov) si 580 mm (Zimnicea), distribuite
neuniform in timp, iar deficitul de umiditate este contrabalansat prin irigare. Evaporotranspiratia
potentiala prezintd valori Tn jurul a 700 mm, cu maxime Tn lunile de vari. Umiditatea relativi a aerului
se situeaza intre 60-80%, fiind optima pentru cresterea si fructificarea vitei de vie.

Apele curgatoare sunt semi-permanente sau temporare, cu debite consistente doar Tn timpul
viiturilor scurte de vard, in restul timpului debitul reducandu-se la valori neglijabile sau pana la secare
completa.

O sursa importantd o constituie limanele fluviale: Dunéreni, Oltina si Buceag. Apele subterane
au, de asemenea debite reduse si discontinui sau sunt cantonate la adancimi mari.

Reteaua hidrografica este reprezentata prin fluviul Dunarea, la sud, rAul Vedea, lacul Oltina.

Dunarea si locurile existente in areal creeazd un microclimat care ofera vitei-de-vie umiditate,
caldurd,luminozitate si conditii prielnice de care are nevoie pentru o bund dezvoltare.

Caracteristicile pedoclimatice ale Regiunii viticole ,,Terasele Dunarii” imprima vinurilor albe

un aspect limpede, cu luciu cristalin, o culoare galben verzui spre galben auriu si un miros caracteristic
soiului, cu un gust catifelat, moale, iar vinurilor rosii un aspect limpede, lucios, o culoare de la rosu
rubiniu la violaceu intens si un gust slab taninos, corpolent.
Microclimatul temperat-continental local influenteaza conditiile de maturare ale strugurilor iar corelat+
cu cernoziomurile argilo-nisipoase, deluviale si proluviale locale creeazd conditii favorabile vitei de
vie, cu posibilitatea obtinerii de bune randamente pe terasele si pe versantii cu pante line si expozitiile
sudice unde sunt resursele optime de caldura si lumind, expunere generoasd pentru conturarea aromelor
fructate, florale si obtinerea prospetimii gustative la vinurile tinere. Tipul de climat prezent n areal
determind realizarea unei maturitati lente, suficiente cét strugurii sd acumuleze zaharuri pentru
definitivarea de arome fructate in special cele primare la vinurile albe tinere.

I1l.  DELIMITAREA GEOGRAFICA SI ADMINISTRATIVA

Arealul viticol delimitat pentru producerea strugurilor materie prima, vinificarea, conditionarea si
imbutelierea vinurilor cu indicatie geografica Terasele Dunarii urmeaza ca o bandd cursul marelui
fluviu, de la Zimnicea (jud. Teleorman) pana la Fetesti (jud. Talomita) si Insuratei (jud Braila).

Regiunea viticola aferenta Indicatiei geografice ,, Terasele Dunarii” include doud podgorii, Ostrov
si Greaca, la care se mai adauga 4 centre viticole independente: Giurgiu, Zimnicea, Fetesti si Tnsuratei.
Podgoria Ostrov include la randul sau centrele viticole Ostrov, Baneasa, Oltina si Aliman.

- judetul Teleorman include viile din:

municipiul Zimnicea cu localitatile componente.

- judetul Giurgiu cuprinde:
com. Daia cu satele Daia, Daita, Plopsoru.
com. Greaca cu satele Greaca, Putu Grecii,
com. Hotarele cu satele Hotarele, Izsvoarele;
com. Prundu cu satele Prundu, Puieni;
com. Baneasa cu satul Pietrele;
com. Heresti cu satul Heresti;
com. lzvoarele cu satele lzvoarele, Chiriacu, Dimitrie Cantemir, Petru Rares, Radu Voda, Valea

Bujorului;
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com. lepuresti cu satele Iepuresti, Valter Maracineanu, Chirculesti, Banesti, Stalpu, Gorneni, Chita.,

[ Formatted: Strikethrough

- judetul Constanta:
com. Ostrov cu satele Ostrov, Almalau, Garlita;
com. Lipnita cu satele Lipnita, Coslugea, Canlia;
com. Baneasa cu satele Baneasa, Negureni, Faurei
com. Ion Corvin cu satele lon Corvin, Crangu, Brebeni, Raristea, Viile;
com. Oltina cu satele Oltina, Satu Nou, Rézoarele, Strunga;
com. Aliman cu satele Aliman, Dunareni, Vlahii, Floriile.
- judetul lalomita :
municipiul Fetesti cu localitatile componente.
- judetul Brdila:
municipiul Tnsuritei - satele Lacu Rezii, Miru Rosu, Valea Calmatui
com. Bertestii de Jos cu satele Bertestii de Jos, Spiru Haret;
com. Victoria cu satul Victoria;
com. Béraganul cu satul Bardganul.

IV. PARCELELE VITICOLE
Registrul plantatiilor cuprinde datele de indentificare a tarlalelor, parcelelor viticole si
suprafetelor pe soiuri din fiecare parcela.

V. SOIURILE DE STRUGURI

Vinurile cu indicatie geografica ,,Terasele Dunarii” se produc ca vinuri varietale (soiuri) si
vinuri sortiment prin cupajarea a doua sau mai multe soiuri declarate ca existente in cultura.

Soiurile de struguri care valorificd bine potentialul zonei si pot fi folosite pentru obtinerea
vinurilor cu indicatie geografica ,,Terasele Dunarii” sunt:

- soiuri pentru vinuri albe: Cramposie selectionatd, Feteasca regald, Feteasca alba, Riesling
italian, Riesling de Rhin, Pinot gris, Pinot blanc, Sauvignon, Chardonnay, Babeasca gri, Aligoté,
Traminer roz, Tamaioasd romaneascd, Muscat Ottonel.

- soiuri pentru vinuri rosii si rozé: Cabernet Sauvignon, Cabernet franc, Merlot, Malbec,
Negru de Dragasani, Pinot noir, Feteascd neagra, Babeasca neagrd, Sangiovese, Syrah, Dornfelder,
Rebo.

VI. PRODUCTIA DE STRUGURI (kg/ha)

Productia de struguri la hectar se va incadra in limita maxima de :

-17000 kg/ha pentru soiurile Feteasca regala, Feteasca alba, Riesling italian, Babeasca gri;

-15000 kg/ha pentru soiurile Cramposie selectionatd, Aligoté, Riesling de Rhin, Pinot gris,
Pinot blanc, Sauvignon, Chardonnay, Traminer Roz, Tamaioasd roméneascad, Muscat Ottonel, Cabernet
Sauvignon, Merlot, Pinot noir, Cabernet Franc, Feteasca neagra, Babeasca neagra, Syrah, Dornfelder,
Rebo, Malbec, Negru de Dragasani, Sangiovese.

Depasirea productiei maxime previzute atrage neacordarea dreptului de utilizare a indicatiei
geografice revendicate pentru totalitatea recoltei obtinute Tn parcelele respective.
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VII. RANDAMENTUL TN VIN (hl/ha)

La vinificarea n alb, indiferent de tipul preselor, randamentul Tn must destinat obtinerii
vinurilor va fi de:

- maxim 135 hl/ha la soiurile pentru vinuri albe

- maxim 120 hl/ha la soiurile pentru vinuri rosii si rozé.

Cantitatea minima de subproduse vitivinicole obtinute Th urma procesului de vinificare va fi
evidentiata conform reglementarilor legale Tn vigoare.

VIIl. CALITATEA STRUGURILOR LA RECOLTARE

Recoltarea se poate realiza manual sau mecanizat.

Este interzisa mustuirea strugurilor in vasele de transport sau transportarea acestora in saci din
folie de polietilena.

Calitatea strugurilor se constatd in momentul receptiei lor la crama.

Pentru strugurii destinati producerii vinurilor cu indicatie geografica se stabilesc urmatoarele
conditii de ordin calitativ:

e stare buna de sanatate, proportia boabelor avariate neputand fi mai mare de 15%.

e un continut minim Tn zaharuri la recoltare de 170 g zahar/l.

IX. CARACTERISTICILE SI PRACTICILE CULTURALE ALE PLANTATIILOR

Vinurile cu 1.G. se pot obtine din soiuri de vita-de-vie apartinand speciei Vitis vinifera sau a
unor incrucigari intre Vitis vinifera i alte specii din genul Vitis. Vinurile cu IG sunt admise la
comercializare sub denumirea unui soi de vitd de vie numai daca provin din soiul respectiv in proportie
de min. 85% din acelasi areal.

in plantatiile destinate producerii vinurilor cu IG trebuie folosite metode de culturd a vitei-de-
vie care sa nu influenteze negativ calitatea recoltei.

In acest scop realizarea productiei de struguri se va face prin aplicarea unei agrotehnici
corespunzatoare §i prin efectuarea operatiunilor in verde, care sa potenteze calitatea recoltei, dupd cum
urmeaza:

- recoltarea Tn verde - reducerea numarului de ciorchini la intrarea in pargd, in cazul in care
productia potentiala depaseste limitele maxime admise prin prezentul caiet de sarcini pentru vinurile cu
IG.

- irigarea, admisa numai in anii secetosi, atunci cand continutul apei in sol pe adincimea de 100
cm scade la 50% din IUA (indicele umiditatii active), se va realiza prin folosirea unei norme moderate
de udare;

- fertilizarea se va realiza prin aplicare de ingrasaminte organice, precum si prin administrarea
de Ingrasaminte chimice in doze moderate;

- fertilizarea foliara se poate realiza pentru completarea necesarului plantei de macroelemente si
microelemente.

- Tn plantatii se va asigura o protectie fitosanitara eficientd pentru realizarea unei stiri de buna
sindtate a recoltei. in toamnele ploioase, cu pericol de atac de mucegai, se recomanda aplicarea
desfrunzitului partial in zona strugurilor la butuci cu masa foliard bogatd, precum si tratamente cu
produse chimice care nu vor afecta calitatea fermentatiei si implicit pe cea a vinului.
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Conditiile de cultura al vitei de vie se stabilesc de cétre fiecare producdtor in asa fel incat sa se
obtina productii de struguri cantitative i calitative in conformitate cu reglementarile din prezentul caiet
de sarcini.

X. PRACTICILE OENOLOGICE ADMISE
Practicile oenologice sunt aplicate in conformitate cu legislatia in vigoare, fara dispozitii suplimentare
si se utilizeaza numai Tn scopul unei valorificari superioare a produsului.
Tntreaga zona se incadreazi in zona viticold CII.

Xl.  TEHNOLOGIA DE OBTINERE A VINURILOR CU INDICATIA ,Terasele
Dunérii”
a) Tehnologia de producere a vinurilor albe:

Strugurii se culeg dupa atingerea momentului maturitatii tehnologice, la un continut in zaharuri
corespunzitor realizdrii vinurilor cu indicatie, recoltarea efectudndu-se manual sau mecanizat. Strugurii
sunt transportati la crama avand protectie antioxidanta. La crama se efectueaza receptia cantitativa, prin
cantarire si inregistrare, si receptia calitativa, prin vizualizarea stirii de sanatate a strugurilor si
determinarea continutului in zaharuri. Strugurii se basculeaza in buncarele de receptie unde se trateaza
cu enzime, dupa care se desciorchineaza. Strugurii sau mustuiala se protejeaza cu antioxidanti, fara a se
depasi nivelul de 60 mg/l SO liber in mustuiald. Dupa desciorchinare, cu sau fara zdrobire, printr-un
sistem automat sau semi-automat, mustuiala se trimite la prese. Se separa mustul ravac de mustul de
presa.

Mustul ravac si mustul rezultat prin presare se transvazeaza in cisterne, in vederea deburbarii. Tn
procesul de deburbare se pot utiliza si enzime pectolitice. Dupa finalizarea procesului de deburbare,
partea limpede se trage n cisterne de inox pentru fermentare controlata. Partea grosiera rimasa dupa
deburbare se poate filtra cu filtre cu vacuum, iar mustul rezultat in urma filtrarii se poate amesteca cu
partea limpede.

Mustul limpede se supune fermentarii, cu sau fard adaos de materiale oenologice legal admise.
Pentru o fermentare in conditii optime, in cazul in care mustul are deficit in azot asimilabil, se adauga
si nutrienti pe baza de saruri de azot si fosfor. Pe masura ce fermentatia progreseaza, h partea a doua a
fermentarii o aerare sau o microoxigenare a mustului, cu un eventual adaos de nutrienti, poate fi
benefica. De asemenea sunt admise procedeele tehnologice de repornire a fermentatiei, atunci cand
situatia o impune. Fermentarea are loc la o temperatura controlata de 10-18°C.

Dupa finalizarea fermentatiei in vinul nou se realizeaza plinul vaselor, iar daca nu se mai degaja
dioxid de carbon pentru a-i asigura protectia se face corectia de SO liber. Tragerea de pe drojdie are
loc dupa terminarea fermentatiei linistite. Vinurile se stabilizeaza prin aplicarea procedeelor legal
admise.

Tnainte de Tmbuteliere se fac filtrari mai fine, pentru eliminarea totala a drojdiilor si bacteriilor
(stabilizare biologica).

Tehnologia de producere a vinurilor cu indicatie geografica aromate este asemanatoare cu a
celor nearomate cu particularitatea ca se aplica maceratia peliculard a mustuielii inainte de presare timp
de 8-45 ore, cu sau fard enzime de maceratie, dupa care urmeaza acelasi ciclu tehnologic ca la vinurile
albe. Pe intreg parcursul fluxului tehnologic se pot utiliza materiale oenologice admise pentru
asigurarea protectiei aromelor primare §i protectiei antioxidante.

b) Tehnologia de producere a vinurilor rosii :
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Recoltarea strugurilor se face la maturarea tehnologica, atunci cand strugurii au acumulat in
pielitele boabelor cantitatile de antociani corespunzitoare tipului de vin ce se doreste a se obtine.
Strugurii, culesi manual sau mecanizat, sunt transportati la crama, avand protectie antioxidanta. Se face
receptia cantitativa, prin céntarire si inregistrare, si receptia calitativa, prin vizualizarea starii de
sanatate a strugurilor si determinarea continutului in zaharuri. Tn continuare, dupa receptia strugurilor
are loc prelucrarea acestora, care se poate face prin tehnologia clasici de macerare-fermentare pe
bostina Tn fermentatoare verticale sau roto sau eventual prin termomaceratie. Prima etapa in procesul de
prelucrare al strugurilor o reprezinta desciorchinarea si zdrobirea boabelor facilitandu-se astfel trecerea
polifenolilor din pielite Tn must in timpul macerarii — fermentarii pe bostina.

Administrarea de enzime de extractie, drojdiilor, taninurilor, SO2, Tn cazul fermentatiei clasice,
se face direct pe struguri sau in mustuiala. Pe masura introducerii mustuielii Tn recipientii de macerare —
fermentare, se face injectarea, direct in buncarul de receptie (la recoltare mecanizata) sau in conducta
de mustuiala a substantelor necesare protectiei antioxidante si extragerii mai rapide a antocianilor din
pielita boabelor.

Macerarea-fermentarea se face Tn autovinificatoare (echipate cu instalatii automate sau semi-
automate pentru recircularea si racirea controlata a mustului), sau cisterne rotative si dureaza in jur de
7-20 zile, la temperaturi cuprinse Tntre 25-28°C, un rol foarte important avandu-1 aerarea mustuielii si
asigurarea unui bun suport de tanin pentru stabilizarea culorii (polimerizarea antocianilor. Separarea
mustului Tn fermentare de bostina se face prin scurgerea gravitationala a ravacului si presarea bostinei
fermentate.

Mustul ravac se amesteca cu mustul de presa obtinut prin presirile menajate si se trimite in
cisterne de inox, unde are loc finalizarea fermentatiei alcoolice. La sfarsitul fermentatiei alcoolice este
recomandata declansarea fermentatiei malolactice prin facilitarea procesului natural sau prin inoculare.
Se pot utiliza activatori de fermentatie, atat pentru fermentatia alcoolicd, cat si pentru fermentatia
malolactica.

La sfarsitul fermentatiei malolactice vinul se trage de pe drojdie, se trateaza antioxidant (pentru
a se asigura 30 mg/l SO liber) si se stabilizeaza prin cleire si se limpezeste prin centrifugare si filtrare
tangentiala sau filtrare aluvionara, urmata de refrigerare sau alt procedeu admis de stabilizare tartrica.

Vinurile rosii se pot matura in baricuri, budane de stejar sau in cisterne de inox.

¢) Tehnologia de producere a vinurilor rozé :

Pentru vinurile rozé tehnologia este similard cu cea pentru vinurile rosii, perioada de contact a

mustului cu bostina fiind insa mai scurta.

XIl.  MENTIUNILE REFERITOARE LA METODELE DE PRODUCTIE

Metodele uzuale de productie sunt cele conventionale, prevazute in legislatia nationala si
europeana. Aplicarea principiilor si metodologiilor de viticultura ecologica poate fi de asemenea
permisa si recomandata pentru vinurile cu indicatie geografica.
Pentru a putea purta indicatia geografica ., Terasele Dunarii” vinul este obtinut in arealul viticol pentru

indicatia geograficd respectiva. Prin derogare, transferul strugurilor, mustuielii si mustului in vederea

vinificarii, conditionarii si imbutelierii este permis si in afara arealului in care au fost produsi stugurii

cu notificarea O.N.V.P.V. si cu avizul organizatiei de producatori reprezentative din arealul delimitat.

N - -

XIH AMBAI REA-IN-ARIA GEQGR FIE’ DELIMITATA T leD < seag
H B £
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XPEXITL CARACTERISTICILE ANALITICE SI ORGANOLEPTICE ALE
VINURILOR IG , Terasele Dunarii’’ LA PUNEREA IN CONSUM

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

Tn functie de soiul materie primi, de conditiile specifice ale anului viticol si de momentul
recoltarii, dar si Tn functie de influentele datorate conditiilor eco-pedologice specifice, se poate obtine o
varietare mare de vinuri, de la seci si pana la dulci, de la albe la aromate, la rosii sau rozé.

a) Caracteristici analitice :
Vinurile cu indicatie geografica “Terasele Dunarii” trebuie sd prezinte urmatoarele caracteristici
de compozitie:
- tarie alcoolicd dobandita: minimum 10,0 % vol.
- aciditate totald (acid tartric): minimum 3,5 g/l
- aciditate volatila (acid acetic): maximum 1,08 g/l pentru vinurile albe si rozé si 1,2 g/l pentru
vinurile rosii. Sunt acceptate depasiri ale acestor valori dacd vinurile au fost supuse unei perioade de
maturare in vase din lemn de stejar, de cel putin 2 ani sau daca au fost produse dupa metode speciale,
cu conditia sa nu influenteze negativ caracteristicile organoleptice.
- dioxid de sulf total, maxim:
- 150 mg/1 in vinurile rosii;
- 200 mg/1 in vinurile albe si roze;
- dioxid de sulf total, pentru vinurile al caror continut de zaharuri exprimat prin suma glucoza +
fructozd este egal cu sau mai mare de 5 g/l, maxim:
- 200 mg/1 pentru vinurile rosii
- 250 mg/1 pentru vinurile albe si roze;
- acidul citric — maximum 1 g/l;
- zaharuri reducatoare exprimate ca glucoza si fructoza - In conformitate cu tipul de vin obtinut
si prevazut de legislatia in vigoare.
- extract sec nereducator: minim 15 g/l pentru vinurile albe, 16 g/l pentru vinurile rozé si 17 g/l
pentru cele rosii.

b) Caracteristici organoleptice:

Vinurile obtinute in regiunea delimitata a “Teraselor Dunarii” sunt marcate compozitional si
organoleptic de specificul pedo-climatic al acestui ecosistem viticol.
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Ele sunt caracterizate la tinerete prin prospetime si fructuozitate, adesea cu 0 pregnanta aroma
varietala.

La majoritatea vinurilor rosii, dar si la unele vinuri albe maturare la vas de stejar si invechite Tn
butelii de sticla, se contureaza un complex aromatic specific.

Soiurile albe au urmiitoarele caracteristici organoleptice generale:
Aspect : limpede, cu luciu, limpede cristalin
Culoare : la vinurile tinere este verzui —galbuie, galben — verzui, pana la galben -pai; la vinurile
maturate sau invechite spre galben auriu, auriu, auriu-roscat;
Miros : caracteristic soiurilor si gradului de maturare sau Tnvechire;
Gust : sec, demisec, demidulce, dulce, fructos, proaspat, echilibrat, amplu, corpolent, moale.

Soiurile rosii au urmatoarele caracteristici organoleptice generale:
Aspect: limpede, cu luciu mai mult sau mai putin stralucitor
Culoare: la vinurile tinere, rosu, rosu-violaceu, rosu-cireasa, rosu-inchis; la vinurile maturate sau
invechite, rosu-rubiniu, rubiniu-ars, rosu-caramiziu;
Miros: caracteristic soiurilor si gradului de maturare;
Gust: sec, demisec, demidulce, dulce, structurat, corpolent, echilibrat, catifelat.

VINURI ALBE

- Cramposie selectionatd: este un soi cu aroma neutrald, dar inconfundabila, care necesitd o
vinificare atenta cu drojdii selectionate, pentru a-si exprima intregul profil aromatic varietal. Datorita
climatului si caracteristicilor biologice specifice soiului, vinurile se caracterizeaza printr-0 aciditate mai
buna, care 1i conferd suplete, vioiciune si prospetime. Aroma este florala si de fructe din climatul
temperat (mar, pard, gutuie), iar gustul echilibrat, armonios, proaspit, fructuos, racoritor, suplu.

- Feteasca regali: este un soi semiaromat, bine adaptat la conditiile climatice din acest areal.
Vinul obtinut este corpolent, fructuos, cu o rusticitate aromaticd si prospetime. Se impune prin
echilibrul gustativ. La tinerete are usoara aroma si parfum varietal, floral; prin ugoard maturare la vas,
poate capata arome fine de nnobilare (fructe de toamna, vanilie, etc.). Gustul este echilibrat, proaspat,
fructuos, bine conturat, particular.

- Feteasca alba: - este un soi din care se pot obtine vinuri cu extractivitate bund, dar cu supletea
si finetea specifice soiului. In anii viticoli favorabili, vinul se poate matura o perioada scurta de timp la
vas de lemn. Aroma este fina, florala, complexata la maturare cu fructe tropicale, aseménétor bananei si
ananasului, iar gustul echilibrat, amplu, catifelat.

- Riesling Italian: este un soi cu aroma neutrald, din care se pot obtine vinuri de calitate,
corpolente cu o prospetime si fructuozitate aparte, de culoare verzui spre galben-pai. Mirosul este spre
neutral, tipic soiului, discret si fin. Dupa maturare la vas capata structura, personalitate, gust echilibrat,
rotund si deosebit de placut, elegantd si o anumitd complexitate de fructe de toamnd. Gustul este
echilibrat, bine structurat, corpolent, amplu.

- Riesling de Rhin: : este un soi din care se pot obtine vinuri neutrale sau cu usoare arome florale,
castigate prin fermentarea controlata. In anii favorabili vinurile se preteazi la o maturare la vase de lemn,
de scutd duratd. Neutral la tinerete, prin maturare la vas de lemn, apare buchetul de maturare discret, cu
arome abia percepute de vanilie, de fructe de toamna. Gustul este echilibrat, bine structurat, corpolent,
amplu.

- Pinot gris: este un soi din care se obtin vinuri viguroase, extractive, corpolente. Continutul
ridicat 1n substante minerale, organice si mai ales glicerol, le conferd catifelare si onctuozitate. Desi
vinurile tinere sunt mai rustice, ele sunt placute si apreciate de consumatori. Pentru innobilare si
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sporirea finetii senzoriale se poate face cu succes maturarea prin pastrare la vase de lemn. Mirosul este
neutral, buchet de maturare, aroma discreta de fructe. Gustativ vinurile se prezintd ca fiind extractive,
pline, catifelate.

- Pinot blanc: este un soi care genereaza vinuri viguroase, dar in acelasi timp de o mare finete,
expresive, fructuoase si savurose. Vinurile elaborate prin tehnici moderne de vinificare sunt
caracterizate prin prospetime si aroma fina de flori si fructe citrice. Mirosul este neutral, arome discrete
si fine, iar gustul echilibrat, savuros.

- Chardonnay: Vinurile acestui soi se caracterizeaza prin compozitie chimicd echilibrata,
regasitad in insusirile senzoriale armonioase. Vinurile tinere sunt bogate in extract, corpolente, dar
catifelate. Prin mentinerea pe depozitul de drojdii si batonaj, completat cu maturarea la vas de lemn,
vinurile capatd rotunjime si finete gustativd. Sub aspect olfactiv, vinurile tinere au arome varietale
discrete, amintind de fanul proaspit cosit sau de floarea de salcdm. De cele mai multe ori, mai ales
dupd maturarea la vas de lemn se simte in postgust un usor caseu de unt proaspat, dar si de fructe
tropicale.

- Sauvignon: este un soi din care se obtin vinuri corpolente, caracterizate prin aroma specifica
varietald, inconfundabila. La tinerete aroma vinurilor este florala, de flori de vita de vie sau de flori de
citrice, uneori usor vegetala erbacee; prin maturare aroma acestor vinuri se complexeaza, capatand un
buchet de maturare placut si atragator, care le inobileaza.

- Aligoté cu un gust specific usor de pelin si de cicoare, putand identifica deasemenea arome de
fructe sau ciuperci.

- Bibeasca gri, poate fi numit ca Pinot gris roméanesc. Vinuri ce prezinta mare finete, se
caracterizeaza printr-o compozitie armonioasa, sunt catifelate dar in acelasi timp bogate, cu o aroma
complexa ce aminteste de floarea de salcam, iar lasat putin la aer aromele se duc spre busuioc.Vinuri
cu reflexe galben-verzui, obignuit sec, cu aciditate mai ridicata, plin de prospetime si suplete, atunci
cénd este consumat tanar. Dupa un an de invechire capata valente cu totul deosebite, neintélnite la alte
soiuri din podgorie. Dupa cum i spune si numele, soiul provine din Bédbeascd neagra, stravechi soi
autohton- Rezultatul a fost un soi alb remarcabil, cu potential, vinul remacandu-se astfel prin unicitate.
Note de citrice §i mar verde sustinute si echilibrate de o aciditate inviordtoare.Gustul este proaspat cu o
fructuozitate intensa si un finis relaxant.

VINURI ALBE AROMATE

Vinurile albe aromate ce se pot elabora Tn regiunea viticola a Teraselor Dunarii cuprinde soiurile
Traminer roz, Muscat Ottonel, Tamaioasa Romaneasca. Ele se caracterizeazd prin aroma varietald bine
conturatd. Sunt vinuri corpolente, dar echilibrate gustativ, in mod obisnuit vinificate ca vinuri demiseci,
demidulci si dulci. Sub aspect tehnologic de cele mai multe ori sunt vinuri de cupaj, care vin sd innobileze
aroma vinurilor obtinute din soiuri neutrale, dar se comercializeaza si ca vinuri varietale.

- Traminer roz este un soi din care se obtin vinuri onctuose si catifelate, echilibrate, fin
aromate, ce sugereazd aroma florilor de faneatd sau a petalelor de trandafir, uneori cu gust de
mirodenii, usor picant, Echilibrat, uneori datorita tariei alcoolice mai ridicate si glicerolului se impune
prin onctuozitate, persistentd si corpolentd. Se preteaza la maturare de scurta durata si apoi la invechire.
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- Muscat Ottonel: este un soi aromat pentru vin, din care se pot obtine vinuri aromate
caracterizate prin aroma varietald specifica, cu nuante florale tipice de muscat. Gustul este armonios,
uneori plat lipsit de aciditate, persistent.

- Tamiioasa romineasca: este un soi din care se pot obtine vinuri aromate si echilibrate.
Aroma varietala, florala (flori de tei, de salcam, de busuioc), specifica viurilor tinere de Tamaioasa,
este bine conturata. Gustul este armonios, echilibrat, persistent.

- Vinuri albe sortiment sunt vinuri obtinute prin asamblaje de struguri sau cupajare de vinuri apartinand
soiurilor cultivate in arealul Teraselor Dunarii. Se pot obtine vinuri prin asamblaje si cupaje cu struguri §i
vinuri de la doud sau mai multe soiuri in proportii diferite. Caracteristicile organoleptice ale vinurilor
albe sortiment sunt:

Aspect : limpede, cu luciu, limpede cristalin;

Culoare: la vinurile tinere verzui-galbuie, galben-verzui; la vinurile maturate spre galben-pai, galben
auriu.

Miros : la vinurile tinere caracteristic soiurilor participante, floral sau de fructe; la vinurile maturate la
vas de lemn sau invechite la sticld, buchet de maturare sau Tnvechire, bine conturat

Gust : sec, demisec, demidulce, dulce, fructos si proaspat la vinurile tinere; corpolent, structurat,
echilibrat, moale la vinurile maturate.

VINURI ROSII SI ROZE

- Cabernet Sauvignon: este un soi din care se obtin vinuri cu o mare personalitate, extractive, bine
structurare, care exprima vigoare, fortd, barbatie. Culoarea vinurilor de Cabernet este intensa, de la rosu
cu nuante violacee, cand este tnar, pana la rogu rubiniu intens, dupd maturarea la vas de lemn. Aroma
varietald are tentd erbacee. Prin maturare la vas de lemn un timp mai indelungat, se formeaza buchetul
cu arome de vanilie si ciocolatd, ampu si complex. La gust vinul tinar este astringent, extractiv, rustic,
ierbos, robust, plin, corpolent; dupd maturare, devine amplu, generos, rotund. Din soiul Cabernet
Sauvignon se pot elabora si vinuri rozé. Datorita particularitatilor compozitionale ale strugurilor,
vinurile rozé sunt puternice, excesiv de extractive.

- Merlot: este un soi din care se obtin vinuri foarte bine colorate, de un rosu intens, cu
personalitate inconfundabila, cu aroma varietala placutd, cu prospetime si savoare. Vinurile tinere au
arome varietale sugerand arome de fructe de padure (zmeur, fragi, mure). Vinul maturat la vas de lemn
capata culoare rosie cu nuante visinii sau rubinii; buchetul format este amplu, generos, cu arome de
vanilie si condimente; gustul bine constituit si placut, echilibrat, moale, delicat, rotund, amplu. Se poare
vinifica cu rezultate foarte bune in asamblaje sau cupaje cu alte soiuri pentru vinuri rosii. Se poate
vinifica si in rozé, cu foarte bune rezultate. Se obtin vinuri seci, demiseci si demidulci echilibate.

- Pinot noir: soi care duce la obtinerea de vinuri cu intensitate colorantd mai mica decét
Cabernet-ul sau Merlot-ul, dar cu personalitate inconfundabild, aroma varietala placutd, de fructe de
padure, de cirese. Prin vinificarea in rozé se obtin vinuri de calitate, cu o fructuozitate deosebita,
specifica soiului, cu aroma varietala placutd, armonioase, cu prospetime, racoritoare, suple.
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- Feteasca neagra: este un soi din care se pot obtine vinuri cu aromd varietald specifica, cu
personalitate inconfundabila. Vinurile tinere sunt bine colorate, de un rosu-violaceu placut, cu aroma de
fucte autohtone bine coapte (prune, piersici, pere, etc.) si uneori cu arome fine de toporasi. Dupa
maturare n baricuri sau butoaie de lemn, vinurile devin mai corpolente, cu buchet de maturare si
nuante placute de prune uscate si scortisoara.

- Syrah (Shiraz): Vinurile obtinute din acest soi sunt bine colorate, cu aroma varietala
pronuntatd, echilibrate, bine structurate. Dupd maturarea in vase de lemn, vinul prezintd culoare
frumoasa rosu inchis, cu nuante de rubin, capata buchet de maturare remarcabil, cu parfum intens de
coacaze negre, condimente si vanilie; vinul rezultat este armonios, $i onctuos.

- Babeasca Neagra: Vinurile acestui soi sunt de un rosu-purpuriu luminos; au aroma specifica
varietald cu nuante florale echilibrat, si placut. Prin vinificarea In rozé se obtin vinuri suple si
savuroase.

- Dornfelder: soi din care se pot obtine vinuri foarte bine colorate, echilibrate si structurate cu
aroma discretd, specifica de fructe de coacdz negru si de afin. Este un vin structurat, robust.

- Rebo: este un soi cu frunctuozitate si cu nota florald de violete. Vinurile sunt bine structurate si
catifelate, cu o culoare profunda.

- Malbec: soi cu un continut ridicat in taninuri si antociani dar si cu o aciditate ridicata care poate
da nastere unor vinuri corpolente, structurate, intens colorate, caracterizate prin prospetime, cu intense
arome fructate, condimentate si uneori vanilate, acompaniate de note fine de tutun.

- Cabernet Franc: soi din care se pot obtine vinuri de culoare intensa de la rosu purpuriu la rosu
inchis, structurate, care se rotunjesc prin invechire, cu iz de mirodenii si nuante balsamice.

- Sangiovese: soi din care se pot obtine vinuri taninoase, cu nivel de aciditate relativ ridicat,
intens colorate cu reflexii violacee. Mirosul este fructat, cu arome dominante care includ scortisoara,
vanilie, cirese, prune, capsuna, arome de fructe rosii si fine note condimentate, iar gustul de structura
medie, echilibrat, fin si persistent. Este un vin bogat, robust, ce poate fi usor, astrigent si comun sau
ferm si usor condimentat.

- Negru de Drigasani soi din care se obtine o aromd exceptionald de mure, porumbar si visine. Se
prezintd cu o culoare adanca rosu-rubinie, tanin fin si o aciditate bund ; acest vin dovedeste multa
personalitate proprie si caracter si aratd potentialul bogat al soiului si al regiunii.

- Vinuri rosii si rozé sortiment sunt vinurile obtinute prin asamblaje de struguri sau cupajare de vinuri
apartinand soiurilor cultivate in arealul Terasele Dunarii. Vinurile respective vor avea amprenta
compozitonala si senzoriala specificd arealului Terasele Dunarii. Se pot obtine vinuri prin asamblaje si
cupaje cu struguri si vinuri de la doua sau mai multe soiuri in proportii diferite.

Caracteristicile organoleptice ale vinurilor rosii i roz¢é sortiment sunt:
Aspect: limpede cu luciu, limpede cristalin;

Culoare: la vinurile tinere rosu sau rozé de diferite tente rubinii; la vinurile maturate rosu sau rozé cu
diferite nuante spre caramiziu.
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Miros: la vinurile tinere caracteristic soiurilor participante, floral sau de fructe; la vinurile maturate la
vas de lemn sau invechite la sticla, buchet de maturare sau Tnvechire, bine conturat cu nuante de
vanilie, ciocolata, scortisoard, alte condimente etc.;

Gust: sec, demisec, demidulce, dulce, extractiv, structurat, fructos si proaspat la vinurile tinere;
corpolent, bine structurat, echilibrat, moale la vinurile maturate

XM-  XIV. ETICHETAREA SI PREZENTAREA <

Etichetarea se poate face utilizaind o eticheta principald sau eticheta principalad si contraeticheta la
care se mai pot adduga si alte modalitati suplimentare de inscriere a unor descrieri si alte mentiuni,
insemne, ilustratii sau marci care caracterizeaza produsul.
Ambalarea vinurilor cu indicatie geografici “Terasele Dundrii” se face in mod obligatoriu in butelii
de sticla de diverse capacitati, sau 1n sistem bag-in-box, de capacititi diverse, dar cu un volum maxim
de 60 .
La buteliile din sticla inchiderea este asigurata cu dopuri de plutd, derivate de plutd, din alte materiale
admise in comertul international sau prin inchidere filetata asigurata.

La etichetarea vinurilor cu indicatie geografici “Terasele Dunarii” vor fi folosite indicatiile
obligatorii si facultative reglementate prin legislatia in vigoare.

Tn etichetarea vinurilor cu indicatie geografica ”Terasele Dunirii” se folosesc urmatoarele indicaii
obligatorii:

a) mentiunea ,,vin cu indicatie geografica”;

b) indicatia geografica ” Terasele Dundrii”;

¢) volumul nominal al produsului (in mililitri, centilitri, decilitri sau litri);

d) taria alcoolicd dobéandita, in volume; indicarea tariei alcoolice dobandite Tn volum se face in

unitdti sau semiunitati de procentaj in volume; fara a aduce atingere tolerantelor prevazute de metoda

de analiza utilizata, diferenta dintre taria alcoolica indicata si taria alcoolica determinata prin analiza

nu trebuie sa depaseasca 0,5% vol. alcool;

e) numele si adresa imbuteliatorului/producatorului;

f) tipul vinului dat de continutul sau Tn zaharuri: sec, demisec, demidulce, dulce;

sec pentru vinul cu un continut de zahar mai mic de 4,0 g/ ;
- demisec, pentru vinul cu un continut de zahar cuprins intre 4,01 si 12,0 g/l;

- demidulce, pentru vinul cu un continut de zahar cuprins Tntre 12,01 si 45,0 g/|

- dulce, pentru vinul cu un continut de zahar mai mare de 45,1 g/
Pentru vinurile seci si demiseci este admisa definirea tipului de vin tinand conform reglementarilor
nationale si comunitare in vigoare, tinand cont de corelatia continutului de zahar rezidual si a aciditatii
vinurilor, in special pentru vinurile destinate pietelor externe

g) numarul lotului care sd permita identificarea datei imbutelierii;

h) mentiunea "contine sulfiti;

i) provenienta: ,,vin din Romania” sau ,,produs in Romania”

j) numérul R.LV. (numarul din Registrul Industriilor Viticole)

Indicatiile obligatorii vor fi grupate in acelasi cdmp vizual si prezentate cu caractere clare,
lizibile, de nesters si suficient de mari pentru a iesi bine in evidenta de pe fondul pe care sunt
imprimate si pentru a putea fi distinse clar dintre celelalte indicatii scrise si desenate.

Mentiunile obligatorii referitoare la importator si numarul lotului, cat si mentiunea "contine sulfiti"
pot fi inscrise in afara cdmpului vizual Tn care figureaza celelalte indicatii obligatorii. Aceste date se
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nscriu, prin marcare, pe oricare din elementele de etichetare (eticheta, contraetichetd, capsula, sticla, etc).

Tn etichetarea vinurilor cu indicatie geografica Terasele Dunirii” pot fi folosite si urmatoarele
indicatii facultative:

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

b) denumirea soiului sau un sinonim al acestuia, daca vinul a fost obtinut din cel putin 85% soiul

respectiv;

€) numele mai multor soiuri de vita-de-vie, mentionate in ordinea descrescétoare a proportiei;

d) culoarea vinului;

e) mentiuni referitoare la anumite metode de productie, precum fermentat maturat in baric" sau

"fermentat maturat in prezenta aschiilor de lemn de stejar";

f) distinctii acordate, numai pentru lotul in cauza;

g) marca de comert, cu conditia ca ea sa nu creeze confuzii cu o denumire de origine controlata

sau denumirea unei indicatii geografice;

h) mentiuni privind Tmbutelierea ,,]la podgorie”, ,,la proprietate” sau altele asemenea.

i) numele persoanei (persoanelor) fizice si/sau denumirea persoanei juridice care au participat la

procesul de elaborare a vinului;

j) codul de bare al produsului;

k) indicarea simbolului comunitar pentru indicatie geografica protejata

1) alte mentiuni cu respectarea legislatiei in vigoare
Indicatiile facultative se pot inscrie fie pe eticheta, fie pe contraetichetd, fluturasi sau buline. Indicatiile
nscrise pe eticheta trebuie sa fie citete si vizibile. Termenii folositi in etichetare trebuie si fie intelesi de
consumatori.

Indicarea termenului de valabilitate este obligatorie numai in cazul bauturilor cu tarie alcoolicd mai
mica de 10% in volume.

Produsele definite Tn prezentul caiet de sarcini pot fi puse in circulatie in recipienti cu o capacitate
nominald de pan la 60 1 si se eticheteaza conform prevederilor prezentului caiet de sarcini

Produsele a caror eticheta sau prezentare nu este conformé cu conditiile corespunzitoare prevazute de
prezentul caiet de sarcini nu pot fi comercializate.

XMEXV. MENTIUNI TRADITIONALE
Mentiunile traditionale care pot fi utilizate la etichetarea vinurilor cu indicatie geograficd ,,Terasele
Dunarii” sunt urmatoarele:
a) ,,rezerva” ce poate fi atribuita vinurilor care au fost supuse unei perioade de maturare de minimum 6
luni, in vase de stejar si invechit in sticld timp de cel putin 6 luni;
b) ,,vin tnar” ce poate fi atribuitd vinurilor supuse comercializarii la sfarsitul anului calendaristic in
care a fost produs.

XMH-XVL. PROTEJAREA SI APLICAREA PROTECTIEI
Indicatia Geografica ,,Terasele Dunarii” este de utilitate publica poate fi folosita numai la etichetarea si
prezentarea vinurilor la a caror producere si comercializare au fost respectate intocmai prevederile
prezentului caiet de sarcini.
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XMHHEXVII. PROCEDURA DE DECLASARE A VINURILOR CU INDICATIE
GEOGRAFICA "TERASELE DUNARII”

Tn cazul in care vinurile nu indeplinesc in totalitate conditiile pentru producerea si comercializare
corespunzitoare indicatiei geografice ”Terasele Dunarii” ori isi pierd aceste conditii sau calitati
organoleptice vor fi declasate.

Declasarea se face Tn urmatoarele situaii:

a) la detinator, cand se constata ca vinul si-a modificat negativ caracteristicile
organoleptice si de compozitie, nemaiindeplinind caracteristicile stabilite
pentru vinul respectiv Tn prezentul caiet de sarcini.

b) la cererea scrisa a producatorului de vinuri cu indicatie geografica.

c) daca vinul a fost supus unor tratamente sau practici oenologice neautorizate
pentru aceasta categorie de calitate.

XVII.  AUTORITATEA DE CONTROL SI CONTROLUL
SPECIFICATIILOR PRODUSULUI

Autoritatea desemnatd pentru controlul si gestiunea al vinului cu Indicatie Geografica este Oficiul
National al Viei si Produselor Vitivinicole (ONVPY), prin Inspectoratul Teritorial, care verifica
respectarea legislatiei viti-vinicole si a prevederilor caietului de sarcini pentru vinuri cu indicatie.
Adresa Inspectoratului teritorial O.N.V.P.V.: Jud. Constanta, Loc. Cernavoda, Str. Unirii, Bl. M
9, Sc. 1, Ap. 3, e-mail: constanta@onvpv.ro, tel/fax: 0040 241 619 328, mobil 0752 100979.
Autorizarea plantatiilor producatoare de struguri cu indicatia geografica ,,Terasele Dunarii”,

controlul vinurilor cu indicatia ,,Terasele Dunarii”, eliberarea Certificatelor de atestare a dreptului de
coemrcializare a vinurilor sau declasarea acestora se face la solicitarea producétorilor care se supun
conditiilor din prezentul caiet de sarcini, in baza procedurilor elaborate de citre O.N.V.P.V.

Controlul, este efectuat de catre Comisia de degustare constituitd la nivelul indicatiei geografice
”Terasele Dunarii”si consta in:

a) examinarea analiticd a vinurilor, care presupune verificarea buletinului de analiza ce trebuie s
contind cel putin urmatorii parametrii:

- taria alcoolica totald si dobandita;

- aciditate totala;

- aciditate volatila;

- dioxid de sulf total;

- zaharuri totale, exprimate ca glucoza si fructoza,

- extract sec

b) examinarea organolepticd (facultativ), care constd in verificarea caracteristicilor (aspect,
culoare, gust, miros )

c) verificarea conditiilor previzute in caietul de sarcini.

Comisia de examinare care efectueaza controlul mentionat la lit. a) si lit.b) este alcatuita din
inspectorii de specialitate ai O.N.V.P.V., membrii A.D.A.R. si reprezentanti ai asociatiei producétorilor
din arealul delimitat sau ai organizatiei de producatori recunoscute la nivel national.

in scopul verificarii conformitatii cu caietul de sarcini, O.N.V.P.V. controleaza:

Page 15 of 16



- instalatiile din dotare,

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

XXX, CONTROLUL ANUAL
Controlul anual se realizeaza de catre ONVPV, prin Inspectoratul Teritorial.
Metodologia de control aplicata de O.N.V.P.V., prin intermediul inspectorilor de specialitate, se realizeaza
prin:
- esantionare §i
- control sistematic in toate fazele de productie.

XXX X. DISPOZITII FINALE
Comercializarea Tn vrac este permisa citre imbuteliatori de vin. Pentru livrare la export si intracomnitar
vinurile cu indicatie geografica se pot prezenta in stare imbuteliata sau vrac, cu respectarea legislatiei in
vigoare.
Transportul de vin in vrac va fi insotit in mod obligatoriu de certificatul de atestare a dreptului de
comercializare a vinului cu indicatie geografica, eliberat de O.N.V.P.V.

Asociatia de producatori reprezentativa, conform legislatiei in vigoare, poate solicita aprobarea unei
modificari a specificatiilor prevazute in prezentul caiet de sarcini pentru indicatia geografica
,Terasele Dunarii”. ced i : i i bt i tee
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