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CERERE DE INREGISTRARE a unei noi denumiri de origine sau indicatii geografice pentru vin, in vederea
dobandirii protectiei

Numar de pagini (cerere, caiet de sarcini, document unic): 25 o /

Solicitantul:

Numele persoanei fizice sau juridice: PFA STEGARIU F. FLORIN

Adresa completd (numele si numarul strazii, orasul si codul postal, tara):

Sat Strunga, Comuna Strunga, DN28, judet lasi, Romania

Statutul juridic, dimensiunea si structura (in cazul persoanelor juridice):

PFA STEGARIU F. FLORIN, RO32497731, F24/2455/2013

Nationalitatea: Romana

E-mail: office@strunga.com, web: www.strunga.com

Intermediarul:

Numele intermediarului (intermediarilor):

Oficiul National al Viei si Produselor Vitivinicole (O.N.V.PV.)

Adresa (adresele) completd (complete) (numele si numirul strizii, orasul si codul postal, tara): Soseaua
lancului, nr. 49, 021719, Sector 2, Bucuresti, Romania '

Telefon, fax, e-mail: 0040 21 2505097, 0040 752100990, e-mail: office@onvpv.ro, web: www.onvpv.ro

Denumirea care trebuie inregistratd: STRUNGA

- Denumirea de origine’): Denumire de origine controlata

Dovada de protectie in tara terta: Nu este cazul.

Categoriile de vinuri:

Categoriile de vinuri destinate pentru productie in denumirea de origine controlata sunt: vin linistit, vin
spumant de calitate, vin spumant de calitate de tip aromat, vin petiant, astfel cum sunt definite in Anexa VIi
Partea Il din Regulamentul (UE) nr. 1308/2013.

Documente anexate cererii:

- Caietul de sarcini;

- Documentul unic intocmit cf. ANEXA I, PARTEA Il din Regulamentul de punere in aplicare (UE) 2025/26 al
Comisiei;

- Declaratie privind indeplinirea conditiilor prevazute la Art. 9 alin. (3) lit. a)-c) din Regulamentul (UE)
11432024 al Parlamentului European si al Consiliului;

- Document justificativ care si ateste activitatea defdsurata in conditii legii: societate comerciald/pfa/il/IF/etc.
- Alte date/informatii din care si rezulte necesitatea dobandirii protectiei denumirii de origine controlate
(scurtd prezentare a motivelor pentru care se solicita protectie) .

Numele semnatarulyi
Semnatura .....oeeeeeedee.ls



ANEXAI
PARTEA 1I: DOCUMENT UNIC
Denumiri de origine si indicatii geografice pentru vin

1.Denumirea (denumirile) [denumirea de origine protejatd (DOP) sau indicatia geografica
protejata (IGP)]: STRUNGA

[introduceti denumirea propusd (denumirile propuse) pentru inregistrare sau, in cazul unei cereri de aprobare a unei
modificdri la nivelul Uniunii a unui caiet de sarcini al unui produs ori in cazul unei publicdri in temeiul articolului 4
alineatul (6) din Regulamentul delegat (UE) 2025/27 sau in temeiul articolului 5 din Regulamentul de punere in aplicare
(UE) 2025/26, denumirea inregistratd (denumirile inregistrate). fn cazul unei cereri de aprobare a unei modificdri a
caietului de sarcini al unui produs prin care se modificd denumirea, introduceti denumirea noud (denumirile noi).]

2.Tipul indicatiei geografice

[Bifati casuta corespunzatoare cu un "X"] DOP|X]| IGP|_|

3.Tara tertd cireia ii apartine ariei geografice delimitate: Nu este cazul

4.Clasificarea vinului prin pozitia si codul din Nomenclatura combinata, in conformitate cu articolul
6 alineatul (1) din Regulamentul (UE) 2024/1143

Codul nomenclaturii

combinate: 22 - BAUTURI, LICHIDE ALCOOLICE SI OTET
2204 - Vinuri din struguri proaspeti, inclusiv vinurile Timbogatite cu
alcool; musturi de struguri, altele decat cele de la pozitia 2009

5.Categorii de produse viticole, astfel cum sunt enumerate in Partea Il Anexa VIl la Regulamentul
(UE) nr. 1308/2013:

1.Vinul linistit

5.Vinul spumant de calitate

6.Vinul spumant de calitate de tip aromat

8.Vinul petiant

6.Descrierea vinului sau a vinurilor
6.1.Caracteristici organoleptice

Vinul linistit

Aspect vizual: culoare galben-verzui sau galben-auriu/roz-trandafiriu sau roz-somon, culoarea foitei
de ceapd/culoare stralucitoare de rosu intens la rosu - granat, rosu - visiniu, cdramiziu odatd cu
maturarea/ cu prospetime si fructuozitate, placuta rotunjime.

Miros: arome florale flori de vitd-de-vie, soc, salcdm sau caprifoi /note fructate sau florale (flori de
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cires, fragi, petale de trandafir)/ arome de fructe rosii cu note de cafea, vanilie.

Gust: gust fructat faguri de miere, fructe verzi, caise, piersici, gutui, citrice/ note de cires, fragi,
trandafir)/ ciocolatd, note de cafea, vanilie.

Vinul spumant de calitate

Aspect vizual: culoare galben-pai / roz-somon, roz-pal, culoarea foitei de ceapd/cu prospetime,
fructuozitate, arome de fermentare amplificate de perlare fina si persistentd (mineral, fructat)
Miros: predominant fructat (coacaze rosii, rodie, merisoare, pere, mere verzi, citrice)

Gust: fructat fin (coacaze rosii, rodie, merisoare), caracter gusto-olfactiv de autolizat.

Vinul spumant de calitate de tip aromat

Aspect vizual: culoare stralucitoare de galben cu nuante verzui, galben-auriu, roze pal sau mediu-
intens, perlare find de durata.

Miros: predominant note fructate (cirese, zmeura) fata de cele florale (trandafir, soc) note floral-
condimentate.

Gust: fructat proaspat si revigorant de cirese, zmeurd, agrise si floral (trandafir, soc)

Vinul petiant

Aspect vizual: alb-verzui, galben-verzui, galben-auriu / roz-trandafiriu, roz-somon, roz somon-pal, cu
buna aciditate.

Miros: arome florale mediu-intens (trandafir), arome fructate (afine, mure, caise bine coapte)

Gust: predominant fructat mediu-intens (mure, caise, cirese) si floral (trandafir, tei, salcdm, soc)

6.2.Caracteristici analitice

*Vin linistit:

Taria alcoolica totala maxima (% in volume): conform legislatiei in vigoare, cu maxim 20% vol. in
cazul vinurilor care au fost obtinute fara nici o imbogatire

Taria alcoolica dobandita minima (% in volume): minimum 11 % in vol.;

Aciditatea totald minima : minimum 3,5 g/l acid tartric;

Aciditatea volatila maxima (in miliechivalenti per litru): 18 miliechivalenti pe litru pentru vinurile
albe si roze; 20 de miliechivalenti pe litru pentru vinurile rosii.

Continutul total maxim de dioxid de sulf (in miligrame per litru): 150 mg/l in vinurile rosii si 200 mg/|
in vinurile albe si roze;

*Vin spumant de calitate:

Taria alcoolicd totald maxima (% in volume) : conform legislatiei in vigoare




Tdria alcoolicd dobandita minima (% in volume) : minimum 10 % vol.;

Aciditatea totala minima: minimum 3,5 g/l acid tartric;

Aciditatea volatila maxima (in miliechivalenti per litru) : 18 miliechivalenti pe litru pentru vinurile
albe si roze; 20 de miliechivalenti pe litru pentru vinurile rosii.

Continutul total maxim de dioxid de sulf (in miligrame per litru) : 185

Suprapresiune, la temperatura de 20°C: minimum 3,5 bari.

*Vin spumant de calitate de tip aromat:

Taria alcoolica totald maxima (% in volume): conform legislatiei in vigoare

Taria alcoolicd dobandita minima (% in volume): minimum 6 % vol.;

Aciditatea totald minima:

Aciditatea volatila maxima (in miliechivalenti per litru) : conform legislatiei in vigoare

Continutul total maxim de dioxid de sulf (in miligrame per litru) : 185

Suprapresiune, la temperatura de 20°C: minimum 3,0 bari.

*Vin petiant:

Taria alcoolica totala maxima (% n volume) : conform legislatiei in vigoare

Taria alcoolicd dobandita minima (% in volume) : minimum 7 % vol.;

Aciditatea totalda minima: minimum 3,5 g/l acid tartric;

Aciditatea volatild maxima (in miliechivalenti per litru) : conform legislatiei in vigoare

Continutul total maxim de dioxid de sulf (in miligrame per litru) : 235

Suprapresiune, la temperatura de 20 C : minimum 1,0 bari si maximum 2,5 bari.

[Trebuie furnizatd o descriere a vinului sau a vinurilor pentru fiecare categorie de produs viticol.

De asemenea, pot fi furnizate descrieri suplimentare in functie de diferitele culori ale vinului (de exemplu, pentru vin alb,
rosu sau roze) sau pentru tipuri specifice de vin.]



7.Practici oenologice:

7.1.Practicile oenologice specifice utilizate la producerea vinului sau a vinurilor, restrictii relevante
aplicabile productiei.

[Dacéd nu existd astfel de practici, nu completati.]
7.2.Productii maxime per hectar:

Vinuri linistite

- 14000 kg/ha la soiurile Chardonnay, Sauvignon, Muscat Ottonel, Cabernet Sauvignon, Syrah,
Feteasca Neagrd, Merlot. Maxim de 105 hl/ha productie vin.

- 16000 kg/ha la soiurile Busuioaca de Bohotin, Feteasca Regald, Feteascd Alb3, Tamaioasa
romaneasca. Maxim de 120 hl/ha productie vin.

Vinuri spumante de calitate, vinuri petiante:

- 14000 kg/ha la soiurile, Chardonnay, Sauvignon, Cabernet Sauvignon, Syrah, Feteasci Neagr3,
Merlot. Maxim de 105 hl/ha productie vin.

- 16000 kg/ha la soiurile Feteasca Regald, Feteasca Alba. Maxim de 120 hl/ha productie vin.
Vinuri spumante de calitate de tip aromat:

- 14000 kg/ha la soiul Muscat Ottonel. Maxim de 105 hi/ha productie vin.

- 16000 kg/ha la soiurile Busuioaca de Bohotin si Timaioasa romaneascd. Maxim de 120 hl/ha
productie vin.

8.Indicarea soiului sau a soiurilor de struguri de vinificatie din care este produs vinul sau din care
sunt produse vinurile:

Vinuri linistite:

vinuri albe: Chardonnay, Feteascd Regald, Feteascd Alba, Sauvignon, Muscat Ottonel, Tdmaioas3
Romaéneasca

vinuri roze: Busuioaca de Bohotin.

vinuri rosii/roze : Cabernet Sauvignon, Feteasca Neagrd, Syrah, Merlot.

Vinuri spumante de calitate, vinuri petiante:

vinuri albe: Chardonnay, Feteascd Regala, Feteascd Alba, Sauvignon, Muscat Ottonel, TAmaioasa
romaneasca.

vinuri rosii/roze: Cabernet Sauvignon, Feteascd Neagrd, Syrah, Merlot, Busuioacd de Bohotin.

Vinuri spumante de calitate de tip aromat: Muscat Ottonel, Tdimaioasd romaneascd, Busuioac3 de
Bohotin.

9.Descrierea concisa a ariei geografice delimitate

Aria delimitata este localizata in judetul lasi:

- Comuna Strunga - sat Strunga, sat Crivesti.



[Dacd este cazul, inserati o hartd a ariei.]

10.Legatura cu aria geografica

{Tn cazul DOP: un rezumat al legéturii dintre calitatea sau caracteristicile vinului si mediul geografic, descrise in caietul de
sarcini al produsului.

in cazul IGP: legdtura dintre o calitate specificd, reputatia sau o altd caracteristicd a vinului si originea geograficd a
acestuia.

Precizati explicit pe care dintre factorii mentionati (calitatea specifica, reputatia, o alta caracteristica a vinului) se bazeaza
legatura si furnizati informatii doar in ceea ce priveste factorii relevanti, incluzdnd, daca este cazul, elementele care
justificd legatura cuprinse in descrierea produsului sau in metoda de productie.]

Detalii privind aria:

Suprafetele cultivate cu vita de vie sunt situate la altitudini cuprinse intre 80 si 250 de metri, pe
versanti cu expunere sud-vestica si sud-estica unde microclimatul specific zonei bazinului superior al
raului Siret. Teritoriul delimitat al denumirii este cel situat intre limita sudicd a podgoriei Cotnari ,
orasul Targu Frumos si raul Siret, la o distantd aproximativa de 15 km spre vest de oras si de 25 km
de raul Siret.

Conditiile pedoclimatice din areal sunt caracterizat prin diferente de temperatura intre zi si noapte,
cu radiatii solare puternice in timpul zilelor si cu un numar mare de ore de insolatie cu influentd
pozitiva pe caracteristicile strugurilor prin evidentierea calitatilor specifice soiului de vinificatie.
Climatul este temperat-continental moderat, cu veri cdlduroase (cu temperaturi de peste 35°C in
luna august), ierni reci si umede, dar si cu toamne lungi si de obicei uscate, acestea contribuie la
evolutii care, sub aspectul aromelor a aciditdtii crescute si nu in ultimul rdnd sub aspectul
acumularilor crescute in zaharuri de peste 220 — 240 g/|, duc spre realizarea de produse echilibrate
olfactiv, organoleptic si analitic.

Se pot obtine vinuri incadrate de la categoria sec pana la dulce natural cu un bun echilibru intre
alcool, zahar, aciditate si extract.

Comuna Strunga se afld la intersectia maselor de aer est-europene specifice CAmpiei Moldovei cu
cele baltice specifice Podisului Sucevei.

Clima din zona comunei Strunga se caracterizeaza prin temperaturi medii anuale de 9°C, precipitatii
medii anuale de 502 mm, din care 315 mm in perioada de vegetatie si vanturi dominante dinspre
nord—vest, sud—est si sud. Tipurile de sol intdlnite cel mai des sunt redzinele (scheletic, calcarica si
cambica) dar si faeoziomul tipic erodat si cernoziomul calcaric.

Detalii privind produsul:

Vinurile linistite sunt echilibrate, cu aciditate bine integratd care le imprima prospetime si
fructuozitate. Se caracterizeaza prin culoare galben-verzui, galben-auriu. Din punct de vedere
olfactiv, aromele intélnite sunt de flori de vitd-de-vie, soc, salcdm, faguri de miere, fructe verzi,
caise, piersici, gutui, citrice, ardei gras, frunzd de tomatd, note condimentate, plante aromatice
busuioc, cimbru.

in stadiul tandr, vinurile sunt tipice pentru soiurile din care provin, prin invechire aromele putind
defini note de fructe coapte, supracoapte si confiate, dulceatd de fructe, totodatd devenind mai
onctuoase.



Nuantele florale, cele fructate sau cele vegetale sunt regasite si gustativ, datorit unui echilibru
perfect intre aciditate, extract sec si concentratia alcoolica.

Vinurile sunt in general galben verzui in stadiul tanar pana la galben pai la cele mature, cu
prospetime datoritd aciditatii si cu un gust din ce in ce mai plin si mai apropiat de miere si fructe
confiate pe mdsura ce creste concentratia in zaharuri.

Vinurile roze se obtin printr-o scurta macerare a pielitei strugurilor deja desciorchinati in prezenta
mustului. Nuantele de roze sunt de la pal la roz inchis in functie de perioada de macerare (pot fi roz-
somon, roz-trandafiriu sau culoarea foitei de ceapad ). Se obtin din soiurile de struguri negri sau roze,
se recolteaza cu ceva timp inaintea soiurilor rosii ceea ce le asigurd un plus de aciditate si
prospetime. Vinurile au aciditate sustinuta care le face sprintare si complexe aromatic.

Olfactiv, au arome de fragute, cdpsuni, busuioc, afine, cimbrisor sau trandafiri.

Potentarea aromelor, se face in mod spontan la soiul Busuioacd de Bohotin cam la 4-5 luni de la
desdvarsirea fermentatiei alcoolice. Gustativ regasim aceleasi note de fructe rosii de vara, cirese de
luna mai, fragi sau dulceata de trandafiri.

Vinurile rosii sunt bine structurate, obtinute printr-o macerare fermentare de la 7 la 21 zile. Datorita
maturdrii fenolice destul de tarzii si suprapunerii acestei etape cu o usoare deshidratare a strugurilor,
se obtin in general productii ponderate spre mici, dar de o calitate deosebita.

Vinurile sunt extractive, intens colorate, cu nuante de rosu inchis si violaceu, cipidtind nuante
caramizii odata cu maturarea.

in mod special, vinurile rosii obtinute de pe Dealul Parjolita, sunt vinuri obtinute in general din
struguri supramaturatisi sunt extractive, intens colorate, cu arome de fructe supracoapte de prune,
cirese negre amare sau mure, avand Tn acelasi timp si o notd condimentata, care prin maturare in
vase de stejar obtin un mare potential de invechire. Gustul puternic este predominant de fructe
supracoapte, amintind de gemul de prune sau de cirese salbatice, dar slefuit de o atingere mai lungi
sau mai scurtd a lemnului de stejar.

Vinurile din struguri supramaturati invechite in butoaie de stejar, capatd nuante gudronate care prin
usoarad aerare dezvaluie valente noi in functie de alimentul asociat sau temperatura de servire.

Vinurile spumante de calitate albe sau roze (galben-pai/nuante roz-somon, roz-pal, roz-foitd de
ceapad) se caracterizeazd printr-o notd reductiva inital, dar care se deschide in parfumuri de citrice
sau flori albe, fan si usoare note de autoliza in functie de numarul de luni petrecute in contact cu
drojdia, note de aluat, pdine, coaja de péine.

Sunt echilibrate si cu o aciditate bine integratd si ca urmare a faptului ca vinurile baza sunt obtinute
din struguri recoltati cdnd acumularile de zaharuri sunt in jurul valorii de 165-170 g/I, iar acidittile
exprimate in acid tartric trec de multe ori de valoarea de 9 g/I. Efervescenta vinurilor spumante cu
este remarcata ca fiind intensd la inceput, estompéndu-se lejer in timp, fiind suficient de indelungata
si fina.

Olfactiv surprind prin arome de citrice, fructe verzi, pere, sau note de autoliza iar gustativ se remarca
prospetimea, data prin arome de citrice, grapefruit, IJamaie, mere verzi, pere, gutui, dar si tonuri
subtile de ierburi uscate. Aciditatea ridicatd este echilibratd de nivelul de zaharuri reziduale si de
textura cremoasa. Au un corp bine definit si cu timpul devin catifelate, cu rotunjime.

Vinurile spumante de calitate de tip aromat albe cat si cele roze (galben cu nuante verzui, galben-
auriu, roze pal, foitd de ceapd in notd palidd), au prospetime, buchet imbietor, perlaj fin cu
persistentd. in buchet predomind nota florala (fine si delicate arome de iasomie, trandafir, accente
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discrete de aluat si pdine, iar in gust se intdlnesc aromele de flori albe si petale de trandafir dar si
urme fructate persistente (caise, struguri copti).

Vinurile petiante sunt vinuri care pdstreaza caracteristici calitative tipice ariei de productie, cu
echilibru alcool-aciditate si amprent3 gustativa florald, fructatd, proaspatd si vioaie. Se prezintd in
culoare alb-verzui, galben-verzui pana la nuante de roz-trandafiriu sau chiar roz-somon. Olfactiv aduc
spre florile de salcam, caprifoi, iasomie, citrice.

Au finete si echilibru, prospetime si arome gustative varietale binedefinite (de la busuioc verde
proaspdt strivit pand la tei, salcdm, soc). Spumarea este abundentd, cu perlare persistenta cu bule

v oA v

mici pe toata indltimea paharului.

Detalii privind factorul uman:

Viticultorul impreund cu oenologul stabilesc momentul de actiune asupra lucrarilor in plantatie sau
asupra musturilor si vinurilor, fiind factori care au o influentd majora asupra calitatii vinurilor. Acestia
stabilesc alegerea portaltoiului/ soiului cultivat, a densitatii de plantare optime si efectuarea
lucrdrilor de tdiere si de normare a productiei pentru mentinerea calitatii in conditiile specificitatii
soiurilor, agrotehnica si interventiile privind suprafata foliara, tratamentele fitosanitare pentru ca
aceste lucrdri si nu afecteze calitatea strugurilor obtinuti, in scopul conservarii specificitatii zonei
care impacteaza produsul.

Taierile in uscat se executa manual in repausul vegetativ si se definitiveaza la intrarea in parga prin
interventiile si taierile in verde asupra normdrii productiei.

Se urmareste echilibrarea productiilor care sa permita maturitatea optima incepand cu prima parte a
lunii septembrie pdna la sfarsitul lui octombrie, cu alegereapunctului optim de recoltare, pentru o
intensitate aromatica maxima de atins si taninuri optim definitivate pentru ca vinurile sa definitiveze
arome intense si proaspete, cu taninuri coapte si cu continut potrivit de alcool.

Recoltatul este de cele mai multe ori manual pentru buna selectie a productiei la nivelul parcelei.

Se acordd o mare importanta transferului de calitate de la strugure catre vin pe tot fluxul tehnologic
pan3 la stabilizarea si conditionarea vinurilor si mai ales modului de obtinere si conservare a
mustului proaspat de struguri.

n cadrul protocolului de vinificare se urmareste reducerea continutului de bioxid de sulf, presarea in
regim de presiune menajanta, prezervarea aromelor varietatilor.

Interactiunea cauzald:

Microclimatul specific, prin formele de relief garanteaza arealului Strunga suficientd resursa de
lumind si cildurd pentru coacerea boabelor de struguri. Pentru Dealurile Calda si Parjolita factorul
termic este este unul optim viticultorilor pentru prelucrarea bazei pentru spumantul de calitate.

in anii cu excese de temperaturd, strugurii obtin o mai mare concentrare in arome si substante
minerale, iar prin agrotehnica atent aplicatd in vie si mai ales asupra suprafetei foliare, se evita
arderea pielitei strugurilor, ducand astfel la recoltd de calitate.

Vinurile obtinute in areal au o mineralitate optim3, lucru care ar putea fi determinat de continutul in
minerale al solului (redzine scheleticd, calcaricd si cambicd, faeoziomul tipic erodat, cernoziom
calcaric, marne, nisipuri, argile si intercalatii de gresii subtiri) dar si de conditiile pedoclimatice si de
mediu ale arealului Strunga permite ca strugurii s3 se matureze suficient pentru productia de bazd
pentru vinul spumant de calitate, vinul spumant de calitate de tip aromat si vinul petiant.



Tn aceste conditii si cu alegerea momentului de recoltare se asigura cd vinul final pastreaza vigoarea
tipica a soiului de vinificatie si prospetimea aromelor.

In plus, cele mai bune conditii pentru producerea de vinuri spumante de calitate se gasesc la
altitudini mai mici de pand in 150 m si cu expunere mai putin favorabild, vinul spumant provenit de
aici se caracterizeazd printr-o concentratie alcoolica moderatd, fara extractivitate deranjanta, cu
aciditate medie citre ridicatd si spumare fina si persistenta.

Diferenta de temperaturd dintre noapte si zi, combinatd cu fluxul de aer care coboard de pe pantele
cele mai inalte favorizeazd sinteza si conservarea anumitor compusi aromatici, acest lucru este
valabil in special pe pantele aflate la altitudini joase pand la medii, unde diferenta de temperaturd
este cea mai mare. Din aceastd cauzd vinurile spumante de calitate/petiante desavarsesc note
primare fructate pronuntate de mere, pere, piersici si caise, note proaspete care ajung sa fie bine
conservate n timpul procesului de vinificatie, prin calitati aromatice diversificate ale bazei pentru
spumante care se transferd vinului final. Prospetimea, aciditatea si intensitatea aromatica a vinurilor
spumante de calitate, spumante de calitate de tip aromat si petiante sunt rezultatul interactiunii
dintre relieful ariei cu conditiile tipice de climd (resursa de lumind, termicd, veri calduroase cu
temperaturi de peste 35°C in luna august si ierni cu umiditate si toamne relativ lungi si uscate), tipul
de sol si soiul de vinificatie (precum Busuioacd de Bohotin cu spectrul sdu tipic de culori si
potentialul valorificare aromatic pe directiile demidulce, demisec, sec), care se imbina si cu traditia
viticola de pe Dealurile Parjolita si Calda.

Strugurii destinati obtinerii de vinuri spumante se recolteaza precoce, inaintea celor pentru vinuri
linistite, pentru asigurarea echilibrului corect intre zaharuri si aciditate, prin aciditatea medie si nu
foarte ridicat3 se asigurd gustul fructat echilibrat in senzatie (note de fructe rosii de padure) si nivelul
de prospetime care accentueazd aroma soiului cat si un perlaj de finete si revigorant in gustativ.
Echilibrarea parametrilor fizico-chimici (raport aciditate/alcool) si caracteristicile senzoriale asigurda
tipicitatea vinurilor efervescente realizate din soiurile cultivate cu aceastd destinatie de productie.

11.Alte cerinte aplicabile

Norme specifice referitoare la ambalare si etichetare si eventualele alte cerinte esentiale aplicabile
vinului la care se refera denumirea inregistrata

[Trebuie incluse doar norme specifice produsului, nu norme aplicabile in general. Dacd nu existd astfel de norme, nu
completati.

Tn cazul unor restrictii, trebuie addugat un rezumat al justificdrii specifice produsului furnizate in caietul de sarcini.

in cazul unor derogdri de la producerea in aria geograficd delimitatd, vd rugdm sd indicati locurile exacte in care produsul
poate fi transformat in vin si calificarea in conformitate cu articolul 5 alineatul (1) din Regulamentul delegat (UE)
2019/33 al Comisiei .]

Dispozitii referitoare la producerea vinului: Conditionarea si imbutelierea vinurilor cu denumirea de
origine se poate face in unitatile din arealul delimitat aferent denumirii pe care o poartd sau in cele
din arealele invecinate, in unitdtile existente in aceeasi unitate administrativ-teritoriala sau in cele
existente Tn unitatile administrativ teritoriale din vecinatatea acesteia. Este admisa conditionarea si
imbutelierea vinurilor dincolo de vecinitatea ariei delimitate, dacd pentru aceasta se respectd
normele de producere instituite prin caietul de sarcini.



Trimitere la publicarea in tara tertd a caietului de sarcini al indicatiei geografice protejate in tara

tertd respectivd, in conformitate cu articolul 13 alineatul (2) litera (a) din Regulamentul (UE)
2024/1143:

Nu este cazul.

[Vé rugdm sd inserati o trimitere simpld, nu un link.]



CAIET DE SARCINI
pentru producerea categoriilor de vinuri cu denumirea de origine controlata

STRUNGA

[. DENUMIRE, CATEGORII DE PRODUS

In scopul realizarii productiei de vinuri care si poarte numele denumirii de origine
controlate Strunga, se stabileste obinerea categoriilor de produse vinuri linistite, vinuri
spumante de calitate, vinuri spumante de calitate de tip aromat si vinuri petiante, care se obtin
din strugurii produsi in arealul delimitat pentru aceastd denumire de origine, cu condifia
respectirii conditiilor particulare indicate in prezentul caiet de sarcini.

II. LEGATURA CU ARIA GEOGRAFICA

Teritoriul delimitat al denumirii de origine STRUNGA este cel situat intre limita sudica a
podgoriei Cotnari , orasul Targu Frumos si raul Siret, la o distantd aproximativa de 15 km
spre vest de oras si de 25 km de raul Siret.

Suprafetele cultivate cu vitd de vie destinate pentru a fi incadrate in cadrul denumirii
de origine controlatdi STRUNGA sunt situate la altitudini cuprinse intre 80 si 250 de metri, pe
versanti cu expunere sud-vesticd si sud-esticd unde microclimatul specific zonei bazinului
superior al raului Siret contribuie la calitatea strugurilor.

Conditiile pedoclimatice din arealul delimitat Strunga, caracterizat prin diferente de
temperaturd intre zi si noapte, cu radiatii solare puternice in timpul zilelor si cu un numar
mare de ore de insolatie, influenteaza pozitiv caracteristicile strugurilor prin evidentierea
calitatilor specifice soiurilor. Climatul temperat-continental moderat, cu veri cédlduroase (cu
temperaturi de peste 35°C in luna august ), ierni reci si umede, dar si cu toamne lungi si de
obicei uscate, contribuie la evolutii care, sub aspectul aromelor a aciditétii crescute si nu in
ultimul rand sub aspectul acumularilor crescute in zaharuri de peste 220 — 240 g/l, duc spre
realizarea de produse echilibrate olfactiv, organoleptic si analitic. Astfel se pot obtine vinuri
incadrate de la categoria sec pand la dulce natural cu un bun echilibru intre alcool, zahir,
aciditate si extract.

Sub aspect climatic, comuna Strunga se afla la intersectia maselor de aer est-europene
specifice Campiei Moldovei cu cele baltice specifice Podisului Sucevei. Clima din zona
comunei Strunga se caracterizeaza prin temperaturi medii anuale de 9°C, precipitatii medii
anuale de 502 mm, din care 315 mm in perioada de vegetatie si vanturi dominante dinspre
nord—vest, sud—est si sud.

In perioada de vegetatie, suma gradelor de temperaturi are o valoare insumati de 3037°C si
cu un numar de 1502 ore de insolatie .Tipurile de sol Intalnite cel mai des sunt redzinele
(scheletica, calcaricd si cambicd) dar si facoziomul tipic erodat si cernoziomul calcaric.



Depozitele geologice care alcatuiesc relieful comunei Strunga care pot apdrea pe platouri,
versanti, terase si vai apartin Sarmatianului inferior, Sarmatianului mediu precum si
Cuaternarului, fiind constituite din marne, nisipuri, argile si intercalatii de gresii subfiri.

A. Detalii privind produsul

Plantatiile viticole localizate in cadrul arealului sunt realizate atat in parcele mari, cu
randuri lungi, ce permit ca recoltarea si lucrérile de intretinere sa poatd fi realizate mecanizat,
cat si pe platforme cu expozitie sud-vesticd, favorabile pentru producerea strugurilor pentru
vinuri de inalta calitate, , precum si pentru vinurile de bazd pentru vinuri spumante de
calitate, pentru vinuri spumante de calitate de tip aromat sau pentru vinuri petiante.

Recoltarea se realizeaza manual sau mecanizat, in functie de directia de productie, restul
lucrarilor fiind impartite, dupa specificitatea lor, intre manual i mecanizat.

Vinurile albe sunt echilibrate, cu o mineralitate bine conturata, avand aciditate bine
integratd care le imprimé prospetime si fructuozitate. Se caracterizeaza prin culoare galben-
verzui, galben-auriu. Din punct de vedere olfactiv, aromele intdlnite sunt de flori de vité-de-
vie, soc, salcdm, faguri de miere, fructe verzi, caise, piersici, gutui, citrice, ardei gras,
frunza de tomata, note condimentate, de plante aromatice busuioc, cimbru. In stadiul tanar,
vinurile sunt tipice pentru soiurile din care provin, prin invechire aromele putand defini note
de fructe coapte, supracoapte si confiate, dulceatd de fructe, totodata devenind mai onctuoase.

Nuantele florale, cele fructate sau cele vegetale sunt regésite si gustativ, datoritd unui
echilibru perfect intre aciditate, extract sec si concentratia alcoolica. Vinurile sunt in general
galben verzui in stadiul tdnar pand la galben pai cele mature, pline de prospetime datoritd
aciditatii si cu un gust din ce in ce mai plin si mai apropiat de miere si fructe confiate pe
masurd ce creste concentratia in zaharuri.

Vinurile roze se obtin prin o scurtd macerare a pielitei strugurilor deja desciorchinati
in prezenta mustului. Nuantele de roze sunt de la pal la roz inchis in functie de perioada de
macerare( pot fi roz-somon, roz-trandafiriu sau culoarea foitei de ceapd ). Se obtin din
soiurile de struguri negri sau roze, se recolteaza cu ceva timp Inaintea soiurilor rosii, ceea ce
le asigura un plus de aciditate si prospetime.

Vinurile roze au aciditate sustinuta, ceea ce le fac sprintare si complexe din punct de
vedere aromatic. Olfactiv, in vinurile roze se simt arome de fragute, capsuni, busuioc, afine,
cimbrisor sau trandafiri. Potentarea aromelor, se face in mod spontan la soiul Busuioaca de
Bohotin cam la 4-5 luni de la desavarsirea fermentatiei alcoolice.

Gustativ regasim aceleasi note de fructe rosii de vard, si anume cirese de luna mai, fragi sau
dulceata de trandafiri.

Vinurile rosii sunt vinuri bine structurate, obtinute printr-o macerare fermentare de la
7 la 21 zile. Datoritd maturarii fenolice destul de tarzii si suprapunerii acestei etape cu o
usoare deshidratare a strugurilor, se obtin in general productii ponderate spre mici, dar de o
calitate deosebita.

Vinurile sunt extractive, intens colorate, cu nuante de rosu inchis si violaceu, capatand nuante
caramizii odatd cu maturarea. in mod special, vinurile rosii obtinute de pe Dealul Parjolita,
sunt vinuri obtinute in general din struguri supramaturati, si sunt extractive, intens colorate,
cu arome de fructe supracoapte de prune, cirese negre amare sau mure, avand in acelasi timp
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si 0 notd condimentatd, care prin maturare in vase de stejar obtin un mare potential de
invechire.

Gustul puternic este predominant de fructe supracoapte, amintind de gemul de prune sau de
cirese silbatice, dar slefuit in general de o atingere mai lungd sau mai scurtd a lemnului de
stejar. Vinurile din struguri supramaturati, invechite in butoaie de stejar, capdta nuante
gudronate care prin usoara aerare dezvéluie valente noi in functie de alimentul asociat sau
temperatura de servire.

Vinurile spumante de calitate, albe sau roze (galben-pai/nuante roz-somon, roz-pal,
roz-foitd de ceapd), se caracterizeaza printr-o nota reductiva inital, dar care se deschide in
parfumuri de citrice sau flori albe, fin i usoare note de autoliza in functie de numarul de luni
petrecute in contact cu drojdia, cu note de aluat, paine, coajd de paine. Sunt echilibrate si cu o
aciditate foarte bine integratd si ca urmare a faptului ci vinurile baza sunt obtinute din stuguri
recoltati cand acumularile de zaharuri sunt in jurul valorii de 165-170g/l, iar aciditdtile
exprimate in acid tartric trec de multe ori de valoarea de 9g/1.

Efervescenta vinurilor spumante cu este remarcata ca fiind intensa la Inceput, estompandu-se
lejer in timp, fiind totusi suficient de indelungatd si find. Senzatiile olfactive sunt
surprinzatoare, fiind prezente arome de citrice, fructe verzi, pere, sau note de autolizi.
Gustativ isi pastreaza prospetimea, datd prin arome de citrice, grapefruit, lamaie si fructe
mere verzi, pere,gutui, dar si tonuri subtile de ierburi uscate. Aciditatea ridicatd este
echilibratd de nivelul de zaharuri reziduale si de textura cremoasd. Au un corp bine definit si
cu timpul devin catifelate, cu rotunjime.

Vinurile spumante de calitate de tip aromat atét cele albe cat si cele roze (galben cu
nuante verzui, galben-auriu, roze pal, foitd de ceapd in notd palidd) sunt proaspete, cu un
buchet imbietor si un perlaj fin,persistent. Au buchet predominant floral, cu note delicate de
iasomie, trandafir si accente discrete de aluat si pdine, iar in gust se intalnesc arome de flori
albe si petale de trandafir dar si caise si struguri copti ce persistd si 1i dau o lungime
semnificativa.

Vinurile petiante (culoare alb-verzui, galben-verzui pana la nuante de roz-trandafiriu

sau chiar roz-somon) sunt vinuri care pastreaza caracteristici calitative tipice ariei de
productie, cu echilibru alcool-aciditate si amprenta gustativa florala, fructatd, proaspéata si
vioaie.
Olfactiv aduc oarecum cu florile de salcam, caprifoi sau iasomie.Au finete, echilibru,
prospetime si arome gustative varietale binedefinite ( de la busuioc verde proaspat strivit
pana la tei, salcdm si soc). Spumarea este abundentd, cu perlare persistenta cu bule mici pe
toata inaltimea paharului.

B. Detalii privind factorul uman

In definitivarea calitatii materiei prime din care se produc vinurile, pe langa clonele folosite
sau factorii de mediu, o influentd majorda o are interventia umana.
Viticultorul impreund cu oenologul stabilesc momentul de actiune asupra lucrarilor in
plantatie sau asupra musturilor si vinurilor, fiind factori care au o influentd majora asupra
calitatii vinurilor. Acestia stabilesc alegerea portaltoiului/ soiului cultivat, a densitatii de
plantare optime si efectuarea lucrérilor de tdiere si de normare a productiei pentru mentinerea
calitatii in conditiile specificitatii soiurilor, agrotehnica si interventiile privind suprafata
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foliara, tratamentele fitosanitare pentru ca aceste lucrari sa nu afecteze calitatea strugurilor
obtinuti, in scopul conservarii specificitatii zonei care au impact in produsul final.

In arealul delimitat este localizat un singur producitor de struguri si vin, o singurd
crami care dispune de echipamente si utilaje necesare producttei de calitate, vinificatoare si
cisterne de fermentare si depozitare, in care oenologii pot folosi tehnologiilor moderne si
inovative aplicate de prelucrare.

Desi plantatiile localizate in areal au furnizat productie de calitate ca primé recolta in
anul 2017, de-a lungul timpului vinurile atent prelucrate pentru mentinerea calitétii au
participat si au obtinut distinctii la prestigioase competitii internationale, premiile obtinute
fiind dovada unei calitati certe a vinurilor.

Taierile in uscat se executd manual in repausul vegetativ si se definitiveaza la intrarea
in parga prin interventiile si taierile in verde asupra normdrii productiei. Se urméreste
echilibrarea productiilor care sd permitd maturitatea optima incepand cu prima parte a lunii
septembrie pana la sfarsitul lui octombrie, cu alegereapunctului optim de recoltare, pentru o
intensitate aromaticd maxima de atins si taninuri optim definitivate pentru ca vinurile si
definitiveze arome intense si proaspete, cu taninuri coapte si cu continut potrivit de alcool.

Recoltatul este de cele mai multe ori manual pentru buna selectie a productiei la nivelul
parcelei. Se acorda o mare importanta transferului de calitate de la strugure catre vin, pe tot
fluxul tehnologic, de la recoltarepana la stabilizarea si conditionarea vinurilor, dar si modului
de obtinere si conservare a mustului proaspat de struguri. La protocolul de vinificare, se
urmareste reducerea continutului de dioxid de sulf, presarea in regim de presiune menajanta,
prezervarea aromelor varietale .

C. Interactiunea cauzala

Pamantul-mama unde viile de la Strunga sunt asezate are denumiri populare vechi de cateva
sute de ani — Dealurile Parjolita si Calda. Legenda spune ci insusi Paméantul ar fi fiacut un
legdmant cu primii oameni ai locului si le-a fagaduit simbria in roade bogate an de an, in
schimbul muncii la cAmp. lar de atunci si pand 1n prezent, oamenii au muncit pentru recolta
de vita de vie, bucurandu-se de rasplata bogatd a Pamantului..

Viticultorii doresc ca prin vinul care se obtine la Strunga si care are trasdturi de calitate
suprinzéitoare, sd poatd aduce un omagiu traditiei locurilor si indeletinicirilor legate de
recoltarea vitei de vie de pe Dealurile Péarjolita si Calda, printr-o interpretare contemporana
inedit, legand vinul de istoricul zonei si rezonanta numelui Dealurile Pérjolita si Calda.

Numele "Strunga" apare pentru prima oara intr-un document din anul 1401. Aceasta se refera
la locul de trecere dinspre Valea Siretului spre Targu Frumos si Valea Prutului, punct
obligatoriu de trecere pentru cei ce caldtoreau spre Targu Frumos, lasi sau spre Roman,
deoarece alta cale de acces nu exista.



Intr-un document emis la Iasi, in 21 noiembrie 1632, Alexandru Ilias intdreste lui Dumitru
Buhus, stapinirea pe toate tinuturile sale. ,,Jo Alexandru Ilias Voda ... ddm si intdrim la al
nostru boier Dumitru Buhus, al treilea logofat, a lui drepte ocini si mosii din ale lui drepte si
adevarate privilegii ...satul Crivesti sub Strunga cu balti si cu mori si cu vii", ceea ce aratd ca
in zona viticultura este o indeletnicire straveche.

Microclimatul specific, prin formele de relief garanteaza arealului Strunga suficientd resursa
de lumini si caldurd pentru coacerea boabelor de struguri. Pentru Dealurile Calda si Parjolita
factorul termic este este unul optim viticultorilor pentru prelucrarea bazei pentru spumantul
de calitate. In anii cu excese de temperatura, strugurii obtinuti sunt mai concentrati in arome
si substante minerale, iar printr-o agrotehnica atent aplicatd in vie si mai ales asupra
suprafetei foliare, se evitd arderea pielitei strugurilor, ducand astfel la recoltd de calitate.

Din punct de vedere geografic, macroclimatul combinat cu calitétile soiurilor cultivate
joaca un rol esential in diferentierea vinurilor din acest areal de vinurile produse din aceleasi
soiuri in alte podgorii.

Vinurile obtinute in areal au o mineralitate optima, lucru care ar putea fi determinat de
continutul in minerale al solului (redzine scheletica, calcaricd si cambicd, facoziomul tipic
erodat, cernoziom calcaric, marne, nisipuri, argile si intercalatii de gresii subtiri) dar si de
conditiile pedoclimatice si de mediu ale arealului Strunga permite ca strugurii sd se matureze
suficient pentru productia de baza pentru vinul spumant de calitate, vinul spumant de calitate
de tip aromat si vinul petiant.

In plus, cele mai bune conditii pentru producerea de vinuri spumante de calitate se gasesc la
altitudini mai mici de pédna in 150 m si cu expunere mai putin favorabila, vinul spumant
provenit de aici se caracterizeaza printr-o concentratie alcoolica moderatd, fara extractivitate
deranjantd, cu aciditate medie catre ridicatd si spumare find si persistentd.

Caracteristicile soiurilor din arealul Strunga imprima vinurilor traséturi ca aciditate ridicata,
foarte importanta pentru obtinerea vinurilor atit linistite cit si bazad pentru spumante. De
asemenea conferd corpolentd si structurd atdt vinurilor spumante de calitate, cat si celor
petiante.

Conditiile pedoclimatice si de mediu ale arealului Strunga permit ca strugurii sa se
matureze suficient pentru a produce vinul bazad pentru vinuri spumante de calitate si vinuri
spumante de calitate de tip aromat si vinuri petiante, cu alegerea optima a momentului de
recoltare.

Diferenta de temperaturd dintre noapte si zi, combinatd cu fluxul de aer care coboara
de pe pantele cele mai nalte favorizeaza sinteza si conservarea anumitor compusi aromatici,
acest lucru este valabil in special pe pantele aflate la altitudini joase pand la medii, unde
diferenta de temperaturd este cea mai mare. Din aceastd cauzd vinurile spumante de
calitate/petiante desavarsesc note primare fructate pronuntate de mere, pere, piersici si caise,



note proaspete care ajung sa fie bine conservate in timpul procesului de vinificatie, prin
calitdti aromatice diversificate ale bazei pentru spumante care se transferd vinului final.

Prospetimea, aciditatea si intensitatea aromaticd a vinurilor spumante de calitate,
spumante de calitate de tip aromat si petiante sunt rezultatul interactiunii dintre relieful ariei
cu conditiile tipice de clima (resursd de lumind, termica, veri calduroase cu temperaturi de
peste 35°C in luna august si ierni cu umiditate si toamne relativ lungi si uscate), tipul de sol si
soiul de vinificatie (precum Busuioaca de Bohotin cu spectrul sdu tipic de culori si potentialul
valorificare aromatic pe directiile demidulce, demisec, sec), care se imbind si cu traditia
viticola de pe Dealurile Parjolita si Calda.

Strugurii destinati obtinerii de vinuri spumante se recolteazd precoce, Inaintea celor
pentru vinuri linistite, pentru asigurarea echilibrului corect intre zaharuri si aciditate, prin
aciditatea medie si nu foarte ridicata se asigurd gustul fructat echilibrat in senzatie (note de
fructe rosii de padure) si nivelul de prospetime care accentueazd aroma soiului cét si un perlaj
de finete si revigorant in gustativ. Echilibrarea parametrilor fizico-chimici (raport
aciditate/alcool) si caracteristicile senzoriale asigurd tipicitatea vinurilor efervescente
realizate din soiurile cultivate cu aceasta destinatie de productie.

Vinurile obtinute in acest areal, au si ele o aciditate naturald sustinutd, influentatd fiind de
faptul ca factorul edafic isi pune amprenta asupra produsului finit.

III. DELIMITARE TERITORIALA A ARIEI DE PRODUCTIE
Arealul delimitat pentru producerea categoriilor de vinuri cu denumire de origine controlata
cuprinde urmatoarele localitati situate in judetul lasi:

- Comuna Strunga - sat Strunga, sat Crivesti.

IV. SOIURI DE STRUGURI IN CULTURA

Soiurile de struguri care pot fi folosite pentru obtinerea vinurilor linistite sunt urmaétoarele:

« Soiuri vinuri albe: Chardonnay, Feteasca Regald, Feteasca Albd, Sauvignon, Muscat
Ottonel, Tamaioasd Romaneasca

* Soiuri vinuri roze: Busuioaca de Bohotin.

* Soiuri vinuri rosii/roze : Cabernet Sauvignon, Feteascad Neagra, Syrah, Merlot.

Soiurile de struguri care pot fi folosite pentru obtinerea vinurilor spumante de calitate, si a
vinurilor petiante sunt urmatoarele:

* Soiuri vinuri albe: Chardonnay, Feteascad Regald, Feteascd Alba, Sauvignon, Muscat
Ottonel, Tamaioasa roméaneasca.

« Soiuri vinuri rosii/roze: Cabernet Sauvignon, Feteascd Neagra, Syrah, Merlot, Busuioaca de
Bohotin.



Soiurile de struguri care pot fi folosite pentru obtinerea vinurilor spumante de calitate de tip
aromat sunt urmatoarele:

» Muscat Ottonel, TAmaioasa romaneasci, Busuioacd de Bohotin.

V. RANDAMENTE IN PRODUCTIE (kg/ha, hl/ha)
Productia maxima de struguri pe soiuri, este :

a) Pentru vinuri linistite
- productie maxima de 14000 kg/ha la soiurile, Chardonnay, Sauvignon, Muscat Ottonel,
Cabernet Sauvignon, Syrah, Feteasca Neagra, Merlot
- productie maxima de 16000 kg/ha la soiurile Busuioacd de Bohotin, Feteasca Regala,
Feteasca Alba, Tamaioasd romaneasca

b) Pentru vinuri spumante de calitate si vinurile petiante
-productie maxima de 14000 kg/ha la soiurile, Chardonnay, Sauvignon, Cabernet Sauvignon,
Syrah, Feteasca Neagrd, Merlot
-productie maxima de 16000 kg/ha la soiurile Feteascd Regald, Feteasca Alba
¢) Pentru vinuri spumante de calitate de tip aromat
-productie maxima de 14000 kg/ha la soiul Muscat Ottonel
-productic maximd de 16000 kg/ha la soiurile Busuioacd de Bohotin si Tamaéioasd
romaneasca.

Randamentul pe soiuri, este:

a) Pentru vinuri linistite

- maxim de 105 hl/ha la soiurile Chardonnay, Sauvignon, Muscat Ottonel, Cabernet
Sauvignon, Syrah, Feteascd Neagra, Merlot

- maxim de 120 hl/ha la soiurile Busuioacd de Bohotin, Feteascd Regald, Feteascad Alba,
Tamaioasa romaneasca

b) Pentru vinuri spumante de calitate si vinuri petiante

- maxim de 105 hl/ha la soiurile Chardonnay, Sauvignon, Cabernet Sauvignon, Syrah,
Feteasca Neagra, Merlot

- maxim de 120 hl/ha la soiurile Feteascd Regala, Feteasca Alba,

c¢) Pentru vinuri spumante de calitate de tip aromat

- maxim de 105 hl/ha la soiul Muscat Ottonel

- maxim de 120 hl/ha la soiurile Busuioacd de Bohotin si Tdmaioasd roméneasca.

VI. CALITATEA RECOLTEI

Strugurii destinati producerii vinurilor trebuie sa fie sdnatosi; proportia boabelor avariate nu
poate fi mai mare de 10%, cu exceptia strugurilor culesi la supramaturare, cu atac de mucegai
nobil pe boabe.



In functie de mentiunea traditionald pe care o vor purta, continutul de zahir la recoltare
trebuie sa fie:

- pentru D.O.C. — C.M.D. cules la maturitatea deplina - minimum 187 g/I;

- pentru D.O.C. — C.T. cules tarziu — minimum 220 g/1;

- pentru D.O.C. — C.I.B. cules la innobilarea boabelor, — minimum 240 g/1;

Maturitatea tehnologica a strugurilor pentru vinurile spumante de calitate se atinge la valori
ridicate ale aciditatii totale, fiind un factor de prospetime si stabilitate necesare vinului
spumant de calitate si la un continut in zaharuri de minimum 160 g/1.

Starea de maturitate a strugurilor pentru vinurile de calitate de tip aromat se atinge la valori
ale continutului in zaharuri de minimum 170 g/1.

Starea de maturitate a strugurilor pentru vinurile petiante este evaluata pe baza continutului in
zaharuri, care trebuie sa fie de minim 153 g/1.

VII. CARACTERISTICILE PLANTATIILOR

Plantatiile din care se obtin strugurii pentru vinurile cu denumire de origine controlata
Strunga trebuie sa aibd o puritate de soi de cel putin 85%. Butucii-impuritati din aceste
plantatii vor face parte numai din soiuri apartindnd speciei Vitis vinifera, iar strugurii acestor
soiuri se vor separa la cules de cei ai soiului ce sta la baza producerii vinului linistit, vinului
spumant de calitate pentru care se acordd denumirea de origine.

Verificarea conditiei de puritate de soi a materiei prime se face cu ocazia receptionarii
strugurilor la cramd, in plantatii trebuie folosite metode de culturd a vitei-de-vie care si nu
influenteze negativ calitatea recoltei.

In acest scop realizarea productiei de struguri se va face in conditii bine precizate, referitoare
la:

- densitatea plantatiei - numéarul minim de 3.500 butuci plantati la hectar;

- recoltarea in verde - reducerea numdrului de ciorchini la intrarea in parga cand productia
potentiala depéseste limitele maxime admise prin caietul de sarcini .

In plantatii se va asigura o protectie fitosanitara eficientd o stare buna de sanitate a recoltei
iar in toamnele ploioase, cu pericol de atac de mucegali, se recomanda aplicarea desfrunzitului
partial in zona strugurilor la butucii cu masa foliara bogata.

VIII. PRACTICI OENOLOGICE, TRATAMENTE ADMISE, PARTICULARITATI
PRODUCTIE

Practicile si tratamentele oenologice admise pentru obtinerea categoriilor de vinuri cu
denumire de origine controlata sunt cele prevazute de legislatia vitivinicolad in vigoare.

Arealul delimitat se incadreaza in zona viticold C I iar strugurii pentru obtinerea vinurilor
provin 1n proportie de 100% din acest areal.



Productia categoriilor de vinuri trebuie sa se realizeze in interiorul arealului delimitat,
inclusiv productia vinului baza pentru spumante are loc in arealul delimitat.

Vinul spumant de calitate se obtine prin a doua fermentare in recipiente inchise si
anume acrotofoare/rezervoare sub presiune sau in butelii de sticld, folosind vinurile de baza
din struguri provenind din soiurile specificate in prezentul caiet de sarcini.

Vinul spumant de calitate de tip aromat poate fi obtinut exclusiv prin utilizarea, la
constituirea productiei de bazi de vin, a mustului de struguri sau a mustului de struguri partial
fermentat provenit din soiuri de vitd-de-vie specificate in prezentul caiet de sarcini.

Conditionarea si imbutelierea vinurilor cu denumirea de origine Strunga se poate face
in unitatile din arealul delimitat aferent denumirii pe care o poartd sau in cele din arealele
invecinate, in unitatile existente in aceeasi unitate administrativ-teritoriald sau in cele
existente in unitatile administrativ teritoriale din vecinatatea acesteia. Este admisa
conditionarea si imbutelierea vinurilor dincolo de vecindtatea ariei delimitate, dacd pentru
aceasta se respecta normele de producere instituite prin caietul de sarcini.

IX. PRACTICI TEHNOLOGICE DE OBTINERE VINURI
Tehnologie obtinere vinuri linistite

Vinurile linistite albe si rosii se obtin respectand legislatia vitivinicola in vigoare.

Se pot produce si vinuri roze prin macerare de scurtd duratd a strugurilor rosii, cu pastrarea
caracteristicilor soiului/soiurilor din care provin.

Prin vinificarea strugurilor rosii dupa tehnologia vinurilor albe se obtine vinul ” blanc de
noir”, ce are o complexitate aparte, din arome florale si arome elegante de fructe rosii. Gustul
este proaspdt si vioi, cu o buni aciditate, cu accente de citrice. Poate avea nunte de alb-galbui,
galben-verzui, galben-auriu.

Tehnologie obtinere vin spumant de calitate

Productia vinului de bazad pentru vinul spumant de calitate se realizeaza din soiurile de
struguri mentionate in prezentul caiet de sarcini.

Vinurile spumante de calitate se obtin prin fermentatie alcoolicd primard sau secundard in
recipiente inchise (acrotofoare /rezervoare sub presiune) sau in butelii de sticla, in functie de
metoda aleasa respectand legislatia vitivinicold in vigoare .

Tehnologie obtinere vin spumant de calitate de tip aromat

Vinul spumant de calitate de tip aromat se obtine din mustul sau mustul partial fermentat al
soiurilor aromate cultivate in plantatiile viticole din arealul delimitat respectand legislatia
vitivinicold in vigoare.

Tehnologie obtinere vin petiant

Tehnologia de obtinere se realizeaza respectdnd legislatia vitivinicold In vigoare Materiile
prime pentru vinul petiant, respectiv vinul, vinul nou aflat incd in fermentatie, mustul de
struguri sau mustul de struguri partial fermentat se obtin in arealul delimitat din soiurile de
struguri mentionate in prezentul caiet de sarcini.



X. CARACTERISTICILE ANALITICE, ORGANOLEPTICE ALE VINURILOR

a) Caracteristici analitice

Vinurile linistite trebuie sd prezinte urmatoarele caracteristici de compozitie:

* Taria alcoolica dobandita de minimum 11 % in volume;

(limita maxima a titrului alcoolic total poate ajunge pana la 20% vol. in cazul vinurilor care
au fost obtinute fard nici o imbogétire)

* Aciditatea totala, exprimaté in acid tartric: minimum 3,5 g/l;

* Aciditatea volatila, exprimata in acid acetic, nu poate depasi:

- 18 miliechivalenti pe litru sau 1,08 g/L acid acetic pentru vinurile albe si roze; sau

- 20 de miliechivalenti pe litru sau 1,2 g/L acid acetic pentru vinurile rosii.

Vinurile care poartd denumirea de origine controlata, dacd au fost supuse unei perioade de
maturare de cel putin doi ani sau care au o térie alcoolicd totald in volume egala sau mai mare
de 13 % vol. pot avea derogdri in ceea ce priveste limitele de aciditate volatila de pani la 1,3
g/l la vinurile albesi 1,5 g/l la vinurile rosii.

* Dioxid de sulf total:

- 150 mg/1 in vinurile rosii;

- 200 mg/1 in vinurile albe si roze;

In cazul vinurilor cu un continut de zaharuri exprimat prin suma glucoza + fructoza egal sau
mai mare de 5 g/, limita maxima a continutului de anhidrida sulfuroasi se ridici la:

- 200 mg/1 pentru vinurile rosii;

- 250 mg/I pentru vinurile albe si roze;

In functie de continutul lor in zaharuri, exprimat in glucoza + fructoza, vinurile pot fi:

1. seci, 1n cazul in care continutul de zahar al vinului este de:

- maximum 4,0 g/l; sau

- maximum 9,0 g/, cu conditia ca aciditatea totald exprimata in grame de acid tartric pe litru
sd nu fie cu mai mult de 2 grame sub continutul de zahar (glucoza plus fructozi);

2. demiseci, in cazul in care continutul de zahar (glucoza plus fructozi) al vinului este de:

- maximum 12,0 g/l;

- maximum 18,0 g/1, cu conditia ca aciditatea totala exprimata in grame de acid tartric pe litru
sd nu fie cu mai mult de 10 grame sub continutul de zahar (glucozi + fructozi);

3. demidulci, in cazul in care continutul de zahar (glucoza plus fructoza) al vinului este
cuprins intre 12,01 si 45,0 g/1;

4. dulci, 1n cazul in care continutul de zahdr (glucozi plus fructozi) al vinului este mai mare
de 45,0 g/1.

Vinurile spumante de calitate trebuie sa prezinte urmdtoarele caracteristici de compozitie:

* Taria alcoolicd dobanditd, inclusiv cea rezultata prin adaosul de licoare de expeditie:
minimum 10 % vol.;

» Aciditate totald, exprimata in acid tartric: minimum 3.5 g/I;

* Aciditate volatild exprimata in acid acetic: maximum 1,08 g/l pentru vinurile albe si roze si
maximum 1,2 g/l acid acetic pentru vinurile rosii ;

* Zaharuri exprimate prin suma glucoza + fructoza, in conformitate cu tipul de vin spumant
de calitate, in conformitate cu legislatia in vigoare;
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* Dioxid de sulf total: maximum 185 mg/I;

* Suprapresiune, la temperatura de 20°C: minimum 3,5 bari.

Vinurile spumante de calitate de tip aromat trebuie sa prezinte urméatoarele caracteristici de
compozitie:

» Taria alcoolica dobanditd: minimum 6 % vol.;

* Taria alcoolica totala: minimum 10% vol.

* Aciditate totala, exprimata in acid tartric: minimum 3.5 g/1;

* Aciditate volatild exprimatd in acid acetic: maximum 1,08 g/l pentru vinurile albe si roze si
maximum 1,2 g/l acid acetic pentru vinurile rosi;

* Zaharuri exprimate prin suma glucoza plus fructoza, in conformitate cu tipul de vin
spumant, in conformitate cu legislatia in vigoare;

* Dioxid de sulf total: maximum 185 mg/I;

* Suprapresiune, la temperatura de 20°C: minimum 3,0 bari.

Vinul spumant de calitate si vinul spumant de calitate de tip aromat poate fi obtinut si
comercializat cu urmétoarele caracteristici, in functie de continutul in zahar invertit (glucoza
plus fructoza):

* Brut - natur: maximum 3.00 g/l;

* Extra - brut: maximum 6.00 g/I;

* Brut: maxim 12.00 g/I;

* Extra - sec: cuprins intre 12,01 g/l si 17.00 g/1;

* Sec: cuprins intre 17,01¢/1 si 32 g/l;

* Demisec: cuprins intre 32,01 si 50 g/l;

* Dulce: peste 50 g/l

Vinurile petiante trebuie si prezinte urmatoarele caracteristici de compozitie:

* Téaria alcoolicd dobanditd : minimum 7 % vol.;

* Taria alcoolica totald: minimum 9 % vol.;

* Aciditate totald, exprimata in acid tartric: minimum 3.5g/l;

* Aciditate volatild, exprimata in acid acetic: maximum 1,08 g/l pentru vinurile albe si roze

st maximum 1,2 g/l acid acetic pentru vinurile rosi;

* Zaharuri exprimate ca glucoza+fructoza, in conformitate cu legislatia in vigoare;

* Dioxid de sulf total: maximum 235 mg/I.

In cazul vinurilor cu un continut de zaharuri exprimat prin suma glucoza + fructozi egal sau
mai mare de 5 g/, limita maxima a continutului de anhidrida sulfuroasi se ridica la maximum
250 mg/l.

* Suprapresiune, la temperatura de 20° C : minimum 1,0 bari si maximum 2,5 bari.

Vinul petiant se obtine in variantele sec, demisec, demidulce si dulce stabilite de legislatie
(continut zaharuri exprimat ca glucoza si fructoza).

b) Caracteristici organoleptice

Vinurile linistite albe sunt echilibrate, cu aciditate bine integrati care le imprima prospetime
si fructuozitate, au culoare galben-verzui sau galben-auriu, sunt fine cu o placuti rotunjime,

11



cu arome florale flori de vitd-de-vie, soc, salcdm sau caprifoi si gust fructat faguri de miere,
fructe verzi, caise, piersici, gutui, citrice

Vinurile linistite roze au prospetime, catifelare, culoare roz-trandafiriu sau roz-somon,
culoarea foitei de ceapd. Sunt vinuri savuroase, revigorante, cu un pronuntat caracter
fructat/floral (flori de cires, note de fragi, petale trandafir).

Vinurile linistite rosii au culoare stralucitoare de la rosu intens la rosu - granat, rosu — visiniu,
caramizii odatd cu maturarea arome de fructe rosii cu note de cafea, vanilie, uneori cu gust de
ciocolata, gust intens, echilibrat.

Vinurile spumante de calitate au prospetime, fructuozitate, arome de fermentare amplificate
de perlare find si persistenta (mineral, fructat) prezintd o culoare galben-pai si nuantd de roz-
somon ori roz-pal, culoarea foitei de ceapa. Gustul este fructat fin (coacize rosii, rodie,
merigoare, pere, mere verzi, citrice), caracter gusto-olfactiv de autolizat.

Vinurile spumante de calitate de tip aromat sunt expresive, cu note fructate (cirese, zmeurs,
agrise), florale (trandafir, soc, uneori floral-condimentate). Au o culoare strilucitoare de la
galben cu nuante verzui, pana la galben-auriu si chiar roze pentru Busuiaca de Bohotin, roze
pal sau mediu-intens. Prezinté o perlare find, de durata.

Vinurile petiante prezinta culoare alb-verzui, galben-verzui, galben-auriu,pana la nuante de
roz-trandafiriu sau chiar roz-somon, roz somon-pal,extractivitate, buni aciditate, au
efervescentd find, nuante galben-vezui, galben-auriu sau roz somon palid, arome florale
(trandafir, tei, salcdm, soc) ori fructate (afine, mure, caise bine coapte) specific soiului de
strugure din care se obtine.

XI. REGULI DE PREZENTARE SI ETICHETARE

Prezentare, ambalare, etichetare

Vinurile linistite, vinurile spumante de calitate, vinurile spumante de calitate de tip aromat si
vinurile petiante pot fi comercializate cétre consumatorul final doar imbuteliate cu
respectarea prevederilor prezentului caiet de sarcini.

Imbutelierea vinurilor linigtite se poate realiza in butelii de sticla, in ambalaje multistrat sau
bag in box de diferite capacitati respectand legislatia in vigoare.

Imbutelierea vinurilor spumante de calitate, vinurilor spumante de calitate de tip aromat se
poate realiza in butelii de sticld de diferite capacitati respectand legislatia in vigoare.
Inchiderea buteliilor de sticla se face cu dopuri in forma de ciuperci, de plutd, din derivate de
plutd. Imbutelierea vinurilor petiante se poate realiza in butelii de sticla sau recipiente
admise, rezistente la presiune, de diferite capacittdi, respectand legislatia in vigoare la data
imbutelierii acestora.

Inscrisurile de pe etichetele vinurilor linistite, vinurilor spumante de calitate, vinurilor
spumante de calitate de tip aromat, vinurilor petiante vor respecta prevederile legislatiei
vitivinicole in vigoare. Se permite si indicarea in mod facultativ a unor mentiuni privind
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imbutelierea (“la castel”, “podgorie”, proprietate”) precum si a unor referiri la distinctii
acordate pentru loturile in cauza, mentiuni referitoare la anumiti ani de recolta deosebiti.

XII. MENTIUNI TRADITIONALE

Vinurile cu denumirea de origine controlata pot purta urmatoarele mentiuni traditionale:

* D.0.C.-C.M.D. - cules la maturitatea depling, D.O.C.-C.T. - cules tarziu si D.O.C.-C.I.B. -
cules la innobilarea boabelor, date de continutul in zaharuri la recoltarea strugurilor, in
conformitate cu prevederile caietului de sarcini, inscrise pe etichetd fie in intregime, fie
prescurtat;

* Rezerva - in cazul vinurilor maturate minim 6 luni in vase de stejar si invechite in sticld
timp de cel putin 6 luni;

* Vin de vinotecd - in cazul vinurilor maturate minim un an in vase de stejar si invechite in
sticld timp de cel putin 4 ani.

* Vin tandr - vin introdus pe piatd inainte de sférsitul anului in care a fost produs.

XIII. VALORIFICAREA CATEGORIEI VINURILOR

In cazurile in care vinurile nu indeplinesc in totalitate conditiile de a fi valorificate cu
denumirea de origine controlata, sau la cererea producatorului, ele vor fi incadrate in alte
categorii.

1. Incadrarea la alta categorie se stabileste de catre O.N.V.P.V. daca:
a) vinul a suferit alterari din punct de vedere calitativ;

b) vinul a fost supus unor tratamente sau practici oenologice neautorizate pentru aceasti
categorie de calitate.

2. In faza de productie, pastrare sau Invechire, producdtorul poate si solicite O.N.V.P.V.
incadrarea vinului la alta categorie.

XIV. AUTORITATEA DE CONTROL PENTRU RESPECTAREA SPECIFICATIILOR
PRODUSULUI
Autoritatea desemnatd pentru controlul si gestiunea denumirii de origine controlatd este
Oficiul National al Viei si Produselor Vitivinicole (O.N.V.P.V.), cu adresa Sos. Iancului nr.
49, 021719, Sector 2, Bucuresti, Romania, prin Inspectoratul Teritorial care gestioneazi
regiunea viticold in care este localizat arealul denumirii de origine controlate.
Autorizarea plantatiilor producatoare de struguri cu D.O.C., si a producitorilor de vinuri,
controlul vinurilor cu D.O.C., incadrarea la alti categorie a acestora in caz de neconformitate
precum si atestarea dreptului de comercializare pentru vinurile obtinute in denumirea de
origine controlatd se face la solicitarea producatorilor care se supun conditiilor din prezentul
caiet de sarcini, in baza procedurilor elaborate de ciatre O.N.V.P.V.
Controlul anual al vinului, efectuat de catre O.N.V.P.V. consti in:
a) examinarea analiticd a vinurilor, care constd in verificarea buletinului de analizi care si
contind cel putin urmaétorii parametrii:
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« tiria alcoolica totala si dobandita;

« zaharuri totale, exprimate ca fructoza plus glucoza;

« aciditate totala;

» aciditate volatila;

« dioxid de sulf total;

b) examinarea organoleptica, care consta in verificarea caracteristicilor (, culoare, gust,
miros).

- o analizd suplimentard a vinului in cauzd, care s masoare urmitoarele proprietati
caracteristice:

edioxidul de carbon (in cazul vinurilor petiante, suprapresiune in bari la 20 °C),

sorice alte proprietati caracteristice prevazute in legislatia naionala;

c) verificarea conditiilor prevdzute 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 alcétuita din inspectorii de specialitate
ai ON.V.P.V., membrii A.D.A.R. si reprezentanti ai producétorilor.

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

* esantionare sau

« control sistematic in toate fazele de productie.

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

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

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

Modificari ale specificatiilor produsului

Orice solicitant indreptatit conform legislatiei in vigoare poate solicita aprobarea unei
modificari a specificatiilor produsului pentru denumirea de origine controlats, in conformitate
cu conditiile stabilite de legislatie pentru efectuarea modificérilor caietului de sarcini al
vinului.
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