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Numar de pagini (inclusiv aceasta pagina):

Limba in care a fost efectuatd modificarea: Romana

Numarul dosarului ..o
[se completeaza de catre Comisie]

Intermediarul:

Statul membru (*): Romania

Numele intermediarului: Oficiului National al Viei si Produselor Vitivinicole (ON.VP.V)

Adresa completa:

Soseaua lancului, nr. 49, 021719, sector 2, Bucuresti, Romania, telefon, fax, e-mail: 0040 21 250 50
97. 0040 21 250 50 97: 00752 100 990: office@onvpv.ro

Numele: SEGARCEA
Denumire de origine protejati

Rubrica din caietul de sarcini afectata de modificare

Descrierea produsului:

Se solicita completarea caietului de sarcini cu o noua categorie de produs, vinicol astfel cum este
definit in Anexa VII Partea II din Regulamentul (UE) nr.1308/2013, care defineste categoria de
produse vitivinicole carora li se aplica normele specifice privind utilizarea unei denumiri de origine
protejata, respectiv cu vin spumant de calitate DOP Segarcea care sa fie obtinut in aria geografica
delimitata a denumirii de origine, din strugurii produsi in arealul delimitat al acesteia.

Soiurile de struguri de vinificatie utilizate

Se solicita introducerea in productia de vinuri DOP a soiurilor de struguri de vinificatie Feteasca
regala si Touriga nacional completandu-se caietul de sarcini cu aceste soiuri autorizate.

Se solicita completarea caietului de sarcini cu soiurile de vinificatie care sunt permise la obtinerea
categoriei noului tip de vin spumant de calitate solicitat, care sunt

soiuri albe - Feteasca alba, Feteasca regald, Pinot gris, Chardonnay, Viognier,

soiuri aromate - Tamaioasd romaneasci, Tamaioasi rozi

soiuri rosii - Pinot noir, Feteasca neagra, Merlot

Explicarea modificarii

In acest areal se produce o paletd de vinuri ce a beneficiat de recunoastere din partea consumatorilor,
atat pentru soiurile autohtone cat si pentru soiurile internationale, soiuri care au dovedit ci au gasit
conditii benefice pentru o exprimare calitativa in acest areal delimitat.



Introducerea celor doua soiuri, Feteasca regala si Touriga nacional, in arealul cu traditie viticola DOP
Segarcea. contribuie semnificativ la mentinerea imaginii si notorietatii denumirii de origine protejata
controlatd Segarcea.

Analizand factorii climatici, pedologici si tehnologici, dar si modul in care aceste doua soiuri au
confirmat asteptdrile calitative, atat privitor la productia de struguri cat si cele legate de calitatea
vinurilor rezultate, ele fiind plantate in podgorie de peste 15 ani, se solicita introducerea lor in arealul
DOP Segarcea.

Soiul Feteasca regala. a inregistrat valente calitative maxime peste media recunoscutd, cea ce va
conduce la realizarea unor diferentieri clare intre produsele oferite consumatorilor. Este un soi
romanesc vechi, foarte cultivat in Romania, iar introducerea lui in culturd in interiorul ariei delimitate
genereaza un potential crescut de valorificare a specificului viticol al arealului Segarcea sub forma
vinurilor de calitate.

Fiind un soi romanesc ce se alaturad altor soiuri aflate in culturd in acest areal, cu bune rezultate in
obtinerea vinurilor cu insusiri calitative superioare aduce un plus de valoare la notorietatea denumirii
de origine Segarcea prin diversificarea sortimentalad si exprimare complexititii aromatice a soiuirlor
nationale valoroase.

In conditiile tipice de areal Segarcea aest soi are o buna adaptabilitate si evolutie pentru obtinerea
calitatii. Aici a avut acumuldri atat din punct de vedere aromatic cat si de zaharuri. Soiul are potential
pentru vinuri fine, elegante, dar si complexe in acelasi timp si devine o continuare fireasca a
identificarii unor exponenti potriviti ai specificului zonei. Din Feteasca regala se obtine un vin a carui
limpiditate stralucitoare este accentuata de culoarea galben-pai, cu reflexii verzui, cu un miros delicat,
de floare de vita de vie, cu gustul armonios, cu o finite tipica sustinuta de aciditatea imprimata de zona
vdilor unde este cultivat.

Soiul Touriga nacional, in conditiile tipice de areal Segarcea, are o buni adaptabilitate si evolutie
pentru obtinerea calitdtii, el fiind un soi international ce se alaturd altor soiuri internationale aflate in
cultura in acest areal, cu bune rezultate in obtinerea vinurilor cu insusiri calitative superioare.

Acest soi pastreazd pe de o parte caracteristicile specifice soiului, amprentate insa de tipicitatea
conferita de structura solurilor, regimul hidric si climatul specific acestui areal delimitat. Astfel, notele
fructate, sunt perfect echilibrate de acumularile de zaharuri, captand persistenta gustativa si delicatete.
Datorita solurilor viticole cu un continut ridicat de carbonat de calciu si bogate in oxizi de fier si
amplasarii pe pante line cu expozitie relativ sudica ce favorizeaza acumularea de zaharuri si antociani,
Touriga nacional produce in arealul DOP Segarcea un vin cu o culoare rosie stralucitoare, alcoolic,
bogat in extract si cu un continut ridicat in substante minerale.

Prin diversificarea sortimentala se va contribui pe de o parte la extinderea portofoliului de produse, dar
in egala masard, va permite i obtinerea unor vinuri din soiuri ce beneficiaza de notorietate atat in plan
national cat si international, iar oenologii au la dispozitie o paleta mult mai larga de posibilitati de
exprimare a complexitatii aromatice, expresivitatii si originalitatii in vinurile obtinute.

Productivitatea la hectar

Se completeaza caietului de sarcini referitor la productia medie pe hectar, pentru c¢a este necesard
cresterea productiilor viticole maxime admise pentru strugurii recoltati la o maturitate deplind a
recoltei, destinati obtinerii de vinuri cat si pentru strugurii recoltati la un nivel calitativ tarziu de
recolta.

Productia la o maturitate deplina a recoltei se limiteazi la
14000 kg/ha la soiuri albe si aromate,
12000 kg/ha la soiuri negre.



in plus, randamentul vinicol ajunge la valoare maxima de
112 hl/ha la pentru vinurile albe obtinute,

96 hl/ha pentru vinurile aromate si

90 hl/ha pentru vinurile rosii.

Productia maxima pentru care se solicita modificarea

Soiul Productia maxima pentru care se
solicita modificare
DOC- DOC-CT | DOC-
CMD CIB
SOIURI ALBE
Feteasca alba 14.000 10.000 -
Feteasca regala 14.000 10.000 -
Riesling italian 14.000 10.000 7.000
Riesling de Rhin 14.000 10.000 7.000
Sauvignon 14.000 10.000 7.000
Viognier 14.000 10.000 7.000
Pinot gris 14.000 10.000 7.000
Chardonnay 14.000 10.000 7.000
SOIURI AROMATE
Téamaioasa romaneasca 14.000 10.000 7.000
Tamaioasa roza 14.000 10.000 7.000
SOIURI NEGRE
Pinot noir 12.000 9.000 7.000
Merlot 12.000 9.000 7.000
Syrah 12.000 9.000 7.000
Feteasca neagra 12.000 9.000 7.000
Negru de Dragéasani 12.000 9.000 -
Marcelan 12.000 9.000 7.000
Touriga nacional 12.000 9.000 -
Cabernet Franc 12.000 9.000 -
Cabernet Sauvignon 12.000 9.000 7.000

Randamentul maxim in vin al caietului pentru care se solicita modificarea

Soiul Randamentul in vin al caietului
pentru care se solicita modificare
DOC- DOC-CT | DOC-
CMD CIB
SOIURI ALBE
Feteasca alba 112 80 -
Feteasca regala 112 80 -
Riesling italian Fi2 80 49
Riesling de Rhin 112 80 49
Sauvignon 112 80 49
Viognier 112 80 49
Pinot gris 112 80 49




Chardonnay 112 | 80 | 49
SOIURI AROMATE
Tamaioasa romaneasca 112 80 49
Témaioasa roza 112 80 49
SOIURI NEGRE
Pinot noir 96 12 49
Merlot 96 72 49
Syrah 96 72 49
Feteasca neagra 96 12 49
Negru de Dragasani 96 42 -
Marcelan 96 72 49
Touriga nacional 96 72 -
Cabernet Franc 96 72 -
Cabernet Sauvignon 96 72 49

Explicarea modificarii

Productivitatea la hectar:

Tinénd cont de modificarile climatice ce au afectat in ultimi 10 ani plantatiile de vita de vie cultivat in
arealul delimitat, de randamentele efective ale plantatiilor nou infiintate prin proiectele de reconversie
restructurare precum si de sustinutele investitii in tehnologii moderne de vinificatie, se impune
cresterea andamentelor viticole si vinicole pentru soiurile de struguri din plantatiile cu denumire de
origine protejata Segarcea.

Modificarea solicitata a productivitatii vitivinicole la hectar apare ca o necesitate pentru arealul DOP
Segarcea, fiind sustinuta de o evolutie a ultimilor ani a productiei obtinute in aceasta arie, de crestere a
productiei recoltate pentru strugurii aflati la un stadiu de maturitate deplina la recoltare cat si pentru o
recolta aflata la un stadiu térziu al recoltarii, datoritd unor modificari de structuri noi ale plantatiilor
viticole, datorate factorului biotic (structura clonala, portaltoiuri) cat si factorului oenologic (utilizarea
noilor tehnologii de vinificatie).

Schimbarea gustului consumatorului de vin si evolutia pietei viticole in ultimul deceniu necesita o
repliere activa a tuturor celor implicate in industria viticold. O mare parte dintre consumatorii de vin se
reintorc la traditii, la gusturi autohtone uitate, care pot fi readuse in actualitate prin redescoperirea
soiurilor vechi romanesti de vita de vie pentru vin. Alt segment de consumatori solicita noutati,
experimente gustative care sa le creeze permanent o stare de emotie si curiozitate satisficuti. Pe
fondul acestor miscari in lumea vinului, viticultorii si vinificatorii din denumirea de origine controlata
Segarcea au simtit nevoia actualizarii atat a recoltei, cat si a productiei.

Cantitatile in caietele de sarcini la data intocmirii acestora, au vizat cu predilectie cantititile estimative
rezultate dupa prelucrarea datelor istorice din areal.

Incepand cu anul 2004, chiar inainte programele de reconversie/restructurare a plantatiilor viticole, au
fost inlocuite plantatiile care asigurau un anumit nivel de recolta sustinut de o densitate a plantelor\ha
relativ scazuta. Daca istoric, plantatiile ce au facut obiectul defrisarilor, aveau o densitate cuprinsa
intre 2800 si 3200 de butuci/hectar, in prezent plantatiile nou infiintate au o densitate de peste 4545 de
butuci/hectar, inregistrandu-se cresteri semnificative ale densitatii plantatiilor tinere fata de densitatea
plantatiilor anterioare, ceea ce a condus in egald masuri la cresteri semnificative ale productiei de
struguri.

Lista soiurilor admise la plantare a permis o mai larga diversificare a conveierului de soiuri care
raspund pozitiv caracteristicilor oenoclimatice specifice arealului delimitat prin DOP Segarcea.
Soiurile nou introduse valorifica in mod categoric pozitiv potentialul zonei, dar si clonele noi plantate

din soiurile vechi, au o capacitate sporita de a valorifica complexul de nutrienti si minerale din sol,
precum si indicele oenoclimatic al zonei.



Modificérile datorate factorului oenologic, sunt datorate pe de o parte noilor echipamente de
vinificatie iar pe de altd parte aportului pe care l-a adus utilizarea celor mai noi solutii tehnice in
materia materialelor oenologice. Dintre noile echipamente care au contribuit semnificativ la cresterea
randamentului vinicol, fara ca acestea sa se facd in detrimentul calititii vinului, mentionam presele
pneumatice care au permis o crestere a randamentului vinicol de peste 15% (pentru mustul ravac).
Autovinifivatoarele si recipientii de fermentare la temperaturd controlata, au permis in egald masura
cresterea semnificativa a randamentului vinicol dublata de o crestere calitativd a vinurilor, in special
prin pastrarea si dupa caz, cresterea profilului aromatic al vinurilor.

Evolutia continua a materiilor oenologice, in special a drojdiilor selectionate si a enzimelor de
extractie, a fost al doilea factor esential pentru cresterea calitatii vinurilor, permitdnd un mult mai bun
control al proceselor fermentative si post fermentative dar si o diversificare a profilurilor aromatice
ale vinurilor, prin particularititile aromelor secundare astfel obtinute, ceea ce permite o mai buna
adaptare la conditiile de piata.

Explicarea modificarii

Descrierea produsului

In perioada 2004 — 2020, in arealul delimitat DOP Segarcea au fost replantate suprafete notabile de
vita de vie. Soiurile plantate sunt in general soiuri autohtone, dar si clone mult mai valoroase din soiuri
clasice, care isi exprima potentialul prin vinurile elaborate cu tehnologii modernizate.

Obtinerea unor noi categorii de produs vinicol in arealul Segarcea, caracterizat prin conditiile de clima
aflate, la fel ca si restul arealelor viticole din Europa, sub influenta schimbarilor climatice la nivel
global, particularizate la nivel regional, este necesard pentru a raspunde diversificarii gusturilor
consumatorilor care in ultimii ani se orienteaza dupa noi tipuri de produse si cu particularitati legate de
arie de productie ori metode de productie.

In ultimii ani in arealul DOP s-au aplicat investitii si modernizari ale infrastructurii de productie si
tehnologiilor, pe fondul traditiei si valorii vinurilor linistite cu DOP Segarcea recunoscute la nivel
national dar si european, care sa permita obtinerea si a altor tipuri de vinuri, cele de tip spumantelor de
calitate fiind o preocupare actuald a multor producatori din areal care isi propun sa realizeze
producerea vinului de baza pentru spumant dar si a produsului finit in interiorul arealului geografic.

In arealul delimitat de DOP Segarcea s-a produs vin spumant obtinut prin a doua fermentare in butelii,
prin metoda clasica, cu peste un secol in urma. Acest spumant era indeosebi comercializat pe pietele
interne si externe. Crama familiei regale a produs spumante de cea mai inalti calitate la Segarcea inca
inainte de I Razboi Mondial (conform publicatiei “Buletinul Agriculturii” vol. IV, 1923).

In acest context se doreste producerea de vinuri spumante, atat prin metoda fermentérii in butelii, cat si
prin mai noua metoda a fermentarii acrotofor/autoclava, care este de departe mai accesibila.
Producatorii de vinuri linistite din arealul DOP Segarcea au dorit astfel sa reinvie o traditie si totodata,
sa valorifice potentialul vinicol al zonei intr-un nou tip de produs solicitat de piata consumatorilor de
vin, respectiv vinul spumant de calitate.

Legatura cu aria geografica

Calitatea si caracteristicile vinurilor de bazi pentru obtinerea vinurilor spumante produse in arealul
delimitat pentru denumirea de origine protejatdi Segarcea se datoreazi in mod esential mediului
geografic, cu factorii sai naturali si umani.

Istoricii §i oenologii au apreciat, de-a lungul timpului, ci asezarea geograficd, clima, structura,
compozitia chimica a solului si alti factori au creat conditii din cele mai favorabile pentru cultura vitei
de vie in arealul DOP Segarcea.

Suprafetele acoperite cu vitd de vie ce aparfin Centrului viticol Segarcea se gasesc la extremitatea
sudica a campului piemontan Salcuta si pe versantul cu expozitie dominant sudica ce face tranzitia
intre terasa a Ill-a a Dunarii si campul inalt Silcuta. Arealul se afla situat la altitudini intre 100m si



150m. De fapt, aici se gasesc si cele mai inalte puncte ale arealului: Dealul Viilor cu 151,7m si Dealul
Robului cu 150,3 m.

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

Pe pe teritoriul arealului DOP Segarcea se gasesc urmaitoarele tipuri de sol: cernoziomuri cambice
tipice, cernoziomuri cambice erodate si erodisoluri (pe versanti). Majoritatea solurilor viticole sunt
soluri cu un continut ridicat in carbonat de calciu si bogate in oxizi de fier, astfel vinurile rosii obtinute
au o culoare rosie stralucitoare si sunt foarte fine, cu personalitate marcanti. Vinurile produse aici sunt
vinuri pretabile la invechire.

Clima este temperat-continentala cu slabe influentie mediteraneene, consecinti a frecventei maselor de
aer vestice si sud-vestice, fard a exclude influenta maselor de aer tropical sudic si cele est-europene.
Valoarea temperaturii medii multianuale este de 11.60C. In ceea ce priveste centrul viticol
independent Segarcea, valoarea temperaturii medii a lunii cele mai calde este de 24,10C cu limitele de
oscilaie cuprinse intre 22,70C si 26.80C. Cuantumul precipitatiilor anuale este de 565 mm (media pe
50 ani), dintre care 281 mm pe perioada de vegetatie.

Din punct de vedere hidrografic, arealul apartine bazinului hidrografic al Dunarii, racordarea la acesta
facandu-se prin intermediul Desnatuiului, drenorul principal al zonei.

Apele din precipitatii nu dreneaza in exterior decat in foarte mica masura in vecinitatea pantelor, iar
restul se infiltreaza in sol sau se acumuleaza la suprafatd sau pe profilul de sol, in crovuri unde pot
balti un timp indelungat. In ce priveste apele permanente de suprafata, ele lipsesc complet, iar apa
freatica este interceptata la adancime mai mare de 10 m.

Ansamblu de conditii pedo-climatice favorizeaza cultivarea vitei de vie si crearea vinurilor de calitate
deosebita, cu caracteristici tipice pentru aceastd zona.

Cultivarea vitei de vie si producerea vinului pe aceste meleaguri este mentionati scriptic inca din
1557, intr-un document prin care Patrascu cel Bun, tatdl lui Mihai Viteazul, diruia ca zestre
»~pamanturile Segarcei fiicei sale Maria”.

Centrul viticol Segarcea a fost recunoscut pentru prima dati alaturi de alte 27 de centre viticole ale
Romaniei ca avand dreptul sd se obtind vinuri cu denumire de origine controlatd prin Decretul
Consiliului de Ministri din 25 mai 1929.

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

Acest ansamblu de conditii pedo-climatice favorizeaza cultivarea vitei de vie si crearea vinurilor de
calitate deosebitd, cu caracteristici tipice pentru podgoria Segarcea.

Practicile agrotehnice. managementul aparatului vegetativ al vitei de vie, determinarea maturitatii
tehnologice de recoltare a strugurilor destinati pentru producerea vinului-bazi pentru spumantul de
calitate cu DOP Segarcea, impreuna cu particularitatile dobandite de struguri atat in plantatie, cit si in
urma procesdrii, fac din acest vin unul cu personalitate proprie, usor de identificat in piatd dupa
caracteristicile organo-leptice.

Producatorii procedeaza la o selectie atentd in recoltarea/prelucrarea soiurilor pentru vinuri spumante
de calitate pentru ca s obtina expresivitatea aromatica a acestor soiuri, si conserve echilibrul aromelor
si pentru ca sa se obtina perlajul fin. Aceastd corelare influenteaza si asigura aciditatea echilibrata. in
special la vinurile care au insusiri florale §i de prospetime. Sunt soiuiri precum Chardonnay, Pinot
gris, Feteasca alba, Feteasca regala, care au un mare potential de evolutie aromatic sub forma de vin
spumant de calitate pentru ca sunt varietati care de obicei se recolteaza timpuriu pentru ca aromele sa



fie fine conturate, delicate si mai putin intense ca amprenti si pentru ca si se pastreze aciditatea medie
si mai ales prospetimea aromelor in aceste spumante de calitate, cat si postgust-ul echilibrat.
Recoltarea strugurilor se realizeaza numai dupa stabilirea maturitatii tehnologice a strugurilor si se
determind prin efectuarea de probe medii ale masei a 1000 de boabe, prin verificarea stadiul de
coacere a semintelor si prin determinarea nivelul zaharurilor acumulate corelate cu nivelul aciditatii.

Detalii privind produsul

Toate atributele strugurilor ce provin din aria geografica Segarcea sunt influentate de oenoclimatul si
factorii umani din areal.

Din soiul Feteasca regala se obtine un vin a carui limpiditate stralucitoare este accentuati de culoarea
galben-pai, cu reflexii verzui, cu un miros delicat, de floare de vita de vie, cu gustul armonios, cu o
finite tipica sustinuta de aciditatea imprimata de zona viilor unde este cultivat.

In conditiile tipice de areal Segarcea aest soi are o buni adaptabilitate si evolutie pentru obtinerea
calitatii. Aici a avut acumulari atat din punct de vedere aromatic cat si de zaharuri. Soiul are potential
pentru vinuri fine, elegante, dar si complexe in acelasi timp si devine o continuare fireasca a
identificarii unor exponenti potriviti ai specificului zonei.

Soiul Touriga nacional, in conditiile tipice de areal Segarcea, are o buni adaptabilitate si evolutie
pentru obtinerea calitatii, el fiind un soi international ce se alatura altor soiuri internationale aflate in
culturd in acest areal, cu bune rezultate in obtinerea vinurilor cu insusiri calitative superioare.

Acest soi pastreaza pe de o parte caracteristicile specifice soiului, amprentate insi de tipicitatea
conferita de structura solurilor, regimul hidric si climatul specific acestui areal delimitat. Astfel, notele
fructate, sunt perfect echilibrate de acumularile de zaharuri, captand persistenta gustativa si delicatete.
Datorita solurilor viticole cu un continut ridicat de carbonat de calciu si bogate in oxizi de fier si
amplasarii pe pante line cu expozitie relativ sudica ce favorizeaza acumularea de zaharuri si antociani,
Touriga nacional produce in arealul DOP Segarcea un vin cu o culoare rosie stralucitoare, alcoolic,
bogat in extract si cu un continut ridicat in substante minerale.

Vinurile spumante de calitate Segarcea se diferentiaza de vinurile spumante de calitate obtinute din
aceleasi soiuri provenite dintr-un alt areal geografic tocmai prin faptul ca vinul productie de baza
pentru vinurile spumante provine din struguri cultivati si culesi la maturitatea tehnologica in arealul
Segarcea. Practicile agrotehnice, managementul aparatului vegetativ al vitei de vie, determinarea
maturitatii tehnologice de recoltare a strugurilor destinati pentru producerea vinului productie de bazi
pentru spumantul de calitate cu DOP Segarcea, impreuna cu particularititile dobandite de struguri atat
in plantatie, cit si in urma procesarii, fac din acest vin unul remarcabil, cu personalitate proprie, usor
de identificat in piata dupa caracteristicile organoleptice.

Caracteristicile analitice si organoleptice pentru vinul spumant de calitate
Odata cu introducerea noii categorii de produs vin spumant de calitate cu denumire de origine in
arealul DOP Segarcea se completeazd in mod corespunzator caietul de sarcini sl cu caracteristicile
analitice si organoleptice pentru aceastd noua categorie (productia de baza pentru vinul spumant de
calitate), ca o consecinta a introducerii acesteia in specificatii.
Vinurile, productia de bazad pentru obtinerea vinurilor spumante de calitate, au urmaitoarele
caracteristici:

- tarie alcoolica totala a productiei de vin destinata obtinerii de vinuri spumante de
calitate: minim 9,0% vol, dar nu mai mult de 11% vol.

- aciditatea totala (acid tartric): minim 5,0 g/I. Aciditatea totala trebuie sa fie sub 3.4 pH.
Peste acest prag, vinul nu va fi considerat apt pentru elaborarea spumantelor de calitate cu DOP
Segarcea

- aciditate volatila (exprimata in acid acetic) sa fie in conformitate cu legislatia in
vigoare, pentru a nu inhiba activitatea levurilor in timpul fermentatiei secundare a vinului.



- extract sec nereducator minim: 15,0 g/I

- zaharuri, exprimate in glucoza + fructoza, in conformitate cu tipul de vin spumant dat
de continutul acestuia in zaharuri, respectand legislatia in vigoare

- dioxid de sulf total, maxim: 100 mg/I

- dioxid de sulf liber, maxim: 35 mg/l. Peste aceasta limita, creste timpul pana la
declansarea fermentatiei secundare.
Vinurile spumante de calitate au urmatoarele caracteristici de compozitie:

- tarie alcoolica, minim 11% vol. alcool

- aciditate totala (acid tartric), minim: 3,5 g/I

- aciditate volatila, in limitele permise de legislatia in vigoare-extract sec nereducator
minim: 15,0 g/I

- zaharuri, exprimate in glucoza +fructoza, in conformitate cu tipul de vin spumant dat de
continutul acestuia in zaharuri, conform legislatiei in vigoare

- dioxid de sulf total, maxim: 185 mg/I

- dioxid de sulf liber, minim: 45 mg/I

- suprapresiune la temperatura de 20°C, minim: 3.5 bari.

Vinurile de bazi pentru obtinerea vinurilor spumante trebuie sa prezinte urmatoarele caracteristici
organoleptice:

- culoare: galben—verzui, pana la galben-pai, la spumantul alb, roz mai mult sau mai putin intens la
spumantul roze;

- miros: placut, fin, fructuos;

- gust: placut, acid, citric, fructuos (mar, para, fructe de padure la roze etc.)

Vinurile spumante de calitate se disting prin finete, efervescente, cu perlare intensa la inceput, iar apoi
mai lejerd, dar indelungata; trebuie sa prezinte urmatoarele caracteristici:

- aspect: galben—verzui pana la galben—pal, galben—verzui pana la galben—pai, strélucitor, iar la
spumantul rose, avem diferite nuante de roz, in functie de soiul/soiurile din care se obtine;

- arome: placut, fin, cu arome de fermentare cu nuante de flori, miere, fan usor uscat, note de autoliza,
migdale, mér galben, iar in cazul strugurilor rosii si negrii intdlnim arome de trandafir, fructe de
padure (fragi, mure, afine), capsuni.

Altele

Practici de producere a vinului spumant de calitate

Odata ce noua categorie de produs vin spumant de calitate este introdusa in specificatiile produsului,
trebuie sa fie detaliate in mod corespunzitor si acele practici speficice de obtinere ale acestei categorii,
atat pentru productia de baza pentru obtinerea vinului spumant de calitate cat si pentru produsul final
obtinut.

Ca o consecintd a introducerii noii categorii de vin spumant de calitate in aria Segarcea, se
completeaza caietul de sarcini si cu acele practici specifice obtinerii acestei categorii care se refera la
procedeele si tehnicile specifice obtinerii lor.

Practicile oenologice utilizate

Se completeaza caietul de sarcini cu conditii legate de practici oenologice specifice care se referi la
obtinerea vinului spumant de calitate cu DOP Segarcea.

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



Practici de producere a vinului productie de bazi pentru vinul spumant de calitate

Strugurii se culeg manual, in ladite de 15-20 kg, atunci cand maturitatea tehnologica este
corespunzatoare directiei de productie aleasa. Se presupune c&, pentru producerea vinurilor de bazi
pentru spumante, maturitatea strugurilor este atinsa atunci cand continutul de zaharuri din struguri
atinge un nivel de 170-180 g/I. corespunzitor potentialului alcoolic de minim 9% vol., iar aciditatea
atinge 8-10 g/1.

Valorile indicelui gluco-acidimetric trebuie sa se incadreze intre 15-20. O aciditate ridicata aduce
prospetimea caracteristica vinului spumant si contribuie la asigurarea limpiditatii si stabilitatii
acestuia.

Transportul strugurilor se face in lazile in care au fost culesi, pentru a se asigura integritatea boabelor.
Pe distante relativ mari, cand transportul laditelor stivuite nu este rentabil, se pot folosi bene acoperite
cu materiale antioxidante, stratul de struguri nedepasind 45-50 cm grosime, asigurandu-se o protectie
antioxidanta cu metabisulfit de potasiu.

La receptia pentru vinificare, strugurii se analizeaza cantitativ, prin cantirire si calitativ, apreciindu-se
sanatatea strugurilor si continutul acestora in zaharuri.

Strugurii sunt transferati in buncarul unde se trateazi cu enzime pectolitice de macerare si limpezire,
dupa care se desciorchineaza. Are loc astfel, separarea mustului ravac si sulfitarea lui cu anhidrida
sulfuroasa 40-50 mg/l, urmatd de deburbare. Este interzisa folosirea pieselor continue, cu snec
elicoidal si a cisternelor de ciment.

Fermentatia alcoolicd a mustului insiméntat cu levuri selectionate se face la temperaturi cuprinse in
intervalul 12-20 °C. Aprecierea organoleptica are loc dupa pritoc. Urmeaza refrigerarea la -3 °C sau -4
°C si pastrarea la rece, in cisterne, timp de 8-10 zile, in vederea stabilizarii tartrice. Se realizeazi o
filtrare grosierd, in conditii sterile, pentru asigurarea stabilititii tartrice, proteice si microbiologice.

Practici de producere a vinului spumant de calitate
1. Obtinerea vinurilor spumante prin fermentarea in rezervoare de presiune:
Tehnologia se foloseste pentru producerea vinurilor spumante in flux industrial, prin fermentatia
secundard in rezervoare special de presiune cunoscute si sub denumirea de autoclave. Temperatura de
fermentare este mai mica de 15°C, iar durata procesului este de minim 30 zile.
2. Obtinerea vinurilor spumante de calitate prin fermentarea la butelie de sticla.
Vinurile spumante de calitate fermentate la butelii de sticld se elaboreaza astfel incét acesta si prezinte
parametrii care sd permitd utilizarea numelui de origine, aplicindu-se practicile premise pentru aceasta
categorie.
Fluxul tehnologic de obtinere a vinului spumant de calitate DOP Segarcea, prin metoda clasica:
-Asamblarea vinurilor baza pentru spumant;
-Tirajul (umplerea buteliilor urmatd de adaugarea licorii de tiraj, levurilor selectionate,
adjuvantilor de limpezire);
-Fermentatia secundara (stivuirea si restivuirea buteliilor);
-Remuajul (asezarea buteliilor pe pupitre, agitarea si rotirea lor cate 1/8 de cerc si aducerea lor
treptat in pozitie verticald cu dopul in jos, pentru a aduce drojdiile la dop);
-Degorjarea (evacuarea depozitului de drojdii din butelii si adaugarea licorii de expeditie);
-Dopuirea si aplicarea cosuletului pe butelii;
-Omogenizarea (agitarea sticlelor pentru a incorpora in toata masa spumantului a licorii de
expeditie);
-Etichetarea;
-Ambalarea.

Pentru obtinerea vinului spumant de calitate DOP Segarcea este obligatorie faza de infritire a vinului
cu licoarea de expeditie, care dureaza circa 20 de zile. Dupa aceastd perioada sticlele sunt controlate



atent, indepartdndu-se cele cu scurgeri la dop, cu urme de depozit de suspensie, cu tulbureala sau
albastreald. Doar cele corespunzitoare vor parcurge procesul de etichetare si ambalare.

Conditii de comercializare a vinurilor spumante de calitate

Se completeazi caietul de sarcini cu conditii specifice noii categorii de vin spumant de calitate pentru
ca acestea sa fie prezentate odatd ce noua categorie va fi indicatd in caietul de sarcini, respectiv
conditii privind capacitatile de imbuteliere si unele meniuni prevazute de legislatie pentru aceasta
categorie de produs, care pot fi utilizate facultativ.

Vinul spumant de calitate poate fi obtinut si comercializat functie de continutul in zahar total invertit
(glucoza + fructoza) sub formele brut — natur, extra — brut, brut, sec, demi-sec si dulce dupa cum
prevede legislatia.
Imbutelierea vinului spumant de calitate DOC Segarcea se face in butelii de sticld de 0.375 1t, 0,75 It,
1,500 It si 3,000 It.

1. Mentiunea ,.fermentat in sticld” poate fi utilizata doar cu conditia ca:

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

- procesul de producere, inclusiv invechirea in cadrul plantatiei in care a fost obtinut
produsul, calculat din momentul inceperii fermentatiei alcoolice, menita sa transforme productia
viticola in vin spumant, sa nu fi durat mai putin de 9 luni;

- procesul de fermentatie, menit sa transforme produsul in vin spumant si durata
mentinerii productiei pe drojdie, sa fi durat cel putin 90 de zile.

Pot fi folosite urmatoarele metode:

- fermentatia secundara se face in sticle, eliminarea impuritétilor si drojdiilor se face prin
remuaj si degorjare (metoda clasica champenoise sau la sticla), prin metoda clasica, manuald sau prin
cea moderna, prin inghetarea gatului sticlei astfel incat depozitul de drojdie impurititi sa fie eliminat
fara a lasa reziduuri.

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

2. Mentiunea ,.fermentat in sticld prin metoda traditionald”, ,,metoda traditionala”, ,,metoda clasici”
sau ,,metoda traditionala clasica” pot fi utilizate cu conditia ca produsul:

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

- sa fi fost mentinut in permanenta in prezenta drojdiei, timp de cel putin 9 luni, in cadrul
aceleiasi exploatatii, de la momentul constituirii productiei;

- sé fi fost separat de drojdie prin evacuare.

3. Mentiunea ,.fermentat in tanc” sau ,,fermentat in rezervor/autoclava” poate fi utilizatd cu conditia ca
produsul:

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

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



Toate prevederile privind certificarea eriginii si autenticitdtii, imbutelierea, ambalarea.
etichetarea, comercializarea si controlul vinurilor (linistit/spumant de calitate) cu denumire de origine
Segarcea vor respecta prevederile legislatiei in vigoare pentru aceste tipuri de vin.

Numele si adresele autorititilor de control(*):

Se actualizeazii datele de contact ale autoritatii competente de control, respectiv Oficiul National al
Viei si Produselor Vitivinicole (O.N.V.P.V.), Soseaua lancului nr. 49, 021719, sector 2, Bucuresti,
Romania, tel. 00752 100 990; mail: office@onvpv.ro. Examinarea calitativa a vinurilor cu denumire
de origine controlata Segarcea si certificarea lor se va face conform procedurilor autoritatii de control
O.N.V.P.V. Declasarea vinurilor cu denumire de origine controlata Segarcea si certificarea lor se va
face conform procedurilor autoritatii de control O.N.V.P.V.

Numele semnatarului: ASOCIATIA PROFESIONALA DOMENIILE SEGARCEA
Persoana de contact: Tatiana Burusciuc
Adresa completa: Ferma 6-Crama, Segarcea, Dolj, Romania
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