CAIET DE SARCINI
PRIVIND PRODUCEREA VINURILOR CU INDICATIE GEOGRAFICA
»DEALURILE OLTENIEI”

I. Definitie
Vinul cu indicatie geografica ,,Dealurile Olteniei” se obtine din struguri recoltati de pe plantatii de

vitd de vie situate in arealul consacrat acestei destinatii, cu condifia respectdrii tuturor prevederilor din

prezentul Caiet de sarcinii, care este intocmit potrivit prevederilor legale.

I1. Legitura cu mediul geografic

Calitatea vinurilor cu indicatie geografica “Dealurile Olteniei” este asiguratd in primul rand de
clima si solul regiunii. Conditiile naturale intalnite aici sunt dintre cele mai favorabile cultivarii vitei-de-
vie.

Sub aspect meteorologic, aici existd o cantitate mare de radiatie solara, resurse heliotermice bogate
iar precipitatiile atmosferice insumeaza cantitatile medii cele mai reduse din tara.

Toate conditiile oferite de mediul natural, cu precadere cele pedologice si heliotermice sunt
deosebit de favorabile culturii vitei-de-vie si obtinerii de vinuri cu indicatie geografica.

Datorita apropierii de fluviu, fasia de sol cuprinsa intre Muntii Carpati si Dunare, reusesc sa
imprime caracteristici unice vinurilor din arealul delimitat al indicatiei geografice ,,Dealurile Olteniei”.

Plantatiile sunt asezate pe pante deschise, in vaste amfiteatre cu orientare sudica, estica si vestica.
Se inregistreaza o medie anuald de expunere solard de 1.550 de ore, iar temperaturile adunate zi-de-zi, din
aprilie pana in septembrie, totalizeazd o medie de 3.340°C. Vanturile sunt calme, ploile linistite. Solul,
brun-roscat, fertil, isi are originea in geomorfologia Piemontului Getic.

Solurile de pe terenurile de platformd sunt caracterizate prin prezenta luvisolurilor albice,
planosolurilor si solurilor brune luvice (podzolite). Pe culmile inguste, bine drenate, in partea superioard a
versantilor si pe terase s-au format soluri brune argiloiluviale. Pe versanti sunt soluri brune eu-mezobazice
si regosoluri. Solurile brun-roscate apar pe terase.

Temperatura medie anuald si temperatura medie a celor mai cdlduroase luni din vara (iulie sau
asigurand totodata o excelentd maturare a strugurilor, capabili sa acumuleze continuturi considerabile de
zaharuri In boabe, mai ales cand acestia se recolteaza tarziu sau la stafidire.

Regimul pluviometric este moderat, el asigurand alaturi de insolatia Tndelungata si de temperaturile
ridicate, garantia unei bune biosinteze a antocianilor si aromelor in pielita boabelor la soiurile consacrate

rosii sau aromate.



Invelisul de sol din indicatia geografica Dealurile Olteniei, situatd pe solul zonal brun-ruginiu, este
deosedit de variat, stratificatiile geo-pedologice fiind dominate de solurile brun-roscate, rosii litice, brune
eumezobazice, litosoluri, regosoluri.

Vitisolurile de pe cuprinsul indicatiei geografice Dealurle Olteniei se remarcd prin favorabilitatea
lor ridicata, de realizarea in intregime a cerintelor vitei de vie 1n apa si hrand, in majoritatea anilor
climatici.

Vocatia pedoclimatica a arealului, ca expresie a pretabilitatii terenului pentru soiurile destinate
obtinerii vinurilor rosii cu indicatie geografica este remarcabila.

Datele statistice din anul 1899 consemneaza faptul ca Oltenia detfnea in cele 5 judete ale sale
(Dolj, Mehedinti, Romanati, Valcea si Gorj) 30% din suprafata viticola a Romaniei, din 32 de judete,
numai judetele Dolj, Mehedinti si Romanati producind 34% din cantitatea totala de vin rosu.

G. N. Nicoleanu aprecia in anul 1900 ca Podgoriile Severinului si Podgoriile Drincei reprezentau
centrele cele mai renumite, din intreaga tara, pentru finetea vinurilor rosii, excelente, pe care le produceau
soiurile Pinot Noir si Merlot.

Calitatea ireprosabila a vinurilor rosii se datora in egala masura soiurilor cultivate si cadrului
natural, in special terenului, cu pante bine expuse.

Solul este permeabil, argilo-nisipos, iar subsolul este argilos de culoare roscata “cu mici pietricele
prin el” creind condifii excelente pentru cresterea si rodirea vitei, iar ‘incluziunile ferimanganice” au
influente remarcabile pentru acumularea substantelor colorante ( Dinu, 1998).

Acest ansamblu de conditii pedo-climatice favorizeaza cultivarea vitei de vie si crearea vinurilor de
calitate deosebitd, cu caracteristici tipice pentru Dealurile Olteniei. Productiile de struguri prin plantatiile
amplasate rational, potrivit ,,vocatiei’’ terenurilor, pot conduce la rezultate remarcabile in obfinerea de

vinuri cu indicatie geografica.

II1. Delimitarea teritoriala

Arealul delimitat pentru INDICATIA GEOGRAFICA DEALURILE OLTENIEIse incadreazi in zonele
viticole CI si CII .

I. ZONA VITICOLA CI
Jjud. Olt
- Com. Iancu Jianu - satul Iancu Jianu;
- Com. Oboga - satul Oboga;
- Com. Strejesti - satul Strejestii de Sus, Colibasi
- Com. Carlogani - satul Carlogani;
- Com. Plesoiu - satul Schitu din Deal.
- Locatitatea Piatra-Olt
- Com. Bistrita Noua - sat Bistrita Noua

jud. Vilcea



- Municipiul Dragasani - localitati: Dragasani, Zlatarei, Zarneni, Valea Caselor;
Barsanu, Capu Dealului;

- Com. Sutesti - satele Sutesti, Mitrofani, Verdea, Racu, Izvorasu, Mazili, Borosesti
- Com. Stefanesti - satele Dobrusa, Condoiesti, Serbanesti, Stefanesti;
- Com. Prundeni - satele Prundeni, Calina, Zavideni;
- Com. Lungesti - Lungesti, Carcadiesti, Fumureni, Stanesti — Lunca
- Com. Orlesti - satele Procopoaia, Scaiosi, Orlesti, Silea;
- Com. Scundu - satele Scundu, Avramesti, Blejani, Crangu
- Com. Olanu - satele Olanu, Casa Veche, Cioboti
- Com. Ionesti - satele Fiscalia, Ionesti
- Com. Creteni - satele Creteni, Mrenesti, Streminoasa, [zvoru;
- Com. Gusoeni - satele Gusoeni, Magureni, Sparleni, Gusoianca, Burdalesti;,
- Com. Amarasti - satele Nemoiu, Padina, Amarasti, Palanga, Meresesti, Teiul
- Com. Glavile - satele Glavile, Olteanca, Jarostea, Voiculeasa, Aninoasa
- Com. Susani - satele Susani, Usurei, Stoiculesti, Sarbi, Ramesti
- Com. Madulari - satele Madulari, Bantesti, Balsoara, Mamu, Dimulesti
- Com. Tetoiu - satele Tetoiu, Tepesti;
- Com. Stanesti - satele Stanesti, Linia Dealului;
- Com. Fartatesti - satele Fartatesti, Giulesti, Dejoi, Seciu, Becsani;
- Com. Miciuca - satele Oveselu, Bocsa, Zavoieni, Maciuceni, Botorani, Maldaresti
- Com. Valea Mare - satele Valea Mare, Pietroasa, Delureni, Margineni
- Com. Fauresti - satele Budesti
- Com. Lalosu - satele Lalosu Balcesti Balcesti Gorunesti
- Com. Zatreni - satele Zatreni, Lacusteni
- Com. Iancu Jianu - satul Iancu Jianu;
- Com. Oboga - satul Oboga;
- Com. Strejesti - satul Strejestii de Sus, Colibasi
- Com. Carlogani - satul Carlogani;
- Com. Plesoiu - satul Schitu din Deal.
jud. Dolj
- Localitatea: Craiova - Com. Simnicu de Jos;
- Com. Simnicu de Sus; - satele Simnicu de Sus, Dutulesti
- Com. Cosoveni - satele Cosoveni, Carcea;
- Com. Leu - sat Leu;
- Com Diosti - satele Diosti, Ciocanesti;
- Com. Scaesti - sat Valea lui Patru;
- Com. Cotofenii din Dos - sat Mihadita
- Com. Alm3; - satele Almaj, Cotofenii din Fat;
- Com. Bradesti - sat Bradesti;
- Com. Melinesti - sat Melinesti, Negoiesti, Bodaiesti;
- Com. Goiesti - sat Goiesti
- Com. Secu - sat Secu;
- Com. Seaca de Padure - satele Seaca de Padure, Veleni;
- Com. Predesti - satele Predesti, Plesoi;
- Com. Breasta - satele Breasta, Valea Lungului;
- Com. Gogosu - satele Gogosu, Stefanel;
- Com. Botosesti Paia - sat Botosesti Paia;
- Com. Brabova - sat Brabova;
- Com. Grecesti - satele Grecesti, Barboi;

- Com Cernatesti - sat Cernatesti;



- Com.Argetoaia - satele Argetoaia, Baranu, Leordoasa, Piria, Malumnic, lordachesti,

Berbesu
- Localitatea: Segarcea
- Com. Segarcea;
- Com. Podari - satele Podari, Livezi;
- Com. Calopar - satele Calopar, Belcinu;
- Com. Dranic - satele Dranic, Padea;
- Com. Lipovu - satele Lipovu, Lipovu de Sus;
- Com. Valea Stanciului - sat Valea Stanciului;
- Com. Cerat - satele Cerat, Malaica;

II. ZONA VITICOLA CII

jud. Mehedinti
- Localitatea: Drobeta Turnu Severin

- Com. Simian - satele Poroina, Erghevita, Cerneti;

- Com. Izvoru Barzii - satele Izvoru Barzii, Halanga;

- Com. Malovat - satele Malovat, Colibasi, Lazu, Negresti;

- Com. Breznita-Ocol - satele Breznita-Ocol, Susita;

- Com. Prunisor - sat Prunisor;

- Com. Corcova - satele Corcova, Parvulesti, Garbovatu de Jos, Imoasa, Jirov;

- Com. Brosteni - satele Brosteni, Capatanesti, Lupsa de Jos, Meris;

- Com. Floresti - sat Floresti;

- Com. Cazanesti - sat Cazanesti, Severinesti, Valea Cosustei, Valea Alunului;

- Com. Sisesti - sat Sisesti;

- Com. Ilovat - sat Ilovat;

- Com. Greci - sat Greci

- Com.Oprisor - satele Oprisor, Prisaceaua;

- Com. Punghina - satele Punghina, Drincea, Satu Nou,

- Com. Balacita - satele Balacita, Dobra, Gvardinita;

- Com. Bacles - sat Bacles;

- Com. Dumbrava - sat Dumbrava de Jos;

- Com. Darvari - sat Darvari;

- Com. Obarsia de Camp - satele Obarsia de Camp, Izimsa,

- Com. Cujmir - sat Cujmir;

- Com. Vanatori - sat Vanatori;

- Com.Vladaia - satele Vladaia, Scorila, Almdgjel, Stircovita;

- Com. Padina - sat Padina Mare;

- Com.Corlatel - satele Corlatel, Valea Anilor;

- Loc. Vanju Mare - satele Vanju Mare, Nicolae Balcescu, Orevita Mare, Bucura, Traian

- Com. Livezile - satele Livezile, Valea Izvorului, Izvorul Anestilor;

- Com. Rogova - satele Rogova, Poroinita;

- Com. Vanjulet - satele Vanjulet, Hotarani;

- Com Devesel - sat Scapau

- Com. Poroina Mare - satele Poroina Mare, Fantanile Negre, Sipotu;
Jud. Dolj

- Com. Plenita - sat Plenita;

- Com. Caraula - sat Caraula;

- Com. Vartop - sat Vartop;

- Com. Izvoare - sat Izvoare;

- Com. Perisor - sat Perisor;



- Com. Giubega - sat Giubega;

- Com. Vela - satele Vela, Gubaucea, Bucovicior;
- Com. Radovan - sat Radovan;
- Com. Orodel - satele Orodel, Cornu, Teiu
- Com. Cetate - sat Cetate
- Com. Unirea - sat Unirea
- Com. Motatei - satele Motatei, Dobridor
- Com. Maglavit - satele Maglavit, Hunia
- Com. Galicea Mare - sat Galicea Mare
- Com. Afumati - satele Afumati, Boureni
jud. Gorj
- Com. Scoarta - satele Scoarta, Pistestii din Deal, Bobu;
- Com. Runcu - satele Dobrita, Baltisoara, Balta, Valea Mare;
- Com. Balanesti - satele Balanesti, Glodeni, Voitestii din Deal;
- Com. Cruset - satele Cruset, Slamnesti, Valuta, Slavuta;
- Com. Turburea - satele Poiana, Cocorova, Sipotu;
- Com. Stoina - satele Stoina, Ciorari, Mielusei;
- Com. Capreni - satele Capreni, Dealu Spirei,
- Com. Stejari - satele Stejari, Bacesti, Dealu Leului, Piscoiu;
- Com. Hurezani - satele Hurezani, Busuioci;

IV. Soiurile de struguri

Soiuri albe: Chardonnay, Feteasca albd, Feteasca regald, Pinot gris, Riesling italian, Riesling de Rhin,
Sauvignon, Muscat Ottonel, Tamaioasa romaneascd, Tamaioasa roza, Cramposie selectionatd, Ugni Blanc,
Viognier .

Soiuri rosii/rose: Cabernet Sauvignon, Feteasca neagra, Merlot, Negru de Dragdsani, Novac, Pinot noir,
Syrah, Burgund Mare, Babeasca Neagra, Dornfelder, Sangiovese, Zinfandel, Marcelan, Touriga
Nacional, Touriga Franca, Cabernet Franc.

V. Productia de struguri (maxim kg/ha)

Denumire soiuri pentru productia de vin cu Productia
Indicatia Geografica ,, DEALURILE OLTENIEI” de struguri
(kg/ha)

Pinot gris, Riesling italian, Riesling de Rhin 15000
Feteasca alba, Feteasca regala, Cramposie selectionata, 15000
Chardonnay, Sauvignon 13000
Ugni Blanc 15000
Viognier 10000
Muscat Ottonel, Tamaioasa Romaneasca, Tamaioasa 12000
roza
Merlot, Babeasca Neagra, Burgund Mare 17000
Cabernet Sauvignon, Novac, Negru de Dragasani, 15000
Dornfelder, Marcelan
Sangiovese, Pinot Noir, Syrah, Zinfandel 13000
Feteasca Neagra 12000
Touriga Nacional 10000
Touriga Franca 10000
Cabernet Franc 10000




Cantitatile descrise ,in tabelul de mai sus, sunt randamentele viticole maximale. In conformitate cu
normele tehnice de producere si comercializare a vinurilor cu indicatie geografica, in anii favorabili, se
admite o depasire de maxim 10% a productiilor maxime la hectar descrise mai sus.

VI. Randamentul in vin
Functie de tehnologia de vinificatie utilizatd la producerea vinului, de caracteristicile soiurilor, de
potentialul calitativ al strugurilor recoltati, randamentele maxime la hectar sunt:

Denumire soiuri pentru productia de vin cu Randament
Indicatia Geografica ,, DEALURILE OLTENIEI” in vin
Hl/ha

Pinot gris, Riesling italian, Riesling de Rhin 110
Feteasca alba, Feteasca regala, Cramposie selectionata, 110
Chardonnay, Sauvignon 97
Ugni Blanc 97
Viognier 65
Muscat Ottonel, Tamaioasa Romaneasca, Tamaioasa 87
roza
Merlot, Babeascd Neagra, Burgund Mare 125
Cabernet Sauvignon, Novac, Negru de Dragasani, 110
Dornfelder, Marcelan
Sangiovese, Pinot Noir, Syrah, Zinfandel 95
Feteasca Neagra 90
Touriga Nacional 65
Touriga Franca 65
Cabernet Franc 65

VII. Caracteristicile si practicile culturale ale plantatiilor viticole

- densitatea plantatiei este de minim: 3 000 plante/ha

- incarcatura de rod: intre 10 si 40 de ochi/butuc, functie de: densitatea plantatiei, fertilitatea solului,
resursele helio-termice si pluviometrice si nu in ultimul rand functie de destinatia productiei - forma de
conducere: semitulpina cu cap ndltat cu unu sau doua brate, dupa caz.

- irigare — acolo unde conditiile pedo-climatice o impun, exista i se va continua infiinfarea unor sisteme
de irigare prin picatura, utilizarea acestora urmand a se face astfel incat prin aceastd practica sa nu fie
afectatd negativ calitatea strugurilor;

- fertilizare — se va face cu produse de naturd organica sau prin fertilizare chimica in limita mentinerii unui
nivel optim de nutrienti pentru plantatia in cauza {inandu-se cont de rezerva din sol;

VIII. Calitatea strugurilor la recoltare

Inainte de recoltare se evalueazi starea fito-sanitard a plantatiilor aflate in exploatarea directi a
producatorului, gradul de coacere al strugurilor, acumularea de zaharuri §i starea de sanatate a strugurilor.
Simultan se face si evaluarea cantitétilor estimative ce se vor recolta, stabilindu-se programul de recoltare
si de vinificatie.



Receptia calitativa a strugurilor se finalizeazd la intrarea lor in centrul de vinificatie in care se face
procesarea acestora sau in locul unde se realizeaza transformarea strugurilor in mustuiala sau must ce vor
fi transportate apoi la centrul de vinificatie, prin:

1. determinarea exacta a cantitafii receptionate (prin cantarire) ;

2. determinarea concentratiei de zahar a fiecarei incarcaturi;

3. evaluarea starii de sanatate a strugurilor;

4. dupa caz, eliminarea impuritatilor (struguri apartinand altor soiuri, impuritafi mecanice, etc)

Functie de produsul vinicol ce se doreste a fi obtinut se face procesarea fiecarui soi de struguri, sau dupa
caz a amestecului de struguri;
Achizitionarea de struguri de vin, mustuiala sau must, dupa caz, de la viticultorii particulari, se va face cu
respectarea legislatiei in vigoare. Strugurii provenind din achizitii se vor analiza calitativ fie prin evaluarea
plantatiei inainte de recoltare prin delegati numiti in aceast sens de catre producator, fie la momentul
receptiei la centrul de vinificatie, respectdnd aceleasi reguli ca cele folosite pentru productia proprie de
struguri.

IX. Tehnologia de obtinere a vinurilor

a) Tehnologia de vinificatie a vinurilor rosii

Inainte de dezciorchinarea si zdrobirea strugurilor se poate face o sulfitare a strugurilor, dozele urmand a
fi stabilite dupa caz. Ulterior, fazele procesului de vinificatie rezida in: dezciorchinarea (optional) si
zdrobirea strugurilor (optional) , macerarea/fermentarea pe bostina in echipamente specifice cu sau fara
adaos de enzime pectolitice de extractie, termomacerare, urmata de scurgere, presare si fermentare in
recipiente pana la obtinerea produselor vinicole dorite. Pentru obtinerea vinurilor rosii seci vinul se poate
mentine pe depozitul de drojdie fara sulfitare, pana la declansarea si finalizarea fermentatiei malolactice
cu sau fara adaos de preparate speciale de bacterii malolactice. Ulterior se face separarea prin pritoc,
asigurand protectia cu anhidrida sulforoasa .

In cazul obtinerii vinurilor rosii cu rest de zahar, se va trage vinul de pe depozitul de drojdie, se va asigura
sistarea fermentatiei alcoolice prin orice procedeu permis, obtinand astfel restul de zahar necesar pentru
tipul de vin dorit. Restul fazelor de vinificatie sunt similare cu cele descrise pentru vinurile rosii seci.

b) Tehnologia de vinificatie a vinurilor rosé

Se aplica aceeasi tehnologie de mai sus, cu mentiunea ca se scurteaza perioada de maceratie, in functie de
intensitatea coloranta urmarita pentru produsul vinicol respectiv, iar dupa scurgerea mustului de pe bostina
se poate aplica aceeasi tehnologie ca la obtinerea vinurilor albe.

a) Tehnologia de vinificatie a vinurilor albe

Dupa descarcarea strugurilor se poate face o sulfitare a strugurilor, dozele urmand a fi stabilite dupa caz.
Ulterior, fazele procesului de vinificatie rezida in: dezciorchinarea si zdrobirea strugurilor, scurgerea si
presarea mustuielii, urmata de deburbarea si stocarea acestora in recipientii de fermentare.

La vinurile albe seci se poate mentine vinul in contact cu depozitul de drojdie pentru a se realiza autoliza
drojdiilor, urmata de efectuarea pritocului si de administrarea de anhidrida sulfuroasa in vederea realizarii
protectiei vinului.

La vinurile albe cu rest de zahar se va trage vinul de pe depozitul de drojdie, se va asigura sistarea
fermentatiei alcoolice prin orice procedeu admis, obtinand astfel restul de zahar necesar pentru tipul de vin
dorit.

Ulterior, atat pentru vinurile seci cat si pentru cele cu rest de zahar, se efectueaza dupa caz, clarificarea
vinurilor rezultate si separarea acestora de depozitul astfel format.

Pentru obtinerea vinurilor aromate si semiaromate se face maceratie pe bostina, cu adaos de enzime
pectolitice pentru extragerea aromelor.

Pentru toate categoriile de produse vinicole cu indicatia geografica “Dealurile Olteniei”, se are in vedere
monitorizarea urmatorilor parametri:

- respectarea coroborata a prevederilor legale in vigoare cu privire la limitele parametrilor fizico-chimici
ai produselor vinicole;

- temperatura de fermentatie;



- bunul mers al fermentatiei alcoolice si dupa caz al fermentatiei malolactice;

- igiena utilajelor si a spatiilor de depozitare precum si a centrelor de vinificatie;

Depozitarea produselor vinicole este permisa in orice tip de recipient care intruneste conditiile de igiena si
siguranta alimentara.

Este admisa maturarea produselor vinicole in recipienti din lemn de stejar (budane, butoaie, barique-uri),
precum si administrarea de chips-uri de stejar in vederea extragerii de tanini.

Tratamentele, corectiile de compozitie ale musturilor si vinurilor, precum si restul practicilor se fac cu
respectarea prevederilor legale in vigoare, iar acolo unde legea nu distinge se fac prin tehnici si metode
traditionale fara ca prin aceasta sa se aduca atingere prevederilor legale.

X. Practicile oenologice admise

Practicile si tratamentele oenologice se efectueaza in conformitate cu legislatia in vigoare.

XI. Caracteristicile analitice si organoleptice ale vinurilor la punerea lor in consum
a) Caracteristici analitice trebuie sa corespunda legislatiei in vigoare.

- tarie alcoolica dobanditd de: minim 10% vol.

- aciditate totala (acid tartric): minim 4 g/l

- aciditate volatila (acid acetic):

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

20 miliechivalenti pe litru sau 1,2 g/l, pentru vinurile rosii;

25 miliechivalenti pe litru, in functie de utilizarea mentiunilor traditionale

- extract sec nereducdtor: minim 17g/1, pentru vinurile albe si roze

- extract sec nereducator : minim 19 g/l, pentru vinurile rosii

- dioxid de sulf total, maxim :

* 150 mg/1 pentru vinuri rosii seci;

* 200 mg/l pentru vinuri albe si roze seci;

* 200 mg/1 pentru vinuri rosii, al caror continut in zaharuri este mai mare sau egal cu 5 g/1;
* 250 mg/1 pentru vinuri albe si roze, al caror continut in zaharuri este mai mare sau egal cu 5 g/1.

b) Caracteristici organoleptice

Examinarea vizuala: dupa caz, se pot urmari urmatoarele elelmente: limpiditatea, fluiditatea, meniscul,
culoarea, defectele

Aprecierea olfactiva directa si retronazala: dupa caz, se pot urmari urmatoarele elemente: aroma,
buchet, intensitate, persistentaa, defecte de miros;

Senzatia gustativia: dupa caz, se pot urmari urmatoarele elemente:intensitate, persistentd, savoare,
astringenta, catifelare, corpolenta, extractivitate, onctuozitate, defecte

1. Chardonnay:

Aspect: limpede cu luciu

Culoare: de la incolor — verzui la galben pai

Miros: de la fructe exotice si note minerale la vanilie §i unt
Gust: placut, echilibrat, destul de corpolent

2. Feteasca alba:

Aspect: limpede cu luciu

Culoare: de la incolor — verzui la galben verzui

Miros: de la floral si fructe exotice la vanilie si mineral
Gust: placut, echilibrat,



3. Feteasca regali:

Aspect: limpede cu luciu

Culoare: de la incolor — verzui la galben verzui

Miros: de la floral si fructe exotice la vanilie i mineral
Gust: placut, echilibrat

4. Pinot Gris:

Aspect: limpede cu luciu

Culoare: de la incolor — verzui la galben verzui
Miros: de la floral si fructe exotice la mineral
Gust: placut, echilibrat

5. Riesling varietal:

Aspect: limpede cu luciu

Culoare: de la incolor — verzui la galben verzui
Miros: de la mineral la floral si fructe exotice
Gust: placut, echilibrat

6. Sauvignon:

Aspect: limpede cu luciu

Culoare: de la incolor — verzui la galben verzui

Miros: de la floral si fructe exotice la vanilie si mineral
Gust: placut, echilibrat

7. Muscat Ottonel :

Aspect: limpede

Culoare: de la usor galbui pana la galben auriu
Miros: floral si fructe exotice

Gust: placut, echilibrat

8. Viognier :

Aspect: limpede

Culoare: alb-galbuie, cu nuante verzui

Miros: parfum specific, cu aroma discreta de fructe exotice
Gust: vin lejer cu aciditate medie, gust vioi si racoritor

10. Tamaioasda Romdneasca:

Aspect: limpede

Culoare: de la usor galbui pana la galben auriu
Miros: floral si fructe exotice

Gust: placut, echilibrat

11. Crampogie selectionatdi:

Aspect: limpede

Culoare: alb-galbuie, cu nuante verzui

Miros: parfum specific, cu aroma discreta de fructe proaspete
Gust: vin lejer cu aciditate ridicata, gust racoritor,

12.Cabernet Sauvignon:

Aspect: limpede

Culoare: rosu de la rubiniu la rosu intens

Miros: de la fructe rosii la vegetal cu note de vanilie si ciocolatd



Gust: puternic, corpolent

13. Marcelan

Aspect: limpede

Culoare: rosu de la rubiniu la rosu intens

Miros: de la fructe rosii la vegetal cu note de vanilie si ciocolata
Gust: placut, rotund, echilibrat

14. Feteasca Neagra:

Aspect: limpede

Culoare: rosu de la rubiniu la rosu intens

Miros: de la fructe rosii la prune uscate cu note de vanilie si ciocolata
Gust: fin, echilibrat

15. Merlot:

Aspect: limpede

Culoare: rosu de la rubiniu la rosu intens

Miros: de la fructe rosii la prune uscate cu note de vanilie si ciocolata
Gust: placut, rotund, echilibrat

16. Negru de Dragdasani:

Aspect: limpede

Culoare: rosu de la rubiniu la rosu intens

Miros: de la fructe rosii pana la note de vanilie si ciocolata
Gust: placut, rotund, echilibrat

17. Novac:

Aspect: limpede

Culoare: rosu de la rubiniu la rosu intens

Miros: de la fructe rosii pana la note de vanilie si ciocolata
Gust: placut, rotund, echilibrat

18. Pinot Noir:

Aspect: limpede

Culoare: rosu de la rubiniu pal la rosu rubiniu intens

Miros: de la flora si fructe rosii pana la note de vanilie si ciocolata
Gust: fin, placut, rotund, echilibrat

19. Syrah:

Aspect: limpede

Culoare: rosu de la rubiniu la rosu intens

Miros: de la fructe rosii si condimente pana la note de vanilie si ciocolata
Gust: placut, rotund, echilibrat

20. Burgund Mare:

Aspect: limpede

Culoare: rosu de la rubiniu la rosu intens

Miros: de la fructe rosii pana la note de vanilie si ciocolata
Gust: placut, rotund, echilibrat

21. Babeasca Neagra:
Aspect: limpede
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Culoare: rosu rubiniu
Miros: de la fructe rosii pana la note de vanilie si ciocolata
Gust: placut, rotund, echilibrat

22. Sangiovese:

Aspect: limpede

Culoare: rosu de la rubiniu la rosu intens

Miros: de la fructe rosii pana la note de vanilie si ciocolata
Gust: placut, rotund, echilibrat

23. Dornfelder:

Aspect: limpede

Culoare: rosu intens

Miros: de la fructe rosii pana la note de vanilie si ciocolata
Gust: placut, rotund, echilibrat

24. Zinfandel :
Aspect: limpede
Culoare: roau de la rubiniu pal la rosu rubiniu intens
Miros: de la flora si fructe rosii pana la note de vanilie si ciocolata
Gust: : fin, placut, rotund, echilibrat

25. Touriga Nacional:

Aspect: limpede

Culoare: rosu de la rubiniu la rosu intens
Miros: arome intense de fructe de padure
Gust: puternic, taninos si bine structurat

26. Touriga Franca:

Aspect: limpede

Culoare: rosu de la rubiniu la rosu intens

Miros: arome intense de fructe de padure

Gust: relativ taninos, fara a avea un corp deosebit.

XII. Conditiile de comercializare

Procesarea strugurilor, conditionarea si imbutelierea vinurilor.

Conditionarea si imbutelierea vinurilor cu Indicatia Geografica ,, Dealurile Olteniei”, se poate face in
unitatile din arealul delimitat al Indicatiei Geografice sau in cele din arealul invecinat, in unitatile
existente in aceeasi unitate administrativa teritoriald sau In cele existente in unitdtile administrative
teritoriale din vecinatatea acesteia. Este admisa conditionarea si imbutelierea vinurilor dincolo de
vecinitatea ariei delimitate. In situatiile astfel enumerate, producitorul trebuie si transmiti catre
O.N.V.P.V.(in cazul in care nu este constituitd o asociatie reprezentativa in areal) o notificare n acest
sens.

Produsele vinicole ce poarta indicatia geografica “ DEALURILE OLTENIEI” trebuie sa
respecte urmatoarele conditii:

1. Vinurile cu indicatie geografica “Dealurile Olteniei” pot fi comercializate numai imbuteliate, Tn orice
recipient utilizat in acest scop si admis de legislatia in vigoare. Capacitea nominald a acestor recipiente
este de maxim 60 de litri.
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Inchiderea acestora se face cu materiale admise in comertul international sau prin inchidere filetata
asigurata.

In sistemul de ambalare si etichetare, pentru vinurile cu indicatie geograficd “Dealurile Olteniei” este
obligatorie folosirea etichetei principale. Folosirea contraetichetei este optionala.

2. Etichetarea vinurilor cu indicatie geografica “Dealurile Olteniei” se va face conform legislatiei in
vigoare.

XIII. Examinarea calitativa a vinurilor cu indicatie geografica si certificarea lor
Examinarea calitativa a vinurilor cu indicatie geografica “Dealurile Olteniei” este realizata de catre

Comisia de examinare constituitd la nivelul indicatiei geografice; aceastd Comisie este alcatuitd din
inspectorii de specialitate ai O.N.V.P.V., membrii A.D.A.R. si reprezentan{i ai producatorilor care
evalueaza urmatoarele criterii de calitate: compozitia fizico-chimica, calitatea organoleptica si disciplina
tehnologica.

Procedura de examinare calitativa a vinurilor cu indicatie geografica cuprinde urmatoarele etape:

- Formularea cererii de examinare calitatativa a lotului de vin

- Analiza fizico-chimica a lotului de vin;

- Analiza organoleptica a lotului de vin;

- Evaluarea criteriilor de calitate a vinului;
- Formularea deciziei.

Vinurile care au fost certificate de catre Comisiile de examinare primesc Certificatul de atestare a
dreptului de comercializare a vinurilor cu indicatia geografica ,,Dealurile Olteniei”.

XIV. Declasarea vinului cu indicatie geografica “Dealurile Olteniei”
Declasarea unui vin inseamna interzicerea utilizarii la desemnarea acestui vin a oricarei mentiuni rezervata
vinurilor cu indicatie geografica.
Procedura de declasare a vinurilor cu indicatie geografica este deschisa la:
a) Cererea producdtorului;

b) In cadrul Comisiei de examinare calitativa a vinurilor;

Agentul economic caruia i s-a declasat vinul poate face contestatie asupra deciziei luate in termen de
15 zile, pe care o va adresa O.N.V.P.V. Pe baza rezultatelor expertizei, O.N.V.P.V. va adopta hotararea
definitivd in decurs de 15 zile de la inregistrarea contestatiei. Agentul economic In cauza va inscrie in
evidentele sale decizia definitiva a O.N.V.P.V.

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

XV. Autoritatea de control si controlul respectarii specificatiilor produsului
Autoritatea desemnata pentru controlul si gestiunea indicatiei geografice “Dealurile Olteniei” este
Oficiul National al Viei si Produselor Vitivinicole (O.N.V.P.V.), prin Inspectoratul Teritorial.

Controlul anual al vinului efectuat de catre O.N.V.P.V., se realizeaza prin:
a) examinarea analitica a vinurilor, care consta in verificarea buletinului de analiza si care sa contina
cel putin urmatorii parametrii:
- taria alcoolica totala si dobandita;
- zaharuri totale, exprimate ca fructoza si glucoza;
- aciditate totala;
- aciditate volatila;
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- dioxid de sulf total;
b) examinarea organoleptica, care constd in verificarea caracteristicilor (aspect, culoare, gust, miros)
c¢) verificarea conditiilor prevazute in caietul de sarcini.

Metodologia de control aplicatd de O.N.V.P.V., se realizeaza prin esantionare si control sistematic in
toate fazele de productie.

In scopul verificarii conformitatii cu caietul de sarcini, autoritatea de control verifica:
- instalatiile, capacitatea operatorilor de a indeplini conditiile prevazute in caietul de sarcini

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

Orice solicitant indreptatit conform legislatiei in vigoare, poate solicita aprobarea unei modificari a
specificatiilor produsului pentru indicatia geografica “Dealurile Olteniei”, in special pentru a tine cont de
evolutia cunostintelor stiintifice si tehnice sau pentru a redefini aria geografica.
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