CAIET DE SARCINI
pentru producerea vinurilor spumante cu indicatie geografica
DEALURILE MUNTENIEI

l. DEFINITIE
Vinurile spumante cu indicatie geografica Dealurile Munteniei sunt produsele care se obtin numai in
perimetrul delimitat geografic, conform legislatiei in vigoare.
Indicatia geografica Dealurile Munteniei se atribuie vinurilor spumante obtinute din struguri produsi in
arealul delimitat pentru aceastd denumire, cu conditia respectdrii tuturor prevederilor din prezentul
caiet de sarcini.

I. LEGATURA CU ARIA GEOGRAFICA
Calitatea si caracteristicile vinurilor spumante produse in arealul delimitat pentru indicatia geografica
Dealurile Munteniei se datoreazd in mod esential mediului geografic, cu factorii sai naturali $i umani.
Vinurile spumante produse in acest areal au caracteristici specifice §i o reputatie ce poate fi atribuitd
numai acestei zone.

Localizare geografica. Regiunea geograficd a Dealurilor Munteniei se incadreaza in zona
dealurilor subcarpatilor meridionali, cuprinzind colinele si depresiunile situate intre raul Teleajen la
vest si raul Buzau la est.

In trecut, viile din aceastd regiune erau bine si armonios reprezentate prin cultura catorva soiuri,
repartizate intr-o proportie bine stabilita si produceau un vin foarte cautat. Astfel, Dimitrie Cantemir
aratd ca la trecatoarea Tabla Butii, de langa Bratocea era o renumitd vama pe unde se treceau
vinurile din Dealu Mare spre Ardeal. Pe acolo coborau trimisii printului Rakoczy al Ardealului
pentru cumpararea vinului din Valahia.

De-a lungul timpului, cultura vitei de vie a devenit o traditie, care s-a transmis din generatie in
generatie, ea facand parte din modul de viata al satelor de podgoreni.

Viile reprezinta un mod de valorificare economica a terenurilor mai putin fertile ale dealurilor, dar
si un mod de protectie a mediului inconjurdtor si de punere in valoare a acestuia, fara a-i afecta
integritatea.

Vinurile spumante albe se remarcd prin extractivitate, o structurd echilibratd si o buna aciditate,
imprimate de expozifia sud—esticd a versantilor, dar si de practicile culturale, care mengin
productiile la nivele moderate.

Vinurile spumante rosii sunt recunoscute pentru finete, taninuri lejere si culoare vie, unde influenta
solurilor brun-roscate, bogate in saruri ferice este evidenta. In acelasi timp, in alte centre renumite,
vinurile spumante rosii sunt mai robuste, viguroase, cu intensitate colorantd sporitd, caractere
imprimate de un plus al resurselor heliotermice si de solurile cu texturd usoara.

Cadrul natural. Litologia este reprezentata prin faciesuri apartinand atat levantinului cat si
vilafranchianului, cu succesiuni de pietriguri, nisipuri si argile, din care s-au format sedimente de
solificare, alcatuite din argile, luturi, nisipuri §i pietrisuri.

Solurile. In cadrul podgoriei se intalneste o mare diversitate de soluri, datorita, atat
framantarilor pe care le-a suferit regiunea, cat si fenomenului de eroziune, care se produce foarte
activ.

Partea de vest a masivului prezinta soluri formate pe argile rosii, marne §i in proporgie mai redusa
pe nisipuri fine roscate. Aceste soluri, cu un continut ridicat in oxizi de fier, sunt foarte indicate
pentru cultura soiurilor pentru vinuri rosii.

Solurile din partea estica a masivului au la baza calcare sarmatice, argile, gresii si tufuri dacitice,
depozite de nisipuri fine 1n alternanta cu pietris format din fragmente de roci cristaline, lehmuri si
16ess.

Ca tip genetic, spre vest predomind solurile brun-roscate de padure erodate iar in zona de est
rendzinele, pseudorendzinele si, in masurd mai mica, solurile nisipoase solificate. In anumite centre
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se intalnesc soluri scheletice, cu roca mama la mica adancime si cu un continut ridicat in carbonat
de calciu, care favorizeaza obtinerea vinurilor aromate. La trecerea spre campie se intalnesc soluri
cernoziomice iar in partea de nord soluri brune de padure.

Relieful. Masivul deluros care delimiteaza indicatia geografica este brazdat de
numeroase vai cu deschidere generala spre sud-est, cu o serie de dealuri aproape paralele, a caror
altitudine variaza intre 134 — 170 m la limita dinspre campie $1 460 — 550 m in zona dealurilor mai
inalte.

Orientarea generald a vailor pe directia N — S creaza conditii foarte favorabile culturii vitei de vie.
Cultura vitei de vie se face, in cea mai mare parte, pe versantii a caror panta variaza intre 8%
s1 30% si in masurd mai mica pe pante cu inclinatii mai mari.

Climatul. Datele meteorologice inregistrate pe o perioada de 30 de ani aratd ca
temperatura medie anuald oscileaza in partea de vest a podgoriei in jurul valorii de 10,8°C iar in
partea de est in jurul valorii de 11,2°C.

Numarul zilelor cu temperatura medie peste 10°C oscileaza intre 175 - 226.

Suma temperaturilor active este cuprinsd intre 3300 si 4040.

Apa care se inmagazineaza in sol in timpul iernii favorizeaza in prima parte a perioadei de vegetatie
cresterea intensi a lastarilor, iar ploile de la inceputul verii stimuleazi cresterea boabelor. In faza de
maturare a strugurilor (lunile august — septembrie) precipitatiile sunt mai reduse, favorizand
coacerea.

In general toamnele sunt calde, uscate si destul de lungi fapt ce permite desfasurarea in bune conditii a
procesului de maturare a strugurilor albi si acumularea substantelor colorante la soiurile rosii, premise ce
duc la obtinerea unor vinuri spumante de calitate in cadrul arealului cu indicatia geografica a Dealurilor
Munteniei.

M. DELIMITAREA TERITORIALA PENTRU PRODUCEREA VINULUI SPUMANT
CU INDICATIE GEOGRAFICA DEALURILE MUNTENIEI
Judetul Buzau
- comuna Sapoca, satele Sapoca, Matesti
- comuna Cernatesti, satul Cernatesti
- comuna Racoviteni, satul Racoviteni
- comuna Posta Calnau, satul Posta Calnau
- comuna Blajani, satele Blajani si Soresti
- comuna Zarnesti, satele Comisoaia, Vadu Soresti, Zarnesti, Fundeni, Pruneni
- comuna Breaza, satele Breaza, Badeni, Greceanca, Valeanca-Vilanesti, Vispesti
- comuna Naeni, satele Naeni, Fintesti, Fantanele, Prosca,Varf
- comuna Sahateni, satele Sahateni, Istrita de Jos
- comuna Pietroasele, satele Pietroasele, Saranga, Dara, Pietroasa Mica, Clondiru de Sus, Caltesti
- comuna Merei, satele Merei, Dealul Viei, Izvorul Dulce, Gura Saratii, Nenciulesti, Dobrilesti,
Valea Putului, Ciobanoaia, Ograzile, Sarata Monteoru
- comuna Vernesti, satele Vernesti, Zoresti, Candesti, Niscov, Sasenii Noi, Sasenii Vechi, Sasenii pe
Vale, Carlomanesti, Nenciu
Judetul Prahova
- orasul Boldesti-Scéeni, Seciu
- comuna Bucov, satele Bucov si Pleasa
- comuna Plopu, satele Galmeia si Plopu
- comuna Bucov, satele Bucov, Chitorani, Valea Orlei, Bighilin
- comuna Valea Calugareasca, satele Valea Calugareasca, Valea Popii, Valea Saraca, Rachieri, Valea
Mantei, Valea Poienii, Valea Larga, Varfurile, Schiau, Valea Mieilor
- comuna Albesti-Paleologu, satul Albesti-Paleologu
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— orasul Urlati cu Arionestii Noi, Arionestii Vechi, Cherba, Maruntis, Orzoaia de Jos, Orzoaia de
Sus, Valea Bobului, Valea Crangului, Valea Nucetului, Valea Pietrei, Valea Seman, Valea Urloi,
Valea Mieilor, Jercalai
- comuna Ceptura, satele Ceptura de Jos, Ceptura de Sus, Malu Rosu, Rotari, Soimesti
- comuna Fantanele, satele Fantanele, Vadu Sapat, Ghionoaica, Bozieni
— comuna Gura Vadului, satele Gura Vadului, Persunari, Tohani
- comuna Calugdreni, satele Calugareni, Valea Scheilor
- comuna Jugureni, satele Jugureni, Boboci
— comuna Apostolache, satele Apostolache, Buzota, Valea Cricovului, Marlogea, Udresti
- comuna Gornet-Cricov, satele Gornet-Cricov, Priseaca, Valea Seaca, Dobrota, Coserele, Tarculesti
- comuna Chiojdeanca, satele Chiojdeanca, Trenu, Nucet
- comuna Sangeru, satele Sangeru, Tisa, Miresu Mare, Miresu Mic
- comuna Tataru, satele Tataru, Silistea, Podgoria
- comuna Podenii Noi, satele Podenii Noi, Valea Dulce, Popesti
- comuna lordacheanu, satele lordacheanu, Valea Cucului, Mocesti, Straosti, Plavia
Judetul Arges
— comuna Stefanesti, satele Valea Mare-Podgoria, Stefanestii Noi, Izvorani, Stefanesti, Viisoara,
Golesti, Enculesti, Zavoi
- comuna Cailinesti, satele Ciocanesti, Valeni-Podgoria, Radu-Negru, Vranesti, Gorganu, Calinesti,
Rancaciov, Urlucea, Glodu, Udeni-Zavoi, Carstieni
— orasul Topoloveni cu Tigénesti, Botarcani, Crintesti, Goranesti
- comuna Priboieni, satele Priboieni, Samaila, Valea Mare, Pitoi, Valea Popii, Paraschivesti, Valea
Nenii
- comuna Leordeni, satele Leordeni, Baila, Budisteni, Ciulnita, Carciumaresti, Glambocata-Deal,
Schitu Scoicesti, Ciolcesti, Bantau, Glodu, Moara Mocanului
- comuna Bogati, satele Glamboceiu, Chitesti, Bogati, Glambocel, Barloi.
Judetul Dambovita
— comuna Valea Mare, satele Valea Mare, Feteni, Saru, Valea Caselor, Livezile, Garleni
- comuna Gura Foii, satele Gura Foii, Catanele, Fagetu
- comuna Dragodana, satele Dragodana, Cuparu, Straosti, Burduca.
Judetul OIlt
-Com. Samburesti, satele Samburesti, Manulesti
-Com. Dobroteasa satele Dobroteasa, Vulpesti, Cimpu Mare, Batia

CENTRE VITICOLE INDEPENDENTE

Judetul Arges

— orasul Costesti cu Brosteni, Starci, Smei, Podu Brosteni, Laceni, Parvu Rosu

- comuna Lunca Corbului, satele Lunca Corbului, Silisteni, Langesti, Marghia de Jos, Marghia de
Sus, Catane, Ciesti, Padureti

- comuna Stolnici, satele Stolnici, Vlascuta, Falfani, Izbasesti, Cotmeana, Cochinesti

- comuna Buzoiesti, satele Buzoiesti, Vulpesti, Redea, Ionesti, Tomsanca, Bujoreni, Serboieni,
Cornatel, Curteanca, Podeni, Vladuta

- comuna Suseni, satele Suseni, Tutulesti, Odaieni, Strambeni, Cersani, Burdesti, Galesesti

- comuna Mirosi, satele Mirosi, Surdulesti

- comuna Negrasi, satele Negrasi, Barlogu, Mozacu

- comuna Ungheni, satele Ungheni, Colfu, Satu Nou, Gaujani, Humele

- comuna Recea, satele Recea, Deagu de Sus, Deagu de Jos

- comuna Izvoru, satul Izvoru

- comuna Popesti, satele Popesti, Palanga, Slobozia, Purcareni, Bucov, Raca, Adunati

- comuna Caldararu, satele Strambeni, Caldararu, Burdea

- comuna Rociu, satele Rociu, Gliganu de Sus, Serbanesti
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Judetul Dambovita
- comuna Bucsani, satul Bucsani
- comuna Razvad, satele Razvad, Valea Voievozilor

IV. SOIURILE DE STRUGURI
Soiurile de struguri care pot fi folosite pentru obtinerea vinurilor spumante cu indicatie geografica
DEALURILE MUNTENIEI sunt urmatoarele:
- Soiuri albe: Chardonnay, Pinot Gris, Pinot blanc, Sauvignon, Riesling Italian, Riesling de
Rhin, Feteasca Regala, Feteascd Alba, Traminer roz, Viognier, Aligoté, Glera.
- Soiuri rosii/roze: Pinot noir, Merlot, Burgund mare.

V. PRODUCTIA DE STRUGURI ( kg/ha):
Productia de struguri admisa pentru obfinerea vinurilor spumante cu indicatie geografica
DEALURILE MUNTENIEI, se va inscrie in urmatoarele limite maxime:

Nr. Soiurile de struguri kg /ha

crt

1 Pinot noir, Traminer roz, Pinot gris, Chardonnay,
Pinot blanc, Feteasca albd, Riesling de Rhin, 12.000
Sauvignon

2 Riesling italian, Merlot, Viognier, Burgund mare, 14.000
Aligoté

3 Feteasca regala, Glera 16.000

VI. RANDAMENT (maxim hl/ha)
Randamentul pe soiuri este:

Nr. Soiurile de struguri hl/ha
crt
1 Pinot noir, Traminer roz, Pinot gris, Chardonnay,
Pinot blanc, Feteasca alba, Riesling de Rbhin, 84
Sauvignon
2 Riesling italian, Merlot, Viognier, Burgund mare 98
3 Feteasca regala, Glera 112

VII. CALITATEA STRUGURILOR .
Pentru strugurii destinati producerii vinurilor spumante cu indicatie geograficd se stabilesc
urmatoarele conditii de ordin calitativ:
-0 stare buna de sandatate - proportia boabelor avariate nu poate fi mai mare de 10%;
- un continut minim 1n zaharuri la recoltare, care trebuie sd asigure calitatea necesara a vinurilor
materie prima pentru vinuri spumante cu indicatie geografica;

VIII. CARACTERISTICILE SI PRACTICILE CULTURALE ALE PLANTATIILOR

In plantatiile destinate producerii vinurilor spumante trebuie folosite metode de cultura a vitei de vie
care sd nu influenteze negativ calitatea recoltei.

In acest scop realizarea productiei de struguri se va face in conditii bine precizate, referitoare la:
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- densitatea plantatiei : minim 3.000 plante / ha sau minim 75% din plante viabile, fata de
densitatea proiectata -forma de conducere a butucilor

-sistemul de taiere

-Incarcatura de rod pe metru patrat, butuc sau hectar

-lucrarile solului

-recoltarea in verde - reducerea numarului de ciorchini la intrarea in parga cand productia
potentiald depaseste limitele maxime admise prin caietul de sarcini

- irigarea; executarea irigarii este permisa numai in anii secetosi, cu notificarea O.N.V.P.V_;

-programul de combatere a bolilor, ddunatorilor si buruienilor
- in plantatii se va asigura o protectie fitosanitard eficientd pentru realizarea unei stiri de buna
sanatate a recoltei;
- In toamnele ploioase, cu pericol de atac de mucegai, se recomanda aplicarea desfrunzitului partial
in zona strugurilor la butucii cu masa foliara bogata.
In plantatiile proprii, producatorii au obligatia de a asigura conservarea amenajarilor pedo- si
hidroameliorative existente pe suprafetele pe care le detin.

IX. PRACTICILE OENOLOGICE SI TRATAMENTELE ADMISE
Practicile si tratamentele oenologice se efectueaza conform legislatiei in vigoare.
Arealul delimitat pentru vinurile spumante cu indicatie geografica DEALURILE MUNTENIEI se
incadreaza in zonele viticole CI si C II.
Vinurile spumante produse in acest areal au caracteristici specifice §i o reputatie ce poate fi atribuitd
numai acestei zone. Strugurii provin in proportie de 85% din aceasta arie geografica.

X. TEHNOLOGIA DE OBTINERE A VINURILOR SPUMANTE CU INDICATIE
GEOGRAFICA DEALURILE MUNTENIEI

a) Tehnologia de producere a vinurilor materie prima:

Strugurii se culeg atunci cand maturitatea tehnologica a strugurilor coincide sau precede
maturitatea deplina. Orientativ se apreciaza cd, pentru producerea vinurilor de baza, maturitatea
tehnologica a strugurilor este atinsd atunci cand zaharurile ajung la un confinut de 160-190 g/l,
corespunzator unui potential alcoolic de 9-11% vol., iar aciditatea titrabila are valori de 8-10 g/l
H,SO.. In acest caz valorile indicelui gluco-acidic, respectiv raportul dintre zaharuri (g/1) si aciditate
(g/l H,SO,) sunt cuprinse intre 15 si 20. O aciditate relativ ridicatd constituie un factor de
prospetime, indispensabil pentru viitorul vinului spumant, precum si 0 mai bund garantie pentru
limpiditatea si stabilitatea sa.

La centrul de vinificare, se face o analiza cantitativd prin cantarire $i o analizd calitativa prin
determinarea concentratiei de zaharuri si apreciarea gradului de sanatate.

Strugurii sunt trecuti in buncar, unde se trateaza cu enzime pectolitice de macerare si limpezire,
dupa care se desciorchineaza.

Obtinerea mustului ravac din struguri selectionati si sulfitarea acestuia cu anhidridd sulfuroasa
in doze de 40-50 mg/L, urmata de deburbarea mustului.

Fermentarea alcoolicd a mustului insdmantat cu levuri selectionate la temperaturi de fermentare
cuprinse Intre 12-20°C.

Pritocul vinurilor, urmat de aprecierea organoleptica a vinurilor.

Refrigerarea vinului la temperaturi de - 3 °C , - 4 °C si mentinerea lui in cisterne 8-10 zile
pentru realizarea stabilitdtii tartice.

Filtrarea grosierd si sterila a vinului Tn scopul asigurdrii stabilitatii tartice, proteice si
microbiologice.
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Dupa fermentarea primara a mustului se recomanda ca toate operatiile efectuate sa se execute numai
sub atmosfera de gaz inert .

b)Tehnologia de producere a vinurilor spumante:

Obtinerea vinului spumant dupa procedeul Charmat prin fermentare in rezervoare.

Vinul materie prima este produsul trecut prin toate etapele de conditionare rezultand un produs
stabil proteic, tartric si biologic, cu caracteristicile fizico-chimice conform procedurii elaborate.
Continutul de alcool cuprins intre 9 si 11% vol. si aciditatea totala titrabila de minim 7 g/l
Aciditatea volatild nu trebuie sa fie mai mare de 0,50 g/l
Continutul de SO?2 total ar trebui sa nu depdseasca limita de 100 mg/1 .

Extractul nereducator este recomandat sa fie relativ mic deoarece vinurile mai pufin extractive se
satureazd mai bine cu dioxid de carbon .

Vinul trebuie sa fie stabil din punct de vedere microbiologic si fizico-chimic.

Vinurile usoare, acide au o putere mai mare de absorbtie fatd de dioxidul de carbon si o perlare si
spumare mai buna.

Prepararea vinului spumant. Vinul baza obtinut in etapa precedenta este transferat la sala de
preparare in tancuri de inox sub atmosferd de azot, pentru a preantdmpina oxidarea acestuia.

Odata receptionat vinul in tanc se va trece la declansarea fermentatiei secundare.
addugarea licorii de tiraj (la 1 1 vin se adauga 20-25 g zahar)

Prepararea suspensiei de drojdii selectionate intr-un vas separat cu capacitate de ~1000 litri (doza de
levuri este 30-50 g/hl)

Inmultirea drojdiilor selectionate intr-o solutie dulce cu 50g/l zahar si temperatura de 35-38°C .
Inocularea drojdiilor selectionate in tancul de fermentare (2 milioane celule viabile in ml vin)
Omogenizarea produsului.

Dirijarea procesului de fermentatie alcoolicd in tancul ermetic, termostatat, la temp. 18-24°C.
Presiunea rezultatd 1n urma fermentatiei va duce la o impregnare a produsului cu CO, de natura
endogena si chiar la o fermentatie carbonica.

Pe parcursul desfasurarii procesului de fermentatie se vor monitoriza toti parametri fizico-chimici
ai produsului prin analize senzoriale si chimice.

Dupa sfarsitul fermentatiei (zaharul a fost consumat de catre levuri) se trece la racirea spumantului .
- centrifugarea izobara a produsului.
- se continud racirea pana la temperatura de 0° C +/- 2°.
- addugarea licorii de expeditie in functie de categoria produsului
- filtrarea sterila a spumantului cu ajutorul filtrului cu placi.
- expedierea la Tmbuteliere sub presiune si racit.
Fermentare in rezervoare - procedeul Charmat
Prepararea vinului pentru fermentare in rezervor este aceeasi ca la procedeul clasic de fermentare in
butelie .
Spre deosebire de procedeul clasic, marele avantaj economic al procedeului de fermentare in
rezervor este rapiditatea fermentarii.
Procedeul are loc cu controlul temperaturii de fermentare, temperaturad care poate varia intre +18°C
si+24° C.
Ca timp de procesare, la o temperatura de fermentare de 22....24 °C, fermentarea zaharului are loc
in aproximativ 2 sdptdmani . Trebuie avuta mare grija in selectionarea drojdiei pentru cultura de
insamantare .
Fermentarea in rezervor are numeroase avantaje :
- evolutia fermentarii poate fi schimbata prin schimbarea temperaturii de lucru care este
permanent monitorizata
- excesul de presiune este indepartat prin folosirea valvelor de siguranta;
- costurile de productie sunt mult mai mici comparativ cu procesul fermentdrii in butelie.
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XI. CARACTERISTICILE ANALITICE SI ORGANOLEPTICE ALE VINURILOR

SPUMANTE CU INDICATIE GEOGRAFICA DEALURILE MUNTENIEI
a. Caracteristicile analitice:

Vinurile spumante cu indicatie geograficd DEALURILE MUNTENIEI trebuie sd prezinte
urmdtoarele caracteristici de compozitie la punerea in consum:

- tarie alcoolica dobandita, inclusiv cea rezultata prin aportul licorii de expedifie: minim
10,0 % in volume

- aciditate totald (acid tartric ): minim 6,0 g/l

- aciditate volatila (acid acetic ): minim 0,65 g/1

-zaharuri, exprimate ca glucoza si fructoza, in functie de tipul de vin, dupa cum urmeaza:
-brut natur, daca continutul de zahér este de maximum 3g/1
-extra brut, daca continutul de zahar este cuprins intre 0 si maximum 6 g/l
-brut, dacd continutul de zahar este de maximum 12 g/1
-extrasec, daca continutul de zahar este cuprins intre 12-17 g/

-sec, daca continutul de zahar este cuprins intre 17 si 32 g/l
-demisec, daca continutul de zahar este cuprins intre 32 si 50 g/l
-dulce, dacd continutul de zahar este mai mare de 50 g/

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

- suprapresiune la temperatura de 20°C: minimum 3,0 bari
b) Caracteristici organoleptice generale:

Vinurile spumante cu indicatie geografica trebuie sa prezinte urmatoarele caracteristici:

Aspect : limpede, fard particule in suspensie.
Culoare : verzui-galbuie pana la galbui-pal pentru vinurile albe, pand la nuanta de rubiniu pentru
vinurile roze si rosii;
Miros : placut, proaspat, caracteristic produsului, fara defecte sau mirosuri straine;
Gust : placut, fructuos, fin, echilibrat, caracter gusto-olfactiv de autolizat, intepator datoritd
prezentei dioxidului de carbon, cu savoare specifica.
Degajare de dioxid de carbon: spumare abundenta, perlare persistenta cu bule mici pe toatd
indlfimea paharului.

- Feteasca regala. Vinul spumant este apreciat pentru fructuozitate, vinozitate si prospetime.
Se impune prin echilibrul intre componente, aroma discreta si placutd, care se aseamdna cu aroma
florilor de salcdm. Aroma este fina, intensa si ampld. Gustativ, spumantul este agreabil, vioi si
echilibrat.

-Sauvignon este vinul spumant de inalta calitate, care se caracterizeaza printr-o aroma
vegetald herbacee ce-1 face distinct, constituind puntea de legaturd intre vinurile cu gust neutral si
cele aromate. Vin spumant echilibrat, suplu, cu aroma vegetala caracteristica. Gustativ, spumantul
este agreabil, vioi si echilibrat.

-Riesling italian, vin spumant de inalta calitate cu o prospetime si fructuozitate aparte, de
culoare verzui spre galben-pai. Continutul ridicat in extract si glicerol, 1i confera catifelare si o
onctuozitate la gust. Aroma este find, intensa si ampla. Gustativ, spumantul este agreabil, vioi si
echilibrat.

-Feteasca alba, vin spumant catifelat §i corpolent, extractiv. Se impune prin vinozitatea
specificd soiului din care provine. Aroma este find, intensa si ampla. Gustativ, spumantul este
agreabil, vioi si echilibrat.

-Pinot gris este un vin spumant cu aroma fina, gust dulce-amarui usor condimentat. Aroma
este find, intensa si ampla. Gustativ, spumantul este agreabil, vioi si echilibrat.

-Chardonnay, vinuri spumante ce prezintd mare finete, se caracterizeazd printr-o
compozitie armonioasd; perlare find de duratd, aroma intensa si ampla . Gustativ este agreabil si
vioi cu 0 aroma ce aminteste de cea a fanului de curand cosit sau uneori de floarea de salcam.
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- Riesling de Rhin — vin spumant cu o culoare galben verzui. Cu o aciditate mai ridicata,
are aroma si gust de grapefruit. Perlarea este fina, de durata. Aroma este intensd si ampla . Gustativ
este agreabil si vioi savuros

- Pinot noir, vinuri spumante catifelate, mai putin aspre decat cele de Cabernet Sauvignon
Gustativ, spumantul este agreabil, dulce si vioi, datoritd echilibrului dintre dulce si acid. Perlarea
este fina, de durata

XII. CONDITIILE DE COMERCIALIZARE

Producerea vinurilor spumante cu indicatie geografica DEALURILE MUNTENIEI se poate face si
in arealul de proximitate, in aceeasi unitate administrativd, numai in judetul Prahova si Buzau. In
aceasta situatie producatorii vor face dovada existentei facilitdfilor de conditionare-imbuteliere in
locatiile de proximitate inaintea aderarii Romaniei la Uniunea Europeanad, fapt ce se traduce prin
traditie in domeniu si experienta obtinerii unor produse de calitate
Ambalare si prezentare
-Vinurile spumante cu indicatie geografica pot fi comercializate catre consumatorul final doar
imbuteliate, cu respectarea prevederilor prezentului caiet de sarcini.
- Vinurile spumante cu pot fi pastrate in scopul vanzarii sau scoase pe piatd numai in butelii de
sticla.
Etichetare. La etichetarea vinurilor spumante cu indicatie geografica DEALURILE MUNTENIEI
se folosesc urmatoarele indicatii obligatorii :

1. numele sau denumirea comerciala sub care este vandut produsul: vin spumant cu

indicatie geografica DEALURILE MUNTENIEI.

2. numele indicatiei geografice “DEALURILE MUNTENIEI”

3. volumul nominal al produsului continut de butelie;

4. tipul produsului in functie de continutul in zahar

5. taria alcoolica dobandita a vinului, exprimata in procente volume; indicarea tariei
alcoolice dobandite in volum se face in unitdti sau semiunitdti de procentaj in
volume; fara a aduce atingere tolerantelor prevazute de metoda de analiza utilizata,
pentru vinurile spumante, diferenta dintre taria alcoolica indicata si taria alcoolica
determinata prin analiza nu trebuie sa depasesca 0,8% vol.

6. data ambalarii sau numarul lotului, cu posibilitatea stabilirii datei ambalarii.

7. mentiunea “contine sulfiti’’

8. mentiunea “produs in Romania”

9. numele si adresa producatorului
10. vin spumant obtinut prin fermentare in rezervoare.
Indicatiile obligatorii se inscriu in acelasi camp vizual. Exceptie pot face data ambalarii, numarul
lotului si mentiunea « contine sulfiti ».
La etichetarea vinurilor spumante cu indicatie geografica se folosesc urmatoarele indicatii
facultative:
1)denumirea soiului/soiurilor
2) marca de comert, cu conditia ca ea sa nu creeze confuzii cu denumirea de origine
3) denumirea exploatarii viticole (plaiului) pentru vinurile provenite in exclusivitate din exploatarea
indicatd, cu conditia de a nu se folosi denumiri care sa creeze confuzii cu denumirea de origine;
4) anul de recolta, cu conditia ca vinul sa provind in proportie de cel putin 85% din anul indicat;
5) se pot inscrie pe contraeticheta si alte mentiuni care se refera la:
- istoria vinului spumant sau a firmei producatoare;
- conditii naturale ale arealului de producere, tehnici de cultura speciale;
- recomandari privind consumarea vinului spumant: temperatura, asociere cu mancaruri etc,
- unele mentiuni suplimentare privind insusirile senzoriale, date analitice, altele decat taria
alcoolica, indicatii complementare asupra provenientei, reprezentari grafice.
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6) codul de bare al produsului.

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

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

XIII. DECLASAREA VINURILOR SPUMANTE CU INDICATIE GEOGRAFICA

In cazurile in care vinurile spumante nu indeplinesc conditiile de a fi comercializate sub
denumirea de indicatie geografica DEALURILE MUNTENIEI sau daca pierde aceste conditii sau
la cererea producatorului, ele vor fi declasate pe baza unor proceduri elaborate de O.N.V.P.V., la
propunerea motivata si scrisa a producatorului si a Inspectorului de specialitate.
1.Declasarea  vinurilor ~ spumante  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 aceastd categorie
de calitate.
2. In faza de productie, pastrare sau invechire, producatorul poate si solicite O.N.V.P.V. declasarea
vinului spumant la alta categorie, cu precizarea motivelor care stau la baza cererii.

Declasarea se efectueaza in baza verificarilor facute la fata locului si a rezultatelor
analizelor (fizico-chimice §i organoleptice) obtinute de laboratoarele autorizate, in cazul in care nu
se mai indeplinesc conditiile de valorificare a vinului spumant.

In cazul in care din verificarile efectuate se constatd necesitatea declasirii unui vin
spumant, inspectoratul teritorial al O.N.V.P.V. va stabili categoria de calitate la care urmeaza sa fie
reincadrat vinul spumant si va comunica decizia adoptatd persoanei fizice sau juridice care detine
vinul spumant, in termen de 15 zile de la data prelevarii probelor.

Detinatorul vinului spumant poate face contestatie asupra deciziei luate, in termen de 15
zile, depunand-o pentru reanalizare. Pe baza rezultatelor contraanalizei sau expertizei, va adopta
hotararea definitiva in decurs de 15 zile.

Producatorul sau comerciantul in cauza va inscrie in evidentele sale decizia definitiva
conform cdreia isi va valorifica vinul spumant.

XIV. AUTORITATEA DE CONTROL SI CONTROLUL RESPECTARII
SPECIFICATIILOR PRODUSULUI
Controlul anual al respectarii specificatiilor produselor vinicole cu denumirea de indicatie
geografica DEALURILE MUNTENIEI se face de catre autoritatea competentd, respectiv Oficiul
National al Viei si Produselor Vitivinicole (O.N.V.P.V.)
Autoritatea desemnata pentru controlul si gestiunea denumirii de indicatie geograficd este
Oficiul National al Viei si Produselor Vitivinicole (O.N.V.P.V.), prin Inspectoratul Teritorial.
Adresa Inspectoratului teritorial: Valea Calugareasca, nr. 43, judetul Prahova, tel/fax
0040244 236155, 0752 100994, e-mail: dealumare@onvpv.ro
Autorizarea plantatiilor producatoare de struguri cu indicatie geografica, controlul vinurilor
spumante, declasarea acestora si eliberarea Certificatelor de conformitate pentru vinurile obtinute
se face la solicitarea producatorilor care se supun conditiilor din prezentul caiet de sarcini, in baza
procedurilor elaborate de catre O.N.V.P.V.
Controlul anual al vinului, efectuat de catre O.N.V.P.V. consta in:
a) examinarea analiticd a vinurilor spumante, care consta in verificarea buletinului de analiza
care sa contind cel pufin urmatorii parametrii:
- taria alcoolica totala si dobandita;
- zaharuri totale, exprimate ca fructoza si glucoza,
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- aciditate totala;
- aciditate volatila;
- extract sec nereducator;
- dioxid de sulf liber si total,
- presiunea dioxidului de carbon.
b) examinarea organoleptica, care consta in verificarea caracteristicilor (aspect, culoare, gust,
miros)
c¢) verificarea conditiilor prevazute in caietul de sarcini.
Controlul mentionat la lit. a) si lit.b) este realizat de catre Comisia de examinare constituitd la
nivelul indicatiei geografice. Comisia este alcatuitd din inspectorii de specialitate ai O.N.V.P.V.,
membrii A.D.A.R. si reprezentanti ai producatorilor.
Metodologia de control aplicatda de O.N.V.P.V., prin intermediul inspectorilor de specialitate, se
realizeaza prin:
-esantionare
-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 spumant.

Modificari ale specificatiilor produsului
Orice solicitant Indreptatit conform legislatiei in vigoare poate solicita aprobarea unei modificari a

specificatiilor produsului pentru indicatia geografica DEALURILE MUNTENIE]I, in special pentru
a tine cont de evolutia cunostintelor stiintifice si tehnice sau pentru a redefini aria geografica.
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