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Se soliciti introducerea in caietul de sarcini pentru producerea vinului linigtit cu denumirea de origine
controlatd Minig alaturi de soiurile permise: Cabernet Sauvignon, Merlot, Pinot noir, Feteascd neagri,
Cadarcd, Burgund mare, Syrah, Novac, a soiului de struguri negri pentru vin rosu Cabernet Frane, din
care si se obtind vinuri cu DOC Minis, conform cu argumentele prezentate in cele ce urmeaza.

Se solicitd completarea caietului de sarcini pentru vinul linistit cu denumirea de origine controlatd Minig
cu doud noi produse: Vin spumant de calitate cu denumire de origine controlatd Minis 5i Vin
petiant cu derumire de origine controlatd Minis, Iin conditiile care vor fi prezentate in continuare.

Descrierea produsului (%):

{n conformitate cu Anexa VII, partea 11 din Regulamentul (CE) nr. 1.308/2013, care defineste categoria
de produse vitivinicole cirora li se aplicd normele specifice privind utilizarea unei denumiri de origine
controlatd, se solicitd utilizarea DOC Minis pentru categoria vim spumant de calitate, care se poate
obtine Tn arealul dellmltat astfel cum este definit acest tip de vin in anexa la regulament. fn
conformitate cu Anexa VII, partea Il din Regulamentul (CE) nr. 1.308/2013, care defineste categoria de
produse vitivinicole ciirora li se aplicd normele specifice privind utilizarea unei denumiri de origine
controlati, se solicitd utilizarea DOC Minis pentru categoria vim petiant, care se poate obiine in arealul
delimitat, astfel cum este definit acest tip de vin in anexa la regulament. Se solicitd ca DOC Minig sa
poatd fi utilizatd pentru vinul spumant de calitate si pentru vinul petiant, produse in arealul delimitat
pentru DOC Minis, in conditiile legislatiei in vigoare.

In perioada 2007-2017, T arealul delimitat de DOC Minis au fost replantate suprafete insemnate de vita
de vie prin programul de reconversie/ restructurare a plantatiilor viticole, sustinut de cétre Uniunea
Europeana prin fonduri structurale. Chiar dacéd la inceput au fost plantate soiuri clasice si clone ale
lacestora, care isi exprimi potentialul prin vinurile elaborate cu tehnologii modernizate, In ultimii 4 ani
s-a pus accent pe plantarea soiurilor autohtone §i gasirea unor noi valen{e pentru acestea, cu
valorificarea lor in tipuri de vin care readuc pe masa o traditie sau inoveaza un gust nou.

Obtinerea unor noi categorii de produse vitivinicole permise de legislatia in vigoare, in arealul denumirii
de origine controlati Minis, caracterizat prin conditiile de climéd aflate, sub influenta schimbarilor
climatice la nivel global, particularizate la nivel regional, este oportuni tocmai pentru a veni in
intAmpinarea diversificirii gusturilor consumatorilor, orientate din ce in ce mai mult catre calitate.

[n conditiile unor investitii si modernizri ale infrastructurii de productie si a tehnologiilor, pe fondul
unei traditii si unei valori a vinurilor linistite cu DOC Minis recunoscute la nivel national si regional,
este mai mult decit necesard permiterea producerii vinurilor spumante de calitate cu DOC Minis si a
vinurilor petiante cu DOC Minis, cu respectarea prevederilor stabilite pentru acestea In legislatia in
vigoare.

1. Vinul spumant de calitate ca DOC Minis:

Productia vinului spumant de calitate cu DOC Minis trebuie si se facd in interiorul arealului delimitat
atit pentru producerea vinului materie primé pentru spumant, cat si a produsului finit. Vinul spumant de
calitate cu DOC Minis trebuie si fie obtinut prin a doua fermentare in autoclava sau in sticlg, in funcfie
de metoda de productie aleasd, folosind vinurile de bazi din struguri provenind din soiurile specificate
in caietul de sarcini pentru DOC Minis.

Vinul spumant de calitate cu DOC Minis poate fi obtinut si comercializat cu urmdtoarele
caracteristici, in functie de confinutul in zahar total invertit (glucozd + fructoza)

- Brut-natur: maxim 3 g/l

- Extra-brut: maxim 6 g/l

-~ Brut: maxim 12 g/l

- Extra-sec: cuprins intre 12,01 g/l 51 17 g/l



- Sec: cuprins intre 17,01 g/l 5i 32 g/

- Demi-sec: cuprins intre 32,01 g/1 51 50 g/l

- Dulce: peste 50 g/l

Vinul spumant de calitate rose cu DOC Minig poate fi obfinut exclusiv din soiuri negre sau roz, prin
macerare pe boabe. in sensul prezentei, struguri roz pot fi considerati si cei provenind din soiurile Pinot
gris si Traminer roz, dacd macerarea se face pe boabe, atita timp cét este necesar pentru extractia
culorii. Vinul alb poate fi obtinut si prin vinificarea in alb a soiurilor de struguri negri sau roz.

Soiurile de struguri de vinificatie utilizate pentru producerea vinurilor spumante de calitate sunt:

- soiuri albe: Mustoasi de Miderat, ca sof principal, care poate fi utilizat singur sau in amestec
cu: Chardonnay. Feteasca regald, Pinot gris, Traminer roz , care pot fi vinificate singure sau in
amestec, pentru spumantul alb de calitate cu DOC Minig

- soiuri cu pielita coloratd: Pinot gris gi Traminer roz, pentru spumantul rose de calitate cu DOC
Minis

- soluri negre: Pinot noir, Burgund mare, Cadarca, Syrah, Feteascd neagri, pentru spumantul rose
de calitate cu DOC Minis.

Mustoasa de Miderat este un soi de struguri albi care a fost folosit la producerea vinurilor spumante
incd din anul 1974, cind infreaga sa productie de struguri din podgoria Minig-Méaderat lua calea
Salajului, unde la Simleul Silvaniei se fabrica renumitul spumant Silvania.

Pentru obtinerea vinului spumant de calitate cu DOC Minis, practicile si tratamentele oenologice se
efectueazd conform legislatiei in vigoare pentru aceastd categorie. Caracteristicile analitice si
organoleptice pentru produsul a carui obfinere se solicitd prin prezenta cerere, trebuie si fie dupd cum
urmeazi:

Vinurile materie primd pentru spumante de calitate trebuie sd prezinte urmitoarele caracteristici de
compozitie:

- tarie alcoolici totald a productiei de vin destinata obtinerii de vinuri spumante de calitate: minim 9,0 %
vol, dar nu mai mult de 11 % vol, un confinut mai mare impiedicdnd levurile si desdvarseasci
fermentarea licorii de tiraj i acumularea supra-presiunii in butelii.

- aciditate totald (acid tartric): minim 5,0 g/l. Sub aceastd valoare, vinul este lipsit de prospefime,
deficien{d care se transmite produsului finit. Aciditatea rcala trebuie sa fie sub 3,4 pH. Peste acest prag,
vinul nu va fi considerat apt pentru elaborarea spumantelor de calitate cu DOC Minis. in anii in care
aciditatea strugurilor la recoltare depigeste 15 g/l aciditate totald in acid tartric, se recomand3 reducerea
acidititii malice, prin InsimAntarea mustuielii cu levuri din specia Schizosaccharomyces pombe, numita
si drojdia de fisiune, pentru modul rapid in care metabolizeazi acidul malic.

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

- extract sec nereducitor minim: 15,0 g/l

- zaharuri, exprimate In glucozi+fructozd, in conformitate cu tipul de vin spumant dat de con{inutul
acestuia in zaharuri, respectind legislatia in vigoare, dar nu mai mult de 4 g/l, pentru asigurarea
stabilitatii biologice. Nu trebuie favorizata declansarea fermentatiei malo-lactice. Gustul acidului malic
este o calitate la vinurile spumante, conferindu-le prospetime.

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

- dioxid de sulf liber:maxim 35 mg/l. Peste aceastd limita, creste timpul pini la declansarea fermentatiei
secundare

Vinurile spumante de calitate cu DOC Minis, trebuie sd prezinte urmitoarele caracteristici de
compozitie:

- tarie alcolica, min 11 % vol. alcool

- aciditate totala (acid tartric), min 3,5 g/l.

- aciditate volatila, In limitele permise de legislatia In vigoare

- extract sec nereducétor minim: 15,0 g/l

- zaharuri, exprimate in glicozi+fructozi, in conformitate cu tipul de vin spumant dat de continutul
acestuia in zaharuri, respectind legislatia in vigoare

- dioxid de sulf total, maxim: 150 mg/l



- dioxid de sulf liber, maxim: 45 mg/I
- suprapresiune la temperatura de 20°C, minim: 3,5 bari

Caracteristici organoleptice generale.
a. Vinurile materie primd pentru vinurile spumante trebuie sa prezinte urmatoarele caracteristici:

e Aspect vizual: limpede, transparent, galben-lemon, pina la galben-lamdie, pentru baza
spumantulfui alb si roz-somon, pdnd la orary mai mult sau mai putin intens, pentru baza
spumantului rose

e Aspectul olfactiv: curat, de la subtil pani la promun(at, cu note fructate sau florale, tipic soiului;

e Aspectul gustativ: plicut acid, cu aciditate medie spre ridicatd; cu confinut scizut in tanini la
vinurile materie primi pentru spumantele rose si aproape lipsit de tanini la vinurile baza pentru
spumantete albe; cu corp subtire, usor; floral, fructat, vegetal sau condimeantat, dupi
caracteristicile soiului din care a fost produsseu-un-finel-eel-putin-mediv.

b. Vinurile spumante se disting prin finete, prospefime, naturalete, arome de fermentare cu nuante
melifere, de flori de vard, fin usor uscat, note de autolizd sugerind pdinea caldid cu coajd crocanti
aromati.

- Aspectul vizual: galben cu nuante de la lemon péané la lamaie, galben-verzui, stralucitor, cu spuméa
persistentd, la spumantul alb si cu spumi fini §i continua timp indelungat, la spumantul rose,

~ Aspectul olfactiv: proaspit, subtil caracteristic strugurilor din care provine;

- Aspectul gustativ: acid, elegant, de flori albe sau trandafir, dupd cum spumantul este fie alb, fie rose,
de fructe verzi sau rogii, dupd cum spumantul este alb sau rose, caracter gusto-olfactiv de autoliza (coaja
de péine prijita st drojdie).

2. Vinul petiant cu denumire de origine controlatd Minig

Productia vinului petiant cu denumire de origine controlati Minis trebuie sd se facd in interiorul
arealului delimitat pentru aceasta.

Strugurii trebuie si fie sandtosi, fard arome vegetale pronuntate, cu un pH sub 3,5 si un potential
alcoolic de 11-12 % si trebuie si fie produsi in arealul delimitat peatru DOC Minis.

Soiurile din care se va produce vinul petiant cu DOC Minig sunt:
- pentru vinurile petiante albe: Mustoasd de Maderat, Sauvignon, Feteascd regald, Riesling
italian, Muscat Ottonel, Tamaioasd romaneasci si
- pentru vinurile petiante rose: Pinot noir, Merlot, Burgund mare, Syrah, Cadarca.

Vinul petiant cu DOC Minis trebuie si aibd urmitoarele caracteristici organoleptice:

- Aspectul vizual: limpede, transparent, cu efervescenti find, galben-verzui, strilucitor.

- Aspectul olfactiv: curat, proaspiit, caracteristic strugurilor din care provine;

- Aspectul gustativ: acid, efervescent, floral sau fructat, dupa tipicitatea soiului din care provine, cu final
cel putin mediu.

Solurile de struguri de vinificatie utilizate (*):

{n Roménia, din totalul suprafefelor cultivate cu soiuri de struguri pentru vin, soiul Cabernet Franc
ocupi 0,73% in Dealu Mare, 1,38% in Recas, 2,81% in Segarcea, 0,70% in Mehedinti si 1,40% in DOC
Minis. Dupit Segarcea, zona Minis este cea mai Insemnati producitoare de vin din soiul Cabernet Franc,
incepand cu anul 2011. Prima recolti, cea din 2011, a fost utilizatd in amestec cu seiul Cabernet
Sauvignon.

Din anul 2012 s-a monitorizat trasabilitatea vinurilor obtinute din soiul Cabernet Franc, in vederea
introducerii lui in rindul celor care pot purta denumirea de origine controlatd Minis. In anul 2012 a fost
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recoltat separat si s-a vinificat singur, Cabernet Franc provenind din plantatiile situate in localitatea
Covisint, din judetul Arad, Ia limita nordicd a producerii celor mai bune vinuri rogii din DOC Minis.

in tabelul de mai jos sunt prezentate datele analitice si rezultatele analizelor senzoriale(organoleptice)
pentru ultimii 4 ani consecutivi, conform Figei vinului prin care se urmdregte trasabilitatea g1 constanta
calitdtilor produselor vinicole cu denumire de origine, indicatie geograficd sau varietale:

51
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Cabernet
Franc 2012 CFr12Wp 1400 { 7,10 | 035 | 4600 | 18,00 | 2640 | 3.80 1,75 foarte bun
Cabernet .
Frane 2013 CFr13wWP 1347 { 6,30 1 063 | 78.00 { 30,00 | 2990 { 3,20 | 8567 | exceptional
Cabemet
Franc 2014 CFri4 WP 1400 | 460 | 066 | 8000 | 3600 | 2545 | 3.90 1,68 | exceptional
Cabemnet

Franc 2015 CFriswp 13,50 | 5.60 | 0,72 1 62,00 | 24.00 | 28,40 | 3.90 | 85.20 | exceptional
Cabemet

Franc/
Feteasca
neagri 2015 CFr/FNISWP | 13,50 | 5.60 | 064 | 7100 | 2500 § 27,55 | 3,75 89,20 | exceptional

Dupi cum se poate ugor observa, potentialu alcoolic al strugurilor la recoltare a dat constant vinuri cu
peste 13,5% vol. Alcool, cu o aciditate situatd frecvent in jurul valorii de 5,60 g/ i cu un extract sec de
peste 25 g/l. Notele de degustare au situat vinarile monitorizate in zona de varf, adica excelent sau peste
85 de puncte conform Figei OIV de evaluare a vinurilor linigtite. Amestecul In proportie de 16% cu
Feteasci neagri, in cazul recoltei 2015 a adus un plus de condiment si rusticitate vinului, fird a-i altera
in mod evident caracteristicile.

Caracteristici organoleptice: Vinul matur din Cabernet Frane cu denumire de origine controlati Minig
trebuie si fie limpede, intunecat, rubiniu cu nuante purpurii. Nasul si fie curat, pronun{at, cu arome de
piper si ardei gras verde, cuisoare, frunze de coaciz negru, piele si asternut de frunze din pidurea de
stejar. Dacd va {1 maturat la butoi de lemn de stejar ar putea avea note de lemn, fum sau chiar tabac.

Productivitatea ia hectar (*):

in caietul de sarcini pentru producerea vinului linigtit cu DOC Minis, inaintat Comisiei Europene in
productie de la acea datd: o serie de plantatii cu densitate scizutd a plantelor/ ha, datorate distantelor
mari de plantare (3 m Intre rdnduri i 1,2-1,5 m intre plante, pe rind), de unde se poate calcula ugor un
numir mediu oscilind intre 2.222 — 2.778 butuci/ha si clone vechi, cu potential de productie $i calitate a
strugurilor redus. Productiile admise atunci au fost calculate la incarcatura maximi 20 de muguri de rod/
butue, care duce printr-un simplu calcul aproximativ: 20 muguri x 2 ciorchini pe ldstar x 0,100
kg/ciorchine = 4 kg struguri/butuc x 2.778 butucitha = 11.112 keg/ha, adicd la 171,12 g/ha, o cifrd
genericd, variabild in functie de soi, datoritd greutdfii specifice a ciorchinelui. Nu s-a luat In
considerare faptul ci vigoarea soiurilor poate determina semnificativ necesitatea umei anumite
incarcaturi de rod, care poate fi diferitd de la un soi la altul, pentru obfinerea aceluiasi nivel de calitate.
Pentru simplificarea exemplificirii comparative, am ramas tot la calculul cu 20 de muguri de rod/ butuc.



Nr

. Nr. .
Greutate MAX mc;,-u Productia Productia
Denumirea ciorchine ochi de Ne pe butuc Nr. pe ha MAX.
soiului (grame) pe cw;:z““ Cl‘};c;““‘ (kilograme) | .45, | (chintale) | PROPUS
min | max | butuc | fastar butuc min max | butha | mim | max {q)
Burgund
mare 150 180 20 2 40 6,00 7,20 | 4545 } 273 § 327 150
Cabernet
Sauvignon 100 125 20 2 40 4,00 5,00 | 4545 182 | 227 110
Cabernet
franc 90 185 20 2 40 3,60 | 740 | 4545 | 164 | 336 100
Cadarci 80 270 20 2 40 3,20 | 10,80 | 4545 | 145 | 491 150
Chardonnay | 50 200 20 2 40 2,00 8,00 | 4545 91 364 100
Feteasca
regala 70 150 20 2 40 2,80 | 6,00 | 4545 127 1 273 150
Feteasca
neagra 150 230 20 2 40 6,00 | 920 | 4545 | 273 | 418 150
Furmint 150 340 20 2 40 6,00 113,60 | 4545 | 273 | 618 110
Merlot 110 120 20 2 40 440 | 480 | 4545 | 200 | 218 110
Muscat
Ottonel 60 150 20 2 40 240 | 6,00 | 4545 109 | 273 150
Mustoasa
de Maderat | 90 200 20 2 40 3,60 8,00 | 4545 164 | 364 150
Novac 70 150 20 2 40 2,80 | 6,00 | 4545 127 | 273 109
Pinot gris 80 100 20 2 40 3,20 | 400 | 4545 145 | 182 100
Pinot noir 75 130 20 2 40 3.00 | 5,20 | 4545 | 136 | 236 100
Riesling
italian 80 160 20 2 40 320 | 760 1 4545 § 145 | 345 150
Riesling
de Rhin 80 200 20 2 40 3,20 8.00 | 4545 145 | 364 100
Sauvignon 80 170 20 2 40 3,20 6,80 | 4545 145 | 309 100
Syrah/ Shiraz 100 120 20 2 40 400 | 4,80 | 4545 182 | 218 150
" Tamaioasa
romaneasc
a 130 ¢ 250 20 2 40 520 110,00 | 4545 | 236 | 455 100
Traminer L
1oz, 100 150 20 2 40 4.00 6,00 | 4545 i82 | 273 100

* Conform cu AMPELOGRAFIA ROMANIET, vel. IIT si IV, editura Academiei Roméne

In conditiile podgoriei Minis-Miderat, pe solurile scheletice despre care s-au dat detalii la legatura cu
mediul geografic, nu se poate obfine nici micar nivelul minim dat de cercetarea stiinificd pentru
solurile de struguri flate in culturd in acest areal. Nivelul maxim propus se bazeazi pe productiile
obtinute incepénd cu anul 2011, din plantatiile noi, care au intrat pe rod. Potentialul sojurilor si clonelor
noi din soiurile consacrate ne indreptiifeste Insi, sd ne propunem ca randamentul de vinificare s nu
depiseascd 74% la soiurile albe i 71% la soiurile negre, pentru a mentine calitatea vinurilor cu care
consumatorii finali s-au obignuit.

Randomenie:

a. randamentul maxim de struguri perinis pentru productia de vinuri cu DOC Minis este de:
- 100 g/ha la soiurile: Chardonnay, Cabernet Franc, Novac, Pinot gris, Pinot noir, Riesling de Rhin,
Sauvignon si Traminer roz;
- 110 g/ha la soiurile: Cabernet Sauvignon, Furmint, Merlot;




- 150 g/ha la soiurile: Burgund mare, Cadarcd, Feteasci regald, Feteasci neagri, Muscat Ottonel,
Mustoasd de Miderat, Riesling Italian §i Syrah/ Shiraz.

b. randamentul maxim vinicol (h/ha) permis pentru productia de vinuri cu denumire de origine
controlatd Minis este de 75 % din productia maximi admisi la hectar, adici:

- 75,0 hl/ha la soiurile: Chardonnay, Cabernet Franc, Novac, Pinot gris, Pinot noir, Riesling de Rhin,
Sauvignon $i Traminer roz;

- 82,5 hl/ha la soiurile: Cabernet Sauvignon, Furmint, Merlot;

- 112,5 hl/ha la soiurile: Burgund mare, Cadarci, Feteascd regald, Feteascd neagrd, Muscat Ottonel,
Mustoasid de Maderat, Riesling Italian si Syrah/ Shiraz,

Legidturd (*):

Anterior anului 1989, cénd in Roménia a avut loc o schimbare politici ce a risturnat practic toate
valorile de péni atunci, din arealul delimitat de DOC Minis plecau strugurii citre combinatul de
producere spumante de la Simleul Silvaniei, din judetul Salaj. Dupi privatizarea nereusita din anii 2000,
acest combinat a fost aproape abandonat, buteliile de spumante rdmase in hrube fiind nevoite sa stea pe
drojdii peste 10 ani, pani cdnd, in 2016, au reinceput si fie scoase la iveala.

Podgoria Minis-Maderat are, in general, un climat temperat continental cu influenje mediteraneene,
subordonat influenfelor specifice climatului Europet Centrale. Unele particularititi ecologice ale
podgoriei sunt asigurate de addpostul natural pe care 11 realizeazd Muntii Zarandului, expozifia sud-
vestica, inclinatia versantilor de 15-35 % si particularititile edafice. Aici iernile sunt in general usoare si
trecerile spre primdvard si vard se fac brusc, situatie intdlnitd mai ales in ultimii 10-15 ani.
Temperaturile medii lunare scad sub 0°C doar in lunile lanuarie gi Februarie, dar nu sub -2°C, cel mai
frecvent. La acumularile calitative din lunile Iulie- Septembrie, perioada de maturare a struguriior,
temperatura medie lunard se mentine la nivel optim de peste 21°C (lulie-August) si 15,5°C in
Septembrie. Bilanfu} termic giobal, suma temperaturilor pozitive, are media multianuald 4.125°C.
Bilantul termic activ are media multianuald (conform Stafiunii de Cercetare-Dezvoltare Vitivinicold
Minig) de 3.667°C. Bilantul termic util (efectiv) este de 1.558°C, cel mai scézut fiind inregistrat in anul
1979, de 1.102°C, iar cel mai ridicat 2.486°C, fiind inregistrat in 1995, in condifille in care limita
biologica pentru vita de vie este de 1.000°C. Temperatura medie in perioada de vegetatie este de 17,3°C.
Brumele i ingheturile tirzii de primivaré sunt destul de frecvente si foarte pigubitoare. Brume s
mghegurl timpurii de toamna sunt foarte rare. In anul 2013 s-au inregistrat ingheturi timpurii in 1-4
Octombrie, care au afectat acumulirile de zaharuri in struguri, acestea rimandnd scizute, pe fondul
ciiderii premature a frunzelor. A fost un an in care aproape toate soiurile cultivate in acest areal s-au
pretat la prelucrarea pentru a deveni materie prima pentru vinuri spumante,

Tipurile de sol predominante in podgoria Minig-Maderat sunt: regosol eumezobazic 40%, in asociatie cu
litosol eubazic 40% si sol eumezobazic slab erodat 20%. Mai intdinim aici: sol brun eumezobazic, brun
podzolit pseudogleizat si cernoziomuri. fn zona Minis-Ghioroc se Intdlnesc regosoluri tipice si litice si
brune tipice. Rar se gisesc soluri brune argilice, brune regosolice si coluviale. Toate aceste tipuri de sol
sunt propice extragerii substantelor minerale de care vifa de vie are nevoie in cantitdfi mici, dar cu care
aceasta di strugurilor o amprenté si o calitate aparte. Cantitatea redusa gi spectrul microelementelor din
acest areal se regfiseste in valorile mari ale extractului sec nereducitor, care rareori scade sub 25 g/l.

Din punct de vedere al reliefului, masivul viticol are ca extremitati dealul Soimos, pe valea Muresului la
sud si orasul Ineu, la nord, pe riul Crisul Alb. Coordonatele geografice care incadreazid podgoria sunt:
paralelele 46°05° — 46°35” latitudine nordici si meridianele 21°15° — 22°00° longitudine estici. Partea
nordici a podgoriei se incadreazi pe piemontul Tamovei din depresiunea Zarandului, iar partea vestica
gi sudicd pe ultimele ramificatii ale muntilor Highis — Drocea. Zona viticold este cuprinsi intre pidurile
ce imbraci masivul muntos, lunca Muresului si Cdmpia de Vest. Practic, zona in care se cultivi vi(d de
vie in arealul delimitat de DOC Minis este situatd pe paralela de 46° , aproape ca zona nordici a
celebrului Bordeaux, locul de origine al soiului Cabernet Franc sau a cunoscutului Crémant de
Bordeaux, daci ne referim la spumante.
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Altitudinea coboard de la 420 m pani la 150 m, unde deja vita de vie este plantati in mastv. Regisim
culmi largi, cu aspect de platouri inguste. Pantele plantate cu vii nu depisesc 12°, trecerea spre vale sau
cumpina facandu-se lin. Viile nu au caracter ravenal, fiind mai largi si acoperite de vegetatie spontani.
Insolafia este un factor principal in caracterizarea oenoclimatului. In zona podgoriei Minis-Maderat,
soarele striluceste in medie 1.955 ore pe an, limita minimi pentru vita de vie fiind 1.300 ore, deci
arealul delimitat pentru DOC Minis beneficiaza de resurse luminoase excelente. Amplasarea viilor pe
versantii dealurilor asigurd nu numai o expozitie excelentd, dar si o expunere la incidenta razelor solare
propice acumuldrilor de zaharuri §i antociani In strugurii destina{i vinurilor rosii. Viile care pistreaza
roua diminetilor de vara péna la orele amiezii permit refinerea unei aciditifi corespunzitoare in strugurii
soiurilor albe destinate producerii de vinuri materie primi pentru spumantele de calitate si vinuri
petiante.

Hidrografic, podgoria Minig-Méderat se imparte in mod natural in doud bazine: jumitatea sudici,
inclusiv localitatea Covisant, se incadreazi in bazinul hidrografic al Muresului, iar jumatatea nordica,
inclusiv $iria, se incadreaza in bazinul hidrografic al Crisului Alb. Canalul Matca receptioneazi debitele
scurse din zona Paulis-Miderat, conducindu-le spre Crigul Alb, iar Muresul primeste numai debitele
scurse din zona Baratca-Paulis. Retelele hidrografice sunt formate din torenti, ogase, viroage, rigole i
alte forme prin care se scurg apele dupd ploi sau la topirea zipezilor.

Regimul pluviometric se situeaza in jurul cifrei de 626 mm, din care 410 mm in perioada de vegetatie.
Limita minimi pentru cultura vitei de vie este 500 mm anual, dintre care minim 250 mm in perioada de
vegetatie. Cele mal multe precipitatii se inregistreazi in lunile Mai, Iunie si Iulie, cind acestea creazi
conditii de infectii fito-fungice (mana, fiinare). Precipitatiile provin aproape in totalitate din ploi, fiind
frecvente iernile cu intervale de temperaturd pozitivi, unele chiar ridicate pentru lunile Decembrie si
lanuarie. Aceasti particularitate permite intrarea in vegetatie a soiurilor timpurii, cum sunt Pinot gris §i
Sauvignon, mai devreme, ceea ce garanteazd atingerea maturitafii tehnologice in timp util vinificatiei.
Mustoasa de Méderat este primul soi care dezmugureste, in DOC Minis.

Stratul de zipada din timpul iernii este mic si se mentine perioade relativ scurte, In aceste conditii, pe de
o parte, cresterea si maturarea boabelor are loc Intr-un regim aerohidric favorabil dezvoltérii unui nivel
de aciditate mediu si chiar ridicat, in anumite locuri, potrivit pentru directia de productie ca vin materie
primi pentru spumante de calitate. Pe de altd parte, usciciunea din lunile de toamni favorizeazi
acumularea de zaharuri si substante pectice in strugurii soiurilor negre (ex.: Cabernet Franc, Burgund
mare, Cabernet Sauvignon, Syrah, Pinot noir).

Perioada de vegetatie a vitei de vie in arealul delimitat de DOC Minis este destul de lungé: 212 zile.
Pornirca in vegetatie are loc in jurul datei de 30 Martie si primele frunze cad in jurul datei de 28
Octombrie.

Eco-oeno-climatul s-a schimbat mult in ultimii 20 de ani, asa cum si gusturile consumatorilor s-au
schimbat. In acest context, apar din ce in ce mal multi producétori de vinuri petiante si vinuri spumante,
pe care le obfin att prin metoda fermentirti in butelii, cat si prin mai noua metodd a fermentérii in
acrotofor/ autoclavi, care este de departe mai accesibild ca dotéri i spatii, dar $i mai rapidi ca timp de
productie de la recoltat pani la comercializare. Producétorii de vinuri linigtite din arealul DOC Minis
doresc sa valorifice potentialul vinicol al zonei In produse noi, solicitate de piata consumatorilor de vin,
prin introducerea celor doud categorii de produs, respectiv vinuri spumante de calitate §i vinuri petiante
cu DOC Minis.

Numele si adresele autorititilor de control (%):



Oficiul National al Viei si Produselor Vitivinicole (O.N.V.P.V.), Soseaua lancului nr. 49, 021719,
Sector 2 , Bucuresti, Roménia
Telefon, fax, e-mail: 0040 21 250 50 97; 6040 21 250 50 98; 00752 100 990; office@onvpv.ro,

Altele (%)
Tehnologia utilizaid pentru obfinerea vinului spumant de calitate cu DOC Minis

A. Producerea vinelui materie primd pentru spumantut de calitate cu DOC Minig
Strugurii se culeg manual, in ladite de 15-20 kg, atunci cdnd maturitatea tehnologici este
corespunzitoare directiei de productic aleasd. Se presupune ci, pentru producerea vinurilor de bazi
pentru spumanie, maturitatea tehnologica a strugurilor este atinsa atunci ¢dnd continutul in zaharuri din
strugurt atinge un nivel de 170-180 g/l, corespunzitor potentialului alcoolic de minim 9% vol,, iar
aciditatea titrabila atinge 8-10 g/L.

Aciditatea ridicatd imprimd prospetime vinului spumant si contribuie la asigurarea limpiditaii si
stabilitdfii acestuia. Valorile indicelui ghuco-acidimetric trebuie si se incadreze intre 15-20.

Pentru a fi péstratd integritatea boabelor, transportul strugurilor se face In lazile in care au fost culesi.
Daca strugurii se vor transporta la distantd de centrul de vinificare se folosesc masini carosate cu
elemente frigorifice, stivuind laditele pe cel mult 4 randuri, iar dacd este cazul, asigurdndu-se o protectie
antioxidanti cu metabisulfit de potasiu.

Receptia strugurilor pentru vinificare se face prin analizd cantitativi (cdntirirea) si calitativa, caz in care
se apreciazd sanidtatea si integritatea strugurilor (vizual) si continutul acestora in zaharun
{refractometric).

Strugurii sunt transferati in buncirul unde se trateazi cu enzime pectolitice de macerare §i limpezire,
dupi care se desciorchineazi, se separd mustul ravac, se sulfiteazi cu anhidridi sulfuroasé 40-50 mg/ |,
urmati de deburbare. Urmeaza presarea in functie de culoarea boabelor. Este interzisd folosirea preselor
continue, cu snec elicoidal si a cisternelor de ciment. -

Mustul insimdntat cu levuri selectionate este supus fermentatiei alcoolice la temeperaturi cuprinse n
intervalul 12-20°C. Prima apreciere organolepticd are loc dupa pritoc. Vinul materie primd pentru
spumant se refrigereaza la -3°C sau -4°C si se pistreazi la rece, in cisterne, timp de 8-10 zile, in vederea
stabilizirii tartrice. Urmazi filtrarea grosierd, in conditii sterile, pentru asigurarea stabilitdtii tartrice,
proteice §i microbiologice. _

Vinurile obtinute prin utilizarea drojdiilor in culturi pure au mai putini esteri volatili, confin mai putini
coloizi si substante polifenolice, sunt mai putin sensibile la alteririle microbiene, se limpezesc mai ugor
si pistreazi mirosul specific soiului cu note mai accentuate.

B. Producerea vinului spumant de calitate cu DOC Minis
Fluxul tehnologic de obtinere a vinului spumant de calitate cu DOC Minig, prin metoda clasici:

1. Asamblarea vinurilor bazd pentru spumant

2. Tirajul (umplerea buteliilor urmatad de adaugarea licorii de tira), levurilor selectionate,
adjuvantilor de limpezire)

3. Fermentatia secundari (stivuirea si restivuirea buteliilor)

4. Remuajul (asezarea buteliilor pe pupitre, agitarea §i rotirea lor cate 1/8 de cerc §i aducerea lor
treptat In pozitie verticald cu dopul in jos, pentru a aduce drojdiile la dop)

5. Degorjarea (evacuarea depozitului de drojdii din butelii §i adaugarea licorii de expeditie)
6. Dopuirea si aplicarea cosuletului pe butelii
7. Omogenizarea (agitarea sticlelor pentru a incorpora in toatd masa spumantuiui a licorii de

expeditie)
8. FEtichetarea



9. Ambalarea

Etapele tirajului: prepararea fermentilor, prepararea licorii de tiraj, filtrarea licorii de tiraj (daci este
cazul), prepararea maialei de levuri si controlul periodic al calitdtii acestora, prepararea amestecului de
tiraj si administrarea acesteia in cisterna de omogenizare.

Pentru limpezire se adauga in licoarea de tiraj adjuvanti: taninul oenologic sau gelatina. Nu se va folosi
pentru limpezire, bentonita.

Etapa finald de lucru cu vinul spumant este umplerea sticlelor, dopuirea si agrafarea lor. Ultima
operatiune din acest flux este controlul vizual al buteliilor, pentru a fi complet umplute, corect dopuite si
asigurate cu agrafa de sdrma.

Stivuirea sticlelor pentru fermentarea secundara se va face in maxim 5-6 rinduri. Temperatura la care se
vor mentine sticlele stivuite trebuie sé se pistreze in intervalul 9-12°C. Dupi circa 30-35 de zile, are loc
restivuirea. Sticlele trebuie si fie de culoare inchisi, preferabil verde inchis si transparente, pentru a
putea fi ugor observabil procesul care se petrece fnauntru, in timpul lucririi de restivuire. Procesul de
fermentare, in buteliile agezate in stive §i restivuirea acestora, se desfigoard pe parcursul a cel putin trei
luni.

Restivuirea are rolul:
- de a stimula activitatea levurilor, prin dispersarea lor din nou Tn masa vinului, pentru
fermentarea ultimelor resturi de zaharuri
- de a readuce in suspensie levurile moarte sedimentate pentru intensificarea procesului de
autoliza (eliminarea monoproteinelor si glucanilor din corpul levurilor)
- de a agrega substantele aflate in suspensie, cu formarea unor particule mai mari si mai dense,
care prin depunere, realizeaza o mai buna limpezire

in functie de optiunile tehnologice, aceastd operatiune poate fi inlocuita prin folosirea levurilor
floculante, ce formeazid un depozit granulos, neaderent la peretii sticlei.

Se pot folosi, de asemenea, levurile imobilizate in bile cu dublu invelis de alginat de calciu. Se elimini
operatiunea de remuaj. Se pot folosi giropaleti in vederea separdrii bilelor prin aducerea lor la dop,
operatiune care se face in 18-22 secunde, fati de remuajul manual, care dureazi 30-35 de zile.

Dupi ultima restivuire si scurgerea perioadei de timp in care s-a desavérsit fermentatia secundara, are
loc remuajul. Buteliile sunt asezate pe pupitre, inifial in pozitie orizontali, ¢dnd se marcheazi pozitia
mitiald pe baza sticlei, lingd camera de gaz si se rotesc cu 1/8 de cerc, intdi Intr-o directie si apoi In
cealaltd, pe parcursul a 25-30 de zile. Odatd terminat ciclul acesta de doud rotiri complete, necesar
pentru asigurarea difuzarii in masa vinului a tuturor componentelor elaborate de citre drojdiile care au
asigurat fermentatia secundari, incepe procesul de limpezire a vinului gi aducerea depozitului pe dop. Pe
pupitre, sticlele ncep sd fic agezate inclinate progresiv, astfel incat la finalul operatiunii, acestea si
ajungi n pozitie verticald si depozitul de drojdii st impuritii s& fie complet acumulat pe dop.

Degorjarea (evacuarea depozitulw de drojdii acumulate pe dopul sticlei} se face prin inghetarea gatului
sticlei, urmatd de expulzarea sub presiunea acumulati in butelii a depozitului de drojdii §i impuritati,
astfel incét vinul va fi limpede si nu existd riscul s& mai rimand impuriti(i in masa lui.

Urmeazi pregitirea licorii de expeditie 1 adaugarea ei in buteliile degorjate. Dacd degorjarea se face
prin metoda transferului, imbutelierea se facc steril, la rece, prin umplerea sticlelor de jos in sus,
asigurandu-se vidarea acestora fard spumare. Apoi se face dopuirea si controlul limpidititii in
transparentd, prin trecerea sticlelor prin faa unui ecran puternic iluminat.

Pentru obtinerea vinului spumant de calitate cu DOC Minis este obligatorie faza de infrifire a vinului cu
licoarea de expeditie, care dureaza circa 20 de zile. Dupa aceasti perioadi sticlele sunt controlate atent,
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indepirtindu-se cele cu scurgeri la dop, cu urme de depozit in suspensie, cu tulbureals sau albistreals.
Doar cele corespunzitoare vor parcurge procesul de etichetare si ambalare.

Altele (*):
Tehnologia uiilizatd pentru obfinerea vinului petiant cu DOC Minis

Vinul petiant este fabricat conform tehnologiei de obtinere a vinului linistit cu DOC Minis, cu
particularitatea ci la final va contine bioxid de carbon de origine endogeni, care dezvoltd in sticlele in
care este imbuteliat ca produs finit o presiune cuprinsi intre 1 — 2,5 bar, la 20°C. Poate fi produs in
variantele sec, demisec si demidulce, prin tehnologie reductivi.

Fermentatia alcoolicé are loc la 12-13°C, in sistem anaerob, complet inchis. Dupd incheierea fermentérii
se face o ricire la 8-9°C in recipiente de inox ermetice $i mentinerea vinului la aceasti temperaturd
pentru a retine o ¢at mai mare cantitate de bioxid de carbon natural si pentru a ajunge la o presiune de
maxim 2,5 bar. Taria alcoolicd dobanditd trebuie s& fie minim 11% vol aleool.

Condifionarea vinului se face prin cleire, detartrizare gi filtrare. Este interzisd folosirea cisternelor de
ciment, vaselor din fibrd de sticid sau alte materiale compozite, care pot denatura gustul sau pot aduce
arome striine in vin.

Sunt permis: imbogafirea mustului in anii nefavorabili, conform legislatiei, acidificarea in limita a 1,5
g/1, utilizarea levurilor selectionate si adjuvantilor de fermentare admisi legal, refrigerarea, utilizarea
produselor de limpezire admise legal, filirarea cu mijloace fizice (filtru cu dise, filtru cu plici, filtru cu
cartus filtrant si alte asemenea).

Altele (%):
Conditii de comercializare pentru vinurile spumante de calitate 5i petfiante cu DOC Minis

Imbutelierea vinului spumant de calitate cu DOC Minis si a vinului petiant cu DOC Minis se poate face
in butelii de sticld de 0,375 1, 0,750 1, 1,500 1 5i 3,000 .

Etichetarea va respecta prevederile normelor legislatiei in vigoare. Toaletarea sticlelor, aplicarea
etichetei, contraetichetei, capsulei, fluturagului sau altor ornamente si aplicarea cosuletului peste folia
capsulei desfivirsesc pregitirea spumantului de calitate cu DOC Minis, in vederea ambaldrii in cutii de
carton. Stocarea produsului finit se va face In spafii special amenajate, conforme cu reglementirile in
vigoare.

B.1. Mentiunea . fermentat in sticla” poate fi utilizatd doar cu conditia ca:

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

- procesul de producere, inclusiv invechirea in cadrul exploatatiei in care a fost obfinut produsul,
calculat din momentul inceperii fermentatiei alcoolice, menitd s3 transforme productia vinicold in vin
spamant, si nu fi durat mai puin de 9 luni

- procesul de fermentatie, menit si transforme produsul in vin spumant $1 durata mentinerii productiei
pe drojdie, sa fi durat cel pugin 90 de zile

Pot f1 folosite urmatoarele metode:

- fermentatia secundard se face in sticle, eliminarea impuritdtilor si drojdiilor se face prin remuaj si
degorjare {metoda clasicd champenoise sau la sticld), prin metoda clasicd, manuali sau prin cea
modernd, prin inghetarea gitului sticlei astfel incét depozitul de drojdie si impurititi si fie eliminat farad
a lasa reziduuri.

- fermentatia secundard are loc in sticle, la incheierea fermentatiei vinul spumant este ricit i transferat
intr-un recipient in contrapresiune, filtrat si imbuteliat, eliminndu-se remuajul si degorjarea (metoda de
transfer)
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B.2. Mentiunea ,.fermentat in sticld prin metoda traditionald™, ,metoda traditionald™, .metoda clasici”
sau ,,metoda traditionala clasici” pot fi fi utilizate, cu conditia ca produsul:

- sa i devenit spumant in urma unei a doua fermentatii alcoolice in sticla

- s& f1 fost mentinut in permanentd in prezenfa drojdiei, timp de cel putin 9 luni, in cadrul aceleiasi
exploatatii, de la momentul constituirii productiei

- 54 fi1 fost separat de drojdie prin evacuare

B.3. Mentiunea ,,fermentat in tanc” sau ,,fermentat in rezervor/ autoclavi” poate fi utilizati, cu conditia
ca produsul:

- sa fi fost supus celei de-a doua fermentatii In acrotofor/autoclavd/tanc de fermentare/cisterni de
fermentare/recipient metalic rezistent la presiune, iar apoi trecut in alte recipiente, prin filirare, urmati
de imbutelierea in sticle (metoda discontinui sau Marinotti/Charmat)

- 5@ fi trecut prin procedeul de fermentare intr-un sistem de mai multe recipiente ermetic inchise, cu
legaturi intre ele. Vinul — materie primd, dezoxigenat pe cale biologica §i bine omogenizat cu licoarea de
tiraj si maiaua de levuri, este introdus in mod continuu in sistem (metoda fluxului continuu sau Asti)

La etichetarea vinurilor spumante de calitate se poate folosi anul de recoltd doar dacid vinul materie
primd pentru spumantul de calitate cu DOC Minig provine integral din strugurii recoltati in anul
respectiv, in arealul delimitat de DOC Minis, daca este un an cu o recoltd deosebitid remarcabili, care di
vinuri exceptionale.

fn denumirea vinurilor spumante de calitate cu DOC Minig este interzisd adiugarea oricirei calificiri
diferite fatd de cea prevazutd mai sus, aici fiind incluse adjectivele ,.fin” , ,ales”, ,selectionat™ si altele
asemindtoare. Totusi, este permisa referirea la nume, denumiri, mirci private, care nu au semnificagie
laudativa si nu sunt in masurd si induci in eroare consumatorul. Este permis ca eticheta s faca referire,
alaturi de denumirea MINIS scrisdi numai in aceastd formi, exclusiv in limba roméni, la numele
plaiurilor sau localitdtilor din care provin strugurii. Mentiunile facultative, excluse mércile si numele
societdtifor, pot fi indicate in etichetd numai cu caractere care s nu fie mai mari sau mai evidente decét
cele utilizate pentru denumirea de origine controlata. .

Toate prevederile privind certificarea originii g1 autenticitdfii, Imbutelierea, ambalarea, etichetarea,
comercializarea si controlul vinului petiant cu denumire de origine Minis vor respecta prevederile
legislatiei in vigoare pentru aceste tipuri de vin.

[pe o foaie separald]

Semupatura ...
Solicitantul:
ASOCIATIA VITICULTOR

Adresa completi :
Localitatea Piulis, nr. 583, judetul Arad, Rominia
Tel. 0040 744 520 645
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