CAIET DE SARCINI
pentru producerea si comercializarea vinului cu denumire de origine controlata
”IASI”

I. DEFINITIE
Denumirea de origine controlata ”IASI” se atribuie vinurilor, vinurilor spumante de calitate,
vinurilor spumante de calitate de tip aromat si vinurilor petiante obtinute din struguri produsi in
arealul delimitat pentru aceasta denumire, cu condifia respectarii tuturor prevederilor din prezentul
caiet de sarcini.

1. LEGATURA CU MEDIUL GEOGRAFIC
Calitatea si caracteristicile vinurilor produse in arealul delimitat pentru denumirea de origine
controlatd "IASI” se datoreaza in mod esential mediului geografic, cu factorii sdi naturali $i umani.

Localizare geografica

Podgoria lasi este situata in est-nord-estul Podisului Moldovenesc, in zona de contact a Campiei
colinare a Moldovei cu Podisul Central Moldovenesc, contact marcat de impunatoarea ’Coasta a
Iagilor”. Administrativ, podgoria Iasi se gaseste in judetul cu acelasi nume.Arealul cuprinde
plantatii viticole amplasate in zonele colinare ale Moldovei (sectorul de sud - est) si pe coasta de
tranzitie spre Podisul Moldovenesc de sud (Coasta Repedea) si fata Prutului (sectorul Tomesti —
Bohotin). In cadrul acestui areal se identifici mai multe centrele viticole precum Copou-Sorogari,
Galata, Uricani, Bucium, Comarna, Bohotin, Tomesti iar in partea de nord, nord-est, la circa 40 km
de orasul lasi sunt incd doua centre cu conditii favorabile culturii vitei de vie cu soiuri pentru vinuri
de calitate precum Probota si Plugari.

Plantatiile viticole se localizeaza indeosebi in bazinele vailor sculptate in spatiul acestor
mari coaste (Coasta lasului prin sectorul ei ,,Coasta Repedei” si fata cuestiformda a Prutului -
Tomesti-Cozmesti, reprezentdnd limita nordica si nord-esticd a Podisului Central Moldovenesc,
detinand cele mai mari suprafete viticole), intre care mai importante sunt Visan, Vamesoaia,
Comarna, Covasna, Cozia si Bohotin, uneori extinzandu-se si pe interfluviile deluroase secundare
care delimiteaza aceste bazine hidrografice.

Cadrul natural

Substratul litologic se caracterizeaza prin prezenta depozitelor de loess pleistocen, precum si a
faciesului argilo-marnos si nisipos apartinand bessarabianului. Textura sedimentelor de solificare,
rezultate din depozite litologice de mai sus este predominant argiloasa.

Solurile - reprezentative pentru aceasta podgorie sunt: cernoziomurile cambice, solurile cenusii,
regosolurile si solurile antropice.

Substratul litologic se caracterizeaza prin prezenta depozitelor de loess pleistocen, precum si a
faciesului argilo-marnos si nisipos apartindnd bessarabianului. Textura sedimentelor de solificare,
rezultate din depozite litologice de mai sus este predominant argiloasa. Solurile tip cernoziomuri
cambice sunt caracteristice pentru imprimarea unor aciditati ridicate.

Relieful se dispune in doud trepte mari, corespondente celor doud subunitati geomorfologice ale
Podisului Moldovei care se contacteaza in aria podgoriei, respectiv Campia Moldovei si Podisul
Central Moldovenesc. Campia Moldovei se caracterizeaza printr-un relief de coline si de platouri
netede, cu o altitudine medie de 150m. Podisul Central Moldovenesc, reprezentat de Coasta lasului,
are o altitudine de 300-350 m.
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Relieful este adanc fragmentat de paraiele Fasin, Perieni, Plopu, pe versantii carora se insinueaza
alte plaiuri viticole, cu diferenta de altitudine intre nivelul albiilor Prut-Jijia si nivelul culmilor din
jur, in conditiile pozitiei mai sudice si larga deschidere spre culoarele Prut-Jijia, plaiurile centrului
Probota beneficiaza de un climat mai cald si o insolatie mai bogata.

Se intélnesc dealuri fragmentate de vai de diferite tipuri si orientdri, care au condus la aparitia
versantilor cu o multitudine de expozitii, majoritar favorabile insolarii vitei de vie. Cele mai bune
rezultate, cultura vitei de vie le da in platourile insorite si in bazinele sculptate de unele vai
secundare , unde desi In general au expozitie nordica, beneficiaza de adapost fata de masele de aer
din N sau NE, si de efectul foehnic al maselor de aer sudice si vestice care descind dinspre podisul
inalt spre culoarul Bahluiului si al Prutului.

Hidrografia. participa, prin volumul si calitatea apelor de suprafata si subterane, doar cu
calificativul satisfacator” in cadrul ecosistemului viticol de aici. Bahluiul prin cursul sau inferior si
Prutul prin cursul sau mijlociu constituie colectorii unor paraie relativ scurte si cu debite anuale
reduse. Lavurile din zona sunt creatii antropice cu scopuri multiple, inclusiv pentru irigatii. Apele
freatice, interceptate prin fantani sau descarcate prin izvoare, au debite relativ reduse si nu
corespund unei categorii de calitate accesibila.

Climatul este temperat continental cu nuante excesive, consecinta a pozitiei de interferenta intre
climatul moderat continental al Podisului Central Moldovenesc si cel excesiv continental al
Campiei Moldovei.

Factorii climatici se caracterizeaza prin contraste tot mai mari intre sezoanele extreme, iernile fiind
aspre si relativ uscate, verile calde pana la toride si adesea secetoase, primaverile moderate termic si
hidric, iar toamnele blande si predominant senine, radiatia solard globald cu valori ridicate, cu
variatii in functie de expozitia versantilor, insolatia reald si bilanfului termic global din perioada de
vegetatie, conditiile de maturare a strugurilor din epocile V si VI, sunt conditii favorabile pentru
cultura vitei de vie pentru vinurile de calitate.

Temperatura medie anuald este de 9,4°C, suma temperaturilor din perioada de vegetatie fiind de
3159 °C, cu o insolatie de 1450 ore in aceeasi perioada

Suma precipitatiilor este de 562 mm, cu 366 mm in perioada de vegetatie.

Indicele de aptitudine oenoclimatica este in valoare de 4403.

Zona viticola din partea de sud a Iasului pare a fi cea mai veche, oricum ea este cea dintai atestata
documentar. In 1469, Stefan cel Mare diruia Mitropoliei din Suceava o vie de la Socola, de langa
Bucium.

Tn secolul al XVII-lea, se constituie principalele suprafete viticole din sudul Iasilor, pe care
le regasim pana astazi. Cele mai mari suprafete le detineau manastirile, din danii i cumparaturi,
apoi marii boieri, negustorii, domnii si targovetii. Aceste suprafete de vii se extind treptat.

La sfarsitul secolului al X1X-lea filoxera a distrus vechile plantatii de vii si s-a trecut la
infiintarea de noi plantatii cu vii altoite. Importante pentru dezvoltarea viticulturii in aceasta zona
sunt Pepiniera viticola si pomicola de la Visan (1893) si Societatea viticola de la Iasi (1900). Mai
tarziu (1957), la lasi se infiinteaza si Statiunea viti-vinicola, care a contribuit semnificativ la
relansarea viticulturii iesene.

Vinurile obtinute in podgoria Iasi sunt in general vinuri suple, nu foarte acide, putin
extractive, nu foarte alcoolice, cele mai caracteristice fiind Aligoté-ul obtinut la Tomesti, Feteasca
alba si Muscat Ottonelul din Bucium si Feteasca neagra de la Uricani care pare-se, chiar in arealul
Uricani a aparut in urma selectiei populare din specia Vitis silvestrys Gmel.

Vinurile albe din arealul lasi se remarcd prin extractivitate, o structurd echilibrata si o
aciditate ridicatd, imprimatd de expozitia sud sud-esticd a versantilor. Vinurile bazd pentru
spumante obtinute aici, sunt bogate in aciditate, cu arome mai slabe si cu grad alcoolic mai scazut.
Aciditatea naturala atinge valori de 7-9 g/l acid tartric, si chiar mai ridicata la recoltarea precoce.
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Pentru vinurile spumante se utilizeaza soiurile: Chardonnay, Riesling de Rhin, Feteasca
regald, Feteasca albd, Traminer, in puritate sau amestec, in functie de anii de productie, obtinandu-
se vinuri echilibrate, proaspete si viguroase.

Vinurile obtinute, materie primd pentru vinurile spumante de calitate sunt bogate in
aciditate, cu arome specifice soiului din care provin cu grad alcoolic mai scazut. Aciditatea naturala
atinge valori de 7-9 g/l acid tartric si chiar mai ridicata la recoltarea precoce. Drojdiile solicita
cerinte nutritionale specifice pentru fermentatia secundara. Din analizele efectuate se constata
resurse de azot suficiente provenite din plantatie, ca urmare nu sunt necesare adaosuri suplimentare
de substante nutritive la realizarea amestecurilor de tiraj.

Vinurile spumante de calitate sunt fine, proaspete, cu perlare fina, persistentd cu bule mici pe
indltimea paharului, cu nuante fructate,e chilibrate

Vinurile spumante de calitate de tip aromat - de culoare galben-pai/galben-verzui/ roz ori violacee,
cu spumare abundenta si perlare find persistenta, aroma specifica ce pastreaza aromele terpenice la
care se adaugd compusii aromatici volatili de la fermentatia alcoolica, cu arome citrice, de flori de
portocal, busuioc, petale de trandafiri, cu echilibru intre aciditate si continutul de zaharuri.

Vinurile petiante au efervescenta fina, caracteristici olfactive specifice strugurilor din care provin,
aciditate, nuante florale ori fructate, tipicitate de soi.

In aceastd podgorie, cele mai bune rezultate, cultura vitei de vie da in platourile insorite si in

bazinele sculptate de unele vai secundare , unde desi in general au expozitie nordica, beneficiaza de
adapost fata de masele de aer din N sau NE, si de efectul foehnic al maselor de aer sudice si vestice
care descind dinspre podisul inalt spre culoarul Bahluiului si al Prutului.
Trasatura substratului litologic (depozite loess pleistocen, faciesul argilo-marnos, nisipos),
sedimentele rezultate din depozitele litologice predominant argiloase, solurile reprezentative tip
cernoziomuri cambice, soluri cenusii, regosoluri, solurile antropice, imprima vinurilor o serie de
caracteristici precum aciditate ridicata, factor important pentru vinurile baza pentru spumante.

I1l. DELIMITAREA TERITORIALA PENTRU PRODUCEREA VINULUI CU D.O.C.
”IAS'”
1. Arealul delimitat pentru producerea vinurilor cu denumirea de origine controlata “IASI”, poate
cuprinde trei subdenumiri si se intinde pe teritoriul judetului lasi, astfel:
1.1. Subdenumirea “COPOU”
- Municipiul lasi, cartier Copou;
- Comuna Aroneanu, satele Aroneanu, Sorogari, Aldei, Dorobant;
- Comuna Rediu, satele Rediu, Breazu, Tautesti, Horlesti;
- Comuna Movileni, satele Movileni, Potangeni, lepureni.
1.2. Subdenumirea “ BUCIUM”
- Municipiul lasi, cartier Bucium;
- Comuna Tomesti, satele Tomesti, Goruni, Chicerea, Vladiceni;
- Comuna Barnova, satele Pietraria, Cercu, Visan, Paun;
- Comuna Ciurea, satele Ciurea, Hlincea.
1.3. Subdenumirea “URICANI”
- Comuna Miroslava, satele Uricani, Miroslava, Vorovesti, Balciu, Bratuleni, Cornesti;
- Comuna Horlesti, satele Horlesti, Bogdanesti;
- Comuna Valea Lupului, satul Valea Lupului;
- Comuna Letcani, sat Letcani;
- Comuna Dumesti, sat Dumesti;
- Orasul Podul lloaiei.
1.4. Subdenumirea Probota:
- Comuna Probota: sate Probota, Perieni;
- Comuna Tiganasi: sate Tiganasi, Carniceni, Stejarii, Mihail Kogélniceanu;
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- Comuna Bivolari: sate Bivolari, Solonet, Traian, Buruienesti, Tabara;
- Comuna Andrieseni: sate Andrieseni, Glavanesti, Fantanele, Spineni;
- Comuna Trifesti: sat Trifesti;

- Comuna Roscani: sate Roscani, Radeni.

2. Denumirea de origine controlata “IASI” poate fi completata, in functie de interesul
producatorilor, cu una din urmatoarele denumiri de plai viticol: ARONEANU, REDIU,
SOROGARI, TOMESTI, GORUNI, VLADICENI, PIETRARIA, VISAN, DEALUL DOAMNEI,
DOl PERI, MIROSLAVA, URIC, VOROVESTI, BALCIU, BRATULENI, CORNESTI,
HORLESTI, BOGDANESTI, COASTA MORII.

IV. SOIURILE DE STRUGURI
Soiurile de struguri care pot fi folosite pentru obtinerea vinurilor cu D.O.C. ”IASI” sunt
urmatoarele:
- soiuri albe: Muscat Ottonel, Sauvignon, Pinot gris, Chardonnay, Traminer roz, Riesling italian,
Feteasca alba, Feteasca regala, Aligoté, Riesling de Rhin, Golia.
- soiuri rosii: Cabernet Sauvignon, Merlot, Pinot noir, Feteasca neagra, Babeasca neagra, Arcas.
- soiuri aromate/semiaromate: Tamaioasa romaneasca, Sarba, Busuioaca de Bohotin.

Soiurile din care se obtin vinurile spumante de calitate sunt:
- soiuri albe Chardonnay, Riesling de Rhin, Feteasca alba, Feteasca regala.
- soiuri rosii/roze Feteasca neagra, Cabernet Sauvignon.

Soiurile din care se obtin vinurile spumante de calitate de tip aromat sunt:
- soiuri albe Traminer roz, Muscat Ottonel.
- soiuri rosii/roze Busuioaca de Bohotin.

V. PRODUCTIA DE STRUGURI (kg/ha)
Pentru vinurile care vor purta mentiunea traditionald D.O.C. — C.M.D.:
- maxim 14.000 kg/ha la soiurile: Muscat Ottonel, Sauvignon, Pinot gris, Chardonnay, Traminer
roz, Cabernet Sauvignon, Pinot noir, Golia;
- maxim 15.000 kg/ha la soiurile: Merlot, Riesling italian, Riesling de Rhin, Feteasca alba, Sarba,
Tamaioasa romaneasca, Arcas, Feteasca neagra.
- maxim 16.000 kg/ha la soiul: Feteasca regala, Aligoté, Busuioacd de Bohotin, Bdbeasca neagra.

Pentru vinurile care vor purta mentiunea traditionala D.O.C. — C.T.:

- maxim 10.000 kg/ha la soiurile: Muscat Ottonel, Sauvignon, Pinot gris, Chardonnay, Traminer
roz, Cabernet Sauvignon, Pinot noir, Golia.

- maxim 11.000 kg/ha la soiurile: Merlot, Riesling italian, Busuioaca de Bohotin, Feteasca alba,
Sarba, Tdmaioasa romaneascd, Arcas, Feteasca neagra.

Pentru vinurile care vor purta mentiunea traditionalda D.O.C.-C.1.B.:
- maxim 8.000 kg/ha la soiurile Muscat Ottonel, Sauvignon, Traminer roz, Feteasca alba, Busuioaca
de Bohotin, Golia, Tamaioasa romaneasca.

VI. RANDAMENTUL TN VIN (hl/ha)
Pentru vinurile care vor purta mentiunea traditionald D.O.C. — C.M.D.
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- maxim 105 hl/ha la soiurile: Muscat Ottonel, Sauvignon, Pinot gris, Chardonnay, Traminer
roz, Cabernet Sauvignon, Pinot noir, Golia.

- maxim 112,5 hl/ha la soiurile: Riesling de Rhin, Riesling italian, Feteasca alba, Sarba,
Tamaioasa romaneasca, Arcas, Merlot, Feteascad neagra;

- maxim 120 hl/ha la soiurile: Feteasca regala, Aligoté, Busuioaca de Bohotin, Bibeasca neagra;

Pentru vinurile care vor purta mentiunea traditionala D.O.C. — C.T.:

- maxim 72 hl/ha la soiurile: Muscat Ottonel, Sauvignon, Pinot gris, Chardonnay, Traminer roz,
Cabernet Sauvignon, Pinot noir, Golia.

- maxim 75 hl/ha la soiurile: Merlot, Riesling italian, Busuioaca de Bohotin, Feteasca alba,
Sarba, Tamaioasa romaneasca, Arcas, Feteasca neagra.

Pentru vinurile care vor purta mentiunea traditionald D.O.C. — C.1.B.:
- maxim 60 hl/ha la soiurile Muscat Ottonel, Sauvignon, Traminer roz, Feteasca alba, Busuioaca
de Bohotin, Golia, Tamaioasa romaneasca.

In anii favorabili se admite o depisire de maxim 20% a randamentelor viticole descrise mai sus,
randamentele vinicole fiind de 75%.

VIl. CALITATEA STRUGURILOR LA RECOLTARE

Strugurii destinati producerii vinului materie prima pentru vinul cu denumire de origine controlata
”IASI” trebuie sa fie sanatosi, cu boabele nezdrobite. Strugurii trebuie sa fie introdusi cat mai
urgent in procesul de fabricatie.
Continutul de zahar la recoltare trebuie sa fie de minim:

e 187 g/l la toate soiurile, daca vor purta mentiunea traditionala D.O.C. - C.M.D.;

e 220 g/l la soiurile albe si 213 g/l la soiurile rosii, dacd vor purta mentiunea traditionala

D.O.C.-C.T,;
e 240 g/l la soiurile care vor purta mentiunea traditionala D.O.C. —C.1.B.

VIIl. CARACTERISTICILE SI PRACTICILE CULTURALE ALE PLANTATIILOR
Plantatiile din care se obtin vinurile cu D.O.C. trebuie sa aibad o puritate de soi de cel putin 80%
Vitis vinifera, iar strugurii acestor soiuri se vor separa la cules de cei ai soiului ce std la baza
producerii vinului pentru care se acorda denumirea de origine.

Verificarea conditiei de puritate de soi a materiei prime se face cu ocazia receptiondrii strugurilor la
crama.

- puritatea de soi a strugurilor va fi de 100% pentru producerea de vinuri care se valorifica cu
denumire de soi;

- 0 stare buna de sanatate - proportia boabelor avariate nu poate fi mai mare de 10%;

- densitatea plantatiei: minim 3300 plante/ha (sau minim 75% plante viabile din densitatea
proiectata);

- irigarea: admisa numai 1n anii secetosi cu notificarea O.N.V.P.V., atunci cand continutul apei in
sol pe adancimea de 100 cm scade la 50 % din IUA, prin folosirea unor norme moderate de udare
(400-600 mc/ha);

- recoltarea in verde - reducerea numarului de ciorchini la intrarea in parga clnd productia
potentiald depaseste limitele maxime admise prin caietul de sarcini.
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In plantatii se va asigura o protectie fitosanitara 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.

IX. PRACTICILE OENOLOGICE ADMISE

Arealul delimitat pentru D.O.C. ”IASI” se incadreaza in zona viticola C I.

Vinurile produse Tn acest areal au caracteristici specifice si o reputatie ce poate fi atribuitd numai
acestei zone. Strugurii provin in proportie de 100% din aceasta arie geografica.

Practicile si tratamentele oenologice se efectueaza conform legislatiei in vigoare.

X. TEHNOLOGIA DE OBTINERE A VINURILOR CU D.O.C. ”IASI”
Culesul strugurilor se efectueaza la maturitatea tehnologica, dictata de tipul de vin care se doreste a
fi obtinut, in functie de continutul de zaharuri din struguri la recoltare, determinat prin urmarirea
mersului coacerii.
Transportul strugurilor trebuie sa se faca in vase adecvate, pentru a evita scurgerea mustului ravac.
Prelucrarea strugurilor trebuie sa se faca evitand pe cat posibil macerarea timpurie.
Desciorchinatul partial este obligatoriu. Simultan cu acesta se face si zdrobirea partiald a
strugurilor. Zdrobitul strugurilor trebuie sd favorizeze eliberarea sucului si componentelor din pulpa
si pielitd utile In timpul fermentatiei, farda a determina strivirea sau faramitarea ciorchinilor si
semintelor.
Scurgerea mustului ravac se face pe cale gravitationald. Acolo unde se folosesc scurgitoare
dinamice, snecul trebuie sa aiba diametru mare si turatie mica.
Presarea bostinei se va face numai cu prese pneumatice discontinue. Se interzice folosirea preselor
continue la prelucrarea strugurilor destinati obtinerii de vinuri cu D.O.C. ”IASI”.
Sulfitarea se va face asupra strugurilor, mustuielii sau mustului.
Asamblarea se face numai intre mustul ravac si cel de la presarea I.
Limpezirea vinurilor albe este necesara si recomandata.
Adaosul de levuri sub forma de maia sau la levuri liofilizate va asigura o populatie viabila de levuri
specializate.
Supravegherea si conducerea fermentatiei se va realiza prin controlul permanent al temperaturii. La
vinurile cu rest de zahar, sistarea fermentatie alcoolice se face inainte ca zaharul sa fie complet
metabolizat, cand taria alcoolicd a vinului este cu 0,5-1 % vol. mai micd decat cea proiectata.
Vinurile rosii se trag de pe depozitul de drojdii imediat dupd terminarea fermentatiei alcoolice.
Fermentarea malolactica la vinurile rosii este obligatorie.
Operatiunile de depozitare, ingrijire si conditionare a vinurilor se vor face evitandu-se contactul cu
aerul i stocarea la temperaturi mai mari de 14 °C.
Maturarea vinului se va face in decurs de 6-12 luni, in functie de capacitatea butoaielor, natura
biologica a soiului din care provine, tipul de vin, directia de comercializare. Aceasta veriga poate
avea loc in baricuri. Maturarea la vas de lemn este obligatorie pentru vinurile rosii cu D.O.C.
”IASI”. Invechirea la sticla minim 6 luni este recomandata pentru vinurile rosii.
Tratamentele de cleire albastra (demetalizarea) sunt necesare cand continutul in fier este mai mare
de 6 mg/l. Stabilizarea tartrica este obligatorie.
Tmbutelierea se va face in conditii cat mai sterile.

Tehnologia de obtinere a vinurilor materie prima pentru spumante de calitate
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Soiurile din care se obtin vinurile spumante de calitate cu DOC lasi sunt
- soiuri albe Chardonnay, Riesling de Rhin, Feteasca alba, Feteasca regala.
- soiuri rosii/roze Feteasca neagra, Cabernet Sauvignon.

Recoltarea strugurilor: Se efectueaza atunci cand maturitatea tehnologica coincide sau
precede maturitatea deplina. Se considera ca maturitatea tehnologica a strugurilor pentru vinul de
baza este atinsa la un continut de zaharuri de 160-190g/I, corespunzator unui potential alcoolic de 9-
11% vol. alc., iar aciditatea titrabila are valori de 8-10 g/I.

Recoltarea se realizeaza manual si poate fi realizata si operatiunea de triere si sortare in
cazul in care starea fitosanitara a strugurilor impune o asemenea operatiune.

Transportul strugurilor la crama se realizeaza cu bene mici din inox sau containere de
plastic cu capacitate de cca 300 kg, pentru a pastra integritatea boabelor.

Receptia cantitativa si calitativa se realizeaza prin cantarirea remorcilor cu struguri si
inregistrarea datelor in Registrul de cantar. In acelasi timp, se realizeaza si receptia calitativa prin
determinarea continutului de zaharuri cu ajutorul refractometrului de mana. La descarcarea
strugurilor in buncarul de receptie se preleveaza o proba de must la care se determina si aciditatea
titrabila, pH, mentionandu-se si observatiile privind starea fitosanitara a strugurilor receptionati.

Dupa descarcarea strugurilor in buncarul de receptie urmeaza desciorchinarea si zdrobirea
boabelor in vederea evacuarii mustului.

Mustuiala cade in cosul pompei, unde are loc administrarea de enzime pectolitice pentru
macerare si limpezire, apoi se trimite prin schimbatorul de caldura tubular, unde este racita in
vederea evitarii oxidarii si pierderii de arome.

Fermentatia alcoolica a mustului se realizeaza controlat, prin stabilirea unei temperaturi de
fermentare Si inocularea cu drojdii selectionate.
Dupa deburbare, mustul este transferat in recipienti de fermentare si insamantat cu levuri
selectionate criofile din specia Saccharomyces capabile sa fermenteze la temperaturi joase de 12-14
°C si care sa duca fermentatia pana la sec. Procesul de fermentatie decurge lent, timp de 20-25 de
zile. Pentru ca fermentatia sa se desfasoare normal, mustul trebuie sa contina minimum 150 mg/I
azot amoniacal. De aceea la insamantarea mustului cu levuri selectionate, se adauga ca stimulent de
fermentatie fosfatul diamoniacal, in doze de 10 g/hl de must.

Vinurile de baza pentru spumante trebuie pregatite ca vinuri seci (lipsite de zaharuri), de
aceea este foarte important ca fermentatia alcoolica sd fie terminatd din toamna.
Pentru ca fermentatia alcoolica a mustului sd se declanseze si sd se desfasoare in bune conditii este
necesar sa se aiba in vedere asigurarea factorilor de care depinde si care o conditioneaza: factori
fizici ( temperatura, presiunea osmoticd), factori chimici (continutul mustului in O, azot asimilabil,
microelemente, SO;), factori biologici (natura levurilor, cantitatea de maia adaugata), factori
tehnologici (asigurarea unor conditii materiale, supravegherea si conducerea fermentatiei).

Mustul fermenteaza rapid si complet (cu 0,5-1% mai mult alcool ca in fermentatia naturald);

Vinul:

- contine mai putini acizi si esteri volatili, are un gust si miros mult mai specific soiului de struguri;
- contine mai putini coloizi si substante polifenolice, crescandu-i astfel filtrabilitatea;

- este mai putin sensibil la alterarile microbiene si se limpezeste usor.

Pritocul vinurilor: Pritocul vinului este operatia de separare a vinului de pe sedimentul ce se
formeaza in diferite etape ale evolutiei, alcatuit din celule levuriene, alte microorganisme si o serie
de substante depuse pe fundul vasului, cunoscut sub numele de drojdie. In general, se fac trei
pritocuri: primul la inceputul iernii, al doilea la sfarsitul lunii ianuarie, iar al treilea in primavara,
inainte ca vinul sa fie folosit la alcatuirea amestecului de tiraj.

Refrigerarea vinurilor: Tratamentul vinurilor prin frig se face pentru precipitarea excesului
de saruri tartrice, materii azotate si combinatiile nestabile ale fierului, care afecteaza calitatea
sampaniei. In acest scop, vinul este trecut in cisterne izoterme si ricit pana la temperatura de -3....-
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4 °C. Este mentinut in continuare in cisterne izoterme timp de 8-10 zile pentru precipitarea sarurilor
tartrice. La sférsit se face o filtrare izoterma, in scopul eliminarii cristalelor fine de tartrati.

Filtrarea sterila: Este ultima operatie tehnologica la care sunt supuse vinurile, inainte de a
se constitui amestecul de tiraj. Prin filtrarea sterild se urmareste eliminarea germenilor activi din vin
(levuri, bacterii) si realizarea totodata a unei limpiditati stralucitoare (cristaline).

Cupajarea vinurilor: Cupajarea vinurilor cu vinul din anul precedent, numit ,,vin de
rezerva” se realizeaza in fiecare an pentru a se realiza vinuri materie-prima cu caracteristici fizico-
chimice asemanatoare, specifice podgoriei. Proportia de vin vechi in cupaj nu trebuie sa depaseasca
30%.

Prelucrarea vinurilor de baza pentru spumante se organizeazad in asa fel, incat de la ultima

operatie tehnologica (filtrarea sterild sau cupajarea ) si pana la efectuarea tirajului, vinul sa ramana
in repaus cel putin 15-20 zile.
Ingrijirea vinurilor de bazd pentru spumante: Ingrijirea acestor vinuri trebuie ficutd cu multa
atentie, deoarece factorii de conservare sunt limitati: continutul mic in alcool (9-11 % vol), doze
mici de SO; liber (10-12 mg/l), culoare fragila alb-verzuie sau rose, greu de mentinut. Lucrarile de
ingrijire care se aplica sunt cele obisnuite: umplerea golurilor de fermentare la vase inca din etapa
de fermentatie lentd; separarea vinului de drojde la scurt timp dupa terminarea fermentatiei (5-10
zile) cand inca vinul nu s-a limpezit; corectarea dozei de SO, pana la max. 20-25 mg/l SO, liber;
executarea pritocurilor, verificarea SO..

Tehnologia de obtinere a vinurilor spumante de calitate

a) Obtinerea vinurilor spumante prin fermentarea in rezervoare de presiune:

Aceasta tehnologie se foloseste pentru producerea vinurilor spumante in flux industrial, prin
fermentatia secundara in rezervoare speciale de presiune, cunoscute si sub denumirea de autoclave.
Temperatura de fermentare este mai mica de 15 °C, iar durata procesului este de 20-25 zile.

Fluxul tehnologic

Dupa asamblare, vinul este introdus in autoclava la care se adauga siropul de zahar, concentratie
50%, substante cleitoare (gelatina, bentonina, tanin) si maiaua de levuri selectionate. Numarul
celulelor de levuri trebuie sa reprezinte 2-3 mil./ml.

Prepararea licorii de tiraj

Licoarea reprezintd o cantitate din vinul ce urmeaza a se refermenta ce contine cantitatea de zahar
necesard a se adaduga pentru a doua fermentatie alcoolica. Calculul cantitatii de zahar se face avand
in vedere cd pentru obtinerea presiunii de 1 atm sunt necesare 4 gr. de zahdr. Prepararea licorii se
face intr-un recipient cu agitator, unde se introduce vinul si zaharul, incalzindu-se la 45°C.

Adaosul licorii de tiraj

Se efectueaza prin pompare, in vasul in care se efectueazd fermentatia secundara, dupa care se
introduce vinul. Se realizeaza astfel, o buna omogenizare a amestecului de tiraj.

Prepararea maielei de drojdii selectionate: Prepararea se face treptat, pornind de la rehidratarea
acestora in apa curata, la 38-40°C. Se adaugd in etape succesive vin, zahdr si activatori ai
fermentatiei, in cantitati bine determinate, pana se atinge un titru de cca. 2-2,5 mil. levuri/ml.
Administrarea maielei: se face imediat dupa preparare, in recipientul cu amestec de tiraj
(vin+licoare), avand in vedere asigurarea declansarii fermentatiei alcoolice secundare.

Desfasurarea fermentatiei alcoolice secundare

Pentru declansarea fermentatiei se face o incalzire usoara a amestecului. Fermentatia trebuie sa se
desfasoare lent, la o temperaturd mai micad de 15°C. Conducerea fermentatiei se face in asa fel, incat
cresterea presiunii zilnice Tn acratofor sa nu depaseasca 0,3 bari. In primele doua zile se mentine
robinetul de evacuare a presiunii deschis, pentru a se putea verifica declansarea fermentatiei.
Fermentatia alcoolicd secundara se desfasoara apoi, in spatiu inchis, obtinandu-se astfel vinul
spumant cu continut de CO, de naturd endogena. Dupa terminarea fermentatiei se procedeaza la
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racirea treptatd a vinului spumant din acratofor pana la -5°C, temperaturd care se mentine timp de 2
zile pentru limpezirea vinului spumant si disolutia CO2 in masa vinului.

Tragerea de pe drojdie

Reprezintd separarea vinului spumant de pe depozitul de drojdie format in recipientul de
fermentare, sub presiune, de catre drojdiile selectionate. Aceastda operatiune are loc dupa
desavarsirea fermentatiei secundare, in regim izobar, in alt recipient de presiune, unde in prealabil
se realizeaza o presiune egald cu cea din vasul de fermentare, pentru a se evita pierderile de
presiune.

Stabilizarea tartrica

Se verificd dacd vinul are predispozitie pentru instabilizare tartricd si se mentine temperatura
scazuta la -5°C, pentru cateva zile, in vederea precipitarii sarurilor tartrice.

Filtrarea

Filtrarea are rolul de a separa vinul spumant de pe depozitul format. Se realizeaza cu ajutorul
filtrului tangential, care lucreaza sub presiune.

Adaosul licorii de expeditie

Licoarea de expeditie este reprezentata de o solutie hidroalcoolica cu continut de alcool apropiat de
vinul spumant si zahar in functie de tipul de vin ce se urméreste a se obtine.

Imbutelierea izobara

Vinul spumant corectat si stabilizat se trece apoi la imbuteliere. Aceasta operatiune se poate face
imediat sau dupa o perioada de timp, caz in care se urmareste ca presiunea sa nu scada sub 5 atm.
Inainte de imbuteliere, vinul spumant se riceste la o temperaturd apropiati de 0°C, Tn vederea
prezervarii CO,, ca urmare a solubilizarii acestuia la temperatura scazuta.

Dupa imbuteliere este recomandat ca vinul spumant sd ramana in depozit inca circa 10 zile, la o
temperaturd de 15-20°C pentru omogenizarea calitativa si constatarea unor defecte.

Tehnologia de obtinere a vinurilor spumante de calitate de tip aromat
Soiurile din care se obtin vinurile spumante de calitate de tip aromat sunt:
- soiuri albe Traminer roz, Muscat Ottonel.
- soiuri rosii/roze Busuioacad de Bohotin.

Prelucrarea musturilor se face separat, pe soiuri. Strugurii sunt desciorchinati, mustuiala
fiind macerata la temperatura scazutd pentru cateva ore. Durata macerdrii este data de soi si poate
dura de la citeva ore pana la 24 ore. Se realizeaza apoi presarea menajantd, si dupd separarea
fractiilor, mustul se introduce in recipienti izotermi de stocare, la temperaturi sub 0°C pana la
utilizare.

Fermentarea mustului se realizeaza in doua etape, in prima etapd fermentarea are loc la presiunea
ambientald, iar in a doua etapa, fermentarea are loc sub presiune.

Se inoculeaza mustul incilzit la circa 18°C, cu levuri selectionate cu un titru de circa 2-2,5 mil
celule/ml. Se urmareste declansarea fermentatiei alcoolice si se urmareste realizarea unei
concentratii alcoolice cu aproximativ 1,4% vol mai micd decét taria alcoolici dobandita. In acest
moment, se inchide autoclava si se continua fermentatia alcoolica sub presiune, realizdndu-se o
presiune de 6 bari. Fermentatia alcoolica este oprita prin coborarea temperaturii la -2°C.

Stabilizarea vinului spumant aromat se face, ih regim izobaric, prin cleire, detartrare si
filtrare.

Adaosul de licoare de expeditie este interzis. Taria alcoolicd dobanditd in volume nu poate fi mai
mica de 6% vol. Taria alcoolica totala in volume nu poate fi mai mica de 10% vol.

Tehnologia de obtinere a vinurilor petiante

Se elaboreaza vinurile petiante care pot utiliza denumirea de origine controlata DOC Iasi, astfel
incat vinurile sa prezinte parametrii care sa 11 permitd pentru aceasta categorie a numelui denumirii
de origine, cu aplicarea practicilor permise pentru aceasta categorie.
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Vinurile materie prima pentru spumantele de calitate se obtin 1n arealul delimitat pentru DOC Iasi.
Productia vinurilor cu DOC lasi trebuie sa se facd in interiorul arealului delimitat.

Vinurile spumante de calitate, vinurile spumante de calitate de tip aromat si vinurile petiante cu
DOC Iasi trebuie sa se obtina prin fermentarea naturald in autoclave sau in sticld. Vinurile de baza
sunt obtinute numai din soiurile de struguri mentionate in prezentul caiet de sarcini.

Xl. CARACTERISTICILE ANALITICE S| ORGANOLEPTICE ALE VINURILOR LA
PUNEREA LOR IN CONSUM

a) Caracteristicile analitice:
Vinurile cu D.O.C. ”IASI” trebuie sa prezinte urmatoarele caracteristici de compozitie :
- tarie alcoolica dobandita: minim 11 % vol.;
- aciditate totala (acid tartric): minim 4,5 g/I;
- aciditate volatila (acid acetic):
- 18 miliechivalenti pe litru sau 1,08 g/l, 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 nereducdator: minim 17 g/l pentru vinuri albe si 18g/1 pentru vinuri rosii;
- zaharuri totale, glucoza+fructoza, g/1, in functie de tipul vinului;
- dioxid de sulf total, maxim:
- 150 mg/1 pentru vinuri rosii seci;
- 200 mg/1 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/l;
- 250 mg/I pentru vinuri albe si roze, al caror continut in zaharuri este mai mare sau egal cu
5q/l.
b) Caracteristicile organoleptice :
. Muscat Ottonel:
Aspect: limpede, echilibrat
Culoare: galben-pai sau galben intens, fara urme de oxidare
Miros: aroma tipica de muscat, foarte pregnanta, care evolueaza prin invechire de scurta durata
ntr-un buchet foarte complex
Gust: tipic de muscat, puternic.
. Sauvignon :
Aspect: limpede, placut
Culoare: galben cu reflexe verzui, stralucitoare, fard urme de oxidare
Miros: aroma intensa de floare de soc si citrice verzi, grapefruit si fructul pasiunii
Gust: fructuos, placut acid, cu multa prospetime, armonios, complex.
. Pinot gris:
Aspect: limpede, placut
Culoare: galben-limoniu, cu reflexe verzui, stralucitoare, fara urme de oxidare
Miros: aroma de flori de camp
Gust: a floare de salcam.
. Feteascd regala:
Aspect: limpede, echilibrat
Culoare: galben cu nuante verzui, fara urme de oxidare, pana la galben pai
Miros: aroma de flori de camp, discreta, usor invechit aduce a fan cosit si miere
Gust: particular, prin invechire usor eterat,semiaromat, particular.
5. Feteascad alba:
* Aspect: limpede
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Culoare: galben-pai, cu reflexe verzui, fara urme de oxidare
Miros: delicat, fara o tipicitate anume, floare de vita de vie
Gust: armonios, cu o finete naturala tipica, exprimata doar daca este sustinut de aciditate.
. Riesling italian:
Aspect: limpede, echilibrat
Culoare: galben-pal, cu irizatii verzui, stralucitor
Miros: aroma fina, placuta, de strugure in parga
Gust: aciditate mare, vioi, fructuos, cu post-gust placut, mineral.
. Traminer roz:
Aspect: limpede, stralucitor
Culoare: galben pai, patat
Miros: aroma particulara de petala de trandafir, avand varful de caracter in primul an
Gust: placut, onctuos, complex.
. Chardonnay:
Aspect: limpede, placut
Culoare: galben-auriu cu irizatii verzui
Miros: iz de unt proaspat , fan proaspat cosit si flori de tei
Gust: placut, floral, cu aciditate moderata.
. Aligoté:
Aspect: limpede, transparent
Culoare: galben pai, nuante verzui
Miros: specific de pamant reavan, ciuperci champignon
Gust: usor amarui, mineralizat, sustinut de o buna aciditate.
10. Pinot noir:
* Aspect: limpede, transparent
* Culoare: rosu-maroniu, stralucitor, nu foarte intens colorat
* Miros: aroma predominanta de cirese negre amare si visine
* Gust: fin, catifelat, delicat.
11. Feteasca neagra:
* Aspect: limpede, translucid
* Culoare: rosu violaceu, intens, clar, stralucitor
* Miros: aroma originala, cu nota florala autentica, a prune uscate neafumate
* Gust: placut si catifelat, fara astringenta exagerata.
12. Cabernet Sauvignon:
* Aspect: limpede, intens colorat
* Culoare: rosu cu nuante violacee
* Miros: aroma de fructe rosii de padure coapte: coacaze rosii, merisor, mure si afine, dupa
invechire primeste savoare discretd de vanilie
* Gust: echilibrat, consistent, lung, ierbos, taninurile astringente fiind bine echilibrate in timp.
13. Merlot:
* Aspect: limpede, rosu intens
* Culoare: rogu-aprins pana la rogu-inchis
* Miros: aroma de fructe de padure coapte: coacaze rosii, merisor, mure si afine, zmeura si fragi
* Gust: consistent, plin, catifelat, uneori acid, foarte placut.
14. Babeasca neagra:
* Aspect: limpede, transparent
* Culoare: rosu-aprins nu foarte intens colorat
* Miros: buchet floral, ce aminteste de fructele proaspete si struguri in parga
* Gust: foarte putin taninos, consistent, plin, acid si racoritor.

15. Riesling de Rhin:
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Vinul are culoare galben-pal, cu irizatii verzui, cu aroma fina, placuta, de strugure in parga, usor
acidulat, vioi, fructuos. Are o aciditate ridicata, vinurile tinere sunt caracterizate cel mai adesea de
arome de mere verzi, grapefruit, piersicd, miere, iarba proaspat tdiatad precum si de o vioiciune data
de aciditatea destul de mare.16. Tamdioasa romdneasca:

Vinul atrage atentia prin constitutie robustd, onctuozitate, prin maturare si invechire amplific
parfumul de flori de busuioc.

17. Sarba:

Prezinta culoare galben spre verzui, note citrice si ierboase care ii confera vioiciun, personalitate si
prospetime, are delicatete florala specifica de trandafir, uneori de busuioc.

18. Busuioaca de Bohotin:

Prezinta culoare aparte, denumitd popular culoare de "trandafir topit", uneori tenta violacee sau
culoarea frunzei de ceapa uscatd, aroma specifica placutda de trandafir. Aroma tipicd de Tamaioasa
se pastreaza aproape in intregime 1n perioada cand vinul este tanar.

19. Golia:

Vinurile au culoare galben-pai, se remarca prin fructuozitate. Este preferat atat ca vin tanar, cat si ca
vin vechi, mai ales dupa o pastrare de 6-12 luni in butelii de sticld, cand, alaturi de arome castiga si
un buchet fin.

20. Arcas:

Vinurile obtinute au personalitatea specifica naturii biologice a soiurilor din care provin, sustinuta si
de conditiile locului de producere, prezinta culoare rosu-rubiniu, cu nuanta violacee, sunt fructuoase
si corpolente.

Caracteristicile analitice si organoleptice ale vinurilor materie prima

a). Caracteristici analitice:

- Tarie alcoolica totala: minim 10% vol;

- Aciditate totald (acid tartric): minim 5g/l;

- Aciditate volatila (acid acetic): 0,5g/1;

- Extract sec nereducator: minim 15¢g/1;

- Zaharuri exprimate ca glucoza+fructoza: maxim 4g/l;

- Dioxid de sulf liber: maxim 15mg/I;

- Dioxid de sulf total: maxim 100 mg/l;

b). Caracteristici organoleptice:

Vinurile materie prima pentru vinurile spumante de calitate trebuie sa prezinte urmatoarele
caracteristici:

- Aspect vizual: limpede, transparent, galben-pai pana la galben-limoniu pentru vinurile de baza
albe si rose-somon pana la orange la vinurile baza rose;

- Aspect olfactiv: curat, discret pana la pronuntat, cu note florale sau fructate, caracteristice soiului;
- Aspect gustativ: placut, acid, cu aciditate ridicata, cu continut scazut de tanini la vinul baza rose si
fara tanini la vinul baza alb, cu corp subtire, usor, floral, fructat, in functie de caracteristicile soiului.

4.6. Caracteristicile analitice si organoleptice ale vinurilor la punerea lor in consum
Caracteristici analitice

a). Caracteristici analitice ale vinurilor spumante de calitate:

- taria alcoolica dobandita, inclusiv cea rezultata prin adaosul de licoare de expeditie: minim 10,5%
vol.;

- aciditate totald (acid tartric); minim 5g/l;

- aciditate volatila (acid acetic): in conformitate cu legislatia in vigoare;
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- extract sec nereducator: minim 15 g/l;

- zaharuri exprimate ca glucoza+fructoza, in conformitate cu tipul de vin spumant, in conformitate
cu legislatia in vigoare;

- dioxid de sulf total: maxim 185mg/l;

- suprapresiune, la temperatura de 20°C: minim 3,5 bari.

b). Caracteristici analitice ale vinurilor spumante de calitate de tip aromat:

- taria alcoolica dobandita: minim 6% vol.;

- taria alcoolica totala: minim 10% vol.;

- aciditate totala (acid tartric); minim 5g/I;

- aciditate volatila (acid acetic): in conformitate cu legislatia in vigoare;

- extract sec nereducator: minim 15 g/I;

- zaharuri (glucoza+fructoza), in functie de tipul de vin spumant, in conformitate cu legislatia in
vigoare;

- dioxid de sulf total: maxim 185mg/l;

c). Caracteristici analitice ale vinurilor petiante:

- taria alcoolicd dobandita, inclusiv cea rezultata prin adaosul de licoare de expeditie: minim 9,0%
vol.;

- aciditate totald (acid tartric); minim 5g/l;

- aciditate volatila (acid acetic): in conformitate cu legislatia in vigoare;

- extract sec nereducator: minim 15 g/I;

- zaharuri exprimate ca glucozatfructoza, in conformitate cu tipul de vin spumant, in conformitate
cu legislatia in vigoare;

- dioxid de sulf total: maxim 185mg/l;

-suprapresiune, la temperatura de 20°C: min. 1,5 bari si max. 2,5 bari.
Caracteristici organoleptice

a). Vinurile spumante de calitate se remarca prin finete, prospetime, naturalete, arome de
fermentare cu nuante de fructe cu pulpa alba, pere, amplificate de perlare fina si persistenta.

- Aspect: limpede, fara particule in suspensie;

- Culoare: verzui-galbuie sau galben-verzuie pentru vinurile albe, pana la nuante de rubiniu la
vinurile rose sau rosii;

- Miros: placut, proaspat, caracteristic produsului, fara defecte sau mirosuri straine;

- Gust: placut, fructuos, fin, echilibrat, caracter senzorial de autolizat, intepator, datoritd prezentei
dioxidului de carbon, cu savoare specifica.

- Degajare de dioxid de carbon: spumare abundenta, perlare persistenta cu bule mici pe toata
indltimea paharului.

b). Vinurile spumante de calitate de tip aromat din struguri de Muscat Ottonel sau Traminer roz se
prezintd ca un vin spumant de culoare galben-pai cu nuante verzui, cu spumare abundenta si perlare
fina persistentd. Aroma specifica care pastreaza aromele terpenice din struguri, la care se adauga
compusii aromatici volatili rezultati in timpul fermentatiei alcoolice.

Vinul spumant de calitate de tip aromat din struguri de Busuioacd de Bohotin se prezinta ca un vin
spumant eclatant, de culoare roz cu nuante violacee, cu spumare abundenta si perlare fina, de
duratd. Aroma specifica este find, intensd si ampld, cu note de citrice, flori de portocal, busuioc si
petale de trandafiri. Spumantul este foarte agreabil, datoritd echilibrului dintre nivelul aciditatii si
continutul de zaharuri. Vinul este echilibrat, cu gust placut si persistenta buna.

c). Vinurile petiante

- Aspect vizual: limpede, transparent, cu efervescenta fina, galben-verzui, stalucitor.

- Aspect olfactiv: curat, proaspat, caracteristic strugurilor din care provine vinul.

- Aspect gustativ: acid, efervescent, floral sau fructat, dupa tipicitatea soiului.
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XIl. CONDITIILE DE COMERCIALIZARE
1. Imbutelierea vinurilor cu denumire de origine controlata “TIASI” se face, in mod obligatoriu, in
butelii de sticla, cu diverse capacitati. Vinurile spumante de calitate, spumantele de calitate de tip
aromat si vinurile petiante cu denumire de origine lasi se vor comercializa spre consumator doar
imbuteliate in recipienti de sticla cu capacitati de 375 ml, 750 ml, 1500 ml, 3000 ml.

Etichetarea si sistemul de Tnchidere corespunzator pentru categoriile de vinuri din prezentul caiet de
sarcini care pot utiliza DOC Iasi vor respecta prevederile normelor legislatiei in vigoare pentru
acestea.

In etichetarea vinurilor care utilizeazd denumirea de origine controlati lasi se utilizeaza in mod
obligatoriu denumirea la vanzare corespunzitoare fiecarei categorii de produs indreptatit sa
utilizeze numele denumirii.

Se utilizeaza indicarea obligatorie in sistemul de etichetare la vinurile spumante de calitate si a
spumantele de calitate de tip aromat, in functie de continutul in zaharuri, dupa cum urmeaza:

- Brut natur: max, 3g/l

- Extra-brut: max, 69/l

- Brut: max, 12 g/l

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

- Sec: intre 17,01-32 g/l

- Demisec: intre 32,01-50 g/I

- Dulce: >50 g/l

Tn sistemul de ambalare si etichetare, pentru vinurile cu denumire de origine controlata "IASI” se
utilizeaza eticheta principala si contraeticheta (sau eticheta secundara).

2. In etichetarea vinurilor cu denumire de origine controlati “IASI” se folosesc urmitoarele
indicatii obligatorii:

a. denumirea la vanzare: vin cu denumire de origine controlatd, insotitd de mentiunea
traditionala D.O.C.-C.M.D., D.O.C.-C.T sau D.0O.C.-C.1.B, abreviata sau nu;

b. denumirea de origine controlata "IASI”;

C. denumirea soiului, daca vinul a fost obtinut din cel putin 85% din soiul respectiv; pentru
vinurile spumante cu DOC, de tip aromat, indicarea numelui soiului de vita din care provin
strugurii sau mentiunea “obtinut din struguri de varietd{i aromatice” ;

d. taria alcoolica dobandita, in volume;

mentiunea produs in Romaénia ;

f. indicarea Tmbuteliatorului/producatorului, cu caracterele cele mai mici folosite Tn
inscriptiondrile de pe etichetd ;

volumul nominal al produsului continut de butelie, in mililitri, centilitri, decilitri sau litri;
data ambalarii sau numarul lotului, cu posibilitatea stabilirii datei ambalarii. Data ambalarii
se Tnscrie, prin marcare, pe eticheta principala sau pe contraetichet;

I. mentiunea “contine sulfiti”;

j- tipul vinului dat de continutul sdu in zaharuri: sec, demisec, demidulce, dulce numarul

R.IV. (numarul din Registrul Industriilor Viticole).

@

S@

3. Tn etichetarea vinurilor cu denumire de origine controlati “IASI” pot fi folosite urmatoarele
indicatii facultative:
a) anul de recolta, cu conditia ca vinul sd provind in proportie de cel putin 85% din anul
indicat;
b) alte mentiuni, in conformitate cu legislatia in vigoare;
C) mentiuni referitoare la anumite metode de productie;
Mentiunea ,,fermentat in sticla” poate fi utilizata doar cu conditia ca:
- produsul sa fi devenit spumant Tn urma unei a doua fermentatii alcoolice in sticla,
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- procesul de producere, inclusiv invechirea in cadrul exploatatiei in care a fost obtinut produsul,
calculat din momentul inceperii fermentatiei alcoolice menitd sa transforme productia vinicola in
vin spumant, sa nu fi durat mai putin de 9 luni.

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

- produsul sa fi fost separat de drojdie prin filtare, conform metodei de transvazare sau prin
evacuare.

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

- sa fi fost supus celei de-a doua fermentatii in acrotofor/autoclava/tanc de
fermentare/cisterna de fermentare/recipient metalic rezistent la presiune, iar apoi trecut in alte
recipiente, prin filtrare, urmatd de imbutelierea 1in sticle (metoda discontinud sau
Marinotti/Charmat)

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

d) marca de comert, cu conditia ca ea sa nu creeze confuzii cu denumirea de origine controlata;
e) subdenumirea de origine (COPOU, BUCIUM, URICANI), dupa caz ;
f) denumirea plaiului viticol pentru vinurile provenite in exclusivitate din exploatarea indicata
g) numele persoanei (persoa
h) nelor) fizice si denumirea persoanei juridice care au participat la procesul de elaborare a
vinului;
i) se pot inscrie pe contracticheta si alte mentiuni care se refera la:
- istoria vinului sau a firmei producatoare;
- conditii naturale ale arealului de producere, tehnici de cultura speciale, de cules si de
elaborare a vinurilor ;
- recomandari privind consumarea vinului: temperaturd, asociere cu mancaruri si altele
asemenea;
- unele mentiuni suplimentare privind insusirile senzoriale, date analitice, altele decat
taria alcoolicd, indicatii complementare asupra provenientei, reprezentari grafice.
i) codul de bare al produsului.
4. Indicatiile obligatorii se Tnscriu in acelasi camp vizual.
Exceptie poate face data ambalarii sau a numarului lotului si mentiunea “contine sulfiti”
Indicatiile facultative se pot Inscrie fie pe eticheta principala, fie pe contraetichetd, fluturasi sau
buline.
5. Indicatiile inscrise pe etichetd trebuie sd fie citete si vizibile. Termenii folositi in etichetare
trebuie sa fie intelesi de consumatori.

XI1l. MENTIUNI TRADITIONALE
Mentiunile traditionale: C.M.D. — cules la maturitatea deplina , C.T. — cules tarziu si C.1.B.-
cules la Tnnobilarea boabelor, date de continutul in zaharuri la recoltarea strugurilor, in
conformitate cu prevederile prezentului caiet de sarcini, pot fi utilizate numai pentru descrierea
vinurilor cu D.O.C. "IASI”.
Aceste mentiuni pot fi scrise pe eticheta principala, fie in Intregime, fie prescurtat, astfel: D.O.C. —
C.M.D,D.O.C.-C.T.sauD.O.C.-C.1.B.
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Tn cazul vinurilor cu denumire de origine controlati “IASI”, maturate minim 6 luni in vase de stejar
si invechite in sticla timp de cel putin 6 luni, se poate utiliza la etichetare mentiunea tradifionala
Rezerva.

Tn cazul vinurilor cu denumire de origine controlati “ IASI” maturate minim un an in vase de stejar
si invechit in sticla timp de cel putin 4 ani, se poate utiliza la etichetare mentiunea traditionala Vin
de vinoteca.

In cazul vinurilor cu denumire de origine controlata “lasi” introduse pe piata inainte de sfarsitul
anului in care a fost obtinut se poate utiliza la etichetare mentiunea traditionala Vin tanar.

XIV. DECLASAREA VINULUI CU DENUMIRE DE ORIGINE CONTROLATA
»ASI”

Tn cazurile in care vinurile nu indeplinesc in totalitate conditiile de a fi valorificate cu denumirea de
origine controlata ”IASI”, sau daca pierd aceste conditii, ele vor fi declasate in alte categorii pe baza
unor proceduri elaborate de O.N.V.P.V..
1. Declasarea vinurilor cu D.O.C. 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 aceastia categorie
de calitate.
2. In faza de productie, producatorul poate sa solicite O.N.V.P.V. declasarea unui vin cu D.O.C.
Daca in procesul de certificare vinul declasat nu poate fi incadrat la vin cu indicatie geografica,
acesta se va incadra automat la alte categorii.

XV. AUTORITATEA DE CONTROL SI

CONTROLUL RESPECTARII SPECIFICATIILOR PRODUSULUI
Autoritatea desemnatd pentru controlul si gestiunea denumirii de origine controlata ”IASI” este
Oficiul National al Viei si Produselor Vitivinicole (O.N.V.P.V.), prin Inspectoratul teritorial Iasi, B-
dul Stefan cel Mare si Sfant, Nr.47-49, cam.17, tel 0040 232 222 992, 000752 100 992, e-mail
iasi@onvpv.ro.
Autorizarea plantatiilor producatoare de struguri cu D.O.C., controlul vinurilor cu D.O.C,,
declasarea acestora si eliberarea Certificatelor de atestare a dreptului de comercializare pentru
vinurile obtinute in denumirea de origine controlata I ASI” 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 analitica a vinurilor, care consta in verificarea buletinului de analiza care sa contina
cel putin urmatorii parametri:
- taria alcoolica totald Si dobandita;
- zaharuri totale, exprimate ca fructoza Si glucoza;
- aciditate totala;
- aciditate volatila;
- dioxid de sulf total;
b) examinarea organoleptica, care consta in verificarea caracteristicilor (aspect, culoare, gust,
miros).
c) verificarea conditiilor prevazute in caietul de sarcini.
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Controlul mentionat la lit. a) si lit.b) este realizat de catre Comisia de examinare constituita la
nivelul denumirii de origine controlata "IASI”. Comisia este alcatuita din inspectorii de specialitate
ai O.N.V.P.V., membrii A.D.A.R. si reprezentanti ai producatorilor.

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

- esantionare si

- control sistematic 1n toate fazele de productie.

In scopul verificarii conformitatii cu caietul de sarcini, O.N.V.P.V. controleaza:

- 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 competentd si care a fost adus la cunostinta operatorilor, care acopera
fiecare etapa de fabricare a vinului.

Modificari ale specificatiilor produsului

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