CAIET DE SARCINI
pentru producerea si comercializarea vinurilor cu denumire de origine controlati

”MINIS”

. DEFINITIE

Denumirea de origine controlatda “MINIS” se atribuie vinurilor linistite, spumante de calitate si
petiante, obtinute din struguri produsi in arealul delimitat pentru aceastd denumire, cu conditia
respectdrii tuturor prevederilor din prezentul caiet de sarcini.

Il. LEGATURA CU MEDIUL GEOGRAFIC

Calitatea §i caracteristicile vinurilor produse in arealul delimitat pentru denumirea de origine
controlatda “MINIS” se datoreaza in mod esential mediului geografic, cu factorii sai naturali si
umani si strugurii din care sunt produse provin exclusiv din aceasta arie geografica, cu conditia
respectarii tuturor prevederilor din prezentul caiet de sarcini. Factorul natural caracteristic este zona
colinara, terminatiile Dealurilor Zarandului, cu soluri scheletice, bogate in fier si microelemente.

a). Detalii privind aria geografica
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Plantatiile viticole beneficiaza de expozitie predominant sudica, cu exceptii sud-vest sau sud-est.
Rezultd o varietate distincta de situatii topoclimatice, specifice plaiurilor viticole din acest areal, in
aceleasi conditii de latutidine, longitudine si soi cultivat. Microclimatul cu influente mediteraneene
aduce in zona toamne lungi, calduroase si uscate. Date ecoclimatice: temperatura medie anuala 11,2
°C, suma precipitatiilor anuale 644 mm, suma temperaturilor active 3.291 °C, suma orelor de
insolatie 1.490 si suma precipitatiilor active 365 mm. Umiditatea relativa a aerului este de circa 75
%, media pe 10 ani.
Podgoria Minis-Maderat are, in general, un climat temperat continental cu influente mediteraneene,
subordonat influentelor specifice climatului Europei Centrale. Unele particularitati ecologice ale
podgoriei sunt asigurate de addpostul natural pe care il realizeaza Muntii Zarandului, expozitia sud -
vestica, inclinatia versantilor de 15-35 % si particularitatile edafice. Aici iernile sunt Tn general
usoare si trecerile spre primavara si vara se fac brusc, situatie intalnitd mai ales in ultimii 10-15 ani.
Temperaturile medii lunare scad sub 0°C doar in lunile Ianuarie si Februarie, dar nu sub -2°C, cel
mai_frecvent. La acumularile calitative din lunile lulie- Septembrie, perioada de maturare a
strugurilor, temperatura medie lunard se mentine la nivel optim de peste 21°C (lulie-August) si
15,5°C in Septembrie. Bilantul termic global, suma temperaturilor pozitive, are media multianuald
4.125°C. Bilantul termic activ are media multianuald (conform Statiunii de Cercetare-Dezvoltare
Vitivinicold Minis) de 3.667°C. Bilantul termic util (efectiv) este de 1.558°C, cel mai scazut fiind
Tnregistrat n anul 1979, de 1.102°C, iar cel mai ridicat 2.486°C, fiind Tnregistrat Tn 1995, in
conditiile in care limita biologica pentru vita de vie este de 1.000°C. Temperatura medie Tn perioada
de vegetatie este de 17,3°C.
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Tipurile de sol predominante in podgoria Minis-Maderat sunt: regosol eumezobazic 40%, Tn
asociatie cu litosol eubazic 40% si sol eumezobazic slab erodat 20%. Mai intalnim aici: sol brun
eumezobazic, brun podzolit pseudogleizat si cernoziomuri. In zona Minis-Ghioroc se intalnesc
regosoluri tipice si litice si brune tipice. Rar se gasesc soluri brune argilice, brune regosolice si
coluviale. Toate aceste tipuri de sol sunt propice extragerii substantelor minerale de care vita de vie
are nevoie In cantititi mici, dar cu care aceasta da strugurilor o amprentd si o calitate aparte.
Cantitatea redusa si spectrul microelementelor din acest areal se regidseste in valorile mari ale
extractului sec nereducator, care rareori scade sub 25 g/l.

b). Interactiunea cauzala

Aptitudinea oenoclimatica a regiunii viticole (indicele termoheliohidric cuprins intre 4.600 — 5.100)
in care se incadreaza arealul delimitat cu valoarea de 4.666 este pregnant favorabild pentru
producerea vinurilor linigtite. Pantele abrupte, terasate pentru cultivarea vitei de vie fragmenteaza
si franeaza forta vanturilor i curentilor reci. Pe timp calm, prin incélzirea versantilor, se asigura o
circulatie domoald a aerului, favorabild desfasurarii proceselor fiziologice ale plantelor si
acumuldrilor calitative in boabele de struguri. Pantele previn stagnarea excesului de apa, inlesnind
incélzirea solului si prevenind instalarea putregaiului cenusiu al strugurilor.

Cantitatea de pigmenti antocianici la soiul Cadarcad este cu 60 % mai mare pe pantd, decat pe
amplasamentul de la baza pantei. Continutul de antociani poate ajunge la 1.647 mg/kg struguri, la
Cabernet Sauvignon. Sporul de zaharuri este mai mare cu 11 % pe pantd si cu 8 % pe platou sau
terasa, decat pe amplasamentele joase. De asemenea, se inregistreaza variatii ale aciditatii totale,
care este mai scazuta pe pante, datoritd scaderii proportiei de acid malic din struguri. Vinurile
obtinute pe solurile scheletice, feruginoase, au o culoare rosie stralucitoare, cu reflexe rubiniu-
inchis si sunt foarte generoase, expresive.

Oeno-climatul cu influente mediteraneene pune tusa aromatica att pe soiurile albe, imbogatindu-le
in flavonoide si terpene, cat si pe cele rosii, favorizand acumularea de antociani, tanini, alcool.

in zona podgoriei Minis-Miderat, soarele striluceste in medie 1.955 ore pe an, limita minima
pentru vita de vie fiind 1.300 ore, deci arealul delimitat pentru D.O.C. 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 acumularilor de zaharuri si polifenoli
in_strugurii destinati vinurile albe linistite si de antociani in strugurii destinati vinurilor rosii
linistite.

Viile care pastreaza roua diminetilor de vara pana la orecle amiezii permit retinerea unei aciditati
corespunzatoare in strugurii soiurilor albe destinate productiei de vinuri de baza pentru spumantele
de calitate si vinuri petiante.

Situatia climaticd a arealului oferd strugurilor si musturilor aciditatea naturald ideald pentru
producerea de vinuri spumante si petiante.

Echilibrul dintre aceastd aciditate - garantie a prospetimii esentiale - si nivelul de maturitate al
strugurilor produce cele mai bune recolte si asigurd un potential bun de maturare. Diversitatea
factorilor naturali este valorificatd la nivel de parcel de catre vinificator aplicdnd practice culturale
care exprima specificul strugurilor

Factorul uman aduce traditia recoltarii pe ales sau in mai multe treceri, cu precadere la soiurile care
se preteaza la culesul tarziu sau la innobilarea boabelor.
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Factorul uman care influenteazd producerea vinurilor spumante de calitate si a vinurilor petiante se

regaseste in managementul parcelelor, acestea fiind delimitate pe soiuri. Parcelele alese pentru
producerea de struguri destinati productiei de vinuri de baza pentru spumante de calitate si vinuri
petiante, sunt cele pe care Tn ultimii ani, s-au plantat clone ale caror caracteristici sunt: aciditate

ridicata, productii substantial mai mari, continut scdzut in antociani si taninuri, comparativ cu
soiurile clasice din care au fost selectionate aceste clone.

De asemenea, forma de tdiere si de conducere a vitei de vie are un impact asupra producerii
strugurilor destinati vinurilor spumante de calitate si vinurilor petiante, parcelele din care se
recolteaza productia cu aceste destinatii fiind tdiate in cordon speronat, taierile de tip Guyot nefiind
favorizante obtinerii unei aciditati ridicate.

Existenta viticulturii in zona Aradului este atestatd de catre Episcopul Gerard, in lucrarea sa
.Deliberatio”. Regina Gizella a Ungariei a daruit cu incuviintarea regelui, in anul 1038, opt vii
situate pe dealul Macra (azi Mocrea), cu tot atdtia vieri. intr-0 danie a regelui Bella al Il-lea, din
1177 ( reconfirmati n 1202), citre prepozitura Arad, sunt mentionati 317 iobagi, din care 164 erau
viticultori. in 1562 dijma (zeciulala, a zecea parte din recoltd) s-a ridicat la 141 mii litri, iar
suprafetele cultivate depaseau 700 hectare. Localitatea Minis apare prima data pe o harta viticola in
anul 1212,

Pentru concursul international de vinuri de la Londra, din 1864, au fost selectate vinuri din 11
localitati, predominand vinurile de Minis si Maderat, unele datand din 1785. La expozitia mondiala
pentru viticulturd de la Viena, in 1873, mai multe probe de vin au primit medalii de onoare. n anul
urmdtor, la Londra, un vin aromat de Paulis a obtinut premiul I. in 1885, producitorul Anton
Taranu din Ineu a obtinut cu soiul Bacator, Marele Premiu de la Budapesta. in 1744 a fost preparat
prima datd Cadarca, mai intdi la Minis, apoi la Ghioroc, Paulis si Cuvin.

Primele exporturi au fost facute de catre contele Anton Grossalkovich, in 1745, catre Cehia, apoi la
Buccari si Fiume. Baronul Dietrich de la Pancota a exportat in deceniul al patrulea al secolului al
XIX-lea, 4.000 vedre de vin la Viena. In anul 1851 existau 800 iugire cu vie la Maderat si Masca,
peste 1090 la Paulis si peste 2000 la Pancota.

Pivnita de la Mocrea dateaza din 1636. Contele Anton Grossalkovich a construit o pivnita cu

capacitatea de pana la 4.000 hectolitri in anul 1879, la Minjs. Pivnita avea 47 m lungime, latime 9.8

de viticultura cu durata cursurilor de trei ani.

Muzeul Viei si Vinului, situat in incinta Statiunii de Cercetare-Dezvoltare Vitivinicold Minis din
comuna Ghioroc, judetul Arad, apartine de Complexul Muzeal Arad. Muzeul a fost infiintat in anul
1988. Aici se prezinta unelte, instalatii, documente si fotografii privind istoricul viticulturii in
Podgoria Minis-Maderat.

Factorii climatici care au influentat in decursul timpului calitatea si specificitatea vinurilor de
Minis: seceta din anii 1862, 1863, 1865, 1873, 1879, 1883, 1884, 1888, 1891, 1895, 1898, 1902,
1906, 1907-1908, 1917-1918, 1923-1924, 1927-1928, 1934-1935, 1945-1950, 1982-1983, 1985-
1986, 1987-1988, 1992-1993, 1999-2002, 2005, 2009, 2011 caldurile foarte mari din anii 1851,
1879, 1905, 1906, 2009; atac de putregai nobil: 1872, 1879, 1882, 1895, 1906, 2005, 2011.

Regimul pluviometric se situeazd in jurul cifrei de 626 mm, din care 410 mm in perioada de
vegetatie. Limita minima pentru cultura vitei de vie este 500 mm anual, dintre care minim 250 mm
in perioada de vegetatie. Cele mai multe precipitatii se Inregistreaza in lunile Mai, Iunie si Iulie,
cand acestea creaza conditii de infectii fito-fungice (mand, fainare). Precipitatiile provin aproape in
totalitate din ploi, fiind frecvente iernile cu intervale de temperaturd pozitiva, unele chiar ridicate
pentru lunile Decembrie si Ianuarie. Aceastd particularitate permite intrarea in vegetatie a soiurilor
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timpurii, cum sunt Pinot gris si Sauvignon, mai devreme, ceea ce garanteaza atingerea maturitatii
tehnologice in timp util vinificatiei. Mustoasa de Maderat este primul soi care dezmugureste, in
DOC Minis.
/1 -1 =Y 1 =Y - ( ‘ (’)
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c). Detalii privind produsul
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Factorul uman aduce traditia recoltarii pe ales sau in mai multe treceri, cu precadere la soiurile care+

se preteaza la culesul tarziu sau la innobilarea boabelor.

Vinurile obtinute in acest areal sunt foarte extractive, cele rosii necesitind o perioadd mai mare de

maturare  si invechire decdt in alte regiuni  viticole din  arealul roméinesc.

Vinurile obtinute in acest arcal sunt foarte extractive, media depasind 25 g/l la toate soiurile , cele
rosii necesitind o perioada mai mare de maturare si invechire decat n alte regiuni viticole din
arealul romanesc. Vinurile rosii prezinta aciditate mai ridicatd decét in alte podgorii roméanesti. Cele
mai acide vinuri rosii sunt cele obtinute din Cadarca si Burgund mare. Cu toate acestea, aciditatea

totald este echilibrata si se desavarseste in timpul fermentatiei malolactice.

Vinurile linistite rosii sunt intens colorate datorita substratului fero-calcaros pe care sunt cultivate
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viile, mai ales Tn zona sud-esticd a podgoriei, au o bogatie de tanini si antociani, corp plin, aciditate
ridicatd si necesitd o perioada mare de maturare atat la butoi, cat si la sticla. Extrem de rar un vin
linistit rosu este gata de consumat fara cel putin 6 luni maturare in butoi din lemn de stejar. Cele
mai_multe amestecuri sunt cu Pinot noir, acesta fiind cel mai cultivat soi in arealul delimitat de
denumirea de origine controlata ”Minis

Vinurile spumante de calitate si petiante au un lucru In comun aciditatea lor, garantandu-le
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prospetimea si capacitatea de a fi Tnvechite.

Vinurile tinere au note de mare prospetime, florale, fructate, de citrice, note minerale iar cele
mature oferd o serie de arome rotunde cum ar fi: fructe galbene, mirodenii.

Efervescenta este sustinutd si persistentd in vinurile tinere.

I1l. DELIMITAREA TERITORIALA PENTRU PRODUCEREA VINULUI CU
D.O.C. ’MINIS”

1. Arealul delimitat pentru producerea vinurilor cu denumirea de origine controlatd “MINIS”,
cuprinde urmatoarele localitati situate in judetul ARAD:

- Oragul Lipova, localitatea Radna;

- Comuna Paulis, satele: Baratca, Paulis;

- Comuna Ghioroc, satele: Minis, Ghioroc, Cuvin;

- Comuna Covasant, satul Covasant;

- Comuna Siria, satele: Siria, Galsa, Masca;

- Comuna Tarnova, satele Tarnova, Draut;

- Orasul Ineu, satul Mocrea,

- Orasul Pancota, localitatea Pancota si satul Maderat;
- Comuna Silindia, satele Silindia, Satu Mic, Luguzau.



2. Denumirea de origine controlata “MINIS” poate fi completatd, in functie de interesul
producitorilor, cu una din urmitoarele denumiri de plai viticol: BARATCA, PAULIS, DEALU
DAICONI, DEALU CURTII, DEALU LUNG, DEALU SOARELUI, MINIS, GHIOROC, CUVIN,
FATA CRUCII,COVASANT, SIRIA, GALSA, DEALUL CIRESILOR, DEALUL ZANOAGA,
DEALUL DOMNESC, MASCA, MADERAT, PANCOTA, DEALUL BOCRITA, SILINDIA.

IV. SOIURILE DE STRUGURI

Soiurile de struguri care pot fi folosite pentru obtinerea vinurilor linistite cu D.O.C. "MINIS” sunt |
urmatoarele:

- soiuri albe: Muscat Ottonel, Traminer roz, Sauvignon, Pinot gris, Furmint, Feteascd regala,
Riesling italian, Riesling de Rhin, Mustoasa de Maderat, Chardonnay, Tamaioasa romaneasca,
Sortiment alb (care provine in diferite asamblari, din soiurile albe mentionate);

- soiuri rosii: Cabernet Sauvignon, Cabernet Franc, Merlot, Pinot noir, Feteasca neagra, Cadarca, |
Burgund mare, Syrah, Novac, Sortiment rosu (care provine in diferite asamblari, din soiurile rosii
mentionate).

Soiurile de struguri de vinificatiec pentru producerca vinurilor spumante de calitate sunt:
- soiuri albe: Mustoasd de Maderat, ca soi 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 D.O.C. Minis.
- soiuri cu pielita coloratd: Pinot gris si Traminer roz, pentru spumantul rose de calitate cu
DOC Minis.
- soiuri negre: Pinot noir, Burgund mare, Cadarca, Syrah, Feteasca neagra.

Soiurile din care se produce vinul petiant sunt:
- _pentru vinurile albe: Mustoasd de Maderat, Sauvignon, Feteasca regald, Riesling italian
Muscat Ottonel, Tamaioasd roméneasca si
- pentru vinurile rose: Pinot noir, Merlot, Burgund mare, Syrah, Cadarca.

V. PRODUCTIA DE STRUGURI (q/ha)
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e Maxim 100 g/ha la soiurile: Chardonnay, Cabernet franc, Pinot gris, Pinot noir, Sauvignon,+ {Forrpatted: Bulleted + Level: 1 + Aligned at:
Riesling de Rhin, Novac, Traminer roz, Tim4aioasi romaneasci. 0.25" + Indent at: 0.5

e Maxim 110 g/ha la soiurile: Cabernet Sauvignon, Merlot, Furmint.

e Maxim 150 g/ha la soiurile: Burgund mare, Feteascd regald, Riesling italian, Muscat
Ottonel, Feteasca neagra, Mustoasa de Maderat, Cadarca, Syrah/Shiraz.

VI. RANDAMENTUL N VIN (hl/ha)

Randamentul maxim vinicol (hl/ha) permis pentru productia de vinuri cu denumire de origine

controlati Minis este de 75 % din productia maximd admisd la hectar, adica:
- 75,0 hl/ha la soiurile: Chardonnay, Cabernet Franc, Novac, Pinot gris, Pinot noir, Riesling
de Rhin, Sauvignon si Traminer roz, Tamaioasa romaneasca;
- 82,5 hl/ha la soiurile: Cabernet Sauvignon, Furmint, Merlot;
- 112,5 hl/ha la soiurile: Burgund mare, Cadarca, Feteasca regald, Feteasca neagrd, Muscat
Ottonel, Mustoasa de Maderat, Riesling Italian si Syrah/ Shiraz.
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VII. CALITATEA STRUGURILOR LA RECOLTARE

Strugurii destinati producerii vinului materie prima pentru vinul cu D.O.C. ”MINIS” trebuie sa fie
sanatosi, cu boabele nezdrobite. Strugurii trebuie sa fie introdusi cat mai urgent Tn procesul de
fabricatie.

Continutul de zahar la recoltare trebuie sa fie de minim:

- 187 g/l la soiurile Feteasca regala, Riesling italian, Riesling de Rhin, Mustoasd de Maderat,
Sortiment alb, Burgund mare, Cadarca, Novac, Sortiment rosu, la categoria de calitate C.M.D.

- 204 g/l la soiurile: Muscat Ottonel, Traminer roz, Sauvignon, Pinot gris, Tamaioasa roméaneasca,
Furmint, Chardonnay, Cabernet Sauvignon, Merlot, Pinot noir, Feteasca neagra, Syrah, la categoria
de calitate C.M.D.

- 220 g/l la soiurile albe si 213 g/1 1a soiurile rosii, la categoria de calitate C.T.

- 230 g/1, 1a soiurile Cadarca, Traminer roz si Pinot gris, la categoria de calitate C.1.B.



VIII. CARACTERISTICI SI PRACTICILE CULTURALE ALE PLANTATIILOR

Plantatiile din care se obtin vinurile trebuie sa aiba o puritate de soi de cel putin 80%. Butucii-
impuritdti din aceste plantatii vor face parte numai din soiuri apartindnd speciei Vitis vinifera, iar
strugurii acestor soiuri se vor separa la cules de cei ai soiului ce st la baza producerii vinului pentru
care se acorda denumirea de origine.

Verificarea conditiei de puritate de soi a materiei prime se face cu ocazia receptionarii 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 3000 plante / ha,

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

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

Fertilizarea se va realiza prin aplicare de ingragaminte organice o data la 4-5 ani, precum si prin
administrarea de Ingrasaminte chimice in doze moderate (fertilizarea cu azot in dozd de maximum
75 hg/ha).

in plantatii se va asigura o protectie fitosanitard eficientd pentru realizarea unei stiri de buni
sanitate a recoltei. In toamnele ploioase, cu pericol de atac de mucegai, se recomanda aplicarea
desfrunzitului partial in zona strugurilor la butucii cu masa foliard bogata.

in plantatiile din arealul D.O.C. "MINIS”, producitorii au obligatia de a asigura conservarea
amenajarilor pedo- si hidroameliorative existente pe suprafetele pe care le detin.

Tn acest scop ei trebuie si asigure intretinerea taluzurilor pe terenurile terasate, curdtarea si
repararea canalelor de dirijare a apelor pe versanti, conservarea cdilor de acces, a drumurilor de
exploatare si a zonelor de Intoarcere.

IX. PRACTICILE OENOLOGICE ADMISE
Avrealul delimitat pentru D.O.C. ”"MINIS” se incadreaza in zona viticola C I.

Téria alcoolicd naturald minima este 11% vol. alc.

Vinurile produse in acest areal au caracteristici specifice si o reputatie ce poate fi atribuitd numai
acestei zone.

Strugurii provin in proportie de 100% din arealul delimitat.

Practicile si tratamentele oenologice se efectueaza conform legislatiei in vigoare.

a) Utilizarea bucatilor din lemn de stejar

Buciatile de lemn de stejar se utilizeaza la fabricarea vinurilor §i pentru a transmite vinului anumiti
constituenti care provin din lemnul de stejar. Bucatile de lemn trebuie sa provina exclusiv din
speciile Quercus.

Dimensiunile particulelor de lemn trebuie sé fie de asa naturd incat cel putin 95 % din greutate sa
fie retinute de o sita cu ochiuri de 2 mm (sau 9 ochiuri).

b) Imbogdtirea se face conform legislatiei in vigoare.

¢) Tndulcirea vinurilor este autorizatd numai in stadiul de productie.

d) Cupajarea se poate face doar intre categorii diferite de vinuri sau musturi, cu conditia ca acestea
sd corespunda normelor pentru categoria in care se afla.



e) Acidificare si dezacidificare

Strugurii proaspeti, mustul de struguri, mustul de struguri partial fermentat, vinul nou aflat inca in
fermentatie si vinul pot face obiectul unei acidificari sau al unei dezacidificari.

Acidificarea mustului de struguri, mustului de struguri partial fermentat, vinului nou aflat inca in
fermentatie se poate face doar pana la limita maxima del,5 g/l, exprimata in acid tartric sau 20
miliechivalenti pe litru, iar acidificarea vinurilor se poate face doar pana la limita maxima de 2,5
g/1, exprimata in acid tartric, sau 33,3 miliechivalenti pe litru.

Dezacidificarea vinurilor se poate face doar pana la limita maxima de 1 g/l, exprimatd in acid
tartric, sau 13,3 miliechivalenti pe litru.

Mustul de struguri destinat concentrarii poate face obiectul unei dezacidificari partiale.

Acidificarea si dezacidificarea aceluiasi produs se exclud reciproc.

f) Procedurile privind acidificarea si dezacidificarea se fac in conformitate cu legislatia in vigoare.
9) Limite pentru utilizarea anumitor substante :

- bioxid de carbon utilizat pentru vin cu D.O.C. ”"MINIS”, sd nu depaseasca 2 g/l in vinul astfel
tratat

- acidul citric utilizat pentru vin cu D.O.C. ”MINIS”, sa nu depédseascd 1 g/l in vinul astfel tratat

- acid metatartric utilizat pentru vin cu D.O.C. ”"MINIS”, sd nu depaseasca 100 mg/1

Pentru obtinerea vinului spumant de calitate si a vinului petiant cu DO.C. Minis, practicile si<
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tratamentele oenologice se efectueazi conform legislatiei in vigoare pentru aceastd categorie.
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X. TEHNOLOGIA DE OBTINERE A VINURILOR CU D.O.C. ”"MINIS”

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. Soiul Cadarcd, pentru producerea vinului D.O.C.-C.I.B. se recolteaza fractionat,
lasand pe butuc numai ciorchinii care vor ajunge la maturitatea tehnologica proiectata la sfarsitul
lunii octombrie.

Transportul strugurilor trebuie sa se faca in vasele in care s-au colectat in timpul recoltarii, pentru a
evita scurgerea mustului ravac.

Prelucrarea strugurilor trebuie sa se faca evitand pe cét posibil macerarea timpurie.
Desciorchinatul partial este obligatoriu. Simultan cu acesta se face si zdrobirea partiald a
strugurilor. Zdrobitul strugurilor trebuie s favorizeze eliberarea sucului si componentelor din pulpa
si pielita utile in timpul fermentatiei, fara a determina strivirea sau faramitarea ciorchinilor si
semintelor.

Scurgerea mustului ravac se face pe cale gravitationald. Acolo unde se folosesc scurgatoare
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. "MINIS”.

Sulfitarea se va face asupra strugurilor, mustuielii sau mustului, pentru a facilita deburbarea prin
sedimentare-decantare. Se va asigura un contunut de pana la 50 mg/1 dioxid de sulf total.
Asamblarea se face numai intre mustul ravac si cel de la presarea 1.

Deburbarea usoara este necesara si recomandata.

Bentonizarea mustului limpezit se face dupa transvazarea lui h vasele de fermentare sau in prima
parte a fermentatiei alcoolice. Doza utilizata va fi cuprinsa intre 40-80 g/l.

Adaosul de levuri sub forma de maia sau la levuri liofilizate va asigura o populatie viabild de levuri
specializate.

Supravegherea si conducerea fermentatiei Se va realiza prin controlul permanent al temperaturii,
pentru a o mentine sub 20 °C, la vinurile albe si sub 25 °C la vinurile rosii. La vinurile aromate si cu
arome subtile se va conduce fermentatia in jurul temperaturii de 17 °C. La vinurile cu rest de zahir,
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sistarea fermentatie alcoolice se face inainte ca zahdrul si fie complet metabolizat, cand taria
alcoolica a vinului este cu 0,5-1 % vol. mai mica decat cea proiectatd. Vinurile rosii se trag de pe
depozitul de drojdii imediat dupa 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 si 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 verigd poate
avea loc Tn baricuri. Maturarea la baric este obligatorie pentru vinurile rosii cu D.O.C. "MINIS”.
invechirea la sticld minim 6 luni este recomandata pentru vinurile rosii.

Vinul spumant de calitate cu D.O.C. Minis:

o JC U ) WU L
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Strugurii trebuie sa fie sanatosi, fard arome vegetale pronuntate, cu un pH sub 3.5 si un potential
alcoolic de 11-12 % si trebuie sa fie produsi in arealul delimitat pentru DOC Minis.

A
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Tehnologia utilizata pentru obtinerea vinului spumant de calitate

1. Producerea vinului materie primi pentru spumantul de calitate «

Strugurii se culeg manual, in ladite de 15-20 kg, atunci cidnd maturitatea tehnologicd este

corespunzatoare directiei de productie aleasd. Se presupune cd, pentru producerea vinurilor de baza

pentru spumante, maturitatea tehnologica a strugurilor este atinsa atunci cand continutul in zaharuri
din struguri atinge un nivel de 170-180 g/1, corespunzator potentialului alcoolic de minim 9% vol.,
iar aciditatea titrabila atinge 8-10 g/l.

Aciditatea ridicata imprima prospetime vinului spumant si contribuie la asigurarea limpiditatii si
stabilitatii acestuia. Valorile indicelui gluco-acidimetric trebuie sa se incadreze intre 15-20.

Pentru a fi pastrata 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 rinduri, iar daca este cazul,
asigurandu-se o protectie antioxidanta cu metabisulfit de potasiu.

i calitativa, caz in
care se apreciaza sanatatea si integritatea strugurilor (vizual) si continutul acestora in zaharuri
(refractometric).

Strugurii sunt transferati in buncarul unde se trateazd cu enzime pectolitice de macerare si
limpezire, dupd care se desciorchineazd, se separd mustul ravac, se sulfiteazd cu anhidrida
sulfuroasd 40-50 mg/ |, urmata de deburbare. Urmeaza presarea in functie de culoarea boabelor.
Este interzisa folosirea preselor continue, cu snec elicoidal si a cisternelor de ciment.

Mustul insdmantat cu levuri selectionate este supus fermentatiei alcoolice la temeperaturi cuprinse
n intervalul 12-20°C. Prima apreciere organoleptici are loc dupa pritoc. Vinul materie primi pentru
spumant se refrigereazi la -3°C sau -4°C si se pistreazi la rece, in cisterne, timp de 8-10 zile, in
vederea stabilizdrii tartrice. Urmaza filtrarea grosierd, in conditii sterile, pentru asigurarea stabilitatii
tartrice, proteice si microbiologice.

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

Receptia strugurilor pentru vinificare se face prin analiza cantitativa (cintarirea

A
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2. Producerea vinului spumant de calitate -

Fluxul tehnologic de obtinere a vinului spumant de calitate cu DOC Minis, prin metoda clasica:

Asamblarea vinurilor baza pentru spumant <

Tirajul (umplerea buteliilor urmatd de adaugarea licorii de tiraj, levurilor selectionate,
adjuvantilor de limpezire)

Fermentatia secundara (stivuirea si restivuirea buteliilor)

Remuajul (asezarea buteliilor pe pupitre, agitarea si rotirea lor cite 1/8 de cerc si aducerca
lor treptat in pozitie verticala cu dopul in jos, pentru a aduce drojdiile la dop)

Degorjarea (evacuarea depozitului de drojdii din butelii si adaugarea licorii de expeditie)

Dopuirea si aplicarea cosuletului pe butelii

Omogenizarea (agitarea sticlelor pentru a incorpora in toatd masa spumantului a licorii de
expeditie)

Etichetarea

Ambalarea
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Etapele tirajului: prepararea fermentilor, prepararea licorii de tiraj, filtrarea licorii de tiraj (daca este

cazul), prepararea maialei de levuri si controlul periodic al calitatii 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 secundard se va face In maxim 5-6 randuri. Temperatura la
care se vor mentine sticlele stivuite trebuie sa se pastreze in intervalul 9-120C. Dupa circa 30-35 de

zile, are loc restivuirea. Sticlele trebuie sa fie de culoare inchisid, preferabil verde inchis si

|
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transparente, pentru a putea fi usor observabil procesul care se petrece tnauntru, in timpul lucrérii de

(

Formatted: Font: 12 pt

(Y

restivuire. Procesul de fermentare, in buteliile asezate in stive si restivuirea acestora, se desfasoard
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 bund limpezire

in functie de optiunile tehnologice, aceasti operatiune poate fi inlocuitd prin folosirea levurilor
floculante, ce formeaza un depozit granulos, neaderent la peretii sticlei.

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

Dupa ultima restivuire si scurgerea perioadei de timp in care s-a desavarsit fermentatia secundara,
are loc remuajul. Buteliile sunt asezate pe pupitre, initial in pozitie orizontald, cind se marcheaza
pozitia initiald pe baza sticlei, 1anga camera de gaz si se rotesc cu 1/8 de cerc, intdi intr-o directie si
apoi in cealalta, pe parcursul a 25-30 de zile. Odata terminat ciclul acesta de doua rotiri complete,
necesar pentru asigurarea difuzarii In masa vinului a tuturor componentelor elaborate de citre
drojdiile care au asigurat fermentatia secundara, incepe procesul de limpezire a vinului si aducerea
depozitului pe dop. Pe pupitre, sticlele incep sa fie asezate inclinate progresiv, astfel incét la finalul
operatiunii, acestea sa ajunga in pozitie verticald si depozitul de drojdii si impuritati sa fie complet
acumulat pe dop.

Degorjarea (evacuarea depozitului de drojdii acumulate pe dopul sticlei) se face prin inghetarea
gatului sticlei, urmati de expulzarea sub presiunea acumulatd in butelii a depozitului de drojdii si
impuritati, astfel incat vinul va fi limpede si nu exista riscul sa mai ramana impuritati in masa lui.
Urmeaza pregatirea licorii de expeditie si addugarea ei in buteliile degorjate. Dacd degorjarea se
face prin metoda transferului, imbutelierea se face steril, la rece, prin umplerea sticlelor de jos in
sus, asigurandu-se vidarea acestora fara spumare. Apoi se face dopuirea si controlul limpiditatii in
transparenta, prin trecerea sticlelor prin fata unui ecran puternic iluminat.

Pentru obtinerea vinului spumant de calitate cu DOC Minis este obligatorie faza de infratire a
vinului cu licoarea de expeditie, care dureaza circa 20 de zile. Dupa aceasta perioada sticlele sunt
controlate atent, indepartindu-se cele cu scurgeri la dop, cu urme de depozit in suspensie, cu
tulbureald. Doar cele corespunzatoare vor parcurge procesul de etichetare si ambalare.

Tehnologia utilizatd pentru obtinerea vinului petiant cu DOC Minis , “
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Vinul petiant este fabricat conform tehnologiei de obtinere a vinului linistit cu DOC Minis, cu [Formatted: Font: 12 pt ]
particularitatea ca la final va contine bioxid de carbon de origine endogena, care dezvolta in sticlele
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in variantele sec. demisec si demidulce, prin tehnologie reductiva. Subscript
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aduce arome strdine in vin.

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

X1. CARACTERISTICILE ANALITICE S| ORGANOLEPTICE ALE VINURILOR CU
D.O.C. ’MINIS” LA PUNEREA LOR IN CONSUM

a) Caracteristicile analitice :

Vinurile cu D.O.C. ”MINIS”, trebuie sa prezinte urmatoarele caracteristici de compozitie :
- tarie alcoolica dobandita: minim 11 % in volume
- aciditate totala (acid tartric): minim 5,5 g/l la soiurile albe si minim 4,5 g/1 la soiurile rosii
- aciditate volatila (acid acetic):
* 18 miliechivalenti pe litru sau 1,08 g/I, pentru vinurile albe si roze;
* 20 miliechivalenti pe litru sau 1,2 g/, pentru vinurile rosii.
- extract sec nereducdtor: minim 17 g/l la vinurile albe si roze D.O.C.-C.M.D. si minim 19 g/l la
vinurile rogii D.O.C.-C.M.D.
- dioxid de sulf total, maxim :
* 150 mg/1 pentru vinuri rosii seci;
* 200 mg/l pentru vinuri albe si roze seci;
* 200 mg/l pentru vinuri rosii, al cdror 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 5 g/l;
- dioxid de sulf liber : 10-60 mg/1, in functie de tipul de vin, astfel :
- la vinurile rosii seci, 10-20 mg/I
- la vinurile albe si roze seci, 20-30 mg/I
- la vinurile cu rest de zahar, 50-60 mg/I

Cantitati prea mari de dioxid de sulf liber, iIn vinurile rosii, Impiedicd fermentatia malolactica.
Vinurile cu D.O.C. ”"MINIS”, au nevoie de o fermentatic malolactica lentd si indestulatoare.
- sulfayii, exprimati in sulfat de potasiu, maximum 1 g/l, cu urmétoarele exceptii:

* maxim 1,5 g/l pentru vinurile cu nvechire de cel putin 2 ani in vase,si pentru vinurile indulcite

* maxim 2 g/l pentru vinurile obtinute prin adaos de must concentrat §i pentru vinurile naturale
dulci;
- sodiul, maximum 60 mg/l, limitd care poate fi depasitd pentru vinurile obtinute din plantatii
amplasate pe soluri saraturoase;
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- diglucozidul malvidinei, maximum 15 mg/l pentru vinurile rosii obtinute din struguri proveniti din
soiuri nobile.

Vinurile materie prima pentru spumante de calitate trecbuie si prezinte urmatoarcle caracteristici

[ Formatted: Font: Bold, Italic

de compozitie:
- tarie alcoolicd totald a productiei de vin: min. 9,0 % vol, dar nu mai_mult de 11 % vol.

(un_continut mai mare impiedicind levurile sa desavirseasca fermentarea licorii de tiraj si
acumularea supra-presiunii in butelii).

- aciditate totala (acid tartric): minim 5.0 g/l.
(Aciditatea reala trebuie sa fie sub 3.4 pH. Peste acest prag, vinul nu va fi considerat apt pentru
elaborarea spumantelor de calitate. in anii in care aciditatea strugurilor la recoltare depaseste 15 g/l
aciditate totald se recomanda reducerea aciditatii malice prin insamantarea mustuielii cu levuri din
specia Schizosaccharomyces pombe pentru modul rapid in care metabolizeaza acidul malic.)

- aciditate volatild (acid acetic): in conformitate cu legislatia in vigoare.

- extract sec nereducdtor minim: 15,0 g/I.

- zaharuri, exprimate in glucoza+fructoza, in conformitate cu tipul de vin spumant dat de continutul
acestuia in zaharuri, respectand legislatia in vigoare, dar nu mai mult de 4 g/l, pentru asigurarea
stabilitatii biologice.

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

- dioxid de sulf liber: maxim 35 mg/l.

(Peste aceasta limitd, creste timpul pand la declansarea fermentatiei secundare.)—

Vinurile spumante de calitate cu D.O.C. Minis, trebuie si prezinte urmatoarele caracteristici de

Formatted: Font: Bold, Italic

compozitie:
- tarie alcolicd, min 11 % vol. alc.

- aciditate totald (acid tartric), min 3,5 g/I.

- aciditate volatild, in limitele permise de legislatia in vigoare.

- extract sec nereducator minim: 15,0 g/1.

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

acestuia in zaharuri, respectand legislatia in vigoare.
- dioxid de sulf total, maxim: 150 mg/I.

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

Vinurile petiante cu D.O.C. Minis. trebuie sa prezinte urmatoarele caracteristici de compozitie:
- tarie alcolica, min 7 % vol. alc.

- aciditate totala (acid tartric), min 5,0 g/l.

- aciditate volatila, in limitele permise de legislatia in vigoare.

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

- suprapresiune la temperatura de 20°C, intre 1,0 - 2,5 bari.

b) Caracteristicile organoleptice ale vinurilor:

Vinurile linistite albe au nuante de la galben-pai la galben-pal/verzui, sunt stralucitoare, corpolente,
cu aromele de soi specifice; sunt mediu alcoolice, cu aciditate moderata catre ridicata si post-gust
lung, gust fructuos, cu amprenta puternica a complexului de arome primare (fructe exotice, petale
de trandafir, floare de vita de vie, fin cosit, miere).
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Vinurile linistite roze au o coloratie intensa, particular zonei, care le face simplu de localizat si
asociat cu arealul Minis. Culoarea este roz ca de zmeura sau capsund, lucioasa iar gustul de fructe
de padure rosii este _urmat de post-gustul lung care caracterizeaza cel mai bine aceste vinuri.

1. Muscat Ottonel:
* Aspect: limpede, cu luciu
* Culoare: galben-pai sau galben intens, in functie de calitatea strugurilor la recoltare
* Miros: nuante florale, delicate, aroma tipica de muscat, care evolueaza prin invechire de scurta
durata intr-un buchet suav de miere, foarte complex, fin si delicat.
* Gust: tipic de muscat, fin, delicat, plin, armonios, cu o placuta rotunjime si nuantd de catifelare.
Este deficitar in aciditate, fiind necesara corectarea ei.
2. Traminer roz:
* Aspect: limpede, placut
* Culoare: verde-galbui, stralucitor
* Miros: aroma petalelor de trandafir, proaspata, placuta, particulara
* Gust: fin, cu caseu specific de fan proaspat cosit, armonios, acumuland calitati deosebite prin
invechire la sticla
3. Sauvignon:
* Aspect: limpede, placut
* Culoare: galben-pal cu reflexe verzui, stralucitoare
* Miros: aroma intensa de floare de vita de vie, care este inlocuitd in timpul invechirii de scurta
duratd cu un buchet foarte complex, care 1i accentueaza tipicitatea.
* Gust: fructuos, placut acid, cu multd prospetime, armonios, prin invechire gustul aminteste de
pepenele galben, echilibrat, amplu, lung.
4. Pinot gris:
* Aspect: limpede, placut
* Culoare: alb-verzui, cu reflexe usor galbui, daca strugurii se recolteaza la supramaturare
* Miros: aroma primara placutd, de mere varatice proaspat taiate, usor rustic
* Gust: suplu, gustos, cu nuanta de coaja de paine de secard, dupa o usoara invechire aduce a mere
uscate si flori de salcdm, usor amarui in post-gust, particular
5. Furmint:
* Aspect: limpede, placut
* Culoare: alb-verzui, cu reflexe galben pal, fara urme de oxidare
* Miros: aroma primara placuta, de fructe exotice
* Gust: placut, impunator, asemanator cu un fruct exotic suculent, cu finalitate neta, captivantd,
original.
6. Feteasca regala:
* Aspect: limpede
* Culoare: galben-verzui, la maturitatea de consum poate ajunge la galben-auriu.
* Miros: aroma de mar de vara acrisor si flori de cdmp, discreta, usor invechit aduce a fan cosit si
miere
* Gust: savuros, particular, bine conturat, corpolent, prin invechire usor eterat, echilibrat, odihnitor
. Riesling varietal (Riesling de Rhin, Riesling italian):
Aspect: limpede
Culoare: alb-verzui, stralucitor
Miros: nu are aroma primara specificd, la maturare are note minerale, de piatra
Gust: savuros, fructuos, cu multa prospetime, cu aciditate placutd, curat si sobru

¥ X X X
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8. Mustoasd de Maderat:

* Aspect: limpede, placut

* Culoare: galben-verzuie, aproape de lamaia necoaptd, maturat la sticla devine galben-pal, dar nu
isi pierde tenta verzuie specifica

* Miros: mar verde crud, proaspat, cu note de floare de vita de vie

* Gust: proaspit si racoros, vioi datoritd aciditatii ridicate si totodatd « de cursd lunga », se bea
tandr, fara sa necesite neaparat invechire

9. Chardonnay:

* Aspect: limpede, placut

* Culoare: galben-auriu

* Miros: aroma de flori de salcdm discretd, cu nuante de fan cosit, usor invechit capata iz de unt
proaspdt si miere

* Gust: placut, floral, echilibrat §i omogen, cu aciditate moale, catifelata.

10. Tamdioasa romdneascd:

* Aspect: limpede, cu luciu

* Culoare: galben - galben intens, in functie de calitatea strugurilor la recoltare

* Miros: nuante florale, delicate, aroma tipica, fin si delicat.

* Gust: tipic tamaios, plin, armonios, cu o placutd nuanta de catifelare.

11. Cabernet Sauvignon:

* Aspect: limpede, translucid

* Culoare: rosu-rubiniu intens, intunecat, cu reflexe puternic albastrui ca vin tanar, prin invechire
devine rosu-caramiziu

* Miros: aroma distincta de vegetatie sdlbatica, de iarba, de ciorchine, in prima faza. Prin invechire
aduce a mure, prune coapte, vigine, cafea, in functie de varsta

* Gust: ca vin tanar este prea aspru, taninos, dur, chiar neconsumabil, necesitdind minimum 2 ani de
maturare la vas. Daca este maturat in baric, capata nuante discrete de vanilie. Evolueaza pozitiv in
timpul maturarii, devenind placut catifelat, rotund si mai moale. Aciditatea mai ridicatd comparativ
cu alte podgorii, precum si extractul generos, ii maresc durabilitatea, asigurdndu-i prospetimea in
timp. Calitatile 1i sunt puse in valoare dupa 4 — 5 ani de invechire la sticla.

12. Merlot:

* Aspect: limpede, transparent

* Culoare: rosu-rubiniu, stralucitor, cu tentd slab albastruie ca vin tanar, cu nuante teracota, dupa
nvechire

* Miros: aroma placutd de fructe de padure, zmeurd proaspatd, se identificd perfect cu cea a
strugurelui din care provine; maturat la baric timp de 1 — 2 ani cistigd in complexitatea aromatica,
amintind de lemnul de stejar si vanilie

* Gust: astringenta este mai temperatad ca la Cabernet Sauvignon, catifelarea este specifica acestui
soi; aminteste de cirese amare, cacao, ciocolatd ; prin invechire pierde putin din onctuozitate, dar
castigd un buchet atrdgator; corpolent, rotund, lung. Poate fi pus In consum chiar dupa 6 luni de
maturare la vas.

13. Pinot noir:

* Aspect: limpede, transparent

* Culoare: rosu-visiniu inchis, cu slabe nuante albastrui ca vin tanar, stralucitor

* Miros: aroma schimbatoare de la cirese, cdpsuni, pe masura invechirii primeste in portofoliu
arome de stafide, fan, piper negru, chiar scortisoara si migdale dulci

* Gust: fin, catifelat, delicat, complex si pretios ca o matase lichidd, de consumat la varful
maturitdtii lui, adicd intre 5 si 8 ani de la recoltarea strugurilor, cdnd are o notd de visine
supracoapte.

14. Feteascd neagra:

* Aspect: limpede, translucid
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* Culoare: rosu-granat, intens, clar, stralucitor

* Miros: aroma complexa, originald, cu notd florala autentica, prin invechire miroase a coacaze
negre §i prune uscate

* Gust: bine constituit, placut si suficient de corpolent, savuros si atractiv; prin maturare §i
invechire devine si mai armonios, mai suplu, cu un buchet evident, franc, cu aciditate potrivita.

15. Burgund mare:

* Aspect: limpede, placut

* Culoare: rosu-granat, cu nuante violacee, intens colorat, pateaza paharul de sticla

* Miros: aroma de fructe de padure coapte: coacaze rosii, merisor, mure si afine, dupa invechire
primeste savoare discreta de vanilie

* Gust: echilibrat, consistent, lung, lipsit de agresivitate, taninurile astringente fiind bine echilibrate
astfel Incat ansamblul incanta printr-o plicuta catifelare.

16. Cadarca:

* Aspect: limpede, slab colorat daca nu este cules prin mai multe treceri

* Culoare: rosu-aprins pana la rogu-inchis, stralucitor

* Miros: aroma particulard de fruct proaspat, dezvolta un buchet complex dupa 2-3 ani. aroma de
fructe de padure coapte: coacdze rosii, merisor, mure si afine, dupa invechire primeste savoare
discreta de vanilie

* Gust: extractiv, consistent, corpolent, plin, catifelat, uneori acid, cand existd conditii de stafidire
se obtin vinuri oxidative cu aroma de cuisoare si cu gust usor astringent. Vinul care va purta
mentiunea traditionald D.O.C. — C.1.B., poate avea gust usor maderizat, caramelizat, care aminteste
de vinurile de Tokay.

17. Syrah:

* Aspect: limpede, transparent

* Culoare: rosu-aprins

* Miros: buchet floral, cu arome foarte intense ce duc spre piper, foi de dafin, cu unele note
vegetale

* Gust: taninos, consistent, plin, cu nuante de curmale, smochine si astringenta finalad

18. Novac:

* Aspect: limpede, transparent

* Culoare: rosu-rubiniu intens, cu reflexii violacee, la maturitate caramiziu

* Miros: buchet de afine, arome picante de cuisoare, ienupar si piper negru

* Gust: tanin bine integrat, consistent, desi silbatic, are o aciditate fina.

19. Cabernet Franc:

* Aspect: limpede, transparent

* Culoare: rubiniu cu nuante purpurii

* _Miros: pronuntat, cu arome de piper_si ardei gras verde, cuisoare, frunze de coacdz negru, piele
si asternut de frunze din padurea de stejar

* Gust: prin maturare la butoi de lemn de stejar prezintd note de lemn, fum, uneori chiar tabac.

A

Vinurile materie prima pentru vinurile spumante trebuie sa prezinte urmétoarele caracteristici:
* Aspect vizual: limpede, transparent, galben-lemon, pana la galben-lamaie, pentru baza<
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spumantului alb si roz-somon, pana la oranj mai mult sau mai putin intens, pentru baza spumantului
rose.

* Aspect olfactiv: curat, de la subtil pana la pronuntat, cu note fructate sau florale, tipic soiului;

* Aspect gustativ: placut acid, cu aciditate medie spre ridicatd; cu continut scdzut in tanini la

vinurile materie prima pentru spumantele rose si aproape lipsit de tanini la vinurile baza pentru
spumantele albe; cu corp subtire, usor; floral, fructat, vegetal sau condimeantat, dupa caracteristicile
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soiului din care a fost produs; cu un final cel putin mediu,

A

Vinurile spumante se disting prin finete, prospetime, naturalete, arome de fermentare cu nuante
melifere, de flori de vara, fan usor uscat, note de autolizd sugerand péinea calda cu coaja crocanta
aromata.

* Aspect vizual: galben cu nuante de la lemon pana la lamaie, galben-verzui, stralucitor, cu spumd
persistenta, la spumantul alb si cu spuma fina si continua timp indelungat, la spumantul rose,

* Aspect olfactiv: proaspit, subtil caracteristic strugurilor din care provine;

* Aspect gustativ: acid, elegant, de flori albe sau trandafir, dupa cum spumantul este fie alb, fie
rose, de fructe verzi sau rosii, dupd cum spumantul este alb sau rose, caracter gusto-olfactiv de
autoliza (coaja de paine prijitd si drojdie).

Vinul petiant  trebuie sa aibd urmatoarele caracteristici organoleptice:
* Aspect vizual: limpede, transparent, cu efervescenta find, galben-verzui, strilucitor.
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* Aspect olfactiv: curat, proaspat, caracteristic strugurilor din care provine;
* Aspect gustativ: acid, efervescent, floral sau fructat, dupa tipicitatea soiului din care provine, cu
final cel putin mediu.

XIl. CONDITIILE DE COMERCIALIZARE

1. Tmbutelierea vinurilor cu denumire de origine controlati “MINIS”, se face in mod obligatoriu, Tn-
butelii ~ de sticla cu capacitati de la 0,25 litri pana la 3,0 litri.
Tmbutelierea vinului spumant de calitate cu DOC Minis si a vinului petiant cu DOC Minis se poate
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face in  butelii  de sticla de 0375 1, 0,750 1, 1,500 1 si 3,000 1.
Etichetarea vinurile spumante de calitate si petiante va respecta prevederile normelor legislatiei in
vigoare.

La etichetarea vinurilor spumante de calitate se poate folosi anul de recoltd doar daca productia de
vin de bazd destinat obtinerii de vin spumant de calitate cu D.O.C. Minis provine integral din
strugurii recoltati in anul respectiv, in arealul delimitat de D.O.C. Minis, daca este un an cu o
recoltd exceptionale.
Toaletarea sticlelor, aplicarea etichetei, contraetichetei, capsulei, fluturasului sau altor ornamente si
aplicarea cosuletului peste folia capsulei desavarsesc pregatirea spumantului de calitate cu D.O.C.
Minis, in vederea ambalarii in cutii de carton. Stocarea produsului finit se va face in spatii special
amenajate, conforme cu reglementarile in vigoare.

deosebita remarcabila, care da vinuri

Tnchiderea acestora se face cu dopuri de pluta, din derivate de plutd, din alte materiale admise in
comertul international sau prin inchidere filetata asigurata.

in sistemul de ambalare si etichetare, pentru vinurile cu denumire de origine controlata “MINIS”,
este obligatorie folosirea etichetei principale si a contraetichetei (sau eticheta secundara).

2. In etichetarea vinurilor cu denumire de origine controlati "MINIS”, se folosesc urmatoarele
indicatii obligatorii:
a) vin cu denumire de origine controlatd insotitd de mentiunea traditionald, in functie de stadiul
maturarii strugurilor la recoltare : C.M.D. — cules la maturitatea deplina ; C.T. — cules tarziu
sau C.1.B. — cules la innobilarea boabelor;
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b) denumirea de origine controlata "MINIS”;

C) taria alcoolica dobandita, in volume;

d) produs in Romania;

e) indicarea imbuteliatorului/producatorului ;

f) volumul nominal al produsului continut de butelie, in mililitri, centilitri, decilitri sau litri;

g) data ambalarii sau numadrul lotului, cu posibilitatea stabilirii datei ambalarii. Data ambalarii
se Tnscrie, prin marcare, pe eticheta principald sau pe contraeticheta.

h) numarul R.I.V. (numarul din Registrul Industriilor Viticole)

i) mentiunea “contine sulfiti”.

3. n etichetarea vinurilor cu denumire de origine controlatd "MINIS”, pot fi folosite urmitoarele
indicatii facultative:

a) anul de recolta, cu conditia ca vinul si provina in proportie de cel putin 85% din anul
indicat;

b) denumirea soiului, daca vinul a fost obtinut din cel putin 85% soiul respectiv

c) tipul vinului dat de continutul sdu in zaharuri: sec, demisec, demidulce, dulce;

d) alte mentiuni, in conformitate cu legislatia in vigoare ;

€) mentiuni referitoare la anumite metode de productie ;

f) marca de comert, cu conditia ca ea sd nu creeze confuzii cu denumirea de origine controlat;

g) denumirea plaiului pentru vinurile provenite in exclusivitate din plaiul respectiv ;

h) numele persoanei (persoanelor) fizice si denumirea persoanei juridice care au participat la
procesul de elaborare a vinului;

i) se pot inscrie pe contraetichetd §i alte mentiuni care se referd la:
- istoria vinului sau a firmei producatoare;
- conditii naturale ale arealului de producere, tehnici de culturd speciale, de cules si de
elaborare a vinurilor ;
- recomandari privind consumarea vinului: temperaturd, asociere cu mancaruri §i altele
asemenea,
- unele mentiuni suplimentare privind insusirile senzoriale, date analitice, altele decat taria
alcoolica, indicatii complementare asupra provenientei, reprezentari grafice.

j) codul de bare al produsului.

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

- produsul s3 fi devenit spumant in urma unei a doua fermentatii alcoolice in sticla

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

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

Pot fi folosite urmatoarele metode:

- fermentatia secundara se face in sticle, eliminarea impuritatilor si drojdiilor se face prin remuaj si

degorjare (metoda clasicd champenoise sau la sticla), prin metoda clasica, manuald sau prin cea
moderna, prin inghetarea gatului sticlei astfel incat depozitul de drojdie si impuritati sa fie eliminat
fara a lasa reziduuri.

- fermentatia secundara are loc in sticle, la incheierea fermentatiei vinul spumant este racit si
transferat intr-un recipient in contrapresiune, filtrat si Tmbuteliat, eliminandu-se remuajul si
degorjarea (metoda de transfer)
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B.2. Mentiunea ,.fermentat in sticld prin metoda traditionald”, ..metoda traditionala”, ,.metoda

42

clasica” sau ,,metoda traditionald clasica” pot fi utilizate, cu conditia ca produsul:

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

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

- s3 fi fost separat de drojdie prin evacuare

=9

B.3. Mentiunea ,.fermentat in tanc” sau ,.fermentat in rezervor/ autoclava” poate fi utilizatd, 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,
urmati de imbutelierea in sticle (metoda discontinud sau Marinotti/Charmat)

- sé 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),

4. Indicatiile obligatorii se Tnscriu in acelasi camp vizual, pe eticheta principala. Exceptie poate face
data ambalarii  sau a numarului  lotului si  mentiunea  « contine  sulfiti »
Indicatiile facultative se pot inscrie fie pe eticheta principala, fie pe contractichetd, fluturasi sau
buline.

5. Indicatiile inscrise pe etichetd trebuie sa fie citete si vizibile. Termenii folositi in etichetare
trebuie sa fie intelesi de consumatori.

XIII. MENTIUNI TRADITIONALE

Mentiunile traditionale: C.M.D. — cules la maturitatea deplina si 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. ”MINIS”. Aceste mentiuni pot fi scrise pe eticheta principala, fie in intregime,
fie prescurtat, astfel: D.O.C. - C.M.D., DO.C.— C.T. sau D.O.C.- C.I1.B.

In cazul vinurilor cu denumire de origine controlati “MINIS”, maturate minim 6 luni in vase de
stejar si invechite in sticla timp de cel putin 6 luni, se poate utiliza la etichetare mentiunea
traditionala Rezerva.

in cazul vinurilor cu denumire de origine controlatai "MINIS” maturate minim un an in vase de
stejar si invechit in sticld timp de cel putin 4 ani, se poate utiliza la etichetare mentiunea traditionala
Vin de vinotecia.

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

in cazurile in care vinurile nu indeplinesc in totalitate conditiile de a fi valorificate cu denumirea de
origine controlatd "MINIS”, 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;
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b) vinul a fost supus unor tratamente sau practici oenologice neautorizate pentru aceasta categorie
de calitate.

2. Tn faza de productie, producitorul poate s solicite O.N.V.P.V. declasarea unui vin cu D.O.C. In
alte categorii.

XV. AUTORITATEA DE CONTROL SI CONTROLUL RESPECTARII
SPECIFICATIILOR PRODUSULUI

Controlul anual al respectarii specificatiilor produselor vitivinicole cu denumirea de origine
controlatd "MINIS” se face de catre autoritatea competenta, respectiv Oficiul National al Viei si
Produselor Vitivinicole (O.N.V.P.V.)

Autoritatea desemnata pentru controlul si gestiunea denumirii de origine controlata "MINIS” este
Inspectoratul Teritorial al O.N.V.P.V
Adresa Inspectorat Teritorial: ARAD, Str. Barbu Lautaru, Nr. 47, Bl 31, SC. A, Ap. 1, Cod postal
310078, Tel. 0040 257 254 400, e-mail: banat@onvpv.ro
Autorizarea plantatiilor producédtoare de struguri cu D.O.C., controlul vinurilor cu D.O.C.,
eliberarea Certificatelor de atestare a dreptului de comercializare pentru vinurile obtinute in
denumirea de origine controlatd "MINIS” si declasarea acestora 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. const in:

a) examinarea analitica a vinurilor, care constd Th Verificarea buletinului de analiza si care sa
contind cel putin urmatorii parametrii:

- tdria alcoolica totala si dobandita,

zaharuri totale, exprimate ca fructoza si glucoza,
- aciditate totala;
- aciditate volatila;
dioxid de sulf total;
b) examinarea organoleptica, care constd in verificarea caracteristicilor, asa cum sunt descrise

la cap. XI (aspect, culoare, gust, miros)
c) verificarea conditiilor prevazute in caietul de sarcini.

Controlul mentionat la lit. a) si lit. b) este realizat de citre Comisia de examinare constituita la
nivelul denumirii de origine controlatd "MINIS”; 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 aplicatd de O.N.V.P.V., prin intermediul inspectorilor de specialitate, se
realizeaza prin:
-esantionare §i
-control sistematic n toate fazele de productie.
in scopul verificarii conformitatii cu caietul de sarcini, O.N.V.P.V verifica:
- instalatiile, capacitatea operatorilor de a indeplini conditiile prevazute in caietul de sarcini;
- produsele 1n orice etapa a procesului de productie, inclusiv cea a ambalarii, pe baza unui
plan elaborat de catre autoritatea competenta si care a fost adus la cunostinta operatorilor,
care acoperi fiecare etapa de fabricare a vinului.

Modificari ale specificatiilor produsului

20



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