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

l. DEFINITIE

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

Il. LEGATURA CU ARIA GEOGRAFICA

Calitatea si caracteristicile vinurilor produse in arealul delimitat pentru denumirea de origine
controlatd “BOHOTIN” se datoreaza in mod esential mediului geografic, cu factorii sdi naturali si
umani.

Factorul natural caracteristic este zona Podisului Central Moldovenesc.

Relieful este format din interfluvii sculpturale, usor bombate, slab inclinate spre Sud -Vest.
Versantii sunt prelungi, relativ uniformi, cu panta medie de 10 — 15 %. Prima treaptd de relief cu
altitudini de pana la 30 m, se afla la vest de valea pariului Mosna; a doua treaptd de relief cu
altitudine de 50 — 100 m este reprezentata printr-un versant lung de 7 — 8 km si lat de 1,5 — 2 km; iar
a treia treapta de relief cu altitudine ce nu depaseste 200 m, ocupa jumatatea de Est a bazinului
piraului Mosna.

Factorii geologici, apartin: bassarabianului (argile, gresii calcaroase, nisipuri), peste care sunt
depuse depozitele loessoidale in grosime de 3 — 4 m; kerssonianul (argile nisipoase, nisipuri
intercalate cu concretiuni de gresii), care formeaza partea superioara a reliefului la altitudini de
peste 200 m; meotianului (Cinerite nisipoase cu grosimi de 10 — 20 m), care apar insular pe zonele
cele mai Tnalte, cuaternarului inferior (depozite fluviatile) la Est de Cozmesti, in terasele Prutului.
Reteaua hidrografica este slab reprezentata, prin pariul Mosnisoara in partea de Est a teritoriului §i
paraiele adiacente mai mici, care dreneaza partea dreapta a teritoriului.

Climatul. Este de tip continental - excesiv, cu ierni aspre si veri secetoase, influentat de circulatia
aerului spre valea deschisd a Prutului. Caracteristici: temperatura medie anuala 9,6°C, durata
perioadei de vegetatie in medie 183 zile, bilanful termic global 3693 — 4309°C, bilantul termic activ
3223 — 3879°C si bilantul termic util pentru vita de vie 1330 — 1739°C.

Luna cea mai rece a anului este ianuarie (- 3,6°C), cand se inregistreaza temperaturi minime
absolute de pana la - 26,8°C, care pun in pericol cultura neprotejata a vitei de vie, iar luna cea mai
calda a anului este iulie (+ 21,3°C), cand se inregistreaza temperaturi maxime absolute de pand la
+41,6°C ce se suprapun deseori cu perioadele de seceta.

Insolatia anuald globala insumeaza 2137 de ore, din care in perioada de vegetatie a vitei de vie 1348
ore. Precipitatiile anuale Tnsumeaza, in medie 517,8 mm din care, in perioada de vegetatie a vitei de
vie 320,5 mm.

Maximum de precipitatii se inregistreaza in timpul verii (lunile tunie — iulie) $i minimum in timpul
iernii (lunile ianuarie — februarie).

Solurile. Predomina molisolurile/cernoziomurile cambice (30 — 35%), urmate de argilosoluri in
zonele Tnalte (altitudine 250 — 300 m). Tn zona de platou, rocile de solificare sunt reprezentate prin
depozite loessoide, iar in zona centrald nordica, prin gresiile calcaroase.
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La Bohotin se cultiva vita de vie din vremuri indepartate, soiul Busuioaca de Bohotin fiind
dupa unii autori chiar aparut in aceasta zona. Asezarea Bohotin ca localitate si-a luat numele,
conform diferitelor variante, fie de la paraul Bohotin care trece prin zona, fie de la unul dintre
vechii viticultori, care se numea Bohotineanul. Soiul Busuioaca de Bohotin a devenit celebru
datorita specificitatii sale fiind singurul soi roménesc pentru vinuri aromate de culoare roze spre
rosu, conferindu-i astfel caracterul de "unicat” in gama vinurilor obtinute in Romania.

O dovada in plus a recunoasterii unicitatii soiului Busuioaca de Bohotin ca soi romanesc, pe
plan mondial, este precizarea facuta in lucrarea aparuta la Editura Hachette: “Dictionnaire
Encyclopedique des Cepages”. Acest dictionar, ce cuprinde aproape 10.000 de soiuri de vita de vie
existente in lume, precizeaza clar ca ”Busuioaca de Bohotin este soi de vin rosu aromat din
Romania”, deci nu este cultivat in alta parte.

Tntrucat acest areal nu se suprapune in general cu vii adanci care sa aiba deschidere catre
lunca Prutului, lunca ce atrage multi curenti reci, de cele mai multe ori cultivarea vitei de vie
nefacandu-se in treimea inferioara a versantilor, deci influenta temperaturilor minime absolute n
timpul iernii fiind mica, se poate spune ca acest areal este propice cultivarii vitei de vie.

Vinurile obtinute in acest areal sunt in general lejere, cele albe cu un plus de aciditate, nu
foarte extractive, dar tipice soiurilor din care provin. Soiurile de struguri rosii pentru obtinerea de
vinuri de calitate, in acest areal au capacitati mari de acumulare a antocianilor, de obicei maturarea
fenolica desavarsindu-se la 2 saptdmani dupa cea tehnologica.

Un caracter aparte il are Busuioaca de Bohotin, care, in unii ani cu toamne lungi si calduroase
poate da vinuri cu zahar rezidual, dulci naturale. Aceste vinuri sunt onctuase, de culoarea
chihlimbarului, pline de arome ce amintesc de petale de trandafir, busuioc si tamaie in acelasi timp,
acesta fiind de fapt soiul specific acestui areal de la care a si luat numele.

Vinuri spumante de calitate

Cernoziomurile levigate si cenusii, prin textura nisipo-lutoasa care imbunatateste proprietatile fizice
prin caracteristicile lor bio-chimice de baza (intensa activitate biologica,continut apreciabil de
humus,capacitae maritd de schimb cationic,reactie neutrala slab acida, grad ridicat de saturatie in
baze si elemente nutritive, climatul de tip temperat continental cu nuanta moderat continentald la
nivelul dealurilor inalte si radiatie solara in medie de 120 Kcal/cmp/an, cu precipitatii in medie de
524 mm, favorizeazd un echilibru foarte bun intre aciditate, zaharuri si compusii aromati,
completate de o perlare fina.

Vinuri spumante de calitate de tip aromat

Climatul temperat continental cu ierni blinde, veri calduroase, toamne lungi, favorizeaza
acumularea de cantitati mari de zaharuri, arome in special fructate tipice zonei (la Busuioaca de
Bohotin — capsuni, grapefruit, la Muscat Ottonel - caise coapte, iar la Tamaioasa Romaneasca - SOC
si busuioc)

Vinuri petiante

Cernoziomurile levigate si cenusii, climatul temperat continental, favorizeaza echilibrul intre
aciditate, zaharuri si compusii aromati la aceastd categorie de vin.

II. DELIMITAREA TERITORIALA PENTRU PRODUCEREA VINULUI CU D.O.C.
»BOHOTIN”

1. Arealul delimitat pentru producerea vinurilor cu denumirea de origine controlata “BOHOTIN”,

se ntinde pe teritoriul judetului Iasi, astfel:

- Comuna Raducaneni, satele Raducaneni, Isaiia, Bohotin, Rosu ;

- Comuna Mosna, satul Mosna ;

- Comuna Cozmesti, satele Cozmesti, Podolenii de Sus, Podolenii de Jos ;
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- Comuna Dolhesti, satele Dolhesti, Pietris, Bradicesti;

- Comuna Gorban, satele Gorban, Gura Bohotin, Podu Hagiului ;

- Comuna Ciortesti, satele Ciortesti,Coropceni, Deleni, Serbesti.

2. Denumirea de origine controlata “BOHOTIN” poate fi completatd, in functie de interesul
producitorilor, cu una din urmitoarele denumiri de plai viticol: RADUCANENI, DEALUL ROSU,
DEALUL MOSNA, GORBAN, PODOLENI, COZMESTI, DEALUL ISAIIA.

I1l.  SOIURILE DE STRUGURI
Soiurile de struguri care pot fi folosite pentru obtinerea vinurilor cu D.O.C. "BOHOTIN” sunt
urmatoarele:
- soiuri albe: Muscat Ottonel, Sauvignon, Pinot gris, Feteasca regala, Feteasca alba, Riesling italian,
Chardonnay, Aligoté.
- soiuri rosii/roze: Cabernet Sauvignon, Merlot, Pinot noir, Feteascad neagrda, Babeasca neagra,
Busuioaca de Bohotin.
- din soiurile Tamaioasa romaneasca, Traminer roz, Muscat Ottonel si Busuioaca de Bohotin se
obtin vinuri spumante de calitate de tip aromat.

V. PRODUCTIA DE STRUGURI (kg/ha)

Pentru vinurile care vor purta mentiunea traditionald D.O.C. — C.M.D.:

e maxim 11.500 kg/ha la soiurile: Muscat Ottonel, Sauvignon, Pinot gris, Chardonnay,
Cabernet Sauvignon, Pinot noir, Feteasca neagra, Busuioaca de Bohotin;

e maxim 12.000 kg /ha la soiurile: Merlot, Babeasca neagra, ;

e maxim 12.500 kg /ha la soiul: Feteasca regala, Aligoté, Riesling italian, Feteasca alba, ;

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

e maxim 10.000 kg /ha la soiurile: Muscat Ottonel, Sauvignon, Pinot gris, Chardonnay,
Cabernet Sauvignon, Pinot noir, Feteascd neagra, Busuioaca de Bohotin, Feteasca alba,
Merlot, Riesling italian;

[ ]

Pentru vinurile care vor purta mentiunea traditionalda D.O.C. — C.1.B.:

e maxim 8.000 kg /ha la soiurile: Busuioaca de Bohotin, Muscat Ottonel, Pinot gris.

Pentru vinuri spumante de calitate de tip aromat Tamaioasa romaneasca - max 12.500 kg/ha,
Traminer roz - max 11.500 kg/ha, Busuioaca de Bohotin - max 12.500 kg/ha, Muscat Ottonel - max
11.000 kg/ha.

V. RANDAMENTUL TN VIN (hl/ha)

Pentru vinurile care vor purta mentiunea traditionald D.O.C. — C.M.D.:

e maxim 86 hl/ha la soiurile: Muscat Ottonel, Sauvignon, Pinot gris, Chardonnay, Cabernet
Sauvignon, Pinot noir, Feteasca neagra, Busuioaca de Bohotin;

e maxim 90 hl/ha la soiurile: Merlot, Babeasca neagra;

e maxim 94 hl/ha la soiurile: Feteasca regala, Aligoté, Riesling italian, Feteasca alba, ;

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

e maxim 65 hl/ha la soiurile: Muscat Ottonel, Sauvignon, Pinot gris, Chardonnay, Cabernet
Sauvignon, Pinot noir, Feteasca neagra, Busuioaca de Bohotin, Feteasca alba, Merlot,
Riesling italian;

[ ]

Pentru vinurile care vor purta mentiunea traditionald D.O.C. — C.1.B.:
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e maxim 52 hl/ha la soiurile: Busuioaca de Bohotin, Muscat Ottonel, Pinot gris.
Pentru vinuri spumante de calitate de tip aromat Tamaioasa romaneasca - max 92,5 hl/ha, Traminer
roz - max 86 hl/ha, Busuioaca de Bohotin - max 92,5 hl/ha, Muscat Ottonel - max 81,4 hl/ha.

VI. CALITATEA STRUGURILOR LA RECOLTARE
Strugurii destinati producerii vinului materie prima pentru vinul cu denumire de origine controlata
”BOHOTIN” 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:
- 187 g/l la soiurile Feteasca regala, Aligoté, Riesling italian, Chardonnay, Sauvignon, Feteasca
alba, Pinot gris, Muscat Ottonel, Sortiment alb, Babeasca neagra, Merlot, Pinot noir, Feteasca
neagra, Cabernet Sauvignon, Sortiment rosu, si Busuioaca de Bohotin, daca vor purta mentiunea
traditionala D.O.C. — C.M.D.
-220 g/1 la soiurile albe si 213 g/l la soiurile rosii, dacd vor purta mentiunea traditionald D.O.C. —
C.T.
-240g/1 la soiurile Pinot gris, Muscat Ottonel si Busuioaca de Bohotin, dacad vor purta mentiunea
traditionala D.O.C.-C.1.B.

VII. CARACTERISTICILE S| PRACTICILE CULTURALE ALE PLANTATIILOR
Plantatiile din care se obtin vinurile cu D.O.C. trebuie s aibd 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 sta la baza producerii
vinului pentru care se acorda denumirea de origine controlata.

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 3300 plante/ha (75% din plante viabile din densitatea initial
plantata);

- irigarea: admisa numai in 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 pargd clnd productia
potentiala depaseste limitele maxime admise prin caietul de sarcini.

Fertilizarea se va realiza prin aplicare de ingrasaminte 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 recomandi aplicarea
desfrunzitului partial in zona strugurilor la butucii cu masa foliard bogata.

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

VIIl. PRACTICILE OENOLOGICE SI TRATAMENTELE ADMISE
Arealul delimitat pentru D.O.C. " BOHOTIN” se incadreaza in zona viticola C I.
Practicile si tratamentele oenologice se efectueaza conform legislatiei in vigoare.
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Vinurile produse in acest areal au caracteristici specifice si o reputatie ce poate fi atribuita numai
acestei zone. Strugurii provin in proportic de 100% din aceastd arie geografica.
Producerea vinurilor cu denumire de origine controlatd Bohotin care se obtin din strugurii recoltati
din arealul delimitat pentru D.O.C. Bohotin se poate realiza si in unitatile de vinificatie situate in
arealele invecinate limitrofe ariei geografice delimitate, mai exact in unitatile administrative
Tnvecinate: localitatea Iasi (din judetul Iasi) si localitatea Husi (din judetul Vaslui).

Vinul produs in arealul delimitat pentru denumirea de origine controlata "BOHOTIN” are o tarie
alcoolica naturala si dobandita de minim 11 % vol., in functie de calitatea strugurilor la recoltare,
data de continutul in zahar.

IX. TEHNOLOGIA DE OBTINERE A VINURILOR CU D.O.C. ’BOHOTIN”
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 partialda a
strugurilor. Zdrobitul strugurilor trebuie sa favorizeze eliberarea sucului si componentelor din pulpa
si pielitd utile in timpul fermentatiei, fara a determina strivirea sau faramitarea ciorchinilor si
semintelor.
Scurgerea mustului ravac se face pe cale gravitationala. Acolo unde se folosesc scurgatoare
dinamice, snecul trebuie sa aiba diametru mare si turatic 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. ,,BOHOTIN".
Sulfitarea se va face asupra strugurilor, mustuielii sau mustului.
Asamblarea se face numai intre mustul ravac si cel de la presarea .
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.
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 Tn baricuri.”BOHOTIN”. Invechirea la sticld minim 6 luni este recomandati pentru vinurile
rosii.
Tratamentele de cleire albastrd (demetalizarea) sunt necesare cand confinutul in fier este mai mare
de 6 mg/l. Stabilizarea tartrica este obligatorie.
Vinuri spumante de calitate
1. Obtinerea vinurilor spumante de calitate prin fermentarea in rezervoare de presiune:
Tehnologia se foloseste pentru producerea vinurilor spumante de calitate 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 18-20 zile.
2. Obtinerea vinurilor spumante de calitate prin fermentarea la butelie de sticla:
Vinurile spumante de calitate fermentate la butelii de sticla se elaboreaza astfel incat acestea sa
prezinte parametrii care sa permitd utilizarea numelui denumirii de origine, aplicandu-se practicile
permise pentru aceasta categorie.
Vinuri spumante de calitate de tip aromat
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Soiurile de struguri din care se pot obtine vinuri spumante de calitate de tip aromat sunt: Muscat
Ottonel, Tamaioasd romaneasca, Traminer roz si Busuioaca de Bohotin. Fabricarea musturilor se
face separat, pe soiuri. Fermentarea mustului se realizeaza in doua etape, in prima etapa fermentarea
are loc la presiune ambientald, iar in a doua etapa, fermentarea are loc sub presiune apoi este oprita
prin coborarea temperaturii la —2°C. Stabilizarea vinului spumant aromat se face in regim izobaric,
prin cleire, detartrare si filtrare. Durata procesului de producere nu poate sd dureze mai putin de o
luna.

Vinuri petiante

Vinurile petiante care pot utiliza denumirea de origine protejata se elaboreaza astfel incat acestea sa
prezinte parametrii care sa permitd utilizarea denumirii de origine DOP, aplicandu-se practicile
permise pentru aceasta categorie.

X. CARACTERISTICILE ANALITICE SI ORGANOLEPTICE ALE VINURILOR
D.0.C. ”’BOHOTIN” LA PUNEREA LOR TN CONSUM
a) Caracteristicile analitice :
Vinurile cu D.O.C. " BOHOTIN” trebuie sa prezinte urmatoarele caracteristici de compozitie :
- tarie alcoolica dobandita: minim 11 % in vol. ;
- aciditate totala (acid tartric): minim 4,5 g/l ;
- aciditate volatila (acid acetic):
- 18 miliechivalenti pe litru sau 1,08 g/, 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 soiurile albe si 18 g/l pentru soiurile roze si rosii;
- zaharuri totale (exprimate ca fructoza si glucoza), g/l, in functie de tipul vinului;
- 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 caror continut in zaharuri este mai mare sau egal cu 5 g/I;
- 250 mg/l pentru vinuri albe si roze, al caror continut in zaharuri este mai mare sau egal cu
59/l;
- dioxid de sulf liber: 10-60 mg/l, in functie de tipul de vin, astfel :
- la vinurile rosii seci, 10-30 mg/I;
- la vinurile albe si roze seci, 20-40 mg/I;
- la vinurile cu rest de zahar, 50-60 mg/I.
Vinuri spumante de calitate
- taria alcoolica dobandita, inclusiv cea rezultata prin adaosul de licoare de expeditie: minim 10,5%
vol.;
- taria alcoolica totald a productiei de vin de baza destinata obtinerii: minim 9% vol.;
- aciditate totala (acid tartric); minim 6g/l;
- aciditate volatild (acid acetic): in conformitate cu legislatia in vigoare;
- zaharuri (glucoza+fructoza), in conformitate cu tipul de vin spumant dat de continutul acestuia in
zaharuri, Tn conformitate cu legislatia in vigoare;
- dioxid de sulf total: maxim 185 mg/I;
- suprapresiune, la temperatura de 20C: minim 3,5 bari.
Vinuri spumante de calitate de tip aromat
- taria alcoolica dobandita: minim 6% vol.;
- taria alcoolica totala: minim 10% vol.;
- aciditate totala (acid tartric); minim 6g/l;
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- aciditate volatila (acid acetic): in conformitate cu legislatia in vigoare;

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

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

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

Vinuri petiante

- taria alcoolica dobandita : min 7 % vol.

- taria alcoolica totala: min. 9 % vol.

- aciditate totala (acid tartric): min 5g/l

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

- zaharuri exprimate ca glucoza+fructoza, in conformitate cu legislatia in vigoare.
- dioxid de sulf total: in conformitate cu legislatia in vigoare.

- suprapresiune,la temperatura de 20 C : min 1,0 bari si maxim 2,5 bari.

b) Caracteristici organoleptice :
1. Muscat Ottonel:
* Aspect: limpede, echilibrat
* Culoare: galben-pai sau galben intens, in functie de calitatea strugurilor la recoltare, fara urme de
oxidare
* Miros: aroma tipica de muscat
Gust: fin, delicat, plin, armonios, catifelat
. Sauvignon:
Aspect: limpede, placut
Culoare: galben-canar cu reflexe verzui, stralucitoare, fara urme de oxidare
Miros: aroma de floare de soc si de citrice verzi.
Gust: fructuos, placut acid, cu multa prospetime
. Pinot Gris:
Aspect: limpede
Culoare: galben-limoniu, cu reflexe verzui, stralucitoare, fara urme de oxidare
Miros: aroma de mere varatice proaspit taiate
Gust: suplu, aduce a coaja de paine de secara
. Feteasca regala:
Aspect: limpede, echilibrat
Culoare: galben nuante verzui, fara urme de oxidare poate ajunge in timp la galben-auriu.
Miros: aroma de flori de camp, discreta, usor invechit aduce a fan cosit si miere
Gust: savuros, particular, proaspat si racoritor
. Feteascad alba:
Aspect: limpede
Culoare: galben-pai, cu reflexe verzui, fara urme de oxidare.
Miros: delicat, tipic, a flori de vita de vie
Gust: armonios, cu o finete naturala tipica.
. Chardonnay:
Aspect: limpede, placut
Culoare: galben-auriu cu nuante verzui
Miros: aroma de flori de salcam, cu nuante de fan proaspat cosit
Gust: placut, floral, echilibrat si omogen.
. Aligoté
Aspect: limpede
* Culoare: galben cu nuante de la verzui la galben pai
* Miros: pamant reavan si ciuperci champignon
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* Gust: plin, usor amarui, nu foarte impresionant, destul de scurt

8 . Riesling italian

* Aspect: limpede

* Culoare: galben verzui

* Miros: amestec de citrice si flori de camp

* Gust: usor amarui, aciditate ridicata

9. Busuioaca de Bohotin

* Aspect :limpede, stralucitor

* Culoare: roze cu nuante violacee sau culoarea frunzei de ceapa uscata

* Miros : amestec de petale de trandafir si busuioc

* Gust: arome placute de trandafir, gust lung, impresionant

10. Cabernet Sauvignon:

* Aspect: limpede, translucid

* Culoare: rosu-rubiniu, intunecat, prin invechire devine rosu-caramiziu

* Miros: aroma distincta de fructe rosii de padure, prin invechire poate dezvolta nuante de violete si
aroma puternica de tanin se imblanzeste, aducand a tabac si pielarie

* Gust: ierbos, astringent ; daca este maturat in baric, capata nuante discrete de vanilie

11. Merlot:

* Aspect: limpede, transparent

* Culoare: rosu-rubiniu, stralucitor

* Miros: aroma erbacee, inconfundabila, de strugure in parga, zmeura si fragi

* Gust: astringenta temperata, catifelat; aminteste de cirese amare

12. Pinot noir:

* Aspect: limpede, transparent

* Culoare: rosu-maroniu, stralucitor

* Miros: aroma schimbdtoare de la cirese, prune, si visine putrede

* Gust: fin, catifelat, delicat, complex

13. Feteasca neagra:

* Aspect: limpede, translucid

* Culoare: rosu-granat, intens, clar, stralucitor

* Miros: aroma complexa, originald, aduce a prune uscate

* Gust: bine constituit, placut, corpolent

14. Babeasca neagra

* Aspect: limpede, nu foarte intens colorat

* Culoare: rosu-granat, cu nuante violacee

* Miros: aroma de fructe proaspete

* Gust: echilibrat, consistent, lung, lipsit de agresivitate.

Vinurile spumante de calitate se remarca prin finete, prospetime, naturalete, arome de fermentare cu
nuante de caise coapte, capsuni, dulceata de trandafir, amplificate de perlare find si persistenta.

- Aspect: limpede, fara particule in suspensie;

- Culoare: alb-verzui, galben-verzui 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, fructat (caise, capsuni grapefruit), fin, echilibrat, caracter senzorial de autolizat,
intepator, datorita prezentei dioxidului de carbon, cu savoare specifica

- Spumare abundentd, perlare persistentd cu bule mici pe toata Indltimea paharului.

Vinurile spumante de calitate de tip aromat au: culoare galben-pai cu nuante galben-verzui
(Tamaioasa romaneascd, Muscat Ottonel), sau de culoare roz cu nuante vioalacee (Busuioaca de
Bohotin, Traminer roz), cu spumare abundenta fina, persistenta.
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Aroma specifica care pastreaza aromele terpenice din struguri la care se adaugd compusii aromati
volatili rezultati in timpul fermentatiei alcoolice si 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, cu gust placut si persistenta buna.

Vinurile petiante prezinta urmatoarele caracteristici:

- Aspect: limpede, fara particule in suspensie;

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

-Miros: placut, proaspat, caracteristic soiului /strugurilor din care provine vinul, fard defecte sau
mirosuri straine;

-Gust: placut, fructat, fin, echilibrat, caracter senzorial de autolizat, Intepator, datoritd prezentei
dioxidului de carbon, cu savoare specifica

-Spumare abundentd, perlare persistenta cu bule mici pe toatd inaltimea paharului.

XI.  CONDITIILE DE COMERCIALIZARE
1. Tmbutelierea vinurilor cu denumire de origine controlata ”"BOHOTIN” se face in mod obligatoriu,
n butelii de sticla cu capacitate de pana la maxim 1,5 litri.
Inchiderea acestora se face cu dopuri de pluta, din derivate de pluta, din alte materiale admise Tn
comertul international sau prin inchidere filetata asigurata.
In sistemul de ambalare si etichetare, pentru vinurile cu denumire de origine controlata
"BOHOTIN” se utilizeaza eticheta principala si contracticheta (sau eticheta secundara).
Tmbutelierea vinurilor spumante, a vinurilor spumante de tip aromat si a vinurilor petiante cu
denumire de origine protejata Se face Tn mod obligatoriu in butelii de sticla.
2. Tn etichetarea vinurilor cu denumire de origine controlata "BOHOTIN” se folosesc urmatoarele
indicatii obligatorii:

a. denumirea la vanzare: vin cu denumire de origine controlatd, insotitd de mentiunea

traditionala C.M.D. , C.T. sau C.1.B., abreviata sau nu;

b. denumirea de origine controlata "ZBOHOTIN”;

C. denumirea soiului, daca vinul a fost obtinut cel putin 85% din soiul respectiv ;

d. taria alcoolica dobandita, in volume ;

e. indicarea Tmbuteliatorului/producatorului cu caracterele cele mai mici folosite in
inscriptiondrile de pe eticheta ;

f. “produs in Romania”;

g. volumul nominal al produsului continut de butelie, in mililitri, centilitri, decilitri sau litri ;

h. data ambalarii sau numarul lotului, cu posibilitatea stabilirii datei ambalarii. Data ambalarii
se Tnscrie, prin marcare, pe eticheta principala sau pe contraeticheta ;

I. mentiunea “contine sulfiti”;

j. tipul vinului dat de continutul sau in zaharuri : sec, demisec, demidulce, dulce ;

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

l.

mentionarea metodei prin care a fost obtinut vinul spumant de calitate (traditional prin
fermentare la sticld sau fermentare in rezervoare de presiune).

m. mentionarea in etichetare a soiului din care provin, la vinurile spumante de calitate de tip
aromat.
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3. In etichetarea vinurilor cu denumire de origine controlati "BOHOTIN™ pot fi folosite
urmadtoarele indicatii facultative:
a) anul de recoltd, cu conditia ca vinul sa provind in proportie de cel putin 85% din anul
indicat;
b) alte mentiuni, Tn conformitate cu legislatia in vigoare;
C) mentiuni referitoare la anumite metode de productie ;
d) marca de comert, cu conditia ca ea sd nu creeze confuzii cu denumirea de origine controlata;
e) denumirea exploatarii viticole (plaiului viticol) pentru vinurile provenite in exclusivitate din
exploatarea indicata;
f) numele persoanei (persoanelor) fizice si denumirea persoanei juridice care au participat la
procesul de elaborare a vinului;
g) se pot Inscric pe contracticheta si alte mentiuni care se referda la:
- istoria vinului sau a firmei producitoare;
- 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 alcoolica, indicatii complementare asupra provenientei, reprezentari grafice.
h) codul de bare al produsului.
4. Indicatiile obligatorii se inscriu in acelasi cAmp vizual, pe eticheta principald. Exceptie poate face
data  ambalarii  sau a  numarului  lotului i  mentiunea  “contine  sulfiti
Indicatiile facultative se pot inscrie fie pe eticheta principald, fie pe contraeticheta, fluturasi sau
buline.
5. Indicatiile inscrise pe eticheta trebuie sa fie citete si vizibile. Termenii folositi in etichetare
trebuie sa fie intelesi de consumatori.

XIl.  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. "BOHOTIN”. Aceste trei mentiuni pot fi scrise pe eticheta principala, fie in
intregime, fie prescurtat, astfel: D.O.C. - C.M.D., D.O.C. - C.T. sau D.O.C.-C.I1.B..
In cazul vinurilor cu denumire de origine controlati “BOHOTIN”, maturate minim 6 luni in vase
de stejar si invechite in sticla timp de cel pufin 6 luni, se poate utiliza la etichetare mentiunea
traditionald Rezervi.
In cazul vinurilor cu denumire de origine controlatd “BOHOTIN” maturate minim un an in vase de
stejar si Tnvechit in sticla timp de cel putin 4 ani, se poate utiliza la etichetare mentiunea traditionald
Vin de vinoteca.

XIll. DECLASAREA VINULUI CU DENUMIRE DE ORIGINE CONTROLATA
»BOHOTIN”
In cazurile in care vinurile nu indeplinesc in totalitate conditiile de a fi valorificate cu denumirea
de origine controlata "BOHOTIN”, sau daca pierd aceste conditii, ele vor fi declasate in alte
categorii pe baza unor proceduri elaborate de O.N.V.P.V..
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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 aceasta categorie
de calitate.

2. Tn 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 la alte categorii

XIV. AUTORITATEA DE CONTROL SI

CONTROLUL RESPECTARII SPECIFICATIILOR PRODUSULUI
Autoritatea desemnatd pentru controlul si gestiunea denumirii de origine controlatda "BOHOTIN”
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 "BOHOTIN” se face la solicitarea
producatorilor care se supun conditiilor din prezentul caiet de sarcini, in baza procedurilor
elaborate de citre 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 parametrii:
- taria alcoolica totala 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.
Controlul mentionat la lit. a) si lit.b) este realizat de catre Comisia de examinare constituitd la
nivelul denumirii de origine controlatda "BOHOTIN”; Comisia este alcatuitd din inspectorii de
specialitate ai O.N.V.P.V., membrii A.D.A.R. si reprezentanti ai producdtorilor.
Metodologia de control aplicatda de O.N.V.P.V., prin intermediul inspectorilor de specialitate, se
realizeaza prin:
-esantionare $i
-control sistematic in toate fazele de productie.
In scopul verificarii conformitatii cu caietul de sarcini, O.N.V.P.V. controleazi:
- instalatiile, capacitatea operatorilor de a indeplini conditiile prevazute in caietul de sarcini;
- produsele in orice etapa a procesului de productie, inclusiv cea a ambalarii, pe baza unui plan
elaborat de catre autoritatea competenta si care a fost adus la cunostinta operatorilor, care acopera
fiecare etapa de fabricare a vinului.

Modificari ale specificatiilor produsului
Orice solicitant indreptatit poate solicita aprobarea unei modificari a specificatiilor produsului
pentru denumirea de origine controlatda ”"BOHOTIN”, in special pentru a tine cont de evolutia

cunostintelor stiintifice si tehnice sau pentru a redefini aria geografica.
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