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Solicitantul:

Asociatia Producitorilor i Procesatorilor de Struguri Probota Iasi

Adresa completd: loc. Bivolari, com. Bivolari, constructia C1, Cam. 1, in cadrul S.C. Agro Industrial CERES SRL,
cod 700505, Telefon/fax: 0232 259051; 0232 273888; email: astra_trifesti@yahoo.com

Intermediarul:

— Statul (statele) membru (membre) (*): Romania

Numele intermediarului (intermediarilor): Oficiul National al Viei si Produselor Vitivinicole (O.N.V.P.V.)
Adresa (adresele) completa (complete) (numele si numarul strézii, orasul si codul postal, tara) :

Soseaua Iancului nr. 49, 021719, Sector 2 , Bucuresti, Roméania

Telefon, fax, e-mail: 0040 21 250 50 97; 0040 21 250 50 98; 00752 100 990; office@onvpv.ro, www.onvpv.ro.

Numele:
Denumirea de origine controlata — [ASI

Rubrica din caietul de sarcini afectata de modificare:

1. Productivitatea la hectar:
Prin cererea de modificare depusi la autoritatea competenta O.N.V.P.V. pentru denumirea de origine controlat
DOC lasi, cu nr. 1326/27.08.2014 prin care s-a solicitat introducerea in cultura in arealul delimitat al unor soiuri de
vitd de vie cu productiile vitivinicole aferente, s-au stabilit niveluri maxime ale productiei, pentru toate soiurile
admise in cultura.
Prezenta cerere solicitd modificarea nivelurilor maxime ale productiei de struguri si respectiv de vinuri la
urmatoarele limite:

Pentru vinurile care vor purta mentiunea traditionald D.O.C. - CM.D.:
- maxim 14.000 kg/ha la soiurile: Muscat Ottonel, Sauvignon, Pinot gris, Chardonnay, Traminer roz, Cabernet
Sauvignon, Pinot noir, Golia;
- maxir 15.000 kg/ha la soiurile: Merlot, Riesling italian, Riesling de Rhin, Feteascd alb3, Sarba, Tamadioasa
romaneascd, Arcas, Feteasca neagra.
- maxim 16.000 kg/ha la soiul: Feteasca regald, Aligoté, Busuioacd de Bohotin, Babeasca neagra.

Pentru vinurile care vor purta mentiunea tradiionald D.O.C. — C.T.:
- maxim 10.000 kg/ha la soiurile: Muscat Ottonel, Sauvignon, Pinot gris, Chardonnay, Traminer roz, Cabernet
Sauvignon, Pinot noir, Golia.
- maxim 11.000 kg/ha la soiurile: Merlot, Riesling italian, Busuioacad de Bohotin, Feteasca alba, Sarba, Tamaioasa
romaneascd, Arcas, Feteasca neagri.

Pentru vinurile care vor purta mentiunea traditionald D.O.C.-C.1.B.



- maxim 8.000 kg/ha la soiurile Muscat Ottonel, Sauvignon, Traminer roz, Feteascd alb3, Busuioaca de Bohotin,
Golia, Tamaioasd romaneasca.

Randamentul in vin (hl/ha):

Pentru vinurile care vor purta mentiunea traditionald D.O.C. - C.M.D.
-maxim 105 hl/ha la soiurile: Muscat Ottonel, Sauvignon, Pinot gris, Chardonnay, Traminer roz, Cabernet
Sauvignon, Pinot noir, Golia.
-maxim 112,5 hl/ha la soiurile: Riesling de Rhin, Riesling italian, Feteasc alba, Sarba, Tdmaioasd romaneasci
Arcas, Merlot, Feteascd neagra;
- maxim 120 hl/ha la soiurile: Feteasca regald, Aligoté, Busuioaca de Bohotin, Babeasc# neagr;

L)

Pentru vinurile care vor purta mentiunea traditionala D.O.C. — C.T.:
- maxim 72 hl/ha la soiurile: Muscat Ottonel, Sauvignon, Pinot gris, Chardonnay, Traminer roz, Cabernet
Sauvignon, Pinot noir, , Golia.
- maxim 75 hl/ha la soiurile: Merlot, Riesling italian, Busuioacd de Bohotin, Feteasca alba, Sarba, Tamaioasa
roméneascd, Arcas, Feteasca neagra.

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

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

2. Descrierea produsului :

in conformitate cu Anexa VII, partea II din Regulamentul (CE) nr. 1.308/2013, care defineste categoria de
produse vitivinicole cédrora li se aplicd normele specifice privind utilizarea unei denumiri de origine controlati, se
solicita utilizarea DOC lasi si pentru alte categorii de vinuri care se pot obtine in arealul delimitat, astfel cum sunt
definite in anexa la regulament.

Se solicitd ca DOC lasi sa poata fi utilizatad in afard de vinul linistit §i pentru: vinurile spumante de calitate,
vinurile spumante de calitate de tip aromat si vinurile petiante, produse in arealul delimitat pentru aceastd denumire,
in conditiile legislatiei in vigoare pentru acestea.

3. Practicile oenologice admise:

Vinurile materie primd pentru spumantele de calitate se obtin in arealul delimitat pentru DOC Iasi.
Productia vinurilor cu DOC Iasi trebuie sé se facd in interiorul arealului delimitat.

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

4. Altele:

4.1. Tehnologia de obtinere a vinurilor materie primé pentru spumante de calitate cu DOC Iasi
Soiurile din care se obtin vinurile spumante de calitate cu DOC Iasi sunt
- Soiuri albe: Chardonnay, Riesling de Rhin, Feteasci alb3, Feteasci regala
- Soiuri rosii/roze: Feteasci neagri, Cabernet Sauvignon

Recoltarea strugurilor: Se efectueaza atunci cand maturitatea tehnologicd coincide sau precede maturitatea
deplina. Se considerd ca maturitatea tehnologicd a strugurilor pentru vinul de bazi este atinsa la un continut de
zaharuri de 160-190g/1, corespunzétor unui potential alcoolic de 9-11% vol. alc., iar aciditatea titrabild are valori de
8-10 g/l.

Recoltarea se realizeazd manual sau mecanizat si poate fi realizatd si operatiunea de triere si sortare in cazul
in care starea fitosanitard a strugurilor impune o asemenea operatiune.



Transportul strugurilor 1a cram se realizeazi cu bene mici din inox sau containere de plastic cu capacitate
de cca 300 kg, pentru a pastra integritatea boabelor.

Receptia cantltatlva si calitativa se realizeazi prin cantirirea remorcilor cu struguri si inregistrarea datelor
in Registrul de cantar. in acelasi timp, se realizeazi si receptia calitativd prin determinarea continutului de zaharuri
cu ajutorul refractometrului de mana. La descircarea strugurilor in buncarul de receptie se preleveazi o proba de
must la care se determind si aciditatea titrabild, pH, mentionandu-se si observatiile privind starea fitosanitard a
strugurilor receptionati.

Dupa descércarea strugurilor in buncirul de receptie urmeaza desciorchinarea si zdrobirea boabelor in
vederea evacudrii mustului.

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

Fermentafia alcoolicd a mustului se realizeaza controlat, prin stabilirea unei temperaturi de fermentare si
inocularea cu drojdii selectionate.

Dupa deburbare, mustul este transferat in recipienti de fermentare si ins@mantat cu levuri selectionate criofile din
specia Saccharomyces capabile sa fermenteze la temperaturi joase de 12-14 °C si care si duci fermentatia pan la
sec. Procesul de fermentatie decurge lent, timp de 20-25 de zile. Pentru ca fermentatia sa se desfisoare normal,
mustul trebuie s3 contind minimum 150 mg/l azot amoniacal. De aceea la insdméntarea mustului cu levuri
selectionate, se adauga ca stimulent de fermentatie fosfatul diamoniacal, in doze de 10 g/hl de must.

Vinurile de baza pentru spumante trebuie pregitite ca vinuri seci (lipsite de zaharuri), de aceea este foarte
important ca fermentatia alcoolica s fie terminati din toamna.

Pentru ca fermentatia alcoolicd a mustului sa se declangeze si sa se desfdsoare in bune conditii este necesar si se
aibd in vedere asigurarea factorilor de care depinde si care o conditioneazi: factori fizici ( temperatura, presiunea
osmoticd), factori chimici (continutul mustului in O,, azot asimilabil, microelemente, SO,), factori biologici (natura
levurilor, cantitatea de maia addugata), factori tehnologici (asigurarea unor conditii materiale, supravegherea si
conducerea fermentatiei).

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

Vinul:

- contine mai putini acizi i esteri volatili, are un gust si miros mult mai specific soiului de struguri;
- contine mai putini coloizi i substante polifenolice, crescandu-i astfel filtrabilitatea;
- este mai putin sensibil la alterarile microbiene si se limpezeste usor.

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

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

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

Cupajarea vinurilor: Cupajarea vinurilor cu vinul din anul precedent, numit ,,vin de rezerva” se realizeaza
in fiecare an pentru a se realiza vinuri materie-primd cu caracteristici fizico-chimice asem#nitoare, specifice
podgoriei. Proportia de vin vechi in cupaj nu trebuie si depiseasca 30%.

Prelucrarea vinurilor de bazd pentru spumante se organizeazi in asa fel, incit de la ultima operatie
tehnologica (filtrarea sterild sau cupajarea ) si pana la efectuarea tirajului, vinul sa riména in repaus cel putin 15-20
zile.

Ingrijirea vinurilor de bazd pentru spumante: ingrijirea acestor vinuri trebuie ficutd cu multd atentie,
deoarece factorii de conservare sunt limitati: continutul mic in alcool (9-11 % vol), doze mici de SO, liber (10-12
mg/l), culoare fragild alb-verzuie sau rose, greu de mentinut. Lucririle de ingrijire care se aplicd sunt cele obisnuite:
umplerea golurilor de fermentare la vase inca din etapa de fermentatie lentd; separarea vinului de drojde la scurt
timp dupd terminarea fermentatiei (5-10 zile) cand inca vinul nu s-a limpezit; corectarea dozei de SO, pana la max.
20-25 mg/1 SO, liber; executarea pritocurilor, verificarea SO,.



4.2. Tehnologia de obtinere a vinurilor spumante de calitate cu DOC Iasi

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

Aceasta tehnologie se foloseste pentru producerea vinurilor spumante in flux industrial, prin fermentatia secundar
in rezervoare speciale de presiune, cunoscute si sub denumirea de autoclave.

Temperatura de fermentare este mai micd de 15 °C, iar durata procesului este de 20-25 zile.

Fluxul tehnologic

Dupi asamblare, vinul este introdus in autoclava la care se adauga siropul de zahir, concentratie 50%, substante
cleitoare (gelatind, bentonind, tanin) si maiaua de levuri selectionate. Numarul celulelor de levuri trebuie s
reprezinte 2-3 mil./ml.

Prepararea licorii de tiraj

Licoarea reprezintd o cantitate din vinul ce urmeaz3 a se refermenta ce contine cantitatea de zahir necesari a se
adauga pentru a doua fermentatie alcoolica. Calculul cantitatii de zahar se face avand in vedere ca pentru obtinerea
presiunii de 1 atm sunt necesare 4 gr. de zahar. Prepararea licorii se face intr-un recipient cu agitator, unde se
introduce vinul si zaharul, incalzindu-se la 45°C.

Adaosul licorii de tiraj

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

Prepararea maielei de drojdii selectionate: Prepararea se face treptat, pornind de la rehidratarea acestora in apa
curats, la 38-40°C. Se adaugd in etape succesive vin, zahdr si activatori ai fermentatiei, in cantititi bine determinate,
péna se atinge un titru de cca. 2-2,5 mil. levuri/ml.

Administrarea maielei: se face imediat dupa preparare, in recipientul cu amestec de tiraj (vint+licoare), avand in
vedere asigurarea declansérii fermentatiei alcoolice secundare.

Desfagurarea fermentatiei alcoolice secundare

Pentru declansarea fermentatiei se face o incélzire usoard a amestecului. Fermentatia trebuie sa se desfasoare lent, la
o temperaturd mai mic# de 15°C. Conducerea fermentatiei se face in asa fel, incat cresterea presiunii zilnice in
acratofor sd nu depdseascad 0,3 bari. In primele dou# zile se mentine robinetul de evacuare a presiunii deschis,
pentru a se putea verifica declansarea fermentatiei.

Fermentatia alcoolica secundard se desfagoard apoi, in spatiu inchis, obtindndu-se astfel vinul spumant cu continut
de CO, de naturd endogend. Dupd terminarea fermentatiei se procedeazi la ricirea treptatd a vinului spumant din
acratofor pand la -5°C, temperaturd care se mentine timp de 2 zile pentru limpezirea vinului spumant si disolutia
CO2 n masa vinului.

Tragerea de pe drojdie

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

Stabilizarea tartricd

Se verificd dacd vinul are predispozitie pentru instabilizare tartrica i se mentine temperatura scazuti la -5°C, pentru
cateva zile, in vederea precipitarii srurilor tartrice.

Filtrarea

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

Adaosul licorii de expeditie

Licoarea de expeditie este reprezentata de o solutie hidroalcoolica cu continut de alcool apropiat de vinul spumant si
zahdr n functie de tipul de vin ce se urmareste a se obtine.

Imbutelierea izobard

Vinul spumant corectat si stabilizat se trece apoi la imbuteliere. Aceasta operatiune se poate face imediat sau dupa o
perioada de timp, caz in care se urméreste ca presiunea sa nu scada sub 5 atm.

Inainte de imbuteliere, vinul spumant se riceste la o temperaturd apropiati de 0°C, in vederea prezervarii CO,, ca
urmare a solubilizarii acestuia la temperatura scazuta.

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



4.3. Tehnologia de obtinere a vinurilor spumante de calitate de tip aromat cu DOC Iasi
Soiurile din care se obtin vinurile spumante de calitate de tip aromat cu DOC Iasi sunt
- Soiuri albe: Traminer roz, Muscat Ottonel
- Soiuri rosii/roze: Busuioaci de Bohotin
Prelucrarea musturilor se face separat, pe soiuri. Strugurii sunt desciorchinati, mustuiala fiind macerati la
temperatura scazutd pentru citeva ore. Durata macerdrii este datd de soi si poate dura de la cateva ore pani la 24
ore. Se realizeazd apoi presarea menajantd, si dupa separarea fractiilor, mustul se introduce in recipienti izotermi de
stocare, la temperaturi sub 0°C pani la utilizare.
Fermentarea mustului se realizeaza in doua etape, in prima etapa fermentarea are loc la presiunea ambientald, iar in
a doua etapd, fermentarea are loc sub presiune.
Se inoculeazi mustul incilzit la circa 18°C, cu levuri selectionate cu un titru de circa 2-2,5 mil celule/ml. Se
urmireste declansarea fermentatiei alcoolice si se urmdreste realizarea unei concentratii alcoolice cu aproximativ
1,4% vol mai mica decét tiria alcoolici dobanditd. In acest moment, se inchide autoclava si se continua fermentatia
alcoolicd sub presiune, realizdndu-se o presiune de 6 bari. Fermentatia alcoolicd este opritd prin coborarea
temperaturii la -2°C.
Stabilizarea vinului spumant aromat se face, in regim izobaric, prin cleire, detartrare si filtrare.
Adaosul de licoare de expeditie este interzis. Taria alcoolicd dobandita in volume nu poate fi mai mici de 6% vol.
Téria alcoolic totald in volume nu poate fi mai mica de 10% vol.

4.4. Tehnologia de obtinere a vinurilor petiante cu DOC Iasi

Se elaboreazd vinurile petiante care pot utiliza denumirea de origine controlatd DOC Iasi , astfel incat vinurile sa
prezinte parametrii care sd i permita pentru aceasta categorie a numelui denumirii de origine, cu aplicarea
practicilor permise pentru aceastd categorie.

4.5. Caracteristicile analitice si organoleptice ale vinurilor materie prima

a). Caracteristici analitice:

- Térie alcoolica totald: minim 10% vol,

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

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

- Extract sec nereducéator: minim 15g/1;

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

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

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

b). Caracteristici organoleptice

Vinurile materie primd pentru vinurile spumante de calitate trebuie sd prezinte urmitoarele caracteristici:
- Aspect vizual: limpede, transparent, galben-pai pana la galben-limoniu pentru vinurile de baza albe si rose-somon
pana la orange la vinurile baza rose;

- Aspect olfactiv: curat, discret pana la pronuntat, cu note florale sau fructate, caracteristice soiului;

- Aspect gustativ: plicut, acid, cu aciditate ridicata, cu continut scizut de tanini la vinul baza rose si fara tanini la
vinul bazi alb, cu corp subtire, usor, floral, fructat, in functie de caracteristicile soiului

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

1. Caracteristicile analitice

a). Caracteristici analitice ale vinurilor spumante de calitate:

- taria alcoolicad dobandita, inclusiv cea rezultatd prin adaosul de licoare de expeditie: minim 10,5% vol.;
- aciditate totala (acid tartric); minim 5g/l;

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

- extract sec nereducator: minim 15 g/l;

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

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

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

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

- tiria alcoolicad dobanditi: minim 6% vol.;



- taria alcoolici totald: minim 10% vol.;

- aciditate totald (acid tartric); minim 5g/1;

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

- extract sec nereducator: minim 15 g/I;

- zaharuri (glucoza+fructoza), in functie de tipul de vin spumant, in conformitate cu legislatia in vigoare;
- dioxid de sulf total: maxim 185mg/I;

c). Caracteristici analitice ale vinurilor petiante

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

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

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

- extract sec nereducdtor: minim 15 g/l;

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

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

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

2. Caracteristici organoleptice

a). Vinurile spumante de calitate se remarc prin finete, prospetime, naturalete, arome de fermentare cu nuante de
fructe cu pulpa alba, pere, amplificate de perlare fin3 si persistenta.

- Aspect: limpede, far3 particule in suspensie;

- Culoare: verzui-galbuie sau galben-verzuie pentru vinurile albe, pana la nuante de rubiniu la vinurile rose sau rosii;
- Miros: placut, proaspit, caracteristic produsului, fara defecte sau mirosuri stréine;

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

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

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

Vinul spumant de calitate de tip aromat din struguri de Busuioac de Bohotin se prezintd ca un vin spumant eclatant,
de culoare roz cu nuante violacee, cu spumare abundenta si perlare find, de durati. Aroma specifica este fina, intensa
si ampla, cu note de citrice, flori de portocal, busuioc si petale de trandafiri. Spumantul este foarte agreabil, datoritd
echilibrului dintre nivelul aciditatii si continutul de zaharuri. Vinul este echilibrat, cu gust placut si persistentd buna.
c). Vinurile petiante

- Aspect vizual: limpede, transparent, cu efervescenta find, galben-verzui, stélucitor.

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

- Aspect gustativ: acid, efervescent, floral sau fructat, dupa tipicitatea soiului.

5. Legitura cu aria:

Arealul delimitat pentru denumirea de origine lasi cuprinde plantatii viticole amplasate in zonele colinare
ale Moldovei (sectorul de sud - est) si pe coasta de tranzitie spre Podisul Moldovenesc de sud (Coasta Repedea) si
fata Prutului (sectorul Tomesti — Bohotin). in cadrul acestui areal se identificd mai multe centrele viticole precum
Copou-Sorogari, Galata, Uricani, Bucium, Comarna, Bohotin, Tomesti iar in partea de nord, nord-est, la circa 40 km
de orasul Iasi sunt incd doud centre cu conditii favorabile culturii vitei de vie cu soiuri pentru vinuri de calitate
precum Probota si Plugari.

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

Factorii climatici caracterizati prin contraste tot mai mari intre sezoanele extreme, iernile fiind aspre si
relativ uscate, verile calde pana la toride si adesea secetoase, primaverile moderate termic si hidric, iar toamnele
blande si predominant senine, radiatia solara globala cu valori ridicate, cu variatii in functie de expozitia versantilor,
insolatia reala si bilantului termic global din perioada de vegetatie, conditiile de maturare a strugurilor din epocile V
si VI, toate acestea creeazi premise favorabile pentru cultura vitei de vie orientata c#tre segmentul calitate.



In conditiile de relief adanc fragmentat de péraiele afluente Fasin, Perieni, Plopu pe versantii cirora se
insinueazd alte plaiuri viticole, cu diferenta de altitudine intre nivelul albiilor Prut-J ijia si nivelul culmilor din jur, in
conditiile pozitiei mai sudice si larga deschidere spre culoarele Prut-Jijia, plaiurile centrului Probota viticole
beneficiazd de un climat mai cald si o insolatie mai bogata. Indicele de aptitudine oenoclimatica este in valoare de
4403,

Relieful este reprezentat prin dealuri fragmentate de vii si adénca fragmentare a reliefului de citre vai de
diferite tipuri si orientari, care au condus la aparitia versantilor cu o multitudine de expoziii, majoritar favorabile
insolarii vitei de vie. Cele mai bune rezultate, cultura vitei de vie le di in platourile insorite si in bazinele sculptate
de unele vai secundare , unde desi in general au expozitie nordic3, beneficiazi de adapost fatd de masele de aer din
N sau NE, si de efectul foehnic al maselor de aer sudice si vestice care descind dinspre podisul inalt spre culoarul
Bahluiului i al Prutului.

Substratul litologic se caracterizeaza prin prezenta depozitelor de loess pleistocen, precum si a faciesului argilo-
marnos si nisipos apartinand bessarabianului. Textura sedimentelor de solificare, rezultate din depozite litologice de
mai sus este predominant argiloasa. Solurile reprezentative pentru aceastd podgorie sunt cernoziomurile cambice,
solurile cenusii, regosolurile si solurile antropice.

Caracteristicile lor imprima vinurilor trisituri ca aciditate ridicatd, factor important pentru vinurile bazi pentru
spumante.

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

Suma temperaturilor din perioada de vegetatie fiind de 3 159°C, cu o insolatie de 1450 ore in aceeasi perioadd. Suma
precipitatiilor este de 562 mm, cu 366 mm in perioada de vegetatie.

Vinurile albe din arealul lasi se remarca prin extractivitate, o structur echilibrata si o aciditate ridicata,
imprimatd de expozitia sud sud-estica a versantilor. Vinurile baz pentru spumante obtinute aici, sunt bogate in
aciditate, cu arome mai slabe si cu grad alcoolic mai scazut. Aciditatea naturala atinge valori de 7-9 g/1 acid tartric,
si chiar mai ridicata la recoltarea precoce.

La sfarsitul secolului al XIX-lea filoxera a distrus vechile plantatii de vii si s-a trecut la infiintarea de noi plantatii cu
vii altoite, importante pentru dezvoltarea viticulturii fiind pepiniera viticola si pomicold de la Visan (1893) si
Societatea viticola de la Iasi (1900).

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

Pentru vinuri spumante se utilizeazi soiurile: Chardonnay, Riesling de Rhin, Feteasca albi, Feteascd regala,

Traminer, in puritate sau amestec, in functie de anii de productie, obtindndu-se vinuri echilibrate, proaspete si
viguroase.

6. Conditiile de comercializare:
Vinurile spumante de calitate, spumantele de calitate de tip aromat si vinurile petiante cu denumire de origine Iasi,
se vor comercializa spre consumator doar imbuteliate in recipienti de sticl cu capacititi de 375 ml, 750 ml, 1500
ml, 3000 ml.
Etichetarea si inchiderea categoriilor de vinuri solicitate prin prezenta cerere va respecta prevederile normelor
legislatiei in vigoare pentru acestea.
In etichetarea vinurilor care utilizeazi denumirea de origine controlatid Iasi se utilizeaza in mod obligatoriu
denumirea la vanzare corespunzitoare fiecarei categorii de produs indreptitit s3 utilizeze numele denumirii.
Indicarea obligatorie in sistemul de etichetare la vinurile spumante de calitate §i a spumantele de calitate de tip
aromat, in functie de continutul in zaharuri, dupa cum urmeaz:

- Brut natur: max, 3g/I

- Extra-brut: max, 6g/1

- Brut: max, 12 g/l

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

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

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

- Dulce: >50 g/1

Indicarea obligatorie in sistemul de etichetare pentru vinurile spumante cu D.O.C. de tip aromat, a numelui soiului
de vita din care provin strugurii sau mentiunea "obtinut din struguri de varietiti aromatice"



Mentiunea , fermentat in sticl@ poate fi utilizata doar cu conditia ca:
- produsul s3 fi devenit spumant in urma unei a doua fermentatii alcoolice in sticl,
- procesul de producere, inclusiv invechirea in cadrul exploataiei in care a fost obtinut produsul, calculat din
momentul inceperii fermentatiei alcoolice meniti si transforme productia vinicola in vin spumant, si nu fi durat
mai putin de 9 luni.
- procesul de fermentatie, menit s3 transforme produsul in vin spumant i durata mentinerii productiei pe drojdie, sa
fi durat cel putin 90 de zile
- produsul s3 fi fost separat de drojdie prin filtare, conform metodei de transvazare sau prin evacuare.

Mentiunea ,fermentat in tanc” sau ,fermentat in rezervor/ autoclave” poate fi utilizats, cu conditia ca
produsul:
- sa fi fost supus celei de-a doua fermentatii in acrotofor/autoclavi/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 discontinui sau Marinotti/Charmat)
- sd 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 biologica si bine omogenizat cu licoarea de tiraj si maiaua de levuri,
este introdus in mod continuu in sistem (metoda fluxului continuu sau Asti).

Modificari:
Modificari aduse caietului de sarcini al produsului care determina modificarea documentului unic*)

Modificare majora (*)

Explicarea modificirii:

Referitor la modificarile privind nivelurile productiei de struguri si respectiv de vin cu denumire de origine
controlatd, raportate la hectar, se impun aceste modificari asupra Caietului de sarcini transmis Comisiei Europene in
2011, solicitat ulterior transmiterii lui, pentru anumite modificiri, ca urmare a unor schimbari apdrute in productia
de struguri — legate de plantatii si tehnologiile de productie in vie si crami. La intocmirea caietelor de sarcini, s-a
luat in calcul baza de date realizati pe plantatii cu densitati reduse a plantelor la ha, distante mari de plantare (3x1,2-
1,5m) si clone vechi, cu potettial redus de productie. Productiile la hectar se raportau la incircituri mici de rod, de
circa 20-25 ochi/butuc, ceea ce a determinat productii limitate de struguri, de aproximativ 9 t/ha. De asemenea nu s-
a avut in vedere greutatea specificd a ciorchinilor, care variazi de soi la soi.

Materialul saditor folosit la noile plantatii reprezentat prin clone noi, caracterizate prin insusiri calitative
superioare i potential de productie ridicat, au condus la obtinerea unor productii de struguri de calitate foarte bun.
Plantatiile tinere cu densitati de 3800-4500 de plante/ha care abia incep sa isi exprime potentialul de productie,
determina obtinerea de productii de pani la 15 to/ha, in conditii de calitate optime la incarcituri de rod similare ca in
trecut, adicd circa 4 kg struguri/butuc.

Avand in vedere productiile de struguri ale ultimilor ani, se impune ca nivelurile de productie sa se coreleze

cu potentialul biologic al noilor plantatii, respectand incircatura de rod si urmdrind pastrarea calitdtii productiei de
struguri, la recoltare.

Nr. Soiul Productia Productia Productia maxima solicitats
Crt. maxima maxima in pentru modificare,
autorizat3 prin ultimii ani, g/ha
Caietul de g/ha
sarcini prezent,
g/ha
1. SAUVIGNON 90 148 140
2. CHARDONNAY 90 140 140
3. TRAMINER ROZ 90 152 140
4. FETEASCA ALBA 110 151 150
5. FETEASCA REGALA 130 160 160
6. RIESLING DE RHIN 120 144 150
7. BUSUIOACA DE BOHOTIN 100 160 160
8. FETEASCA NEAGRA 90 153 150




Nr. SOIUL Productie anuali ( g/ha ) Productia medie
Crt. 2014 2015 2016 pentru 3 ani (q/ha)

1 SAUVIGNON 128,23 131,22 147,03 135,5

2 CHARDONNAY 101,14 123,8 137,9 120,9

3 TRAMINER ROZ 121,8 136,9 151,89 136,8

4 BUSUIOACA DE BOHOTIN 122,2 148,2 160,2 143,5

5 FETEASCA NEAGRA 59,4 49,8 153,3 87,50

6 FETEASCA ALBA - 106,1 151,3 129,1

7 FETEASCA REGALA - 122,3 158,8 140,5

8 MUSCAT OTTONEL 116,87 118,3 148,9 128,0

9 CABERNET SAUVIGNON - 116,5 121,3 118,9

10 RIESLING DE RHIN - 128,3 143,7 136,0

Trebuie specificat si faptul ca, pe langa imbunititirile determinate de aspectele specificate mai Inainte, prin
retehnologizarea parcului de masini viticole, a imbunatatirii tehnologiilor de culturd si mai departe, prin
modernizarea tehnologiilor de prelucrare a strugurilor si a musturilor, se obtin randamente sporite privind cantitatile
de vin, raportate la hectar. La soiurile existente in culturd, pentru vinurile care vor purta mentiunea DOC-CMD, se
ajunge la un maxim de 100 hl/ha, iar pentru mentiunea DOC-CT, o productie de maxim 75 hl/ha.

Consumul de vinuri spumante prezinta in ultimii ani o crestere exploziva, la nivel mondial. Acest aspect
aratd un interes din ce in ce mai mare al consumatorilor asupra vinurilor efervescente in toate formele de producere.
Ca urmare, are loc o restructurare si reorientare a productiei de vinuri, iar producitorii de vin au inceput sa se
indrepte spre producerea de astfel de vinuri.

In conditiile nou create prin miscérile de piat3, pentru a veni in intdmpinarea cerintelor consumatorilor cu
produse de calitate, prin dezvoltarea tehnologiilor disponibile si prin valorificarea potentialului unor soiuri dedicate,
se valorifica aceastd cerintd si devine necesars permisiunea de obtinere a vinurilor spumante de calitate, a vinurilor
spumante de calitate de tip aromat cét si a vinurilor petiante in arealul delimitat geografic pentru denumirea de
origine lasi, cu respectarea prevederilor legislative stabilite.

Pe teritoriul Moldovei, unde se giseste si arealul delimitat pentru denumirea de origine controlata Iasi,
prepararea vinurilor spumante a inceput la jumdtatea secolului al XIX-lea, la Iasi. Primul spumant a fost realizat de
cdtre Ion Ionescu de la Brad, in 1841, in niste hrube de la lasi pentru domnul Moldovei, Mihai Gr. Sturdza. La
prepararea lui s-a folosit un vin produs in plantatiile viticole de la Socola, din imediata apropiere a orasului.

Cum este bine stiut, zonele cele mai favorabile pentru obtinerea vinurilor spumante sunt situate, in general, intr-un
climat temperat rece, atingand uneori limita de culturs economici a vitei de vie.

Plantatiile viticole pentru care se solicitd acordarea dreptului de denumire de origine, se afld tocmai in acest areal, cu
climat temperat rece, la limita de culturd economici a vitei de vie, fiind printre cele mai nordice crame din Romania.
Solurile sunt reprezentate de cernoziomuri cambice. Acestea sunt caracteristice pentru imprimarea unor aciditati
ridicate.

Vinurile obtinute, materie prima pentru vinurile spumante de calitate sunt bogate in aciditate, cu arome specifice
soiului din care provin, cu grad alcoolic mai scizut.

Aciditatea naturala atinge valori de 7-9 g/l acid tartric, si chiar mai ridicati la recoltarea precoce.

Drojdiile solicita cerinte nutritionale specifice pentru fermentatia secundard. Din analizele efectuate se constatd
resurse de azot amoniacal suficiente provenite din plantatie, ca urmare nu sunt necesare adaosuri suplimentare de
substante nutritive la realizarea amestecurilor de tiraj.

Documentul unic modificat
[pe o foaie separati]
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