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

"DEALU MARE”

I.DEFINITIE

Vinurile cu denumire de origine controlatd ,,DEALU MARE” sunt produsele care se obtin
numai in perimetrul viticol al podgoriei DEALU MARE, delimitata geografic, conform prezentului

caiet de sarcini, intocmit potrivit prevederilor legale.

Podgoria Dealu Mare, cel mai inchegat masiv viticol din Romania detine opt centre viticole
reprezentative, cu urmatoarele subdenumiri de origine (Dealu Mare-Boldesti, Dealu Mare-Valea
Calugareasca, Dealu Mare-Urlati, Dealu Mare-Ceptura, Dealu Mare-Tohani, Dealu Mare-Breaza,
Dealu Mare-Merei si Dealu Mare-Zoresti).

Denumirea de origine controlatd “DEALU MARE” se atribuie vinurilor obtinute din struguri
produsi in arealul delimitat pentru aceasta denumire, cu conditia respectarii tuturor prevederilor din
prezentul caiet de sarcini.

ILLEGATURA CU ARIA GEOGRAFICA

Vinurile cu denumire de origine controlatd Dealu Mare isi datoreaza calitatea si caracteristicile in mod
esential mediului geografic, cu factorii sdi naturali si umani. Acestea sunt obtinute din struguri care
provin exclusiv din aria geograficd delimitatad, conform prezentului caiet de sarcini, din soiurile
nominalizate apartinand speciei Vitis vinifera si sunt produse in aceasta arie geografica.

Localizare geografica. Podgoria Dealu Mare se incadreaza in zona dealurilor subcarpatilor
meridionali, cuprinzand colinele si depresiunile situate intre raul Teleajen la vest si raul Buzau la
est.

Podgoria este delimitata la nord de zona dealurilor inalte si a padurilor, iar la sud printr-o
limitd care corespunde, pentru centrul viticol Valea Calugareascd cu soseaua nationald Ploiesti —
Buzau si care, incepand de la Urlati catre Buzau, se retrage spre piciorul pantei la o distanta de 2-3
km nord de sosea.

Ca agezare, podgoria Dealu Mare este cuprinsa intre paralelele 44°59° - 45°32’ latitudine
nordica i1 26°02° - 27°00’ longitudine estica.

Din punct de vedere geomorfologic, ea face parte din marea unitate a subcarpatilor de
curburd, in cuprinsul careia plantatiile viticole ocupa versantii colinelor i depresiunile acestora.

Masivul viticol se intinde pe o lungime de cca 65 km si are o latime ce variaza intre 3 s1 12
km.

Sub aspect administrativ, podgoria se situeaza pe teritoriul judetelor Prahova si Buzau.



In interiorul spatiului viticol larg pe care-1 formeazi podgoria, se delimiteaza urmitoarele
centre viticole: Boldesti, Valea Calugareasca, Urlati-Ceptura, Tohani, Breaza-Buzau, Merei si
Zoresti.

Existenta viilor pe acest teritoriu este confirmatd de sapaturile arheologice, resturile
ceramice §i toponimia care atestd prezenta plantatiilor viticole din cele mai vechi timpuri.

Primele documente scrise despre existenta culturii vitei de vie Tn aceasta parte a tarii dateaza
din secolele XIV si XV. Din aceste documente reiese ca Ceptura, Valea Calugareascad, Valea
Mantei si Valea Popii erau localitati cunoscute si apreciate pentru calitatea vinurilor pe care le
produceau.

Despre podgoria Dealu Mare, hrisoavele straine spun ca producea un vin ,,uleios, tare si
durabil”, asemanandu-l cu cele mai bune vinuri produse in alte tari.

Din documentele acelei epoci se pare ca cel mai vestit centru viticol al podgoriei a fost
,»Cepturile”, mai tarziu ,,Cepturi”, astdzi Ceptura. Probabil ca viile din Cepturile vechi cuprindeau o
zona viticold mult mai mare decat cea care apartine astazi comunei Ceptura.

In trecut, viile din aceastd podgorie erau bine si armonios reprezentate prin cultura catorva
soiuri, repartizate intr-o proportie bine stabilitd si produceau un vin foarte cautat. Astfel, Dimitrie
Cantemir aratd ca la trecatoarea Tabla Butii, de langd Bratocea era o renumitd vama pe unde se
treceau vinurile din Dealu Mare spre Ardeal. Pe acolo coborau trimisii printului Rékoczy al
Ardealului pentru cumpdrarea vinului din Valahia.

De-a lungul timpului, cultura vitei de vie a devenit o traditie, care s-a transmis din generatie
in generatie, ea facand parte din modul de viata al satelor de podgoreni.

Viile reprezintda un mod de valorificare economica a terenurilor mai putin fertile ale
dealurilor, dar si un mod de protectie a mediului inconjurator si de punere in valoare a acestuia, fara
a-1 afecta integritatea.

Vinurile albe din Podgoria Dealu Mare se remarca prin extractivitate, o structura echilibrata
si o buna aciditate, imprimate de expozitia sud —estica a versantilor, dar si de practicile culturale,
care mentin productiile la nivele moderate.

Vinurile rosii obtinute in Dealu Mare sunt recunoscute pentru finete, taninuri lejere si
culoare vie, cum este cazul centrelor viticole Valea Calugareasca si Urlati, unde influenta solurilor
brun - roscate, bogate in saruri ferice este evidenta. In acelasi timp, in alte centre renumite, cum ar fi
Ceptura, Tohani, Merei, vinurile rosii sunt mai robuste, viguroase, cu intensitate coloranta sporita,
caractere imprimate de un plus al resurselor heliotermice si de solurile cu textura usoara.

Cadrul natural. Litologia este reprezentata prin faciesuri apartinand atat levantinului cat si
vilafranchianului, cu succesiuni de pietriguri, nisipuri si argile, din care s-au format sedimente de
solificare, alcatuite din argile, luturi, nisipuri §i pietrisuri.

Solurile. In cadrul podgoriei se intilneste o mare diversitate de soluri, datorita, atat
framantarilor pe care le-a suferit regiunea, cat si fenomenului de eroziune, care se produce foarte
activ.

Partea de vest a masivului Dealu Mare prezintd soluri formate pe argile rosii, marne si in
proportie mai redusa pe nisipuri fine roscate. Adeseori, alternantele dintre straturile de argila si cele
de nisip, inclinate in sensul pantei, provoaca alunecari de terenuri, proces destul de frecvent in
podgorie. Aceste soluri, cu un continut ridicat in oxizi de fier, sunt foarte indicate pentru cultura
soiurilor pentru vinuri rosii.

Solurile din partea esticd a masivului au la baza calcare sarmatice, argile, gresii si tufuri
dacitice, depozite de nisipuri fine in alternantd cu pietris format din fragmente de roci cristaline,
lehmuri si 16ess.

Ca tip genetic, spre vest predomind solurile brun-rogcate de padure erodate iar in zona de est
rendzinele, pseudorendzinele si, in masura mai mica, solurile nisipoase solificate. In anumite centre



se Intdlnesc soluri scheletice, cu roca mama la micd adancime si cu un continut ridicat in carbonat
de calciu, care favorizeaza obtinerea vinurilor aromate. La trecerea spre campie se intalnesc soluri
cernoziomice iar in partea de nord soluri brune de padure.

Fertilitatea solurilor, ca urmare a proceselor de eroziune, este scazuta, din care cauza se
impune administrarea cu regularitate a ingrasamintelor organice si minerale.

Relieful. Cercetarile geologice arata cd masivul Dealu Mare a luat infatisarea pe care o are
astazi la sfarsitul pliocenului (subetajul Levantin), in urma ultimelor miscari tectonice de ridicare
ale muntilor Carpati. In anumite locuri, pe versanti, depozitele levantice apar la zi.

Masivul deluros este brazdat de numeroase vai cu deschidere generald spre sud-est, care
delimiteaza o serie de dealuri aproape paralele, a caror altitudine variaza intre 134 — 170 m la limita
dinspre campie si 460 — 550 m 1n zona dealurilor mai inalte.

Orientarea generald a vailor pe directia N — S creaza conditii foarte favorabile culturii vitei
de vie, care ocupa ambii versanti ai dealurilor. Expozitia predominanta a versantilor este cea sudica,
sud — estica si sud — vestica.

Cultura vitei de vie se face, In cea mai mare parte, pe versantii a caror pantd variaza
intre 8% si 30% si in masura mai mica pe pante cu Inclinatii mai mari.

Evolutia reliefului tinde spre adancirea vailor si accentuarea pantelor prin intensificarea
procesului de eroziune, care creste spre centrul si limita vestica a podgoriei.

Hidrografia. Raurile principale (Buzau, Cricovul Sarat, Teleajenul) au debite importante
chiar si in sezoanele cu precipitatii reduse, iar paraiele de pe clina sudica a Dealului Mare au debite
mai reduse si un regim torential de scurgere. Apele freatice sunt discontinui si cu debite variabile in
zona subcarpatica si sunt deosebit de bogate in campia glacisului piemontan. Tot bogate sunt si
straturile acvifere de la baza acumulativului grosier al teraselor. in ansamblu putem considera ci
podgoria dispune de rezerve suficiente de apa, de buna calitate.

Climatul. Datele meteorologice inregistrate pe o perioada de 30 de ani aratd ca temperatura
medie anuala oscileaza in partea de vest a podgoriei in jurul valorii de 10,8°C iar 1n partea de est in
jurul valorii de 11,2°C.

Iernile sunt relativ scurte, iar frigul devine mai intens in ianuarie si in prima jumatate a lunii
februarie. Temperatura medie a celei mai reci luni (ianuarie) este de -2,1°C, osciland intre -9,5°C si
+4,3°C.

Temperatura criticad pentru inghetul mugurilor vitei de vie se realizeaza mai frecvent pe vai
si la campie i mai rar pe versanti. Pe deal, temperaturile minime sunt mai ridicate cu circa 3°C fata
de ses, iar frecventa iernilor geroase este mult mai mica. Din aceastd cauza viile cultivate pe deal
pot ierna fard pericol de inghet.

Ultimul inghet de primavara se realizeaza in jurul datei de 10 aprilie iar primul inghet de
toamna se realizeaza in medie la 30 octombrie. Intervalul fara inghet este in medie, de 202 zile.

Temperatura medie a lunii celei mai calduroase (iulie) este de +22,4°C, prezentand variatii
cuprinse intre +20,7°C si +25,6°C.

Numarul zilelor cu temperatura medie peste 10°C oscileaza intre 175 - 226.

Suma temperaturilor active este cuprinsa intre 3300 si 4040.

In zilele cu temperaturi medii peste 10°C ( in partea de vest a podgoriei) se realizeaza 1551
ore de insolatie, din totalul anual de 2056 ore. Numarul total al orelor de stralucire a soarelui, in
partea de est a podgoriei este de 2146. In general, resursele heliotermice din podgoria Dealu Mare
sunt ridicate, favorizand o buna coacere a rodului si lemnului vitei de vie.

Podgoria beneficiaza de adapostul pe care il ofera dealurile subcarpatice, care cresc treptat
in altitudine, formand un paravan impotriva curentilor reci, care vin din directiile nord, nord — vest
si nord — est.



Regimul precipitatiilor este mai bogat in partea de vest a podgoriei -587,7 mm si descreste
spre est -508 mm.

Apa care se inmagazineaza in sol 1n timpul iernii favorizeaza in prima parte a perioadei de
vegetatie cresterea intensa a lastarilor, iar ploile de la inceputul verii stimuleaza cresterea boabelor.
In faza de maturare a strugurilor (lunile august — septembrie) precipitatiile sunt mai reduse,
favorizand coacerea.

Ploile de vara sunt uneori cu caracter torential, provocand erodarea orizontului cu humus sau
chiar a intregului profil pe terenurile cu pante mari.

Grindina, desi este frecventd, are un efect local si numai in unii ani produce pagube mari.
Acest fenomen meteorologic se manifesta cu o intensitate mai mare in partea de est a podgoriei, in
zona centrelor Tohani, Merei si Zoresti.

Viteza vantului este de cca. 3,3 m/s in partea vestica si de 3,6 m/s in partea estica, dar se
produc uneori vanturi puternice si chiar vijelii, cu vitezd de pana la 23m/s. In general, vantul bate
mai puternic in lunile de primavard, determinind zvantarea rapidi a solului. In timpul verii,
vanturile sunt moderate si contribuie la o buna aerisire a plantelor.

IIL.DELIMITAREA TERITORIALA PENTRU PRODUCEREA VINULUI CU
D.O.C. ,,DEALU MARE”

Arealul delimitat pentru producerea vinurilor cu denumirea de origine controlata ,,DEALU
MARE”cuprinde urmatoarele localitati, grupate pe subdenumiri de origine, situate in judetele
Prahova si Buzau:

Judetul Prahova

1. Subdenumirea de origine “DEALU MARE-BOLDESTI”

- Orasul Boldesti-Scaieni- localitate componenta Seciu;

- Com. Bucov- satele Pleasa, Bucov;

- Com. Plopu - satele Galmeia, Plopu.

Subdenumirea de origine “DEALU MARE-BOLDESTI” poate fi completatd si cu una din
urmatoarele denumiri de plai viticol*: SECIU, DEALU FRUMOS, VALEA CORBULUI.

2. Subdenumirea de origine “DEALU MARE-VALEA CALUGAREASCA”

- Com. Valea Calugareasca- satele Valea Calugareasca, Valea Largd, Valea Nicovani, Valea
Poienii, Valea Mantei, Valea Popii, Valea Ursoi, Varfurile, Schiau, Rachieri, Valea Saraca;

- Com. Bucov- satele Chitorani, Valea Orlei, Bucov, Bighilin;

- Com. Albesti - Paleologu - satul Albesti - Paleologu;

- Oras Urlati - localitatea componenta Valea Mieilor.

Subdenumirea de origine “DEALU MARE-VALEA CALUGAREASCA” poate fi completati si cu
una din urmatoarele denumiri de plai viticol*: CHITORANI, VALEA ORLEI, VALEA POPII,
VALEA SARACA, VALEA MANTEL VALEA POIENII, VALEA NICOVANI, VALEA
LARGA, VALEA MIEILOR.

3. Subdenumirea de origine “DEALU MARE-URLATI

- Urlati- localitagi componente Urlati, Arionestii Noi, Arionestii Vechi, Cherba, Maruntis, Orzoaia
de Jos, Orzoaia de Sus, Valea Bobului, Valea Crangului, Valea Nucetului, Valea Pietrei, Valea
Seman, Valea Urloi, Jercalai.

Subdenumirea de origine “DEALU MARE-URLATI” poate fi completata si cu una din urmatoarele
denumiri de plai viticol*: VALEA PIETREI, VALEA BOBULUI, VALEA NUCETULUI, VIA
DOMNEASCA, VALEA URLOI, VALEA SEMAN, VALEA CRANGULUI.

4. Subdenumirea de origine“DEALU MARE-CEPTURA”



- Com. Ceptura- satele Ceptura de Jos, Ceptura de Sus, Malu Rosu, Rotari, Soimesti;

- Com. Fantanele - satele Fantanele, Bozieni.

Subdenumirea de origine “DEALU MARE - CEPTURA” poate fi completatd si cu una din
urmatoarele denumiri de plai viticol*: MALU ROSU, VALEA GARDULUI, VALEA
MANASTIRIL

5. Subdenumirea de origine “DEALU MARE-TOHANI”

- Com. Gura Vadului - satele Gura Vadului, Persunari, Tohani;

- Com. Vadu Sapat - satele Vadu Sapat, Ghinoaica, Ungureni;

- Com. Calugareni - satele Calugareni, Valea Scheilor;

- Com. Jugureni - satele Jugureni, Boboci;

Subdenumirea de origine “DEALU MARE-TOHANI” poate fi completatd si cu una din
urmatoarele denumiri de plai viticol™*: VARFUL CU DOR, GURA VADULUI, DUMBRAVA,
VADU SAPAT.

Judetul Buzau
6. Subdenumirea de origine “DEALU MARE-BREAZA”

- Com. Breaza - satele Breaza, Badeni, Greceanca, Valeanca-Vilanesti, Vispesti;
- Com. Naeni - satele Naeni, Fintesti, Fantanele, Prosca, Varf;
- Com. Sahateni - satele Sahateni, Istrita de Jos.

Subdenumirea de origine “DEALU MARE-BREAZA ” poate fi completatd si cu una din

urmitoarele denumiri de plai viticol*: BREAZA, GRECEANCA, NAENI, VISPESTI, FINTESTI,

SAHATENI.

7. Subdenumirea de origine “DEALU MARE-MEREI”

- Com. Merei - satele Merei, Dealul Viei, Ciobanoaia, Izvoru Dulce, Gura Saratii, Nenciulesti,

Dobrilesti, Sarata Monteoru, Valea Putului-Merei, Ograzile;

- Com. Ulmeni- satul Vilcele.

Subdenumirea de origine “DEALU MARE-MEREI ” poate fi completata si cu una din urmatoarele

denumiri de plai viticol*: IZZVORU DULCE, GURA SARATII, DEALUL VIEI, DOBRILESTI,

NENCIULESTI, VALEA PUTULUI, CIOBANOAIA.

8.Subdenumirea de origine “DEALU MARE-ZORESTI”

-Vernesti- satele Vernesti, Zoresti, Sasenii pe Vale, Sasenii Noi, Sasenii Vechi, Niscov, Nenciu,

Carlomanesti, Candesti.

Subdenumirea de origine “DEALU MARE-ZORESTI ” poate fi completatd si cu una din

urmatoarele denumiri de plai viticol*: VALEA TEANCULUI, DEALUL ZORILOR, NISCOV.
Denumirea de plai poate fi utilizata in etichetare cu conditia ca strugurii din care se obtine

vinul sa provina cel putin 85% din arealul delimitat al acestuia.

Conform Regulmentului (CE) nr. 607/2009, articolul 8, cu trimitere la articolul nr. 35, alineatul (2),
litera (h) din Regulamentul (CE) nr. 479/2008, producerea vinurilor cu denumire de origine
controlatd Dealu Mare se poate face si in arealul de proximitate, In aceeasi unitate administrativa,
respectiv orasele Ploiesti si Mizil (jud. Prahova) si orasul Buziu (jud. Buziu). In aceasta situatie
producatorii vor face dovada existentei facilitatilor de conditionare-imbuteliere in locatiile de
proximitate inaintea aderarii Romaniei la Uniunea Europeana, fapt ce se traduce prin traditie in
domeniu si experienta obtinerii unor produse de calitate.

IV.SOIURILE DE STRUGURI. Soiurile de struguri care pot fi folosite pentru obtinerea vinurilor
sunt urmatoarele:



Soiuri albe: Chardonnay, Pinot gris, Pinot blanc, Riesling de Rhin, Riesling italian,
Sauvignon, Feteasca alba, Feteasca regald, Muscat Ottonel, Tamaioasa romaneascd, Viognier,
Aligoté, Traminer roz, Grasa de Cotnari, Cramposie selectionata, Trebbiano.

Soiuri rosii/roze : Busuioaca de Bohotin, Cabernet sauvignon, Cabernet franc, Pinot
noir, Feteascd neagra, Merlot, Burgund mare, Syrah, Novac, Negru de Dragasani, Negru aromat,
Sangiovese, Grenache, Mourvedre, Petit verdot, Nebbiolo, Barbera, Babeasca neagra.

V.PRODUCTIA DE STRUGURI (kg/ha). Productia de struguri admisd pentru obtinerea
vinurilor cu denumirea de origine controlata “DEALU MARE”, se va inscrie in urmatoarele limite
maxime, In functie de mentiunea traditionala ce se va utiliza:

Nr. | Soiurile de struguri kg/ha

crt C.1.B. C.T. C.M.D.
1 Muscat Ottonel, Tamaioasa romaneascd, | 7000 8000 9000
Busuioacd de Bohotin, Cabernet sauvignon,
Pinot noir, Feteascd neagra, Barbera, Negru
aromat, Traminer, Grasa de Cotnari, Pinot
oris.

2 Chardonnay, Pinot blanc, Fetasca alba, | - 9000 10000
Riesling de Rhin, Sauvignon, Mourvedre,
Cabernet franc, Sangiovese, Novac, Petit
verdot, Nebbiolo, Negru de Dragésani.

3 Riesling italian, Merlot, Viognier, Grenache, | - 10000 12000
Burgund mare, Aligoté, Babeascd neagra,
Cramposie selectionata.

4 Feteasca regala, Syrah, Trebbiano. - 12000 | 14000

VI.RANDAMENTUL iN VIN (hl/ha):

Randamentul in vin se va inscrie in urmatoarele limite maxime, in functie de mentiunea traditionala
ce se va utiliza:



Nr. hl/ha
crt Soiurile de struguri C.L.B. C.T. C.M.D.
1 Muscat Ottonel, Tamaioasa romaneasca, 46 52 59
Busuioaca de Bohotin, Cabernet sauvignon,
Pinot noir, Feteasca neagra, Barbera, Negru
aromat, Negru de Dragésani, Traminer,
Grasa de Cotnari.
2 Chardonnay, Pinot gris, Pinot blanc, - 59 65
Riesling de Rhin, Sauvignon, Mourvedre,
Cabernet franc, Sangiovese, Novac, Petit
verdot, Nebbiolo.

3 Feteasca alba, Riesling italian, Merlot, - 65 78
Viognier, Grenache, Burgund mare, Aligoté,
Babeasca neagra.

4 Feteascd regala, Syrah, Trebbiano. - 78 91

VII.CALITATEA STRUGURILOR LA RECOLTARE

Strugurii destinati producerii vinului materie prima pentru vinurile cu denumire de origine
« DEALU MARE » trebuie sa fie sandtosi, 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 daca vor purta mentiunea traditionald D.O.C. — C.M.D.

-220 g/l 1a soiurile albe si 213 g/l la soiurile rosii, daca vor purta mentiunea tradifionala

D.O.C.-C.T.

-240 g/l, daca vor purta mentiunea traditionala D.O.C.-C.1.B.

VIII. CARACTERISTICILE SI PRACTICILE CULTURALE ALE PLANTATIILOR.

Plantatiile din care se obtin vinurile cu D.O.C. trebuie sa aiba o puritate de soi de cel putin 85%.
Butucii-impuritati din aceste plantatii vor face parte numai din soiuri aparfinand 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 acordd 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 receptionati va fi de 100% pentru producerea de vinuri care se
valorificd cu denumire de soi;

- o stare buna de sanatate - proportia boabelor avariate nu poate fi mai mare de 10%,

- densitatea plantatiei : minim 3.000 plante / ha sau minim 75% din plante viabile, fatd de densitatea
proiectata.

- irigarea: admisa numai in anii secetosi cu notificarea ONVPV, 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 numadrului de ciorchini la intrarea in pargd, cand productia
potentiala depaseste limitele maxime admise prin caietul de sarcini.

Fertilizarea se va realiza prin aplicare de ingrasaminte organice o datd la 4-5 ani, precum si prin
administrarea de ingrasaminte chimice in doze moderate (fertilizarea cu azot in doza de maximum
75 hg s.a./ha).

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

In plantatiile din arealul « DEALU MARE », producitorii au obligatia de a asigura conservarea
amenajarilor pedo- si hidroameliorative existente pe suprafetele pe care le detin.

In acest scop, ei trebuie si asigure intretinerea taluzurilor pe terenurile terasate, curitarea si
repararea canalelor de dirijare a apelor pe versanti, conservarea cailor de acces, a drumurilor de
exploatare si a zonelor de intoarcere.

IX. PRACTICI SI TRATAMENTE OENOLOGICE ADMISE

Arealul delimitat pentru DOC ,,DEALU MARE” se incadreazd in zona viticold C II, conform
Ordinului 645/2005 privind aprobarea incadrarii regiunilor viticole romanesti in zonele viticole ale
Uniunii Europene.

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 aceasta arie geografica.

Practicile si tratamentele oenologice se efectueaza conform legislatiei in vigoare.

Vinul produs in arealul delimitat pentru denumirea de origine protejata ,,DEALU MARE” are o
tarie alcoolica dobanditd de minim 11 % vol, in functie de calitatea strugurilor la recoltare, data de
continutul in zahar.

a) Utilizarea bucdtilor din lemn de stejar

Bucitile de lemn de stejar se utilizeaza la fabricarea si maturarea vinurilor, inclusiv la fermentarea
strugurilor proaspeti si a musturilor de struguri, precum si pentru a transmite vinului anumiti
constituenti care provin din lemnul de stejar. Bucatile de lemn trebuie sa provina exclusiv din
speciile Quercus.

Acestea sunt fie lasate in stare naturala, fie incalzite la o temperaturad calificata ca scazuta, medie
sau 1naltd, dar nu trebuie sa fi fost supuse unei combustii, inclusiv la suprafata, nu trebuie sa fie
carbonizate sau friabile la atingere. Nu trebuie sa fi fost supuse unor tratamente chimice, enzimatice
sau fizice, altele decat incdlzirea. Nu trebuie sa li se adauge niciun produs destinat intensificarii
aromeli lor naturale sau a compusilor fenolici extractibili.

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



Bucitile de lemn de stejar nu trebuie sd degaje substante In concentratii, care ar putea prezenta
riscuri pentru sanatatea oamenilor.

b.Imbogtirea ( cresterea tariei alcoolice naturale ) nu poate depisi 1,5 % vol. si se poate realiza

- n cazul strugurilor proaspeti, al mustului partial fermentat sau a vinului nou aflat in fermentatie,
numai prin adaus de must de struguri sau must de struguri concentrat, numai daca acesta provine
din arealul delimitat pentru denumirea de origine Dealu Mare sau must concentrat rectificat;

- In cazul mustului de struguri, numai prin adaus de must de struguri sau must de struguri
concentrat, numai daca acesta provine din arealul delimitat pentru denumirea de origine Dealu Mare
sau cu must concentrat rectificat, inclusiv prin osmoza inversa;

- in cazul vinului nou aflat in fermentare numai prin concentrare partiala la rece.

¢) Indulcirea vinurilor cu denumire de origine Dealu Mare este autorizatd in stadiul de producere
si comercializare en gross, in interiorul regiunii in care este obtinut vinul in cauza. Se poate utiliza
must de struguri sau must de struguri concentrat, numai daca acesta provine din arealul delimitat
pentru denumirea de origine Dealu Mare sau must de struguri concentrat rectificat.

d) Cupajarea se poate face doar intre categorii diferite de vinuri sau musturi, cu conditia ca acestea
sa provina din arealul delimitat pentru denumirea de origine Dealu Mare. iImbogitirea cu must de
struguri concentrat sau must de struguri concentrat rectificat precum si Indulcirea vinurilor nu se
considera cupaj.

Sunt interzise cupajarea succesiva si cupajarea vinurilor albe cu cele rosii.

e) Acidificare §i 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 de 1,5 g/l, exprimatd 1n 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, exprimata in acid tartric
sau 13,3 miliechivalenti pe litru.

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

Acidifierea si dezacidifierea aceluiasi produs se exclud reciproc.

f) Proceduri privind acidificarea si dezacidificarea

1) Acidificarea si dezacidificarea (cu exceptia acidificarii si dezacidificarii vinurilor) sunt autorizate
numai daca se efectueaza in timpul transformarii strugurilor proaspeti, a mustului de struguri, a
mustului de struguri partial fermentat sau a vinului nou aflat inca in fermentare, n vin.

2) Acidificarea si dezacidificarea vinurilor nu poate avea loc decat in centrele de vinificare din
arealul delimitat pentru D.O.C. ,,DEALU MARE” si 1n arealul de proximitate.

3) Toate procedurile mentionate anterior vor fi declarate autoritatilor competente de catre detinatori,
persoane fizice sau juridice, grupuri de persoane, producatori, imbuteliatori, prelucratori, precum si
de comercianti si/sau vor fi inscrise in registrele de evidenta si in documentele de transport in baza
carora circula produsele astfel tratate.

4) Aceste proceduri pot fi efectuate, fara derogarile motivate de conditii nefavorabile de clima,
numai Tnainte de 1 ianuarie in arealul delimitat pentru D.O.C. ,DEALU MARE” si numai pentru
produsele provenite din recolta de struguri imediat precedenta acestei date.

5) Acidificarea si dezacidificarea vinurilor se poate face pe tot parcursul anului.

2) Limite pentru utilizarea anumitor substante :



- bioxid de carbon utilizat pentru vin cu D.O.C. sa nu depaseasca 2 g/l in vinul astfel tratat ;
- acidul citric utilizat pentru vin cu D.O.C. sa nu depaseasca 1 g/l in vinul astfel tratat ;
- acid metatartric utilizat pentru vin cu D.O.C. s nu depaseasca 100 mg/1 ;

X.TEHNOLOGIA DE OBTINERE A VINURILOR CU D.O.C. ,,DEALU MARE”

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.

Desciorchinatul partial este recomandat. Simultan cu acesta se face si zdrobirea partiald a
strugurilor. Zdrobitul strugurilor trebuie sa favorizeze eliberarea sucului i componentelor din pulpa
si pielitd utile In timpul fermentatiei, fard a determina strivirea sau faramitarea ciorchinilor si
semintelor.

Scurgerea mustului ravac se face pe cale gravitationalad. Acolo unde se folosesc scurgitoare
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. ,,DEALU MARE”.
Sulfitarea se va face asupra strugurilor, mustuielii sau mustului si a vinului.

Asamblarea se face numai intre mustul ravac si cel de la presarea I.

Limpezirea musturilor albe este necesara si recomandata.

Adausul de levuri sub forma de maia sau la levuri liofilizate va asigura o populatie viabila de levuri
specializate.

Supravegherea §i conducerea fermentatiei se va realiza prin controlul permanent al temperaturii.
La vinurile cu rest de zahdr, sistarea fermentatie alcoolice se face 1nainte ca zaharul sa fie complet
metabolizat, cand taria alcoolica a vinului este cu 0,5-1 % vol. mai mica decat cea proiectata.
Vinurile albe se trag de pe depozitul de drojdii imediat dupa terminarea fermentatiei alcoolice.
Fermentarea malolactica la vinurile rosii este recomandata.

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 vase din lemn sau din inox in decurs de 4-24 luni, in functie de
capacitatea vaselor, natura biologica a soiului din care provine vinul, de tipul de vin, directia de
comercializare. Aceastd verigd poate avea loc si in baricuri. Maturarea in vase din lemn este
recomandata pentru vinurile rosii cu D.O.C. ,DEALU MARE”. Invechirea la sticld minim 6 luni
este de asemenea recomandatd pentru vinurile rosii.

Tratamentele de cleire albastra (demetalizarea) sunt necesare cand continutul in fier este mai mare
de 6 mg/l. Stabilizarea tartrica este recomandata.

Imbutelierea se va face in conditii sterile.

Elemente tehnologice definitorii pentru vinificatia primard a strugurilor :

VINURI ALBE:

- Desciorchinarea strugurilor;

- Maceratie peliculara pentru soiurile semiaromate i macerare-fermentare la soiurile aromate;
- Presare cu prese discontinui;

- Fermentatia alcoolica controlata.

VINURI ROZE:



- Desciorchinarea strugurilor;
-Macerare-fermentarea de scurtd duratd, pana la realizarea caracteristicilor cromatice specifice
tipului de vin;
- Separarea fractiilor si presarea bostinei;
- Fermentatie alcoolica controlata.

VINURI ROSILI:
- Desciorchinarea strugurilor;

- macerare-fermentarea pe bostina pana la realizarea caracteristicilor cromatice specifice tipului de
vin; este interzis tratamentul termic al mustuielii;

- separarea fractiilor si presarea bostinei;

- fermentatia malolactica este recomandata;

XI.CARACTERISTICILE ANALITICE SI ORGANOLEPTICE ALE VINURILOR CU
D.0.C. “DEALU MARE” LA PUNEREA LOR iIN CONSUM

a) Caracteristicile analitice :

Vinurile cu D.O.C. « DEALU MARE » trebuie sd prezinte urmatoarele caracteristici de
compozitie :

- tarie alcoolica dobdndita: minim 11 % vol.;

- aciditate totala (acid tartric): minim 5,5 g/l la soiurile albe si roze si minim 4,5 g/l la soiurile
rosii ;

- 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;

- extract sec nereducator : minim 16 g/I la vinurile albe si roze si minim 19 g/I la vinurile rosii.

- dioxid de sulf total, maxim :

-150 mg/1 pentru vinuri rosii seci;

-200 mg/1 pentru vinuri albe si roze seci;

-200 mg/1 pentru vinuri rosii, al caror continut in zaharuri este mai mare sau egal cu 5 g/l;

-250 mg/1 pentru vinuri albe si roze, al caror continut in zaharuri este mai mare sau egal cu 5 g/l;
-350 mg/1 la vinurile albe din subdenumirea Valea Calugareasca

- dioxid de sulf liber : 20-60 mg/1, in functie de tipul de vin, astfel :

- la vinurile rosii seci, 20-30 mg/I

- la vinurile albe si roze seci, 30-40 mg/1

- la vinurile cu rest de zahar, 50-60 mg/1

b) Caracteristici organoleptice :

Vinurile cu denumire de origine Dealu Mare prezintda urmatoarele insusiri calitative generale:
limpiditate perfecta; culoare caracteristica tipului §i varstei vinului; insusiri superioare de aroma
(buchet la vinurile vechi) si gust, armonie gusto-olfactivd si finete; caracteristici de tipicitate
imprimate de arealul de producere si de soi, astfel:

1.Feteasca regala
Limpiditate: limpede, stralucitor, cristalin.
Culoare: galben-limonie, cu nuante verzui, putand ajunge pana la galben-auriu.
Miros: semiaromat, cu o aroma florala, discreta,
Gust: proaspat si fructuos, sprintar si odihnitor, lejer.



2.Feteasca alba:
Limpiditate: limpede, stralucitor, cristalin.
Culoare: galben-pai, cu reflexe verzui, fard urme de oxidare.
Miros: delicat, cu un buchet interesant de fructe exotice si pere.
Gust: armonios, cu o finete naturala tipica, usor mineral, miere de salcam .

3.Riesling de Rhin
Limpiditate: limpede, cristalin.
Culoare: verde, cu usoare nuante galbui, stralucitor.
Miros: neutral, mineral.
Gust: sobru, plin, extractiv, echilibrat.

4.Sauvignon blanc

Limpiditate: limpede, stralucitor.

Culoare: galben deschis cu reflexe verzui.

Miros: semiaromat, cu aroma de flori de vita de vie, fin cosit, asparagus, citrice, iasomie.

Gust: echilibrat, amplu, lung, cu personalitate, armonie si finete. Nuante de citrice, grapefruit,
condimente.

5.Chardonnay
Limpiditate: limpede, cristalin.
Culoare: galben-pai, galben auriu.
Miros: aroma foarte caracteristicd, cu nuante de unt proaspat, florald, inconfundabila
asemandtoare florilor de salcam si fagurelui de albine.
Gust: onctuos, rotund, catifelat si amplu, delicat si armonios. Nuante de nuci, migdale.

6.Pinot gris

Limpiditate: limpede, cristalin.

Culoare: galben-pai, galben-verzui.

Miros: neutral, usor vulgar, nuante discrete de miere, condiment.
Gust: amplu, extractiv, usor amarui, uneori mineral.

7.Viognier
Limpiditate: limpede, cristalin.
Culoare: galben-verzui.
Miros: floral, iasomie, salcam, nuante de caise.
Gust: proaspat, fructuos, extractiv, discret condimentat.

8.Aligoté

Limpiditate : limpede, cristalin.

Culoare: galben-verzui, verde-galbui.

Miros: usor iz de pdmant, mineral.

Gust: are aciditate viguroasa, sprintar, vioi, agreabil, sobru, cu gust de pamant.

9.Tamaioasa romaneasca

Limpiditate : limpede, cristalin, stralucitor.

Culoare: galben-auriu, verde-galbui.

Miros: fagure de albine, miere, flori de tei, salcam.

Gust: onctuos, catifelat, fagure de albine, miere,( armonios, proaspat, vioi — la vinul tanar).



10.Busuioaca de Bohotin

Limpiditate : limpede, cristalin.

Culoare: roz cu nuante violacee, roz-portocaliu.

Miros: floral, trandafir, busuioc, caprifoi, iasomie.

Gust: catifelat, rotund, armonios, nuante de migdale si piersici coapte.

11.Muscat Ottonel
Limpiditate : limpede, cristalin, stralucitor.
Culoare: galben-pai, galben-auriu.
Miros: caracter floral, muscat, nuante de citrice (portocale, grapefruit), petale de trandafir.
Gust: delicat, elegant, fin, armonios.

12.Cabernet Sauvignon

Limpiditate: limpede, translucid, cristalin.

Culoare: rosu-rubiniu, cu intensitate coloranta foarte mare. Prin invechire, culoarea devine rosu-
caramiziu.

Miros: aroma de fructe negre de padure, fructe coapte si afine, prin invechire poate dezvolta
nuante de violete si aroma puternica de tanin se imblanzeste, aducand a tabac.

Gust: vegetal-ierbos, rustic, ardei verde, cu astringentd impunatoare. Generos, corpolent, uneori
excesiv de aspru, viguros ; la maturitate devine moale si catifelat cu nuante de tabac, piele.

13.Merlot

Limpiditate: limpede, transparent, stralucitor.

Culoare: rosu-rubiniu, stralucitor, cu nuante teracota, dupa invechire.

Miros: aroma delicata de zmeura proaspata, visine, condimente.

Gust: mai putin aspru, catifelat, moale; aminteste de cirese amare ; prin invechire pierde putin din
onctuozitate, dar castiga un buchet atragator ; armonios, consistent, lung.

14.Pinot noir

Limpede: limpede, cristalin.

Culoare: rosu-rubiniu, stralucitor, nu exceleaza in intensitate.

Miros: aroma de fructe rosii coapte, stafide, piper negru, chiar scortisoara si migdale dulci.
Gust: fin, amplu rotund si moale, catifelat, delicat, complex si pretios.

15.Feteasca neagra

Limpiditate: limpede, cristalin.

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

Miros: aroma complexa, cu caracter olfactiv discret, dar foarte specific, care sugereaza mirosul de
prune uscate, coacaze negre, scortisoara.

Gust: amplu, armonios, catifelat, rotund si suficient de corpolent, bine constituit, cu taninuri moi,
delicat.

16.Burgund mare

Limpiditate: limpede, cristalin.

Culoare: rosu-granat, cu nuante violacee.

Miros: delicat, de fructe de padure.

Gust: echilibrat, consistent, lung, lipsit de agresivitate, taninurile astringente fiind bine echilibrate,
agreabil.



17.Syrah
Limiditate: limpede, transparent, cristalin.
Culoare: rosu-aprins, intens, viu.
Miros: aroma de piper si cirese negre, fructe proaspete de padure.
Gust: delicat, suplu, catifelat, usor picant, final cu note dulci si condimentate, de ciocolatd neagra.

18. Grasa de Cotnari.
Aspect: limpede, onctuos;
Culoare: de la galben verzui cand este tandr, pana la galben pai cu aspect de miere de albine si
nuante de chihlimbar cand este vechi;
Miros: stafide, caise , fagure de miere de albine, miez de nuca si migdale amare ;
Gust: dulce, placut.

19. Novac
Aspect: limpede;
Culoare: rosu-granat intens;
Miros: buchet de afine, arome picante de cuisoare, piper negru ;
Gust: de afine, capsuni, tanin bine integrat.

20. Negru de Dragasani.
Aspect: limpede,
Culoare: rosu-inchis;
Miros: aroma de fructe de padure coapte, cirese, condimente;
Gust: catifelat, aciditate bine integrata, cu post gust prelung.

21. Negru aromat

Limpiditate: transparent, stralucitor.

Culoare: rosu-rubiniu, intensitate coloranta mare.

Miros: aroma de fructe negre de padure, condimente, aroma find de muscat.
Gust: catifelat, moale; buchet atragator ; armonios, consistent, lung.

22. Cramposie selectionata

Aspect: limpede;

Culoare: alb-galbuie, cu nuante verzui

Miros:parfum specific, cu aroma discretd de fructe proaspete ;
Gust: vin lejer cu aciditate ridicata, gust racoritor.

23. Pinot blanc

Limpiditate: limpede, cristalin.

Culoare: galben-verzui.

Miros: aroma fina.

Gust: amplu, extractiv, aciditate ridicata.

24. Cabernet franc

Limpiditate: limpede, cristalin.

Culoare: rosu-rubiniu, cu intensitate coloranta mare.

Miros: aroma de fructe negre de padure.

Gust: vegetal-ierbos, viguros ; mai pufin taninos decat Cabernet sauvigon, la maturitate devine
moale si catifelat.



25. Traminer roz

Aspect: limpede,

Culoare: galben verzui pand la galben pai;

Miros: petale de trandafir si flori de tei

Gust: placut, catifelat, poate aminti de vanilie sau migdale.

26. Sangiovese
Limpede: limpede, cristalin.

Culoare: rosu-rubiniu, stralucitor, intensitate colorantd medie.
Miros: aroma complexa fina, bine structurata.

Gust: fin, tipic, apt in ceea ce priveste Invechirea.

27. Babeasca neagra
Aspect: limpede, cu luciu
Culoare: rosie de o intensitate moderata, dar vie si stralucitoare
Miros: aroma specifica strugurelui, intensa si originala
Gust: foarte placut si armonios, dat de un continut moderat de alcool, de o aciditate mai
ridicata, care confera vinurilor vioiciune si prospetime; lipsa astringentei se datoreaza unui
continut nu prea ridicat de taninuri.

28. Barbera

Limpiditate: limpede, cristalin.

Culoare: rogu-granat, intens.

Miros: aroma complexa, cu caracter olfactiv discret, .

Gust: amplu, armonios, bine constituit, corpolent, greu, cu textura catifelatd pe masura invechirii in
sticla.

29. Petit verdot
Limpiditate: limpede, cristalin.
Culoare: rosu intens, clar, stralucitor.
Miros: aroma complexa, florala.
Gust: amplu, armonios, catifelat, cu arome de lemn dulce, fructe coapte si piper proaspat macinat.

30. Mourvedre

Aspect: limpede,

Culoare: rosu-inchis;

Miros: aroma de cirese;

Gust: catifelat, aciditate bine integrata cu arome tipice condimentate.

31. Grenache

Aspect: limpede, cu luciu.

Culoare: rosu-purpuriu, stralucitor.

Miros: aroma intensa

Gust: armonios, cu arome de prune dulci si condimente, cu o textura moale si catifelata.

32. Trebbiano
Limpiditate: limpede, cristalin.
Culoare: galben cu nuante verzui, putand ajunge pana la galben-auriu.
Miros: aroma discreta,
Gust: proaspat si fructuos, lejer.



33. Nebbiolo

Limpiditate: limpede, stralucitor.

Culoare: galben-pai, fara urme de oxidare.

Miros: delicat, cu un buchet interesant de zmeura si vanilie.

Gust: armonios, intens, usor tanic, bine structurat si proaspat cu aftertaste persistent.

34. Riesling italian.

Aspect: limpede;

Culoare: galben verzui;

Miros: aroma fina, placutd, de strugure in parga;

Gust: acid, vioi, fructuos, cu personalitate, echilibrat, cu post-gust placut.

XII.CONDITIILE DE COMERCIALIZARE

Imbutelierea vinurilor cu denumire de origine controlati « DEALU MARE » se face, in mod
obligatoriu, in butelii de sticla sau 1n sistem « bag in box » cu capacitate maxima de 20 de litri.
Inchiderea 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 controlati « DEALU
MARE » este obligatorie folosirea etichetei principale si a contraetichetei (sau eticheta secundar).
In etichetarea vinurilor cu denumire de origine controlati « DEALU MARE» se folosesc
urmatoarele indicatii obligatorii:

a.) denumirea la vanzare: vin cu denumire de origine controlata, insotit de numele denumirii de

origine « Dealu Mare »

b.) mentiunile traditionale : C.M.D., C.T. sau C.I.B., exprimate prescurtat sau explicit ;

c.) volumul nominal al produsului, in mililitri, centilitri, decilitri sau litri ;

d.) taria alcoolica dobandita, in volume ;

e) data ambalarii sau numarul lotului, cu posibilitatea stabilirii datei ambalarii;

f.) tipul vinului dat de continutul sdu in zaharuri:

1. sec — cand continutul de zahar este de maxim 4 g/l. Continutul in zahar poate ajunge la 9 g/l, cu
condifia ca aciditatea totald exprimatd in grame de acid tartric la litru sa fie cu cel mult 2 grame
sub continutul de zahar rezidual ;

2. demisec - cand continutul de zahdr este de maxim 12 g/l. Continutul in zahar poate ajunge la 18
g/1, cu conditia ca aciditatea totald exprimata in grame de acid tartric la litru sa fie cu cel mult 10
grame sub continutul de zahar rezidual ;

. demidulce — cand continutul de zahér este de maxim 45 g/l

4. dulce — Cand continutul in zahar este de minim 45 g/1.

f.) mentiunea “contine sulfiti”
g.) numele si adresa Tmbuteliatorului, cu caracterele cele mai mici folosite in inscriptionarile de
pe eticheta ;
h.) sintagma “produs in Romania”;
j.) numarul R.I.V. (numarul din Registrul Industriilor Viticole)
In etichetarea vinurilor cu denumire de origine controlati « DEALU MARE» pot fi folosite si
urmatoarele indicatii facultative:

a) culoarea specifica ;

b) anul recoltei, daca cel putin 85% din strugurii utilizati pentru elaborarea vinului In cauza au fost

recoltati in cursul anului respectiv;

w



¢) denumirea soiului (daca vinul a fost obtinut din cel putin 85% soiul respectiv) sau al mai multor
soiuri de struguri de vinificatie ( mentionate in ordine descrescatoare a proportiei In care participa
in sortimentul de vin) ;
d) subdenumirea de origine sau denumirea plaiului;
e) mentiunea « fermentat/maturat in baric » sau « fermentat/maturat in prezenta aschiilor din lemn

de stejar »;

f) — mentiunea traditionala privind metoda de producere;

g) - distinctii acordate, numai pentru lotul in cauza ;

h) - mentiuni facultative privind Imbutelierea la «podgorie», «proprietatey, etc. ;

i) - marca de comert, cu conditia ca ea sa nu creeze confuzii cu denumirea de origine;
subdenumirea de origine, dupa caz ;

j) - codul de bare al produsului ;

k) - simbolul comunitar care indicd denumirea de origine controlata.
Indicatiile obligatorii se inscriu in acelasi camp vizual pe sticla astfel incat sa poata fi citite
simultan, fard a fi necesard intoarcerea acesteia. Exceptie poate face data ambalarii si/sau a
numarului lotului si mentiunea ,,contine sulfiti,, .
Indicatiile facultative se pot inscrie fie pe eticheta principald, fie pe contraetichetd, fluturasi sau
buline.
Indicatiile inscrise pe eticheta trebuie sa fie citete si vizibile. Termenii folositi in etichetare trebuie
sa fie intelesi de consumatori.
Denumirea de origine controlatd “DEALU MARE”, precum si vinurile care utilizeazd aceasta
denumire n conformitate cu specificatiile produsului sunt protejate:
-impotriva oricarei utilizari comerciale directe sau indirecte; impotriva utilizdrii abuzive, imitarii
sau evocarii, chiar daca originea adevarata a produsului sau serviciului este indicatd sau insotita de
expresii precum: ,stil”, ,tip”, ,,metodd”, ,manierd”, ,imitatie”, ,gust”, ,similar” sau altele
asemenea;
-impotriva oricarei indicatii false sau inselatoare privind provenienta, originea, natura sau calitatile
esentiale ale produsului, care figureazd pe partea interioard sau exterioara a ambalajului, in
materialul publicitar sau documentele aferente produsului vinicol respectiv, precum si Tmpotriva
impachetarii produsului intr-un ambalaj de natura sa creeze o impresie gresita cu privire la originea
acestuia;
-impotriva oricarei alte practici de naturd sd inducd publicul in eroare cu privire la originea
adevarata a produsului.

XHIL.MENTIUNI TRADITIONALE

Categoriile de calitate: C.M.D. — cules la maturitatea deplind , C.T. — cules tarziu si C.1.B.
— cules la innobilarea boabelor, date de continutul in zaharuri la recoltarea strugurilor, constituie
mentiuni traditionale si pot fi utilizate numai pentru descrierea vinurilor cu D.O.C. "DEALU
MARE”

In etichetare se mai pot utiliza:
- In cazul vinurilor de origine controlati ’DEALU MARE” maturate minim 6 luni in vase de stejar
si/sau Invechite 1n sticld timp de cel putin 6 luni se poate utiliza la etichetare mentiunea tradifionala
"Rezerva" .
-In cazul vinurilor cu origine controlati "DEALU MARE” maturate minim un an in vase de stejar
si/sau invechit in sticla timp de cel putin 4 ani se poate utiliza la etichetare mentiunea tradifionala
"Vin de vinotecd” .
-In cazul vinurilor cu denumire de origine controlatda “DEALU MARE?”, care sunt scoase la
comercializare Tnainte de sfarsitul anului in care au fost produse, se poate utiliza la etichetare
mentiunea traditionala ,,Vin tanar”.



XIV.DECLASAREA VINULUI CU DENUMIRE DE ORIGINE CONTROLATA ,DEALU
MARE”

In cazurile in care vinurile nu indeplinesc in totalitate conditiile de a fi valorificate cu
denumirea de origine controlata ,,DEALU MARE” sau daca pierd calitatile date de origine, ele vor
fi declasate in alte categorii pe baza unor proceduri elaborate de O.N.V.P.V.

1. Declasarca 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. In faza de productie, producitorul poate sa solicite O.N.V.P.V. declasarea unui vin cu D.O.C. in
alte categorii. Dacd in procesul de certificare vinul declasat nu poate fi incadrat la vin cu indicatie
geografica, acesta se va incadra la alta categorie.

XV.AUTORITATEA DE CONTROL SI CONTROLUL RESPECTARII
SPECIFICATIILOR PRODUSULUI

Autoritatea desemnata pentru controlul si gestiunea denumirii de origine controlata
»~DEALU MARE”este Oficiul National al Viei si Produselor Vitivinicole (O.N.V.P.V.), prin
Inspectoratul Teritorial.
Adresa Inspectorat teritorial: Valea Calugareasca, nr. 43, judetul Prahova, tel/fax 0244 236155,
0752 100994, e-mail: dealumare@onvpv.ro
Autorizarea plantatiilor producitoare de struguri destinati producerii de vinuri cu denumire de
origine controlata, controlul vinurilor cu D.O.C. si eliberarea Certificatelor de atestare a dreptului
de comercializare pentru vinurile obtinute in denumirea de origine controlatd "DEALU MARE”
cat 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. consta in:
a) examinarea analitica a vinurilor, care consta in verificarea buletinului de analiza si care sa
contind cel pufin urmatorii parametri:
- taria alcoolica totala si dobandita, exprimate in % vol.;
- zaharuri totale, exprimate ca fructoza si glucoza;
- aciditate totala, exprimata in g/l acid tartric;
- aciditate volatild, exprimata in g/l acid acetic;
- dioxid de sulf total, exprimat in mg/I.
b) examinarea organolepticd, ce constd in verificarea caracteristicilor senzoriale (aspect,
culoare, gust, miros)
c) verificarea conditiilor prevazute in caietul de sarcini.
Controlul mentionat la lit. a) si lit.b) este realizatd de catre Comisia de examinare constituita la
nivelul denumirii de origine controlatd "’DEALU MARE” ; Comisia este alcdtuita 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 si
- control sistematic 1n toate fazele de productie.
In scopul verificarii conformititii cu caietul de sarcini, autoritatea de control (O.N.V.P.V.) verifica:



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



