CAIET DE SARCINI

pentru producerea si comercializarea vinurilor spumante de calitate de tip aromat cu
denumirea de origine controlata Panciu

Capitolul I. PRODUSUL SI DENUMIREA DE ORIGINE CONTROLATA
1. Definirea produsului

Vinul spumant de calitate de tip aromat cu D.O.C. Panciu este vinul spumant de calitate
obtinut din mustul sau mustul partial fermentat fabricat din strugurii soiurilor aromate
cultivate in plantatiile viticole delimitate in arealul cu denumire de origine Panciu.

2. Culoarea si tipurile produselor

Denumirea de origine controlata Panciu este rezervata vinurilor spumante de calitate de
tip aromat albe produse in varianta demisec si dulce.

3. Arealele delimitate
Aria geografica

Recolta de struguri, producerea mustului, fermentare si imbutelierea vinurilor
spumante de calitate de tip aromat se realizeaza in urmatoarele localitati ale judetului Vrancea:
— Oras Panciu cu satele Crucea de Sus, Dumbrava, Crucea de Jos, Satu Nou, Neicu
— Comuna Movilita cu satele Diocheti-Rediu, Movilita, Trotusanu, Frecatei, Valeni
— Comuna Straoane cu satele Repedea, Muncelu, Vileni
— Comuna Fitionesti cu satele Holbanesti, Ghimicesti, Ciolanesti, Manastioara
— Comuna Tifesti cu satele Sarbi, Olesesti, Vitanesti, Clipicesti
— Comuna Ruginesti cu satele Copacesti, Valeni, Anghelesti

Aria parcelara delimitati

Vinurile spumante de calitate de tip aromat cu D.O.C. Panciu se produc din strugurii recoltati din
parcelele evaluate si aprobate de catre O.N.V.P.V.

4. Potentialul de productie al arealului viticol

Calitatea vinurilor spumante de calitate de tip aromat cu denumire de origine controlata
Panciu este asigurata de clima si solul regiunii. Conditiile naturale intalnite aici sunt dintre cele mai
favorabile cultivarii vitei-de-vie, fiind incadrata in zona viticola C 1.

Teritoriul podgoriei Panciu este situat in zona piemontana din exteriorul curburii Carpatilor
si Subcarpatilor vranceni, piemont ce face tranzitia Intre orogenul carpato-subcarpatic din vest si
Campia Siretului Inferior de la est. Matematic, ea este incadrata de paralele 45°50' si 46°06',
latitudine nordica si meridianele 27°03' i 27°15', longitidine estica.

Cadrul natural

Litologia este de tip piemontan, rezultat prin Tngemanari succesive ale conurilor de dejectie
cuaternare. Aceste depozite reprezintd acumulari de prundisuri si nisipuri, acoperite de o mantie de
luturi loessoide.
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Stiva piemontan-loessoida cuaternara se suprapune sedimentelor marine (marne, argile,
nisipuri) pliocene.
Tipurile de sol

Solurile sunt formate, in cea mai mare parte a podgoriei, pe mantia loessoida, cu textura in
general lutoasa sau luto-nisipoasd, ce acopera, cu o grosime de 1-10 m, stiva de nisipuri si pietrisuri
piemontane.

Tipologic, cea mai larga dezvoltare o au molisolurile, care ocupa aproape 90% din spatiul
podgoriei Panciu si sunt reprezentate de cernoziomuri levigate (cambice si argiloiluviale) si soluri
cenusii de padure.

Relieful

Se dispune in doud subunitati functional-piemontane: Campia piemontana inalta si Campia
piemontana joasa pina la lunca actuald a Siretului, ambele campii constituind domeniul de maxima
dezvoltare a viticulturii. Cdmpia piemontana nalta are altitudini absolute cuprinse intre 350 m la
vest s1 150 m la est. Ea prezinta o inclinare medie de 3° spre E-SE.

Campia piemontand joasa se desfagoara intre circa 125 m si 65 m altitudine absoluta si are o
inclinare nesesizabila spre est.

Hidrografia

Reteaua hidrografica de ordinul I ce dreneaza teritoriul podgoriei (Putna, Susita, Zabraug,
Carecna, Trotus) este alohtona, tributara direct Siretului. Alimentarea sa este predominant
pluvionivala, participarea apei subterane fiind aproape inexistenta. Paraiele autohtone, afluente
celor cinci artere principale, sunt scurte si cu un grad mare de torentialitate, ele fiind purtatoare de
apd numai in timpul perioadelor umede. Apele freatice se gisesc la adancimi apreciabile, sub 30 m
in campia nalta si sub 10-15 m In campia joasa. Strate acvifere mici, lenticulare si cu debit
temporar se formeazad aparand sub forma unor izvoare intermitente si cu debit redus.

In ansamblu, regiunea este deficitara, mai ales in ape de calitate.

Climatul
Podgoria se afld in zona de silvostepa a climatului temperat continental de campie si dealuri joase.
In regiune se resimt influentele climatului moderator central-european.

Perioada Perioada
anuala de vegetatie conventionala
Indicele
de aptitudine
T Suma Suma . Suma oenoclimatica
o e Insolatia(ore e e
med(°) precipitatiilor(mm ) precipitatiilor(mm
99.8 590 3228 1426 462 4442

4. Sortimentul viticol
Vinurile spumante aromate de calitate de tip aromat se produc din urmatoarele soiuri:

- Muscat Ottonel, Tamaioasa romaneasca si Sarba.

2|Page



Puritatea soiului in plantatiile destinate producerii vinurilor spumante de calitate de tip aromat
cu D.O.C. Panciu este de 100% 1in plantatiile realizate dupa anul 2008 si de minim 85% in
plantatiile infiintate inainte de anul 2008. Butucii impuritati fac parte numai din soiuri ale speciei
Vitis vinifera. Strugurii de la butucii impuritd{i se vor recolta inainte de recoltarea soiului de baza.

5. Agrotehnica viticola

Conducerea vitei de vie
a. Densitatea de plantare
Plantatiile de vita de vie destinate producerii vinurilor spumante de calitate de tip aromat cu
D.O.C. Panciu au densitatea de plantare minima de 3 300 butuci/ha.
b. Reguli de taiere
Incarcitura maxima de rod este de 30 ochi viabili pentru toate soiurile.
c. Forma de conducere : joasa sau pe tulpini semiinalte.
d. Productia maxima de struguri
Productia maxima de struguri se evalueaza pentru fiecare soi si parceld viticold, ca medie pe
ultimii trei ani. Ea trebuie sa fie de:

- maxim 105 g/ha pentru soiurile Tamaioasa romaneasca, Muscat Ottonel
- maxim 115 g/ha pentru soiul Sarba
e. Golurile in plantatie

Se admit goluri in plantatie in procent de max. 20%.
f. Starea plantatiilor

In plantatiile de vie se aplicd o protectie fitosanitara eficientd care s asigure o buni stare
sanitard a vitei de vie si a solului. In toamnele ploioase, cu risc ridicat pentru atacul de mucegai, se
recomanda aplicarea dezfrunzitului partial la butucii cu aparat foliar bogat.
f. Alte mentiuni

Irigarea este admisd 1n anii secetosi, la decizia autoritdtii de reglementare in domeniul
vitivinicol, atunci cand continutul apei in sol pe adancimea de 0-100 cm scade la 50 % din IUA
(intervalul umiditatii active) prin folosirea unor norme moderate de udare (400 — 600 mc / ha).

6. Maturitatea strugurilor, recoltarea si transportul strugurilor

Maturitatea strugurilor

Starea de maturitate a strugurilor pentru vinurile spumante aromate este evaluata pe baza
concentratiei de zaharuri, care trebuie sa fie de minim 153 g/1.
Recoltarea strugurilor

Vinurile spumante de calitate de tip aromat provin din struguri recoltati la maturitatea
tehnologica. Data recoltarii se stabileste pe baza dinamicii maturarii strugurilor realizata la nivel de
soi si parcela viticola.
Transportul strugurilor

Transportul strugurilor se realizeaza cu tractorul dotat cu platforma in care se incarca
containere care trebuie sa aiba inaltimea de maxim 0.60 m.

7. Randamentul in vin
Randamentul in vin variaza in functie de soi. Este stabilit la valorile de :

- maxim 86 hl/ha pentru soiul Sarba
- maxim 78 hl/ha pentru soiurile Tdmaioasa roméaneasca, Muscat Ottonel
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8. Producerea mustului, fermentarea, imbutelierea, stocarea si circulatia produselor
Producerea si fermentarea mustului

a. Tehnologia de producere

Tehnologia de elaborare a vinurilor spumante de calitate de tip aromat cu D.O.C. Panciu se
realizeaza in spatiu rezervat acestei destinatii.

Fabricarea musturilor se face pe soi. Strugurii sunt desciorchinafi si zdobiti iar mustuiala se
introduce in presa pneumaticd, unde se realizeazd maceratia prefermentativd. Durata variaza in
functie de soi, de la cateva ore pana la maxim 2 zile. Presarea se face intr-un regim menajant iar
fiecare sarja de presare se introduce in cisterne prevazute cu sistem de rdcire. Musturile se
limpezesc. Atunci cand este cazul se corecteaza compozitia mustului, respectandu-se legislatia in
vigoare. Mustul se conserva pana la utilizare In cisterne izoterme, la frig (0°C).

In vederea obtinerii unei productii de vin spumant, controlul procesului de fermentare inainte Si
dupa constituirea productiei de vin nu poate fi realizat decat prin refrigerare sau alte procedee
fizice.

Fermentarea mustului se realizeaza in doud etape, in prima etapd fermentarea are loc la
presiunea mediului ambiant si in a doua, fermentarea se face sub presiune. Se aduce mustul in
cisterna de fermentare sub presiune, dotata cu sistem de racire, numitad acrotofor sau autoclava
(tanc de fermentare). Se aduce mustul la temperatura de circa 18°C si se insdmanteaza cu drojdii
selectionate. Fermentatia se realizeazd in sistem deschis, la temperatura de 18-20 °C pana la
realizarea tariei alcoolice mai micad cu 1.4% decét téaria alcoolica dobanditd a vinului. Se Inchide
tancul de fermentare §i se continud procesul de fermentare la temperatura de 18-20°C pana la
realizarea presiunii de 6 bari. Fermentatia se stopeaza prin racire la -2°C . Conditionarea vinului
spumant de calitate de tip aromat se face in regim izobaric prin cleire, detartrizare si filtrare.

Taria alcoolica dobandita in volume a vinurilor spumante de calitate de tip aromat cu denumire
de origine controlatd nu poate fi mai mica de 6 % vol.

b. Practici enologice si tratamente
Sunt admise:
-imbogatirea in zaharuri a mustului, in anii climatici nefavorabili, cu respectarea reglementarilor
in vigoare;
-acidificarea in limita a 1.5 g/l;
-utilizarea levurilor selectionate si a adjuvantilor de fermentare admisi de reglementarile in
vigoare;
-refrigerarea pentru realizarea controlatd a fermentatiei alcoolice;
-utilizarea produselor de limpezire admise de reglementarile in vigoare;
-filtrarea cu kiselgur, placi de filtru si cartuse filtrante.

c.Durata procesului de fabricare
Durata procesului de fabricare a vinurilor spumante de calitate de tip aromat cu denumire
de origine controlatd nu poate fi mai mica de o luna.

d.Materiale si echipamente interzise
Este interzisa utilizarea:
-preselor continui cu snec elicoidal;
-cisternele din ciment

e. Capacitatea globala de producere
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Capacitatea globala de producere este corelatd cu randamentul de vinificare si suprafata
plantatiilor viticole destinate acestui produs.

Dispozitiie privind imbutelierea

Imbutelierea se realizeaza incepand cu 1 decembrie a anului de recolta.

Imbutelierea sterila la presiune consta din ricirea vinului spumant de calitate de tip aromat
la 0-2°C, umplerea sterila a sticlelor si aplicarea dopurilor si a cosuletelor.

Toaletarea sticlelor constd in aplicarea etichetei, a contraetichetei, a capsulei si a
fluturasului.

Pentru toate loturile Tmbuteliate, operatorul pune la dispozifia O.N.V.P.V. urmatoarele
documente:
-informatiile din registrele de manipulare;
-analiza vinurilor spumante aromate de calitate de tip aromat Tnainte de imbuteliere; buletinele de
analiza se pastreaza pe o perioada de 6 luni;

Imbutelierea se face in sticle de 0.375, 0.750, 1.500 s1 3.000 1.

Fiecare etichetd contine informatii privind: categoria produsului, numele soiului, volumul
nominal, taria alcoolica dobandita in volume, indicarea continutului in zahar, numarul lotului.

Dispozitii privind stocarea

Stocarea se face in spatii organizate special pentru stocarea vinurilor spumante de calitate de
tip aromat imbuteliate.

Dispozitii privind circulatia produselor si introducerea in piata pentru a fi puse in consum

Vinurile spumante de calitate de tip aromat sunt introduse in piatd pentru a fi puse in
consum incepand cu 1 decembrie al anului de recolta.

9. Caracteristicile fizico-chimice si organoleptice

a) caracteristici analitice:

-taria alcoolica dobandita: min. 6% vol alcool;

-taria alcoolica totala: min 10% vol alcool

-aciditatea totala: min 5 g/l acid tartric

-aciditatea volatila: max. 0.5 g/l acid acetic

-SO2 total (mg/1): 185

-presiunea de CO,. min. 3 bari la 20°C

- concentratia in zaharuri, exprimata ca glucoza si fructoza: 32-50 g/l pentru demisec si
minim 50 g/l pentru dulce.

b) caracteristicile organoleptice
Vin spumant de calitate de tip aromat din struguri de Muscat Ottonel cu D.O.C. Panciu
Spumantul din struguri de Muscat Ottonel se prezintd ca un vin spumant de culoare galben
pai cu reflexe verzui, cu spumare abundenta si perlare find de durata. Aroma specifica care
pastreaza aromele terpenice din struguri, la care se adaugd compusii aromati volatili care iau nastere
in timpul fermentatiei alcoolice Tnsoftita de o structura acida puternica face ca acest vin spumant sa
aibd o armonie gusto-olfactiva unicd si inimitabila.
Vin spumant de calitate de tip aromat din struguri de Tamaioasda Romaneasca cu D.O.C. Panciu
Spumantul din struguri de Tamaioasd Romaneasca se prezinta ca un vin spumant de culoare
galben pai cu reflexe verzui, cu spumare abundenta si perlare fina, de duratad. Aroma de tamaioasa
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este find, intensa si ampla, cu un amalgam de nuante de busuioc, trandafiri si fan proaspat cosit.
Gustativ, spumantul este agreabil, dulce si vioi, datoritd echilibrului dintre dulce si acid. In
ansamblu vinul este armonios si persistent.

Vin spumant de calitate de tip aromat din struguri de Sarba cu D.O.C. Panciu

Spumantul din struguri de Sarba se prezinta ca un vin spumant de culoare galben pai cu
reflexe verzui, cu spumare abundeta si perlare find de duratd. Aroma find cu nuante florale.
Gustativ, spumantul este placut, dulce si vioi, fructos, datorita echilibrului intre dulce si acid. In
ansamblu vinul este armonios §i persistent, se preteaza atat ca demisec cat si dulce.

10. Aptitudinea arealului Panciu pentru producerea vinurilor spumante de calitate de tip aromat

Strugurii de Muscat Ottonel , Tamaioasa Romaneasca si Sarba, cu o frecventa foarte mare
in zond, realizeaza compozitia materiei prime pentru spumantele de calitate de tip aromat aromate
cu D.O.C. Panciu . Aromele strugurilor sunt intense si fine .

Podgoria Panciu este recunoscutd pentru producerea de vinuri materii prime cu aciditati
ridicate, care ii confera un atu in plus in realizarea de vinuri spumante de calitate.

Prezenta agentilor economici care au infrastructura necesara pentru producerea vinurilor
spumante aromate reprezintd un factor favorabil dezvoltarii acestor produse . Exista deopotriva
plantatii viticole cultivate cu strugurii mentionati dar si fluxuri tehnologice pentru elaborarea
spumantelor de calitate de tip aromat.

11. Reguli de prezentare si etichetare
Fiecare etichetd contine informatii obligatorii privind :

- categoria produsului: vin spumant de calitate de tip aromat, insotit de numele denumirii de origine
controlatd Panciu,
- numele soiului,
- volumul nominal,
- taria alcoolica dobandita in volume,
- indicarea continutului de zahar, exprimat ca glucoza si fructoza (tipul vinului dupa concentratia
de zaharuri )
- numele si adresa producatorului
- indicarea provenientei: Produs in Romania,
- codul imbuteliatorului ,
-sintagma ,,contine sulfiti”,
- numarul lotului.

Imbutelierea se face numai in sticle de tip ,,vin spumant”, inchise cu :
un dop in forma de ciuperca din plutd sau dintr-un alt material care poate intra in contact cu
produsele alimentare, fixat printr-un dispozitiv de inchidere, acoperit, daca este necesar, cu un
capacel si invelit in folie, acoperind in intregime dopul $i integral sau partial gatul sticlei.
Toate indicatiile facultative sunt inscrise cu caractere lizibile dar nu mai mari decat caracterele de
inscriere a D.O.C..
Termenul de demisec corespunde concentratiei de zahar din intervalul 32-50 g/l iar termenul de
dulce concentratiei >50 g/l zaharuri.

Capitolul II. GESTIONAREA PRODUCTIEI
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Obligatii declarative

Declaratiile mentionate mai jos sunt adresate Oficiului National al Viei si Produselor Vitivinicole

1.

Declaratia de renuntare la producerea vinurilor spumante de calitate de tip aromat cu D.O.C.
Panciu

Toti operatorii, cu 72 de ore inainte de recoltare, declara parcelele din care nu va mai produce vinuri
spumante de calitate de tip aromat cu D.O.C. Panciu in anul in curs.

2.

Declararea musturilor apte pentru producerea vinurilor spumante de calitate de tip aromat cu
D.O.C. Panciu nainte de 30 noiembrie a anului de recoltd. Se indica:

-denumirea de origine solicitata

-soiul

-volumul de must

-numarul din Registrul Industriilor Viticole

-numele si adresa operatorului

-locul antrepozitului fiscal.

Aceasta declaratie, dupa caz, este insotitd de o copie a declaratiei de productie si a specificatiei
privind achizitia de materie prima.

3. Declararea loturilor intrate la fermentare

Toti operatorii, cu 48 de ore inainte de fermentarea mustului, declara loturile intrate la fabricatie. Se

indica:
-soiul

-numarul lot must materie prima

-tancul de fermentare (numar si capacitate)
-cantitatea de must

-data intrarii la fermentare.

Capitolul III. TINEREA SUB CONTROL A REALIZARII PRODUSELOR

1. Punctele principale de control si metodele de evaluare

Puncte principale de control |Met0de de evaluare

A. — REGULI STRUCTURALE

A. 1. Incadrarea parcelelor viticole in
arealul D.O.C. delimitat

%Controlul documentelor si controlul pe teren

A. 2. Potentialul de productie revendicat Evidenta la zi a potentialului de productie,
(sortimentul viticol si suprafata soiurilor, conform cerintelor stabilite in planul de
densitatea de plantare si palisarea) ontrol sau in planul de inspectie

A. 3.Producerea musturilor, fermentarea,
imbutelierea si stocarea

Starea spatiilor si conformitatea
destinatiei tehnologice

P)eclaraﬁi si controlul pe teren

Capacitatea globala de productie ‘bontrolul pe teren ‘

B REGULI ALE CICLULUI DE PRODUCTIE

B. 1. Conducerea vitei de vie

Taierea ‘k?ontrolul pe teren: evaluarea fertilitatii ‘
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. ontrol pe teren: masurarea inaltimii
Palisarea S
paratului foliar
Productia maxima a parcelei HNumérarea strugurilor si estimarea productiei \

B. 2. Maturitatea strugurilor, recolta de
struguri si transportul

ontrolul documentelor si controlul pe teren;
Maturitatea strugurilor erificarea Inregistrarilor (dinamica maturarii
trugurilor) realizate de catre operatori.

h)ata recoltarii ‘bontrolul pe teren. ‘

h3.3. Producerea mustului, elaborare, imbuteliere, stocare ‘

ontrolul documentelor si controlul pe teren;
erificarea inregistrarilor realizate de catre
Imbogatirea mustului peratori pentru toate loturile de must (registre
e vinificare).

erificarea derogarilor.

ontrolul documentelor si controlul pe teren;
erificarea inregistrarilor realizate de catre
peratori (fisa fermentatiei alcoolice, registrul
e imbuteliere)

Fermentarea

Declaratia de recolta fontrolul documentelor (Declaratia de

ecoltd)

Randamentul la vinificare ontr'olul documentelor si a derogarilor
utorizate.

C. CONTROLUL PRODUSELOR

Musturi vrac care fac obiectul unei
tranzactii intre operatori

ﬁixaminare analitica i organoleptica

Winuri spumante dupd fermentatie ‘bixaminare analitica si organoleptica ‘

Winuri spumante imbuteliate HExaminare analitica si organoleptica \

2. Referinte despre autoritatea de control si controlul produsului
Controlul respectarii prezentului caiet de sarcini este efectuata de Oficiul National al Viei si
Produselor Vitivinicole (O.N.V.P.V.) , prin Inspectoratul Teritorial.

Adresa Inspectoratului teritorial: O.N.V.P.V., Focsani, Str. Republici, Nr. 5, jud. Vrancea, tel./fax
0040 237 222594, email: panciu@onvpv.ro.

Autorizarea plantatiilor producatoare de struguri D.O.C., controlul vinurilor spumante de
calitate de tip aromat cu D.O.C. Panciu si eliberarea Certificatelor de atestare a dreptului de
comercializare pentru vinurile spumante de calitate de tip aromat obtinute in denumirea de origine
controlatd ,,Panciu ” 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 analiticd a vinurilor, care consta in verificarea buletinului de analizd care sa
contind cel pufin urmatorii parametrii:
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- taria alcoolica totala si dobandita;
- zaharuri totale, exprimate ca fructoza si glucoza;
- aciditate totala;
- aciditate volatila;
- dioxid de sulf total;
- dioxidul de carbon.
Examinarea analitica oficiald este realizatd de catre laboratoare autorizate de M.A.D.R .
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 constituita la
nivelul denumirii de origine controlata ,,Panciu”; Comisia este alcatuitd din inspectorii de
specialitate ai O.N.V.P.V., membrii A.D.A.R. si reprezentanti ai producétorilor.
Metodologia de control aplicatd de O.N.V.P.V., prin intermediul inspectorilor de specialitate, se
realizeaza prin:
-esantionare
-control sistematic in toate fazele de productie.
In scopul verificarii conformititii cu caietul de sarcini, 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 controlata ,,Panciu”, in special
pentru a tine cont de evolutia cunostintelor stiintifice si tehnice sau pentru a redefini aria geografica.
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