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

»CRISANA”

I. DEFINITIE

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

II. LEGATURA CU MEDIUL GEOGRAFIC

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

1. Informatii privind zona geografica
a) Descrierea factorilor naturali

Regiunea Crisana (Kordsvidék — in maghiara; Kreischgebiet — Tn germand) este situatd intre
raurile Mures. Somes, Tisa si culmile Muntilor Apuseni. Punctele extreme sunt: 20°45° longitudine

estica (Nadlac la vest) s1 22°39° (Tarnavita la est) longitudine esticd, respectiv 45°58° (Labasint la
sud) s146°38’ latitudine nordica (Berechiu la nord).

Factorul natural caracteristic este zona Crisului Repede, marginitd la nord de muntele Ses,
dealurile line aproape de campie si influenta climatului Central-European, care determind o anumita
diminuare a resurselor de temperatura si o suplimentare a regimului pluviometric. Iernile aici sunt
mai blande, iar terenurile viticole sunt bine insorite si ocupa locuri adapostite de vanturi si curenti
reci.

Date ecoclimatice: temperatura medie anuald 9,6 °C, suma precipitatiilor anuale 626 mm, suma
temperaturilor active 3.125 °C, suma orelor de insolatie 1.301 si suma precipitatiilor active 389 mm.
Umiditatea relativd a aerului este de circa 75 %, media pe 10 ani. Aptitudinea oenoclimatica a
regiunii viticole (indicele termoheliohidric) este 4.287, favorabila indeosebi vinurilor albe, soiurile
rosii dand vinuri roze de mare finete si calitate.

Scéderea importantd a cantitatii de precipitatii in lunile august, septembrie si octombrie ofera

conditii mai bune de Incdlzire a solului si de maturare certa a recoltei, cu premise mai sigure pentru
o stare fitosanitard bund a strugurilor. Micsorarea remercabild a nivelului temperaturilor medii ale
aerului, cu 3-4 °C, in luna septembrie, duce la pastrarea componentelor sensibile la temperaturi mai
ridicate — arome, acizi — in struguri.
Zona cu traditie in activitatea viticola, arealul delimitat pentru D.O.C. “CRISANA” se remarca prin
toponimia localitdtilor, intdlnindu-se multe localitati in a cdror denumire apar cuvintele ,,vie” si
,vin’: Valea Vinului, Viile Satu Mare, Ardud-Vii, Halmeu-Vii, Orasu Nou-Vii, Turulung-Vii, Viile
Jacului, Viile Apei.

b) Descrierea factorilor umani

In 1996, in Crisana si Maramures erau cultivate 11.611 ha cu vii nobile. In 2012 suprafata de vii pe




rod a fost de 5.563 ha. fiind majoritatea vii tinere, plantate prin reconversie/ restructurare, pe
amplasamentele viticole vechi.
In zona Beltiug, Ratesti, Ardud viticultorii si-au construit sapand in deal sute de pivnite. Acestea

sunt dispuse prin suprapunere, pe doud trei nivele, astfel incat dealuri intregi par alcatuite numai din
casute carora li se vad doar portile. Acelasi stil de pivnite sapate in deal se intilneste si la Sacuieni sau
Salard. Pornita ca o activitate de microvinificare, pentru consumul propriu in gospodariile individuale,
viticultura din Crisana s-a dezvoltat pe fondul comertului cu animale. Pivnitele spate in deal sunt
amplasate in apropierea targurilor de animale, iar dupa incheierea negotului, vanzatorul care era si.
viticultor, isi ducea clientul in propria pivnita si-i oferea vin din recolta viilor sale.

Astfel, asocierea numelui targului era strans legatd de vinul din arealul respectiv. Multi comercianti
alegeau targul de cumparaturi si dupa amintirea pe care gustul vinului din pivnitele de proximitate i-o.
Imprimasera in memorie. Sa mergi in Crisana la targuri era o adevaratd excursie vitivinicold. Traditia a
fost reinnoitd in ultimii 15 ani, iar de 10 ani, in zond se tin adevarate concursuri de vinuri, cu jurii.
alcatuite din specialisti Tn domeniu.

2. Detalii privind produsul

Inainte de 1989, in zona Sacuieni se obtineau vinuri albe si rosii de masa in proportie de 38%
din totalul vinurilor, din soiurile Feteasca alba, Feteasca regald, Riesling italian si Mustoasa de Maderat,
in diverse proportii de asamblare, astfel incat sortimentul era de 4-5 vinuri albe ce purtau denumirile

localitatilor de unde proveneau strugurii si 19% vinuri pentru distilat, obtinute mai ales din Mustoasa de

Maderat (70%) si Feteasca regala (30%). 43% din vinurile produse erau asa-numitele ..vinuri domnesti”

de 1naltd calitate, care purtau denumirile plaiurilor de unde proveneau strugurii. Si azi se pastreaza

proportia de soiuri in producerea vinului ..de Santimreu: 30% Feteasca alba, 50% Feteasca regala si.
20% Muscat Ottonel.

La Simleul Silvaniei se produceau vinuri pentru industrializare. Centrul era renumit prin

spumantul SIL VANIA, care era aproape integral destinat exportului. Soiurile de struguri de baza pentru

producerea spumantului_erau Mustoasd de Maderat, Feteasca regald si Iordand. Oenoclimatul este_
prielnic obtinerii unor valori ridicate ale aciditatii in vinurile albe, echilibrate cu potentialul extractiv al

produsului finit, in detrimentul zaharurilor reducatoare. Recoltarea strugurilor se face in doua treceri,.

ciorchinii rdmasi pe butuc fiind recoltati la supramaturare, dupd performantele soiului in areal
Mustoasa de Maderat 186-198 o/ zaharuri, Feteasca regala 204-220 g/1 zaharuri si Iordana 186-190 ¢/I

zaharuri) si utilizati la producerea vinului pentru distilat.
Podgoria Valea lui Mihai cu plaiurile Carei, Curtisani, Piscolt a devenit renumitd prin vinurile
albe produse din strugurii recoltati din plantatiile pe nisipuri. Aceste plantatii au fost Infiintate in etapa

filoxerica, atunci cand se cautau solutii de contracarare a efectelor devastatoare ale daunatorului. De
cateva zeci de ani se obtin constant vinuri echilibrate din Pinot gris, Chardonnay, Sauvignon. care fac

parte din sortimentul clasic alb, alaturi de Feteasca regald, Feteasca alba si Muscat Ottonel. Vinurile au

0 savoare aparte, datd de usoara ..prijire” a zaharurilor in toamnele foarte cdlduroase din aceastd
podgorie situatd pe nisipuri aluvionare.

La Marghita, vinurile rosii si albe de masa se produceau in procent de peste 47%, iar vinuri
pentru distilat de peste 20 %. Circa 30% erau vinuri din partide mici, de inalta calitate, din soiurile
Burgund mare, Merlot si Cabernet Sauvignon, 1n proportii variabile, intotdeauna in sortiment, care erau
numite dupa dealurile din jurul Marghitei.

3. Interactiune cauzala

Crisana - prov1nc1e istoricd a Romaniei, care fécea parte 1ntegranta din tinutul Partium,_

alaturi de Maramures si Satmar. Tinutul Partium insemna “partile

Ungariei, alaturate dupd anul
1526 nucleului istoric din podisul transilvan, constituind impreuni Principatul Transilvaniei. In
acest context vinurile produse 1n acest areal au ajuns sa fie preferatele meselor Imperiale Austro-

Ungare. Potrivit Tratatului de la Speyer (1570). din Partium ficeau parte comitatele Maramures,
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Bihor, Zarand. Solnocul Interior, Crasna, provincia (tara) Chioarului, precum si comitatele Arad si
Severin.

Denumirea CRISANA este proprie tinutului situat in proximitatea celor trei rauri care poarta
numele de Cris: Crisul Alb, Crisul Repede si Crisul Negru. Catre Est, defineste zona raul Barcau, iar la
Sud. Muresul. Suprafata bazinelor acestor trei rauri are intruziuni deluroase si vai adanci. In aceste vii
diminetile de toamnd sunt cetoase si umede, favorizand acumulari de arome fructate in strugurii albi..

Pantele acestor dealuri, pronuntat inclinate, solul — usor aluvial scheletic, pe calcar, ori brun podzolit,
asezat pe pietrisuri ce se incalzesc repede — permit soiurilor Feteasca alba, Furmint si Muscat Ottonel sa
realizeze o bund maturare a strugurilor, astfel Incét aici se pot obtine vinuri albe seci. uneori demiseci,
de o calitate neasteptat de buna.

Pe culmile dealurilor de la partea vestica a poalelor muntilor Oasului, sunt plaiurile de vii cele.
mai nordice de pe teritoriul Transilvaniei, Halmeu si Ratesti, cu sol brun-podzolit, oferind conditii_
pedoclimatice favorabile, cu toamne lungi si cu precipitatii rare, asa incat strugurii soiurilor Feteasca
regald si Furmint se pot bine matura si pot beneficia deseori de interventia putregaiului nobil, astfel incat

vinurile sunt de aleasa calitate — seci, demiseci sau dulci.

A

Intre paraul Crasna si cei doi afluenti ai sdi, Zalda si Corcad. pe dealurile acestei framantate

depresiuni a Silvaniei, de la poalele din partea nord-vestici a Muntelui Mezes din judetul Salaj, este

situal centrul viticol al Silvaniei, cu plaiurile Zalau, Samsud. Bocsa, Sarmasag, Salatig, Boghis. plaiul
cel mai renumit fiind Plaiul Magura. Tipul caracteristic de sol este brun-podzolit pe pietrisuri eruptive,
iar vinurile, de foarte bund calitate, se obtin din soiurile Feteascd albd. Neuburgher, Pinot gris. La

imleu Silvaniei. prin fermentare in butelii, s-a produs 1n perioada comunista, vinul spumant ..Silvania”

din soiurile Feteasca alba, Feteasca regald, Pinot gris, lordovana, cultivate pe plaiurile Crasna, Banisor,
Criseni, Cosei sau Nusfalau.

Pe dealurile din depresiunea Oradiei, incepand de la Oradea si pana la cele de la Marghita, in
depresiunea Silvaniei, pe plaiurile de la Biharia, Spinus, Salard, Ciuhoi, Chisloz, pe soluri similare celor
din Silvania, ca si pe plaiurile dintre Diosig si Valea lui Mihai, cu soluri nisipoase acide din Campia
Crisurilor, in judetul Bihor se produc, din soiurile Feteasca alba, Muscat Ottonel, Riesling italian, vinuri

albe seci bine apreciate, dintre ele remarcandu-se cele de Diosig si Marghita

Il. DELIMITAREA TERITORIALA PENTRU PRODUCEREA VINULUI CU D.O.C.
”CRISANA”

1. Arealul delimitat pentru producerea vinurilor cu denumirea de origine controlatd “CRISANA”,
poate cuprinde doud subdenumiri si se intinde pe teritoriul judetelor Bihor si Silaj, astfel:
1.1. Subdenumirile “DIOSIG” si “BIHARIA”:

Judetul Bihor:

- Comuna Biharia, satul Biharia

- Comuna Cetariu, satele Sisterea, Paleu

- Comuna Diosig, satele Diosig, Vaida

- Comuna Sacuienti, satele Sacuieni, Cadea

- Comuna Salard, satele Salard, Santimreu

- Comuna Ciuhoi, satete Saniob, Ciuhoi

1.2. Subdenumirea “SIMLEUL SILVANIEI”:

Judetul Salaj:

- Orasul Simleul Silvaniei, localitatile Simleul Silvaniei si Cehei

- Comuna Nugfalau, satele Nusfaldu, Bilghez, Boghis

- Comuna Ip, satele Ip, Zauan, Zauan-Bai

- Comuna Camar, satul Camar
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- Comuna Pericei, satele Pericei, Badacin, Sici

- Comuna Carastelec, satul Carastelec

- Comuna Crasna, satul Crasna

- Comuna Maeriste, satele Uileacu Simleului, Doh

- Orasul Zalau, localitatea Zalau

- Comuna Samsud, satul Samsud

- Comuna Sarmagsag, satele Sarmasag, [lisua, Lompirt

- Comuna Dobrin, satele Dobrin, Doba

- Comuna Criseni, satele Criseni, Garceiu

- Comuna Horoatu Crasnei, satul Horoatu Crasnei

- Comuna Hereclean, satele Hereclean, Diosod, Guruslau, Badon

- Comuna Bocsa, satele Bocsa, Borla

- Comuna Coseiu, satele Coseiu, Archid

2. Denumirea de origine controlatd “CRISANA” poate fi completata, in functie de interesul
producatorilor, cu una din urmatoarele denumiri de plai viticol: BIHARIA, DIOSIG, SACUENI,
SALARD, SANIOB, DEALUL SIMLEULUI, ZALAU, SAMSUD, SARMASAG.

IV. SOIURILE DE STRUGURI

Soiurile de struguri care pot fi folosite pentru obtinerea vinurilor cu D.O.C. “CRISANA” sunt
urmatoarele:

- soiuri albe: Muscat Ottonel, Sauvignon, Traminer roz, Pinot gris, Feteasca regald, Feteasca alba,
Riesling italian, Riesling de Rhin, Chardonnay, Mustoasd de Maderat, Sortiment alb (care provine
in diferite asamblari, din soiurile albe mentionate)

- soiuri rosii: Cabernet Sauvignon, Merlot, Pinot noir, Feteascad neagra, Burgund mare, Syrah,
Sortiment rosu (care provine in diferite asamblari, din soiurile rosii mentionate)

V. PRODUCTIA DE STRUGURI (q/ha)

Daca vinurile vor purta mentiunea traditionala C.M.D. — cules la maturitatea deplina:
« maxim 80 g/ha la soiurile: Muscat Ottonel, Sauvignon, Traminer roz, Pinot gris,
Chardonnay, Cabernet Sauvignon, Pinot noir, Feteasca neagra;
« maxim 100 g/ha la soiurile: Merlot, Riesling italian, Riesling de Rhin, Feteasca alba,
Burgund mare, Syrah;
* maxim 120 g/ha la soiurile: Feteasca regala, Mustoasa de Maderat
Daca vinurile vor purta mentiunea traditionald C.T. — cules tarziu
e maxim 70 g/ha la soiurile: Muscat Ottonel, Sauvignon, Traminer roz, Pinot gris,
Chardonnay, Cabernet Sauvignon, Pinot noir, Feteasca neagra;
+ maxim 80 g/ha la soiurile: Feteasca alba, Merlot, Syrah.

VI. RANDAMENTUL iN VIN (hl/ha)

Daca vinurile vor purta mentiunea traditionala C.M.D. — cules la maturitatea deplina
 maxim 52 hl/ha la soiurile: Muscat Ottonel, Sauvignon, Traminer roz, Pinot gris,
Chardonnay, Cabernet Sauvignon, Pinot noir, Feteasca neagra;
 maxim 65 hl/ha la soiurile: Merlot, Riesling italian, Riesling de Rhin, Feteasca alba,
Burgund mare, Syrah,;
« maxim 78 hl/ha la soiurile: Feteasca regala, Mustoasa de Maderat;
Daca vinurile vor purta mentiunea traditionala C.T. — cules tarziu
« maxim 46 hl/ha la soiurile: Muscat Ottonel, Sauvignon, Traminer roz, Pinot gris,
Chardonnay, Cabernet Sauvignon, Pinot noir, Feteasca neagra;



» maxim 52 hl/ha la soiurile: Feteasca alba, Merlot, Syrah.

VII. CALITATEA STRUGURILOR LA RECOLTARE

Strugurii destinati producerii vinului materie prima pentru vinul cu denumire de origine
”CRISANA” trebuie sa fie sanatosi, cu boabele nezdrobite. Strugurii trebuie sa fie introdusi cat mai
urgent in procesul de fabricatie.

Continutul de zahar la recoltare trebuie sa fie de minim:

- 170 g/l la soiurile Feteasca regala, Riesling italian, Riesling de Rhin, Mustoasa de Maderat,
Sortiment alb, Burgund mare, Sortiment rosu, dacd vinurile vor purta mentiunea traditionala
C.M.D.

- 187 g/l la soturile: Muscat Ottonel, Sauvignon, Traminer roz, Pinot gris, Chardonnay, Feteasca
alba, Cabernet Sauvignon, Merlot, Pinot noir, Feteasca neagra, Syrah, dacd vinurile vor purta
mentiunea traditionala C.M.D.

- 220 g/1 1a soiurile albe si 213 g/l la soiurile rosii, daca vinurile vor purta mentiunea traditionala
C.T.

VIII. CARACTERISTICILE SI PRACTICILE CULTURALE ALE PLANTATIILOR

Plantatiile din care se obtin vinurile D.O.C. trebuie sd aiba o puritate de soi de cel putin 80%.
Butucii-impuritati din aceste plantatii vor face parte numai din soiuri apartinand speciei Vitis
vinifera, iar strugurii acestor soiuri se vor separa la cules de cei ai soiului ce std 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 va fi de 100% pentru producerea de vinuri care se valorificd cu
denumire de soi;

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

- densitatea plantatiei : minim 3000 plante / ha,

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

- recoltarea in verde - reducerea numarului de ciorchini la intrarea in pargd 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/ha).

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

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

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. PRACTICILE OENOLOGICE ADMISE



Arealul delimitat pentru denumirea de origine controlata “CRISANA” se incadreazd in zona
viticold C 1. Strugurii provin in proportie de 100% din arealul delimitat

Practicile si tratamentele oenologice se efectueaza conform cu legislatia in vigoare.

Vinul produs in arealul delimitat pentru denumirea de origine controlata "CRISANA” are o tarie
alcoolicd naturala de min. 10 % vol.

a) Utilizarea bucatilor din lemn de stejar

Bucitile de lemn de stejar se utilizeaza la fabricarea vinurilor i pentru a transmite vinului anumiti
constituenti care provin din lemnul de stejar. Bucdtile de lemn trebuie sd provind exclusiv din
speciile Quercus.

Dimensiunile particulelor de lemn trebuie sa fie de aga naturd incat cel pufin 95 % din greutate sa
fie retinute de o sitd cu ochiuri de 2 mm (sau 9 ochiuri).

b) Indulcirea este autorizati numai in stadiul de productie si numai cu must concentrat rectificat, 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 soiul si din arealul in care este obtinut vinul supus
indulcirii.

¢) Cupajarea se poate face doar intre categorii diferite de vinuri sau musturi, cu conditia ca acestea
sd provina din arealul respectiv.

d) Acidificare si dezacidificare

Acidificarea mustului de struguri, mustului de struguri partial fermentat, vinului nou aflat inca in
fermentatie se poate face doar pana la limita maxima del,5 g/l, 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 pand 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.

Acidificarea si dezacidificarea aceluiasi produs se exclud reciproc.

e) Proceduri privind acidificarea si dezacidificarea ce fac in conformitate cu legislatia in vigoare.
f) Limite pentru utilizarea anumitor substante :

- bioxid de carbon utilizat sa nu depaseasca 2 g/l in vinul astfel tratat ;

- acidul citric utilizat sa nu depdseasca 1 g/l in vinul astfel tratat ;

- acid metatartric utilizat sa nu depaseasca 100 mg/1 .

X. TEHNOLOGIA DE OBTINERE A VINURILOR CU D.O.C. ”CRISANA”

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 vasele in care s-au colectat in timpul recoltarii, pentru a
evita scurgerea mustului ravac.

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

Scurgerea mustului ravac se face pe cale gravitationald. Acolo unde se folosesc scurgitoare
dinamice, snecul trebuie sa aiba diametru mare si turatie mica.

Presarea bostinei se va face numai cu prese pneumatice discontinue. Se interzice folosirea preselor
continue la prelucrarea strugurilor destinati obtinerii de vinuri cu D.O.C. "CRISANA”.



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

Deburbarea usoara este necesara si recomandata.

Bentonizarea mustului limpezit se face dupa transvazarea lui in vasele de fermentare sau in prima
parte a fermentatiei alcoolice. Doza utilizata va fi cuprinsa intre 40-80 g/I1.

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

Supravegherea si conducerea fermentatiei se va realiza prin controlul permanent al temperaturii,
pentru a o mentine sub 20 °C, la vinurile albe si sub 25 °C la vinurile rosii. La vinurile aromate si cu
arome subtile se va conduce fermentatia in jurul temperaturii de 17 °C. La vinurile cu rest de zahar,
sistarea fermentatiei alcoolice se face nainte ca zahdrul sa fie complet metabolizat, cand taria
alcoolica a vinului este cu 0,5-1 % vol. mai micd decat cea proiectatd. Vinurile rosii se trag de pe
depozitul de drojdii imediat dupa terminarea fermentatiei alcoolice. Fermentarea malolactica la
vinurile rosii este obligatorie.

Operatiunile de depozitare, ingrijire si conditionare a vinurilor se vor face evitandu-se contactul cu
aerul si stocarea la temperaturi mai mari de 14 °C.

Maturarea vinului se va face in decurs de 6-12 luni, in functie de capacitatea butoaielor, natura
biologicd a soiului din care provine, tipul de vin, directia de comercializare. Aceasta verigd poate
avea loc in baricuri. Maturarea la baric este obligatorie pentru vinurile rosii cu D.O.C.
”CRISANA”. Invechirea la sticld minim 6 luni este recomandati pentru vinurile rosii.

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

XI. CARACTERISTICILE ANALITICE SI ORGANOLEPTICE ALE VINURILOR D.O.C.
”CRISANA” LA PUNEREA LOR iN CONSUM

a) Caracteristicile analitice :

Vinurile cu D.O.C. ,,CRISANA” trebuie sa prezinte urmatoarele caracteristici de compozitie :
- tarie alcoolica dobandita: minim 11 % in volume
- aciditate totala (acid tartric): minim 5,5 g/l la soiurile albe i 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/, pentru vinurile rosii.
* 25, respectiv 30 miliechivalenti pe litru, in functie de utilizarea mentiunilor traditionale
- extract sec nereducator: minim 17 g/l la vinurile albe si roze D.O.C.-C.M.D. si minim 19 g/l la
vinurile rosii D.O.C.-C.M.D.
- dioxid de sulf total, maxim :
* 150 mg/1 pentru vinuri rosii seci;
* 200 mg/1 pentru vinuri albe §i 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;
- dioxid de sulf liber : 10-50 mg/1, in functie de tipul de vin, astfel :
- la vinurile rosii seci, 10-40 mg/I
- la vinurile albe si roze seci, 20-40 mg/1
- la vinurile cu rest de zahar, 20-50 mg/1
- sulfatii, exprimati in sulfat de potasiu, maximum 1 g/I, cu urmatoarele exceptii:
* maxim 1,5 g/l pentru vinurile cu invechire de cel putin 2 ani in vase,
* maxim 2 g/l pentru vinurile obfinute prin adaos de must concentrate



sodiul, maximum 60 mg/l, limitd care poate fi depdsitd pentru vinurile obtinute din plantatii

amplasate pe soluri saraturoase;
- diglucozidul malvidinei, maximum 15 mg/l pentru vinurile rosii obtinute din struguri proveniti din
soiuri nobile.

b) Caracteristicile organoleptice:
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. Muscat Ottonel:

Aspect: limpede, cu luciu

Culoare: galben-pai

Miros: nuante florale, delicate, aroma tipica de muscat

Gust: tipic de muscat, fin, delicat, plin, armonios, cu o placuta rotunjime si nuanta de catifelare.

. Traminer roz:

Aspect: limpede, placut

Culoare: verde-galbui, stralucitor

Miros: aroma petalelor de trandafir, proaspata, placuta
Gust: fin, cu casgeu specific de fan proaspat cosit, armonios

. Sauvignon:

Aspect: limpede, placut

Culoare: galben-verzui, stralucitoare, fara urme de oxidare
Miros: aroma suava de flori de soc

Gust: fructuos, placut

. Pinot gris:

Aspect: limpede, placut

Culoare: alb-verzui

Miros: aroma primara placuta, usor rustic

Gust: suplu, gustos, cu nuanta de coaja de paine de secard, usor amarui in post-gust

. Feteasca alba:

Aspect: limpede, placut

Culoare: alb-verzui

Miros: aroma primara placuta

Gust: placut, conturat, asemanator marului de vara

. Feteasca regala:

Aspect: limpede

Culoare: galben-verzui

Miros: aroma de mar de vara acrisor si flori de camp, discreta
Gust: savuros, particular, bine conturat, corpolent, echilibrat

. Riesling varietal (Riesling italian, Riesling de Rhin):

Aspect: limpede

Culoare: alb-verzui, stralucitor

Miros: nu are aroma primara specifica, la maturare are note minerale, de piatra
Gust: savuros, fructuos, cu multa prospetime, cu aciditate placuta, curat si sobru

. Chardonnay:

Aspect: limpede, placut
Culoare: galben-auriu
Miros: aroma de flori de salcam discretd, cu nuante de fan cosit, usor invechit capata iz de unt

proaspat si miere
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Gust: placut, floral, echilibrat si omogen, cu aciditate moale, catifelata.
Mustoasa de Maderat:

Aspect: limpede, placut

Culoare: galben-verzuie, aproape de lamaia necoapta



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

* Gust: proaspat si racoros, vioi datoritd aciditdtii ridicate, se bea tanar, fara sa necesite neaparat
invechire

10. Cabernet Sauvignon:

* Aspect: limpede, translucid

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

* Miros: aroma distinctd de vegetatie sdlbatica, de iarba, de ciorchine

* Gust: ca vin tanar este prea aspru, taninos, dur, chiar neconsumabil, necesitind minimum 2 ani de
maturare la vas. Daca este maturat in baric, capatd nuante discrete de vanilie.

11. Merlot:

* Aspect: limpede, transparent

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

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

* Gust: astringenta este mai temperata ca la Cabernet Sauvignon, catifelarea este specifica acestui
soi; aminteste de cirese amare, cacao, ciocolatd ; prin invechire pierde putin din onctuozitate, dar
castiga un buchet atragator; corpolent, rotund, lung.

12. Pinot noir:

* Aspect: limpede, transparent

* Culoare: rosu-visiniu inchis, stralucitor

* Miros: aroma schimbatoare de la cirese, capsuni

* Gust: fin, catifelat, delicat, complex si pretios ca o matase lichida

13. Feteasca neagra:

* Aspect: limpede, translucid

* Culoare: rosu-granat, clar, stralucitor

* Miros: aromd complexa, originala, cu nota florald autentica

* Gust: bine constituit, placut si suficient de corpolent, savuros si atractiv

14. Burgund mare:

* Aspect: limpede, placut

* Culoare: rosu-granat

* Miros: aroma de fructe de padure coapte: coacaze rosii, merisor, mure si afine

* Gust: echilibrat, consistent, lung, lipsit de agresivitate, taninurile astringente fiind bine echilibrate.
15. Syrah:

* Aspect: limpede, transparent

* Culoare: rosu-aprins

* Miros: buchet floral, cu unele note vegetale

* Gust: taninos, consistent, plin, cu nuante de fructe uscate.

XII. CONDITIILE DE COMERCIALIZARE

1. Imbutelierea vinurilor cu denumire de origine controlati “CRISANA” se face, in mod
obligatoriu, in butelii de sticla de la 0,25 litri pana la 3 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
"CRISANA” este obligatorie folosirea etichetei principale si a contraetichetei (sau eticheta
secundara).

2. In etichetarea vinurilor cu denumire de origine controlati "CRISANA”se folosesc urmitoarele
indicatii obligatorii:



a) vin cu denumire de origine controlatd insotitd de mentiunea traditionala, in functie de stadiul
maturarii strugurilor la recoltare : C.M.D. — cules la maturitatea deplind ; C.T. — cules tarziu ;

b) denumirea de origine controlata "CRISANA”

c) taria alcoolica dobandita, in volume;

d) produs in Romania;

e) indicarea imbuteliatorului/producatorului

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

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

h) mentiunea “contine sulfiti”

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

3. In etichetarea vinurilor cu denumire de origine controlati "CRISANA” pot fi folosite si
urmatoarele indicatii facultative:
a) anul de recolta, cu conditia ca vinul sa provind in proportie de cel putin 85% din anul
indicat;
b) denumirea soiului, daca vinul a fost obtinut din cel putin 85% soiul respectiv
¢) tipul vinului dat de continutul sdu in zaharuri: sec, demisec, demidulce, dulce;
d) alte mentiuni, in conformitate cu legislatia in vigoare
e) mentiuni referitoare la anumite metode de productie ;
f) marca de comert, cu conditia ca ea sa nu creeze confuzii cu denumirea de origine;
g) subdenumirea de origine (BIHARIA, DIOSIG, SIMLEUL SILVANIEI), dupa caz ;
h) denumirea plaiului pentru vinurile provenite in exclusivitate din exploatarea indicata,
i) numele persoanei (persoanelor) fizice si denumirea persoanei juridice care au participat la
procesul de elaborare a vinului;
j) se pot inscrie pe contractichetd i alte mentiuni care se refera la:
- istoria vinului sau a firmei producatoare;
- conditii naturale ale arealului de producere, tehnici de cultura speciale, de cules si de
elaborare a vinurilor ;
- recomandari privind consumarea vinului : temperaturd, asociere cu mancaruri si altele
asemenea;
- unele mentiuni suplimentare privind Insusirile senzoriale, date analitice, altele decat
taria alcoolica, indicatii complementare asupra provenientei, reprezentari grafice.
k) codul de bare al produsului.
4. Indicatiile obligatorii se Tnscriu in acelasi camp vizual, pe eticheta principala. Exceptie poate face
data ambalarii  sau a numadarului  lotului §i  mentiunea  « contine  sulfiti »
Indicatiile facultative se pot inscrie fie pe eticheta principala, fie pe contraetichetd, fluturasi sau
buline.
5. Indicatiile inscrise pe eticheta trebuie sd fie citete si vizibile. Termenii folositi in etichetare
trebuie sa fie intelesi de consumatori.

XIII. MENTIUNI TRADITIONALE

Mentiunile traditionale: C.M.D. — cules la maturitatea deplina si C.T. — cules tdrziu, date de
continutul n zaharuri la recoltarea strugurilor, in conformitate cu prevederile prezentului Caiet de
sarcini, pot fi utilizate numai pentru descrierea vinurilor cu D.O.C. "CRISANA”. Aceste mentiuni
pot fi scrise pe eticheta principald, fie in intregime, fie prescurtat, astfel: D.O.C. — C.M.D. sau
D.O.C. - C.T.
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In cazul vinurilor cu denumire de origine controlatd “CRISANA”, maturate minim 6 luni in vase de
stejar si invechite 1n sticla timp de cel pufin 6 luni, se poate utiliza la etichetare mentiunea
traditionala Rezerva.

In cazul vinurilor cu denumire de origine controlati “CRISANA” maturate minim un an in vase de
stejar si Tnvechit in sticla timp de cel putin 4 ani, se poate utiliza la etichetare mentiunea traditionala
Vin de vinoteca.

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

In cazurile in care vinurile nu indeplinesc in totalitate conditiile de a fi valorificate cu denumirea
de origine controlatd "CRISANA”, sau dacd pierd aceste conditii, ele vor fi declasate in alte
categorii pe baza unor proceduri elaborate de O.N.V.P.V..

1. Declasarea vinurilor cu D.O.C. se stabileste de catre O.N.V.P.V. daca:
a) vinul a suferit alterdri din punct de vedere calitativ;

b) vinul a fost supus unor tratamente sau practici oenologice neautorizate pentru aceastd categorie
de calitate.

2. In faza de productie, producitorul poate si solicite O.N.V.P.V. declasarea unui vin cu D.O.C. in
vin cu indicatie geografica. Dacd vinul declasat nu poate fi incadrat la categoria vin cu indicatie
geografica, acesta se va incadra la alte categorii.

XV. AUTORITATEA DE CONTROL SI CONTROLUL RESPECTARII
SPECIFICATIILOR PRODUSULUI

Controlul anual al respectarii specificatiilor produselor vinicole cu denumirea de origine controlata
"CRISANA” se face de catre autoritatea competentd, respectiv Oficiul National al Viei si
Produselor Vitivinicole (O.N.V.P.V.)

Autoritatea desemnatd pentru controlul si gestiunea denumirii de origine controlatd "CRISANA”
este Inspectoratul Teritorial al O.N.V.P.V
Adresa Inspectorat Teritorial: ARAD, Str. Barbu Lautaru, Nr. 47, Bl 31, SC. A, Ap. 1, Cod postal
310078, Tel. 0040 257 254 400, e-mail: banat@onvpv.ro
Autorizarea plantatiilor producatoare de struguri cu D.O.C., controlul vinurilor cu D.O.C.,
eliberarea Certificatelor de atestare a dreptului de comercializare pentru vinurile obtinute n
denumirea de origine controlatd “CRISANA” 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 1n verificarea buletinului de analiza care sa
contind cel putin urmatorii parametrii:

- taria alcoolica totala si dobandita;
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zaharuri totale, exprimate ca fructoza si glucoza,

aciditate totala;
aciditate volatila;
dioxid de sulf total;
b) examinarea organolepticd, care consta in verificarea caracteristicilor, aga cum sunt descrise
la cap. XI (aspect, culoare, gust, miros)
c¢) verificarea conditiilor prevazute in caietul de sarcini.
Controlul mentionat la lit. a) si lit.b) este realizat de catre Comisia de examinare constituitd la
nivelul denumirii de origine controlatd "CRISANA”; 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 aplicata de O.N.V.P.V., prin intermediul inspectorilor de specialitate, se
realizeaza prin:
-esantionare Si
-control sistematic in toate fazele de productie.
In scopul verificarii conformitatii cu caietul de sarcini, O.N.V.P.V verifica:
- instalatiile, capacitatea operatorilor de a indeplini conditiile prevazute in caietul de sarcini;
- produsele 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 "CRISANA?”, in special pentru a
tine cont de evolutia cunostintelor stiintifice si tehnice sau pentru a redefini aria geografica.
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