CAIET DE SARCINI
pentru producerea si comercializarea vinului cu indicatie geografica
»Colinele Dobrogei”

I. DEFINITIE

Vinul cu indicatie geografica ,,Colinele Dobrogei” este produsul care se obtine din struguri care
provin, in proportie de cel putin 85 %, din plantatiile de vitd-de-vie situate in arealul consacrat
acestei destinatii, delimitata geografic conform legislatiei in vigoare.

Taria alcoolica dobandita trebuie sa fie de minim 10 % volume, iar taria alcoolica totala nu trebuie
sd depaseasca 15 % volume.

II. LEGATURA CU ARIA GEOGRAFICA

Calitatea si caracteristicile vinurilor cu indicatie geografica ,,Colinele Dobrogei” sunt asigurate in
primul rind de clima si solul regiunii. Conditiile naturale intalnite aici sunt dintre cele mai
favorabile cultivarii vitei-de-vie, Intreaga zond fiind Incadrata in categoria CII conform Ordinului
MAPDR nr. 645/2005 privind aprobarea Incadrdrii regiunilor viticole romanesti in zonele viticole
ale Uniunii Europene si conditiile aplicarii corectiilor de tarie alcoolica si de aciditate asupra
recoltelor de struguri aflate in diferite stadii de prelucrare.

Regiunea corespunde teritoriului Dobrogei din sud-estul tarii, delimitat in cursul inferior al Dunarii
(la V si la N), Marea Neagrid (la E) si frontiera cu Bulgaria (la S). In ansamblu, teritoriul se
caracterizeaza prin dominanta reliefului de tip platou, a substratului loessic si a bio-pedo-climatului
de stepa—silvostepd pontica. Fiecare dintre aceste componente ecosistemice contribuie la realizarea
unui mediu ecologic favorabil viticulturii. Factorul climatic influenteaza in cea mai mare masura, in
special prin potentialul sau heliotermic.

Substratul litologic al majoritatii plantatiilor viticole este constituit din loess (gros de 3-40 m), ce
acopera partial roci dure si vechi (prepaleozoice, paleozoice, mezozoice si terfiare), in situ sau
remaniate.

Refieful este destul de accidentat (100-467m alt. abs.) in Dobrogea de Nord (colinar-muntos cu
depresiuni adapostite) si de platou tabular structural (sub 200-300 m) in Dobrogea de Sud, separate
de platoul sculptural, larg colinar (250-350 m) al Dobrogei Centrale.

Hidric, este regiunea cea mai saracd din tara in precipitatii atmosferice si in ape subterane,
neconsistente si adesea mineralizate, carenta suplinita prin acumulari, captari, irigari.

Climatul tipic temperat continental, este partial atenuat de vecinatatea Marii Negre, a Baltilor si
Deltei Dunarii. Valorile termice anuale prezinta medii in jur de 11°C, cu amplitudini de peste 25°C
intre media lunii ianuarie si a lunii iulie, dar cu amplitudini multianuale ale extremitatilor absolute
de peste 75°C iar media precipitatiilor coboara frecvent sub 400 mm/an. Benefice sunt resursele
heliotermice, printre cele mai ridicate din tard (energie radiantd peste 120-125 Kcal/cm?, insolatie
de peste 2200 ore, temperaturi medii zilnice pozitive de 4000° - 4200°C/an), ce asigurd maturarea si
chiar supramaturarea strugurilor.

Solurile zonale, net dominante in arealele viticole, sunt molisolurile de stepa (castanoziom,
cernoziom) si de silvostepd (cernoziom cambic si, mai rar, argiloiluvial, rendzind, sol cenusiu),
majoritar dezvoltate pe substrat loessic.

Locuitd din cele mai vechi timpuri de catre geti si sciti, Scythia Minor — actuala Dobroge — a
constituit tardm roditor atdt pentru cultivarea si evolutia soiurilor autohtone de vitd de vie, cat si
pentru schimburile comerciale pe care geto-dacii le faceau cu cele trei mari cetafi grecesti — Histria,
Tomis si Calatis — intemeiate dupa secolul VII i.e.n. pe malul Pontului Euxin, atrasi fiind de bogatia
tarmului dobrogean al Marii Negre. Aici au aparut cele mai vechi scrieri despre vie si vin din
Romania, vinul fiind unul dintre produsele ce au stat la baza dezvoltarii comertului intre cele doua
culturi, vinurile obtinute in Dacia fiind astfel transportate in multe tiri, ajungind chiar pana in



Egipt, ducand cu ele si faima acestor locuri. Herodot a descris multe obiceiuri ale geto-dacilor,
printre care si folosirea vinului Tn anumite ritualuri. Chiar si Dionysos, zeul viticulturii si al vinului
la greci, se spune ca a fost adus din Tracia.

Diferite vase si unelte specifice practicii viti-vinicole, gasite in zona Niculitel, demonstreazd ca in
perioada greacd si mai ales in cea romand a existat o intensa activitate de profil. O statueta a lui
Bacchus, datata din secolul IV-III i.H. a fost scoasa la iveala din aceasta zona.

Marturii scrise despre traditia producerii vinului la Murfatlar au fost lasate si de faimosul poet latin
Publius Ovidius Naso, care a trait in exil In cetatea Tomis in perioada 9-17 d.C. Vasile Parvan
afirma ca ,,...pe numeroase monumente laice si religioase gasite In zond apar personaje mitice
incoronate cu lastari si struguri, cele mai multe demonstrand cultul lui Dionysos” (Bacchus).

Si in evul mediu plantatiile viticole au continuat sa constituie o mare §i nepretuitd bogatie a tarilor
romane, viticultorii si pivnicerii fiind considerati o categorie superioara de agricultori asa cum
reiese din documentele timpului. Asa se explicd si atentia deosebitd pe care curtile domnesti o
acordau viei §i prepararii vinurilor, pedepsindu-i pe viticultorii care lasau viile nelucrate.

Dintr-o harta datdnd din anul 1881 reiese ca localitatea Niculitel dispunea in acea vreme de o
suprafatd viticola de 281 ha. Din alte documente reiese ca, pand la invazia filoxerei, in podgorie
erau plantate soiurile locale Augustos, Somoreanca, Boscanata alba si neagra, Galbena, Cornorata
alba si neagra, Tamaioasa, Caldarusa alba si neagra, Vulpeasca, Ceaus si Tigveascd, precum si
soiurile strdine Bordeaux (Cabernet), Ananas etc.

In zona Murfatlar, in 1907 sunt plantate in scop experimental soiuri de viti-de-vie precum
Chardonnay, Pinot Gris, Pinot Noir, Muscat Ottonel si Folle Blanche din initiativa a doi viticultori
romani, Gheorghe Nicoleanu si Vasile Brezeanu. Rezultatele au fost extraordinare. Pe langa toate
acestea, si soiuri autohtone romanesti sunt aduse mai tarziu in podgorie, dupa ce sunt selectionati si
dezvoltati in institute experimentale de cercetari hibrizi vigurosi si cu potential calitativ ridicat din
altoi de soiuri romanesti, soiuri precum Feteasca regala sau Feteascd neagra. Gasesc aici un areal
optim de dezvoltare, cu regim pluviometric mai scazut, cu zile mai insorite, acumulari mai mari de
zahar si aroma.

Aparitia Statiunii de Cercetari Viticole Murfatlar in anul 1927 a permis extinderea substantiald a
sortimentului varietal: Sauvignon Blanc, Muscat Ottonel, Traminer Rose, Riesling Italian, Cabernet
Sauvignon si Merlot.

Institutul de Cercetari Agronomice al Romaniei (I.C.A.R.), infiintat in anul 1929, prin Sectia de
Viticultura si Horticultura, creatd in anul 1936, realizeaza la Murfatlar, in anul 1939, primele
plantatii comparative, din 10 soiuri pentru vin §i 10 soiuri pentru struguri de masa. Acestea au
constituit baza materiala de inceput a Statiunii de Cercetare si Productie Viti-Vinicola Murfatlar,
infiintata in anul 1943.

Informatii despre calitatea si caracteristicile produsului: Vinul cu indicatie geografica ,,Colinele
Dobrogei” poate fi alb, rosu sau rose. Vinurile albe au un aspect limpede, cu luciu si o culoare
galben verzui spre galben auriu. Gustul este catifelat iar mirosul este caracteristic soiurilor din care
este produs. Vinurile rosii au un aspect limpede, cu luciu si o culoare rosu-rubiniu, violaceu intens.
Gustul este corpolent iar mirosul este caracteristic soiurilor din care este produs.

Interactiunea cauzala: Specificitatea indicatiei geografice ,,Colinele Dobrogei” provine din
caracteristicile mustului de struguri din care este produs. Aceste caracteristici sunt legate de soiurile
de vita-de-vie care beneficiaza de o cantitate mare de radiatie solara, resurse heliotermice dintre
cele mai ridicate din tara si un regim scazut de precipitatii. Acesti factori contribuie la 0 mai buna
maturare a strugurilor §i implicit obtinerea unui must bogat in zahdr. Influenta marii se face simtita
in acest areal, aceasta actionand favorabil in special toamna, avand rol de regulator termic. La
Cernavoda intervine influenta Dunarii, bine exprimatd in special in plantatiile din apropierea
acesteia. Solul, bogat in carbonat de calciu, constituie un factor important al calitdfii vinurilor.
Calitatea vinurilor de Babadag poarta amprenta conditiilor climatice prielnice in care sunt produse,
influentate favorabil de vecinatatea lacurilor Razim si Sinoe si de solurile prielnice culturii vitei-de-
vie, vinurile distingdndu-se prin continuturi perfect echilibrate 1n alcool si aciditate si prin insusiri
organoleptice bine exprimate.



ITII. DELIMITAREA TERITORIALA PENTRU PRODUCEREA VINULUI CU INDICATIE
GEOGRAFICA ,,COLINELE DOBROGEI”

1. Arealul delimitat pentru vinificarea, conditionarea si imbutelierea vinurilor cu indicatie
geografica ,,Colinele Dobrogei” cuprinde urmatoarele localitdti situate in judetul Constanta si
Tulcea:

Judetul Constanta:

- Oras Murfatlar - localitatea Murfatlar, Siminoc;

- Com.Valu lui Traian - satul Valu lui Traian;

- Com. Poarta Alba - satele Poarta Alba, Nazarcea;

- Oras Ovidiu - comuna Ovidiu, satul Poiana;

- Com. Ciocarlia - satul Ciocarlia.

- Oras Medgidia - localitati Medgidia, Remus Opreanu, Valea Dacilor;

- Com. Castelu - satele Castelu, Cuza Voda, Nisipari;

- Com. Silistea - satul Silistea,

- Com. Tortoman - satul Tortoman;

- Com. Pestera - satele Pestera, Ivrinezu Mic.

- Com. Mircea Voda - satele Mircea Voda, Satu Nou, Tibrinu, Saligny, Stefan cel Mare,
Gherghina;

- Com. Adamclisi - satele Adamclisi, Abrud, Hateg, Urluia, Zorile

- Oras Cernavoda - com. Cernavoda

- Com. Seimeni - satul Seimeni, Seimenii Mici;

- Com. Rasova - satele Rasova, Cochirleni.

- Com. Mihai Viteazu - satele Mihai Viteazu, Sinoie

- Com. Istria - satele Istria, Nuntasi

- Com. Cogealac - satele Cogealac, Tariverde, Fantanele

- Oras Mangalia - localitate Mangalia

- Oras Harsova - localitatea Harsova

- Com. Chirnogeni - satul Chirnogeni

Judetul Tulcea

- Oras Babadag - localitatea Babadag

- Com. Sarichioi - satele Enisala, Visterna, Zebil, Sabangia

- Com. Valea Nucarilor - satele Valea Nucarilor, Agighiol, lazurile

- Oras Tulcea - localitatea Tulcea

- Com. Ostrov - satele Ostrov, Piatra

- Com. Somova - satele Somova, Mineri, Parches

- Com.Niculitel - satul Niculitel

- Com. Izvoarele - satele Izvoarele, Alba

- Com. Valea Teilor - satul Valea Teilor

- Com. Frecatei - satele Telita, Posta,

- Oras Isacea - localitate Isacea

- Com. Luncavita - satul Luncavita

- Com. Vacareni - satul Vacareni

- Com. Jyjila - satul Jijila

- Oras Macin - localitatea Macin

- Com. Greci - satul Greci

- Com. Cerna - satul Cerna

IV. SOIURILE DE STRUGURI

Soiurile de struguri care pot fi folosite pentru obtinerea vinurilor cu indicatie geografica ,,Colinele
Dobrogei” sunt urmatoarele:

- Soiuri albe:



= Chardonnay, Pinot Gris, Muscat Ottonel, Sauvignon, Riesling varietal (Riesling
italian, Riesling de Rhin), Feteascd Regala, Feteasca Alba, Tamaioasa Romaneasca,
Traminer aromat, Traminer roz, Cramposie, Columna, Aligoté, lordana, Aromat de
lasi, Rkatiteli, Saint Emilion.
- Soiuri rosii:
= (Cabernet Sauvignon, Merlot, Pinot Noir, Feteascd Neagra, Syrah, Burgund mare,
Bébeasca Neagra, Novac, Mamaia, Cristina, Alicante Bouschet.

V. PRODUCTIA MAXIMA DE STRUGURI (kg/ha)
Productia de struguri la hectar se va incadra in urmatoarele limite maxime:

- 15400 kg/ha pentru soiul Cabernet Sauvignon,;

- 16300 kg/ha pentru soiurile Chardonnay, Pinot Gris;

- 17100 kg/ha pentru soiurile Muscat Ottonel, Pinot Noir, Syrah, Burgund mare, Babeasca
Neagra;

- 18000 kg/ha pentru soiurile Sauvignon, Riesling varietal, Merlot, Feteasca Neagra, Feteasca
Regald, Feteasca Alba, Tamdioasd Romaneasca, Traminer, Cramposie, Columna, Aligoté,
Iordana, Aromat de lasi, Rkatiteli, Saint Emilion, Novac, Mamaia, Cristina, Alicante
Bouschet.

VI. RANDAMENTUL MAXIM iN VIN (hl/ha)
Randamentul in vin se va incadra in urmatoarele limite maxime:

- 108 hl/ha pentru soiul Cabernet Sauvignon;

- 114 hl/ha pentru soiurile Chardonnay, Pinot Gris;

- 119 hl/ha pentru soiurile Muscat Ottonel, Pinot Noir, Syrah, Burgund mare, Babeasca
Neagra;

- 126 hl/ha pentru soiurile Sauvignon, Riesling varietal, Merlot, Feteasca Neagra, Feteasca
Regala, Feteascd Alba, Tamaioasd Romaneasca, Traminer, Cramposie, Columna, Aligoté,
Iordana, Aromat de Iasi, Rkatiteli, Saint Emilion, Novac, Mamaia, Cristina, Alicante
Bouschet.

VII. CALITATEA STRUGURILOR LA RECOLTARE

Struguri destinati producerii vinului materie prima pentru vinul cu indicatie geografica ,,Colinele
Dobrogei” trebuie sa fie sandtosi, sd aiba un continut minim de zahar de 145 g/l, iar in anii climatici
nefavorabili se poate admite o diminuare cu 8,5 g/l a minimului concentratiei de zahar.

VIII. CARACTERISTICILE SI PRACTICILE CULTURALE ALE PLANTATIILOR
Plantatiile din care se obtin vinurile cu indicatie geografica “Colinele Dobrogei” trebuie sa aiba o
puritate de soi de cel putin 80%. Butucii-impuritati din aceste plantatii vor face parte numai din
soiuri apartindnd speciei Vitis vinifera, iar strugurii altor soiuri se vor separa la cules de cei ai
soiului ce sta la baza producerii vinului pentru care se acorda indicatia geografica.

Verificarea conditiei de puritate de soi a materiei prime se face cu ocazia receptiondrii strugurilor la
crama.

Puritatea de soi a strugurilor va fi de 100 pentru producerea de vinuri care se valorifica cu denumire
de soi.

Strugurii trebuie sa aibd o stare bund de sandtate iar proportia boabelor avariate nu poate fi mai
mare de 10%;

Densitatea plantatiei este de minim 3000 plante/ha;

Irigarea este 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
(600 - 900 mc/ha);



Fertilizarea se va realiza prin aplicare de Ingrasdminte organice o data la 4-5 ani precum si prin
administrarea de ingrasaminte chimice in doze moderate (fertilizarea cu azot in doza de maxim 75
kg/ha etc.).

In plantatii se va asigura o protectie fitosanitara eficienti pentru realizarea unei stiri de buni
sanatate a recoltei. In toti anii se recomandai aplicarea desfrunzitului partial.

IX. PRACTICILE SI TRATAMENTELE OENOLOGICE ADMISE

Arealul delimitat pentru indicatia geografica ,,Colinele Dobrogei” se incadreaza in zona viticold C
II.

Vinurile produse in acest areal au caracteristici specifice si o reputatie ce poate fi atribuitd numai
acestei zone.

Strugurii provin in proportie de 85% din aceasta arie geografica.

Practicile si tratamentele oenologice care pot fi utilizate pentru strugurii proaspeti, mustul de
struguri, mustul de struguri partial fermentat, mustul de struguri partial fermentat extras din struguri
stafiditi, mustul de struguri concentrat, vinul nou aflat inca in fermentatie sunt:

1. Desciorchinarea, zdrobirea si presarea;

Aerarea sau oxigenarea,

Tratamentele termice;

Deburbarea;

Centrifugarea si filtrarea cu sau fara agent de filtrare inert;

6. Folosirea anhidridei carbonice (dioxid de carbon), argonului sau azotului, individual sau in
amestec cu scopul de a crea o protectie antioxidativa,

7. Utilizarea de levuri pentru vinificatie;

8. Utilizarea uneia dintre urmatoarele substante ca activatori pentru fermentare:

- fosfat monoacid de amoniu sau sulfat de amoniu, in doza de maxim 0,3 g/l;

- diclorhidrat de tiamind, in doza de maxim 0,6 mg/l, exprimat in tiamina,

- sulfit de amoniu sau bisulfit de amoniu, in doza de maxim 0,2 g/I.

9. Utilizarea anhidridei sulfuroase, denumita si dioxid de sulf, a metabisulfitului de potasiu,
denumit si disulfit de potasiu sau pirosulfit de potasiu;

10. Eliminarea dioxidului de sulf prin procedee fizice;

11. Tratamentul cu carbune de uz oenologic, numai pentru musturile si vinurile noi aflate Tnca
in fermentatie si pentru vinurile albe, 1n limita de utilizare de maxim 100 g/hl;

12. Limpezirea cu ajutorul uneia sau mai multora dintre urmatoarele substante de uz oenologic:
gelatind alimentara, tanin, enzime §i preparate enzimatice, proteine vegetale, clei de peste, cazeina
si cazeinat de potasiu, ovalbumina si/sau lactalbumina, bentonita, dioxid de siliciu sub forma de gel
sau de solutie coloidala, caolin;

13. Utilizarea acidului sorbic sau a sorbatului de potasiu;

14. Utilizarea acidului L(+) tartric, acidului L-malic, acidului DL malic sau a acidului lactic
pentru acidifiere, in conditiile si limitele prevazute de legislatie;

15. Utilizarea, pentru dezacidifiere, a uneia sau mai multora dintre urmatoarele substante: tartrat
neutru de potasiu, bicarbonat de potasiu, carbonat de calciu, tartrat de calciu, acid L(+) tartric,
preparat omogen de acid tartric §i carbonat de calciu in proportii echivalente;

16. Utilizarea de polivinilpolipirolidon in limita de utilizare de 80 g/hl;

17. Utilizarea bacteriilor lactice;

18. Utilizarea acidului ascorbic;

19. Adaosul de taninuri;

20. Adaosul de acid metatartric;

21. Utilizarea sulfatului de cupru pentru eliminarea defectelor de gust sau de miros ale vinului,
in limita de utilizare de 1 g/hl s1 cu conditia ca produsul tratat sa nu contind mai mult de 1 mg/l de
cupru;

22. Adaosul de manoproteine de drojdie pentru asigurarea stabilizarii tartrice si proteice a
vinurilor.

VoW



23. Utilizarea de bucati de lemn de stejar la producerea si maturarea vinurilor, inclusiv la
fermentarea strugurilor proaspeti si a musturilor de struguri, in conditiile prevazute in legislatie.
Bucitile din 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 proveniti din lemnul de stejar.

a) Acidifiere si dezacidifiere

Strugurii proaspeti, mustul de struguri, mustul de struguri partial fermentat, vinul nou aflat inca in
fermentatie si vinul pot face obiectul unei acidifieri sau al unei dezacidifieri.

Acidifierea musturilor se face in anii deficitari la soiurile care nu se incadreaza in aciditatea minima
conform normelor europene.

Acidifierea mustului de struguri, mustului de struguri partial fermentat, vinului nou aflat incd in
fermentatie se poate face doar pana la limita maxima de 1,5 g/l, exprimata in acid tartric, sau 20
miliechivalenti pe litru, iar acidifierea vinurilor se poate face doar pand la limita maxima de 2,5 g/1,
exprimata in acid tartric, sau 33,3 miliechivalenti pe litru.

Dezacidifierea vinurilor se poate face doar pand la limita maxima de 1 g/l, exprimata in acid tartric
sau 13,3 miliechivalenti pe litru.

Acidifierea si dezacidifierea aceluiasi produs se exclud reciproc.

b) Proceduri privind acidifierea si dezacidifierea

1. Acidifierea si dezacidifierea vinurilor nu poate avea loc decat in centre de vinificare din
arealul delimitat pentru indicatia geografica ,,Colinele Dobrogei” din care au fost recoltati strugurii
proaspeti utilizati.

2. Toate procedurile mentionate anterior se declarad autoritatilor competente de catre definatori,
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.

3. Aceste proceduri pot fi efectuate, fara derogarile motivate de conditii nefavorabile de clima,
numai inainte de 1 ianuarie in arealul ,,Colinele Dobrogei” si pentru produsele provenite din recolta
de struguri imediat precedenta acestei date.

4. Acidifierea si dezacidifierea vinurilor se pot face pe tot parcursul anului.
¢) Limite de imbogatire
In anii viticoli nefavorabili se poate practica mirirea tiriei alcoolice naturale in volume a strugurilor
proaspeti, a mustului de struguri, a mustului de struguri partial fermentat, a vinului nou aflat inca in
fermentatie si a vinului.

Cresterea tariei alcoolice naturale in volume se realizeaza prin procedee oenologice si nu poate
depasi limita de 1,5 % vol.

In anii cu conditii climatice deosebit de defavorabile si doar cu acordul Comisiei Europene, limita
poate creste pand la 2 % vol.

d) Procedee de imbogatire

Cresterea tariei alcoolice naturale in volume se poate realiza:

- in cazul strugurilor proaspeti, a mustului de struguri partial fermentat sau a vinului nou
aflat incad in fermentatie, prin adaos de must de struguri concentrat sau must de struguri concentat
rectificat;

- In cazul mustului de struguri, prin adaos de must de struguri concentrat sau must de
struguri concentat rectificat sau prin concentrare partiald, inclusiv prin osmoza inversa.

Adaosul de must de struguri concentrat sau must de struguri concentat rectificat nu poate mari
volumul initial de struguri proaspeti presati, de must de struguri, de must de struguri partial
fermentat sau de vin nou aflat inca in fermentare cu mai mult de 6,5%.

Concentrarea mustului de struguri sau a vinului supus procedeelor prevazute mai sus nu poate avea
ca efect reducerea volumului initial al acestor produse cu mai mult de 20 % si nu poate mari tiria
alcoolica naturala a acestor produse cu mai mult de 2 %.

Procedeele mentionate anterior nu poate avea ca efect cresterea tariei alcoolice totale in volume
peste limita maxima de 13 %.



e) indulcirea
Indulcirea vinurilor cu indicatie geografica ,,Colinele Dobrogei” se realizeaza cu ajutorul unuia sau
a mai multora dintre produsele:

- must de struguri sau must de struguri concentrat;

- must de struguri concentrat rectificat.

X. TEHNOLOGIA DE OBTINERE A VINURILOR CU INDICATIE GEOGRAFICA
»COLINELE DOBROGEI”

a)Tehnologia de producere a vinurilor albe:

Strugurii se culeg cand au acumulat minim 145 gr/l zahar, manual sau mecanizat.

La cramd se face receptia calitativa si cantitativa, strugurii se rastoarnd in buncdr, se face un
tratament cu enzime, dupd care strugurii se desciorchineaza, rahisurile se elimind, mustuiala este
injectata cu o solutie de SO,, mustuiala ajunge In presd, printr-un sistem automat de distributie a
mustuielii se separa mustul ravac de mustul de presd, mustul ravac se stocheazd in vase de
vinificatie in vederea decantarii gravitationale, timp de 18-20 ore, dupa care se trage partea limpede,
in inoxuri cu fermentare dirijata.

Partea grosierd ramasa dupa decantare se filtreaza cu filtrele cu vacuum, iar mustul limpede rezultat
in urma filtrarii se amesteca cu partea limpede. Mustul limpede astfel obtinut se insamanteaza cu
levuri selectionate. Tot 1n aceste inoxuri pentru o mai buna fermentare a levurilor se administreaza
si nutrienti.

In partea a doua a fermentirii este benefici o aerare sau o microoxigenare a mustului.

Fermentarea are loc la o temperatura de 16-18°C. Dupa fermentarea vinului nou se face corectia de
SO, si plinul vaselor, urmata de o bentonizare. Dupa decantarea bentonitei, partea limpede se separa
centrifugal, se stocheaza in functie de destinatia pe care urmeaza sa o parcurgd vinul, in inoxuri sau
vase de lemn. Inainte de imbuteliere se fac filtrari mai fine, se refrigereazi (se conditioneaza) dupa
care se trage la imbuteliere conform ceringelor.

Tehnologia de producere a vinurilor cu indicatie geografica ,,Colinele Dobrogei” aromate este
asemanatoare cu a celor nearomate cu o singura particularitate, aceea de a lasa 10-20 chiar 30 de ore
in functie de soi, mustuiala la macerare peliculara, dupa care urmeaza acelasi ciclu tehnologic ca la
vinurile cu indicatie geografica nearomate: presare, decantare, filtrare etc.

b)Tehnologia de producere a vinurilor rosii:

Recoltarea strugurilor se face la maturarea fenolicd, atunci cand au acumulat in pielitele boabelor
cantitatile cele mai mari de antociani. Strugurii, culesi manual sau mecanizat, sunt transportati la
crama in bene de transport, avand protectie antioxidantd. Se face receptia cantitativa, prin cantarire
pe pod bascula si receptia calitativa, prin vizualizarea starii de sdndtate a strugurilor si determinarea
continutului 1n zaharuri, refractometric.

In continuare, dupi receptia strugurilor are loc prelucrarea acestora, care se poate face clasic
(macerare - fermentare pe bostind) sau prin termomacerare (incalzirea mustuielii la 70-80°C). Prima
etapa in procesul de prelucrare a strugurilor o reprezinta desciorchinarea si zdrobirea acestora, prin
zdrobirea boabelor se usureaza trecerea polifenolilor din pielite in must, in timpul macerarii -
fermentarii pe bostind. Administrarea drojdiilor selectionate si a enzimelor, in cazul fermentatiei
clasice, se face direct pe struguri.

Pe masura introducerii mustuielii n recipientii de macerare — fermentare, se face injectarea, direct
in conducta de mustuiala a solutiei de SO,, pentru protectie antioxidanta si extragerea mai rapida a
antocianilor din pielita boabelor. Macerarea - fermentarea se face in autovinificatoare (echipate cu
instalatii pentru recircularea si racirea controlatd a mustului), cisterne Roto si cisterne din beton de
capacitate micd si dureaza in jur de 3-10 zile, la temperaturi cuprinse intre 25-28°C, un rol foarte
important avand aerarea mustuielii (polimerizarea antocianilor).

Prin acest proces de naturd fizico-chimica, se realizeazd extractia fractionatd a compusilor
polifenolici si a aromelor primare din struguri, in timpul contactului prelungit al mustului cu
bostina. Astfel vinul rosu dobandeste cele patru caracteristici de baza: culoare, tanin, extract si
arome primare. Separarea mustului in fermentare de bostind se face prin scurgerea gravitationala a



ravacului si presarea bostinei cu prese discontinui. Mustul ravac se amestecd cu mustul de presd de
la stutul I, in cisterne de inox unde are loc desavarsirea fermentatiei alcoolice. La sfarsitul
fermentatiei alcoolice se declanseaza fermentatia malolactica, absolut necesara vinurilor rosii
deoarece confera suplete, catifelare si rotunjime acestora precum si stabilitatea culorii i stabilizarea
biologica. Factorii cei mai importanti care se urmaresc in timpul fermentatie malolactice sunt: pH—
ul vinului (3,2 - 3,4), continutul in sulf (maxim 15 mg/l SO, liber) temperatura vinului (18-22°C),
incarcatura de bacterii malolactice. Controlul fermentatiei malolactice se face prin cromatografie,
urmarindu-se disparitia acidului malic din vin.

La sfarsitul fermentatiei malolactice vinul se sulfiteaza, bentonizeaza (optional), se trage de pe
drojdie, se separd centrifugal, se filtreaza, urmeazad refrigerarea in flux continuu, efectuarea de
analize fizico—chimice, dupa care se trage in budane de stejar sau inoxuri, in vederea maturarii.

XI. CARACTERISTICILE ANALITICE SI ORGANOLEPTICE ALE VINURILOR CU
INDICATIE GEOGRAFICA ,,COLINELE DOBROGEI” LA PUNEREA LOR iN CONSUM
Fiecare soi are capacitatea de a acumula in mod diferit zahar n boabe, aceasta stand la baza calitatii
si diversitatii vinurilor obtinute.
In functie de soi, de conditiile anului si de momentul culesului, in arealul ,,Colinele Dobrogei” se
pot obtine o varietate mare de vinuri, de la seci si pana la dulci, oferind astfel o imagine elocventa a
diversitatii calitative sub care se poate realiza productia de vinuri.
a) Caracteristicile analitice:
Vinurile cu indicatie geografica ,,Colinele Dobrogei” trebuie sd prezinte urmatoarele caracteristici
de compozitie:
- taria alcoolica dobandita de minim 10 % in volume;
- aciditate totala (acid tartric) de minim 3,5 g/I;
- aciditate volatila:

-18 miliechivalenti pe litru sau 1,08 g/l acid acetic pentru vinurile albe si rose; sau

-20 de miliechivalenti pe litru sau 1, 2 g/l acid acetic pentru vinurile rosii.
- extract sec nereducator: minim 16 g/l
- dioxid de sulf total:

-150 mg/1 in vinurile rosii;

-200 mg/1 in vinurile albe si rose;
In cazul vinurilor cu un continut de zaharuri exprimat prin suma glucozi+fructoza egal sau mai
mare de 5 g/l, limita maxima a continutului de anhidrida sulfuroasa se ridica la:

-200 mg/1 pentru vinurile rosii;

-250 mg/1 pentru vinurile albe si rose;
b) Caracteristici organoleptice generale:
Vinurile cu indicatie geografica ,,Colinele Dobrogei” sunt corpolente, onctuoase, cele obtinute din
soiuri albe aromate §i semiaromate au o pregnanta caracteristica de soi, iar cele rosii contin taninuri
catifelate ce tempereaza asprimea si astringenta specifica soiurilor.
Soiuri albe:
Aspect: limpede, cu luciu
Culoare: galben verzui spre galben auriu
Miros: caracteristic soiului
Gust: sec, demisec, demidulce, dulce, catifelat, moale
Soiuri rosii:
Aspect: limpede, cu luciu
Culoare: rosu rubiniu, violaceu intens
Miros: caracteristic soiului
Gust: sec, demisec, demidulce, dulce, slab taninat, corpolent

- Chardonnay, vinuri ce prezinta o mare finete, se caracterizeazd printr-o compozitie

armonioasa, sunt catifelate dar in acelasi timp bogate, cu o aroma ce aminteste de cea a fanului de
curand cosit sau uneori de floarea de salcaAm. Aceste vinuri impresioneza prin calitatea lor perfect



echilibrata si aciditatea care le conferd armonia gustativa iar buchetul pe care il capatd in timp fi
confera o nuantd originard de migdale dulci. Solul calcaros, precum si perioada indelungata de
insolatie, confera acestui soi de struguri cele mai favorizante conditii de evolutie calitativd din
Romaénia;

- Pinot gris, soiul se distinge printr-o mare capacitate de acumulare a zaharului iar vinurile
obtinute sunt pline si bogate dar in acelasi timp rotunde si catifelate, cu o aroma nobila si complexa.
Vinul obtinut din strugurii de Pinot gris se caracterizeaza printr-o culoare galben-verzuie sau chiar
cu note de auriu — 1n cazul unei usoare mentineri a mustului pe pielita, fapt ce permite o mai
accentuata extragere a aromei. Parfumul floral neagresiv, de o mare finete, asigurd o prelunga
senzatie olfactiva. Gustul este suav, fara a se resimgi corpolenta, fapt datorat unei bune mentineri a
aciditatii dupa fermentare;

- Sawvignon sunt vinuri caracterizate printr-o aroma particulara, foarte placuta, sunt fine si
prezintd Insusiri gustative complexe. Gustul este complet, plin, fin, §i cu o savoare ce aminteste pe
cea a fructelor exotice. Nobletea acestui soi semiaromat este completata de excelentele conditii
pedoclimatice din zond dar si de influenta favorabila a climatului marin. Vinul este de culoare alb-
verzuie si cu parfum de flori de camp;

- Muscat Ofttonel sunt vinuri de culoare galben - pai cu reflexe verzui, aromate, cu caracter
floral. Aroma tipicd de muscat evolueazd prin invechire de scurtd duratd intr-un buchet foarte
complex, prin gust fin si delicat. Gustul este usor citric, mineral, cu senzatii dulci de flori albe;

- Riesling Italian, vinuri ce se caracterizeaza prin fructuozitate si prospetime, au o culoare
galben pal;

- Riesling de Rhin, vinurile sunt stralucitoare, cu gust suav, fructuos, cu multa prospetime de
culoare alb-verzui;

- Feteasca Regala, sunt vinuri semiaromate, cu o aroma florala, de flori de camp, discreta,
proaspatd, de o culoare galben — verzui;

- Feteasca Alba, vinurile din acest soi de strugure au o aroma specifica de miere sau flori de
vita-de-vie, de pajiste si livadd infloritd. Vinul dispune de o aroma discretd si cuceritoare, fiind
echilibrat si fructuos; prezinta o culoare alb — verzui;

- Tamdioasa Romdneascd, sunt vinuri aromate; vinul tanar de Tamaioasa are o aroma florala,
vinul este “lung”, cu mare persisten{d gusto-olfactiva. Prin invechire, aroma isi schimba caracterul,
vinul capata nuante alfactive care sugereaza evident mirosul fagurelui de albine. Aceste vinuri sunt
de culoare galben — pai;

- Traminer aromat, Traminer roz, vin aromat, fin, ce sugereaza aroma petalelor de trandafir,
onctuos si catifelat. Gustul este usor picant, lasand impresia de mirodenii;

- Iordand, vinul din acest tip de strugure este proaspat si vioi datoritd valorii crescute a
aciditatii. Vinurile sunt de culoare galben-verzui, cu miros de mar verde crud;

- Cramposie, vinul prezinta o culoare alb — galbui, proaspat, fructuos;

- Columna, vinul este neutral, corpolent, de culoare galben — verzui;

- Aligoté, vinul se caracterizeazd prin aciditate viguroasa, echilibru si armonie, este un vin
sobru, iar caracteristica principala este gustul de pamant; are o culoare galben-verzui,

- Aromat de lagsi, vin de culoare galben-pai, cu aroma florala

- Rkatiteli, vinul are o culoare galben-pai, este usor, suplu si proaspat. Are un buchet suav, cu
nuante de miere si un gust fin si echilibrat;

- Saint Emilion, vinul are o culoare galben — verzui, neutral, subtire

- Pinot Noir, vinurile sunt catifelate, mai putin aspre decat cele de Cabernet Sauvignon si
Merlot si se preteaza a fi, la fel de bine, atat seci cat si cu rest de zahar;

- Cabernet Sauvignon este cel mai renumit soi de struguri rosii pentru vin, caracterizat printr-
o mare acumulare de culoare si arome de fructe de padure. Vinul exprima potentialul de soi printr-o
aroma puternicd, de afine, mure dar si cu note de ciocolatd datoritd taninurilor blande. Gustul, cu
pronuntat caracter de soi, cu vigoare §i generozitate, este armonios, lipsit de asperitati si o prelunga
senzatie post-gust;



- Feteasca Neagra este un soi autohton care atinge apogeul calitatilor in anii de recolta
favorabili. Culoarea rosu intens si aroma de fructe de padure confera robustete iar gustul este
apropiat de cel al prunelor uscate. Din soiul Feteascd Neagra se obtine un vin moderat de alcoolic,
nu prea acid si cu un continut bun in extract, ce se impune prin echilibru si armonie. Gustul savuros,
rafinat si insotit de o nuanta de catifelare si onctuozitate asigurd vinului, alaturi de culoare si buchet,
originalitate si autenticitate. Amprenta podgoriei se regaseste in corpolenta vinului, in blandetea
gustativa si in nota In plus de pruna uscata fata de alte zone viticole;

- Merlot, vinul se bucura de o buna reputatie, este un vin ales, delicat, vin cu fructuozitate,
prezintd o culoare rosu — rubiniu. Rubiniul Merlot sugereaza olfactiv aroma de zmeura proaspata;

- Syrah, este un vin consistent, plin, usor picant, savuros, taninos, cu aroma de cirese negre;
culoarea este rosu inchis;

- Burgund mare, vinul are o personalitate anume, dar este echilibrat, cu extractivitate si
intensitate colorantd medie ( rosu violaceu). Are un caracter olfactiv placut de coacaze rosii,
merisor, mure si afine;

- Babeascd neagrd, vinul este consistent, echilibrat, baubil, placut, nu prea alcoolic, cu aroma
de fructe proaspete, rosu-granat cu nuante violacee;

- Novac, este un vin rosu — rubiniu, cu buchet de afine, arome picante de cuisoare, piper
negru;

- Mamaia, soi nou creat la SCDVV Murfatlar prin hibridare intraspecifica intre Merlot si
Muscat Ottonel; este brevetat in 1991. Vinul cu o coloratie si texturd aparte, este bine echilibrat,
usor extractiv si cu o aroma discreta.

- Cristina vinul este de un rosu violaceu, echilibrat, cu o tarie alcoolica medie, cu aroma de
fructe negre proaspete;

- Alicante Bouschet, vinul este caracterizat printr-o intensitate coloranta forte mare ce da
senzatia de netransparent, de tarie alcoolicd medie, echilibrat, oarecum aspru (datoritd continutului
in compusi fenolici).

XII. CONDITIILE DE COMERCIALIZARE
1. Ambalarea vinurilor cu indicatie geografica ,,Colinele Dobrogei” se face, in mod obligatoriu, in
butelii de sticla, butelii PET, sistem bag-in-box sau ambalaje multistrat, cu capacitafi de maxim 60
.
Inchiderea acestora se face cu dopuri de pluta, din derivate de plutd, din alte materiale admise in
comertul international sau prin inchidere filetatd asigurata.
In sistemul de ambalare si etichetare, pentru vinurile cu indicatie geografica ,,Colinele Dobrogei”
este obligatorie folosirea etichetei principale. Folosirea contraetichetei este optionala.
2. La etichetarea vinurilor cu indicatie geografica ,,Colinele Dobrogei” se folosesc urmatoarele
indicatii obligatorii:

a) denumirea de vanzare : vin cu indicatie geografica;

b) indicatia geografica : ,,Colinele Dobrogei”;

c) continutul in zaharuri, exprimat ca glucoza si fructoza, in functie de tipul vinului: sec,

demisec, demidulce, dulce;

d) taria alcoolica dobandita a vinului, exprimata in procente si in volume;

e) volumul nominal al produsului continut de butelie, In mililitri, centilitri, decilitri sau litri;

f) indicarea imbuteliatorului sau al producatorului;

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 sulfifi”;

i) numarul din Registrul Industriilor Viticole (R.I.V.).
3. In etichetarea vinurilor cu indicatie geografica ,,Colinele Dobrogei” pot fi folosite si urmatoarele
indicatii facultative:

a) marca de comert, cu conditia ca ea sa nu creeze confuzii cu indicatia geografica;
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b) anul de recoltd, cu conditia ca vinul sd provind in proportie de cel putin 85% din anul
indicat;

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

d) numele persoanei (persoanelor) fizice si denumirea persoanei juridice care au participat la
procesul de elaborare a vinului;

e) se pot inscrie pe contraeticheta si alte mentiuni care se refera la:

- istoria vinului sau a firmei producétoare;

- conditii naturale ale arealului de producere, tehnici de culturd speciale, de cules si de
elaborare a vinurilor;

- recomandari privind consumarea vinului: temperatura, asociere cu mancaruri si altele
asemenea;

- unele mentiuni suplimentare privind insusirile senzoriale, date analitice, altele decat taria
alcoolica, indicatii complementare asupra provenientei, reprezentari grafice.

f) codul de bare al produsului;

g) simbolul comunitar ce indica indicatia geografica;

h) mentiunile traditionale “rezerva” (in cazul vinurilor maturate minim 6 luni in vase de stejar
si invechite in sticld timp de cel putin 6 luni) sau “vin tinar” (in cazul vinurilor introduse pe
piata inainte de sfarsitul anului in care au fost obtinute).

4. Indicatiile obligatorii se Inscriu in acelasi camp vizual. Exceptie poate face data ambalarii sau
numarul 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 sa fie citete si vizibile. Termenii folosifi in etichetare
trebuie sa fie intelesi de consumatori.

XIII. EXAMINAREA CALITATIVA A VINURILOR CU INDICATIE GEOGRAFICA SI
CERTIFICAREA LOR
Examinarea calitativa a vinurilor cu indicatie geografica ,,Colinele Dobrogei” este realizatd de cétre
comisia de examinare constituitd la nivelul indicatiei geografice. Comisia este alcatuitd din
inspectorii de specialitate ai O.N.V.P.V., membrii A.D.A.R. si reprezentanti ai producatorilor care
evalueaza urmadtoarele criterii de calitate: compozitia fizico-chimica, calitatea organolepticd si
disciplina tehnologica.
Procedura de examinare calitativa a vinurilor cu indicatie geografica cuprinde urmatoarele etape:

- Formularea cererii de examinare calitativa a lotului de vin;

- Analiza fizico-chimica a lotului de vin;

- Analiza organoleptica a lotului de vin;

- Evaluarea criteriilor de calitate a vinului;

- Formularea deciziei.
Vinurile care au fost certificate de catre comisiile de examinare primesc Certificatul de atestare a
dreptului de comercializare a vinurilor cu indicatia geografica ,,Colinele Dobrogei”.

XIV. DECLASAREA VINULUI CU INDICATIE GEOGRAFICA ,COLINELE
DOBROGEI"”
Declasarea unui vin inseamna interzicerea utilizarii la desemnarea acestui vin a oricarei mentiuni
rezervata vinurilor cu indicatie geografica ,,Colinele Dobrogei”.
Procedura de declasare a vinurilor cu indicatie geografica este deschisa in urmatoarele cazuri:

a) la cererea producatorului, cand constata o alterare (depreciere) a vinului;

b) in cadrul comisiei de examinare calitativa a vinurilor;

¢) la cererea comerciantului, care constatd deteriorarea vinului.
Operatorul economic caruia 1 s-a declasat vinul poate face contestatie asupra deciziei luate in
termen de 15 zile. Contestatia va fi adresata O.N.V.P.V.
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Pe baza rezultatelor expertizei, O.N.V.P.V. va adopta hotdrarea definitiva in decurs de 15 zile de la
inregistrarea contestatiei. Operatorul economic in cauza va inscrie in evidentele sale decizia
definitiva a O.N.V.P.V.

In faza de productie, producitorul poate si solicite O.N.V.P.V. declasarea unui vin cu indicatie
geografica la alte categorii.

XVI. AUTORITATEA DE CONTROL SI CONTROLUL RESPECTARII
SPECIFICATIILOR PRODUSULUI
Autoritatea desemnata pentru controlul si gestiunea indicatiei geografice ,,Colinele Dobrogei” este
Oficiul National al Viei si Produselor Vitivinicole (O.N.V.P.V.), prin Inspectoratul Teritorial.
Adresa Inspectoratului Teritorial: Jud. Constanta, Loc. Cernavoda, Str. Unirii, BL. M 9, Sc. 1, Ap. 3
Controlul anual al vinului efectuat de catre O.N.V.P.V., consta in:
a) examinarea analiticd a vinurilor, care constd in verificarea buletinului de analiza si care sa
contind cel pufin urmatorii parametrii:

- taria alcoolica totala si dobandita;

- zaharuri totale, exprimate ca fructoza si glucoza,

- aciditate totala;

- aciditate volatila;

- dioxid de sulf total.
b) examinarea organoleptica a vinurilor, care constd in verificarea caracteristicilor (aspect, culoare,
gust, miros )
¢) verificarea conditiilor prevazute in caietul de sarcini.
Controlul mentionat la lit. a) si lit. b) este realizata de catre comisia de examinare. Metodologia de
control aplicata de O.N.V.P.V., prin intermediul inspectorilor de specialitate, reprezintd o
combinatie intre esantionare si controlul sistematic in toate fazele de productie.
In scopul verificarii conformititii cu caietul de sarcini, autoritatea de control verifica:

- instalatiile, capacitatea operatorilor de a indeplini conditiile prevazute in caietul de
sarcini;
- produsele, in orice etapd a procesului de productie, inclusiv cea a ambaldrii, pe baza unui

plan elaborat de catre autoritatea competenta si care a fost adus la cunostintd operatorilor, care
acopera fiecare etapa de fabricare a vinului.

Prezentul caiet de sarcini poate fi modificat In urmdtorii ani pentru a tine cont de evolutia
cunostintelor stiintifice si tehnice din domeniu, 1n special de cele cu aplicabilitate in obtinerea
vinurilor cu indicatie geograficd ,,Colinele Dobrogei”, cu respectarea legislatiei comunitare si
nationale pentru indicatii geografice.
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