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

”OLTINA”

L. DEFINITIE

Denumirea de origine controlatd “Oltina” 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 ARIA GEOGRAFICA

Podgoria este situatd in sud-vestul Dobrogei, in unghiul format de Dunare (Balta [alomitei) si
granita cu Bulgaria - traversat de paralela 44° 10' lat. nordica. Plaiurile viticole graviteaza spre
urmatoarele centre: Ostrov, Baneasa, Oltina si Aliman.

Calitatea vinurilor cu denumire de origine controlatd “Oltina” este asigurata in primul rand de
clima si solul regiunii care apartine podisului Oltina din dreapta Dundrii, in sudul Dobrogei. Arealul
este incadrat 1n zona viticolad CII.

Relieful apartine platoului structural Oltina cu altitudine de 130 — 200 m, fragmentat de vai
adanci cu versanti Inclinati si cu pante de 10 - 30°. De remarcat ca majoritatea plantatiilor viticole sunt
localizate pe treapta mai joasa si, indeosebi pe pantele taluzului dunarean al acesteia si pe cele ale
versantilor vailor torentiale afluente fluviului, pante adeseori amenajate in terase.

Plantatiile viticole sunt localizate, pe terase mai joase, pe pantele taluzului dundrean, cu
expozitie nordica, nord-estica, nord-vestica.

Sub influenta curentilor de aer se creeazd un microclimat dulce, primdvaratic care asigurad
coacerea timpurie a strugurilor din epoca I-1I si coacerea lentd a soiurilor tarzii.

Apele subterane au, de asemenea debite reduse si discontinue sau sunt cantonate la adancimi
mari. Dunarea si locurile existente in areal creeaza un microclimat care ofera vitei de vie umiditate,
caldura, luminozitate si conditii prielnice de care are nevoie pentru o dezvoltare buna.

Clima este cea specifica intregii regiuni, cu un grad accentuat de continentalism
termic si pluviometric. Tm=11°C (-1°C in ianuarie, +22°C in wulie); Pn=450-500 mm (la o
evapotranspiratie de 650-700 mm); resurse heliotermice benefice: radiatie solara globala de
128 kcal/cm2, insolatie  2200-2300 ore, suma temperaturilor pozitive 4100°-4200°C/an. Lungimea
perioadei fara inghet este de 204 zile. Umiditatea relativa este cuprinsa intre 64 — 80%. Cea mai
scazuta temperatura se inregistreaza in luna ianuarie de -30° C, iar cea mai ridicata temperatura se
inregistreaza 1n luna august, in jur de +40° C.

Precipitatiile medii lunare sunt intre 25 si 48 mm. Durata medie lunara de stralucire efectiva a
soarelui in perioada de vegetatie este intre 187- 315 ore. Temperatura medie lunara a aerului in
perioada de vegetatie este cuprinsd intre 10,7 - 22°C. Relieful care este cultivat cu vita de vie este
reprezentat de dealuri cu interfluvii deluroase cu altitudini cuprinse intre 100 si 200 m, ceea ce permite



datoritd temperaturilor din timpul iernii cultivarea vitei de vie in sistem neprotejat sau folosind forme
inalte si semiinalte cu cepi de rezerva la baza butucului.

Solurile zonale apartin molisolurilor cernoziomice ale platourilor (cernoziomuri castanii,
cernoziomuri tipice, cernoziomuri cambice si argiloiluviale, soluri cenusii), iar cele azonale de pe
versantii puternic erodati apartin regosolurilor si erodisolurilor.

Substratul geologic este reprezentat printr-o patura groasda de loess (30-40 m), ce acopera
alternanta de gresii, calcare si nisipuri tertiare de la partea superioard a platformei dobrogene din acest
sector.

Datoritd conditiilor favorabile culturii vitei de vie, acesta gasind factorii climatici si edafici
corespunzatori unei culturi eficiente cu soiuri nobile pentru producerea strugurilor pentru vinuri albe si
rosii cu denumire de origine controlata.

Relieful joaca un rol important pentru calitatea strugurilor albi si rosii, iar pantele cu expozitie
estica sunt prielnice, mai ales in partea mijlocie a arealului; pe timp de calm atmospheric, se asigurd o
circulatie domoala a curentilor de aer pe pante.

Pigmentii antociani sunt mai bine acumulati in strugurii cultivati pe pante fata de amplasarea pe
terenuri plane.

Si in podgoria Ostrov, cu climat excesiv continental, se obtin vinuri rosii bune datorita cresterii
aporului de energie radiantd oferitd de formele de relief care conduc la o intensificare a procesului de
respiratie si ca urmare la o diminuare a proportie de acizi organici in struguri si ajungerea la o aciditate
convenabild a strugurilor la maturitatea tehnologica.

Se obtin de obicei vinuri corpolente, de multe ori cu rest de zahar care sunt vinuri pretabile la
invechire, deseori taria alcoolica depasind pragul de 12% vol.alc..

Productiile se incadreaza in limitele obtinerii unor vinuri de calitate datoritd amplasamentului in

sudul judetului Constanta, unde intensitatea si durata de stralucire a soarelui, temperatura, precipitatiile,
solurile calcaroase bogate in oxizi de fier vin In sprijinul obtinerii unor vinuri structurate, bogate in
elementele de importantd majord pentru vinurile cu D.O.C. (continut in zahar, extract sec, aciditate,
compusi de aroma, compusi fenolici etc.)
Datoritd amplasamentului podgoriei Ostrov in care vifa de vie beneficiazd de conditii climatice
favorabile, de o expozitie bund, de orientarea randurilor N-S in majoritate, de solurile calcaroase bogate
in oxizi de fier , vinurile obfinute din soiurile de struguri de vin capata caracteristici particulare de
structura, de amprenta gusto-olfactiva, de culoare care la vinurile albe este galben-pai pana la galben —
verzui in aspect vioi pe cand la vinurile rosii imprima o culoare de rosu inchis pana la rosu —violaceu
intens .

Noile tehnologii de vinificatie controlatd vin in ajutorul scoaterii in evidenta si a conservarii
indelungate a complexului aromatic si a fructuozitatii vinurilor.

III. DELIMITAREA TERITORIALA PENTRU PRODUCEREA VINULUI CU D.O.C.
”OLTINA”

Arealul delimitat pentru producerea de vinuri cu denumire de origine controlatd “Oltina”
cuprinde urmatoarele localitati situate in judetul Constanta :

- Comuna Ostrov- satele Ostrov, Almalau, Garlita

- Comuna Oltina - satele Oltina,Satul Nou, Razoarele, Strunga

- Comuna Lipnita - satele Lipnita, Coslogea, Canlia

- Comuna Aliman - satele Aliman , Dundreni, Vlahii, Floriile;

- Comuna Ion Corvin - satele Ion Corvin, Viile, Crangu , Brebeni, Raristea

- Oras Baneasa - localitatea Baneasa si satele Negureni si Faurei



- Comuna Chirnogeni - satul Chirnogeni.
Denumirea de origine controlata “Oltina” poare fi completatd in functie de interesul producatorului cu
una din urmatoarele denumiri de plai: OSTROV, LIPNITA , VIILE, ALIMAN, DUNARENI, VLAHII,
DERVENT, RAZOARE, CHIRNOGENI.

IV. SOIURILE DE STRUGURI

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

- soiuri albe : Feteasca alba, Chardonnay, Sauvignon, Pinot gris, Muscat Ottonel, Feteasca
regala, Riesling italian, Cramposie.

- soiuri rosii : Cabernet Sauvignon, Pinot noir, Merlot, Feteascd neagra, Syrah, Burgund mare.

V. PRODUCTIA MAXIMA DE STRUGURI (kg/ha)

In functie de mentiunea traditionala pe care o vor purta, productiile maixime de struguri sunt:

. Soiul D.0.C-CM.D. | D.0.C-C.T.
1 Sauvignon 14000 12000
2 | Riesling italian 13000 10000
3 | Feteasca regalad 14000 12000
4 Cramposie 13000 12000
5 | Feteasca alba 12000 10000
6 Chardonnay 12000 10000
7 | Pinot gris 12000 10000
8 Muscat Ottonel 12000 10000
9 | Feteasca neagra 9000 8000
10 | Merlot 14000 11000
11 | Syrah 14000 10000
12 | Burgund mare 12000 10000
13 | Cabernet Sauvignon 10000 8000
14 | Pinot noir 10000 8000

VI. RANDAMENTUL iN VIN (hl/ha):

In functie de mentiunea traditionald pe care o vor purta, randamentul maxim in vin va fi:

Nr. . D.O.C.-
ort. Soiul C.M.D. D.O.C.-C.T.
1 Sauvignon 87 74




2 | Riesling italian 81 62
3 | Feteasca regala 87 74
4 | Cramposie 81 74
5 | Feteascd alba 74 62
6 | Chardonnay 74 62
7 | Pinot gris 74 62
8 | Muscat Ottonel 74 62
9 | Feteasca neagra 56 50
10 | Merlot 87 68
11 | Syrah 87 62
12 | Burgund mare 74 62
13 | Cabernet Sauvignon 62 50
14 | Pinot noir 62 50

VII. CALITATEA STRUGURILOR LA RECOLTARE

Strugurii trebuie sa fie sanatosi, culesi la maturitate deplina si cu un continut in zaharuri de
minim de 187 g/l; puritatea de soi, 1n proportie de 100% , se va asigura prin sortare la crama.

VIII. CARACTERISTICILE $SI PRACTICILE CULTURALE ALE PLANTATIILOR

Pentru producerea vinurilor cu denumire de origine controlatd “Oltina”, conditiile de culturd a
vitei de vie se stabilesc in vederea obtinerii de struguri de calitate care sa acumuleze cantitati de zahar
la recoltare prevazute pentru fiecare tip de vin .

Densitatea plantatiei : minim 3.500 plante / ha.

Irigarea este admisd numai in anii secetosi cu notificarea O.N.V.P.V. atunci cand continutul
apei 1n sol pe adancimea de 0 -100 cm scade la 50% din [.U.A. prin folosirea unei norme moderate de
udare (400- 600 m?/ha ).

IX. PRACTICILE OENOLOGICE ADMISE

Practicile si tratamentele se realizeazd in conformitate cu incadrarea arealului cu D.O.C.
“Oltina” 1n zona viticola C Il si se vor efectua in limitele cuprinse in legislatia In vigoare.

Indulcirea vinurilor D.O.C. “Oltina” se realizeaza numai cu ajutorul:

a) mustului de struguri sau mustului de struguri concentrat care provine din aceeasi denumire
de origine controlata;

b) mustului de struguri concentrat rectificat.

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

Etapele tehnologice pentru obfinerea vinurilor cu D.O.C. “Oltina” sunt urmatoarele:

-Culesul strugurilor se efectueaza la maturitatea tehnologica, dictatd 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.
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-Transportul strugurilor la centrul de vinificatie trebuie sd se facd in vase adecvate, pentru a
evita scurgerea mustului ravac;

-Receptia strugurilor (cantitativa si calitativa);

-Zdobire/desciorchinare, racire mustuiala cu transport concomitent in presa pneumatica;

-Macerare pe bostina la soiurile rosii, albe aromate si semiaromate; la vinurile rosii macerarea-
fermentarea pe bostind pana la realizarea culorii dorite, realizarea fermentatiei malolactice, este interzis
tratamentul termic al mustuielii;

-Presare struguri. presarea numai cu prese discontinue, presarea cu prese continui la vinurile
rosii se admite numai cu conditia utilizarii fractiunii de must ravac ;

- Dirijarea temperaturii de fermentare a mustuielii;

-Limpezirea mustului;

-Fermentatia alcoolica se va realiza prin controlul permanent al temperaturii;

-Separarea vinului de pe drojdie;

-Stabilizarea si limpezirea;

-Maturare la vas si invechirea la sticle pe durata necesara desavarsirii calitative a vinului.

XI. CARACTERISTICILE ANALITICE SI ORGANOLEPTICE ALE VINURILOR D.O.C.
“OLTINA” LA PUNEREA LOR iIN CONSUM

Vinurile trebuie sd prezinte urmatoarele insusiri calitative generale: limpiditate perfecta,
culoare caracteristica tipului si varstei vinului, insusiri superioare de aroma si gust, buchet la vinurile
vechi, armonie gusto-olfactiva si finite, caracteristici de tipicitate imprimate de arealul de producere si
de soi .

a) Caracteristicile analitice:

Vinurile cu denumire de origine controlata “Oltina” pot fi produse sub forma tipurilor de vin
indicate in tabelul de mai jos cu conditia realizarii caracteristicilor de compozitie a strugurilor si
vinurilor mentionate pentru fiecare tip de vin :

- tarie alcoolica dobandita:

* minim 12,5 vol% alcool pentru vinuri D.O.C.-C.T., ca soi;
* minim 12,0 vol% alcool pentru vinuri D.O.C.-C.T., ca sortiment ;
* minim 11,0 vol% alcool pentru vinuri D.O.C.-C.M.D., ca soi §i sortiment ;
- aciditate totala ( acid tartric) : minim 3,5 g/l
- aciditate volatila (acid acetic ) :
- maxim 1,08 g/l pentru vinurile albe si roze;
- maxim 1,2 g/l pentru vinurile rosii ;
-extract sec nereducator ;
- minim 18 g/l la vinurile albe;
- minim 19 g/ la vinurile rosii;
- dioxid de sulf total , maxim :
- 150 mg/1 in vinurile rosii;
- 200 mg/1 pentru vinuri albe si roze;
- dioxid de sulf total, pentru vinurile al caror continut de zaharuri exprimat ca glucoza si fructoza
este egal cu sau mai mare de 5 g/l, maxim
- 200 mg/1 pentru vinurile rosii;
- 250 mg/1 pentru vinurile albe si roze



- dioxid de sulf liber,maxim:
-40 mg/l la vinurile rosii seci;
- 40 mg/l la vinurile albe si roze seci;
- 50 mg/1 la vinurile albe si roze demiseci;
- 50 mg/1 la vinurile demidulci si dulci



Categoriile de calitate,

Continutul

Zaharuri,

Nr. .o . in zahar al Alcool
crt. smurn!e s}/s.a u sor?nmenteile strugurilor 1a | gobandit Glucoza+
de soiuri si tipurile de vin . fructoza
cules g/l min. % vol. 1
min. &
1. VINURI D.O.C. - C.T.
Chard
ardonay, sec 220 12,5 max. 4
Feteasca alba,
p | Sauvignon blanc, demisec 220 12,5 4-12
Pinot gris,
Muscat Ottonel, demidulce 220 12,5 min. 12
Sortiment alb
Cabernet
Sauvignon, sec 213 12,5 max. 4
Merlot,
o | Pmotnoir, demisec 220 12,5 4-12
Feteasca neagra,
Sortiment rosu demidulce 220 12,0 min. 12
I1. VINURI D.O.C. — C.M.D.
Chardonnay,
Feteasca alba, sec 187 11 max. 4
Sauvignon ,
Pinot gris, demi
1 | Muscat Ottonel, o 192 11 4-12
Feteasca regala,
Riesling Italian, )
Cramposi demi 200 11 min. 12
ramposie, dulce .
Sortiment alb
Cabernet Sauvignon,
Merlot, sec 187 11 max. 4
Pinot noir,
2 Feteasca neagra, demi
Syrah, emt 192 11 4-12
sec
Burgund mare,
Sortiment rosu demi 200 11 min. 12
dulce




b) Caracteristici organoleptice:

1. CHARDONNAY

Acest vin se distinge prin structurd si echilibru gustativ dand senzatia de plinatate si In acelasi
timp de armonie si delicatete aromatica, imprimate de o buna aciditate si de o deosebitd fructuozitate
ce duce spre fructe bine coapte cum ar fi mere, miere si nuci, complexitatea lui fiind accentuatd dupa
momentul imbutelierii, moment in care 1si arata armonia si eleganta gusto-olfactiva.

2. FETEASCA ALBA

Vinul este rotund, fin, catifelat, amplu, corpolent cu o aciditate nu prea accentuata, care in
stadiul de fermentare la temperaturd controlatd se Imbogateste in arome de fermentare ce dau note
florale si fructuoase cum ar fi fructele exotice ca bananele i ananasul.

3. SAUVIGNON

Vinul obtinut din soiul Sauvignon este semiaromat, suav, delicat, onctuos, aroma specifica de
flori de vitd de vie, dandu-i o personalitate aparte. Se bucurd de un bun echilibru structural in ce
priveste armonia intre continutul in alcool, aciditate si componente dulci, fiind accentuat de
onctuozitate care-i conferd o buna persistenta postgustativa.

4. PINOT GRIS

Este un vin viguros, cu caracter, ce dezvolta arome florale si de fructe, fermentat la temperatura
controlatd. Da impresia de caldura datorita continutului ridicat in alcool, dar placut evidentiata datorita
onctuozitatii lui.Prezintd armonie si plinatate fiind foarte apreciat.

5. MUSCAT OTTONEL

Soi aromat, in care alcoolul terpenic (linalool) dezvolta acea plicutd aromd de muscat,
intensitatea aromatica fiind Tn concordanta cu perioada de macerare si modul de prelucrare. Este un vin
fin, rafinat dar de multe ori deficient in aciditate, ceea ce il face mai moale si mai putin corpolent.

6. FETEASCA REGALA

Este un vin este usor, echilibrat, placut, odihnitor, este semiaromat avand arome de fructe
coapte si de flori de camp, avand un echilibru gustativ bine conturat, aciditate buna, precum si o
placuta amprentd postgustativd. Nu trebuie sa fie foarte alcoolic, fiind mai placut la un continut in
alcool mai moderat.

7. RIESLING ITALIAN

Vinul Riesling italian este placut ca vin sec, corpolent cu aroma primara, avand i o aroma de
fermentare deosebitd, dand impresia de prospetime si savoare; are o aciditate placutd, ce face armonie
cu celelalte componente a vinului.

8. CRAMPOSIE

Are o aciditate bund,fermentat la temperatura controlatd dezvoltd un complex aromatic
particular, rustic, placut, are structura bund, aciditate bund, este echilibrat, avand o notad gustativa
aparte, este fructuos si proaspat.

9. CABERNET SAUVIGNON

Exprima vigoare, fortd,corpolentd, extractivitate, plin, mai mult sau mai putin astringent,
rustic,cu o amprentd gusto-olfactiva ierboasd placuta ce potenteaza vigoarea. Este bogat in compusi
fenolici dand senzatia de plindtate si odatd cu maturarea si invechirea isi rotunjeste asperitatile.

10. MERLOT



Este un vin particular cu aromd ce duce spre aroma de zmeurd si alte fructe de padure
proaspete; prezintd un bun echilibru intre compusii fenolici, aroma, alcool,aciditate, are o structura
bund, da senzatia de plinatate, dar este mai putin aspru decat Cabernet Sauvignon.

11. PINOT NOIR

Este un vin fin , amplu, rotund,moale cu o structura ce-i da o notd de feminitate, fiind mai usor
ca expresivitate gusto-olfactiva dar cu o finete aparte.Nu exceleaza mereu in intensitate coloranta si n
compusi fenolici.

12. FETEASCA NEAGRA

Acest vin este corpolent,amplu, catifelat, armonios,bogat in compusi fenolici, echilibrat,
expresiv cu note aromate ce duce spre pruna uscatd dar si spre alte fructe supracoapte. Se remarca
printr-o amprenta olfacto-gustativa aparte, fiind apreciat foarte mult pentru notele sale particulare.

13. SYRAH

Este fin, astringent, taninic, cu o aroma ce duce spre coacdze, afine, ardei iute, minerale, cu
parfum de violete. Este indicat sa se consume in primii ani dupa producerea lui deoarece nu suporta o
evolutie indelungata. Prelucrat la temperatura controlatd , castiga in fructuozitate si amprenta gustativa
placuta.

14. BURGUND MARE

Nu are o personalitate bine evidentiata, dar este extractiv, echilibrat, rustic. Prezintd o structura
placuta, echilibrata, putand obtine si o bogata componentd fenolicd ce-i da un plus de structurd si
corpolenta gustativa, aromele ducand spre fructe de padure.

XII. CONDITIILE DE COMERCIALIZARE

Ambalarea vinurilor cu D.O.C. “Oltina” se face Tn mod obligatoriu in butelii de sticla.

La etichetarea vinurilor cu D.O.C. “Oltina” vor fi folosite indicatiile obligatorii si facultative
reglementate prin legislatia in vigoare.
In sistemul de ambalare si etichetare, denumire de origine controlatd “Oltina” este obligatorie pe
eticheta principala.

In etichetarea vinurilor cu denumire de origine controlati “Oltina” se folosesc urmitoarele
indicatii obligatorii:

- denumirea la vanzare : vin cu denumire de origine controlatd , Tnsofitd de mentiunea
traditionala C.M.D., C.T., abreviata sau nu

- denumirea de origine controlata “Oltina”

- denumirea soiului in cazul in care este obtinut dintr-un singur soi ;

- tdria alcoolica dobanditd minima a vinului, exprimata in procente in volume ;

- tipul vinului dat de continutul sau in zaharuri: sec, demisec, demidulce, dulce;

- sintagma “produs in Romania’’

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

- numele si adresa imbuteliatorului;

- data ambalarii sau numarul lotului, cu posibilitatea stabilirii datei ambalarii. Data
ambaldrii se inscrie, prin marcare, pe eticheta principald sau pe contraeticheta,
mentiunea “contine sulfiti”’;

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



In etichetarea vinurilor cu denumire de origine controlati “Oltina” pot fi folosite si
urmatoarele indicatii facultative:

a) marca de comert, cu conditia ca ea sa nu creeze confuzii cu denumirea de origine controlata

b) denumirea unui plai viticol, cu condifia ca strugurii sa provind 100% din arealul delimitat al
plaiului respectiv;

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

d) se pot 1inscrie pe contracticheta si alte mentiuni care se refera la:

-istoria vinului sau a firmei producétoare;

-conditii naturale ale arealului de producere, tehnici de cultura speciale, de cules si de elaborare

a vinurilor ;

-recomanddri privind consumarea vinului : temperaturd, asociere cu mancaruri §i altele

asemenea;

-unele mentiuni suplimentare privind insusirile senzoriale, date analitice, altele decat téria

alcoolicd, indicatii complementare asupra provenientei, reprezentari grafice.

e) codul de bare al produsului.

Indicatiile obligatorii se inscriu in acelasi cdmp vizual, pe eticheta principald. Exceptie poate
face data ambalarii sau a numadarului lotului si menfiunea « contine  sulfiti »
Indicatiile facultative se pot inscrie fie pe eticheta principald, fie pe contraetichetd, fluturasi sau buline.

Indicatiile inscrise pe etichetd trebuie sa fie citete si vizibile. Termenii folositi in etichetare
trebuie sa fie intelesi de consumatori.

XIII. MENTIUNI TRADITIONALE

Mentiunile traditionale C.M.D. —cules la maturitate deplind, C.T. — cules tarziu se utilizeaza
obligatoriu la etichetare.

Se mai pot de asemenea utiliza mentiunile:

- pentru vinurile maturate minim 6 luni in vase de stejar si invechite in sticle timp de cel putin
6 luni, se poate utiliza la etichetare mentiunea traditionalda “REZERVA”.

- In cazul vinurilor cu D.O.C. “Oltina” maturate minim un an in vase de stejar si invechite la
sticle timp de cel putin 4 ani se poate utiliza la etichetare mentiunea traditionald “VIN DE
VINOTECA”.

XIV. DECLASAREA VINULUI CU DENUMIRE DE ORIGINE CONTROLATA
”OLTINA”

In cazul in care vinurile nu indeplinesc in totalitate conditiile de a fi valorificate cu D.O.C.
“Oltina”  sau dacad pierd aceste conditii, ele vor fi declasate de catre O.N.V.P.V. la propunerea
motivata si scrisd a producatorului, in vinuri cu indicatie geografica Terasele Dunarii sau in alte
categorii.

1.Declasarea  vinurilor cu D.O.C. se stabileste de catre O.N.V.P.V. daca:

a) vinul a suferit alterari din punct de vedere calitativ;

b) vinul a fost supus unor tratamente sau practici oenologice neautorizate pentru aceastd
categorie de calitate.
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2. In faza de productie, producitorul poate si solicite O.N.V.P.V. declasarea vinului cu D.O.C. la
alta categorie.

XV. AUTORITATEA DE CONTROL SI CONTROLUL RESPECTARII
SPECIFICATIILOR PRODUSULUI

Autoritatea desemnata pentru controlul si gestiunea denumirii de origine controlatd “Oltina”
este Oficiul National al Viei si Produselor Vitivinicole (ONVPV), prin Inspectoratul Teritorial, avand
sediul in str. Caraiman, nr. 6, Constanta, Telefon/fax: 0040 241 691 328, e-mail: constanta@onvpv.ro.

Autorizarea plantatiilor producdtoare de struguri cu D.O.C., controlul vinurilor cu D.O.C. si
eliberarea Certificatelor de atestare a dreptului de comercializare pentru vinurile obtinute in denumire
de origine controlatd “Oltina” se face la solicitarea producdtorilor care se supun conditiilor din
prezentul caiet de sarcini, in baza procedurilor elaborate de citre 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 constd in verificarea buletinului de analizd 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, care consta in verificarea caracteristicilor (aspect, culoare, gust,
miros)

¢). 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 "OLTINA”; Comisia este alcatuita 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

-control sistematic in toate fazele de productie.

In scopul verificarii conformitatii cu caietul de sarcini, O.N.V.P.V. controleazi:

- 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 competentd, respectiv O.N.V.P.V. si care a fost adus la cunostinta
operatorilor, care acopera fiecare etapa de fabricare a vinului.

O.N.V.P.V. controleaza si autorizeaza plantatiile viticole pentru producerea de vinuri cu D.O.C.

si instalatiile, capacitatile de productie in orice etapa a procesului tehnologic.
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Modificari ale specificatiilor produsului. Orice solicitant indreptatit conform legislatiei in vigoare poate
solicita aprobarea unei modificari a specificatiilor produsului pentru denumirea de origine controlata
“”OLTINA”, in special pentru a tine cont de evolutia cunostintelor stiintifice si tehnice sau pentru a

redefini aria geografica.
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