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

2 RECAS”

I.  DEFINITIE

Denumirea de origine controlata “RECAS” se atribuie vinurilor linistite si vinurilor spumante de
calitate obtinute din struguri produsi in arealul delimitat pentru aceastd denumire, cu conditia
respectarii tuturor prevederilor din prezentul caiet de sarcini.

1. LEGATURA CU MEDIUL GEOGRAFIC

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

a. Detalii privind aria geografica

Factorul natural caracteristic este zona colinard cu inal{imi de maxim 150 m cu insolatie intensa in
tot timpul anului. Aici sunt soluri podzolice, bogate in oxizi de fier si microelemente. Plantatiile
viticole beneficiazd de expozitie sudicd, sud-vestica sau sud-estica, majoritatea plantatiilor fiind
situate pe pante line si platouri._Campia Banato-Crisana este continuarea spre Vest a dealurilor de
sub Muntii Zarandului, la marginea marii Depresiuni Panonice. Diferentierile bio-pedo-climatice au
definit astfel, doud subunititi: cAmpia inaltd (colinele) si cdmpia joasd. Arealul delimitat pentru
DOC Recas se intinde preponderent pe cdmpia inaltd, in zona colinard. Aproximativ 18% din
arealul delimitat pentru denumirea de origine controlata, se afla in partea cea mai inaltd subcolinara,
fragmentatd de o retea de vai prin care face tranzitia dintre dealurile piemontane si cdmpia joasd
(dupa consemnarile cercetatorului Gr. Posea, 1988).

Date ecoclimatice: temperatura medie anuald 10,6° C, suma precipitatiilor anuale 636 mm, suma
temperaturilor active 3.206 °C, suma orelor de insolatie 1.519 si suma precipitatiilor active 364 mm.
Aptitudinea oenoclimatica a regiunii viticole (indicele termoheliohidric cuprins intre 4.600 — 5.100)
in care se incadreaza arealul delimitat pentru D.O.C. ,,RECAS” cu 4.606, este pregnant favorabila
pentru producerea vinurilor rosii de inalta calitate.

Radiatia solard este un factor _ principal n caracterizarea oenoclimatului.

Radiatia globald (compusa din radiatia directa si radiatia difuz3) are valori medii de 118 kcal/
cm2, din care 100 kcal/ cm2 in semestrul cald (aprilie-septembrie), asigurind vitei de vie necesarul
pentru desfasurarea proceselor metabolice fotosintetice. Durata insolatiei depaseste 2.100 de ore
cea mai_ mare parte acumulandu-se in semestrul cald. Feteasca albad giseste astfel conditii propice
acumularii de zaharuri si pastrarea, totodata, a unei aciditati satisfacatoare. Numarul zilelor cu soare
este 292, nebulozitatea ajungind in lunile de vara la 4,2-4,9/10, iar iarna depasind 7 zile din 10.
Majoritatea soiurilor negre au nevoie de multd insolatic si oferta generoasd a zonei permite
obtinerea unor vinuri cu o amprenta foarte bine definita.

Circulatia maselor de aer este guvernata de intensificarea activitatii ciclonice deasupra Marii
Mediterane, 1n anotimpul rece, astfel incét precipitatiile sunt de cele mai multe ori sub forma de
burnita si lapovitd, pe un fond pronuntat de ceatd. Vara, anticiclonul Azorelor trimite prelungiri spre
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sud-estul Europei, antrenidnd masele de aer umed din aria ciclonald islandezd, cu consecintd
precipitatii frontale abundente, ploi torentiale, cu descarciri electrice frecvente si perioade mai
racoroase alternind cu seceta. De asemenea, intensificarea anticiclonului tropical african deasupra
Marii Mediterane face posibild patrunderea maselor de aer cald, cu zile tropicale, in care se
inregistreaza temperaturi peste 30°C. Aceste fluctuatii ale aerului influenteazd substantial
acumularile de zaharuri in boabele strugurilor albi si pigmenti antocianici in pielitele boabelor
soiurilor de struguri negri (Alicante Bouschet, Cabernet franc, Negru de Drigdsani), prin
accelerarea metabolismului care utilizeazd apa drept catalizator.

Temperatura medie a aerului oscileaza in lunile reci intre -1,6 si 11,2°C, iar In lunile calde,
intre 11,1 si 21.4°C. Temperatura medie a celor trei luni de iarnd (Decembrie, Ianuarie si Februarie)
este pozitiva: 0,2°C. Luna cea mai rece, lanuarie, are temperatura medie de -1.6 oC. Primaverile
sunt mai timpurii_decit in alte regiuni ale tarii si mai calduroase: media termica atingind 110C.
Verile sunt lungi si cidlduroase. Temperatura medie a celor trei luni de vard depaseste 200C.
Toamnele au lungimi variabile, dar sunt mai lungi decét priméverile si au temperatura mai
constantd, zilele senine sunt mai numeroase datoritd regimului anticiclonic. Media celor trei luni de
toamna depaseste 11°C. Primul inghet de toamna se inregistreaza in jurul datei de 19 octombrie.
Regimul termic moderat asigurd o perioadd de vegetatie lunga, ce oferd timp pentru o maturare
lenta si completa, cu fenofaze distincte, astfel incat parga si inceputul coacerii boabelor pot fi bine
definite. Recoltatul strugurilor destinati vinului baza pentru spumant se poate face in intervale de
timp clare, specifice fiecarui soi de struguri destinati acestei directii de vinificare.

Umiditatea relativa a aerului este cuprinsa in intervalul 77-78%, cu valori mai ridicate iarna si
mai scdzute vara, ca urmare a circulatiei maselor de aer cald sud-vestice. In aceste conditii numai
rareori_spre finalul toamnei, apar fenomene de stafidire, mai ales la strugurii negri. Regimul
pluviometric este Tncadrat in izohieta de 608 mm, conform masuratorilor de la punctul pluviometric
Recas, in perioada 1949-1995. Sunt ani in care Syrah/Shiraz poate atinge un nivel de calitate
asemandtor vinurilor din Barosa Valley, Australia, iar acest lucru se datoreaza exclusiv combinatiei

de aer cald si umiditate scazuta a acrului

b. Detalii privind produsul

Vinurile obtinute pe solurile bogate Tn oxizi de fier, au o culoare rosie stralucitoare si sunt foarte
fine, cu personalitate marcanta. Sunt vinuri destinate cunoscatorilor, omogene, care se dezvaluie pas
cu pas. Gustativ, nu doar confirma aromele, ci le amplifica, oferindu-le un invelis carnos, solid,
aproape gras. Pornind cu o senzatii dominante de fructe, vinul se deschide in timp, migrand de la
mici fructe de padure (fragi si zmeurd) spre note florale, de tei, salcam si soc, cuprinzand un spectru

larg de note intermediare, punctate pe alocuri de impresii minerale de bazalt rece si de o aciditate
prietenoasd, care reuseste si se aseze intr-un loc in care sd nu provoace separarea in trepte a
ansamblului de arome. Un postgust unic, extrem de lung si de complex, greu de asemanat cu orice
alt vin.
Daca soiuri romanesti precum Feteasca albd, Tdmaioasd romaneascd si Negru de Dragdsani vor

scoate in evidenta terroir-ul D.O.C. Recas, Viognier si Traminer roz vor accentua complexitatea
aromelor primare tipicd vinurilor de Recas, soiului Alicante Bouschet revenindu-i rolul de a

influenta pozitiv intensitatea colorantd a vinurilor rosii din gama Premium. Soiul Cabernet franc
care se evidentiaza sub forma unor vinuri fine, elegante si complexe este o continuare firecascd a
identificarii exponentilor  potriviti ai  specificului _zonei  viticole de vest Recas.

b. Interactiunea cauzala

Tn 1319 - nobilul maghiar Dominik de Saar este amintit intr-o cronici a vremii ca proprietar al
mosiei Rygachtelkue (Recas), iar in 1359 - in diplomele regelui Ludovic cel Mare este mentionata
donatia catre fiii sdi a posesiunii Rykas din apropierea Timisului Mic.
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Cele mai vechi documente scrise despre viile Recasului dateazd din 11 noiembrie 1447, intr-un act
in care se vorbeste despre vanzarea unor vii de catre Toan si Ecaterina Magyar lui Mihail de Ciorna,
Banul Severinului, pentru 32 de florini unguresti din aur. Tot atunci s-a stabilit si hotarele mosiei.
Tncepand din 1772 si pand in 1786 au emigrat in regiune, de buni voie sau datoritd sriciei, un
numdr impresionant de Svabi, locuitori din Bavaria, din zona Ulm, zon in care se vorbea dialectul
Schwaben.

Atestari ale localitatilor: Bazosu Vechi (1723-1725, Basos), Herneacova (1349, Aranyas6), lzvin
(1453, Ewzwen, Ewsin), Nadas (1247, Nadasd), Petrovaselo (1359, Horvathpetarfalva) si Stanciova
(1456, Sztanchéfalva).

Actuala crama exista din 1945, iar din 2003 a fost inclusa pe lista reperelor turistice din programul
“Drumul Vinului-Roménia Tara Vinului“. Catacombele au o sald de degustare, constuitd la noud

metri sub pamant
Zona subcolinard Recas-Petrovaselo are altitudini intre 135-180 m si este brizdati de reteaua

hidrografica ce coboard din Dealurile Lipovei, o altd zond cu vocatie viticold. Formele de relief
create de accastd retea hidrografici sunt reprezentate de interfluvii  plane, cu forme
microdepresionare marginite de versanti cu pante cuprinse intre 3-18%, cu vai mai mult sau mai
putin adanci, mlastinoase sau periodic inundabile. Profilul versantilor este in general neted, rareori
ntalnindu-se forme mixte, ca o consecintd a unor alunecari de teren foarte vechi, in prezent
stabilizate. Colinele terasate Recas-Izvin se sprijind ca un pinten de malul raului Bega si linia
Campiei joase a Timisului. Apare astfel, un platou intins, terasat, fard limite exterioare exprimate in
relief. Zonele cu soluri scheletice au fost puse in valoare cu soiul Negru de Dragasani, care a gasit
aici conditii edafice asemanatoare cu cele din dealurile subcarpatice, unde a fost creat de citre
cercetatorii viticoli romani.

Arealul de cultura a vitei de vie cu vocatie pentru producerea strugurilor destinati obtinerii vinului
materie prima pentru spumant de calitate cu DOC Recas este colinar si fragmentat de vai. Viile
intercolinare, cu largimi care variaza de la cateva zeci de metri pand la 450 m, au deschidere in
general nord-estica sau sud-vestica, oferind o expunere buni citre soare, pe versantii foarte usor
inclinati. Aceste véi au dobéndit, de-a lungul timpului, caracterul de sistem de evacuare a apelor
pluviale, in timpul ploilor torentiale sau la topirea zdpezilor. Frecventa acestor debusee naturale,
ravene consolidate sau neconsolidate, contribuie, aldturi de diversitatea rocilor metamorfice, la
madrirea _complexitatii peisajului de microrelief specific zonei delimitatd pentru denumirea de
origine Recas. In aceste conditii, cresterea si maturarea boabelor are loc intr-un regim aerohidric
favorabil dezvoltarii unui nivel de aciditate mediu Si chiar ridicat, Th anumite locuri, potrivit pentru
directia de productie ca vin materie prima pentru spumante de calitate. Soiurile albe Tamaioasa

romaneascd, Traminer roz si Viognier raspund foarte bine diminetilor rdcoroase de la baza

versantilor acestor vai, cu ceata care le favorizeaza un echilibru foarte bun intre aciditate, zaharuri i
compusi aromati.

Privind din perspectiva climei, potrivit Tratatului de geografie a Romaniei, din 1983, arealul
delimitat pentru DOC Recas se afla in climatul temperat-continental, cu o usoard influentd sub-
mediteraneand, cu ierni in general blande, veri calduroase, toamne lungi si treceri rapide de la iarnd
la vard — primaveri scurte. Caracteristice zonei sunt advectia aerului umed din sud-vest si nord-vest
si_a vanturilor frontale, de o intensitate ceva mai ridicata decat in restul tarii, ceca ce duce la
cresterea nebulozitatii in timp foarte scurt, atunci cind apar fronturi atmosferice aducatoare de

precipitatii, dinspre Europa Centrald. Aceste toamne lungi si calduroase favorizeaza acumularile

antocianice in pielita boabelor de Syrah/ Shiraz, Negru de Drigasani si Cabernet franc.




I1l. DELIMITAREA TERITORIALA PENTRU PRODUCEREA VINULUI CU D.O.C.
"RECAS”

1. Arealul delimitat pentru producerea vinurilor cu denumirea de origine controlatd “RECAS” se
ntinde pe teritoriul judetului Timis, astfel:
- Oras Recas, localitatile Recas, Izvin, Herneacova, Petrovaselo.

2. Denumirea de origine controlatd “RECAS” poate fi completatid, in functie de interesul
producitorilor, cu una din urmatoarele denumiri de plai viticol: I1ZVIN, HERNEACOVA, DEALU
TIGANULUI, DEALU VIILOR, DEALU VECHI, UBERLAND, PETROVASELO.

IV. SOIURILE DE STRUGURI

Soiurile de struguri care pot fi folosite pentru obtinerea vinurilor linistite cu D.O.C. "RECAS” sunt
urmatoarele:

- soiuri albe: Muscat Ottonel, Sauvignon, Pinot gris, Feteascd albé, Feteascd regald, Mustoasa de
Miderat, Riesling italian, Riesling de Rhin, Chardonnay, Traminer roz, Tamadioasa romaneasca,
Viognier, Sortiment alb (care provine in diferite asamblari, din soiurile albe mentionate)

- soiuri rosii: Cabernet Sauvignon, Cabernet Franc, Merlot, Pinot noir, Feteasca neagra, Burgund
mare, Negru de Dragasani, Cadarca, Syrah, Novac, Alicante Bouschet, Sortiment rosu (care provine
n diferite asamblari, din soiurile rosii mentionate).

Soiurile de struguri de vinificatie utilizate pentru producerea vinurilor spumante de calitate cu
D.O.C. Recas sunt:

- soiuri albe si roz: Feteasca regala, Mustoasd de Maderat, Chardonnay. Pinot gris, Traminer roz
- soiuri negre: Pinot noir, Burgund mare, Cadarca, Syrah, Feteasca neagra.

15D OC CT

traditionals
traattonata1>-

- maxim 13000 kg/ha la soiurile Cabernet Sauvignon, Cabernet Franc, Chardonnay, Feteasca

neagrda, Muscat Ottonel, Pinot gris, Pinot noir, Riesling italian, TdmAiioasd romaneasca,
4

~ | Formatted: Bulleted + Level: 1 + Aligned at:

0.25" + Tab after: 0.5" + Indent at: 0.5",
Tab stops: 0.1", List tab + Not at 0.5"




Traminer roz.
- maxim 14000 kg/ha la soiurile Cadarca, Merlot, Riesling de Rhin, Sauvignon, Viognier,
Negru de Dragésani.
- maxim 15000 kg/ha la soiurile Burgund mare, Feteasca regald, Feteascd alba, Novac.
- maxim 16000 kg/ha la soiurile Mustoasa de Maderat, Syrah/ Shiraz, Alicante Bouschet.

VI. RANDAMENTUL TN VIN (hl/ha)

Randamentul maxim vinicol (hl/ha) permis pentru productia de vinuri materie primd pentru<
obtinerea productiei de vin spumant de calitate cu denumire de origine controlatd Recas este de 75
% din productia maxima admisa la hectar, adica:
- 97,50 hl/ ha la soiurile: Cabernet Sauvignon, Chardonnay, Cabernet Franc, Feteascid neagra,
Muscat Ottonel, Pinot gris, Pinot noir, Riesling italian, Tamioasd roméaneasca, Traminer roz;
- 105,00 hl/ ha la soiurile: Cadarcd, Merlot, Negru de Dragasani, Riesling de Rhin, Sauvignon,
Viognier;

- 11250 hl/ ha la soiurile: Burgund mare, Feteascid regald, Feteascd albd, Novac;
- 120,00 hl/ ha la soiurile: Alicante Bouschet, Mustoasi de Maderat, Syrah/Shiraz.

VII. CALITATEA STRUGURILOR LA RECOLTARE

Strugurii destinati producerii vinului materie prima pentru vinul cu denumire de origine controlata
”RECAS” 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:

- 187 g/l la soiurile Feteasca regala, Riesling italian, Riesling de Rhin, Muscat Ottonel, Sauvignon,
Pinot gris, Chardonnay, Mustoasa de Maderat, Burgund mare, Cadarca, Novac, Cabernet
Sauvignon, Merlot, Pinot noir, Feteascd neagra, Syrah, daca vor purta mentiunea traditionald
D.0.C.-C.M.D.

- 220 g/l la soiurile albe si 213 g/l la soiurile rosii, dacd vor purta mentiunea traditionald D.O.C. —
C.T.

VIIl. CARACTERISTICI §I1 PRACTICILE CULTURALE ALE PLANTATIILOR

Plantatiile din care se obtin vinurile cu D.O.C. trebuie sa aiba o puritate de soi de cel putin 85%.
Butucii-impuritati din aceste plantatii vor face parte numai din soiuri apartindnd speciei Vitis
vinifera, iar strugurii acestor soiuri se vor separa la cules de cei ai soiului ce sta la baza producerii
vinului pentru care se acordda denumirea de origine controlata.

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 valorifica cu
denumire de soi;

- 0 stare buna de sanitate - proportia boabelor avariate nu poate fi mai mare de 10%,

- densitatea plantatiei : minim 3.000 plante / ha,
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- irigarea: admisd 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 Tn verde - reducerea numarului de ciorchini la intrarea in péarga cand productia
potentiald depaseste limitele maxime admise prin caietul de sarcini.

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

Fertilizarea foliara se poate utiliza pentru completarea necesarului plantei de macroelemente si
microelemente.

in plantatii se va asigura o protectie fitosanitard eficientd pentru realizarea unei stiri de buni
sanitate a recoltei. In toamnele ploioase, cu pericol de atac de mucegai, se recomanda aplicarea
amenajarilor pedo- si hidroameliorative existente pe suprafetele pe care le detin.

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

IX. PRACTICILE OENOLOGICE ADMISE
Avrealul delimitat pentru D.O.C. "RECAS” se incadreazi in zona viticola C .

Vinurile produse in acest areal au caracteristici specifice si o reputatie ce poate fi atribuita numai
acestei zone. Strugurii provin in proportie de 100% din aceasta arie geografica.

Practicile enologice si tratamentele ce se aplica produselor vinicole care vor purta denumirea de

origine controlatd Recas, inclusiv _spumantul de calitate cu DOC Recas sunt cele permise de
legislatia in vigoare aplicabile la data efectudrii acestora.

Vinul produs in arealul delimitat pentru denumirea de origine controlatdi "RECAS” are o tarie
alcoolica naturala de min. 11 % vol.

Productia vinului spumant de calitate cu D.O.C. Recas trebuie sa se facd in interiorul arealului

delimitat atdt pentru producerea vinului materic prima pentru spumant, cit si a produsului finit,
Vinul spumant de calitate cu DOC Recas trebuie sd fie obtinut prin a doua fermentare in autoclava
sau in sticld, in functie de metoda de productie aleasd, folosind vinurile de bazad din struguri
provenind din soiurile specificate in caietul de sarcini pentru DOC Recas.

Vinul spumant de calitate cu DOC Recas rose poate fi obtinut exclusiv din soiuri negre sau roz, prin
macerare pe boabe. in sensul prezentei, vinuri rose pot fi considerate si cele provenind din soiurile
Pinot gris si Traminer roz, dacd macerarea se face pe boabe, atat timp cat este necesar pentru
extractia culorii din pielita discret coloratd a celor doud soiuri. Vinul alb poate fi obtinut si prin
vinificarea in alb a soiurilor de struguri negri sau roz.

a) Utilizarea bucatilor din lemn de stejar

Buciatile de lemn de stejar se utilizeaza la fabricarea vinurilor §i pentru a transmite vinului anumiti
constituenti care provin din lemnul de stejar. Bucatile de lemn trebuie sa provina exclusiv din
speciile Quercus.

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

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

Buciatile de lemn de stejar nu trebuie sd degaje substante in concentratii care ar putea prezenta
riscuri pentru sdnatatea oamenilor.

b) ContInutul in aciditate volatila nu poate depasi:

- 18 miliechivalenti/litru pentru musturile de struguri partial fermentate
- 18 miliechivalenti/litru pentru vinurile albe sau roze

- 20 miliechivalenti/litru pentru vinurile rosii

Maxim admis pentru DOC ,,RECAS” este de 25 miliechivalenti/litru, daca vor purta mentiunea
traditionala DOC-CT, daca vinurile au fost supuse unei perioade de maturare de cel putin doi ani.

¢) Tndulcirea vinurilor este autorizatd numai in stadiul de productie si numai cu must concentrat
rectificat, Tn 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.

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

e) Acidificare si dezacidificare.

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

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

Dezacidificarea vinurilor se poate face doar pana la limita maximad de 1 g/l, exprimatd 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.

f) Procedurile privind acidificarea i dezacidificarea se fac in conformitate cu legislatia in vigoare.

1) Acidificarea si dezacidificarea (cu exceptia acidificarii §i dezacidificarii vinurilor) nu sunt
autorizate decat daca se efectueazd in timpul transformadrii strugurilor proaspeti, a mustului de
struguri, a mustului de struguri partial fermentat sau a vinului nou aflat inca in fermentare in vin sau
in orice alta bautura destinata consumului uman direct.

2) Acidificarea si dezacidificarea vinurilor nu poate avea loc decét in centre de vinificare din arealul
delimitat pentru D.O.C. ,,RECAS”.

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

4) Aceste proceduri pot fi efectuate, fard derogdrile motivate de conditii nefavorabile de clima,
numai Tnainte de 1 ianuarie n arealul delimitat pentru D.O.C. ,,RECAS” si numai pentru produsele
provenite din recolta de struguri imediat precedenta acestei date.

5) Acidificarea si dezacidificarea vinurilor se poate face pe tot parcursul anului.
g) Limite pentru utilizarea anumitor substante :

- bioxid de carbon utilizat pentru vin cu D.O.C. "RECAS” si nu depaseasca 2 g/l in vinul astfel
tratat.

- acidul citric utilizat pentru vin cu D.O.C. "RECAS” sé nu depaseasca 1 g/l in vinul astfel tratat.

- acid metatartric utilizat pentru vin cu D.O.C. "RECAS” sa nu depaseasca 100 mg/1 .

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

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.

Transportul strugurilor trebuie sa se faca in vase adecvate, 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 §i zdrobirea partiald a
strugurilor. Zdrobitul strugurilor trebuie sa favorizeze eliberarea sucului si componentelor din pulpa
si pielitd utile in timpul fermentatiei, fara a determina strivirea sau faramitarea ciorchinilor i
semintelor.

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

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

Sulfitarea se va face asupra strugurilor, mustuielii sau mustului.

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

Limpezirea mustului alb este necesara si recomandata.

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

Supravegherea si conducerea fermentatiei se va realiza prin controlul permanent al temperaturii. La
vinurile cu rest de zahdr, sistarea fermentatiei alcoolice se face inainte ca zaharul si fie complet
metabolizat, cand taria alcoolica a vinului este cu 0,5-1 % vol. mai mica decat cea proiectata.
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 inadecvate.

Maturarea vinului se va face in decurs de 3-12 luni, in functie de natura biologica a soiului din care
provine, tipul de vin, directia de comercializare. Aceastd verigd poate avea loc In baricuri.
Maturarea in baric este obligatorie pentru vinurile rosii cu D.O.C. "RECAS”. in conditiii de
aplicare a procedeului de microoxigenare perioda de maturare se poate reduce la 30 zile. Tnvechirea
la sticla minim 1-6 luni este recomandatd pentru vinurile rosii.

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

Stabilizarea tartrica este obligatorie.

Tmbutelierea se va face in conditii sterile, la rece.
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Tehnologia de producere a vinului materie primd pentru vinul spumant de calitate cu DOC

[ Formatted: Font: Bold, Italic

Recas

Strugurii se culeg manual, in ladite de 15-20 kg, atunci cand maturitatea tehnologicd este
corespunzatoare directiei de productie aleasd. Se presupune cd, pentru producerea vinurilor de baza
pentru spumante, maturitatea tehnologica a strugurilor este atinsa atunci cand continutul in zaharuri
din struguri atinge un nivel de 170-180 g/l, corespunzator potentialului alcoolic de minim 9% vol.

iar aciditatea titrabila atinge 8-10 gl/l.
Valorile indicelui gluco-acidimetric trebuie si se incadreze intre 15-20. O aciditate ridicatd aduce
prospetimea caracteristicd vinului spumant si contribuie la asigurarea limpiditatii si stabilitatii
acestuia.

Transportul strugurilor se face in lazile in care au fost culesi, pentru a se asigura integritatea
boabelor. Pe distante relativ mari, cand transportul laditelor stivuite nu este rentabil, se pot folosi
bene acoperite cu materiale antioxidante, stratul de struguri nedepisind 45-50 cm grosime,

asigurandu-se 0 protectie antioxidantd cu metabisulfit de potasiu.
La receptia pentru vinificare, strugurii se analizeaza cantitativ, prin cantarire si calitativ, apreciindu-
se sdnitatea strugurilor i continutul acestora in zaharuri.

Strugurii sunt transferati in buncdrul unde se trateazd cu enzime pectolitice de macerare si
limpezire, dupa care se desciorchineaza. Are loc astfel, separarea mustului ravac si sulfitarea lui cu

anhidrida sulfuroasa 40-50 mg/ 1, urmata de deburbare. Este interzisd folosirea preselor continue, cu
snec elicoidal si a cisternelor de ciment.
Fermentatia alcoolicd a mustului insaméantat cu levuri selectionate se face la temeperaturi cuprinse
in_intervalul 12-200C. Aprecierea organolepticd are loc dupd pritoc. Vinul materie prima pentru
spumant se refrigereaza la -30C sau -40C si se pastreazd la rece, in cisterne, timp de 8-10 zile, Tn

vederea stabilizarii tartrice. Urmaza filtrarea grosiera, in conditii sterile, pentru asigurarea stabilitatii
tartrice, proteice si microbiologice.
Utilizarea drojdiilor in culturi pure imprima vinurilor mai putini acizi si esteri volatili, gust si miros
specific soiului, cu o tusd mai accentuatd. Vinurile astfel obtinute contin mai putini coloizi si
substante polifenolice, este mai putin sensibil la alterarile microbiene si se limpezeste mai usor.

Tehnologia de producere vinului spumant de calitate cu DOC Recas

Fluxul tehnologic de obtinere a vinului spumant de calitate cu DOC Recas, prin metoda clasica:

1. Asamblarea vinurilor baza pentru spumant
2. Tirajul (umplerea buteliilor urmatd de addugarea licorii de tiraj, levurilor selectionate,
adjuvantilor de limpezire).
3. Fermentatia secundara (stivuirea si restivuirea buteliilor).
4. Remuajul (asezarea buteliilor pe pupitre, agitarea si rotirea lor cite 1/8 de cerc si aducerea
lor treptat in pozitie verticald cu dopul in jos, pentru a aduce drojdiile la dop).
5. Degorjarea (evacuarea depozitului de drojdii din butelii si adaugarea licorii de expeditie).

6. Dopuirea si aplicarea cosuletului pe butelii.
7. Omogenizarea (agitarea sticlelor pentru a incorpora in toatd masa spumantului a licorii de

expeditie).

8. Etichetarea

9. Ambalarea

Etapele tirajului: prepararea fermentilor, prepararea licorii de tiraj, filtrarea licorii de tiraj (daci este
9
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cazul), prepararea maialei de levuri si controlul periodic al calititii acestora, prepararea amestecului
de tiraj si administrarea acesteia in cisterna de omogenizare.
Pentru limpezire se adauga in licoarea de tiraj adjuvanti: taninul oenologic sau gelatina. Nu se va
folosi pentru limpezire, bentonita.
Urmeaza umplerea sticlelor, dopuirea si agrafarea lor. Ultima operatiune din acest flux este
controlul vizual al buteliilor, pentru a fi complet umplute, corect dopuite si asigurate cu agrafa de
sarma.

Stivuirea sticlelor pentru fermentarea secundara se va face in 5-6 randuri. Temperatura la care se
vor mentine sticlele stivuite trebuie sd se mentind in intervalul 9-120C. Dupa circa 30-35 de zile, are
loc restivuirea. Sticlele trebuie sa fie de culoare inchisa, preferabil verde inchis si transparente,
pentru a putea fi usor observabil procesul care se petrece inauntru, in timpul lucrérii de restivuire.
Procesul de fermentare, in buteliile asezate in stive si restivuirca acestora, se desfdsoard pe

parcursul a cel putin trei luni.
Restivuirea are rolul:
- de a stimula activitatea levurilor, prin dispersarea lor din nou Th masa vinului, pentru
fermentarea ultimelor resturi de zaharuri
- de a readuce Tn suspensie levurile moarte sedimentate pentru intensificarea procesului de
autoliza (eliminarea monoproteinelor si glucanilor din corpul levurilor)
- de a agrega substantele aflate in suspensie, cu formarea unor particule mai mari si mai
dense, care prin depunere, realizeaza o) mai buna limpezire

in functie de optiunile tehnologice, aceasti operatiune poate fi inlocuitd prin folosirea levurilor
floculante, ce formeazd un  depozit  granulos, neaderent la  peretii  sticlei.
Se pot folosi, de asemenea, levurile imobilizate in bile cu dublu invelis de alginat de calciu. Se
elimina operatiunea de remuaj. Se pot folosi giropaleti in vederea separarii bilelor prin aducerea lor
la dop. operatiune care se face in 18-22 secunde, fatd de remuajul manual, care dureaza 30-35 de
zile.

Dupa ultima restivuire si scurgerea perioadei de timp in care s-a desavarsit fermentatia secundara
are loc remuajul. Buteliile sunt asezate pe pupitre, initial in pozitie orizontald, cidnd se marcheazi
pozitia initiala pe baza sticlei, langa camera de gaz si se rotesc cu 1/8 de cerc, intai intr-o directie si
apoi in cealaltd, pe parcursul a 25-30 de zile. Odata terminat ciclul acesta de doud rotiri complete,
Necesar pentru asigurarea difuzarii in masa vinului a tuturor componentelor elaborate de cétre
drojdiile care au asigurat fermentatia secundari, incepe procesul de limpezire a vinului si aducerea
depozitului pe dop. Pe pupitre, sticlele incep sa fie asezate inclinate progresiv, astfel incét la finalul
operatiunii, acestea sd ajunga in pozitie verticala si depozitul de drojdii si impuritati sa fie complet
acumulat pe dop.
Degorjarea (evacuarea depozitului de drojdii acumulate pe dopul sticlei) se face prin inghetarea
gatului sticlei, urmatd de expulzarea sub presiunea acumulata in butelii a depozitului de drojdii si
impuritati, astfel incat vinul va fi limpede si nu exista riscul s mai rimand impuritati in masa lui.
Urmeaza pregatirea licorii de expeditie si adaugarea ei in buteliile degorjate. Dacd degorjarea se
face prin metoda transferului, imbutelierea se face steril, la rece, prin umplerea sticlelor de jos Tn
sus, asigurandu-se vidarea acestora fard spumare. Apoi se face dopuirea si controlul limpiditatii Tn
transparenta prin _ trecerea _ sticlelor prin  fata unui _ecran _ puternic __iluminat.
Imbutelierea vinului spumant de calitate cu DOC Recas se face in butelii de sticla de 0,375 1, 0,750
1, 1,500 1 si 3,000 1.

Pentru obtinerea vinului spumant de calitate cu DOC Recas este obligatorie faza de infratire<

a vinului cu licoarea de expeditie, care dureaza circa 20 de zile. Dupa aceastd perioada sticlele sunt
controlate atent, indepartidndu-se cele cu scurgeri la dop, cu urme de depozit Tn suspensie, cu
tulbureald sau albastreala. Doar cele corespunzitoare vor parcurge procesul de etichetare si
ambalare.
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XI. CARACTERISTICILE ANALITICE S ORGANOLEPTICE ALE VINURILOR CU
D.O.C. ’RECAS” LA PUNEREA LOR TN CONSUM

a) Caracteristicile analitice.

Vinurile linistite cu D.O.C. "RECAS” trebuie sa prezinte urmatoarele caracteristici de compozitie : ( Formatted: Font: Italic

[ Formatted: Font: Bold, Italic

- tarie alcoolica dobandita: minim 11 % Tn volume
- aciditate totala (acid tartric): minim 3,5 g/l
- aciditate volatila (acid acetic):
* 18 miliechivalenti pe litru sau 1,08 g/1, pentru vinurile albe si roze;
* 20 miliechivalenti pe litru sau 1,2 g/l, pentru vinurile rosii;
* 25 miliechivalenti pe litru, in functie de utilizarea mentiunilor traditionale
- extract sec nereducdtor: minim 16 g/l la vinurile albe si roze, dacd vor purta mentiunea
traditionald D.O.C.-C.M.D. si minim 19 g/l la vinurile rosii, daca vor purta mentiunea traditionala
D.O.C.-C.T.
- dioxid de sulf total, maxim :
* 150 mg/1 pentru vinuri rosii seci;
* 200 mg/1 pentru vinuri albe si roze seci;
* 200 mg/1 pentru vinuri rosii, al caror continut in zaharuri este mai mare sau egal cu 5 g/1;
* 250 mg/I 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/|
- la vinurile albe si roze seci, 15-45 mg/I
- la vinurile cu rest de zahar, 20-50 mg/I
Cantitati prea mari de dioxid de sulf liber, in vinurile rosii, impiedica fermentatia malolactica.
Vinurile cu D.O.C. "RECAS” au nevoie de o fermentatiec malolactica indestulatoare.
- microelemente: aluminiul, maxim 8 mg/l; arsenul, maxim 0,2 mg/l; borul, exprimat in acid boric,
maxim 80 mg/l; bromul, maxim 1 mg/l; cadmiul, maxim 0,01 mg/I; cuprul, maxim 1 mg/l; fluorul,
maxim 1 mg/l; plumbul, maxim 0,2 mg/l; staniul, maxim 1 mg/l; zincul, maxim 5 mg/l; metanolul:
maxim 150 mg/] pentru vinurile albe si roze i maxim 300 mg/1 pentru vinurile rosii;
- sulfayii, exprimati in sulfat de potasiu, maximum 1 g/l, cu urmatoarele exceptii:
* maxim 1,5 g/l pentru vinurile cu Tnvechire de cel putin 2 ani in vase;
* maxim 2 g/l pentru vinurile obtinute prin adaos de must concentrat
- sodiul, maximum 60 mg/1, limita care poate fi depasita pentru vinurile obtinute din plantatii
amplasate pe soluri saraturoase;
- diglucozidul malvidinei, maximum 15 mg/1 pentru vinurile rosii obtinute din struguri proveniti din
soiuri nobile.

Vinul spumant de calitate cu D.O.C. Recas poate fi obtinut si comercializat cu urmatoarele

caracteristici, in functie de continutul in zahar total invertit (glucoza + fructoza)
- Brut-natur: maxim 3 g/l

- Extra-brut: maxim 6 g/l

- Brut: maxim 12 g/l

- Extra-sec: cuprins intre 12.01 g/1si 17 g/I

- Sec: cuprins intre 17,01 g/1 si 32 g/l

- Demi-sec: cuprins intre 32,01 g/1si 50 g/

- Dulce: peste 50 g/l.
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Vinurile materie prima pentru spumante de calitate trebuie si prezinte urmitoarele caracteristici
de compozitie:

- tarie alcoolicd totala a productiei de vin destinatd obtinerii de vinuri spumante de calitate: minim
9,0 % vol, dar nu mai mult de 11 % vol.

- aciditate totala (acid tartric): minim 5.0 g/l.
(Aciditatea reali trebuie si fie sub 3.4 pH. In anii in care aciditatea strugurilor la recoltare depaseste
15 g/1 aciditate totald in acid tartric, se recomanda reducerea aciditatii malice, prin insamantarea
mustuielii cu levuri din specia Schizosaccharomyces pombe numitd si drojdia de fisiune, pentru
modul rapid in care metabolizeaza acidul malic.)

- aciditate volatila (acid acetic) sa fie in conformitate cu legislatia in vigoare.

- extract sec nereducator minim: 15,0 g/I.

- zaharuri, exprimate in glucoza+fructoza, in conformitate cu tipul de vin spumant dat de continutul
acestuia in zaharuri, respectand legislatia in vigoare, dar nu mai mult de 4 g/l, pentru asigurarea
stabilitatii. biologice.
- dioxid de sulf total, maxim: 100 mg/I.

- dioxid de sulf liber: maxim 35 mg/l.

Vinurile spumante de calitate cu D.O.C. Recas, trebuie sd prezinte urmatoarele caracteristici de
compozitie:

- tarie alcolica, minim: 11 % vol. alcool

- aciditate totala (acid tartric), minim: 3.5 g/1.

- aciditate volatila, in limitele permise de legislatia in vigoare- extract sec nereducator minim: 15,0
all

- zaharuri, exprimate in glucoza+fructoza, in conformitate cu tipul de vin spumant dat de continutul
acestuia in zaharuri, respectand legislatia in vigoare

- dioxid de sulf total, maxim: 150 mg/I

- dioxid de sulf liber, maxim: 45 mg/l

- suprapresiune la temperatura de 20°C, minim: 3,5 bari.

b) Caracteristici organoleptice:

1. Muscat Ottonel:

* Aspect: limpede, echilibrat

* Culoare: galben-pai, fara urme de oxidare

* Miros: aroma tipica de muscat, fin si delicat.

* Gust: tipic de muscat, armonios, elegant, cu o placuta rotunjime si nuanta de catifelare
2. Sauvignon:

* Aspect: limpede, placut

* Culoare: galben-verzui, strilucitoare, fara urme de oxidare

* Miros: aroma suava de floare de vita de vie si flori de soc

* Gust: fructuos, placut, amplu, cu final prelung

3. Pinot gris:

* Aspect: limpede, placut

* Culoare: galben-limoniu, stralucitoare, fara pete sau urme de oxidare
* Miros: aroma de flori de camp

* Gust: plin, viguros, cu caracter, cu nuanta discretd de mirodenie

4. Feteasca regala:

* Aspect: limpede, echilibrat

* Culoare: galben-limonie, cu nuante verzui, fara urme de oxidare

* Miros: aroma de flori de cadmp, discreta, proaspata

12

[Formatted: Font: Bold, Italic

[ Formatted: Font: Bold, Italic




Gust: savuros, fructuos, bine conturat, particular
. Riesling varietal (Riesling italian, Riesling de Rhin):
Aspect: limpede, echilibrat
Culoare: galben-pal, cu irizatii verzui, strilucitor
Miros: aroma find, placutd, de strugure in parga
Gust: usor acidulat, vioi, fructuos, cu personalitate, echilibrat, cu post-gust placut
. Mustoasai de Maderat:
Aspect: limpede
Culoare: galben-verzui, translucid
Miros: fructuos, cu aroma particulara de mar verde, discreta
Gust: suficient de acid, cu personalitate, echilibrat
. Chardonnay:
Aspect: limpede, placut
Culoare: galben-auriu
Miros: aroma de flori de salcam caracteristica, usor invechit capata iz de unt proaspat si miere
Gust: moale, onctuos, rotund, catifelat, amplu, armonios
. Cabernet Sauvignon:
Aspect: limpede, translucid
Culoare: rosu-purpuriu, usor agresiv, prin invechire devine rosu-caramiziu
Miros: aroma de ardei iute, eucalipt, stafide negre si afine
Gust: ierbos, cu astringenta fina, catifelat; daca este maturat in baric, capatd nuante discrete de
vanilie
9. Merlot:
* Aspect: limpede, transparent
Culoare: rosu-rubiniu, stralucitor, cu nuante teracota, dupa invechire
Miros: aroma de prune, coacaze negre i zmeura
Gust: astringenta este temperatd, are catifelarea specifica acestui soi; prin invechire pierde putin
din onctuozitate, dar castiga un buchet atragator, cu note de menta si cafea
10. Pinot noir:
* Aspect: limpede, transparent
* Culoare: rosu-maroniu, stralucitor
* Miros: aromd schimbiatoare de la cirese, zmeura, cdpsuni, pe masura invechirii primeste in
portofoliu arome de stafide, fan si piper negru
* Gust: fin, catifelat, delicat, complex si pretios ca o matase lichida
11. Feteasca neagra:
* Aspect: limpede, translucid
* Culoare: rosu-granat, intens, clar, stralucitor
* Miros: aromd complexa, originald, cu note de piper verde, prin nvechire aduce a coacédze negre si
prune uscate
* Gust: bine constituit, placut, savuros si atractiv; prin maturare i invechire devine si mai armonios,
mai suplu, cu un buchet evident.
12. Burgund mare:
* Aspect: limpede, intens colorat
* Culoare: rosu-inchis
* Miros: aroma de fructe de padure coapte: coacaze rosii, mure si afine
* Gust: echilibrat, consistent, lung, lipsit de agresivitate, taninurile astringente sunt bine echilibrate.
13. Cadarca:
* Aspect: limpede, slab colorat daca nu este cules prin mai multe treceri
* Culoare: rosu-aprins
* Miros: aroma de fructe de padure coapte: coacize, merisor si mure

¥ % % X 00 X X ¥ X F X X O X X X X O1 ¥

*
*
*
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* Gust: catifelat, uneori acid, cand exista conditii de stafidire se obtin vinuri oxidative cu aroma de
cuisoare si cu gust usor astringent

14. Syrah:

* Aspect: limpede, transparent

* Culoare: rosu-aprins

* Miros: aroma de piper si cirese negre

* Gust: delicat, suplu, usor picant, final cu note dulci si condimentate

15. Novac:

* Aspect: limpede, transparent

* Culoare: rosu-rubiniu intens, la maturitate caramiziu

* Miros: buchet de afine, arome picante de cuisoare si piper negru Formatted: Font: Bold, Italic

* Gust: tanin bine integrat, desi salbatic, are o aciditate fina. Formatted: Font: Italic

16. Feteascd alba:, = Formatted: Font: Bold, Italic

* Aspect: limpiditate stralucitoare care este accentuatd de culoarea galben-pai, cu reflexii verzui,

Formatted: Font: Italic

* Miros: delicat, de floare de vitd de vie abia deschisa

Formatted: Left

* Gust: armonios, cu o finete naturala tipica sustinuti de aciditatea imprimatd de zona viilor joase
unde este cultivat.

Formatted: Font: Italic

17. Tamdioasd romdneascd: « Formatted: Font: Italic

* Aspect: limpiditate cristalind, strilucitoare, sustinutd de nuantele galben-aurii, cu irizatii galben- Formatted: Font: Italic

VErzui. Formatted: Font: Bold, Italic

* Miros: specific de smirnd, de timaie Formatted: Left, Space After: 0 pt

* Gust: note de fagure de miere de salcim si tei pe care le putem regasi si in post-gust, la vinul Formatted: Font: Bold, Italic

matur demidulce si dulce, este mai fin si vigorant la vinul tanar. Lipsa precipitatiilor in lunile de Formatted: Font: Italic

vara-toamna, usureaza concentrarea terpenelor in pielita boabelor de Tamaioasa romaneasca. Formatted: Font: Italic

18. Traminer roz:

Formatted: Font: Italic

* Aspect: are potential de a da un vin cu aspect limpede si stralucitor. Cu toate cd galbenul-aramiu

Formatted: Font: Bold, Italic

tinde s3 acopere nuantele de pai, dand uneori aspectul de patat, culoarea raméne pe locul secund.
* Miros : aroma particulari de petale de trandafiri de Damasc si floare deschisa de tei. |

Formatted: Font: Italic

* Gust: diminetile reci din septembrie specifice arealului contribuie la desavarsirea gustului Formatted: Not Highlight

onctuos complex. Formatted: Font: Italic, Not Highlight

* Aspect: limpiditate cristalini si culoarea galben-verzuie care duce cu gandul la un vin neutral, Formatted: Not Highlight

reuseste sa se evidentieze prin valorificarea mineralitatii solului de pe dealul pe care a fost plantat Formatted: Not Highlight

* Miros: floral de iasomie, completat cu note de caisa in parga Formatted: Not Highlight

= - ; ; .
Gust: discret condimentat, fructuos si extractiv. Formatted: Font: Italic, Not Highlight

20. Negru de Drdgdasani: Formatted: Not Highlight

* Aspect: limpede, rosu-inchis =
Formatted: Not Highlight

* Miros: cirese negre si afine coapte, cu un gust catifelat la maturitate, o aciditate bine integrata .
* Gust : post-gust prelung, utilizeazi la capacitate maximi compusii ferosi din solul de la Recas. Formatted: Font: Bold, Italic

21. Cabernet Franc: Formatted: Font: Italic

Formatted: Font: Italic

* Aspect: limpiditate cristalind, rosu-rubiniu, cu o intensitate colorantd mare

* Miros: specific de fructe de padure supracoapte, reuseste si-si imprime o notd aparte in arealul Formatted: Font: Bold, Italic

delimitat pentru DOC Recas Formatted: Font: Italic

* Gust: vegetal-ierbos, viguros, la vinul tAnar ;mai sarac in tanini decit Cabernet Sauvignon, la

Formatted: Font: Italic

maturitate devine moale si catifelat. Formatted: Font: Bold, Italic

22. Alicante Bouschet: soi tinctorial existent in culturd purd in Romania. Strugurii sai, foarte bogati«

Formatted: Font: Italic

in antociani, atit in pielitd, cat si in pulpid, dau vinuri neutrale, foarte intens colorate. Butucii

Formatted: Font: Italic

impuritati de Alicante Bouschet se recunosteau cu usurinta toamna, cand frunzisul lor se colora in
rosu-visiniu intens.

Formatted: Font: Italic

Formatted: Font: Bold, Italic
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* Aspect: vinul este atat de intens colorat, incat senzatia de transparent este aproape inexistenta.
* Gust: qustul este dat de asprimea continutului exagerat de compusi fenolici.

Vinurile materie primd pentru vinurile spumante trebuie sa prezinte urmatoarele caracteristici:

- culoare: galben-verzui, pana la galben-pai, la spumantul alb; roz mai mult sau mai putin intens, la<
spumantul rose

- miros: proaspat, fin, fructuos, tipic soiului;

- gust: placut acid, fructuos. «

Vinurile spumante de calitate se disting prin finete, prospetime, naturalete, arome de fermentare cu«
nuante de flori, miere, fAn usor uscat, note de autoliza amintind de péine calda.

- aspect: galben-verzui pana la galbui-pal, galben-verzui, pana la galben-pai, strilucitor, cu spuma
persistentd, la spumantul alb si roz mai mult sau mai putin intens, stralucitor, la spumantul rose, cu
spuma finda si continud timp indelungat;

- miros: proaspat, fin, caracteristic strugurilor din care provine;

- gust: acid, fin, elegant, floral, caracter gusto-olfactiv de autoliza (biscuiti, pine prajita).

Soiurile de struguri de vinificatie utilizate pentru producerea vinurilor spumante de calitate cu DOC
Recas (Feteascd regala, Mustoasd de Maderat, Chardonnay, Pinot gris, Traminer roz, Pinot noir,
Burgund mare, Cadarci, Syrah, Feteascd neagrd) se caracterizeaza prin corpolentd, finete aparte
egre conferd tirie si corpolentd, deopotriva cu o finete aparte, fructuozitate si catifelare mai ales
Chardonnay, aciditate si prospetime necesare spumantelor (mai ales Mustoasa de Maderat).

XIl. CONDITIILE DE COMERCIALIZARE

1. Tmbutelierea vinurilor cu denumire de origine controlata "RECAS” se face, in ambalaje de sticla
sau alte materiale admise de legislatia in vigoare pentru vinurile cu denumire de origine controlata,
de capacitati cuprinse intre 0,25 pana la 3,0 litri.

Inchiderea acestora se face cu dopuri de plutd, din derivate de plutd, din alte materiale admise in
comertul international sau prin inchidere filetata asigurata.
Tn sistemul de ambalare si etichetare, pentru vinurile cu denumire de origine controlati "RECAS”
este obligatorie folosirea etichetei principale si a contraetichetei (sau eticheta secundara).
Etichetarea va respecta prevederile normelor legislatiei in vigoare.
2. In etichetarea vinurilor cu denumire de origine controlati "RECAS” se folosesc urmatoarele
indicatii obligatorii:

a. denumirea la vanzare: vin cu denumire de origine controlatd, insotitd de mentiunea

traditionald C.M.D.- cules la maturitatea deplind sau C.T.- cules tarziu , abreviata sau nu;

b. denumirea de origine controlata "RECAS”

C. taria alcoolicd dobandita, in volume;

d. produs in Romania ;

e. indicarea Tmbuteliatorului/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 principala sau pe contraeticheta ;

h. mentiunea “contine sulfiti”;

i. numdrul R.IV. (numarul din Registrul Industriilor Viticole).

3. Tn etichetarea vinurilor cu denumire de origine controlata "RECAS” pot fi folosite urmatoarele
indicatii facultative:
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a) anul de recoltd, cu conditia ca vinul sd provina in proportic de cel putin 85% din anul
indicat;
b) denumirea soiului, daca vinul a fost obtinut din cel putin 85% soiul respectiv ;
c) tipul vinului dat de continutul sau 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 sd nu creeze confuzii cu denumirea de origine controlata;
g) denumirea plaiului pentru vinurile provenite in exclusivitate din plaiul respectiv ;
h) numele persoanei (persoanelor) fizice si denumirea persoanei juridice care au participat la
procesul de elaborare a vinului;
i) se pot inscrie pe contractichetd si alte mentiuni care se refera la:
- istoria vinului sau a firmei producitoare;
- conditii naturale ale arealului de producere, tehnici de culturd 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.
j) codul de bare al produsului.
Mentiunea ,, fermentat in sticla’” poate fi utilizata doar cu conditia ca:
- produsul sa fi devenit spumant in urma unei a doua fermentatii alcoolice in sticla
- procesul de producere, inclusiv invechirea in cadrul exploatatiei in care a fost obtinut produsul,
calculat din momentul inceperii fermentatiei alcoolice, menita sa transforme productia vinicola in
vin spumant, sa nu fi durat mai putin de 9 luni
- procesul de fermentatie, menit si transforme produsul in vin spumant si durata mentinerii
productiei pe drojdie, sa fi durat cel putin 90 de zile
Pot fi folosite urmatoarele metode:
- fermentatia secundara se face in sticle, eliminarea impuritatilor si drojdiilor se face prin remuaj si
degorjare (metoda clasicd champenoise sau la sticla), prin metoda clasica, manuald sau prin cea
moderna, prin inghetarea gatului sticlei astfel incat depozitul de drojddie si impuritati s fie eliminat
fara a lasa reziduuri.
- fermentatia secundard are loc in sticle, la incheierea fermentatiei vinul spumant este racit si
transferat intr-un recipient in contrapresiune, filtrat si imbuteliat, eliminidndu-se remuajul si
degorjarea (metoda de transfer)
Mentiunea_,, fermentat in_sticla prin _metoda traditionala”, , metoda traditionala”, , metoda

~

clasica’ sau ,, metoda traditionald clasica’ pot fi utilizate, cu conditia ca produsul:

- s fi devenit spumant in urma unei a doua fermentatii alcoolice in sticla
- sa fi fost mentinut in permanenta in prezenta drojdiei, timp de cel putin 9 luni, in cadrul aceleiasi

exploatatii, de la momentul constituirii productiei

- sa fi fost separat de drojdie prin evacuare

Mentiunea ., fermentat in tanc’’ sau ,, fermentat in rezervor/ autoclava’ poate fi utilizata, cu conditia
ca produsul:

- sa fi fost supus celei de-a doua fermentatii in acrotofor/autoclava/tanc de fermentare/cisterna de
fermentare/recipient metalic rezistent la presiune, iar apoi trecut in alte recipiente, prin filtrare,
urmata de imbutelierea in sticle (metoda discontinui sau Marinotti/Charmat)

- sa fi trecut prin procedeul de fermentare intr-un sistem de mai multe recipiente ermetic inchise, cu
legituri Intre ele. Vinul — materie prima, dezoxigenat pe cale biologica si bine omogenizat cu
licoarea de tiraj si maiaua de levuri, este introdus ih mod continuu in sistem (metoda fluxului

continuu sau Asti).
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4. Indicatiile obligatorii se Inscriu in acelasi cAmp vizual, pe eticheta principala. Exceptie poate face
data  ambaldrii  sau a numdrului lotului si  mentiunea  « contine  sulfiti »
Indicatiile facultative se pot inscrie fie pe eticheta principald, fie pe contraeticheta, fluturasi sau
buline.

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

XIl. MENTIUNI TRADITIONALE

Mentiunile traditionale: C.M.D. — cules la maturitatea deplini si C.T. — cules tarziu, date de
continutul in zaharuri la recoltarea strugurilor, in conformitate cu prevederile prezentului Caiet de
sarcini, pot fi utilizate pentru descrierea vinurilor cu D.O.C. RECAS”.

Aceste mentiuni pot fi scrise pe eticheta principald, fie in intregime, fie prescurtat, astfel: D.O.C. —
C.M.D.sauD.O.C.-C.T.

in cazul vinurilor cu denumire de origine controlati “RECAS”, maturate minim 6 luni In vase de
stejar si invechite in sticla timp de cel putin 6 luni, se poate utiliza la etichetare mentiunea
traditionala Rezerva.

in cazul vinurilor cu denumire de origine controlati “RECAS” maturate minim un an in vase de
stejar si invechit 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
”RECAS”

in cazurile in care vinurile nu indeplinesc in totalitate conditiile de a fi valorificate cu denumirea
de origine controlata "RECAS”, sau dacé pierd aceste conditii, ele vor fi declasate in categorii
inferioare 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 alterari din punct de vedere calitativ;

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

XV. AUTORITATEA DE CONTROL $I CONTROLUL RESPECTARII
SPECIFICATIILOR PRODUSULUI

Autoritatea desemnata pentru controlul si gestiunea denumirii de origine controlata "RECAS” este
Oficiul National al Viei si Produselor Vitivinicole (O.N.V.P.V.), prin Inspectoratul Teritorial.

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 producédtoare de struguri cu D.O.C., controlul vinurilor cu D.O.C.,
eliberarea Certificatelor de atestare a dreptului de comercializare pentru vinurile obtinute in
denumirea de origine controlata "RECAS” si declasarea acestora se face la solicitarea
producitorilor care se supun conditiilor din prezentul caiet de sarcini, in baza procedurilor
elaborate de catre O.N.V.P.V.
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Controlul anual al vinului, efectuat de catre O.N.V.P.V. consta in:
a) examinarea analitica a vinurilor, care consta in verificarea buletinului de analiza si care sa
contina cel puttin urmatorii parametrii:
- tdria alcoolica totald 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, asa 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 controlatdi "RECAS”; Comisia este alcatuitd din inspectorii de
specialitate ai O.N.V.P.V., membrii A.D.A.R. si reprezentanti ai producétorilor.

Metodologia de control aplicatd de O.N.V.P.V., prin intermediul inspectorilor de specialitate, se
realizeaza prin:
- esantionare $i
- control sistematic in toate fazele de productie.
in scopul verificarii conformititii cu caietul de sarcini, O.N.V.P.V. verifica:
- instalatiile, capacitatea operatorilor de a indeplini conditiile prevazute in caietul de sarcini
- produsele 1n orice etapa a procesului de productie, inclusiv cea a ambaldrii, pe baza unui
plan elaborat de catre autoritatea competenta si care a fost adus la cunostinta operatorilor,
care acoperd fiecare etapa de fabricare a vinului

Modificari ale specificatiilor produsului

Orice solicitant indreptatit conform legislatiei in vigoare poate solicita aprobarea unei modificari a

specificatiilor produsului pentru denumirea de origine controlata "RECAS”, in special pentru a tine
cont de evolutia cunostintelor stiintifice si tehnice sau pentru a redefini aria geografica.
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