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

2 RECAS”

l. DEFINITIE

Denumirea de origine controlatda “RECAS” se atribuie vinurilor 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 datoreaza in mod esential mediului geografic, cu factorii sai naturali si
umani.

Factorul natural caracteristic este zona colinara cu 1naltimi de maxim 150 m cu insolatie intensa in
tot timpul anului. Aici sunt soluri podzolice, bogate in oxizi de fier si microelemente. Plantatiile
viticole beneficiaza de expozitie sudica, sud-vesticd sau sud-esticd, majoritatea plantatiilor fiind
situate pe pante line si platouri.

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 nalta calitate.

Vinurile obtinute pe solurile bogate in oxizi de fier, au o culoare rosie stralucitoare si sunt foarte
fine, cu personalitate marcanta.

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

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

2. Denumirea de origine controlata “RECAS” poate fi completatd, in functie de interesul
producatorilor, cu una din urmatoarele denumiri de plai viticol: IZVIN, HERNEACOVA, DEALU
TIGANULUI, DEALU VIILOR, DEALU VECHI, UBERLAND, PETROVASELO.

IV. SOIURILE DE STRUGURI

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



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

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

V. PRODUCTIA MAXIMA DE STRUGURI (q/ha)

+ maxim 100 g/ha la soiurile: Muscat Ottonel, Pinot gris, Chardonnay, Cabernet Sauvignon,
Feteasca neagra, daca vor purta mentiunea traditionala D.O.C. — C.M.D.

* maxim 110 g/ha la soiul Pinot noir, dacd vor purta mentiunea traditionald D.O.C. — C.M.D.

* maxim 120 g/ha la soiurile: Merlot, Riesling italian, Riesling de Rhin, Burgund mare,
Cadarca, Syrah, Novac, Sauvignon, dacad vor purta mentiunea traditionala D.O.C. — C.M.D.

* maxim 140 g/ha la soiurile: Feteasca regala, Mustoasa de Maderat, dacd vor purta mentiunea
traditionala D.O.C. — C.M.D.
si
* maxim 90 g/ha la soiurile: Muscat Ottonel, Pinot gris, Chardonnay, Cabernet Sauvignon,
Feteasca neagra, daca vor purta mentiunea traditionala D.O.C. — C.T.

+ maxim 100 g/ha la soiurile: Pinot noir, Cadarca, Syrah, dacd vor purta mentiunea
traditionala D.O.C — C.T.

+ maxim 110 g/ha la soiurile Sauvignon, Merlot, dacad vor purta mentiunea traditionald D.O.C.
-C.T.

VI. RANDAMENTUL iN VIN (hl/ha)

Indiferent de mentiunea traditionala care va fi utilizata la etichetare, randamentul in vin va fi:
- pentru vinurile D.O.C.-C.T., maxim 72 hl/ha
- pentru vinurile D.O.C.-C.M.D., maxim 78 hl/ha.

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, Mustoasd de Maderat, Burgund mare, Cadarci, Novac, Cabernet

Sauvignon, Merlot, Pinot noir, Feteascad neagra, Syrah, dacd vor purta mentiunea traditionala
D.O.C.- C.M.D.

- 220 g/l la soiurile albe s1 213 g/l la soiurile rosii, daca vor purta mentiunea tradifionala D.O.C. —
C.T.

VIII. CARACTERISTICI SI PRACTICILE CULTURALE ALE PLANTATIILOR



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

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;

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

- densitatea plantatiei : minim 3.000 plante / ha,

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

- recoltarea in verde - reducerea numarului de ciorchini la intrarea in parga cand productia
potentiald depaseste limitele maxime admise prin caietul de sarcini.

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

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

In plantatii se va asigura o protectie fitosanitara eficientd pentru realizarea unei stiri de buni
sanitate a recoltei. In toamnele ploioase, cu pericol de atac de mucegai, se 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, curitarea 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
Arealul delimitat pentru D.O.C. "RECAS” se Incadreaza in zona viticold C 1.

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

Practicile si tratamentele oenologice se efectueaza conform legislatiei in vigoare.

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

a) Utilizarea bucatilor din lemn de stejar

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

Acestea sunt fie lasate in stare naturald, fie incalzite la o temperaturd calificatd ca scazutd, medie
sau 1nalta, dar nu trebuie sa fi fost supuse unei combustii, inclusiv la suprafata, nu trebuie sa fie
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
aromei lor naturale sau a compusilor fenolici extractibili.



Dimensiunile particulelor de lemn trebuie sa fie de asa naturd incat cel putin 95 % din greutate sa
fie retinute de o sita 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 sandtatea oamenilor.

b) Contlnutul 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, dacd vor purta mentiunea
traditionala DOC-CT, daca vinurile au fost supuse unei perioade de maturare de cel putin doi ani.

¢) Indulcirea vinurilor este autorizatd numai in stadiul de productie si numai cu must concentrat
rectificat, in interiorul regiunii in care este obtinut vinul in cauza. Se poate utiliza must de struguri
sau must de struguri concentrat numai dacd 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
sa 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 pand la limita maximad de 1 g/l, exprimata in acid
tartric, sau 13,3 miliechivalenti pe litru.

Mustul de struguri destinat concentrarii poate face obiectul unei dezacidificari partiale.

Acidificarea si dezacidificarea aceluiasi produs se exclud reciproc.

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

1) Acidificarea si dezacidificarea (cu exceptia acidificarii si dezacidificarii vinurilor) nu sunt
autorizate decat daca se efectueazd in timpul transformarii 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 decat in centre de vinificare din arealul
delimitat pentru D.O.C. ,,RECAS”.

3) Toate procedurile mentionate anterior vor fi declarate autoritatilor competente de catre detinatori,
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.



4) Aceste proceduri pot fi efectuate, fara derogarile motivate de conditii nefavorabile de clima,
numai inainte de 1 ianuarie in 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” sa nu depdseascd 2 g/l in vinul astfel
tratat.

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

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

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

Culesul strugurilor se efectueaza la maturitatea tehnologica, dictata de tipul de vin care se doreste a
fi obtinut, in functie de continutul de zaharuri din struguri la recoltare, determinat prin urmarirea
mersului coacerii.

Transportul strugurilor trebuie sa se facad 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 si zdrobirea partiala 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 si
semintelor.

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

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

Sulfitarea se va face asupra strugurilor, mustuielii sau mustului.

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

Limpezirea mustului alb este necesara si recomandata.

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

Supravegherea si conducerea fermentatiei se va realiza prin controlul permanent al temperaturii. La
vinurile cu rest de zahar, sistarea fermentatiei alcoolice se face inainte ca zaharul sa fie complet
metabolizat, cand taria alcoolicd a vinului este cu 0,5-1 % vol. mai micd 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”. 1In conditiii de
aplicare a procedeului de microoxigenare perioda de maturare se poate reduce la 30 zile. Invechirea
la sticla minim 1-6 luni este recomandata pentru vinurile rosii.

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

Stabilizarea tartrica este obligatorie.

Imbutelierea se va face in conditii sterile, la rece.

XI. CARACTERISTICILE ANALITICE SI ORGANOLEPTICE ALE VINURILOR CU
D.0.C. "RECAS” LA PUNEREA LOR IN CONSUM



a) Caracteristicile analitice.

Vinurile cu D.O.C. "RECAS” trebuie sa prezinte urmatoarele caracteristici de compozitie :
- tarie alcoolica dobandita: minim 11 % 1n 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/1, 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
traditionala 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/l pentru vinuri albe si roze seci;
* 200 mg/] pentru vinuri rosii, al caror continut in zaharuri este mai mare sau egal cu 5 g/l;
* 250 mg/1 pentru vinuri albe si roze, al caror continut in zaharuri este mai mare sau egal cu 5 g/l;
- dioxid de sulf liber : 10-50 mg/l, in functie de tipul de vin, astfel :
- la vinurile rosii seci, 10-40 mg/I
- la vinurile albe si roze seci, 15-45 mg/I
- la vinurile cu rest de zahar, 20-50 mg/1
Cantitati prea mari de dioxid de sulf liber, in vinurile rosii, Tmpiedicd fermentatia malolactica.
Vinurile cu D.O.C. "RECAS” au nevoie de o fermentatie 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/l; cuprul, maxim 1 mg/I; 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/l pentru vinurile albe si roze si maxim 300 mg/l pentru vinurile rosii;
- sulfatii, exprimati in sulfat de potasiu, maximum 1 g/l, cu urmatoarele exceptii:
* maxim 1,5 g/l pentru vinurile cu invechire de cel putin 2 ani in vase;
* maxim 2 g/l pentru vinurile obtinute prin adaos de must concentrat
- sodiul, maximum 60 mg/l, limita care poate fi depasita pentru vinurile obtinute din plantatii
amplasate pe soluri saraturoase;
- diglucozidul malvidinei, maximum 15 mg/I pentru vinurile rosii ob{inute din struguri proveniti din
soiuri nobile.

b) Caracteristici organoleptice:

. Muscat Ottonel:
Aspect: limpede, echilibrat
Culoare: galben-pai, fara urme de oxidare
Miros: aroma tipicd de muscat, fin si delicat.
Gust: tipic de muscat, armonios, elegant, cu o placuta rotunjime si nuanta de catifelare
. Sauvignon:
Aspect: limpede, placut
Culoare: galben-verzui, stralucitoare, fara urme de oxidare
Miros: aroma suava de floare de vita de vie si flori de soc
Gust: fructuos, placut, amplu, cu final prelung
. Pinot gris:
Aspect: limpede, placut
Culoare: galben-limoniu, stralucitoare, fara pete sau urme de oxidare
Miros: aroma de flori de camp
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Gust: plin, viguros, cu caracter, cu nuanta discretd de mirodenie

. Feteascd regala:

Aspect: limpede, echilibrat

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

Miros: aroma de flori de camp, discreta, proaspata

Gust: savuros, fructuos, bine conturat, particular

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

Aspect: limpede, echilibrat

Culoare: galben-pal, cu irizatii verzui, stralucitor

Miros: aroma find, placutd, de strugure in parga

Gust: usor acidulat, vioi, fructuos, cu personalitate, echilibrat, cu post-gust placut
. Mustoasa de Mdaderat:

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 capdtd 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, capata nuante discrete de
vanilie

9. Merlot:

Aspect: limpede, transparent

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

* Miros: aroma de prune, coacdze negre si zmeura

* Gust. astringenta este temperata, are catifelarea specifica acestui soi; prin invechire pierde pugin
din onctuozitate, dar castiga un buchet atragator, cu note de menta si cafea
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10. Pinot noir:

* Aspect: limpede, transparent

* Culoare: rosu-maroniu, stralucitor

*  Miros: aroma schimbatoare de la cirese, zmeura, capsuni, 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. Feteascd neagra:

* Aspect: limpede, translucid

* Culoare: rogu-granat, intens, clar, stralucitor

* Miros: aroma complexa, originala, cu note de piper verde, prin invechire aduce a coacaze negre si
prune uscate

* Gust: bine constituit, placut, savuros si atractiv; prin maturare si 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: coacdze, merisor $i mure

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

14. Syrah:

* Aspect: limpede, transparent

* Culoare: rosu-aprins

* Miros: aroma de piper §i 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

* Gust: tanin bine integrat, desi sdlbatic, are o aciditate fina

XII. CONDITIILE DE COMERCIALIZARE

1. imbutelierea vinurilor cu denumire de origine controlati "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 pluta, din derivate de plutd, din alte materiale admise in
comertul international sau prin inchidere filetata asigurata.
In sistemul de ambalare si etichetare, pentru vinurile cu denumire de origine controlati "RECAS”
este obligatorie folosirea etichetei principale si a contraetichetei (sau eticheta secundara).

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

a. denumirea la vanzare: vin cu denumire de origine controlatd, insotitd de mentiunea
traditionala C.M.D.- cules la maturitatea deplind sau C.T.- cules tarziu , abreviata sau nu;
denumirea de origine controlata "RECAS”
taria alcoolica dobandita, in volume;
produs in Romania ;
indicarea imbuteliatorului/producatorului ;
volumul nominal al produsului continut de butelie, in mililitri, centilitri, decilitri sau litri ;
data ambalarii sau numarul lotului, cu posibilitatea stabilirii datei ambalarii. Data ambalarii
se Inscrie, prin marcare, pe eticheta principald sau pe contraeticheta ;

h. mentiunea “contine sulfiti”;
i. numarul R.I.V. (numarul din Registrul Industriilor Viticole).

@m0 o0 T

3. In etichetarea vinurilor cu denumire de origine controlati "RECAS” pot fi folosite urmitoarele
indicatii facultative:

a) anul de recoltd, cu conditia ca vinul sd provinad in proportie de cel putin 85% din anul

indicat;

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

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

d) alte mentiuni, in conformitate cu legislatia in vigoare ;

e) menftiuni referitoare la anumite metode de productie ;

f) marca de comert, cu conditia ca ea sa nu creeze confuzii cu denumirea de origine controlata;
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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 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 : temperaturd, asociere cu mancdruri §i altele
asemenea;
- unele mentiuni suplimentare privind insusirile senzoriale, date analitice, altele decat taria
alcoolicd, indicatii complementare asupra provenientei, reprezentari grafice.
j) codul de bare al produsului.
4. Indicatiile obligatorii se inscriu 1n acelasi cdmp vizual, pe eticheta principald. Exceptie poate face
data  ambalarii  sau a numarului  lotului §i  mentiunea  « contine  sulfiti »
Indicatiile facultative se pot Inscrie fie pe eticheta principald, fie pe contraetichetd, fluturasi sau
buline.
5. Indicatiile inscrise pe etichetd trebuie sa fie citete si vizibile. Termenii folositi in etichetare
trebuie sa fie intelesi de consumatori.

XIII. MENTIUNI TRADITIONALE

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

Aceste doua mentiuni pot fi scrise pe eticheta principald, fie In Intregime, fie prescurtat, astfel:
D.O.C. - C.M.D. sau D.O.C. - C.T.

In cazul vinurilor cu denumire de origine controlati “RECAS”, maturate minim 6 luni in vase de
stejar si invechite 1n sticla timp de cel pufin 6 luni, se poate utiliza la etichetare mentiunea
traditionala Rezerva.

In cazul vinurilor cu denumire de origine controlati “RECAS” maturate minim un an in vase de
stejar si invechit 1n 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 daca 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 aceastd 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 SI CONTROLUL RESPECTARII
SPECIFICATIILOR PRODUSULUI



Autoritatea desemnata pentru controlul si gestiunea denumirii de origine controlatd "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 producatoare 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 controlatd "RECAS” si declasarea acestora se face la solicitarea
producatorilor care se supun conditiilor din prezentul caiet de sarcini, Tn baza procedurilor
elaborate de catre O.N.V.P.V.

Controlul anual al vinului, efectuat de catre O.N.V.P.V. consta in:
a) examinarea analiticd a vinurilor, care consta in verificarea buletinului de analiza si care sa
contina cel puftin urmatorii parametrii:

taria alcoolica totala si dobandita;

zaharuri totale exprimate ca fructoza si glucoza;

aciditate totala;

aciditate volatila;

dioxid de sulf total;

b) examinarea organolepticd, care constd in verificarea caracteristicilor, aga cum sunt descrise
la cap. XI (aspect, culoare, gust, miros )

c) verificarea conditiilor prevazute in caietul de sarcini.

Controlul mentionat la lit. a) si lit.b) este realizat de catre Comisia de examinare constituita la
nivelul denumirii de origine controlatd "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 in orice etapa a procesului de productie, inclusiv cea a ambalarii, pe baza unui
plan elaborat de catre autoritatea competenta si care a fost adus la cunostinta operatorilor,
care acopera fiecare etapa de fabricare a vinului

Modificari ale specificatiilor produsului

Orice solicitant Indreptatit conform legislatiei in vigoare poate solicita aprobarea unei modificari a
specificatiilor produsului pentru denumirea de origine controlata "RECAS”, in special pentru a tine
cont de evolutia cunostintelor stiingifice si tehnice sau pentru a redefini aria geografica.
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