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Explicarea modificiirii

Se solicitd completarea caietului de sarcini pentru producerea vinului linistit cu denumirea de
origine controlatd Recas cu noile soiuri aflate in culturd in urma reconversiei/ restructurrii plantatiilor
viticole. Din aceste soiuri se vor obtine vinuri cu DOC Recas, conform argumentelor prezentate in cele
ce urmeaza.

Se solicitd completarea caietului de sarcini pentru vinul Hnistit cu denumirea de origine
controlatd Recais cu un nou produs: Vin spumant de calitate cu denumire de origine controlati
Recas, in conditiile care vor fI prezentate in continuare,

in perioada anterioari anului 1989, cind in Roménia a avut loc o schimbare politici ce a
risturnat practic toate velorile de pana atunci, in arealul delimitat de DOC Recas s-a produs vin spumant
obtinut prin a doua fermentare In butelii, prin metoda clasicd. Acest spumant era indeosebi comercializat
pe pietele est-europene cu care existau acorduri multilaterale de schimburi comerciale. Dupi anul 1989
s-a schimbat forma de proprietate a unitifilor de productie struguri si vinificatie i timp de multi ani, cu
pasi marunti dar hotarati, s-a lucrat la cucerirea de noi piefe, cu precdere citre Vest, dar nu in ultimul
rand, cucerirea pietei interne, care era saréicitd si foarte sumar aprovizionata, de reguld, cu ceea ce era
refuzat la exportul pe relatia Est sau cu surplusurile de productie din diferite sectoare. In zona vinului,
rafturile magazinelor tnainte de 1989 si cétiva ani buni dupd erau ticsite de vin pelin si spumant ,,Zarea”,
un produs care a fiicut istorie tocmai prin consecvenia cu care s-a aflat pe mesele roménilor. Combinate
de vinificatie cu traditie in domeniu spumantelor, cum era cel de la Simleul Silaniei, din judetul Silaj,
au fost abandonate si In timp, gustul consumatorului a uitat acele produse.

In acest context, apar din ce in ce mai multi producitori de vinuri spumante, care le obtin atit
prin metoda fermentirii in butelii, cat si prin mai noua metodd a fermentérii in acrotofor/ autoclavi, care
este de departe mai accesibild. Producétorii de vinuri linistite din arealul DOC Recag au dorit s reinvie
o traditie si totodatd, sd valorifice potenjialul vinicol al zonei ntr-un nou produs, solicitat de piata
consumatorilor de vin.

Descrierea produsului (*):

in conformitate cu Anexa VI, partea Il din Regulamentul (CE) nr. 1.308/2013, care defineste
categoria de produse vitivinicole cdrora li se aplicd normele specifice privind utilizarea unei denumiri de
origine controlatd, se solicitd utilizarea DOC Recas si pentru categoria vin spumant de calitate, care se
poate obtine in arealul delimitat, astfel cum este definit acest tip de vin In anexa la regulament,

Se solicitd ca DOC Recag sa poaté f1 utilizatd n afard de vinul linistit si pentru vinul spumant de
calitate, produs in arealul delimitat pentru DOC Recas, in conditiile legislatiei in vigoare.

In pericada 2007-2017, in arealul delimitat de DOC Recas au fost replantate suprafete
remarcabile de vitil de vie prin programul de reconversie/ restructurare a plantatiilor viticole, sustinut de
citre Uniunea Europeand prin fonduri structurale. Soiurile plantate sunt in general soiuri autohtone, dar
si clone mult mai valoroase din soiuri clasice, care I§i exprimé potentialul prin vinurile elaborate cu
tehnologii modernizate.

Obtinerea unor noi categorii de produse vitivinicole permise de legislatia in vigoare, in arealul
denumirii de origine controlatd Recas, caracterizat prin conditiile de climi aflate, la fel ca si restul
arealelor viticole din Europa, sub influenta schimbarilor climatice la nivel global, particularizate la nivel
regional, este oportund tocmai pentru a veni in fntdmpinarea diversificiirii gusturilor consumatorilor,
arientate din ce in ce mai mult cétre calitate,

in conditiile unor investitii si moderniziri ale infrastructurii de productie si tehnologiilor, pe
fondul unei traditii §i unei valori a vinurilor linistite cu DOC Recas recunoscute la nivel mondial, este
mai mult deciit necesarii permiterea producerii vinurilor spumante de calitate cu denumire de origine
controlatd Recas, cu respectarea prevederilor stabilite pentru acestea in legislatia in vigoare.

Productia vinului spumant de calitate cu DOC Recas trebuie sa se faca in interiorul arealului
delimitat atdt pentru producerea vinului materie primé pentru spumant, cét si a produsului finit. Vinul
spumant de calitate cu DOC Recas trebuie sa fie obtinut prin a doua fermentare in autoclava sau in
sticld, in functie de metoda de productie aleasd, folosind vinurile de bazi din struguri provenind din
soturile specificate in caietul de sarcini pentru DOC Recas.



Vinul spumant de calitate cu DOC Recas poate fi obtinut si comercializat cu urmitoarele

caracteristici, In functie de continutul in zahar total invertit (glucoza + fructozi)

- Brut-natur: maxim 3 g/l

- Extra-brut: maxim 6 g/i

- Brut: maxim 12 g/l

- Extra-sec: cuprins intre 12,01 g/l 51 17 g/l

- Sec: cuprins intre 17,01 g/ 51 32 g/l

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

- Dulce: peste 50 g/l

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, daci macerarea se face pe boabe, atit timp cat este necesar pentru extractia
culorii din pielita discret colorati a celor doua soiuri. Vinul alb poate fi obtinut gi prin vinificarea in alb
a soiurilor de struguri negri sau roz.

Caracteristicile analitice §i organoleptice pentru produsul a cérui obtinere se solicitd prin
prezenta cerere, trebuie si fie dupd cum urmeazi:

Vinurile materie primd pentru spumante de calitate trebuie s3 prezinte urmaitoarele
caracteristici de compozitie:

- tarie alcoolica totald a productiei de vin destinati obtinerii de vinuri spumante de calitate: minim 9,0 %
vol, dar nu mai mult de 11 % vol, un continut mai mare impiedicdnd levurile si desivirseascd
fermentarea licorii de tiraj i acumularea supra presiunii in butelii.

- aciditate totald (acid tartric): minim 5,0 g/l. Sub aceastd valoare, vinul este plat, cu gust fad, deficiente
care se transmit produsului finit. Aciditatea reala trebuie si fie sub 3,4 pH. Peste acest prag, vinul nu va
fi considerat apt pentru elaborarea spumantelor de calitate cu DOC Recas. In anii in care aciditatea
strugurilor la recoltare depiseste 15 g/l aciditate totald in acid tartric, se recomandi reducerea aciditatii
malice, prin insdmén{area mustuielii cu levuri din specia Schizosaccharomyces pombe, numita si drojdia
de fisiune, pentru modul rapid in care metabolizeaza acidul malic.

- aciditate volatila (exprimatd in acid acetic) sa fie in conformitate cu legislatia in vigoare, pentru a nu
inhiba activitatea levurilor in timpul fermentatiei secundare a vinului

- extract sec nereducitor minim: 15,0 g/l

- zaharuri, exprimate in glucozi+fructozi, in conformitate cu tipul de vin spumant dat de continutul
acestuia In zaharuri, respectind legislatia Tn vigoare, dar nu mai mult de 4 g/l, penfru asigurarea
stabilitafii biologice. Nu trebuie favorizata declangarea fermentatiei malo-lactice. Gustul acidului malic
este o calitate Ia vinurile spumante, conferindu-le prospetime.

- dioxid de sulf fotal, maxim: 100 mg/I

- dioxid de sulf liber: maxim 35 mg/l. Peste aceastd limitd, creste timpul pdnd la declangarea
fermentatiei secundare

Vinurile spumante de calitate cu DOC Recas, trebuie s prezinte urmitoarele caracteristici de
compozitie:

- tarie alcolica, minim: 11 % vol. alcool
- aciditate totald (acid tartric), minim: 3,5 g/l.
- aciditate volatild, in limitele permise de legislatia in vigoare- extract sec nereducitor minim: 15,0 g/l
- zaharuri, exprimate in glucoza+fructozi, in conformitate cu tipul de vin spumant dat de continutul
acestuia In zaharuri, respectand legislatia in vigoare
- dioxid de sulf total, maxim: 150 mg/1
- dioxid de sulf liber, maxim: 45 mg/l
- suprapresiune la temperatura de 20°C, minim: 3,5 bari
Caracteristicile organoleptice generale:
a. Vinurile materie primi pentru vinurile spumante trebuie sa prezinte urmatoarele caracteristici:
- culoare: galben-verzui, pind la galben-pai, la spumantul alb
roz mai mult sau mai putin intens, la spumantul rose
- miros: proaspit, fin, fructuos, tipic soiului;
- gust: placut acid, fructuos,



b. Vinurile spumante se disting prin finete, prospetime, naturalete, arome de fermentare cu nuante de
flori, miere, fAn ugor uscat, note de autolizd amintind de piine calda.

- aspect: galben-verzui péni la gilbui-pal, galben-verzui, pina la galben-pai, strilucitor, cu spumi
persistentd, la spumantul alb $i roz mai mult sau mai pufin intens, strilucitor, la spumantul rose, cu
spumd fin si continud timp indelungat;

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

- gust: acid, fin, elegant, floral, caracter gusto-olfactiv de autolizd (biscuiti, pdine prajits).

Practicile enologice utilizate (%):

Practicile enologice si tratamentele ce se aplici produselor vinicole care vor purta denumirea de
origine controlati Recas, inclusiv spumantul de calitate cu DOC Recag sunt cele permise de legislatia Tn
vigoare aplicabile la data efectudrii acestora.

Productivitatea la hectar (%):

In caietul de sarcini pentru producerea vinului linistit cu DOC Recas, naintat Comisiei
Europene in conformitate cu Art. 118s din Regulamentul (CE) nr. 1234/2007 s-a tinut cont de
posibilitatile de productie de la acea datd: o serie de plantafii cu densitate scizuti a plantelor/ ha,
datorate distanfelor mari de plantare (3 m intre randuri si 1,2-1,5 m intre plante, pe rand), de unde se
poate calcula usor un numér mediu oscildnd intre 2,222 — 2,778 butuci/ha si clone vechi, cu potential de
productie si calitate a strugurilor redus. Productiile admise atunci au fost calculate la incarcatura
maximd 20 de muguri de rod/ butue, care duce printr-un simplu calcul aproximativ: 20 muguri x 2
ciorchini pe lastar x 0,100 kg/ciorchine = 4 kg struguri/butuc x 2.778 butuci/ha = 11.112 kg/ha, adici la
111,12 g/ha, o cifrd genericd, variabild in fimctie de soi, datoritd greutdfii specifice a ciorchinelui. Nu
s-a luat In considerare faptul ¢ vigearea soiurifor poate determina semnificativ necesitatea unei anumite
fncarcdturi de rod, care poate fi diferitd de la un soi la altul, pentru obtinerea aceluiasi nivel de calitate.

Productia maximi
Productia pentru care se
maximi Productia maximi solicitd
Soiul in caietul initial in ultimii 5 ani modificarca
Burgund mare 129 148,58 150
Cabernet Sauvignon 100 124,00 130
Cadarca 120 136,66 140
Chardonnay 100 137,20 130
Feteasci neagra 160 135,78 130
Feteascl regald 140 148,86 150
Merlot 120 143,00 140
Muscat Ottonel 100 132,00 130
Mustoasi de Miaderat 140 155,25 160
Novac 120 144,00 150
Pinot gris 100 129,86 130
Pinot noir 110 121,69 130
Rigsling de Rhin 120 139,00 140
Riesling italian 120 128,50 130
Sauvignon 120 137,21 140
Syrah/ Shiraz 120 152,80 160

Soiurile nou introduse au fost monitorizate timp de trei ani, deoarece abia au intrat pe rod. In
primul an de recolta, vinurile obtinute au fost infroduse in diverse asamblaje, deoarece cantitifile nu aun
justificat lotizare distincti.



Productia maximi
Productia pentru care se
maximi Productia maximi solicitid
Soiul nou introdus in caietul initial in ultimii 3 ani modificarea
Alicante Bouschet* * 163,56 160
Cabernet Franc® * 114,37 130
Feteasci alba* * 142,50 150
Negru de Driigisani®* “‘ 139,60 140
Tamiioasi
roméaneasci® * 120.00 130
Traminer roz* * 126,70 130
Viognier® * 137,68 140

Asadar, randamentul maxim de struguri permis pentru productia de vinuri este de:

- 130 g/ ha la soiurile: Chardonnay, Cabernet Franc, Feteasca albé, Feteascd neagra, Muscat Ottonel,
Pinot gris, Pinot noir, Riesling italian, Témioasa roméneasci, Trantiner roz;

- 140 ¢/ ha la soiurile: Cadarci, Merlot, Negru de Dragasani, Riesling de Rhin, Sauvignon, Viognier;

- 150 g/ ha la soturile: Burgund mare, Feteasci regald, Novac;

- 160 g/ ha la soiurile: Alicante Bouschet, Mustoasi de Maderat, Syrah/ Shiraz.

Randamentul maxim vinico! (hl/ha) permis pentru productia de vinuri materie primi 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: Chardonnay, Cabernet Franc, Feteasca albé, Feteascd neagrd, Muscat Ottonel,
Pinot gris, Pinot noir, Riesling italian, Timiocasa roméneasci, Traminer roz;

- 105,00 hl/ ha la soiurile: Cadarca, Merlot, Negru de Drigdsani, Riesling de Rhin, Sauvignon,
Viognier;

- 112,50 hl/ ha la soiurile: Burgund mare, Feteasca regald, Novac;

- 120,00 hl/ ha la soiurile: Alicante Bouschet, Mustoasi de Miderat, Syrah/ Shiraz.

Soiurile de struguri de vinificatie utilizate (*):

Soiurile nou introduse in culturd in areale cu traditie viticold, asa cum este cel delimitat pentru
DOC Recas, contribuie semnificativ la menginerea imaginii i notorietdfii denumirii de origine
controlatd Recas. Prin diversificarea sortimentald oenologii au la dispozitie o paletd mult mai larga de
obtinute din teritoriul acesta viticol cel putin din anul 1318 incoace. Astfel, in timp ce soiurile roménesti
Feteascd albd, Tamaioasd roméneascd si Negru de Drigiisani vor scoate n evidentd terroir-ul DOC
Recas, Viognier si Traminer roz vor accentua complexitatea aromelor primare tipici vinurilor de Recag,
soiului Alicante Bouschet revenindu-i de facto, rolul de a influenta pozitiv intensitatea coloranti a
vinurilor rogii din gama Premium. Introducerea in sortiment a soiului Cabernet franc, ce da vinuri fine,
elegante i complexe In acelagi timp, este o continuare fireascd a identificérii celor mai potriviti
exponenti ai specificului zonei de vest a Roméniei viticole.

Vinurile obtinute din soiurile nou introduse in arealul delimitat pentru DOC Recag se
evidentiaza printr-o serie de particularititi, astfel:

e [Feteasca albd: un vin a crui limpiditate strilucitoare este accentuata de culoarea galben-pai, cu
reflexii verzui, cu un miros delicat, de floare de viti de vie abia deschisi, se caracterizeaza prin
gustul armonios, cu o finete naturald tipicd susfinutd de aciditatea imprimati de zona viilor
joase unde este cultivat.

e Tdmdioasa romdneascd: aspectul siu este caracterizat printr-o limpiditate cristaling,
strilucitoare, sustinutd de nuantele galben-aurii, cu irizatii galben-verzui. Mirosul specific de
smirnd, de timdie sustinut de notele de fagure de miere de salcim si tei pe care le putem regisi
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si in post-gust, la vinul matur demidulce si dulce, este mai fin i vigorant la vinul tAnir. Lipsa
precipitafiilor in lunile de vari-toamnd, usureazi acestui soi concentrarea terpenelor in pielita
boabelor de Tamdioasa roméaneasci din DOC Recas.

e Traminer roz: confirmi potentialul sdu de a da un vin cu aspect limpede si strilucitor. Cu toate
cé galbenul-arfmiu tinde si acopere nuaniele de pai, dand uneori aspectul de patat, culoarea
rdméne pe locul secund in favoarea aromei particulare de petale de trandafiri de Damasc si
floare deschisd de tei. Diminetile reci din septembrie din zona Recasului contribuie la
desdvérsirea gustului onctuos, complex.

o Viognier: care degi nu se remarcé in mod deosebit prin limpiditatea cristalina si culoarea galben-
verzuie care duce cu géndul Ja un vin neutral, reuseste si se evidentieze prin valorificarea
mineralitétii solului de pe dealul pe care a fost plantat, astfe] incit mirosul siu floral de iasomie,
completat cu note de caisd in pirgd este desivérsit de gustul discret condimentat, fructuos si
extractiv.

e Negru de Drdgdsani: soi ce di un vin limpede, rosu-inchis, ce miroase a cirese negre si afine
coapte, cu un gust catifelat la maturitate, o aciditate bine integrati si post-gust prelung,
utilizeaza la capacitate maximi compusii ferosi din solul de la Recas.

e (Cabernet franc: vin cu o limpiditate cristaling, rogu-rubiniu, cu o intensitate colorantd mare si
miros specific de fructe de padure supracoapte, reuseste sa-si imprime o noti aparte in arealul
delimitat pentru DOC Recas, desavarsind un gust vegetal-terbos, viguros, fa vinul tindr. Mai
sirac in tanini decdt Cabernet Sauvignon, la maturitate devine moale si catifelat.

o Alicante Bouschet: este singurul soi tinctorial existent in culturd purd in Roménia. Strugurii sii,
foarte bogati 1n antociani, atit Tn pielitd, cdt si In pulpa, dau vinuri neutrale, foarte intens
colorate. Odinioara, 1n plantatiile cu soiuri negre se gdseau ca impuritati, din loc in loc, butuci
de Alicante Bouschet, pentru a asigura vinului ce va fi rezultat din parcela respectivi, o
coloratie siguré, fara a influenfa gustul sau mirosul in vreun fel. Butucii impuritati de Alicante
Bouschet se recunosteau cu ugurintd toamna, c¢lnd frunzisul lor se colora In rosu-visiniu
intens.Vinificat impreund cu soiul de bazi, Alicante Bouschet sublinia culoarea vinului, fird a
influenta negativ calitatea acestuia, daci procentul era sub 10 %. Alicante Bouschet a fost
Intotdeauna un soi de sortiment. Probabil putini specialisti au gustat vreodatdl vin din Alicante
Bouschet vinificat de sine stititor. Vinul este atat de intens colorat, Incét senzatia de transparent
este aproape inexistents, iar gustul sdu este dat de asprimea continutului exagerat de compusi
fenolici.

Soiurile de struguri de vinificatie utilizate pentru producerea vinurilor spumante de calitate cu
DOC Recas sunt:
- soiuri albe si roz: Feteasci regala, Mustoasi de Maderat, Chardonnay. Pinot gris, Traminer roz
- soiuri negre: Pinot noir, Burgund mare, Cadarca, Syrah, Feteasca neagri.

Soiurile negre conferd tirie si corpolentd, deopotrivd cu o finete aparte. Soiurile albe dau
fructuozitate si catifelare, mai ales Chardonnay, iar Mustoasa de Miderat, in mod special asiguri
aciditatea si prospefimea de care spumantele au nevoie.

Legidturd (%)

Din punct de vedere al reliefului, Cimpia Banato-Crigsana este continuarea spre Vest a
dealurilor de sub Muntii Zarandului, la marginea marii Depresiuni Panonice. Diferentierile bio-pedo-
climatice au definit astfel, doud subunititi: cdmpia Tnaltd (colinele) si cAmpia joasd. Arealul delimitat
pentru DOC Recag se intinde preponderent pe cAmpia inaltd, in zona colinard. Aproximativ 18% din
arealul delimitat pentru denumirea de origine controlat, se afli in partea cea mai Tnalti subcolinara,
fragmentatd de o refea de vii prin care face tranzifia dintre dealurile piemontane si cAmpia joasd (dupi
consemnirile cercetitorului Gr. Posea, 1988)

Zona subcolinard Recas-Petrovaselo are altitudini intre 135-180 m si este brazdata de reteaua
hidrografici ce coboard din Dealurile Lipovei, o altd zona cu vocatie viticoli. Formele de relief create
de aceastd refea hidrograficd sunt reprezentate de interfluvii plane, cu forme microdepresionare
mirginite de versanii cu pante cuprinse intre 3-18%, cu viii mai mult sau mai putin adinci, mlistinoase
sau periodic inundabile. Profilul versantilor este in general neted, rareori intdlnindu-se forme mixte, ca o
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consecintd a unor alunecdri de teren foarte vechi, in prezent stabilizate. Colinele terasate Recas-Izvin se
sprijind ca un pinten de malul rdului Bega si linia Campiei joase a Timigului. 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 Drigéasani, care a gésit aici conditii edafice asemiinitoare cu cele din dealurile
subcarpatice, unde a fost creat de ciitre cercetétorii viticoli roméni.

Arealul de culturd a vitei de vie cu vocatie pentru producerea strugurilor destinati obtinerii
vinului materie primi pentru spumant de calitate cu DOC Recas este colinar si fragmentat de vai. Viile
intercolinare, cu largimi care variaza de la cteva zeci de metri pand la 450 m, au deschidere in general
nord-estici sau sud-vesticd, oferind o expunere bunid citre soare, pe versantii foarte usor inclinati.
Aceste vai au dobindit, de-a lungul timpului, caracterul de sistem de evacuare a apelor pluviale, in
timpul ploilor torentiale sau la topirea zapezilor. Frecvenia acestor debusee naturale, ravene consolidate
sau neconsolidate, contribuie, alituri de diversitatea rocilor metamorfice, la mirirea complexitatii
peisajului de microrelief specific zonei delimitata pentru denumirea de origine Recas. In aceste conditii,
cresterea §i maturarea boabelor are loc Intr-un regim aerchidric favorabil dezvoltirii unui nive] de
aciditate mediu si chiar ridicat, in anumite locuri, potrivit pentru directia de productie ca vin materie
primé pentru spumante de calitate. Soiurile albe Tdmaioasa romaneascd, Traminer roz i Viognier
rispund foarte bine diminetilor racoroase de la baza versaniilor acestor vai, cu ceatd care le favorizeazi
un echilibru foarte bun intre aciditate, zaharuri §i compusi aromati.

Privind din perspectiva climei, potrivit Tratatului de geografie a Roméniei, din 1983, arealul
delimitat pentru DOC Recas se afld in climatul temperat-continental, cu o usoard influentd sub-
mediteraneand, cu ierni in general blinde, veri célduroase, toamne lungi si treceri rapide de la iarni la
vard — primiveri scurte. Caracteristice zonei sunt advectia aerului umed din sud-vest si nord-vest si a
vanturilor frontale, de o intensitate ceva mai ridicatid decdt in restul tarii, ceea ce duce la cresterea
nebulozititii In timp foarte scurt, atunci cdnd apar fronturi atmosferice aducitoare de precipitatii,
dinspre Europa Centrala. Aceste toamne lungi i cilduroase favorizeazi acumulirile antocianice in
pielita boabelor de Syrah/ Shiraz, Negru de Dragisani i Cabernet franc.

Radiatia solard este un factor principal in caracterizarea oenoclimatului. Radiatia globala
(compusa din radiatia directd si radiatia difuzi) are valori medii de 118 keal/ cm?, din care 100 keal/ cm?
in semestrul cald (aprilie-septembrie), asigurind vitei de vie necesarul pentru desfisurarea proceselor
metabolice fotosintetice. Durata insolatiei depéseste 2.100 de ore, cea mai mare parte acumuléndu-se in
semestrul cald. Feteasca alb giseste astfel conditii propice acumulérii de zaharuri i pastrarea, totodata,
a unei aciditdti satisfacatoare. Numarul zilelor cu soare este 292, nebulozitatea ajungéind in lunile de
vardl la 4,2-4,9/10, iar jarna depdsind 7 zile din 10. Majoritatea soiurilor negre au nevoie de multd
insolafie si oferta generoasi a zonei permite obtinerea unor vinurt cu o amprenta foarte bine definita.

Circulatia maselor de aer este guvernati de intensificarea activitiitii ciclonice deasupra Marii
Mediterane, In anotimpul rece, astfel incat precipitatiile sunt de cele mai multe ori sub form# de burniti
st lapovitd, pe un fond pronuntat de ceatd. Vara, anticiclonul Azorelor trimite prelungiri spre sud-estul
Europei, antrenand masele de aer umed din aria ciclonald islandeza, cu consecint precipitatii frontale
abundente, ploi torentiale, cu descirciri electrice frecvente si perioade mai ricoroase alternidnd cu
seceta. De asemenea, intensificarea anticiclonului tropical african deasupra Mirii Mediterane face
posibild patrunderea maselor de aer cald, cu zile tropicale, in care se inregistreaza temperaturi peste
30°C. Aceste fluctuatii ale aerului influenteaza substantial acumulérile de zaharuri in boabele strugurilor
albi si pigmenti antocianici In pielitele boabelor soiurilor de struguri negri (Alicante Bouschet, Cabernet
franc, Negru de Drigasani), prin accelerarea metabolismului care utilizeazi apa drept catalizator.

Temperatura medie a aeruiui oscileazd 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 iarni (Decembrie, lanuarie si Februarie) este
pozitivd: 0,2°C. Luna cea mai rece, lanuarie, are temperatura medie de -1,6 °C. Primiverile sunt mai
timpurii decdt 1n alte regiuni ale {érii i mai cilduroase: media termicd atingénd 11°C. Verile sunt lungi
si cilduroase. Temperatura medie a celor trei luni de vard depigeste 20°C. Toamnele au lungimi
variabile, dar sunt mai lungi decét primiverile si au temperatura mai constanté, zilele senine sunt mai
numeroase datoritd regimului anticiclonic. Media celor frei luni de toamni depaseste 11°C. Primul
inghet de toamnd se Tnregistreazd In jurul datei de 19 octombrie. Regimul termic moderat asigurii o
pericada de vegetatie lungi, ce oferdi timp pentru o maturare lentd §i completd, cu fenofaze distincte,
astfel Tncit pérga si inceputul coacerii boabelor pot fi bine definite. Recoltatul strugurilor destinati
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vinului bazi pentru spumant se poate face in intervale de timp clare, specifice fiecdrui soi de struguri
destinafi acestei directii de vinificare.

Umiditatea relativi a aerului este cuprinsa in intervalul 77-78%, cu valori mai ridicate iarna si
mai scizute 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
fncadrat in izohieta de 608 mm, conform mésuritorilor de la punctul pluviometric Recas, in pericada
1949-1995. Sunt ani Tn care Syrah/ Shiraz poate atinge un nivel de calitate asemindtor vinurilor din
Barosa Valley, Australia, iar acest lucru se datoreazi exclusiv combinatiei de aer cald si umiditate
scazutd a aerului

Altele®);
- Telnologia de producere a vinului materie primd pentru vinul spumant de calitate cu DOC Recag

Strugurii se culeg manual, in ladite de 15-20 kg, atunci cind maturitatea tehnologicd este
corespunzatoare directiei de productie aleasd. Se presupune cd, pentru producerea vinurilor de bazi
pentru spumante, maturitatea tehnologici a strugurilor este atinsa atunci cind continutul in zaharuri din
struguri atinge un nivel de 170-180 g/l, corespunzator potenfialului alcoolic de minim 9% vol., iar
aciditatea titrabila atinge 8-10 g/l.

Valorile indicelui gluco-acidimetric frebuie si se Incadreze intre 15-20. O aciditate ridicatd
aduce prospetimea caracteristicd vinului spumant si contribuie la asigurarea limpiditatii ¢i stabilititii
acestuia.

Transportul strugurilor se face in lazile in care an 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, asigurdndu-se o
protectie antioxidanti cu metabisulfit de potasiu.

La receptia pentru vinificare, strugurii se analizeazd cantitativ, prin clntirire si calitativ,
apreciindu-se sénétatea strugurilor si confinutul acestora in zaharuri.

Strugurii sunt transferati in buncérul unde se trateazi cu enzime pectolitice de macerare si
limpezire, dupd care se desciorchineazi. Are loc astfel, separarea mustului ravac si sulfitarea lui cu
anhidridd sulfuroasd 40-50 mg/ |, urmatd de deburbare. Este interzisd folosirea preselor continue, cu
snec elicoidal §i a cisternelor de ciment.

Fermentatia alcoolici a mustului insdméntat cu levuri selectionate se face la temeperaturi
cuprinse In intervalul 12-20°C. Aprecierea organoleptici are loc dupi pritoc. Vinul materie prima pentru
spumant se refrigereaza la -3°C sau -4°C si se pastreazi la rece, in cisterne, timp de 8-10 zile, n vederea
stabilizarii tartrice. Urmaza filtrarea grosierd, in conditii sterile, pentru asigurarea stabilititii tartrice,
proteice si microbiologice.

Utilizarea drojdiilor in culturi pure imprimi vinurilor mai putini acizi $i esteri volatili, gust si
miros specific soiului, cu o tusd mai accentuati. Vinurile astfel obtinute confin mai putini coloizi si
substante polifenolice, este mai pufin sensibil la alterdrile microbiene i se limpezeste mai usor.

- Tehnologia de producere vinului spumant de calitate cut DOC Recay

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

Asamblarea vinurilor baza pentru spumant

2. Tirajul (umplerea buteliilor urmatd de addugarea licorii de tiraj, levurilor selectionate,

adjuvantilor de limpezire)

Fermentatia secundari (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)

fa—
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5. Depgorjarea (evacuarea depozitului de drojdii din butelii si addugarea 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 cazul), prepararea maialei de levuri si controlul periodic al calitifii acestora, prepararea amestecului
de tiraj gi administrarea acesteia in cisterna de omogenizare.

Pentru limpezire se adaugé in licoarea de tiraj adjuvanii: taninul oenologic sau gelatina. Nu se va folosi
pentru limpezire, bentonita.

Urmeazid 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 sirmai.

Stivuirea sticlelor pentru fermentarea secundard se va face in 5-6 randuri. Temperatura la care
se vor mentine sticlele stivuite trebuie sd se mentind in intervalul 9-12°C. Dupi circa 30-35 de zile, are
loc restivuirea. Sticlele trebuie s fie de culoare inchiss, preferabil verde inchis si transparente, pentru a
putea f1 usor observabil procesul care se petrece fnauntru, in timpul lucririi de restivuire. Procesul de
fermentare, in buteliile agezate In stive si restivuirea acestora, se desfiisoard pe parcursul a cel pufin trei
luni.

Restivuirea are rolul:

- de a stimula activitatea levurilor, prin dispersarea lor din nou in masa vinului, pentru
fermentarea ultimelor resturi de zaharuri

- de a readuce in suspensie levurile moarte sedimentate pentru intensificarea procesului de
autolizd (eliminarea monoproteinelor si glucanilor din corpul levurilor)

- de a agrega substantele aflate in suspensie, cu formarea unor particule mai mari i mai dense,
care prin depunere, realizeaza o mai buni limpezire

in functie de optiunile tehnologice, aceastd operatiune poate fi inlocuitd prin folosirea levurilor
floculante, ce formeaza un depozit granulos, neaderent la peretii sticlei.

Se pot folosi, de asemenea, levurile imobilizate in bile cu dublu invelis de alginat de calciu. Se
elimind operatiunea de remuaj. Se pot folosi giropaleti in vederea separéarii bilelor prin aducerea lor la
dop, operatiune care se face Tn 18-22 secunde, fatd de remuajul manual, care dureaza 30-35 de zile.

Dupd ultima restivuire si scurgerea perioadei de timp in care s-a desavarsit fermentatia
secundard, are loc remuajul. Buteliile sunt agezate pe pupitre, inifial in pozitie orizontald, cind se
marcheazd pozitia initiald pe baza sticlei, lingd camera de gaz si se rotesc cu 1/8 de cerc, intéi intr-o
directie si apoi in cealaltd, pe parcursul a 25-30 de zile. Qdatid terminat ciclul acesta de doud rotiri
complete, necesar pentru asigurarea difuzarii in masa vinului a tuturor componentelor elaborate de ctre
drojdiile care au asigurat fermentatia secundard, 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 si ajungd Tn pozifie verticald si depozitul de drojdii si impuritdti si fie complet
acumulat pe dop.

Degorjarea (evacuarea depozitului de drojdii acumulate pe dopul sticlei) se face prin inghetarea
gitului sticlei, urmata de expulzarea sub presiunea acumulata in butelii a depozitului de drojdii si
impuritati, astfel incat vinul va fi limpede §i nu existi riscul si mai rimani impurititi in masa lui.

Urmeazi pregitirea 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 in sus,
asigurndu-se vidarea acestora fird spumare. Apoi se face dopuirea si controlul limpidititii n
transparent#, prin trecerea sticlelor prin fata unui ecran puternic iluminat.

fmbutelierea vinului spumant de calitate cu DOC Recas se face In butelii de sticld de 0,375 1,
0,750 1, 1,500 1 i 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. Dupd aceastd perioadd sticlele sunt
controlate atent, indepértdndu-se cele cu scurgeri la dop, cu urme de depozit Tn suspensie, cu tulbureali
sau albastreald. Doar cele corespunzitoare vor parcurge procesul de etichetare si ambalare.

- Conditii de comercializare pentru vinurile cu DOC Recas

Etichetarea va respecta prevederile normelor legislatiei in vigoare. Toaletarea sticlelor, aplicarea
etichetei, contraetichetei, capsulei, fluturasului sau altor ornamente si aplicarea cogulefului peste folia
capsulei desavirsesc pregatirea spumantului de calitate cu DOC Recas, in vederea ambalirii in cutii de
carton. Stocarea produsului finit se va face Tn spatii special amenajate.



B.1. Menfiunea ,,fermentat in sticld” poate fi utilizatd doar cu conditia ca:
- produsul s {1 devenit spumant In urma unei a doua fermentatii alcoolice in sticld
- procesul de producere, inclusiv invechirea in cadrul exploatatiei in care a fost obtinut produsul,
calculat din momentul inceperii fermentatiei alcoolice, menitd sd transforme productia vinicold in vin
spumant, sii nu fi durat mai putin de 9 luni
- procesul de fermentatie, menit s3 transforme produsul In vin spumant si durata mentinerii productiei pe
drojdie, sd fi durat cel putin 90 de zile

Pot 11 folosite urmétoarele metode:
- fermentafia secundard se face in sticle, eliminarea impuritafilor si drojdiilor se face prin remuaj si
degorjare (metoda clasicd champenoise sau la sticld), prin metoda clasicd, manuald sau prin cea
modernd, prin inghetarea gatului sticlei astfel incit depozitul de drojddie si impuritati sa fie eliminat fard
a lasa reziduuri.
- fermentatia secundard are loc 1n sticle, la incheierea fermentatiei vinul spumant este racit si transferat
infr-un recipient in contrapresiune, filtrat si imbuteliat, elimindndu-se remuajul si degorjarea (metoda de
transfer)

B.2. Mentiunea ,.fermentat in sticla prin metoda tradifionald”, ,,metoda traditionald”, ,,metoda
clasica” sau ,,metoda traditionali clasica” pot fi utilizate, cu condifia ca produsul:
- si fi devenit spumant In urma unei a doua fermentatii alcoolice in sticla
- si fi fost mentinut in permanentd in prezenta drojdiei, timp de cel putin 9 luni, in cadrul aceleiagi
exploatatii, de la momentul constituirii productiei
- sé fi fost separat de drojdie prin evacuare

B.3. Menfiunea ,,fermentat in tanc” sau ,fermentat in rezervor/ autoclavid” poate fi utilizat3, cu
conditia ca produsul:
- sd fi fost supus celei de-a doua fermentatii In acrotofor/autoclavi/tanc de fermentare/cisterni de
fermentare/recipient metalic rezistent la presiune, iar apoi trecut in alte recipiente, prin filtrare, urmati
de Tmbutelierea in sticle (metoda discontinui sau Marinotti/Charmat)
- s& f1 trecut prin procedeul de fermentare infr-un sistem de mai multe recipiente ermetic inchise, cu
legéturi Intre ele. Vinul — materie prima, dezoxigenat pe cale biologica si bine omogenizat cu licoarea de
tiraj si maiaua de levuri, este introdus in mod continuu in sistem (metoda fluxului continuu sau Asti)

Toate prevederile privind certificarea originii §i autenticitifii, imbutelierea, ambalarea,
etichetarea, comercializarea si controlul vinurilor (linistit/ spumant de calitate) cu denumire de origine
Recag vor respecta prevederile legislatiei 1n vigoare pentru aceste tipuri de vin.

Numele si adresele autorititilor de control (%):

Oficiul National al Viei i Produseior Vitivinicole (O.N.V.P.V)), Soseaua lancului nr. 49, 021719,
Sector 2 , Bucuresti, Roménia

Telefon, fax, e-mail: 0040 21 250 50 97; 0040 21 250 50 98; 00752 100 990; office@onypyv.ro,

Altele (%)

Caracteristicile si practicile culturale ale plantatiilor viticole: se vor aplica tehnologiile stabilite
cu respectarea bunelor practici agricole si de mediu.

Calitatea strugurilor la recoltare trebuie si fie n acord cu directia de valorificare a vinurilor
care se vor obtine din acestia.

Tehnologia de obtinere a vinurilor va respecta tipicul pentru fiecare categorie de vin si bunele
practici de sigurantd alimentara.

Condifiile de comercializare si etichetarea, vor respecta legislatie in vigoare.

Examinarea calitativd a vinurilor cu denumiea de origine controlatd Recas i certificarea lor se
va face conform procedurilor autoritdtii de control, O.N.V.P.V.

Declasarea vinurilor cu denumiea de origine controlatd Recay se va face conform procedurilor
autoritdiii de control, ON.V.P.V.

Modificarea Caietului de sarcini pentru producerea vinurilor cu demumiea de origine
controlatd Recayg poate fi solicitatd numai cu respectarea legislatiei in vigoare,
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Documentui unic modificat
[pe o foaie separatd]

Numele semnatarului: ASOCIATIA VIE-VIN TIMIS
Persoana de contact: Iova Gheorghe Mihai

Adresa completa: Complex de vinificatie, 307340, Recas, Timis, Romdnia, tel. 0040 — 256 330 100, fax.
0040 256 330 241, e-mail: ioval@drecaswine.ro e

Semmitura: ............ Sy
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