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ANEXA 4

CERERE DE MODIFICARE
a dosarului tehnic/caietului de sarcini privind o denumire de origine
sau o indicatie geograficd

Data primieii (ZZ/LLIAAAA) ......oneiinnniviismisisisissisaess
(Se completeaza de catre Comisia Europeand.)
Numar de pagini (inclusiv aceastd pagind) .........c..ceceecveunee
Solicitantul: ASOCIATIA VIE VIN
Persoana de contact: IOVA GHEORGHE MIHAI
Adresa completa (numele si numarul strazii, orasul si codul postal): Complex de Vinificatie,
C.P. 1, Recas, cod postal 307340, judetul Timis
Telefon, fax, e-mail: 0256 330 296, 0256 330 241, office(@ recaswine.ro
Denumirea protejatd supusd modificdrii/ modificarilor minore
RECAS
- Denumirea de origine*)

Rubrica din caietul de sarcini afectatd de modificare

Descrierea produsului*)
Vin spumant de calitate cu denumire de origine controlatd RECAS

Caracteristicile analitice:

1. Vinurile materie prima trebuie sd prezinte urmatoarele caracteristici de compozitie:

- Tarie alcoolicd totald a productiei de vin destinatd obtinerii de vinuri spumante de
calitate cu denumire de origine controlatd: minim 10,0 % vol.

- Aciditate totala (acid tartric): minim 5,0 g/l
- Extract sec nereducétor minim: 15,0 g/l
- Dioxid de sulf total, maxim: 100 mg/Il

2. Vinurile spumante de calitate cu denumire de origine controlati trebuie sd prezinte
urmdtoarele caracteristici de compozitie:

- Tarie alcoolica, maxim: 12,5 % vol.

- Aciditate totald (acid tartric), minim: 5,0 g/l
- Extract sec nereducdtor minim: 15,0 g/l

- Dioxid de sulf total, maxim: 150 mg/l

- Dioxid de sulf liber, maxim: 45 mg/I



- Suprapresiune la temperatura de 20°C, minim: 3,5 atm

Caracteristicile organoleptice generale:
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2.

Sub aspectul insusirilor organoleptice, vinurile materie prima pentru vinurile spumante
de calitate trebuie sa prezinte urmatoarele caracteristici:

- Culoare: verzui-galbuie pana la galbui-pal, pentru spumant alb "RECAS”; nuante de
roz, mai mult sau mai putin intens, pentru spumant roze "RECAS”;

- Miros: proaspat, fin, fructuos, specific soiului;
- QGust: acid, fructuos.

Vinurile spumante de calitate se remarcd prin finete, prospetime, naturalete, arome de
fermentare cu nuante de flori.

- Aspect/ culoare: verzui-galbuie pana la galbui-pal, strdlucitor, cu spuma persistenta,
pentru spumant alb "RECAS”; nuante de roz, mai mult sau mai putin intens,
stralucitor, cu spuma persistentd, pentru spumant roze "RECAS”;

- Miros: proaspit, fin, caracteristic strugurilor din care provine;

- Gust: acid, fin, elegant, floral, caracter gusto-olfactiv de autolizat.

Practicile oenologice utilizate*)
Standard pentru vinificare
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Productia bazei de vin spumant de calitate (vinul materie prima) trebuie sa fie efectuata in
interiorul arealului delimitat pentru vinul spumant de calitate cu denumire de origine
controlatd "RECAS”.

Imbutelierea si ambalarea pot fi facute atat in arealul de origine, cét i in afara acestuia, in
podgoriile care sunt traditional producétoare de vin spumant de calitate cu denumire de
origine prin metoda Charmat, asigurdnd O.N.V.P.V. posibilitatea urmadririi trasabilitétii
vinului spumant de calitate "JRECAS”.

Vinul spumant de calitate trebuie s fie obtinut prin fermentarea naturala in autoclava,
folosind vinuri de baza din struguri din soiurile mentionate la articolul 4 in prezentul
Caiet de sarcini. :

Vinul spumant de calitate poate fi obtinut si comercializat dupa cum urmeaza:

- Brut nature : <3 g/l zahar

- Extra brut: 0-6 g/l zahar

- Brut: <15 g/l zahar

- Extradry: 12-20 g/l zahdr

- Sec: 17-35 g/l zahdr

- Deémi sec: 33-50 g/l zahar

Randamentul maxim in vin, indiferent de strugurii folositi, nu trebuie sa fie mai mare de
72 hl/ha; in cazul in care productia depédseste aceastd limitd, vinul linistit nu va putea
constitui baza pentru vinul spumant de calitate cu DOC "RECAS”.

6- Versiunea roze poate fi obtinuté exclusiv din soiuri negre, prin macerare.



Productivitatea la hectar*) Randamentul maxim de struguri permis pentru productia de vinuri
materie prima nu trebuie sa fie mai mare de:
- 100 g/ha la soiurile: Chardonnay, Feteasca neagré;
110 g/ha la soiul Pinot noir;
120 g/ha la soiurile: Burgund mare, Cadarcd, Syrah;
140 g/ha la soiurile: Feteasca regald, Mustoasa de Maderat
Depésirea acestei limite duce la declasarea intregii cantitdti de struguri recoltat.

Numele si adresele autoritétilor de control*)
OFICIUL NATIONAL AL VIEI SI PRODUSELOR VITIVINICOLE, Soseaua lancului nr. 49,
sector 2, 021719 Bucuresti, tel: 0040 21 250 50 97

Altele*)

Modificari

- Modificare adusd dosarului tehnic/ caietului de sarcini al produsului care determind
modificarea documentului unic*)

- Modificare majora*)

Explicarea modificarii:
Consumul de vinuri spumante cunoaste o perioadd de crestere globald puternica. Acest lucru
aratd un interes reinnoit din partea consumatorilor din intreaga lume. In acelasi timp, vinul
spumant poate fi considerat de citre consumatorii cei mai neexperimentati ca un mijloc de
abordare a vinului linistit, de care poate altfel nu s-ar fi apropiat. in urma acestei cereri
producatorii de vinuri din toate térile vitivinicole importante au inceput procesul de restructurare
si reevaluare a productiei de vinuri spumante, reusind de multe ori sé atinga un nivel excelent de
calitate (ca exemplu fenomenul prosecco). in Roménia, productia de vin spumant este inci foarte
scazutd si de multe ori calitatea nu este dintre cele mai bune. Acest lucru se datoreazd pe de o
parte deschiderii recente a consumatorului fatd de vinul spumant si pe de alta parte incapacitatii
producatorilor de a da curs investitiilor si restructurdrii proceselor necesare pentru a crea un
sector real al productiei de vinuri spumante.

Acest caiet de sarcini urmeaza nevoia de a moderniza productia de vin spumant, asa cum se face
in intregul sector vitivinicol din tard si definirea unor limite precise intre care sd se situeze o
productie de inalta calitate, care sa fie o caracteristica a zonei de provenenta.

Documentul unic modificat (pe o foaie separatd)

*) Se sterge daca este cazul.

Numele semnatarului IOVA GHEORGHE MIHAI




