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AUTOCERTI FI CAZI ONE

(ai sensi e per gli effetti di cui all’art. 76 D.P. R n. 455 del 28

dicembre 2000).
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dichiara di attenersi alle prescrizioni che seguono , la cui

osservanza é condizione essenziale per I'ammissione a Vivit 2013.

- prende atto che la  sottoscrizione della  presente

autocertificazione non garantisce l'automatica ammi ssione a
Vivit 2013;

- dichiara che l'eventuale non ammissione per mancanz a di
presupposti e/o impossibilita logistica a partecipa re a Vivit
2013 verra accettata dall’azienda senza alcuna cont estazione;

- prende atto che potra essere effettuata una degusta zione dei
vini a campione prima di decidere sullammissione;

- prende atto che i vini presentati in degustazione a Vivit
2013 potranno essere sottoposti ad analisi per stab ilire
'eventuale presenza di residui (Rif. Analisi Pesti cidi su
vino bio come da Regolamento di esecuzione 8UE) Nr. 203/2012
della commissione dell’'8 marzo 2012);

- prende atto che una irregolarita riscontrata in sed e di
analisi potrebbe determinare la non riammissione a future
edizioni di VIVIT.

- prende atto che dichiarazioni mendaci sono punite a norma del

codice penale e delle leggi speciali in materia;
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Prescrizi oni

L'intera superficie aziendale cosi come lintera pr
commercializzata dovra essere gestita secondo i pri
dell’agricoltura biologica e/o biodinamica. | vini

dovranno provenire da uve coltivate da almeno 3 ann

i suddetti principi.

Le eventuali uve acquistate all’esterno dovranno es
dichiarate e dovranno essere coltivate secondo i pr
dell'agricoltura biologica e/o biodinamica.

La fermentazione dovra essere spontanea, frutto esc

lieviti indigeni e dovra essere condotta nel rispet
dell'integrita delluva. Non € ammesso l'utilizzo d

di nessun tipo. E' ammesso I'uso consapevole di sol
valori massimi di riferimento sono quelli riportati
nome europee per il vino biologico).

La raccolta dovra essere manuale.

L’intero processo di vinificazione e affinamento, c
limbottigliamento del vino non dovra subire forzat
manipolazioni.

Luogo e data Firma
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