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Guvernul Romaniei - Norma metodologica din 20 iulie 2016

Normele metodologice de aplicare a Legii viei si vinului in
sistemul organizarii comune a pietei vitivinicole nr.
164/2015 din 20.07.2016

In vigoare de la 02 august 2016

Publicat in Monitorul Oficial, Partea | nr. 585 din 02 august 2016. Forma
aplicabila la 04 august 2023.

CAPITOLUL |
Dispozitii generale

Art. 1. - Prezentele norme metodologice asigura aplicarea cadrului juridic
si a reglementarilor specifice productiei, procesarii, imbutelierii, etichetarii si
comercializarii produselor vitivinicole, cu respectarea legislatiei nationale si
europene Tn vigoare.

Art. 2. - In sensul prezentelor norme metodologice, urmatorii termeni se
definesc astfel:

a) produse vitivinicole - produsele asa cum sunt definite in anexa nr. 3 la
prezentele norme metodologice;

b) autorizatii de plantare/replantare - documente eliberate de Autoritate,
definita conform art. 2 lit. ) din Legea viei si vinului Tn sistemul organizarii
comune a pietei vitivinicole nr. 164/2015, in baza carora se aproba plantarile
de vita-de-vie;

C) regiuni viticole - areale intinse delimitate in baza pozitiei geografice,
particularitatilor privind conditile ecologice, soiurilor cultivate, tehnologiilor
aplicate, nivelului productiilor obtinute si insusirilor calitative ale produselor
vitivinicole rezultate;

d) Tmbuteliator - persoana fizica sau juridica ori asociatie de astfel de
persoane care desfasoara activitati specifice procesului de imbuteliere;

e) producator viticol - persoana fizica sau juridica ori asociatie de astfel de
persoane care efectueaza activitati specifice pentru producerea strugurilor
pentru vin;

f) producator vinicol - persoana fizica sau juridica ori asociatie de astfel de
persoane care efectueaza activitati specifice pentru producerea produselor
vinicole;

g) etichetare - mentiunile, indicatiile, marcile de fabrica sau comerciale,
imaginile ori semnele care figureaza pe orice ambalaj, document, anunt,
eticheta, inel sau manseta, care insotesc un anumit produs vinicol sau care se
refera la acesta;

h) prezentare - toate informatijile transmise consumatorilor prin modalitatea
de ambalare a produsului vizat, inclusiv prin forma si tipul recipientelor;
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1) importator - persoana fizica sau juridica ori asociatie de astfel de persoane
stabilita in cadrul Uniunii, care isi asuma responsabilitatea in ceea ce priveste
punerea in circulatie pe teritoriul Uniunii a unor marfuri din cele care fac
obiectul de reglementare a prezentelor norme metodologice, marfuri care au
fost produse in afara spatiului Uniunii Europene;

|) comerciant - persoana fizica sau juridica ori asociatie de astfel de
persoane care efectueaza fapte de comert cu produsele care fac obiectul
prezentelor norme metodologice, fie in scopul revanzarii acestora, fie in
scopul consumului direct.

CAPITOLUL II
Productia viticola - Areale de cultura

Art. 3. - Arealele viticole din Roméania si nominalizarea acestora se
aproba prin ordin al Autoritatii.

Modificarea delimitarii teritoriale a arealelor viticole se stabileste de catre
Oficiul National al Viei si Produselor Vitivinicole, denumit in continuare
O.N.V.P.V., dupa consultarea asociatiilor de producatori, in baza studiilor
efectuate de Institutul de Cercetare-Dezvoltare pentru Viticultura si Vinificatie
Valea Calugareasca, denumit in continuare 1.C.D.V.V., si are la baza
urmatoarele criterii:

a) conditiile climatice determinante pentru potentialul calitativ al strugurilor si
vinurilor;

b) conditiile de relief asemanator;

c) tehnologiile aplicate;

d) nivelul productiilor obtinute si insusirile calitative ale produselor
vitivinicole rezultate.

Art. 4. - Producatorii de struguri pentru vin au obligatia de a {ine
evidenta productiei si a modului de valorificare a acesteia in carnetul de
viticultor.

Carnetul de viticultor se elibereaza de catre directia pentru agricultura
judeteana si a municipiului Bucuresti, denumita in continuare D.A.J.,
persoanelor fizice sau juridice care exploateaza plantatii cu vita-de-vie
inscrise in registrul plantatiilor viticole, denumit in continuare R.P.V., care
comercializeaza struguri de vin pentru procesare.

Modelul si conditiile de utilizare a carnetului de viticultor se aproba prin
ordin al Autoritatii.

CAPITOLUL 1l
Structura pietei vitivinicole

A SECTIUNEA 1
Infiintarea, intretinerea si defrisarea plantatiilor viticole. Materialul saditor
viticol

A. Materialul saditor viticol
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Art. 5. - Definitiille pentru categoriile de material de inmultire vegetativa,
material saditor viticol si categoriile de material biologic folosite in viticultura,
prevazute la art. 8 din Legea viei si vinului in sistemul organizarii comune a
pietei vitivinicole nr. 164/2015, denumita in continuare Lege, sunt cuprinse in
anexa nr. 1 la prezentele norme metodologice.

Art. 6. - Materialul de inmultire vegetativa a vitei-de-vie se realizeaza
din:

a) butuci individuali recunoscuti ca plante-mama pentru recoltare cap clona;

b) plante-mama destinate pentru producerea materialului initial pentru
coarde altoi si butasi portaltoi;

c) plantati-mama destinate pentru producerea materialului baza pentru
coarde altoi si butasi portaltoi;

d) plantati-mama destinate pentru producerea materialului certificat pentru
coarde altoi si butasi portaltoi.

Definitiile tipurilor de plantatii viticole care produc material de inmultire
vegetativa a vitei-de-vie sunt prevazute in anexa nr. 2 la prezentele norme
metodologice.

Materialul de inmulfire vegetativa a vitei-de-vie se realizeaza prin altoire
si/sau butasi inradacinati in scoli de vite pentru material saditor certificat
si/sau standard.

Schema selectiei clonale, conditiile referitoare la cultura, conditiile privind
materialul de finmultire si obtinerea de plante din categoriile biologice
prevazute de prezentul articol, obtinerea nucleului de premultiplicare,
respectiv plantatia de vita-de-vie din material initial si material baza se
stabilesc de catre I.C.D.V.V.

Schema selectiei clonale se aproba prin ordin al Autoritatii, in termen de
30 de zile de la data intrarii in vigoare a prezentei hotarari.

Art. 7. - Categoriile biologice de material saditor viticol admise in
Romania sunt urmatoarele:

a) materialul initial;

b) materialul baza;

c) materialul certificat;

d) materialul standard.

Definitiile acestor categorii sunt prevazute in anexa nr. 1 la prezentele
norme metodologice.

Art. 8. - Producerea materialului saditor viticol se realizeaza in
urmatoarele tipuri de unitati recunoscute de catre Autoritate, prin Inspectia
Nationala pentru Calitatea Semintelor, denumita in continuare I.N.C.S.:

a) unitati de selectie;

b) unitati de conservare si preinmultire;

c) unitati de inmultire;

d) unitati de productie pentru vite altoite si nealtoite.

Definitiile unitatilor care produc material de inmuliire vegetativa a vitei-
de-vie sunt prevazute in anexa nr. 2 la prezentele norme metodologice.
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Producerea, controlul, certificarea calitatii si comercializarea clonelor
omologate si a materialului de inmulfire vegetativa a vitei-de-vie, initial, baza
si certificat din Romania, definite in anexa nr. 1 la prezentele norme
metodologice, se fac conform procedurii aprobate prin ordin al Autoritatii, in
termen de 30 de zile de la data intrarii in vigoare a prezentei hotarari.

Art. 9. - Soiurile de vita-de-vie pentru producerea de vinuri trebuie sa faca
parte din Catalogul oficial al soiurilor de plante de cultura din Romania,
elaborat anual de Institutul de Stat pentru Testarea si inregistrarea Soiurilor,
denumit in continuare I.S.T.l.S., cu avizul O.N.V.P.V.

Art. 10. - Lista soiurilor si clonelor pentru struguri de vin si a sinonimiilor
acestora permise pe teritoriul national pentru a fi plantate, replantate, altoite in
scopul productiei de vinuri se aproba si se actualizeaza prin ordin al Autoritatii
si se notifica Comisiei Europene, prin institutiile desemnate.

Soiurile de struguri de vinificatie si sinonimiile acestora care sunt admise
in sistemul de etichetare a vinurilor varietale se notifica de catre O.N.V.P.V. la
Comisia Europeana.

Soiurile si clonele de vita-de-vie nou-create vor fi introduse in Catalogul
oficial al soiurilor de plante de cultura din Romania, care sta la baza elaborarii
listei soiurilor admise in cultura.

Catalogul oficial al soiurilor de plante de cultura din Romaéania este
elaborat pe baza metodologiei de examinare tehnica si de prezentare a noilor
soiuri, in vederea inregistrarii in Registrul soiurilor.

B. Infiintarea plantatiilor viticole

Art. 11. - infiintarea plantatiilor de vité-de-vie se face 1n areale viticole,
numai cu soiuri/clone prevazute in lista de soiuri si clone de struguri de vin,
mentionata la art. 10.

Este interzisa plantarea/replantarea cu unul dintre urmatoarele soiuri de
hibrizi producatori directi, denumiti in continuare HPD: Noah, Othello, Isabelle,
Jacquez, Clinton si Herbemont.

Plantarea hibrizilor interspecifici cu rezistenta relativa la boli, obtinuti prin
incrucisari complexe intre soiurile Vitis vinifera si soiuri apartinand altor specii
ale genului Vitis, este permisa numai in intravilanul localitatilor situate in afara
arealelor viticole, in scop ornamental sau pentru consumul familial, pe o
suprafata de cel mult 0,1 ha de familie.

Plantatiile infiintate prin utilizarea unui drept de plantare din rezerva
nationala, precum si cele care au beneficiat de fonduri europene alocate
masurii de restructurare/reconversie sunt destinate exclusiv pentru
producerea strugurilor cu denumire de origine controlata si a strugurilor cu
indicatie geografica.

Procedura de gestionare a sistemului autorizatiilor de plantare a vitei-de-
vie de struguri pentru vin se aproba prin ordin al Autoritatii.

C. intretinerea plantatiilor viticole

Art. 12. - 1.C.D.V.V., impreuna cu reteaua sa de unitati de cercetare si
dezvoltare zonale, elaboreaza tehnologiile de cultura a vitei-de-vie adaptate
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diferitelor zone si tipuri de plantatii, care sunt puse la dispozitia producatorilor
viticoli cu titlu de recomandare.

Art. 13. - Cultivatorii de vita-de-vie trebuie sa respecte tehnologiile de
cultura si normele privind ecoconditionalitatea, in conformitate cu legislatia
nationala si europeana in vigoare.

D. Defrigarea plantatiilor de vita-de-vie

Art. 14. - Defrigsarea plantatiilor de vita-de-vie in suprafata mai mare de
0,1 ha se face in baza declaratiei de defrisare, depusa la D.A.J. si transmisa
catre consilierii cu atributii de inspectie de stat pentru controlul tehnic
vitivinicol din judetul respectiv.

Certificarea defrigarii plantatiilor de vita-de-vie se face de catre consilierii
cu atributii de inspectie in sectorul vitivinicol din judetul respectiv, in vederea
actualizarii datelor din R.P.V.

Persoanele fizice sau juridice care efectueaza defrisarea plantatiilor in
alte conditii decat cele prevazute la alin. (1) si cele care abandoneaza
suprafetele plantate cu vita-de-vie nu beneficiaza de autorizatia de
replantare.

Orice defrisare efectuata cu respectarea prevederilor alin. (1) genereaza
o autorizatie de replantare in suprafata echivalenta cu cea defrisata, acordata
de D.A.J., in baza certificarii defrisarii de catre consilierii cu atributii de
inspectie in sectorul vitivinicol din judetul respectiv.

SECTIUNEA a 2-a
Productia de vin

A. Produsele vinicole

Art. 15. - Produsele vinicole sunt cuprinse in urmatoarele categorii:

a) must de struguri;

b) suc de struguri;

c) alte musturi de struguri, decat cele partial fermentate sau a caror
fermentatie a fost oprita altfel decat cu adaos de alcool,

d) vinuri din struguri proaspeti, inclusiv vinurile imbogatite sau cu adaos de
alcool; musturi de struguri, altele decat cele de la pozitia 2009, cu exceptia
celorlalte musturi de struguri de la subpozitiile 2204 30 92, 2204 30 94, 2204
30 96 si 2204 30 98, reglementate de Regulamentul (CE) nr. 1.214/2007 al
Comisiei din 20 septembrie 2007 de modificare a anexei | la Regulamentul
(CEE) nr. 2.658/87 al Consiliului privind Nomenclatura tarifara si statistica si
Tariful Vamal Comun - cap. 20 "Preparate din legume, din fructe sau din alte
parti de plante" si cap. 22 "Bauturi, lichide alcoolice si otet";

e) otet de vin;

f) drojdie de vin;

g) tescovina de struguri.

Definitiile produselor mentionate mai sus sunt cuprinse in anexa nr. 3 la
prezentele norme metodologice.

B. Vinurile
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Art. 16. - Vinul este un produs alimentar obtinut exclusiv prin
fermentarea alcoolica, totala sau partiala, a strugurilor proaspeti, presati ori
nu, sau a mustului de struguri.

in functie de continutul lor in zaharuri, exprimat in glucoza plus fructoza,
vinurile se clasifica in conformitate cu prevederile anexei nr. 4.V la prezentele
norme metodologice.

Art. 17. - Vinurile se clasifica astfel:

a) vin cu denumire de origine controlata, denumit in continuare vin cu
D.O.C;;

b) vin cu indicatie geografica, denumit in continuare vin cu 1.G.;

c) vin linistit fara D.O.C. si fara I.G., cu denumire de soi, care utilizeaza in
vederea comercializarii numele soiului/soiurilor de struguri de vinificatie din
care se obtine, cu conditia ca acesta sa fie obtinut in proportie de cel putin
85% din soiul utilizat la etichetare, denumit in continuare vin varietal,

d) vin fara D.O.C., fara 1.G. si fara denumire de soi, denumit in continuare
vin.

Art. 18. - Pot utiliza numele unei D.O.C., in vederea comercializarii, cu
respectarea conditiilor din caietele de sarcini, urmatoarele categorii de vinuri:

a) vin linigtit, denumit in continuare vin;

b) vin spumant de calitate;

C) vin spumant de calitate de tip aromat;

d) vin licoros;

e) vin petiant;

f) vin din struguri stafiditi;

g) vin din struguri supramaturati.

Art. 19. - Pot utiliza numele unei indicatii geografice, In vederea
comercializarii, cu respectarea conditiilor din caietele de sarcini, urmatoarele
categorii de vinuri:

a) vin;

b) vin spumant;

) vin perlant.

C. Vinurile speciale

Art. 20. - Vinurile speciale sunt:

a) vinurile spumante, vinurile spumante de calitate, vinurile spumante de
calitate de tip aromat si vinurile spumoase;

b) vinurile perlante si petiante;

c) vinurile licoroase;

d) vinurile obtinute din struguri stafiditi si vinurile obfinute din struguri
supramaturatj.

Art. 21. - Definitia vinurilor spumante, vinurilor spumante de calitate,
vinurilor spumante de calitate de tip aromat si vinurilor spumoase este
prevazuta in anexa nr. 3 la prezentele norme metodologice.

In functie de continutul in zahar, vinurile prevazute la alin. (1) pot fi:
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a) brut natur; continutul de zahar exprimat in glucoza plus fructoza este de
maximum 3 g/L; aceasta mentiune poate fi utilizatd numai pentru produsele la
care nu s-a adaugat zahar dupa cea de-a doua fermentatie;

b) extrabrut; continutul de zahar este de maximum 6 g/L;

c) brut; continutul de zahar este de maximum 12 g/L;

d) extrasec; continutul de zahar este cuprins intre 12,01 si maximum 17
g/L;

e) sec; continutul de zahar este cuprins intre 17,01 si maximum 32 g/L;

f) demisec; continutul de zahar este cuprins intre 32,01 si maximum 50 g/L;

g) dulce; continutul de zahar este mai mare de 50 g/L.

Pentru vinurile spumante de calitate cu D.O.C. atat producerea vinului
materie prima, cat si refermentarea in butelii se vor efectua in arealul
delimitat.

Art. 22. - Definitia vinurilor perlante, petiante si licoroase este prevazuta
in anexa nr. 3 la prezentele norme metodologice.

Materiile prime utilizate pentru producerea vinurilor licoroase, respectiv
struguri, must, must concentrat, vin, alcool de origine viticola, trebuie sa
indeplineasca conditiile de calitate si de obfinere precizate de reglementarile
n vigoare.

Art. 23. - Definitia vinurilor obtinute din struguri stafiditi si a vinurilor
obtinute din struguri supramaturati este prevazuta in anexa nr. 3 la prezentele
norme metodologice.

D. Alte produse pe baza de must

Art. 24. - Din categoria altor produse pe baza de must fac parte:

a) mustul de struguri;

b) mustul de struguri partial fermentat;

c) mustul de struguri partial fermentat extras din struguri stafiditi;

d) mustul de struguri concentrat;

e) mustul de struguri concentrat rectificat;

f) sucul de struguri;

g) sucul de struguri concentrat.

Definitiile produselor mentionate la alin. (1) sunt prevazute in anexa nr. 3
la prezentele norme metodologice.

CAPITOLUL IV
Practicile si tratamentele oenologice autorizate

SECTIUNEA 1
Practici si tratamente oenologice autorizate si restrictii

Art. 25. - Practicile si tratamentele oenologice autorizate, care pot fi
utilizate 1n obtinerea si conservarea produselor Vvitivinicole, conditiile,
restrictiile si limitele de utilizare a acestora sunt prevazute in anexa nr. 4.1A la
prezentele norme metodologice.
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Art. 26. - Limitele continutului de anhidrida sulfuroasa din vinuri sunt
indicate Tn anexa nr. 4.1B la prezentele norme metodologice.

Art. 27. - Limitele aciditatii volatile din vinuri sunt indicate in anexa nr. 4.1C
la prezentele norme metodologice.

Art. 28. - Practicile oenologice autorizate si restrictiile privind obfinerea
vinurilor spumante, vinurilor spumante de calitate si vinurilor spumante de
calitate de tip aromat sunt prevazute in anexa nr. 4.1l la prezentele norme
metodologice.

Art. 29. - Practicile oenologice autorizate si restrictiile privind obfinerea
vinurilor licoroase sunt prevazute in anexa nr. 4.1l la prezentele norme
metodologice.

i SECTIUNEA a 2-a
Imbogatirea, acidificarea si dezacidificarea

Art. 30. - imbogatirea reprezintd practica oenologicd prin care se
corecteaza continutul de zaharuri pentru marirea titrului alcoolic volumic
natural.

In anii viticoli nefavorabili se poate practica marirea tariei alcoolice
naturale in volume a mustului de struguri si a mustului de struguri partial
fermentat destinate producerii vinurilor; anii viticoli nefavorabili sunt cei Tn care
resursele de lumina (durata de stralucire a soarelui) si caldura (suma gradelor
de temperaturd) sunt insuficiente si nu permit maturarea corespunzatoare
(optima) a strugurilor.

Cresterea tariei naturale alcoolice in volume nu poate depasi
urmatoarele limite:

a) 2,0% vol., in zona viticola B;

b) 1,5% vol., in zona viticola C.

in anii cu conditii climatice deosebit de nefavorabile, respectiv cu deficit
accentuat al resurselor de lumina si caldura si excedent pronuntat al
precipitatiilor in perioada de maturare a strugurilor, Autoritatea poate solicita
Comisiei Europene o crestere a limitei stabilite la alin. (3) cu 0,5% vol.

Art. 31. - Cresterea tariei alcoolice naturale in volume, mentionata la
art. 30, poate fi facuta dupa cum urmeaza:

a) In cazul strugurilor proaspeti, al mustului de struguri partial fermentat sau
al vinului in fermentatie, prin adaos de zaharoza, de must de struguri
concentrat sau de must de struguri concentrat rectificat, pentru obtinerea
vinului fara D.O.C. si fara I.G.;

b) in cazul strugurilor proaspeti, al mustului de struguri partial fermentat sau
al vinului in fermentatie, prin adaos de must de struguri concentrat sau de
must de struguri concentrat rectificat, pentru obtinerea vinurilor cu D.O.C., a
vinurilor cu I.G. si a vinurilor varietale;

c) in cazul mustului de struguri, numai prin adaos de zaharoza, de must de
struguri concentrat sau de must de struguri concentrat rectificat ori prin
concentrare partiala, inclusiv osmoza inversa;
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d) in cazul vinului din care se poate obtine un vin fara D.O.C., fara 1.G. si
fara denumire de soi, procedeul se poate realiza doar prin concentrare
partiala la rece.

Practicile oenologice mentionate la alin. (1) se exclud reciproc.

Adaosul de zaharoza mentionat la alin. (1) lit. a) si c) se face direct si
poate fi practicat numai la producerea vinurilor seci fara D.O.C., fara 1.G. si
fara denumire de soi, in conditile prevazute de reglementarile europene si
normele nationale.

Adaosul de must de struguri concentrat sau de must de struguri
concentrat rectificat nu poate mari volumul initial de struguri zdrobiti, de must
de struguri, de must de struguri in fermentatie sau de vin nou aflat in
fermentatie cu mai mult de 8% in zona viticola B si 6,5% in zona viticola C.

in cazul in care se aplica prevederile art. 30 alin. (4), limita de crestere
volumica este de 10,5% in zona viticola B.

Concentrarea mustului de struguri sau a vinurilor nu poate reduce cu mai
mult de 20% volumul initial de vin si in niciun caz nu poate sa mareasca cu
mai mult de 2% vol. taria naturala alcoolica in volume.

Procedeele mentionate anterior nu pot avea ca efect cresterea tariei
alcoolice totale in volume a produselor care au fost supuse acestei practici
peste limita maxima de: 12% vol. in zona viticola B; 12,5% vol. in zona viticola
Cl; 13% vol. in zona viticola CII.

Art. 32. - Indulcirea este practica oenologica prin care se méreste
continutul de zaharuri al produsului vitivinicol, practica ce se efectueaza cu
ajutorul unuia sau mai multora dintre produsele urmatoare: must de struguri,
must de struguri concentrat sau must de struguri concentrat rectificat.

Conditiile si limitele utilizate Tn practica oenologica mentionata la alin. (1)
sunt prevazute in anexa nr. 4.1V la prezentele norme metodologice.

Art. 33. - Acidificarea/Dezacidificarea este practica oenologica prin care
se mareste/reduce aciditatea produselor vinicole.

Strugurii proaspeti, mustul de struguri, mustul de struguri partial
fermentat, vinul nou in fermentatie si vinul pot face obiectul:

a) unei dezacidificari, in zonele viticole B si Cl;

b) unei acidificari si al unei dezacidificari, in zonele viticole Cl si CII.

Acidificarea produselor mentionate la alin. (2), cu exceptia vinului, se
poate face doar pana la limita maxima de 1,50 g/L exprimata in acid tartric
sau 20 miliechivalenti/L.

Acidificarea vinurilor se poate face doar pana la limita maxima de 2,50
g/L exprimata in acid tartric sau 33,3 miliechivalenti/L.

Dezacidificarea vinurilor se poate face doar pana la limita maxima de 1
g/L exprimata in acid tartric sau 13,3 miliechivalenti/L.

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

Acidificarea si imbogatirea, precum si acidificarea si dezacidificarea
aceluiasi produs se exclud reciproc.
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Art. 34. - Cupajul reprezintda amestecul vinurilor sau al musturilor de
provenienta diferita, din soiuri diferite de vita-de- vie, din ani diferiti de recolta
sau din categorii diferite de vin sau de must.

Sunt considerate diferite categorii de vinuri sau musturi:
vinuri rogii, vinuri albe si musturile adecvate obtinerii uneia dintre aceste
categorii de vin;
vinurile care fac obiectul art. 17 din Lege, precum si musturile sau
vinurile din care se poate obtine una dintre aceste categorii de vin;
in cadrul prezentului articol, vinul rose este considerat a fi vin rosu.
Produsele prevazute la alin. (2) pot proveni din:
a) state diferite din cadrul Uniunii Europene;
b) zone viticole diferite din cadrul Uniunii Europene.
Nu este permisa cupajarea vinurilor albe cu vinurile rosii.
Nu sunt considerate cupaje:

a) imbogatirea prin adaugare de must de struguri concentrat sau must de

struguri concentrat rectificat;

b) indulcirea.
SECTIUNEA a 3-a
Conditji de realizare a practicilor oenologice
Art. 35. - Imbogatirea, acidificarea si dezacidificarea sunt permise

numai in timpul procesarii strugurilor proaspeti, a mustului de struguri, a
mustului de struguri partial fermentat sau a vinului nou in fermentatie sau a
vinului.

Imbogatirea, acidificarea si dezacidificarea se realizeaza in limitele
stabilite prin incadrarea arealelor in zonele viticole de provenienta a strugurilor
B, Cl si Cll, mentionate la art. 4 alin. (1) din Lege.

Fiecare practica mentionata la alin. (1) si (2) se notifica consilierilor cu
atributii de inspectie de stat pentru controlul tehnic vitivinicol din judetul
respectiv. Producatorii trebuie sa inscrie in registrele prevazute de legislatia in
vigoare urmatoarele: efectuarea imbogatirii, a Tndulcirii, stocurile de zaharoza,
must de struguri concentrat sau must de struguri concentrat rectificat utilizate
pentru realizarea produselor.

Practicile mentionate la alin. (1) trebuie inscrise in documentul de
insotire cu care circula in vrac produsele astfel tratate.

Imbogatirea se efectueaza pentru produsele provenite din recolta unui
an, in aceeasi campanie viticola, astfel:

a) Tnainte de 1 ianuarie, in zonele viticole ClI si ClI;
b) inainte de 16 martie, in zona viticola B.

Celelalte practici oenologice pot fi aplicate vinurilor pe toata perioada
anului viticol.

Art. 36. - Documentele aferente practicilor oenologice si modelul acestora
se aproba prin ordin al Autoritatii, in termen de 30 de zile de la data intrarii Tn
vigoare a prezentei hotarari.
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SECTIUNEA a 4-a
Calitatea vinurilor

Art. 37. -  Vinurile proprii consumului uman trebuie sa prezinte, in
momentul comercializarii, Tnsusirile organoleptice caracteristice categoriei de
calitate si tipului de vin, precum si urmatorii parametri fizico-chimici, atestati
prin analize efectuate in laboratoare autorizate de catre Autoritate:

a) taria alcoolica la 20° C - minimum 8,5% alcool dobandit in volume;

b) aciditatea totala - minimum 3,5 g/L exprimata in acid tartric sau 46,6
miliechivalenti pe litru, conform Tincadrarii in zonele viticole ale Uniunii
Europene B, ClI si Cll;

c) aciditatea volatila nu poate fi mai mare de:

18 miliechivalenti pe litru sau 1,08 g/L acid acetic pentru musturile de
struguri partial fermentate;
8 miliechivalenti pe litru sau 1,08 g/L acid acetic pentru vinurile albe
sau rose;

20 miliechivalenti pe litru sau 1,2 g/L acid acetic pentru vinurile rosii.
Aceste limite pot fi depasite numai pentru unele vinuri vechi, maturate cel
putin 2 ani in vase din lemn de stejar, sau pentru unele vinuri produse dupa
tehnologii speciale, cu condifia sa nu aiba influentd negativa asupra
caracteristicilor organoleptice.

Art. 38. - Dupa culoare, vinurile se clasifica in: albe, rose si rosii.

Art. 39. - Limitele maxime acceptate ale parametrilor fizico-chimici de
baza, la momentul punerii in consum, sunt prevazute in anexa nr. 4 IB la
prezentele norme metodologice.

La data punerii in consum, compozitia vinurilor trebuie sa se incadreze
in parametrii fizico-chimici de mai jos:

a) acid citric, 1 g/L;

b) metanol:

250 mg/L pentru vinurile albe si rose;
400 mg/L pentru vinurile rogii;

c) arsen, 0,2 mg/L;

d) cadmiu, 0,01 mg/L;

e) cupru, 1,0 mg/L;

f) plumb, 0,2 mg/L;

g) sodiu excedentar, 60 mg/L;

h) zinc, 5,0 mg/L;

1) bor, 80 mg/L exprimat in acid boric;

|) brom, 1,0 mg/L;

k) fluor, 1,0 mg/L si 3,0 mg/L produse din struguri recoltati in plantatiile de
soiuri nobile tratate cu criolit;

I) sulfati, 1,0 g/L, cu urmatoarele exceptii:

1,5 g/L in vinurile invechite cel putin 2 ani in vase, in vinurile indulcite;
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g/L Tn vinurile cu adaos de must concentrat si in vinurile in mod natural
dulci;

2,5 g/L la vinurile maturate sub pelicula de levuri si alte vinuri de tip
oxidativ;

m) diglicozidul malvidinei pentru vinurile rosii si rose 15,0 mg/L (determinata
prin metoda cantitativa oficiala);

n) etilen glicol, 10,0 mg/L;

0) dietilen glicol, 10,0 mg/L;

p) propilen glicol:

150 mg/L in vinuri;

00 mg/L n vinuri spumante;

) ocratoxina A, 2 micrograme/L;

r) raport glucoza fructoza, subunitar.

Art. 40. - Vinurile care nu corespund categoriei de calitate in care au
fost incadrate sunt retrase de la comercializare.

Vinurile care nu Tntrunesc parametrii pentru consumul uman se retrag de
la comercializare sau se denatureaza dupa caz.

Vinurile vrac sunt admise la comercializare numai insofite de buletinul de
analiza eliberat de laboratoarele autorizate.

Controlul oficial al parametrilor fizico-chimici si caracteristicilor
organoleptice ale vinurilor se realizeaza in laboratoare desemnate de
Autoritate care indeplinesc criteriile generale de functionare a laboratoarelor
de testare stabilite in standardul ISO/CEI 17025. Lista laboratoarelor care
efectueaza controlul oficial se aproba prin ordin al Autoritatii, se actualizeaza
periodic si se publica in Monitorul Oficial al Romaniei, Partea I.

Lista laboratoarelor mentionate la alin. (4) se comunica Comisiei
Europene de catre Autoritate.

Art. 41. - Vinurile care nu respecta parametrii organoleptici si fizico-
chimici stabiliti prin prezentele norme metodologice sunt improprii consumului
uman.

Vinurile improprii consumului uman pot fi destinate, dupa caz, distilarii
sau producerii otetului.

CAPITOLUL V
Comercializarea vinului si a produselor vinicole

SECTIUNEA 1
Conditjii de comercializare a strugurilor de vin, a vinurilor si a celorlalte
produse vinicole

Art. 42. - Conditiile de comercializare a strugurilor de vin, respectiv

evidenta productiei si modul de valorificare a acesteia, se aproba prin ordin al
Autoritatii.
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Achizitionarea strugurilor de vin pentru vinificatie de la producatori
persoane fizice si juridice, in vederea asigurarii trasabilitatii, se face in baza
carnetului de viticultor.

Producatorii de vin care cumpara struguri de vin pentru vinificatie au
obligatia de a mentiona in evidentele primare cantitatea, soiul si zona de
provenienta a producatorului de struguri, consemnate in carnetul de viticultor.

Art. 43. - Cu exceptia vinurilor spumoase, spumante, perlante, petiante
si licoroase, orice categorie de vinuri poate fi comercializata in vrac in vederea
Tmbutelierii.

Vinurile cu D.O.C., cu I.G., varietale, spumoase, spumante, perlante,
petiante si licoroase sunt puse in consum exclusiv in forma imbuteliata.

Cu exceptia vinurilor de la alineatul precedent, orice alta categorie de vin
poate fi pusa in consum si sub forma vrac.

Vinurile cu D.O.C., cu |.G. si vinurile varietale, ambalate in sistem bag-in-
box, pot fi puse in consum direct (catre consumator) in recipiente de volum
mai mic decat cel al recipientului Tn care au fost imbuteliate, cu respectarea
trasabilitatii.

Comercializarea cu amanuntul a vinurilor vrac se face numai in spatii
autorizate de consilierii cu atributii de inspectie de stat pentru controlul tehnic
vitivinicol, conform criteriilor si conditiilor de comercializare aprobate prin ordin
al Autoritatii.

Pentru transportul in vrac in vederea comercializarii vinului obtinut de
producatori persoane fizice/juridice, in recipiente mai mari de 60 litri, sunt
obligatorii documentele de insotire si buletinul de analiza emis de un laborator
autorizat.

Art. 44. - Producatorii si comerciantii de produse vinicole in vrac sunt
obligati sa tina evidenta acestora, conform normelor legale in vigoare.
Documentele de evidenta se {in in aceeasi incinta cu produsele depozitate.
Intrarile si iegirile de produse vinicole se opereaza in cel mult 24 de ore de la
efectuarea lor. Stocurile trebuie sa corespunda cu evidentele la zi.

Producatorii si comerciantii de produse vinicole in vrac au obligatia de a
permite organelor de control abilitate prin lege accesul in incintele unde sunt
depozitate produsele, in vederea comercializarii, cu scopul de a verifica
realitatea constatata in teren comparativ cu situatiile declarate in documentele
de evidenta.

Art. 45. - Pentru vinurile cu D.O.C., cu |.G. si pentru vinurile varietale
imbuteliate nu este necesara copia de pe certificatul de atestare, elementele
de garantare a calitatii find mentionate pe eticheta, sub raspunderea celui
care a efectuat imbutelierea.

Art. 46. - Documentele de certificare a calitatii produselor destinate
livrarilor intracomunitare sau la export, solicitate de partenerii externi prin
contracte intre parti, sunt eliberate de organele responsabile, in conditiile
legi.
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SECTIUNEA a 2-a
Ambalare, etichetare, prezentare

Art. 47. - Vinurile spumante de calitate cu D.O.C. pot fi pastrate in
scopul vanzarii sau scoase pe piata numai in recipiente de sticla inchise cu
ajutorul unui dop din plutda ori din alte materiale admise in comertul
international, fixate cu ajutorul unor legaturi de sarma, acoperite, acolo unde
este cazul, cu un capac si invelite in folie care acopera dopul in totalitate,
precum si o parte a gatului buteliei sau, in cazul buteliilor cu o capacitate
nominala de maximum 0,20 litri, cu un dispozitiv de inchidere adecvat.

Dispozitivele de inchidere nu pot fi acoperite cu capsula sau folie
fabricate pe baza de plumb.

Asociatile de producatori pot stabili, prin caietele de sarcini
corespunzatoare D.O.C. si/sau |.G., norme de ambalare, etichetare si
prezentare a vinurilor, cu respectarea prevederilor prezentei hotarari.

Daca in caietul de sarcini al vinului cu D.O.C./l.G. se indica faptul ca
ambalarea vinului trebuie efectuata in cadrul ariei geografice delimitate sau
intr-o arie din imediata vecinatate a ariei delimitate in cauza, aceasta cerinta
trebuie sa fie justificata corespunzator.

Art. 48. - La etichetarea produselor vitivinicole se utilizeaza indicatii
obligatorii si indicatii facultative.

Produsele definite in anexa nr. 3 la prezentele norme metodologice puse
in circulatie in recipiente cu o capacitate nominala de pana la 60 | se
eticheteaza conform prevederilor prezentelor norme metodologice.

Indicatiile obligatorii trebuie grupate in acelasi camp vizual si prezentate
cu caractere clare, lizibile, de nesters si suficient de mari pentru a iesi bine in
evidenta de pe fondul pe care sunt imprimate si pentru a putea fi distinse clar
de celelalte indicatii scrise si desene.

Indicatiile obligatorii sunt:

a) denumirea categoriei de produse viticole asa cum sunt definite Tn anexa
nr. 3 la prezentele norme metodologice;

b) pentru vinurile cu D.O.C. sau cu I.G.:

mentiunea "denumire de origine controlata" sau "indicatie geografica"; si
denumirea de origine controlata sau indicatia geografica;

c) taria alcoolica dobandita;

d) tara de provenienta;

e) indicarea Tmbuteliatorului sau, Tn cazul vinului spumant, al vinului
spumos, al vinului spumant de calitate sau al vinului spumant de calitate de tip
aromat, numele producatorului sau al comerciantului;

f) indicarea importatorului, Tn cazul vinurilor importate;

g) indicarea tipului de vin, in functie de continutul de zahar in cazul vinului
spumant, al vinului spumos, al vinului spumant de calitate sau al vinului
spumant de calitate de tip aromat; continutul in zahar nu poate varia mai mult
de 3 g/L fata de limitele categoriei inscrise pe etichets;

h) volumul nominal al recipientului;
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1) indicarea numarului lotului care sa permita identificarea datei imbutelierii;

Snoon

) mentiunile "sulfiti" sau "dioxid de sulf", "oua", "proteine din oud", "produse
din oua", "lizozima din oua" sau "albumina din oua", "lapte", "produse din
lapte", "cazeina din lapte" sau "proteine din lapte” sau pictogramele
corespunzatoare, dupa caz;

k) pentru vinurile spumante, spumoase, spumante de calitate, spumante de
calitate de tip aromat, tipul produsului, in functie de continutul de zahar; daca
produsul are un continut de zahar care permite incadrarea in doua categorii,
se va utiliza una dintre acestea, la alegere;

|) in cazul vinului spumos si al vinului perlant, indicarea metodei de
productie: "obtinut prin adaugare de dioxid de carbon";

m) pentru mentiunile obligatorii de mai jos, modalitatea de inscriere in
etichetare se face dupa cum urmeaza:

mentiunile obligatorii referitoare la importator si numarul lotului, precum si
mentiunea "contine sulfiti" sau "dioxid de sulf", "oud", "proteine din oua",
"produse din ouad", "lizozima din oua" sau "albumina din oua", "lapte",
"produse din lapte", "cazeina din lapte" sau "proteine din lapte" si altele
asemenea pot fi inscrise in afara campului vizual in care figureaza celelalte
indicatii obligatorii;

indicarea tariei alcoolice dobandite in volum se face in unitati sau
semiunitati de procentaj in volume; fara a aduce atingere tolerantelor
prevazute de metoda de analiza utilizata, diferenta dintre taria alcoolica
indicata si taria alcoolica determinata prin analiza nu trebuie sa se abata cu
mai mult de 0,5% vol. alcool; pentru vinurile Tnvechite, depozitate in butelii de
sticla pe o perioada de minimum 3 ani, precum si pentru vinurile spumante,
spumoase, petiante si licoroase, fara a aduce atingere tolerantelor prevazute
n metoda de analiza utilizata, diferenta dintre taria alcoolica indicata si taria
alcoolica determinata prin analiza nu trebuie sa depaseasca 0,8% vol.;

taria alcoolica dobandita in volume este inscrisa pe eticheta, pentru

vinurile Tmbuteliate Tn Romania, cu caractere avand o inaltime de cel putin 5
milimetri Tn cazul in care volumul nominal este mai mare de 100 centilitri, de
cel putin 3 milimetri daca volumul este mai mic sau egal cu 100 de centilitri gi
mai mare de 20 centilitri, respectiv de cel putin 2 milimetri in cazul in care
volumul este mai mic sau egal cu 20 de centilitri.

Indicatjile obligatorii vor fi mentionate pe eticheta in limba romana pentru
produsele vinicole produse in Romania.

Indicatiile facultative sunt:

a) anul de recolta, cu conditia ca cel putin 85% din cantitatea de struguri
utilizata in procesul de productie sa fie recoltata in anul respectiv;

b) denumirea unuia sau a mai multor soiuri de struguri de vinificatie. Numele
soiurilor de vita-de-vie pot fi utilizate la etichetare numai daca:

sunt admise in cultura in arealele viticole din Romania;
sunt utilizate pentru desemnarea unui vin cu D.O.C. sau cu I.G., in
conformitate cu caietele de sarcini;
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sunt utilizate pentru desemnarea unui vin varietal si sunt aprobate prin
ordin al Autoritatii privind lista soiurilor pentru obtinerea vinului varietal,

in cazul in care se utilizeaza numele unui singur soi de vita-de-vie sau un
sinonim al acestuia, produsul sa fi fost obtinut in proportie de cel putin 85%
din soiul mentionat;

in cazul in care se utilizeaza doua sau trei soiuri de vita-de-vie sau
sinonimele lor, produsul in cauza sa fi fost obtinut in proportie de 100% din
soiurile mentionate; soiurile trebuie sa fie mentionate in ordinea
descrescatoare a proportiei, utilizandu-se caractere de aceeasi dimensiune;

c) mentiuni indicand continutul de zahar, cu exceptia vinului spumant, al
vinului spumos, al vinului spumant de calitate sau al vinului spumant de
calitate de tip aromat;

d) in cazul vinurilor cu D.O.C. sau cu |.G., numele altei unitati geografice
care este mai restrdnsa sau mai extinsa decat zona care determina
denumirea de origine sau indicatia geografica;

e) mentiunile traditionale, in cazul vinurilor cu D.O.C. sau cu |.G.;

) simbolul Uniunii Europene care indica D.O.C. sau |.G.;

g) mentiuni referitoare la anumite metode de produciie;

h) pentru a descrie vinurile spumante cu D.O.C. sau cu |.G. a unei tari terte
sau vinurile spumante de calitate, mentiunile "fermentat in butelii de sticla prin
metoda tradifionald", "metoda traditionald", "metoda clasica" sau "metoda
traditionala clasica" pot fi utilizate numai cu conditia ca produsul:

sa fi devenit spumant in urma unei a doua fermentatii alcoolice in butelii de
sticla;

sa fi fost mentinut in permanenta in prezenta drojdiei timp de cel putin
noua luni in cadrul aceleiasi exploatatii din momentul constituirii producitiei;

sa fi fost separat de drojdie prin evacuare;

1) in cazul vinurilor cu D.O.C. sau cu |.G., numele unei subunitati geografice
care este mai restransa decat zona care determina D.O.C. sau |.G;

|) culoarea specifica;

k) marcile comerciale;

|) distinctiile acordate, numai pentru lotul in cauza;

m) pictograme utilizate la etichetarea produselor care permit o mai buna
vizibilitate a informatiilor, dupa modelul:
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Art. 49. - Denumirile comerciale utilizate pentru descrierea, prezentarea
si publicitatea produselor vinicole nu pot contine cuvinte, parti de cuvinte,
semne sau ilustratii care:
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a) pot crea confuzii sau induce in eroare consumatorii, in special in ceea ce
priveste:

denumirea unui produs, originea acestuia, categoria de calitate, tipul,
caracteristicile acestuia, prin utilizarea unor sintagme cum ar fi: “fel", "tip",
“stil", "imitatie", "marca" sau altele de acest gen;

caracteristicile produselor si in special natura lor, compozitia,
concentratia alcoolica in volume, culoarea, originea sau provenienta, calitatea,
soiurile de vita-de-vie, anul recoltei ori volumul nominal al recipientelor;

identitatea si calitatea persoanelor fizice si juridice care imbuteliaz3;

b) pot fi:

confundate de catre persoanele carora le sunt destinate cu descrierea
completa sau partiala a unui vin, vin licoros, vin perlant, vin petiant, a unui vin
cu D.O.C. ori a unui vin de import a carui descriere este stabilita prin dispozitii
ale Uniunii Europene, precum si cu descrierea unui alt produs mentionat in
anexa nr. 3 la prezentele norme metodologice;

identice descrierii oricarui astfel de produs, cu exceptia cazului in care
sunt utilizate pentru obtinerea produselor finale mentionate anterior si sunt
indreptatite la o astfel de descriere sau prezentare.

Etichetarea utilizata pentru descrierea vinurilor din Uniunea Europeana
sau din tari terte nu poate contine marci in care apar cuvinte, parti de cuvinte,
semne sau ilustratii care, in cazul:

a) vinurilor, vinurilor licoroase, vinurilor petiante si al vinurilor perlante, sa
includa numele unui vin cu D.O.C. sau a unei D.O.C.;

b) vinurilor cu D.O.C., sa contind numele unui vin;

c¢) vinurilor de import, sa contina numele unui vin cu I.G. sau al unei D.O.C.
utilizate Tn Romania;

d) vinurilor cu I.G., al vinurilor cu D.O.C. sau al vinurilor de import, sa
contina informatii false cu privire la originea geografica, soiul de vita, anul de
recoltare ori referiri la o calitate superioara;

e) vinurilor, al vinurilor licoroase, vinurilor petiante si al vinurilor perlante, sa
contind indicatii cu privire la o origine geografica, un soi de vita, un an
exceptional de productie sau o alta mentiune care sa se refere la o calitate
superioara;

f) vinurilor de import, sa creeze confuzii printr-o ilustratie utilizata pentru
caracterizarea unui vin, a unui vin licoros, a unui vin petiant, a unui vin perlant,
a unui vin cu D.O.C. sau a unui vin de import descris cu ajutorul unei I.G.

Tinand cont de protectia acordata denumirilor de origine si indicatiilor
geografice, atunci cand denumirea unui soi de struguri de vinificatie contine
sau consta intr-o denumire de origine protejata sau o indicatie geografica
protejata, denumirea respectiva nu se utilizeaza in sistemul de etichetare.

La etichetarea vinurilor este interzisa utilizarea unei marci sau denumiri
care contine o parte sau in intregime numele denumirii, subdenumirii de
origine controlata si indicatiei geografice.
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La etichetarea vinurilor cu |.G. este interzisa utilizarea unei marci care
contine o parte sau in intregime denumirea sau subdenumirea de origine
controlata ori a soiului din care este obtinut vinul.

Este interzisa inscriptionarea sau aplicarea la etichetare de medalii i
distinctii ale concursurilor nationale si internationale pentru loturi de vin care
nu au fost medaliate sau nu au primit distinctii.

Art. 50. - La etichetarea vinurilor spumoase, vinurilor perlante, vinurilor
spumante de calitate si vinurilor spumante de calitate de tip aromat se aplica
norme specifice:

a) la etichetare, mentiunile "vin spumos" si "vin perlant" se completeaza cu
mentiunile "obtinut prin adaos de dioxid de carbon" sau "obtinut prin adaos de
anhidrida carbonica", scrise cu caractere de acelasi tip si de aceeasi
dimensiune, cu exceptia cazului in care limba utilizata indica faptul ca exista
adaos de dioxid de carbon;

b) mentiunile "obtinut prin adaos de dioxid de carbon" sau "obtinut prin
adaos de anhidrida carbonica" se adauga chiar si in cazul in care vinul
materie prima este constituit din vin varietal;

c) pentru vinurile spumante cu D.O.C. de tip aromat, descrierea de pe
eticheta indica numele soiului de vita din care provin strugurii sau
mentioneaza "obtinut din struguri de varietati aromatice".

Art. 51. - Indicatiile obligatorii utilizate la etichetarea vinurilor provenind
din tari terte sunt:

denumirea la vanzare: compusa din cuvantul "vin" insofit in mod
obligatoriu de numele tarii de provenienta;

pentru vinurile importate in forma imbuteliatda: numele si adresa
importatorului;

numele, localitatea si tara imbuteliatorului, iar pentru recipientele avand
un volum nominal mai mare de 60 litri, ale expeditorului;

pentru vinurile importate in vrac, numele importatorului;

pentru vinurile importate si imbuteliate in cadrul comunitatii: numele si
adresa imbuteliatorului.

Pe eticheta vinurilor de import, indicatiile facultative pot fi inscrise in
limba romana.

Art. 52. - Indicatiile obligatorii mentionate pe eticheta sunt exprimate
obligatoriu Tn una sau mai multe limbi oficiale ale Uniunii Europene, din care
una este limba romana, astfel incat consumatorul final sa poata intelege cu
usurinta fiecare informatje.

Pentru produsele provenind din Uniunea Europeana si destinate
exportului, informatiile obligatorii exprimate intr-o limba oficiala a Uniunii
Europene pot fi traduse intr-o alta limba.

In cazul produselor provenind din tari terte este permisa utilizarea unei
limbi oficiale a tarii terfe in care a fost obiinut produsul, cu conditia ca
informatiile obligatorii sa fie exprimate intr-o limba oficiala a Uniunii
Europene.
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CAPITOLUL VI
Gestiunea si controlul pietei vitivinicole

SECTIUNEA 1
Evidenta produselor vitivinicole

Art. 53. - Campania vitivinicola incepe la data de 1 august a fiecarui an
si se termina la data de 31 iulie a anului urmator.

Persoanele fizice si persoanele juridice care produc, depoziteaza,
achizitioneaza si comercializeaza produse vitivinicole au obligatia, dupa caz,
de a intocmi si de a depune declaratiile de stocuri, de recolta si de productie si
de a completa operativ registrele de evidenta obligatorii ale produselor
vitivinicole, aprobate prin ordin al Autoritaji.

Declaratiile prevazute la alin. (2) se depun si se inregistreaza la D.A.J. in
trei exemplare, dintre care:

un exemplar se transmite catre consilierii cu atributii de inspecitii in sectorul
vitivinicol, in vederea verificarii si centralizarii datelor inscrise;

un exemplar, in cazul producerii vinurilor cu D.O.C./l.G., se transmite la
inspectoratul teritorial al O.N.V.P.V.;

un exemplar se pastreaza la declarant.

Sunt scutite de intocmirea si depunerea declaratilor de recolta
persoanele fizice si juridice care utilizeaza productia de struguri pentru
consum propriu.

Comerciantii care detin o cantitate de pana la 2.000 litri de vin nu au
obligatia intocmirii si depunerii declaratiei de stocuri.

Pentru produsele vitivinicole provenite, in vrac, din import si comertul
intracomunitar, sistemul de evidenta, de verificare a conformitatii si a
trasabilitatii acestora se aproba prin ordin al Autoritatii, in termen de 30 de zile
de la data intrarii in vigoare a prezentei hotarari.

Art. 54. - Declaratia de stocuri se completeaza si se depune pana la data
de 15 august a fiecarui an, pentru productia aflata in stoc la data de 31 iulie a
anului in curs.

Art. 55. - Declaratiile de recolta si de productie se completeaza si se
depun pana la data de 10 decembrie a fiecarui an, pentru productia anului in
curs.

Sunt scutifi de obligatia prevazuta la alin. (1) producatorii care obtin o
cantitate de pana la 10 hl de vin, destinat consumului propriu.

SECTIUNEA a 2-a
Denumiri de origine controlata, indicatii geografice, vinuri varietale si mentiuni
traditionale

Art. 56. - Metodologia si procedura de atestare si control al vinurilor cu

D.O.C. si/sau I.G., precum si de verificare in vederea certificarii vinurilor
varietale se stabilesc prin procedurile elaborate de O.N.V.P.V.
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Art. 57. - Producerea vinurilor cu D.O.C., a vinurilor cu |.G. si a vinurilor
varietale se face in baza autorizatiei de producator de struguri destinati
obtinerii acestora.

Comercializarea vinurilor cu D.O.C. si/sau I.G. si a vinurilor varietale se
face in baza certificatului de atestare a dreptului de comercializare, eliberat de
catre O.N.V.P.V. la solicitarea producatorilor, pentru loturile de vin aprobate in
cadrul comisiilor de degustare.

Art. 58. - Taxele pentru eliberarea autorizatiei de producator de struguri
pentru vinuri cu D.O.C., vinuri cu I.G., vinuri varietale si taxa pentru eliberarea
certificatului de atestare a dreptului de comercializare a acestora si a
insemnelor de certificare a acestei categorii de calitate se stabilesc prin ordin
al Autoritatji.

SECTIUNEA a 3-a
Protectia D.O.C., I.G., mentiunilor traditionale si relatia acestora cu marcile

Art. 59. - Prezentele norme metodologice reglementeaza procedura
preliminara nationala in ceea ce priveste inregistrarea cererilor de acordare a
protectiei 1.G. si D.O.C. la nivelul Uniunii Europene, precum si protectia
D.O.C. la nivel national, in concordanta cu prevederile art. 96 din
Regulamentul (UE) nr. 1.308/2013 al Parlamentului European si al Consiliului
din 17 decembrie 2013 de instituire a unei organizari comune a pietelor
produselor agricole si de abrogare a Regulamentelor (CEE) nr. 922/72, (CEE)
nr. 234/79, (CE) nr. 1.037/2001 si (CE) nr. 1.234/2007 ale Consiliului.

O D.O.C. protejata si o |.G. protejata pot fi utilizate de orice
operator/agent economic care comercializeaza un vin produs in conformitate
cu caietul de sarcini corespunzator.

Caietul de sarcini permite partilor interesate sa verifice respectarea
conditiilor relevante de productie asociate denumirii de origine protejate sau
indicatiei geografice protejate.

O D.O.C. protejata si o I.G. protejata, precum si vinul care utilizeaza
denumirea controlata in conformitate cu caietul de sarcini sunt protejate
mpotriva:

a) oricarei utilizari comerciale directe sau indirecte a denumirii controlate
respective:

de produse comparabile care nu sunt conforme cu caietul de sarcini
pentru denumirea controlata; sau

in masura in care aceasta utilizare exploateaza reputatia unei D.O.C.
sau a unei I.G.;

b) utilizarii abuzive, imitarii sau evocarii, chiar daca originea adevarata a
produsului sau a serviciului este indicata sau daca denumirea controlata este
tradusa, transcrisa sau transliterata ori este insotita de expresii, precum "stil",
"tip", "metoda", "maniera", ‘imitatie", "gust", ‘"similar" sau altele
asemanatoare;
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c) oricarei indicatii false sau inselatoare privind provenienta, originea, natura
sau calitatile esentiale ale produsului, care figureaza pe partea interioara sau
exterioara a ambalajului, Tn materialul publicitar sau in documentele
referitoare la produsul vinicol respectiv, precum si impotriva ambalarii
produsului Tntr-un recipient de natura sa creeze o impresie gresita cu privire la
originea acestuia;

d) oricarei altei practici de natura sa induca in eroare consumatorul cu
privire la adevarata origine a produsului.

D.O.C. si I.G. nu devin generice in Uniunea Europeana in sensul alin.
(4).

O denumire care a devenit generica nu este protejata ca D.O.C. sau ca
[.G. O "denumire devenita generica" inseamna denumirea unui vin care, desi
se raporteaza la locul sau regiunea unde acest produs a fost initial obtinut sau
comercializat, a devenit denumirea comuna a unui vin Tn cadrul Uniunii
Europene.

Art. 60. - Cererile de protectie privind noi D.O.C. sau |.G., precum si
mentiuni traditionale pentru vinuri fac obiectul unei proceduri preliminare la
nivel national.

Denumirea care trebuie protejata se inregistreaza numai in limba
utilizata pentru a descrie produsul in cauza din aria geografica delimitata, cu
ortografia originala.

O cerere este admisibila atunci cdnd documentul unic, rezumat al
caietului de sarcini, este completat in mod corespunzator si sunt furnizate
documentele justificative prevazute de legislatia n vigoare.

in cazul cererilor care acopera diferite categorii de produse vitivinicole,
detaliile care confirma legatura dintre aria geografica si produs se dovedesc
pentru fiecare dintre produsele vitivinicole in cauza.

Caietul de sarcini al produsului contine informatii care confirma legatura
dintre aria geografica si produs, precizand:

in cazul unei D.O.C.:

a) detaliile ariei geografice, in special, factorul natural si cel uman relevanti
pentru legatura;

b) detaliile cu privire la calitatea sau caracteristicile produsului care pot fi
puse, in esenta sau exclusiv, pe seama mediului geografic;

c) o descriere a interactiunii cauzale dintre detalile mentionate la lit. a) si
b);

in cazul unei I.G.:

a) detaliile ariei geografice relevante pentru legatura;

b) detaliile privind calitatea, prestigiul sau alte caracteristici specifice ale
produsului care pot fi puse pe seama originii sale geografice;

c) o descriere a interactiunii cauzale dintre detalile mentionate la lit. a) si
b).

Caietul de sarcini al vinului cu I.G. stabileste daca acesta se bazeaza pe
o anumita calitate, un anumit prestigiu sau pe alte caracteristici legate de
originea sa geografica.
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Procedura preliminara de inregistrare a cererilor de protectie a noilor
D.O.C., a I.G. si a mentiunilor traditionale la nivel national, precum si
procedura de modificare a conditilor specifice ale produselor vitivinicole
obtinute intr-o D.O.C. sau o |.G. se aproba prin ordin al Autoritatii, in termen
de 30 de zile de la data intrarii in vigoare a prezentei hotarari.

In cazul in care, examinandu-se cererea, se considera ca D.O.C. sau
I.G. nu indeplineste conditiile relevante si legislatia privind protectia, atunci
cererea se respinge.

in cazul in care sunt indeplinite conditiile prevazute pentru protectie, se
aplica procedura preliminara nationala care asigura publicarea adecvata a
caietului de sarcini al produsului cel putin pe internet si se ihainteaza cererea
de protectie la Comisia Europeana.

Art. 61. - Data depunerii unei cereri de protectie a unei D.O.C. sau a
unei 1.G. la Comisia Europeana este data primirii acesteia de catre forul
mentionat si este adusa la cunogtinta publicului.

O.N.V.P.V. gestioneaza inregistrarea cererilor in vederea obtinerii
protectiei unei D.O.C. si/sau |.G., in conformitate cu prevederile
Regulamentului (CE) nr. 607/2009 al Comisiei din 14 iulie 2009 de stabilire a
unor norme de punere in aplicare a Regulamentului (CE) nr. 479/2008 al
Consiliului in ceea ce priveste denumirile de origine protejate si indicatiile
geografice protejate, mentiunile traditionale, etichetarea si prezentarea
anumitor produse vitivinicole.

Art. 62. - O denumire pentru care se depune o cerere si care este
omonima sau partial omonima cu o denumire deja inregistrata se
inregistreaza tinandu-se seama in mod corespunzator de utilizarile locale si
traditionale, precum si de orice risc de creare a unei confuzii.

O denumire omonima care lasa consumatorilor impresia gresita ca
produsele sunt originare dintr-un alt teritoriu nu se inregistreaza, chiar daca
aceasta este exacta in ceea ce priveste teritoriul, regiunea sau localitatea din
care produsele respective sunt originare.

O denumire omonima inregistrata poate fi utilizata doar in cazul in care
denumirea omonima inregistrata ulterior este practic suficient de diferita de
cea deja inregistrata, {indand seama de necesitatea de a asigura un tratament
echitabil pentru producatorii respectivi si de necesitatea de a nu induce in
eroare consumatorul.

Art. 63. - Un solicitant care satisface conditiile prevazute de legislatia
privind protectia poate solicita aprobarea unei modificari a caietului de sarcini
al unei D.O.C. sau al unei I.G., in special pentru a lua in considerare evolutiile
cunostintelor stiintifice si tehnice sau pentru o noua delimitare a ariei

geografice.
Cererile descriu si motiveaza modificarile solicitate.
Art. 64. - O cerere de aprobare a modificarii caietului de sarcini pentru

producerea vinurilor cu D.O.C. si |.G. este admisibila daca informatiile
solicitate, insotite de cererea completatda in mod corespunzator, au fost
comunicate Comisiei Europene.
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Modificarea caietului de sarcini este considerata a fi minora in cazul in
care:

a) nu vizeaza caracteristicile esentiale ale produsului;

b) nu afecteaza legatura cu aria geografica;

c) nu implica modificarea denumirii produsului sau a oricarei parii a
acesteia;

d) nu afecteaza aria geografica delimitata;

e) nu atrage dupa sine alte restrictii asupra comercializarii produsului.

Modificarea caietului de sarcini este considerata a fi majora, in cazul in
care:

a) are loc introducerea de noi soiuri in arealul delimitat al D.O.C. si/sau |.G.;

b) are loc o noua delimitare a ariei geografice.

Cererea de modificare a caietului de sarcini este in mod obligatoriu
insotita de cazierul vinicol al produsului realizat pe minimum 3 ani, care sa
justifice clar si fara echivoc modificarea caietului de sarcini in ceea ce priveste
legatura dintre caracteristicile produsului si mediul geografic; cazierul vinicol
reprezinta banca de date analitice privind caracteristicile fizico-chimice ale
vinurilor din Romania, determinate in conformitate cu metodele de referinta
ale Uniunii Europene, utilizat pentru evaluarea calitatii vinurilor, in functie de
anul de recolta si arealul viticol.

Atunci cand cererea de aprobare a modificarilor aduse caietului de
sarcini al produsului este prezentatda de un solicitant, altul decat solicitantul
initial, Comisia Europeana transmite cererea solicitantului initial.

Art. 65. - In cazurile In care vinurile nu Indeplinesc conditile de a fi
valorificate cu D.O.C. sau I.G. conform caietului de sarcini corespunzator, ele
nu mai beneficiaza de utilizarea numelui D.O.C./l.G. si nu mai au asigurata
protectia.

Art. 66. - Inregistrarea unei marci pentru vinuri care contine sau consta
intr-o D.O.C. protejatda sau o |.G. protejata care nu respecta specificatiile
produsului in cauza sau a carei utilizare face obiectul prevederilor art. 59 alin.
(2) si care se refera la un produs apartinand uneia dintre categoriile prevazute
n anexa nr. 3 la prezentele norme metodologice este:

a) refuzata, daca cererea de inregistrare a marcii este inaintata dupa data
de prezentare la Comisia Europeana a cererii de protectie privind D.O.C. sau
I.G. si, prin urmare, denumirea de origine sau indicatia geografica este
protejata; sau

b) anulata.

O marca, dintre cele mentionate la alin. (1) pentru care a fost depusa o
cerere, care a fost inregistrata sau care este consacrata prin utilizare de buna-
credinta, daca aceasta posibilitate este prevazuta de dreptul in domeniu, pe
teritoriul Uniunii Europene, fie anterior datei obtinerii protectiei D.O.C. sau a
I.G. in tara de origine, fie anterior datei de 1 ianuarie 1996, poate fi utilizata in
continuare si poate fi reinnoita in pofida protectiei D.O.C. sau a I.G., cu
conditia sa nu existe motive de anulare sau revocare a marcii, prevazute de
Directiva 2008/95/CE a Parlamentului European si a Consiliului din 22
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octombrie 2008 de apropiere a legislatiilor statelor membre cu privire la marci
sau de Regulamentul (CE) nr. 207/2009 al Consiliului din 26 februarie 2009
privind marca Uniunii Europene. In astfel de cazuri este permisa utilizarea
D.O.C. sau a |.G. alaturi de marcile relevante.

Art. 67. - Anularea protectiei acordate unei D.O.C. sau unei I.G. se
realizeaza in cazul in care respectarea caietului de sarcini corespunzator al
produsului nu mai este asigurata.

Art. 68. - O mentiune traditionala protejata poate fi utilizatd numai n
cazul unui produs care a fost produs in conformitate cu definitia acesteia.

O mentjune traditionala pentru care a fost prezentata o cerere de
protectie completata corespunzator, pentru care au fost furnizate documentele
necesare, care este considerata admisibila la nivelul Comisiei Europene, fiind
adoptata o decizie de recunoastere a acesteia pe baza informatiilor
comunicate acesteia, este inclusa in baza de date electronica a Comisiei
Europene, denumita "E-Bacchus".

Mentiunile traditionale inscrise in baza electronica de date a Uniunii
Europene denumita "E-Bacchus" sunt protejate numai in limba si pentru
categoriile de produse vitivinicole indicate n cerere impotriva:

a) utilizarii abuzive, chiar daca mentiunea protejata este insotita de un
termen precum "stil", "tip", "metoda", "maniera", "imitatie similar”" sau
termeni asemanatori;

b) oricarei altei indicatii false sau fingelatoare cu privire la natura,
caracteristicile sau calitatile esentiale ale produsului, care figureaza pe partea
interioara sau exterioara a ambalajului, Tn materialul publicitar sau in
documentele aferente produsului in cauza;

c) oricaror altor practici care pot induce in eroare consumatorii, in special
pentru a crea impresia ca vinul indeplineste conditiile mentiunii traditionale
protejate.

Mentiunile traditionale inscrise in baza electronica de date "E-Bacchus"
sunt aduse la cunostinta publicului.

Atunci cand o mentiune traditionala este protejata in baza legislatiei
privind protectia mentiunilor traditionale, inregistrarea unei marci comerciale a
carei utilizare ar incalca dispozitiile alin. (3) se evalueaza in conformitate cu
Directiva 2008/95/CE a Parlamentului European si a Consiliului sau cu
Regulamentul (CE) nr. 207/2009 al Consiliului. Marcile comerciale inregistrate
cu incalcarea primului paragraf se declara nule la cerere, in conformitate cu
procedurile aplicabile prevazute de Directiva 2008/95/CE sau de
Regulamentul (CE) nr. 207/20089.

Art. 69. - O mentiune pentru care s-a depus o cerere i care este
integral sau partial omonima cu o mentiune traditionala deja protejata trebuie
protejata tindndu-se seama in mod corespunzator de utilizarile locale si
traditionale si de riscul de confuzie.

Mentiunea omonima care induce in eroare consumatorii in ceea ce
priveste natura, calitatea sau adevarata origine a produselor nu se
inregistreaza, chiar daca mentiunea respectiva este exacta.

, "gust",
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Utilizarea unei mentiuni protejate omonime nu este permisa decat daca
mentiunea omonima protejata ulterior este in practica, suficient de diferita de
mentiunea traditionala inregistrata in baza electronica de date "E-Bacchus”,
avand in vedere necesitatea de a trata in mod echitabil producatorii in cauza
si de a nu induce in eroare consumatorii.

Art. 70. - Recunoasterea unei mentiuni tradifionale este acceptata in cazul
in care mentiunea nu este generica.

Art. 71. - Un solicitant poate cere aprobarea sau modificarea unei mentiuni
traditionale, a limbii indicate, a vinului sau vinurilor in cauza sau a rezumatului
definitiei sau al conditiilor de utilizare a mentjunii traditionale in cauza.

Art. 72. - Depunerea unei cereri de anulare a unei mentiuni traditionale
se poate face de catre o persoana fizica sau juridica care poate justifica un
interes legitim si poate comunica o cerere de anulare justificata, in mod
corespunzator.

Mentiunile tradifionale nu pot deveni generice in cadrul Uniunii
Europene.

Art. 73. - Anexele nr. 1-3, 4.1A, 4.1B, 4.IC, 4.1, 4.1ll, 4.1V si 4.V fac parte

integranta din prezentele norme metodologice.

ANEXA Nr. 1
la normele metodologice

Definitii privind categoriile de material saditor si material de inmuliire
vegetativa a vitei-de-vie si categoriile de material biologic folosite in viticultura

1. Materialul saditor viticol este constituit din:

a) vite altoite - vite obtinute prin altoire intre butasul altoi si butasul portaltoi,
cu lungimea minima de 30 cm, avand cel putin 3 radacini principale si cordita
maturata pe o lungime minima de 10 cm, destinate infiintarii de plantatii sau
plantarii in goluri;

b) vite nealtoite din soiuri roditoare - vite obtinute prin inradacinarea
butasilor de vita-de-vie roditoare, de diferite lungimi, avand cel putin 3 radacini
principale si cordita maturata pe minimum 10 cm, destinate plantarii pe
terenuri nisipoase, in care nu exista pericolul atacului de filoxera radicicola,
sau pe orice tip de sol, in cazul soiurilor rezistente la filoxera, forma
radicicola;

c) vite portaltoi - vite obtinute prin inradacinarea butasilor portaltoi, cu
lungimea de minimum 30 cm, avand cel putin 3 radacini principale si cordita
maturata pe o lungime minima de 10 cm, destinate infiintarii de plantatii de
portaltoi sau plantarii in goluri.

2. Materialul de inmultire vegetativa al vitei-de-vie este constituit din:

a) coarde altoi - ramificatii in varsta de un an ale tulpinii, cu lemnul maturat,
avand lungimea de cel putin 8 ochi viabili si diametrul minim de 7 mm,
obtinute din plantatii recunoscute de vite nobile, destinate obtinerii de altoi sau
de butasi pentru inradacinare;

25


act:1252707%20102975835
act:1252707%20102975893
act:1252707%20102976041
act:1252707%20102976048
act:1252707%20102976067
act:1252707%20102976078
act:1252707%20102976158
act:1252707%20102976188
act:1252707%20102976210

lege|. 5 indaco

Software development

b) butasi din soiuri roditoare pentru inradacinare - portiuni provenite din
coarde altoi, cu lungimea minima de 30 cm si diametrul de cel putin 7 mm,
avand 1-2 ochi viabili in partea lor superioara;

c) coarde portaltoi - ramificatii in varsta de un an ale tulpinii, cu lungimea de
40-80-120 cm (de 1-2-3 lungimi), obtinute in plantatiile recunoscute de
portaltoi, destinate obtinerii de butasi portaltoi cu lungimea de minimum 30 cm
si diametrul de minimum 7 mm;

d) butasi portaltoi pentru altoire - portiuni provenite din coarde portaltoi cu
lungimea minima de 30 cm si diametrul internodului de cel putin 7 mm,
masurat la mijlocul butasului;

e) butasi portaltoi pentru inradacinare - portiuni provenite din coarde
portaltoi, cu lungimea minima de 30 cm si diametrul internodului de cel putin 6
mm, masurat la mijlocul butasului, avand in partea lor superioara 1-2 ochi
viabili.

3. Categoriile biologice de material de inmuliire vegetativa al vitei-de-vie
folosit Tn viticultura sunt definite astfel:

a) materialul initial este materialul de inmulfire vegetativa a vitei-de-vie:

produs de mentinator;

constituit din clone libere de bolile virotice recunoscute prin
reglementarile in vigoare, plantate pe familii sanitare;

provenit din plantatii cu materialul initial, in care exista o garantie totala
ca solul nu este infestat cu organisme daunatoare sau cu vectori ai acestora,
in special cu nematozi - vectori ai virusurilor;

destinat producerii de material de inmultire vegetativa a vitei-de-vie din
categoria biologica baza/certificat. Plantatiile cu material initial se infiinteaza in
unitatile titulare de brevet al soiului nou, respectiv al clonei, cu material
provenit din plantatia de conservare, in prealabil testat la bolile virotice
recunoscute prin reglementarile in vigoare, in conditiile in care solul nu este
infestat cu nematozi - vectori;

b) materialul baza este materialul de inmultire vegetativa al vitei-de-vie:

produs de mentinator sau sub directa sa responsabilitate;
provenit din plantatii Tnfiintate cu material saditor din categoria biologica
initial, pe soluri pentru care exista o garanfie maxima ca sunt libere de
organisme daunatoare sau de vectori ai acestora;
liber de bolile virotice recunoscute prin reglementarile in vigoare;
destinat producerii de material de inmultire vegetativa a vitei-de-vie din
categoria biologica material certificat;
c) materialul certificat este materialul de inmuliire vegetativa a vitei-de-vie:
produs de operatorii economici autorizatj;
care provine din plantatii-mama, initial/baza, furnizoare de coarde si de
butasi portaltoi, libere de bolile virotice, prevazute prin reglementarile in
vigoare;
destinat obtinerii vitelor altoite certificate;
d) vite altoite certificate:
produse de operatorii economici autorizati;
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provenite din plantatia de material certificat;
destinate infiintarii plantatiilor de productie comerciale;
nu pot fi utilizate pentru multiplicarea altei categorii biologice;
e) materialul standard este materialul de inmultire vegetativa a vitei-de-vie
viticol:
produs de operatorii economici autorizatj;
provenit din plantatii rezultate din vite altoite certificate;
destinat infiintarii de plantatii de productie comerciale;

f) clona omologata este descendenta vegetativa a unui soi, conforma unui
butuc de vita-de-vie, ales pentru identitatea sa varietala, caracterele fenotipice
si starea sanitara, care a parcurs toate etapele selectiei clonale si care se
inregistreaza, dupa testarea oficiala, in Catalogul oficial al plantelor de cultura
din Romania.

4. Categoria biologica pentru materialul de inmultire vegetativa a vitei-de-vie
se stabileste in functie de cea a materialului de inmultire folosit la altoire, dupa
cum urmeaza:

material initial - se obtine prin folosirea la altoire a materialului
amelioratorului atat pentru vitele-altoi, cat si portaltoi pentru infiintarea
plantatiilor initial- mama destinate pentru producerea materialului initjal;

material baza - se obtine prin folosirea de altoi, din plantatii initial si
portaltoi din plantatii initial-mama destinate pentru producerea materialului
initial pentru obtinerea plantatiilor-baza mama destinate pentru producerea
materialului baza;

material certificat - se obtine prin folosirea de altoi si portaltoi, din
plantatii baza si portaltoi, din plantatii- mama destinate pentru producerea
materialului baza sau din altoi material initial si plantatji/portaltoi, material
certificat pentru obtinerea plantatilor-mama destinate pentru producerea
materialului certificat. Din plantatile-mama destinate pentru producerea
materialului certificat se poate obtine material de inmultire vegetativa a vitei-
de-vie din categoria certificat;

material standard - se obtine din toate combinatiile de altoire in care
unul dintre partenerii altoi sau portaltoi este din categoria biologica standard.

ANEXA Nr. 2
la normele metodologice

Definitji privind tipurile de plantatii viticole care produc material de inmultire
vegetativa a vitei-de-vie si unitatile producatoare autorizate

1. Producerea materialului de finmuliire vegetativa a vitei-de-vie se
realizeaza din urmatoarele tipuri de plantatii:

a) butuci individuali - unitatea de baza a initierii schemei de selectie clonala,
care exprima capacitatea maxima a caracterelor ampelografice si agronomice
ale soiului de vita-de-vie;

27



lege|. 5 indaco

Software development

b) colectia nationala de clone - infiintate de amelioratori, de mentinatori ori
cu consimtamantul acestora, cu vite provenite din materialul initial, testate
individual ca libere de bolile virotice prevazute prin reglementarile in vigoare,
care furnizeaza materialul initial;

c) plantatii de preinmultire - infiintate cu vite din materialul initial, libere de
bolile virotice prevazute prin reglementarile in vigoare si care furnizeaza
materialul din categoria biologica baza;

d) plantatii-mama infiintate cu vite-de-vie din material baza, din care rezulta
coarde altoi sau butasi portaltoi certificatj;

e) plantatii autorizate pentru producerea de coarde altoi sau de butasi
portaltoi - plantatii de productie destinate obtinerii de material de inmuliire
vegetativa a vitei-de-vie din categoria standard;

f) scoli de vite (pepiniere) destinate obtinerii de vite altoite ori nealtoite
inradacinate din soiuri roditoare utilizate pentru productia de vin.

2. Inmultirea vegetativa a vitei-de-vie se realizeaza in urmatoarele tipuri de
unitati:

a) unitati de selectie clonala - unitati ale mentinatorului care preiau capul de
clona/clone, indiferent de origine, le devirozeaza, le cultiva in conditii
controlate, le studiaza din punct de vedere genetic, sanitar si al aptitudinilor
culturale si tehnologice, asigurand conservarea acestora pe intreaga durata
de premultiplicare. Activitatea unitatilor de selectie se desfasoara potrivit
schemelor si normelor stabilite de O.N.V.P.V., la propunerea I.C.-D.V.V. Valea
Calugareasca, sub controlul I.N.C.S. Unitatile de selectie autorizate de
ministrul agriculturii si dezvoltarii rurale sunt singurele unitati abilitate sa
produca material initial/baza, destinat unitatilor de multiplicare;

b) unitati de premultiplicare - unitati care produc si distribuie material din
categoria biologica baza utilizand numai material din categoria biologica initial
furnizat de unitatile de selectie. Materialul produs din categoria biologica baza
este destinat infiintarii plantatilor-mama certificate de multiplicare, care
trebuie realizate pe clone, cu posibilitatea de identificare a fiecarei clone;

c) unitati de multiplicare - unitati care produc si distribuie material din
categoria biologica certificat, destinat obtinerii materialului de plantare - vite-
de-vie altoite si nealtoite;

d) unitati care produc material de plantare necesar in vederea infiintarii
plantatiilor comerciale de struguri pentru vin sau completari goluri - unitati care
produc fie material de inmuliire vegetativa din categoria biologica certificat, fie
material de inmuliire vegetativa standard, dar nu produc in acelasi timp
material din ambele categorii biologice.

3. Activitatea unitatilor producatoare de material de inmultire vegetativa a
vitei-de-vie se desfasoara sub controlul Autoritatii, I.N.C.S., in baza schemei
de selectie clonala si a schemei de comercializare.

4. Unitatile producatoare de material de inmultire vegetativa a vitei-de-vie {in
evidenta activitatilor si a rezultatelor obtinute in registre, pentru fiecare
categorie biologica in parte, insotite de schite ale plantatiilor, pe care le
prezinta organelor abilitate pentru control. Registrele de evidenta pentru
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fiecare categorie biologica in parte stau la baza verificarii, indrumarii,
certificarii si comercializarii materialului de inmultire vegetativa a vitei-de-vie.

ANEXA Nr. 3
la normele metodologice

Definitii privind produsele si subprodusele vitivinicole

A. Categorii de produse vinicole
1. Vinul
Vin inseamna produsul obfinut exclusiv prin fermentarea alcoolica totala
sau partiala a strugurilor proaspeti, zdrobiti sau nu, sau a mustului de
struguri.

Vinul:

a) are un titru alcoolic volumic dobandit de cel putin 8,5% vol., cu conditia ca
vinul sa provina exclusiv din struguri recoltati in zonele viticole A si B, si de cel
putin 9% vol. in alte zone viticole;

b) are un titru alcoolic total de cel mult 15% vol. Cu toate acestea, prin
exceptie:

limita maxima a titrului alcoolic total poate ajunge pana la 20% vol. in
cazul vinurilor care au fost obtinute fara nicio imbogatire, produse in anumite
zone viticole din Uniunea Europeang;

limita maxima a titrului alcoolic total poate depasi 15% vol. in cazul
vinurilor cu D.O.C. care au fost obtinute fara imbogatire;

c) are un continut total de aciditate, exprimat in acid tartric, de cel putin 3,5
grame la litru sau 46,6 miliechivalenti pe litru.

Cu toate acestea, se poate permite utilizarea termenului "vin" daca:

a) acesta este insotit de denumirea unui fruct sub forma de denumire
compusa, pentru a comercializa produsele obtinute prin fermentarea altor
fructe decat strugurii; sau

b) face parte dintr-o denumire compusa.

2. Vinul nou aflat inca in fermentatie

Vin nou aflat inca in fermentatie inseamna produsul a carui fermentatie
alcoolica nu s-a incheiat si care nu este inca separat de drojdie.

3. Vinul licoros

Vin licoros inseamna un produs:

a) care are un titru alcoolic dobandit de cel putin 15% vol. si de cel mult 22%
vol.;

b) care are un titru alcoolic total de cel putin 17,5% vol., cu exceptia
anumitor vinuri licoroase cu D.O.C. sau |.G. care figureaza pe o lista care
urmeaza a fi intocmita de Comisia Europeana prin intermediul unor acte
delegate;

c) care se obtine din:

must de struguri partial fermentat;
vin;
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amestecul produselor mentionate anterior; sau

must de struguri sau un amestec al acestuia cu vin, in cazul anumitor
vinuri licoroase cu denumire de origine controlata sau indicatie geografica
care urmeaza a fi stabilite de Comisia Europeana prin intermediul unor acte
delegate;

d) care are un titru alcoolic natural initial de cel putin 12% vol., cu exceptia
anumitor vinuri licoroase cu D.O.C. sau |.G. care figureaza pe o lista care
urmeaza a fi intocmitd de Comisia Europeana prin intermediul unor acte
delegate;

e) la care s-au adaugat urmatoarele:

individual sau Tn amestec:
alcool neutru de origine viticola, inclusiv alcoolul obfinut prin distilarea
strugurilor stafiditi, avand un titru alcoolic dobandit de cel putin 96% vol.;
distilat de vin sau de struguri stafiditi, avand un titru alcoolic dobandit de
cel putin 52% vol. si cel mult 86% vol.;
impreuna cu unul sau mai multe dintre produsele urmatoare, daca este
cazul:
must de struguri concentrat;
un amestec al unuia dintre produsele prevazute la lit. e) pct. (i) cu un must
de struguri mentionat la lit. c) pct. (i) si (iv);

f) la care, prin derogare de la lit. €), s-au adaugat, in cazul anumitor vinuri
licoroase cu D.O.C. sau |.G. care figureaza pe o lista care urmeaza a fi
intocmita de Comisia Europeana prin intermediul unor acte:

oricare dintre produsele enumerate la lit. e) pct. (i), individual sau n
amestec; sau
unul sau mai multe dintre produsele urmatoare:
alcool de vin sau de struguri stafiditi, cu un titru alcoolic dobandit de cel
putin 95% vol. si de cel mult 96% vol.;
rachiu de vin sau de tescovina, cu un titru alcoolic dobandit de cel putin
52% vol. si de cel mult 86% vol.;
rachiu de struguri stafiditi, cu un titru alcoolic dobandit de cel putin 52%
vol. si de cel mult 94,5% vol. si
unul sau mai multe dintre produsele urmatoare, daca este cazul:
must de struguri partial fermentat obtinut din struguri stafiditj;
must de struguri concentrat obfinut prin actiunea focului direct, care
corespunde, cu exceptia acestei operatiuni, definitiei de must de struguri
concentrat;
must de struguri concentrat;
un amestec al unuia dintre produsele enumerate la pct. (i) cu un must de
struguri mentionat la lit. c) pct. (i) si (iv).

4. Vinul spumant

Vin spumant inseamna un produs:

a) obtinut prin fermentatie alcoolica primara sau secundara:

din struguri proaspeti;
din must de struguri; sau
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din vin;

b) care, la deschiderea recipientului, degaja dioxid de carbon provenit
exclusiv din fermentatie proprie;

c) care, conservat la o temperatura de 20°C in recipiente inchise, prezinta o
suprapresiune de minimum 3 bari din cauza dioxidului de carbon in solutie; si

d) pentru care titrul alcoolic total al vinurilor utilizate ca materie prima nu
trebuie sa fie mai mic de 8,5% vol.

5. Vinul spumant de calitate

Vin spumant de calitate inseamna un produs:

a) obtinut prin fermentatie alcoolica primara sau secundara:

din struguri proaspeti;
din must de struguri; sau
din vin;

b) care, la deschiderea recipientului, degaja dioxid de carbon provenit
exclusiv din fermentatie;

c) care, conservat la o temperatura de 20°C in recipiente inchise, prezinta o
suprapresiune de minimum 3,5 bari din cauza dioxidului de carbon in solutie;
Si

d) pentru care titrul alcoolic total al productiilor de vin de baza destinate
prepararii sale nu trebuie sa fie mai mic de 9% vol.

6. Vinul spumant de calitate de tip aromat

Vinul spumant de calitate de tip aromat inseamna vinurile spumante de
calitate:

a) care sunt obtinute prin utilizarea exclusiva, la alcatuirea productiei de vin
de baza, a mustului de struguri sau a mustului de struguri partial fermentat,
care provine din anumite soiuri de struguri de vinificatie incluse pe o lista ce
urmeaza a fi intocmita de Comisia Europeana.

Vinurile spumante de calitate de tip aromat produse in mod traditional prin
utilizarea vinurilor la alcatuirea productiei de vin de baza sunt stabilite de
Comisia Europeana prin intermediul unor acte delegate;

b) care, conservat la o temperatura de 20°C in recipiente inchise, prezinta o
suprapresiune de minimum 3 bari din cauza dioxidului de carbon in solutie;

c) al caror titru alcoolic dobandit nu poate fi mai mic de 6% vol.; si

d) al caror titru alcoolic total nu poate fi mai mic de 10% vol.

7. Vinul spumos

Vin spumos inseamna un produs:

a) care se obtine din vin fara D.O.C. sau |.G.;

b) care degaja, la deschiderea recipientului, dioxid de carbon provenind total
sau partial dintr-un adaos al acestui gaz; si

c) care prezinta, atunci cand este conservat la 20°C in recipiente inchise, o
suprapresiune de minimum 3 bari din cauza dioxidului de carbon in solutje.

8. Vinul petiant

Vin petiant inseamna un produs:
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a) care se obtine din vin, din vin nou aflat inca in fermentatie, din must de
struguri sau din must de struguri partial fermentat, cu conditia ca aceste
produse sa aiba titru alcoolic total de minimum 9% vol.;

b) care are un titru alcoolic dobandit de cel putin 7% vol.;

c) care prezinta, daca este conservat la 20°C in recipiente inchise, o
suprapresiune datorata dioxidului de carbon endogen in solutie de minimum 1
bar si maximum 2,5 bari; si

d) care este prezentat in recipiente de 60 de litri sau mai mici.

9. Vinul perlant

Vin perlant inseamna un produs care:

a) se obtine din vin, din vin nou aflat inca in fermentatie, din must de struguri
sau din must de struguri partial fermentat;

b) are un titru alcoolic dobandit de cel putin 7% vol. si un titru alcoolic total
de cel putin 9% vol.;

c) prezinta, daca este conservat la 20°C in recipiente inchise, o
suprapresiune datorata dioxidului de carbon in solutie total sau partial adaugat
de minimum 1 bar si maximum 2,5 bari; gi

d) este prezentat in recipiente de 60 de litri sau mai mici.

10. Mustul de struguri

Must de struguri inseamna produsul lichid obtinut in mod natural sau prin
procedee fizice din struguri proaspeti. Este permis un titru alcoolic dobandit al
mustului de struguri de cel mult 1% vol.

11. Mustul de struguri partial fermentat

Mustul de struguri partial fermentat inseamna produsul obtinut din
fermentarea unui must de struguri, care are un titru alcoolic dobandit mai
mare de 1% vol. si mai mic de trei cincimi din titrul sau alcoolic volumic total.

12. Mustul de struguri partial fermentat obtinut din struguri stafidif;

Mustul de struguri partial fermentat obtinut din struguri stafiditi inseamna
produsul obtinut prin fermentarea partiala a mustului de struguri obtinut din
struguri stafiditi, al carui continut total de zahar inainte de fermentare este de
cel putin 272 de grame la litru si al carui titru alcoolic dobandit si natural nu
trebuie sa fie mai mic de 8% vol.

13. Mustul de struguri concentrat

Mustul de struguri concentrat inseamna must de struguri care se obtine prin
deshidratarea partiala a mustului de struguri efectuata prin orice alta metoda
autorizata in afara de incalzire pe foc direct, astfel incat valoarea indicata la
temperatura de 20°C de refractometru sa nu fie mai mica de 50,9%. Este
permis un titru alcoolic dobandit al mustului de struguri concentrat de cel mult
1% vol.

14. Mustul de struguri concentrat rectificat

Must de struguri concentrat rectificat inseamna:

a) produsul lichid necaramelizat:

care se obtine prin deshidratarea partiala a mustului de struguri efectuata
prin orice altd metoda autorizatd in afara de incalzirea pe foc direct, astfel
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incat valoarea indicata la temperatura de 20°C de refractometrul sa nu fie mai
mica de 61,7%;
care a fost supus unor tratamente autorizate de dezacidificare si de
eliminare a altor componente in afara de zahar;
care are urmatoarele caracteristici:
un pH de maximum 5, determinat la 25° Brix;
o densitate optica, la 425 nm, de maximum 0,100 la o grosime a stratului
de lichid de 1 cm, determinata la 25° Brix;
un continut de zaharoza nedetectabil printr-o metoda de analiza care
urmeaza a fi stabilita;
un indice Folin-Ciocalteu de maximum 6,00, determinat la 25° Brix;
aciditate de titrare de cel mult 15 miliechivalenti pe kilogram de zaharuri
totale;
un continut in dioxid de sulf de maximum 25 mg pe kilogram de zaharuri
totale;
un continut total de cationi de cel mult 8 miliechivalenti pe kilogram de
zaharuri totale;
o conductivitate care nu depaseste 120 micro- Siemens pe centimetru,
determinata la 25° Brix si la 20°C;
un continut de hidroximetilfurfural de maximum 25 mg pe kilogramul de
zaharuri totale;
prezenta mezoinozitolului;
b) produsul solid necaramelizat:
care se obtine prin cristalizarea mustului de struguri concentrat rectificat
lichid, fara utilizarea vreunui solvent;
care a fost supus unor tratamente autorizate de dezacidificare si de
eliminare a altor componente in afara de zahar;
care, dupa diluarea intr-o solutie la 25E® Brix, are urmatoarele
caracteristici:
un pH de maximum 7,5;
o densitate optica, la 425 nm, de maximum 0,100 la o grosime a stratului
de lichid de 1 cm;
un continut de zaharoza nedetectabil printr-o metoda de analiza care
urmeaza a fi stabilita;
un indice Folin-Ciocalteu de maximum 6,00;
aciditate de titrare de cel mult 15 miliechivalenti pe kilogram de zaharuri
totale;
un continut in dioxid de sulf de maximum 10 mg pe kilogram de zaharuri
totale;
un continut total de cationi de cel mult 8 miliechivalenti pe kilogram de
zaharuri totale;
o conductivitate care nu depaseste 120 micro-Siemens pe centimetru,
determinata la 20°C;
un continut de hidroximetilfurfural de maximum 25 mg pe kilogramul de
zaharuri totale;
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prezenta mezoinozitolului.

Este permis un titru alcoolic dobandit al mustului de struguri concentrat
rectificat de cel mult 1% vol.

15. Vinul din struguri stafiditi

Vin din struguri stafiditi inseamna un produs:

a) care este obtinut fara imbogatire din strugurii lasati la soare sau la umbra
pentru a se deshidrata partial;

b) care are un titru alcoolic total de cel putin 16% vol. si un titru alcoolic
dobandit de cel putin 9% vol.; si

c) care are un titru alcoolic natural de cel putin 16% vol. (sau 272 de grame
de zahar/litru).

16. Vinul din struguri supramaturati

Vin din struguri supramaturati inseamna produsul care:

a) este obtinut fara imbogatire;

b) are un titru alcoolic natural de cel putin 15% vol.; si

c) are un titru alcoolic total de cel putin 15% vol. si un titru alcoolic dobandit
de cel putin 12% vol.

17. Otetul de vin

Otet de vin inseamna otetul care:

a) se obtine exclusiv prin fermentarea acetica a vinului; si

b) are o aciditate totala de cel putin 60 grame pe litru, exprimata in acid
acetic.

B. Categorii de subproduse vitivinicole

1. Tescovina

Tescovina inseamna reziduul din tescuirea strugurilor proaspeti, fermentat
sau nu.

2. Drojdii de vin

Drojdii de vin inseamna reziduul:

a) care se depune in recipientele care contin vin, dupa fermentare, in timpul
stocarii sau dupa tratarea autorizata;

b) obtinut din filtrarea sau centrifugarea produsului mentionat la lit. a);

c) care se depune in recipientele care contin must de struguri in timpul
stocarii sau dupa tratarea autorizata; sau

d) obtinut din filtrarea sau centrifugarea produsului mentionat la lit. c).

ANEXA Nr. 4.1A
la normele metodologice

Practici si tratamente oenologice autorizate

Nr.

crt Practica oenologica Conditji de utilizare(*) si cerinte Limite de utilizare

1 |Aerarea sau oxigenarea cu oxigen
gazos

2 | Tratamentele termice
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Centrifugarea si filtrarea cu sau fara
agent de filtrare inert

n eventualitatea utilizarii unui
agent, acesta nu trebuie sa
lase reziduuri nedorite Tn
produsul tratat.

Folosirea anhidridei carbonice,
denumita si dioxid de carbon, a
argonului sau azotului fie individual,
fie In combinatie, cu scopul de a crea
o atmosfera inerta si de a manipula
produsul in lipsa aerului

Utilizarea de levuri de vinificare
uscate sau in suspensie alcoolica

Numai pentru strugurii proaspeti, must de
struguri, must de struguri partial fermentat,
must de struguri partial fermentat extras din
struguri stafiditi, must de struguri concentrat,
vin nou aflat inca in fermentatie, precum si
pentru a doua fermentatie alcoolica a tuturor
categoriilor de vinuri spumante

Utilizarea, pentru favorizarea
dezvoltarii levurilor, a uneia sau a
mai multora dintre urmatoarele
substante, eventual completate cu un
mediu inert de celuloza
microcristalina:

- adaosul de fosfat diamonic sau de
sulfat de amoniu

Numai pentru strugurii proaspeti, must de
struguri, must de struguri partial fermentat,
must de struguri partial fermentat extras din
struguri stafiditi, must de struguri concentrat,
vin nou aflat inca in fermentatie, precum si
pentru a doua fermentatie alcoolica a tuturor
categoriilor de vinuri spumante

in limita respectiva de utilizare
de 1 g/L (exprimata in saruri)
(® sau de 0,3 g/L pentru a
doua fermentatie a vinurilor
spumante

- adaosul de bisulfit de amoniu

Numai pentru strugurii proaspeti, mustul de
struguri, mustul de struguri partial fermentat,
mustul de struguri partial fermentat extras din

struguri stafiditi, mustul de struguri concentrat,

vinul nou aflat inca in fermentatie

in limita respectiva de utilizare
de 0,2 g/L (exprimata in
saruri) (%)

- adaosul de diclorhidrat de tiamina

Numai pentru strugurii proaspeti, mustul de
struguri, mustul de struguri partial fermentat,
mustul de struguri partial fermentat extras din

struguri stafiditi, mustul de struguri concentrat,

vinul nou aflat inca in fermentatie, precum si
pentru a doua fermentatie alcoolica a tuturor
categoriilor de vinuri spumante

in limita de utilizare de 0,6
mg/L (exprimata in tiamina)
pentru fiecare tratament

- adaugarea de autolizati de drojdie

Numai pentru strugurii proaspeti, mustul de
struguri, mustul de struguri partial fermentat,
mustul de struguri partial fermentat extras din

struguri stafiditi, mustul de struguri concentrat,

vinul nou aflat inca in fermentatie

Utilizarea anhidridei sulfuroase,
denumita si dioxid de sulf, a
bisulfitului de potasiu sau
metabisulfitului de potasiu, denumit si
disulfit de potasiu sau pirosulfit de
potasiu

Limitele (cantitatea maxima
continuta in produsul introdus
pe piatd) prevazute in anexa
nr. 4.1 B la normele
metodologice
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8 |Eliminarea anhidridei sulfuroase prin |Numai pentru strugurii proaspeti, mustul de
procedee fizice struguri, mustul de struguri partial fermentat,
mustul de struguri partial fermentat extras din
struguri stafiditi, mustul de struguri concentrat,
mustul de struguri concentrat rectificat si vinul
nou aflat inca in fermentatie
9 |Tratamentul cu carbune de uz Numai pentru musturile si vinurile noi aflate Tn limita de utilizare de 100 g
oenologic inca in fermentatie, mustul de struguri de produs uscat per hl
concentrat rectificat si pentru vinurile albe
10 |Limpezirea cu ajutorul uneia sau a Conditjiile de utilizare valabile pentru beta- Pentru tratarea mustului, a
mai multora dintre urmatoarele glucanaza, prevazute in legislatia europeana |vinurilor albe si a vinurilor
substante de uz oenologic: - gelatina [in vigoare rose, limita de utilizare a
alimentara; - proteina de origine extractelor proteice din drojdii
vegetala extrasa din grau, mazare si este de 30 g/hl, iar pentru
cartofi; - clei de peste; - cazeina si tratarea vinurilor rosii, aceasta
cazeinati de potasiu; - ovalbuming; - este de 60 g/hl
bentonita; - dioxid de siliciu sub
forma de gel sau solutie coloidala; -
caolin; - tanin; - enzime pectolitice; -
preparat enzimatic de beta-
glucanaza; - extracte proteice din
drojdii
11 |Utilizarea acidului sorbic sub forma Cantitatea maxima de acid
de sorbat de potasiu sorbic in produsul tratat
introdus pe piata: 200 mg/L
12 |Utilizarea acidului L(+) tartric, acidului | Acidul tartric trebuie sa aiba origine agricola si
L-malic, acidului DL malic sau a sa fie extras mai ales din produse vitivinicole.
acidului lactic pentru acidificare De asemenea, acidul L(+) tartric trebuie sa
respecte criteriile de puritate stabilite prin
Directiva 2008/84/CE.
13 |Utilizarea, pentru dezacidificare, a
uneia sau mai multora dintre
urmatoarele substante: - tartratul
neutru de potasiu; -bicarbonat de
potasiu; - carbonat de calciu,
eventual cu cantitati mici de sare
dubla de calciu din acidul L(+) tartric
si acidul L(-) malic; - tartratul de
calciu; - acid L(+) tartric; - preparat
omogen de acid tartric si carbonat de
calciu in proportii echivalente,
pulverizat fin
14 [Utilizarea preparatelor de membrane In limita de utilizare de 40 g/hl
celulare de levuri
15 |Utilizarea de polivinilpolipirolidon Tn limita de utilizare de 80 g/hl
16 [Utilizarea bacteriilor lactice
17 |[Adaosul de lizozima In limita de utilizare de 500
mg/L (cand adaugarea se
face Tn must si in vin,
cantitatea cumulata nu poate
depasi 500 mg/L)
18 [Adaosul de acid L-ascorbic Cantitate maxima continuta in
vinul tratat introdus pe piata:
250 mg/L (®)
19 |Utilizarea de rasini schimbatoare de |[Numai pentru mustul de struguri destinat

ioni

producerii de must de struguri concentrat
rectificat
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20 |Utilizarea 1n vinurile seci a drojdiilor | Pentru produsele definite la pct. 1, 3-9, 15si  [Cantitatile nu depasesc 5%
de vin proaspete, in stare buna si 16 din anexa nr. 3 la normele metodologice din volumul produsului tratat.
nediluate, care contin levuri provenite
din vinificarea recenta a vinurilor seci

21 |Barbotarea cu argon sau azot

22 |Adaosul de anhidrida carbonica Pentru mustul partial fermentat utilizat ca Pentru vinurile linistite,

atare pentru consumul uman direct si pentru | cantitatea maxima de

produsele definite la pct. 1, 7 si 9 din anexa anhidrida carbonica in vinul

nr. 3 la normele metodologice tratat introdus pe piata este de
3 g/L, iar suprapresiunea
creata de anhidrida carbonica
trebuie sa fie < 1 bar, la
temperatura de 20°C.

23 |Adaosul de acid citric In vederea Pentru mustul partial fermentat utilizat ca Cantitatea maxima in vinul
stabilizarii vinului atare pentru consumul uman direct si pentru  |tratat introdus pe piata: 1 g/L

produsele definite la pct. 1, 3, 4,5, 6, 7, 8, 9,
15 si 16 din anexa nr. 3 la normele
metodologice

24 |Adaosul de taninuri Pentru mustul partial fermentat utilizat ca

atare pentru consumul uman direct si pentru
produsele definite la pct. 1, 3-9, 15 si 16 din
anexa nr. 3 la normele metodologice
25 |Tratarea: - vinurilor albe si rose cu Pentru mustul partial fermentat utilizat ca Pentru fitatul de calciu, n
ferocianura de potasiu; - vinurilor rosii|atare pentru consumul uman si pentru limita de utilizare de 8 g/hl
cu ferocianura de potasiu sau cu fitat |produsele definite la pct. 1, 3-9, 15 si 16 din
de calciu anexa nr. 3 la normele metodologice;
dicarbonatul de dimetil poate fi addugat in vin
pentru asigurarea stabilitatii microbiologice a
vinului imbuteliat cu continut de zahar
fermentescibil; pentru prevenirea dezvoltarii
de drojdii nedorite sau de bacterii lactice si
pentru blocarea fermentarii vinurilor dulci,
semidulci $i demiseci.
26 |Adaosul de acid metatartric Pentru mustul partial fermentat utilizat ca In limita de utilizare de 100
atare pentru consumul uman direct si pentru  |mg/L
produsele definite la pct. 1, 3-9, 15 si 16 din
anexa nr. 3 la normele metodologice

27 |Utilizarea gumei arabice Pentru mustul partial fermentat utilizat ca

atare pentru consumul uman direct si pentru
produsele definite la pct. 1, 3-9, 15 si 16 din
anexa nr. 3 la normele metodologice
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28 |Utilizarea acidului D-L tartric, denumit | Pentru mustul partial fermentat utilizat ca
si acid racemic, sau a sarii acestuia |atare pentru consumul uman direct si pentru
neutre de potasiu, pentru precipitarea | produsele definite la pct. 1, 3-9, 15 si 16 din
surplusului de calciu anexa nr. 3 la normele metodologice;

utilizarea ferocianurei de potasiu, a fitatului de
calciu sau a acidului D-L tartric este permisa
doar sub supravegherea unui oenolog sau a
unui tehnician autorizat de autoritatile statului
membru pe teritoriul caruia are loc procesul de
tratare a vinurilor, iar responsabilitatile care le
revin acestora sunt stabilite, daca este cazul,
de catre statul membru in cauza.

29 |Utilizarea, pentru favorizarea Pentru mustul partial fermentat utilizat ca Pentru tartratul de calciu, Tn
precipitarii sarurilor tartrice, de: - atare pentru consumul uman direct si pentru  |limita de utilizare de 200 g/hl
bitartrat de potasiu; - tartrat de calciu |produsele definite la pct. 1, 3-9, 15 si 16 din

anexa nr. 3 la normele metodologice

30 |Utilizarea sulfatului de cupru sau Pentru mustul partial fermentat utilizat ca Tn limita de utilizare de 1 g/hl
citratului de cupru pentru eliminarea |atare pentru consumul uman direct si pentru  |si cu conditia ca produsul
defectelor de gust sau de miros ale  |produsele definite la pct. 1, 3-9, 15 si 16 din tratat sa nu contina mai mult
vinului anexa nr. 3 la normele metodologice de 1 mg/L de cupru

31 |Adaosul de caramel in sensul Numai pentru vinurile licoroase
Directivei 94/36/CE a Parlamentului
European si a Consiliului din 30 iunie
1994 privind colorantji autorizati
pentru utilizarea in produsele
alimentare (%), pentru intensificarea
culorii

32 |Adaosul de dicarbonat de dimetil Pentru mustul partial fermentat utilizat ca In limita de utilizare de 200
(DMDC) n vinuri pentru asigurarea |atare pentru consumul uman direct si pentru  |mg/l, fara reziduuri detectabile
stabilizarii microbiologice a acestora |produsele definite la pct. 1, 3-9, 15 si 16 din n vinul introdus pe piata

anexa nr. 3 la normele metodologice;
dicarbonatul de dimetil poate fi addugat in vin
pentru asigurarea stabilitatii microbiologice a
vinului Tmbuteliat cu continut de zahar
fermentescibil, prevenirea dezvoltarii de drojdii
nedorite sau de bacterii lactice, blocarea
fermentarii vinurilor dulci, demidulci si
demiseci. Adaugarea trebuie efectuata cu
putin timp Tnainte de imbuteliere; acest
tratament trebuie mentionat in registru.

33 |Adaosul de manoproteine de drojdie |Pentru mustul partial fermentat utilizat ca

pentru asigurarea stabilizarii tartrice
si proteice a vinurilor

atare pentru consumul uman direct si pentru
produsele definite la pct. 1, 3-9, 15 si 16 din
anexa nr. 3 la normele metodologice
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34

Tratarea prin electrodializa pentru a
asigura stabilizarea tartrica a vinului

Pentru mustul partial fermentat utilizat ca
atare pentru consumul uman direct si pentru
produsele definite la pct. 1, 3-9, 15 si 16 din
anexa nr. 3 la normele metodologice; cerinte
privind membranele: sa fie fabricate in
conformitate cu practicile de fabricatie
permise, din substante aprobate pentru
fabricarea de materiale plastice destinate
folosirii Tn sectorul alimentar; utilizatorul
echipamentului de electrodializa sa
demonstreze ca membranele folosite
indeplinesc cerintele mentionate anterior si ca
Tnlocuirea echipamentului a fost efectuata de
catre persoane calificate; membranele nu
trebuie sa elibereze nicio substanta in cantitati
care pot fi daunatoare sanatatii omului sau
care pot afecta gustul sau mirosul produselor
alimentare si trebuie sa respecte criteriile
prevazute de Directiva 2002/72/CE; utilizarea
membranelor nu trebuie sa determine
interactiuni intre componentele lor si cele ale
vinului, care fac posibila formarea unor noi
componente Tn produsul tratat, componente
care pot fi toxice.

35

Utilizarea ureazei pentru reducerea
nivelului de uree din vinuri

Pentru mustul partial fermentat utilizat ca
atare la consumul uman direct si pentru
produsele definite la pct. 1, 3-9, 15 si 16 din
anexa nr. 3 la normele metodologice; codul
pentru ureaza: EC 3-5-1-5, nr. CAS: 9002-13-
5; domeniu de aplicare: descompunerea ureei
prezente in vinurile destinate unei maturari
prelungite, in cazul in care concentratia initiala
de uree a vinului respectiv este mai mare de 1
mg/l.

Doza de utilizare maxima: 75
mg de preparat enzimatic pe
litru de vin tratat, fara a depasi
375 unitati de ureaza pe litru
de vin. Dupa efectuarea
tratamentului, intreaga
activitate a enzimelor
reziduale trebuie eliminata
prin filtrarea vinului
(dimensiunea porilor este mai
mica de 1 ym).
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Utilizarea de bucati de lemn de stejar
la producerea si maturarea vinurilor,
inclusiv la fermentarea strugurilor
proaspeti si a musturilor de struguri

Bucatile de lemn de stejar se utilizeaza la
fabricarea si maturarea vinurilor, inclusiv la
fermentarea strugurilor proaspeti si a
musturilor de struguri, precum si pentru a
transmite vinului anumiti constituenti proveniti
din lemnul de stejar; trebuie sa provina
exclusiv din speciile de Quercus. Acestea sunt
fie Iasate in stare naturala, fie incalzite la o
temperatura calificata ca scazuta, medie sau
fnaltd, insa 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 cu scopul de a le intensifica aroma
naturala sau compusii fenolici extractibili.
Eticheta trebuie sa indice originea speciei sau
speciilor botanice de stejar si intensitatea unei
eventuale incalziri, conditiile de conservare si
masurile de siguranta. Bucatile de lemn de
stejar nu trebuie sa degaje substante in
concentratii care ar putea prezenta eventuale
riscuri pentru sanatate.

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

37

Utilizarea: - alginatului de calciu; -
alginatului de potasiu

Numai pentru producerea tuturor categoriilor
de vinuri spumante si petiante obtinute prin
fermentarea in sticla si la care drojdiile s-au
separat prin evacuare

38

Corectarea tariei alcoolice a vinurilor

Numai pentru vin; tratamentele de corectare
pot fi atinse prin intermediul unor tehnici de
separare, aplicate individual sau combinate;
vinurile tratate nu trebuie sa prezinte defecte
organoleptice si trebuie sa fie apte pentru
consumul uman; eliminarea alcoolului din vin
nu se poate efectua daca unul dintre
procedeele de imbogatire a fost efectuat in
cazul unuia dintre produsele vitivinicole
utilizate la fabricarea vinului in cauza; taria
alcoolica poate fi redusa cu maximum 20%,
iar taria alcoolica dobandita in volume a
produsului final trebuie sa corespunda
prevederilor legislatiei europene in vigoare;
aplicarea tratamentului se efectueaza sub
responsabilitatea unui oenolog sau a unui
tehnician calificat; tratamentul trebuie
mentionat in registru.

Taria alcoolica poate fi redusa
cu maximum 20%, iar taria
alcoolica dobandita in volume
a produsului final trebuie sa
corespunda celei stabilite de
legislatia europeana in
vigoare.
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39

Utilizarea de copolimeri
polivinilimidazol - polivinilpirolidon
(PVI/PVP) pentru reducerea
continutului in cupru, fier si metale
grele

Prevenirea defectelor provocate de continuturi
prea ridicate de metale si pentru a reduce
concentratia nedorit de mare de metale
Copolimerii trebuie sa fie eliminati prin filtrare
in cel mult doua zile de la adaugarea lor,
tinand cont de principiul precautiei. In cazul
musturilor tulburi, copolimerul trebuie adaugat
cel mai devreme cu doua zile Tnaintea filtrarii.

In limita de utilizare de 500
mg/L (cand se utilizeaza in
must si Tn vin, doza cumulata
nu poate depasi 500 mg/L)

40

Adaosul de carboximetilceluloza
(gume de celuloza) pentru a asigura
stabilizarea tartrica

Numai pentru vin si toate categoriile de vinuri
spumante si petiante

In limita de utilizare de 100
mg/L

41

Tratamentul cu schimbatori de cationi
pentru asigurarea stabilizarii tartrice a
vinului

Pentru mustul partial fermentat utilizat ca
atare la consumul uman direct si pentru
produsele definite la pct. 1, 3-9, 15 si 16 din
anexa nr. 3 la normele metodologice;
tratamentul vizeaza obtinerea stabilitatji
tartrice a vinului in ceea ce priveste bitartratul
de potasiu si tartratul de calciu (precum si alte
saruri de calciu). Tratamentul trebuie sa se
limiteze la eliminarea cationilor in exces. Vinul
se poate trata in prealabil prin racire. Numai
fractiunea minima din vin necesara pentru
obtinerea stabilitatii va fi tratata cu schimbatori
de cationi. Tratamentul se va efectua pe rasini
schimbatoare de cationi regenerate in ciclu
acid. Toate operatiunile se vor efectua sub
responsabilitatea unui oenolog sau a unui
tehnician calificat. Tratamentul trebuie sa fie
inregistrat. Rasinile cationice trebuie sa
corespunda dispozitiilor comunitare. Utilizarea
lor nu trebuie sa produca modificari excesive
ale compozitiei fizico-chimice si ale
caracteristicilor senzoriale ale vinului si trebuie
sa respecte limitele stabilite la pct. 3 din
monografia "Rasini schimbatoare de cationi"
din Codexul oenologic international publicat
de OIV.

42

Acidificarea prin tratare cu
schimbatori de cationi

Tratamentul se va efectua cu ajutorul unor
rasini schimbatoare de cationi regenerate in
ciclu acid; tratamentul trebuie sa se limiteze la
eliminarea cationilor Tn exces; tratamentul se
va realiza Tn mod continuu, cu Tncorporarea
constanta a produselor tratate in produsele
originale; ca alternativa, ragina ar putea fi
incorporata direct in recipient, in cantitatea
necesara, apoi separata prin intermediul
oricarui procedeu fizic adecvat; utilizarea
rasinilor nu trebuie sa produca modificari
excesive ale compozitiei fizico-chimice si ale
caracteristicilor senzoriale ale mustului sau ale
vinului si trebuie sa respecte limitele din
Codexul oenologic international publicat de
OlVv.
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Reducerea continutului de zahar din
must prin cuplaj membranar

Tratamentul determina o diminuare a
volumului, Tn functie de cantitatea si de
continutul de zahar ale solutiei de zahar
eliminate din mustul initial; procedeele trebuie
sa permita conservarea continutului de
constituenti ai mustului, altii decat zaharul;
reducerea continutului de zahar din must
exclude corectarea tariei alcoolice a vinurilor
care sunt obtinute din acesta; tratamentul se
efectueaza asupra unui volum de must
determinat in functie de obiectivul vizat de
reducere a continutului de zahar; membranele
trebuie sa respecte cerintele prevazute in
Codexul oenologic international publicat de
OlVv.

44

Dezacidificare cu ajutorul
tratamentului prin electrodializa cu
membrane

Membranele anionice sunt dispuse astfel incat
sa permita numai extragerea anionilor si in
special a acizilor organici din must sau din vin;
sunt impermeabile pentru anionii si cationii
mustului sau ai vinului; dezacidificarea cu
ajutorul membranelor si acidificarea se exclud
reciproc; tratamentul trebuie inscris Tn registru;
membranele utilizate trebuie sa respecte
prevederile Codexului oenologic international
publicat de OIV.

Vinul obtinut din must sau din
vin dezacidificat prin
intermediul acestui tratament
trebuie sa aiba o concentratie
de acid tartric de cel putin
1g.L-1.

45

Utilizarea drojdiilor inactivate

46

Gestionarea gazelor dizolvate din vin
utilizand contactori membranari

Pentru produsele definite la pct. 1, 3-9, 15 si
16 din anexa nr. 3 la normele metodologice,
cu exceptia adaugarii de dioxid de carbon
pentru produsele definite la pct. 4-6 si 8 din
anexa nr. 3 la normele metodologice.

47

Tratarea vinurilor cu ajutorul unei
tehnologii pe baza de membrana,
combinata cu carbon activ pentru a
reduce 4-etilfenolul si 4-etilguaiacolul
Tn exces

Tratamentul trebuie Tnregistrat, iar
membranele utilizate trebuie sa respecte
prevederile Codexului oenologic international
publicat de OIV.

48

Utilizarea de copolimeri
polivinilimidazol - polivinilpirolidon
(PVI/PVP)

Copolimerii trebuie sa fie eliminati prin filtrare
n cel mult doua zile de la adaugarea lor,
tindnd cont de principiul precautiei; in cazul
musturilor tulburi, copolimerul trebuie adaugat
cel mai devreme cu doua zile Tnaintea filtrarii;
tratamentul trebuie Tnscris n registru.

In limita de utilizare de 500
mg/L (cand se utilizeaza in
must si in vin, doza cumulata
nu poate depasi 500 mg/L)

49

Utilizarea de clorura de argint

Clorura de argint adaugata in vin trebuie sa fie
aplicata pe un suport inert, cum ar fi kieselgur
(diatomit), bentonita, caolin etc. Precipitatul
trebuie eliminat prin orice procedura fizica
adecvata si trebuie sa fie tratat de catre
sectorul specializat; tratamentul trebuie Thscris
n registru.

Tn limita de utilizare de 1 g/hl,
reziduuri in vin < 0,1 mg/L
(argint)
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(M) Tn lipsa unei precizari explicite, practica sau tratamentul descris poate fi
utilizat pentru strugurii proaspeti, mustul de struguri, mustul de struguri partial
fermentat, mustul de struguri partial fermentat extras din struguri stafiditj,
mustul de struguri concentrat, vinul nou aflat inca in fermentatie, mustul de
struguri partial fermentat utilizat pentru consum uman direct ca atare, vinul,
toate categoriile de vinuri spumante, vinul petiant, vinul perlant, vinurile
licoroase, vinurile din struguri stafiditi si vinurile din struguri supramaturati.

(?) Aceste saruri de amoniu pot fi, de asemenea, utilizate impreuna, in limita
globala de 1 g/L, fara a aduce atingere limitelor specifice de 0,3 g/L sau 0,2
g/L mentionate anterior.

(®) Limita de utilizare este de 250 mg/L pentru fiecare tratament.

(*) Publicata in Jurnalul Oficial al Comunitatilor Europene, seria L, nr. 237
din 10 septembrie 1994.

ANEXA Nr. 4.1B
la normele metodologice

Limitele continutului de anhidrida sulfuroasa in vinuri

A. Continutul de anhidrida sulfuroasa in vinuri

1. Continutul total de anhidrida sulfuroasa al vinurilor, in afara vinurilor
spumante si licoroase, nu poate depasi, in momentul consumului uman
direct:

a) 150 mg/L pentru vinurile rosii;

b) 200 mg/L pentru vinurile albe si rose.

2. Prin exceptie de la pct. 1 lit. a) si b), limita maxima a continutului de
anhidrida sulfuroasa, pentru vinurile al caror continut de zaharuri exprimat prin
suma glucoza + fructoza este egal cu sau mai mare de 5 g/L, se ridica la:

a) 200 mg/L pentru vinurile rogii;

b) 250 mg/L pentru vinurile albe si rose;

c) 350 mg/L pentru vinurile albe care au dreptul la una dintre urmatoarele
D.O.C.: Murfatlar, Cotnari, Tarnave, Pietroasa, Valea Calugareasca.

B. Continutul de anhidrida sulfuroasa in vinurile licoroase

Continutul total de anhidrida sulfuroasa al vinurilor licoroase nu poate
depasi, in momentul consumului uman direct:

150 mg/L, cand continutul in zaharuri este mai mic de 5 g/L;

200 mg/L, cand continutul in zaharuri este mai mare sau egal cu 5 g/L.

C. Continutul de anhidrida sulfuroasa in vinurile spumante

1. Continutul total de anhidrida sulfuroasa al vinurilor spumante nu poate
depasi, in momentul consumului uman direct:

a) 185 mg/L, pentru toate categoriile de vinuri spumante de calitate; si

b) 235 mg/L, pentru celelalte vinuri spumante.

2. Atunci cand conditile climatice o impun, in anumite zone viticole
Autoritatea poate autoriza, pentru vinurile spumante prevazute la pct. 1 lit. a)
si b) produse pe teritoriul lor, cresterea cu cel mult 40 mg/L a continutului
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maxim total de anhidrida sulfuroasa, cu conditia ca vinurile care beneficiaza
de aceasta autorizatie sa nu fie expediate in afara statului membru in cauza.

ANEXA Nr. 4.1C
la normele metodologice

Limitele continutului de aciditate volatila in vinuri

1. Continutul de aciditate volatila nu poate depasi:
a) 18 miliechivalenti pe litru sau 1,08 g/L acid acetic pentru musturile de
struguri partial fermentate;
b) 18 miliechivalenti pe litru sau 1,08 g/L acid acetic pentru vinurile albe si
rose; sau
c) 20 de miliechivalenti pe litru sau 1,2 g/L acid acetic pentru vinurile rosgii.
2. Limitele prevazute la pct. 1 pot fi depasite pentru:
a) anumite vinuri care beneficiaza de o D.O.C. si anumite vinuri care
beneficiaza de o I.G.:
daca au fost supuse unei perioade de maturare de cel putin doi ani; sau
daca au fost produse in conformitate cu unele metode speciale;
b) vinurile care au o tarie alcoolica totala in volume egala sau mai mare de
13% vol.

ANEXA Nr. 4.11
la normele metodologice

Practicile oenologice autorizate si restrictiile aplicabile vinurilor spumante,
vinurilor spumante de calitate si vinurilor spumante de calitate de tip aromat

A. Vin spumant
1. Expresiile de mai jos au urmatoarele semnificatii:
a) licoare de tiraj - produsul care se adauga productiei de vin pentru a se
obtine fermentatia secundara;
b) licoare de expeditie - produsul care se adauga vinurilor spumante pentru
a le conferi caracteristici gustative specifice.
2. Licoarea de expeditie poate sa contina numai:
zaharoza;
must de struguri;
must de struguri partial fermentat;
must de struguri concentrat;
must de struguri concentrat rectificat;
vin; sau
un amestec al produselor mentionate anterior, cu posibilitatea adaugarii
de distilat de vin.
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3. In afara imbogétirii autorizate a componentelor productiei de vin in
temeiul reglementarilor europene in vigoare, orice altd imbogatire este
interzisa.

4. Daca totusi, in anumite regiuni, o astfel de masura este justificata din
punct de vedere tehnic, fiecare stat membru poate autoriza Tmbogatirea
productiei de vin la locul de fabricare a vinurilor spumante, cu urmatoarele
conditii:

a) niciuna dintre componentele productiei de vin nu trebuie sa fi facut deja
obiectul unei imbogatiri;

b) aceste componente trebuie sa fie obtinute exclusiv din struguri recoltati
de pe teritoriul Romaniei;

c) operatiunea de imbogatire trebuie sa fie efectuata intr-o singura etapa;

d) respectarea urmatoarelor limite:

2% vol. pentru productia de vin constituitda din componente care provin
din zona viticola B;

1,5% vol. pentru productia de vin constituita din componente care provin
din zona viticola C;

e) Imbogatirea se face numai prin adaos de must de struguri concentrat sau
adaugarea de must de struguri concentrat rectificat.

5. Adaosul de licoare de tiraj si adaosul de licoare de expeditie nu sunt
considerate imbogatire sau indulcire. Adaosul de licoare de tiraj nu poate
duce la o crestere a tariei alcoolice totale in volume mai mare de 1,5% vol. a
productiei de vin.

6. Adaosul de licoare de expeditie se efectueaza astfel incat sa nu duca la
cresterea tariei alcoolice dobandite in volume a vinului spumos cu mai mult de
0,5% vol.

7. Indulcirea productiei de vin si a componentelor acesteia este interzisa.

8. In anii in care conditile meteorologice sunt exceptionale, limita maxima
de 1,50 g/L, respectiv 20 de miliechivalenti pe litru, poate fi ridicata la 2,50 g/L,
adica 34 de miliechivalenti pe litru, cu condifia ca aciditatea naturala a
produselor sa nu fie mai mica de 3 g/L, exprimata in acid tartric, adica 40 de
miliechivalenti pe litru.

9. Anhidrida carbonica din vinurile spumante poate proveni numai din
fermentarea alcoolica a productiei de vin din care se obtine vinul respectiv.

Aceasta fermentare, in cazul in care nu este o fermentare pentru
transformarea strugurilor, a mustului de struguri sau a mustului de struguri
partial fermentat direct in vin spumant poate sa rezulte numai prin adaosul de
licoare de tiraj. Fermentarea poate avea loc numai in sticle sau cisterne
inchise. Utilizarea anhidridei carbonice in cazul operatiunii de transvazare prin
contrapresiune este autorizata sub supraveghere si numai daca presiunea
anhidridei carbonice din vinurile spumante nu se mareste.

10. in ceea ce priveste vinurile spumante, cu exceptia vinurilor spumante cu
denumire de origine controlata:

a) licoarea de tiraj destinata producerii acestora poate fi compusa numai
din:
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must de struguri;

must de struguri partial fermentat;

must de struguri concentrat;

must de struguri concentrat rectificat; sau
zaharoza si vin;

b) taria alcoolica dobandita in volume, inclusiv alcoolul continut in eventuala
licoare de expeditie adaugata, este de minimum 9,5% vol.

B. Vinuri spumante de calitate

1. Licoarea de tiraj destinata producerii unui vin spumant de calitate poate fi
compusa numai din:

a) zaharoza,;

b) must de struguri concentrat;

c) must de struguri concentrat rectificat;

d) must de struguri sau must de struguri partial fermentat; sau

e) vin.

2. Statele membre producatoare pot defini toate caracteristicile sau conditiile
de productie si de circulatie complementare sau mai stricte pentru vinurile
spumante de calitate mentionate si produse pe teritoriul lor.

3. In ceea ce priveste vinurile spumante de calitate de tip aromat:

a) aceste vinuri pot fi obtinute numai daca la constituirea productiei de vin se
utilizeaza exclusiv. musturi de struguri sau musturi de struguri partial
fermentate obtinute din soiuri de vita-de-vie admise de legislatia europeana in
vigoare;

b) in vederea obtinerii unei productii de vin spumant, controlul procesului de
fermentare Tnainte si dupa constituirea productiei de vin nu poate fi realizat
decét prin refrigerare sau alte procedee fizice;

c) adaosul de licoare de expeditie este interzis;

d) durata procesului de fabricare a vinurilor spumante de calitate de tip
aromat nu poate fi mai mica de o luna.

C. Vinuri spumante si vinuri spumante de calitate cu D.O.C.

1. Taria alcoolica totala in volume a productiilor de vin destinate producerii
vinurilor spumante de calitate cu D.O.C. este de cel putin 9% vol.

2. Taria alcoolica dobandita in volume a vinurilor spumante de calitate cu
D.O.C., inclusiv alcoolul continut in eventuala licoare de expeditie adaugata,
este de minimum 10% vol.

3. Licoarea de tiraj pentru vinurile spumante si vinurile spumante de calitate
cu D.O.C. poate fi compusa numai din:

a) zaharoza;

b) must de struguri concentrat;

c) must de struguri concentrat rectificat; si din:

d) must de struguri;

e) must de struguri partial fermentat;

f) capabile sa produca acelasi vin spumant sau acelasi vin spumant de
calitate cu D.O.C. ca si vinul in care se adauga licoarea de tiraj.
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4. Prin derogare de la reglementarile europene in vigoare, vinurile spumante
de calitate cu D.O.C. conservate in recipiente inchise cu capacitate mai mica
de 25 de cl, la temperatura de 20°C, pot prezenta o suprapresiune minima de
3 bari.

5. Durata procesului de fabricare a vinurilor spumante de calitate cu D.O.C.,
incluzadnd procesul de maturare in exploatatia producatoare, calculata
incepand cu fermentarea care le confera calitatea de vinuri spumante, nu
poate sa fie mai mica de:

a) 6 luni, daca fermentarea care le confera calitatea de vinuri spumante are
loc Tn recipiente inchise;

b) 9 luni, daca fermentarea care le confera calitatea de vinuri spumante are
loc in sticle.

6. Durata procesului de fermentare care confera productiei de vin calitatea
de vinuri spumante si durata prezentei productiei de vin pe drojdie nu pot fi
mai mici de:

90 de zile;
30 de zile daca fermentarea are loc in recipiente prevazute cu dispozitive
de agitare.

7. In ceea ce priveste vinurile spumante de calitate de tip aromat cu D.O.C.:

a) acestea pot fi obtinute exclusiv prin utilizarea, la constituirea productiei de
vin, a mustului de struguri sau a mustului de struguri partial fermentat provenit
din soiuri de vita- de-vie admise de legislatia europeana in vigoare, cu conditia
ca aceste soiuri sa fie recunoscute drept potrivite pentru obtinerea de vinuri
spumante de calitate cu D.O.C. in regiunea al carei nume il poarta;

b) in vederea obtinerii unei productii de vin spumant, controlul procesului de
fermentare Tnainte si dupa constituirea productiei de vin nu poate fi realizat
decat prin refrigerare sau alte procedee fizice;

c) adaosul de licoare de expeditie este interzis;

d) taria alcoolica dobandita in volume nu poate fi mai mica de 6% vol.;

e) taria alcoolica totala in volume nu poate fi mai mica de 10% vol.;

f) daca sunt conservate la temperatura de 20°C in recipiente inchise,
prezinta o suprapresiune minima de 3 bari;

g) durata procesului de producere nu poate fi mai mica de o luna.

D. Lista soiurilor de vita-de-vie ai caror struguri se pot utiliza pentru
constituirea productiei de vinuri spumante de calitate de tip aromat si de vinuri
spumante de calitate de tip aromat cu D.O.C.

Busuioaca de Bohotin
Gewurztraminer Rs
toate tipurile de Muscat
Taméaioasa romaneasca

ANEXA Nr. 4.111
la normele metodologice
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Practici oenologice autorizate si restrictii aplicabile vinurilor licoroase si
vinurilor licoroase cu D.O.C. sau cu I.G.

A. Vinuri licoroase

1. Produsele utilizate la fabricarea vinurilor licoroase si a vinurilor licoroase
cu D.O.C. sau cu |.G. nu trebuie sa fi fost supuse, eventual, decat practicilor si
tratamentelor oenologice prevazute de legislatia europeana in vigoare.

2. Cu toate acestea, cresterea tariei alcoolice naturale in volume poate
rezulta numai in urma utilizarii urmatoarelor produse:

alcool neutru de origine viticola, inclusiv alcoolul obtinut prin distilarea
strugurilor stafiditi, avand un titru alcoolic dobandit de cel putin 96% vol.;

distilat de vin sau de struguri stafiditi, avand un titru alcoolic dobandit de
cel putin 52% vol. si cel mult 86% vol., impreuna cu unul sau mai multe dintre
produsele urmatoare, daca este cazul:

must de struguri concentrat;

un amestec al unuia dintre produsele mentionate cu un must de struguri;

alcool de vin sau de struguri stafiditi, cu un titru alcoolic dobandit de cel
putin 95% vol. si de cel mult 96% vol.;

rachiu de vin sau de tescovina, cu un titru alcoolic dobandit de cel putin
52% vol. si de cel mult 86% vol.;

rachiu de struguri stafiditi, cu un titru alcoolic dobandit de cel putin 52%
vol. si de cel mult 94,5% vol.; si unul sau mai multe dintre produsele
urmatoare, daca este cazul:

must de struguri partial fermentat obtinut din struguri stafiditj;

must de struguri concentrat obfinut prin actiunea focului direct, care
corespunde, cu exceptia acestei operatiuni, definitiei de must de struguri
concentrat;

must de struguri concentrat.

3. Fara a aduce atingere dispozitiilor mai restrictive care se pot adopta in
ceea ce priveste vinurile licoroase si vinurile licoroase cu D.O.C. sau |.G.
obtinute pe teritoriul Romaniei, pentru aceste vinuri sunt autorizate practicile
oenologice prevazute de legislatia europeana in vigoare.

4. Tn plus, sunt permise:

a) Indulcirea, cu conditia de a depune o declaratie si a {ine un registru, in
cazul in care produsele in cauza nu au fost supuse imbogatirii cu must de
struguri concentrat, cu ajutorul:

mustului de struguri concentrat sau al mustului de struguri concentrat
rectificat, cu conditia ca taria alcoolica in volume totald a vinului in cauza sa
nu fie marita cu mai mult de 3% vol.;

b) adaugarea de alcool, de distilat sau de rachiu prevazute pentru a
compensa pierderile prin evaporare pe durata maturarii.

5. Taria alcoolica naturala in volume a produselor utilizate la producerea
unui vin licoros, in afara vinurilor licoroase cu D.O.C. sau |.G., nu poate fi mai
mica de 12% vol.

B. Vinuri licoroase cu D.O.C. (reglementari speciale)
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1. Produsele vinicole, precum mustul de struguri concentrat si mustul de
struguri partial fermentat obtinut din struguri stafiditi, folosite la producerea
unui vin licoros cu D.O.C. trebuie sa provina din regiunea al carei nume il
poarta vinul respectiv.

2. Operatiunile vizate destinate producerii unui vin licoros cu D.O.C. se pot
efectua numai in interiorul regiunii respective.

3. Fara a aduce atingere dispozitiilor mai restrictive care se pot adopta in
ceea ce priveste vinurile licoroase cu D.O.C. produse pe teritoriul Romaniei,
anumite vinuri licoroase cu D.O.C. pot fi obtinute:

a) fie din must de struguri a carui tarie alcoolica naturala in volume este de
cel putin 10% vol., in cazul vinurilor licoroase cu D.O.C. obtinute prin
adaugarea de rachiu din vin sau din tescovina de struguri cu denumire de
origine si provenind, eventual, din aceeasi exploatatie;

b) fie din must de struguri partial fermentat;

c) avand o tarie alcoolica naturala in volume initiala de cel putin:

11% vol., in cazul vinurilor licoroase cu D.O.C. obtinute prin adaugarea
de alcool neutru, de distilat de vin cu taria alcoolica dobandita in volume de
cel putin 70% vol. sau de rachiu de origine viticol3;

10,5% vol. in cazul vinurilor obtinute din must de struguri albi.

ANEXA Nr. 4.1V
la normele metodologice

Limite si conditii privind indulcirea vinurilor

1. Indulcirea vinului este permisd numai dacé se efectueaza cu ajutorul
unuia sau mai multora dintre produsele urmatoare:

a) must de struguri;

b) must de struguri concentrat;

c) must de struguri concentrat rectificat.

Taria alcoolica totala in volume a vinului in cauza nu poate fi crescuta cu
mai mult de 4% vol.

2. Indulcirea vinurilor importate destinate consumului uman direct si avand o
indicatie geografica este interzisd pe teritoriul Uniunii Europene. indulcirea
altor vinuri importate se supune acelorasi conditii ca cele aplicabile in cazul
vinurilor produse pe teritoriul Uniunii Europene.

3. Indulcirea unui vin cu D.O.C. poate fi autorizatad doar daca se realizeaza:

a) cu respectarea conditiilor si limitelor stabilite in prezenta anexa;

b) in interiorul regiunii in care este obtinut vinul in cauza sau intr-o zona
situata in imediata vecinatate.

Mustul de struguri si mustul de struguri concentrat mentionate la pct. 1
trebuie sa fie originare din aceeasi regiune ca si vinul pentru indulcirea caruia
sunt folosite. Mustul de struguri concentrat rectificat nu trebuie sa aiba
aceeasi provenienta geografica cu cea a vinului cu D.O.C. sau I.G. in care
este utilizat.
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4. Tndulcirea vinurilor este permisd numai in stadiul productiei si al
comercializarii angro.

5. Indulcirea vinurilor trebuie efectuatd in conformitate cu urmétoarele
norme administrative specifice:

a) Persoanele fizice sau juridice care efectueaza operatiuni de indulcire
depun o notificare la structura cu atributii in domeniu pe teritoriul careia se vor
desfasura operatiunile respective.

b) Notificarile se depun in scris si trebuie sa fie primite de structura
competenta cu cel putin 48 de ore Tnainte de ziua desfasurarii operatiunii.

c) Cu toate acestea, persoanele prevazute la lit. a) pot accepta, in cazul
operatiunilor de indulcire practicate in mod curent sau continuu de catre o
societate, sa fie depusa o notificare valabila pentru mai multe operatiuni sau
pentru o perioada determinata. Aceasta notificare nu este admisa decat in
cazul in care societatea tine un registru in care se inscrie fiecare operatiune
de Tndulcire, precum si mentiunile de la lit. d).

d) Notificarile trebuie sa contina urmatoarele informatii:

volumul si taria alcoolica totala si dobandita a vinului care va fi supus
operatiunii de indulcire;

volumul si taria alcoolica totala si dobandita a mustului de struguri sau
volumul si indicarea densitatii mustului de struguri concentrat sau a mustului
de struguri concentrat rectificat care se adauga, dupa caz;

taria alcoolica totala si dobandita a vinului, dupa ce a fost supus operatiunii
de indulcire.

Persoanele mentionate la lit. a) trebuie sa tina registre de intrare si iegire in
care sa fie indicate cantitatile de must de struguri, de must de struguri
concentrat sau de must de struguri concentrat rectificat pe care le detin pentru
a efectua operatiunile de indulcire.

ANEXA Nr. 4.V
la normele metodologice

Clasificarea vinurilor in functie de continutul in zahar (glucoza plus fructoza)

in functie de continutul lor in zaharuri, exprimat in glucoza plus fructoza,
vinurile pot fi:
seci, in cazul in care continutul de zahar al vinului este de:
maximum 4,0 g/L; sau
maximum 9 g/L, cu conditia ca aciditatea totala exprimata in grame de acid
tartric pe litru sa nu fie cu mai mult de 2 grame sub continutul de zahar
(glucoza plus fructoza);
demiseci, in cazul in care continutul de zahar (glucoza plus fructoza) al
vinului este de:
maximum 12,0 g/L;
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maximum 18 g/L, cu conditia ca aciditatea totala exprimata in grame de
acid tartric pe litru sa nu fie cu mai mult de 10 grame sub continutul de zahar
(glucoza plus fructoza);
demidulci, Tn cazul in care continutul de zahar (glucoza plus fructoza) al
vinului este cuprins intre 12,01 si 45,0 g/L;
dulci, in cazul in care continutul de zahar (glucoza plus fructoza) al
vinului este mai mare de 45 g/L.
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