Tabelul comparativ

la proiectul de hotirire cu privire la modificarea unor hotarari ale Guvernului (privind produsele vitivinicole)

(denumirea proiectului actului normativ)

Continutul normei in vigoare

| Modificarea propusa

Continutul normei dupa modificare

Regulamentul privind organizarea pietei vitivinicole, aprobat prin Hotararea Guvernului nr. 356/2015

Regulamentul privind organizarea pietei
vitivinicole (in continuare — Regulament)
transpune art.75, art.80, art.92-95, art.112 si 113,
art.117, art.119-121, art.146 alin.(1), art.147
alin.(1) si (2), partea IV, pct.2 si 3 si pct.12 din
Anexa II, partea II primul alineat, pct.1 "Vinul" lit.
a), d) si pct.6 "Vinul spumant de calitate de tip
aromat" lit. a) al doilea alineat din Anexa VII,
partile I si II din Anexa VIII din Regulamentul
(UE) nr.1308/2013 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.1037/2001 si
(CE) nr.1234/2007 ale Consiliului, (CELEX:
32013R1308), publicat in Jurnalul Oficial al
Uniunii Europene L 347 din 20 decembrie 2013,
asa cum a fost modificat ultima oara prin
Regulamentul (UE) 2021/2117 al Parlamentului
European si al Consiliului din 2 decembrie 2021,
transpune partial Regulamentul (CE) nr.606/2009
al Comisiei din 10 iulie 2009 de stabilire a
anumitor norme de aplicare a Regulamentului
(CE) nr.479/2008 al Consiliului in privinta
categoriilor de produse viticole, a practicilor
oenologice si a restrictiilor care se aplicd acestora,
publicat in Jurnalul Oficial al Uniunii Europene
(JO) L 193 din 24 iulie 2009, Regulamentul (CE)

1.1. In clauza de armonizare:

1.1.1. textul ,,Regulamentul (CE) nr.
606/2009 al Comisiei din 10 iulie 2009
de stabilire a anumitor norme de
aplicare a Regulamentului (CE) nr.
479/2008 al Consiliului in privinta
categoriilor de produse viticole, a
practicilor oenologice si a restrictiilor
care se aplica acestora, publicat in
Jurnalul Oficial al Uniunii Europene
(JO) L 193 din 24 iulie 2009,” se
exclude;

1.1.2. textul ,,s1 articolele 29b, 29¢, 29d
din Regulamentul (CE) nr. 889/2008 al
Comisiei din 5 septembrie 2008 de
stabilire a normelor de aplicare a
Regulamentului (CE) nr. 834/2007 al
Consiliului privind productia ecologica
si etichetarea produselor ecologice in
ceea ce priveste productia ecologica,
etichetarea si controlul, publicat in
Jurnalul Oficial al Uniunii Europene
(JO) L 250 din 18 septembrie 2008 se
substituie cu textul ,, , Partea VI:
,,Vinul” din anexa nr. 2 din
Regulamentul (UE) 2018/848 al
Parlamentului European si al Consiliului
din 30 mai 2018 privind productia

Regulamentul privind organizarea pietei
vitivinicole (in continuare — Regulament)
transpune art.75, art.80, art.92-95, art.112 si 113,
art.117, art.119-121, art.146 alin.(1), art.147
alin.(1) si (2), partea IV, pct.2 si 3 si pct.12 din
Anexa II, partea II primul alineat, pct.1 "Vinul" lit.
a), d) si pct.6 "Vinul spumant de calitate de tip
aromat" lit. a) al doilea alineat din Anexa VII,
partile I si I din Anexa VIII din Regulamentul
(UE) nr.1308/2013 al Parlamentului European si al
Consiliului din 17 decembrie 2013 de instituire a
unei organizdri comune a pietelor produselor
agricole si de abrogare a Regulamentelor (CEE)
nr.922/72, (CEE) nr.234/79, (CE) nr.1037/2001 si
(CE) nr.1234/2007 ale Consiliului, (CELEX:
32013R1308), publicat in Jurnalul Oficial al
Uniunii Europene L 347 din 20 decembrie 2013,
asa cum a fost modificat ultima oara prin
Regulamentul (UE) 2021/2117 al Parlamentului
European si al Consiliului din 2 decembrie 2021,
transpune partial Regulamentul (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, publicat in Jurnalul Oficial al Uniunii




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, publicat in Jurnalul Oficial al
Uniunii Europene (JO) L 193 din 24 iulie 2009,
Regulamentul (CE) nr.436/2009 al Comisiei din
26 mai 2009 de stabilire a normelor de aplicare a
Regulamentului (CE) nr.479/2008 al Consiliului in
ceea ce priveste registrul viticol, declaratiile
obligatorii si colectarea de informatii pentru
monitorizarea pietei, documentele de insotire a
transporturilor de produse si registrele care trebuie
pastrate in sectorul vitivinicol, publicat in Jurnalul
Oficial al Uniunii Europene (JO) L 128 din 27 mai
2009 si articolele 29b, 29c, 29d din Regulamentul
(CE) nr.889/2008 al Comisiei din 5 septembrie
2008 de stabilire a normelor de aplicare a
Regulamentului (CE) nr.834/2007 al Consiliului
privind productia ecologica si etichetarea
produselor ecologice in ceea ce priveste productia
ecologica, etichetarea si controlul, publicat in
Jurnalul Oficial al Uniunii Europene (JO) L 250
din 18 septembrie 2008.

ecologica si etichetarea produselor
ecologice si de abrogare a
Regulamentului (CE) nr. 834/2007 al
Consiliului, publicat in Jurnalul Oficial
al Uniunii Europene L 150 din 14 iunie
2018, CELEX: 32018R0848, asa cum a
fost modificat ultima oara prin
Regulamentul delegat (UE) 2025/405 al
Comisiei din 13 decembrie 2024 si

art. 41, 48a si anexa I din Regulamentul
delegat (UE) 2019/33 al Comisiei din
17 octombrie 2018 de completare a
Regulamentului (UE) nr. 1308/2013 al
Parlamentului European si al Consiliului
in ceea ce priveste cererile de protectie
si etichetarea denumirilor de origine si a
indicatiilor geografice, cererile de
protectie, procedura de opozitie,
modificarea si anularea mentiunilor
traditionale si etichetarea si prezentarea
in sectorul vitivinicol, publicat in
Jurnalul Oficial al Uniunii Europene L
009 din 11 ianuarie 2019, CELEX:
32019R0033, asa cum a fost modificat
ultima oara prin Regulamentul delegat
(UE) 2025/28 al Comisiei din 30
octombrie 2024”.

Europene (JO) L 193 din 24 iulie 2009,
Regulamentul (CE) nr.436/2009 al Comisiei din
26 mai 2009 de stabilire a normelor de aplicare a
Regulamentului (CE) nr.479/2008 al Consiliului in
ceea ce priveste registrul viticol, declaratiile
obligatorii si colectarea de informatii pentru
monitorizarea pietei, documentele de insotire a
transporturilor de produse si registrele care trebuie
pastrate in sectorul vitivinicol, publicat in Jurnalul
Oficial al Uniunii Europene (JO) L 128 din 27 mai
2009, Partea VI: ,,Vinul” din anexa nr. 2 din
Regulamentul (UE) 2018/848 al Parlamentului
European si al Consiliului din 30 mai 2018 privind
productia ecologica si etichetarea produselor
ecologice si de abrogare a Regulamentului (CE)
nr. 834/2007 al Consiliului, publicat in Jurnalul
Oficial al Uniunii Europene L 150 din 14 iunie
2018, CELEX: 32018R0848, asa cum a fost
modificat ultima oara prin Regulamentul delegat
(UE) 2025/405 al Comisiei din 13 decembrie 2024
si
art. 41, 48a si anexa I din Regulamentul delegat
(UE) 2019/33 al Comisiei din 17 octombrie 2018
de completare a Regulamentului (UE)

nr. 1308/2013 al Parlamentului European si al
Consiliului in ceea ce priveste cererile de protectie
si etichetarea denumirilor de origine si a
indicatiilor geografice, cererile de protectie,
procedura de opozitie, modificarea si anularea
mentiunilor traditionale si etichetarea si
prezentarea in sectorul vitivinicol, publicat in
Jurnalul Oficial al Uniunii Europene L 009 din 11
ianuarie 2019, CELEX: 32019R0033, asa cum a
fost modificat ultima oara prin Regulamentul




delegat (UE) 2025/28 al Comisiei din 30
octombrie 2024”.

1. Prezentul Regulament stabileste regulile
generale privind organizarea pietei vitivinicole,
normele privind potentialul de productie, cerintele
specifice privind obtinerea produselor vitivinicole,
etapele de organizare a fabricarii si comercializarii
produselor vitivinicole cu denumire de origine
protejatd (in continuare — DOP) si cu indicatie
geografica protejata (in continuare — IGP), modul
de elaborare si omologare a caietului de sarcini,
normele specifice privind producerea produselor
vitivinicole ecologice, procedeele tehnologice
autorizate si restrictiile in enologie, cerintele fata
de etichetare si de trasabilitatea productiei
vitivinicole, precum si prevederile specifice de
asigurare a calitatii produselor vitivinicole.

1.2. La pct. 1, cuvintele ,,procedeele
tehnologice autorizate” se substituie cu
cuvantul ,,practicile oenologice
permise”.

1. Prezentul Regulament stabileste regulile
generale privind organizarea pietei vitivinicole,
normele privind potentialul de productie, cerintele
specifice privind obtinerea produselor vitivinicole,
etapele de organizare a fabricarii §i comercializarii
produselor vitivinicole cu denumire de origine
protejata (in continuare — DOP) si cu indicatie
geografica protejata (in continuare — IGP), modul
de elaborare si omologare a caietului de sarcini,
normele specifice privind producerea produselor
vitivinicole ecologice, practicile oenologice
permise si restrictiile in enologie, cerintele fata de
etichetare si de trasabilitatea productiei
vitivinicole, precum si prevederile specifice de
asigurare a calitatii produselor vitivinicole.

43. Metodele de prelevare a probelor si metodele
de analiza privind determinarea caracteristicilor
fizico-chimice si de sigurantad pentru produsele
vitivinicole sunt stabilite de Reglementarea tehnica
"Metode de analiza in domeniul fabricarii
vinurilor", aprobata prin Hotdrarea Guvernului
nr.708/2011, precum si de standardele
recomandate de Organizatia Internationala de
Standardizare sau, dupa caz, de cele recomande si
publicate de Organizatia Internationala a Viei si
Vinului sau de alte norme aprobate in Republica
Moldova.

1.3. La pct. 43, textul ,,Reglementarea
tehnica ,,Metode de analizd in domeniul
fabricarii vinurilor”, aprobata prin
Hotararea Guvernului nr. 708/2011” se
substituie cu textul ,,Hotararea
Guvernului nr. 245/2024 cu privire la
metodele de analiza pentru determinarea
caracteristicilor fizice si chimice ale
produselor vitivinicole”.

43. Metodele de prelevare a probelor si metodele
de analiza privind determinarea caracteristicilor
fizico-chimice si de siguranta pentru produsele
vitivinicole sunt stabilite de Hotararea Guvernului
nr. 245/2024 cu privire la metodele de analiza
pentru determinarea caracteristicilor fizice si
chimice ale produselor vitivinicole, precum si de
standardele recomandate de Organizatia
Internationald de Standardizare sau, dupa caz, de
cele recomande si publicate de Organizatia
Internationala a Viei si Vinului sau de alte norme
aprobate Tn Republica Moldova.

45'. Prin derogare de la punctul 45, categoriile de
vinuri specificate la punctele 1, 3-5, 7 si 8 din
anexa nr.4, care, in procesul de producere, au fost
supuse unui tratament de dezalcoolizare totala in

1.4. La pct. 45!, textul ,,punctul 137! si
pozitia 82 din anexa nr. 10 se substituie
cu ,,pct. 35 si 36 din Regulamentul
privind practicile oenologice permise si

45!, Prin derogare de la punctul 45, categoriile de
vinuri specificate la punctele 1, 3-5, 7 si 8 din
anexa nr.4, care, In procesul de producere, au fost
supuse unui tratament de dezalcoolizare totala in




conformitate cu punctul 137" i pozitia 82 din
anexa nr.10, nu pot fi desemnate cu DOP sau cu
IGP.

restrictiile aplicabile producerii si
conservarii produselor vitivinicole,
aprobat prin Hotararea Guvernului nr.
775/2024 (in continuare — Regulamentul
privind practicile oenologice permise §i
restrictiile aplicabile producerii si
conservarii produselor vitivinicole)”.

conformitate cu pct. 35 si 36 din Regulamentul
privind practicile oenologice permise si restrictiile
aplicabile producerii si conservarii produselor
vitivinicole, aprobat prin Hotararea Guvernului nr.
775/2024 (in continuare — Regulamentul privind
practicile oenologice permise §i restrictiile
aplicabile producerii §i conservarii produselor
vitivinicole), nu pot fi desemnate cu DOP sau cu
IGP.

112. La fabricarea produselor vitivinicole
ecologice, inclusiv prin procedeele si practicile
oenologice prevazute in capitolul XVI, se
utilizeaza numai produsele si substantele

specificate in anexa nr.9 la prezentul Regulament.

1.5. La pct. 112, textul ,,specificate in
anexa nr. 9 la prezentul Regulament” se
substituie cu textul ,,permise in
conformitate cu art. 16 din Legea
privind productia ecologica si
etichetarea productiei ecologice”.

112. La fabricarea produselor vitivinicole
ecologice, inclusiv prin procedeele si practicile
oenologice prevazute in capitolul XVI, se
utilizeaza numai produsele si substantele permise
in conformitate cu art. 16 din Legea privind
productia ecologica si etichetarea productiei
ecologice .

113. La fabricarea produselor vitivinicole
ecologice se interzice utilizarea urmatoarelor
procedee tehnologice:

1) concentrarea partiala prin racire, prevazuta la
punctul 117 subpunctul 3) din prezentul
Regulament;

2) eliminarea anhidridei sulfuroase prin procedee
fizice, prevazuta la punctul 24 din anexa nr.10 la
prezentul Regulament;

1.6. La pct. 113:

1.6.1. la subpct. 1), textul ,,punctul 117
subpunctul 3) din prezentul
Regulament” se substituie cu textul
»subpct. 6.3 si pozitia 21 din anexa nr. 1
la Regulamentul privind practicile
oenologice permise §i restrictiile
aplicabile producerii §i conservarii
produselor vitivinicole”;

1.6.2. la subpct. 2), textul ,,anhidridei
sulfuroase prin procedee fizice,
prevazuta la punctul 24 din anexa nr. 10
la prezentul Regulament” se substituie
cu textul ,,dioxidului de sulf prin
procedee fizice, prevazut la pozitia 6 din

anexa nr. 1 la Regulamentul privind

113. La fabricarea produselor vitivinicole
ecologice se interzice utilizarea urmatoarelor
procedee tehnologice:

1) concentrarea partiala prin racire, prevazuta la
subpct. 6.3 si pozitia 21 din anexanr. 1 la
Regulamentul privind practicile oenologice
permise i restrictiile aplicabile producerii si
conservarii produselor vitivinicole;

2) eliminarea dioxidului de sulf prin procedee
fizice, prevazut la pozitia 6 din anexanr. 1 la
Regulamentul privind practicile oenologice
permise i restrictiile aplicabile producerii si
conservarii produselor vitivinicole;




3) tratarea prin electrodializa, pentru a asigura
stabilizarea tartricd a vinului, prevazuta la punctul
50 din anexa nr.10 la prezentul Regulament;

4) corectarea concentratiei alcoolice a vinului,
prevazuta la punctul 55 din anexa nr.10 la
prezentul Regulament;

5) tratamentul cu schimbatori de cationi, pentru a
asigura stabilizarea tartrica a vinului, prevazut la
punctul 57 din anexa nr.10 la prezentul
Regulament.

practicile oenologice permise si
restrictiile aplicabile producerii si
conservarii produselor vitivinicole”;
1.6.3. la subpct. 3), textul ,,punctul 50
din anexa nr. 10 la prezentul
Regulament” se substituie cu textul
,pozitia 11 din anexa nr. 1 la
Regulamentul privind practicile
oenologice permise §i restrictiile
aplicabile producerii si conservarii
produselor vitivinicole”;

1.6.4. la subpct. 4), textul ,,punctul 55
din anexa nr. 10 la prezentul
Regulament” se substituie cu textul
,pozitia 13 din anexa nr. 1 la
Regulamentul privind practicile
oenologice permise si restrictiile
aplicabile producerii si conservarii
produselor vitivinicole”;

1.6.5. la subpct. 5), textul ,,punctul 57
din anexa nr. 10 la prezentul
Regulament” se substituie cu textul
,»pozitia 14 din anexa nr. 1 la
Regulamentul privind practicile
oenologice permise §i restrictiile
aplicabile producerii si conservarii
produselor vitivinicole”.

3) tratarea prin electrodializa, pentru a asigura
stabilizarea tartricd a vinului, prevazuta la pozitia
11 din anexa nr. 1 la Regulamentul privind
practicile oenologice permise si restrictiile
aplicabile producerii si conservarii produselor
vitivinicole;

4) corectarea concentratiei alcoolice a vinului,
prevazuta la pozitia 13 din anexa nr. 1 la
Regulamentul privind practicile oenologice
permise §i restrictiile aplicabile producerii si
conservarii produselor vitivinicole;

5) tratamentul cu schimbaétori de cationi, pentru a
asigura stabilizarea tartrica a vinului, prevazut la
pozitia 14 din anexa nr. 1 la Regulamentul privind
practicile oenologice permise si restrictiile
aplicabile producerii si conservdrii produselor
vitivinicole .

114. Se admite utilizarea procedeelor tehnologice
in urmatoarele conditii:

1) in cazul tratamentelor termice prevazute la
punctul 13 din anexa nr.10 la prezentul
Regulament, temperatura nu trebuie sa depaseasca
70°C;

1.7. Lapct. 114:

1.7.1. la subpct. 1), textul ,,punctul 13
din anexa nr. 10 la prezentul
Regulament, temperatura nu trebuie sa
depaseasca 70°C” se substituie cu textul
,»pozitia 2 din anexa nr. 1 la

114. Se admite utilizarea procedeelor tehnologice
in urmatoarele conditii:

1) in cazul tratamentelor termice prevazute la
pozitia 2 din anexa nr. 1 la Regulamentul privind
practicile oenologice permise §i restrictiile
aplicabile producerii §i conservarii produselor




2) in cazul centrifugarii si filtrarii, cu sau fara
agent de filtrare inert, prevazute la punctul 15 din
anexa nr.10 la prezentul Regulament, diametrul
porilor nu trebuie sa fie mai mic de 0,2
micrometri.

Regulamentul privind practicile
oenologice permise §i restrictiile
aplicabile producerii §i conservarii
produselor vitivinicole, temperatura nu
trebuie sa depaseasca 75°C”;

1.7.2. la subpct. 2), textul ,,punctul 15
din anexa nr. 10 la prezentul
Regulament” se substituie cu textul
,»pozitia 4 din anexa nr. 1 la
Regulamentul privind practicile
oenologice permise si restrictiile
aplicabile producerii si conservarii
produselor vitivinicole”;

1.7.3. se completeaza cu subpct. 3) si 4)
cu urmatorul cuprins:

,»3) In cazul evaporarii partiale sub vid,
mentionata la subpct. 35.1 din
Regulamentul privind practicile
oenologice permise §i restrictiile
aplicabile producerii §i conservarii
produselor vitivinicole, indiferent daca
este utilizatd in mod independent sau in
combinatie cu distilarea, mentionata la
subpct. 4), evaporarea partiald sub vid se
utilizeaza doar pentru productia de vin
dezalcoolizat cu o concentratie alcoolica
in volume de maximum 0,5 % vol., ca
temperatura utilizata sa nu depaseasca
75 °C si ca dimensiunea porilor pentru
filtrare sa nu fie mai mica de 0,2
micrometri;

4) in cazul distilarii, mentionata la
subpct. 35.3 din Regulamentul privind
practicile oenologice permise si

vitivinicole, temperatura nu trebuie sa depaseasca
75°C;

2) in cazul centrifugarii si filtrarii, cu sau fara
agent de filtrare inert, prevazute la pozitia 4 din
anexa nr. 1 la Regulamentul privind practicile
oenologice permise §i restrictiile aplicabile
producerii si conservarii produselor vitivinicole,
diametrul porilor nu trebuie sa fie mai mic de 0,2
micrometri;

3) in cazul evaporarii partiale sub vid, mentionata
la subpct. 35.1 din Regulamentul privind practicile
oenologice permise §i restrictiile aplicabile
producerii si conservarii produselor vitivinicole,
indiferent daca este utilizatd in mod independent
sau in combinatie cu distilarea, mentionata la
subpct. 4), evaporarea partiald sub vid se utilizeaza
doar pentru productia de vin dezalcoolizat cu o
concentratie alcoolica Tn volume de maximum

0,5 % vol., ca temperatura utilizatd sa nu
depaseasca 75 °C si ca dimensiunea porilor pentru
filtrare sa nu fie mai mica de 0,2 micrometri;

4) in cazul distilarii, mentionata la subpct. 35.3 din
Regulamentul privind practicile oenologice
permise si restrictiile aplicabile producerii si




restrictiile aplicabile producerii si
conservarii produselor vitivinicole,
indiferent daca este utilizata iTn mod
independent sau in combinatie cu
evaporarea partiala sub vid, mentionata
la subpct. 3), distilarea se utilizeaza doar
pentru productia de vin dezalcoolizat cu
o concentratie alcoolicd in volume de
maximum 0,5 % vol., distilarea trebuie
sa fie utilizata sub vid, ca temperatura
utilizatd sa nu depaseasca 75 °C si ca
dimensiunea porilor pentru filtrare sa nu
fie mai mica de 0,2 micrometri.”

conservarii produselor vitivinicole, indiferent daca
este utilizata in mod independent sau in
combinatie cu evaporarea partiald sub vid,
mentionatd la subpct. 3), distilarea se utilizeaza
doar pentru productia de vin dezalcoolizat cu o
concentratie alcoolica Tn volume de maximum

0,5 % vol., distilarea trebuie sa fie utilizata sub
vid, ca temperatura utilizata sa nu depaseasca

75 °C si ca dimensiunea porilor pentru filtrare sa
nu fie mai mica de 0,2 micrometri..

Capitolul XVI
PROCEDEELE TEHNOLOGICE
AUTORIZATE
SI RESTRICTIILE iN ENOLOGIE

1.8. In denumirea capitolului XVI,
cuvintele ,,PROCEDEELE
TEHNOLOGICE AUTORIZATE” se
substituie cu cuvintele ,,PRACTICILE
OENOLOGICE PERMISE”.

Capitolul XVI
PRACTICILE OENOLOGICE PERMISE SI
RESTRICTIILE iN ENOLOGIE

115. Procedeele tehnologice autorizate in enologie,
asa cum sunt prevazute in anexa nr.10 la prezentul
Regulament, trebuie sa asigure obtinerea vinurilor
si produselor obtinute pe baza de must cu
caracteristici conforme prevederilor prezentului
Regulament, pastrand particularitatile specifice ale
materiei prime din care au fost fabricate.

1.9. La pct. 115, textul ,,Procedeele
tehnologice autorizate in enologie, asa
cum sunt prevazute n anexa nr. 10 la
prezentul Regulament” se substituie cu
textul ,,Practicile oenologice permise,
asa cum sunt prevazute in Regulamentul
privind practicile oenologice permise si
restrictiile aplicabile producerii si
conservarii produselor vitivinicole”.

115. Practicile oenologice permise, asa cum sunt
prevazute in Regulamentul privind practicile
oenologice permise §i restrictiile aplicabile
producerii si conservarii produselor vitivinicole,
trebuie sa asigure obtinerea vinurilor si produselor
obtinute pe baza de must cu caracteristici
conforme prevederilor prezentului Regulament,
pastrand particularitdtile specifice ale materiei
prime din care au fost fabricate.

115*. Atunci cand se autorizeazi practicile
oenologice mentionate la punctul 33! subpunctul
3):

1) se iau in considerare practicile oenologice si
metodele de analiza recomandate si publicate de

1.10. La pct. 115%

1.10.1. cuvantul ,,autorizeaza” se
substituie cu cuvantul ,,permit”;

1.10.2. la subpct. 1) cuvantul
,,heautorizate” se substituie cu cuvantul
,hepermise”;

115% Atunci cand se permit practicile oenologice
mentionate la punctul 33! subpunctul 3):

1) se iau in considerare practicile oenologice si
metodele de analiza recomandate si publicate de




OIV, precum si rezultatele utilizarii experimentale
a unor practici oenologice Inca neautorizate;

2) se ia 1n calcul protectia sanatatii umane;

3) se ia in calcul riscul potential pentru
consumatori de a fi indusi in eroare din cauza
perceptiei lor deja formate si a asteptarilor
corespunzatoare cu privire la produs, avand in
vedere disponibilitatea si viabilitatea mijloacelor
de informare care permit excluderea unor astfel de
riscuri;

4) se face posibila conservarea caracteristicilor
naturale si esentiale ale vinului si nu aduce
modificari substantiale compozitiei produsului in
cauza;

5) se asigura un nivel minim acceptabil de
protectie a mediului;

6) se respectd normele generale in materie de
practici oenologice si normele stabilite in anexa nr.
10.

1.10.3. la subpct. 6) textul ,,anexa nr.
10” se substituie cu cuvintele
»Regulamentul privind practicile
oenologice permise §i restrictiile
aplicabile producerii si conservarii
produselor vitivinicole”.

OIV, precum si rezultatele utilizdrii experimentale
a unor practici oenologice inca nepermise;

2) se ia in calcul protectia sanatatii umane;

3) se ia 1n calcul riscul potential pentru
consumatori de a fi indusi In eroare din cauza
perceptiei lor deja formate si a asteptarilor
corespunzatoare cu privire la produs, avand in
vedere disponibilitatea si viabilitatea mijloacelor
de informare care permit excluderea unor astfel de
riscuri;

4) se face posibila conservarea caracteristicilor
naturale si esentiale ale vinului si nu aduce
modificari substantiale compozitiei produsului in
cauza;

5) se asigura un nivel minim acceptabil de
protectie a mediului;

6) se respectda normele generale in materie de
practici oenologice si normele stabilite in
Regulamentul privind practicile oenologice
permise §i restrictiile aplicabile producerii si
conservarii produselor vitivinicole.

115°. Produsele enumerate in anexele nr. 4 si nr. 5
nu pot fi comercializate in cazul in care au facut
obiectul unor practici oenologice neautorizate sau
nu respectd normele stabilite in anexa nr. 10.

1.11. La pct. 115°, textul ,,neautorizate
sau nu respectd normele stabilite in
anexa nr. 10” se substituie cu cuvintele
»,hepermise sau nu respecta
Regulamentul privind practicile
oenologice permise §i restrictiile
aplicabile producerii si conservarii
produselor vitivinicole”.

115°. Produsele enumerate in anexele nr. 4 si nr. 5
nu pot fi comercializate in cazul in care au facut
obiectul unor practici oenologice nepermise sau
nu respectd Regulamentul privind practicile
oenologice permise §i restrictiile aplicabile
producerii si conservarii produselor vitivinicole.

1158, Produsele vitivinicole care sunt
necomercializabile sunt distruse sau utilizate in
distilerii, In fabrici de otet sau in scopuri

1.12. La pct. 115%, cuvantul
,,neautorizate” se substituie cu cuvantul
,hepermise”.

1158, Produsele vitivinicole care sunt
necomercializabile sunt distruse sau utilizate in
distilerii, in fabrici de otet sau in scopuri




industriale, fard a stimula productia produselor
vitivinicole prin practici oenologice neautorizate.

industriale, fara a stimula productia produselor
vitivinicole prin practici oenologice nepermise.

116. Procedeele tehnologice autorizate pentru a fi
utilizate la fabricarea produselor vitivinicole
aromatizate, specificate la punctul 34 subpunctul
4) din prezentul Regulament, trebuie sa
corespunda prevederilor Regulamentului privind
definirea, descrierea, prezentarea si etichetarea
produselor vitivinicole aromatizate, aprobat prin
Hotararea Guvernului nr. 741/2017, pastrand
particularitatile specifice ale materiei prime din
care au fost fabricate.

1.13. La pct. 116, cuvantul ,,autorizate”
se substituie cu cuvantul ,,permise”.

116. Procedeele tehnologice permise pentru a fi
utilizate la fabricarea produselor vitivinicole
aromatizate, specificate la punctul 34 subpunctul
4) din prezentul Regulament, trebuie sa
corespunda prevederilor Regulamentului privind
definirea, descrierea, prezentarea si etichetarea
produselor vitivinicole aromatizate, aprobat prin
Hotararea Guvernului nr. 741/2017, pastrand
particularitatile specifice ale materiei prime din
care au fost fabricate.

148. Modul de prezentare a indicatiilor obligatorii
de etichetare pentru produsele mentionate la
punctul 146 din prezentul Regulament sunt
urmatoarele:

1) se expun 1n acelasi cAmp vizual pe recipient,
astfel incat sa poata fi citite simultan, fara a fi
necesara Intoarcerea ambalajului:

a) denumirea sau marca sub care este comercializat
produsul;

b) denumirea categoriei de produs. Pentru
categoriile de produse vitivinicole definite n
punctele 1 si 3-8 din anexa 4, atunci cand aceste
produse au fost supuse unui tratament de
dezalcoolizare in conformitate cu punctul 137!,
denumirea categoriei este insotita de:

- termenul "dezalcoolizat" — in cazul in care
concentratia alcoolica dobanditd, in volume, a
produsului este de maximum 0,5 %;

- termenul "partial dezalcoolizat" — in cazul in care
concentratia alcoolica dobandita, in volume, a
produsului este de peste 0,5 % si este sub

1.14. La pct. 148:

1.14.1. subpct. 1) lit. b) si b') textul
,jpunctul 137! se substituie cu textul
»pet. 35 si 36 din Regulamentul privind
practicile oenologice permise si
restrictiile aplicabile producerii si
conservarii produselor vitivinicole”;

148. Modul de prezentare a indicatiilor obligatorii
de etichetare pentru produsele mentionate la
punctul 146 din prezentul Regulament sunt
urmatoarele:

1) se expun in acelasi cAmp vizual pe recipient,
astfel incat sa poata fi citite simultan, fara a fi
necesara intoarcerea ambalajului:

a) denumirea sau marca sub care este
comercializat produsul;

b) denumirea categoriei de produs. Pentru
categoriile de produse vitivinicole definite in
punctele 1 si 3-8 din anexa 4, atunci cand aceste
produse au fost supuse unui tratament de
dezalcoolizare in conformitate cu pct. 35 si 36 din
Regulamentul privind practicile oenologice
permise si restrictiile aplicabile producerii si
conservarii produselor vitivinicole, denumirea
categoriei este insotitd de:

- termenul "dezalcoolizat" — in cazul in care
concentratia alcoolica dobandita, in volume, a
produsului este de maximum 0,5 %;




minimumul concentratiei alcoolice dobandite, in
volume, categoriei inainte de dezalcoolizare;

b!) prin derogare de la litera b), in cazul altor
produse vitivinicole decat cele care au fost supuse
unui tratament de dezalcoolizare in conformitate
cu punctul 1371, trimiterea la categoria de produse
vitivinicole poate fi omisa pentru vinurile ale caror
etichete contin o DOP sau o IGP;

¢) denumirea indicatiei geografice protejate sau
denumirea de origine protejata;

d) mentiunile "denumire de origine protejatd" sau
"indicatie geografica protejata";

d!) prin derogare de la litera d), referirea la
mentiunile "denumire de origine protejata" sau
"indicatie geografica protejatd" poate fi omisa in
cazul in care o mentiune traditionala in
conformitate cu punctul 1081 subpunctul 1)
figureaza pe eticheta in conformitate cu caietul de
sarcini mentionat la punctul 55;

e) concentratia alcoolica;

f) categoria produsului in functie de concentratia
in masa a zaharurilor;

g) volumul nominal al produsului;

h) tara de origine a produsului:

1) imbuteliatorul sau, in cazul vinului spumant, al
vinului spumos, al vinului spumant de calitate sau
al vinului spumant de calitate de tip aromat,
numele producétorului sau al
vanzatorului/distribuitorului;

Celelalte indicatii obligatorii pot aparea in alte
campuri vizuale pe recipient;

- termenul "partial dezalcoolizat" — 1n cazul in care
concentratia alcoolica dobandita, in volume, a
produsului este de peste 0,5 % si este sub
minimumul concentratiei alcoolice dobandite, in
volume, categoriei Tnainte de dezalcoolizare;

b!) prin derogare de la litera b), in cazul altor
produse vitivinicole decat cele care au fost supuse
unui tratament de dezalcoolizare in conformitate
cu punctul 1371, trimiterea la categoria de produse
vitivinicole poate fi omisa pentru vinurile ale caror
etichete contin o DOP sau o IGP;

c¢) denumirea indicatiei geografice protejate sau
denumirea de origine protejata;

d) mentiunile "denumire de origine protejata" sau
"indicatie geografica protejata";

d!) prin derogare de la litera d), referirea la
mentiunile "denumire de origine protejata" sau
"indicatie geografica protejatd" poate fi omisa in
cazul in care o mentiune traditionala in
conformitate cu punctul 1081 subpunctul 1)
figureaza pe eticheta in conformitate cu caietul de
sarcini mentionat la punctul 55;

e) concentratia alcoolica;

f) categoria produsului 1n functie de concentratia
in masa a zaharurilor;

g) volumul nominal al produsului;

h) tara de origine a produsului:

1) imbuteliatorul sau, in cazul vinului spumant, al
vinului spumos, al vinului spumant de calitate sau
al vinului spumant de calitate de tip aromat,
numele producétorului sau al
vanzatorului/distribuitorului;

Celelalte indicatii obligatorii pot aparea In alte
campuri vizuale pe recipient;




2) se scriu cu caractere indelebile si se disting Tn
mod clar de textul sau graficele adiacente;

3) la specificarea concentratiei alcoolice:

a) concentratia alcoolica se exprima 1n unitati sau
semiunitdti procentuale;

b) fara a aduce atingere tolerantelor stabilite pentru
metoda de analiza de referinta utilizata, valoarea
concentratiei alcoolice indicata nu poate sa varieze
cu mai mult de 0,5% vol. fata de cea rezultata in
urma analizei. Cu toate acestea, concentratia
alcoolica a produselor cu DOP sau cu IGP
imbuteliate timp de peste trei ani, a vinurilor
spumante, a vinurilor spumante de calitate, a
vinurilor spumante de calitate de tip aromat, a
vinurilor spumoase, a vinurilor petiante, a vinurilor
perlante, a vinurilor licoroase, a vinurilor
peliculare si a vinurilor din struguri supramaturati
nu poate sa varieze cu mai mult de 0,8% vol. fata
de cea rezultata In urma analizei, fara a aduce
atingere tolerantelor stabilite pentru metoda de
analiza de referinta utilizata;

c) valoarea (cifra) concentratiei alcoolice apare pe
etichetd cu caractere de cel pufin 5 mm inaltime, in
cazul in care volumul nominal al ambalajului
depaseste 100 cm3, de cel putin 3 mm indltime, in
cazul 1n care acesta este egal cu sau mai mic de
100 cm3, dar mai mare de 20 cm3 si de 2 mm
indltime, in cazul in care volumul nominal este de
cel mult 20 cm3;

d) in cazul vinului nou aflat inca in fermentare
(tulburel), concentratia alcoolica dobandita si/sau
totald in volume trebuie mentionata pe eticheta.
Atunci cand concentratia alcoolica totala in
volume este mentionata pe eticheta, cifra trebuie sa

2) se scriu cu caractere indelebile si se disting n
mod clar de textul sau graficele adiacente;

3) la specificarea concentratiei alcoolice:

a) concentratia alcoolica se exprima in unitati sau
semiunitdti procentuale;

b) fara a aduce atingere tolerantelor stabilite pentru
metoda de analiza de referinta utilizata, valoarea
concentratiei alcoolice indicata nu poate sa varieze
cu mai mult de 0,5% vol. fata de cea rezultata in
urma analizei. Cu toate acestea, concentratia
alcoolica a produselor cu DOP sau cu IGP
imbuteliate timp de peste trei ani, a vinurilor
spumante, a vinurilor spumante de calitate, a
vinurilor spumante de calitate de tip aromat, a
vinurilor spumoase, a vinurilor petiante, a vinurilor
perlante, a vinurilor licoroase, a vinurilor
peliculare si a vinurilor din struguri supramaturati
nu poate sa varieze cu mai mult de 0,8% vol. fata
de cea rezultata In urma analizei, fara a aduce
atingere tolerantelor stabilite pentru metoda de
analiza de referinta utilizata;

c) valoarea (cifra) concentratiei alcoolice apare pe
etichetd cu caractere de cel pufin 5 mm indltime, in
cazul in care volumul nominal al ambalajului
depaseste 100 cm3, de cel putin 3 mm inaltime, in
cazul in care acesta este egal cu sau mai mic de
100 cm3, dar mai mare de 20 cm3 si de 2 mm
indltime, in cazul in care volumul nominal este de
cel mult 20 cm3;

d) in cazul vinului nou aflat inca in fermentare
(tulburel), concentratia alcoolica dobandita si/sau
totald in volume trebuie mentionata pe eticheta.
Atunci cand concentratia alcoolica totala in
volume este mentionata pe eticheta, cifra trebuie sa




fie urmata de "% vol" si poate fi precedata de
termenii "concentratia alcoolica totala" sau "alcool
total";

e) 1n cazul vinurilor total dezalcoolizate, valoarea
concentratiei alcoolice indicata pe eticheta se
reprezintd prin "0 % vol.", cu mentiunea "poate
contine maximum 0,5 % vol,

4) la specificarea categoriei produsului in functie
de concentratia in masa a zaharurilor si valoarea
acesteia:

a) se indica, pentru vinurile spumante, vinurile
spumante de calitate, vinurile spumante de calitate
de tip aromat si vinurile spumoase, tipul si
valoarea acesteia, conform punctului 38
subpunctul 2) litera a);

b) se indica, pentru vinurile perlante si vinurile
petiante, tipul si valoarea acesteia, conform
punctului 38 subpunctul 2) litera b);

c¢) valoarea (cifra) este urmata de unitatea de
masura "g/dm3" si poate fi precedatd de abrevierea
" Zah.";

d) fara a aduce atingere conditiilor de utilizare
prezentate la litera a) din prezentul subpunct,
concentratia in masa a zaharurilor nu poate sa
varieze cu mai mult de 3 g/dm3 fata de valoarea
inscrisa pe eticheta produsului;

e) in cazul in care concentratia in masa a
zaharurilor produselor, exprimata ca fructoza si
glucoza (inclusiv orice zaharoza), justifica
utilizarea a doud dintre mentiunile incluse la litera
a) din prezentul subpunct, se alege numai una
dintre aceste doud mentiuni;

5) la specificarea denumirii si adresei
producatorului, a ambalatorului, a distribuitorului,

fie urmata de "% vol" si poate fi precedata de
termenii "concentratia alcoolica totala" sau "alcool
total";

e) in cazul vinurilor total dezalcoolizate, valoarea
concentratiei alcoolice indicata pe eticheta se
reprezintd prin "0 % vol.", cu mentiunea "poate
contine maximum 0,5 % vol;

4) la specificarea categoriei produsului in functie
de concentratia in masa a zaharurilor si valoarea
acesteia:

a) se indica, pentru vinurile spumante, vinurile
spumante de calitate, vinurile spumante de calitate
de tip aromat si vinurile spumoase, tipul si
valoarea acesteia, conform punctului 38
subpunctul 2) litera a);

b) se indica, pentru vinurile perlante si vinurile
petiante, tipul si valoarea acesteia, conform
punctului 38 subpunctul 2) litera b);

c) valoarea (cifra) este urmata de unitatea de
masura "g/dm3" si poate fi precedatd de abrevierea
"zah.";

d) fara a aduce atingere conditiilor de utilizare
prezentate la litera a) din prezentul subpunct,
concentratia Tn masa a zaharurilor nu poate sa
varieze cu mai mult de 3 g/dm3 fatd de valoarea
inscrisa pe eticheta produsului;

e) in cazul in care concentratia in masa a
zaharurilor produselor, exprimata ca fructoza si
glucoza (inclusiv orice zaharoza), justifica
utilizarea a doua dintre mentiunile incluse la litera
a) din prezentul subpunct, se alege numai una
dintre aceste doud mentiuni;

5) la specificarea denumirii $i adresei
producatorului, a ambalatorului, a distribuitorului,




a importatorului care reprezinta sau confine o
denumire de origine protejata sau o indicatie
geografica protejatd, aceasta se indica pe eticheta
cu caractere a caror dimensiune nu depaseste
jumatate din dimensiunea celor utilizate fie pentru
indicarea denumirii de origine protejate sau
indicatiei geografice protejate, fie pentru
denumirea categoriei produsului in cauza;

6) specificarea categoriilor "vin spumos" si "vin
perlant" se completeaza cu mentiunea "obtinut prin
adaos de dioxid de carbon", scrisa cu caractere de
acelasi tip si de aceeasi dimensiune.

1.14.2. se completeaza cu subpct. 7) si
8) cu urmatorul cuprins:

,»7) In scopul indicarii anumitor
substante sau produse care provoaca
alergii sau intolerante, mentionate la art.
19 din Legea nr. 279/2017 privind
informarea consumatorului cu privire la
produsele alimentare trebuie utilizate
urmatoarele mentiuni:

a) referitoare la sulfiti — ,,sulfiti” sau
,,dioxid de sulf”;

b) referitoare la oua si la produse pe
baza de oua — ,,0ud”, ,,proteine din oua”,
,,1izozima din oud” sau ,,albumina din
oua”;

c) referitoare la lapte si produse pe baza
de lapte — ,,lapte”, ,,produse din lapte”,
»cazeina din lapte” sau ,,proteine din
lapte”;

Mentiunile respective pot fi insotite de
pictograma relevanta ilustratd In anexa
nr. 19.

a importatorului care reprezinta sau contine o
denumire de origine protejata sau o indicatie
geografica protejatd, aceasta se indica pe eticheta
cu caractere a caror dimensiune nu depaseste
jumatate din dimensiunea celor utilizate fie pentru
indicarea denumirii de origine protejate sau
indicatiei geografice protejate, fie pentru
denumirea categoriei produsului in cauza,

6) specificarea categoriilor "vin spumos" si "vin
perlant" se completeaza cu mentiunea "obtinut prin
adaos de dioxid de carbon", scrisa cu caractere de
acelasi tip si de aceeasi dimensiune.

7) in scopul indicarii anumitor substante sau
produse care provoaca alergii sau intolerante,
mentionate la art. 19 din Legea nr. 279/2017
privind informarea consumatorului cu privire la
produsele alimentare trebuie utilizate urmatoarele
mentiuni:

a) referitoare la sulfiti — ,,sulfiti” sau ,,dioxid de
sulf”’;

b) referitoare la oud si la produse pe baza de oud —
,»oud”, ,.proteine din oud”, ,,lizozima din oud” sau
,,albumina din oua”;

c) referitoare la lapte si produse pe baza de lapte —
»lapte”, ,,produse din lapte”, ,,cazeina din lapte”
sau ,,proteine din lapte”;

Mentiunile respective pot fi insotite de pictograma
relevanta ilustrata in anexa nr. 19.




8) la specificarea listei de ingrediente:
a) termenul ,,struguri” poate fi folosit
pentru a inlocui indicarea strugurilor
si/sau a mustului de struguri
utilizati/utilizat ca materii prime pentru
productia de produse vitivinicole;

b) termenul ,,must de struguri
concentrat” poate fi utilizat pentru a
inlocui indicarea mustului de struguri
concentrat si/sau a mustului de struguri
concentrat rectificat utilizate pentru
productia de produse vitivinicole;

c) categoriile de compusi oenologici,
denumirile si numerele E ale acestora
care trebuie utilizate n lista
ingredientelor sunt prevazute in anexa
nr. 2 din Regulamentul privind practicile
oenologice permise §i restrictiile
aplicabile producerii si conservarii
produselor vitivinicole;

d) fara a se aduce atingere subpct. 7),
termenii care trebuie utilizati in lista
ingredientelor pentru indicarea
compusilor oenologici care provoaca
alergii sau intolerante sunt prevazuti in
coloana 2 a anexei nr. 2 la Regulamentul
privind practicile oenologice permise si
restrictiile aplicabile producerii §i
conservarii produselor vitivinicole;

e) aditivii din categoriile ,,corectori de
aciditate” si ,,stabilizatori” care sunt
similari sau interschimbabili pot fi
indicati in lista ingredientelor folosind
exprimarea ,,contine... Si/sau”, urmata

8) la specificarea listei de ingrediente:

a) termenul ,,struguri” poate fi folosit pentru a
inlocui indicarea strugurilor si/sau a mustului de
struguri utilizati/utilizat ca materii prime pentru
productia de produse vitivinicole;

b) termenul ,,must de struguri concentrat” poate fi
utilizat pentru a inlocui indicarea mustului de
struguri concentrat si/sau a mustului de struguri
concentrat rectificat utilizate pentru productia de
produse vitivinicole;

c) categoriile de compusi oenologici, denumirile
si numerele E ale acestora care trebuie utilizate in
lista ingredientelor sunt prevazute in anexa nr. 2
din Regulamentul privind practicile oenologice
permise §i restrictiile aplicabile producerii si
conservarii produselor vitivinicole;

d) fara a se aduce atingere subpct. 7), termenii care
trebuie utilizati in lista ingredientelor pentru
indicarea compusilor oenologici care provoaca
alergii sau intolerante sunt prevazuti in coloana 2 a
anexei nr. 2 la Regulamentul privind practicile
oenologice permise §i restrictiile aplicabile
producerii si conservdrii produselor vitivinicole;

e) aditivii din categoriile ,,corectori de aciditate” si
,,stabilizatori” care sunt similari sau
interschimbabili pot fi indicati in lista
ingredientelor folosind exprimarea ,,contine...




de cel mult trei aditivi, dintre care cel
putin unul este prezent in produsul final;
f) indicarea in lista ingredientelor a
aditivilor care se incadreaza in categoria
»Zaze de ambalare” poate fi inlocuita cu
indicatia specifica . Imbuteliat in
atmosfera protectoare” sau

. Imbutelierea poate fi efectuata in
atmosfera protectoare”;

g) addugarea la produsele vitivinicole a
licorii de tiraj si a licorii de expeditie
poate fi indicata cu ajutorul indicatiilor
specifice ,.licoare de tiraj” si ,,licoare de
expeditie”, singure sau insotite, intre
paranteze, de o listd a componentelor
lor, prevazute in anexa nr. 3 la
Regulamentul privind practicile
oenologice permise §i restrictiile
aplicabile producerii si conservarii
produselor vitivinicole.”

Si/sau”, urmata de cel mult trei aditivi, dintre care
cel putin unul este prezent in produsul final;

f) indicarea in lista ingredientelor a aditivilor care
se incadreaza in categoria ,,gaze de ambalare”
poate fi inlocuita cu indicatia specifica , Imbuteliat
in atmosfera protectoare” sau ,,Imbutelierea poate
fi efectuata in atmosfera protectoare”;

g) addugarea la produsele vitivinicole a licorii de
tiraj si a licorii de expeditie poate fi indicata cu
ajutorul indicatiilor specifice ,,licoare de tiraj” si
,»licoare de expeditie”, singure sau insotite, intre
paranteze, de o listd a componentelor lor,
prevazute in anexa nr. 3 la Regulamentul privind
practicile oenologice permise si restrictiile
aplicabile producerii si conservarii produselor
vitivinicole.

149. Pe etichetd sau pe suprafata ambalajului de
desfacere al produselor mentionate In anexa nr.4 la
prezentul Regulament pot fi specificate,
urmatoarele indicatii facultative:

1) anul de recoltare, cu conditia ca cel putin 85%
din cantitatea de struguri utilizata in procesul de
productie sa fie recoltata in anul respectiv. Aceasta
nu include cantitatile de produse utilizate pentru
indulcire, specificate in punctul 141 subpunctul 1),
pentru fabricarea licorilor de tiraj, de rezervor si de
expeditie, specificate la punctul 142, si cantitdtile
de produse mentionate la punctul 2 subpunctul 5)
din anexa nr.4 la prezentul Regulament;

1.15. La pct. 149 subpct. 1), textul
»punctul 141 subpunctul 1)” se
substituie cu textul ,,pct. 21 din
Regulamentul privind practicile
oenologice permise §i restrictiile
aplicabile producerii §i conservarii
produselor vitivinicole”, iar textul ,,la
punctul 142” se substituie cu textul ,,in
anexa nr. 2 din Regulamentul privind
practicile oenologice permise si
restrictiile aplicabile producerii §i
conservarii produselor vitivinicole”.

149. Pe eticheta sau pe suprafata ambalajului de
desfacere al produselor mentionate Tn anexa nr.4 la
prezentul Regulament pot fi specificate,
urmatoarele indicatii facultative:

1) anul de recoltare, cu conditia ca cel putin 85%
din cantitatea de struguri utilizata in procesul de
productie sa fie recoltata in anul respectiv. Aceasta
nu include cantitatile de produse utilizate pentru
indulcire, specificate in pct. 21 din Regulamentul
privind practicile oenologice permise si restrictiile
aplicabile producerii §i conservarii produselor
vitivinicole, pentru fabricarea licorilor de tiraj, de
rezervor si de expeditie, specificate in anexa nr. 2
din Regulamentul privind practicile oenologice




2) denumirea unuia sau a mai multe soiuri de
struguri de vinificatie sau sinonimele acestora
utilizate la fabricarea produselor mentionate in
anexa nr.4 la prezentul Regulament, cu
urmatoarele precizari:

a) 1n cazul in care se mentioneaza doar un singur
soi de struguri de vinificatie sau sinonimul
acestuia, cel putin 85% dintre produsele in cauza
trebuie sa fie obtinute din soiul respectiv, fara a
include cantitatile de produse indicate la
subpunctul 1);

b) in cazul in care se mentioneaza doua sau mai
multe soiuri de struguri de vinificatie sau
sinonimele acestora, 100% dintre produsele in
cauza trebuie sa fie obtinute din aceste soiuri, fara
a include cantitatile de produse indicate la
subpunctul 1). Soiurile de struguri de vinificatie se
indica in ordine descrescatoare a ponderii lor in
produs si cu caractere de aceeasi dimensiune;

3) categoria produsului in functie de concentratia
in masa a zaharurilor si/sau valoarea acesteia —
pentru vinurile mentionate n anexa nr.4, altele
decat cele mentionate la punctul 148 subpunctul
4):

a) cu indicarea tipurilor, conform punctului 38
subpunctul 2) literele al), a2) si b);

b) valoarea (cifra) este urmata de unitatea de
masura "g/dm3" si poate fi precedatd de abrevierea
"zah.";

c) fara a aduce atingere conditiilor de utilizare
prezentate la litera a) din prezentul subpunct,
concentratia in masa a zaharurilor nu poate sa
varieze cu mai mult de 1 g/dm3 fatd de valoarea
inscrisa pe eticheta produsului;

permise si restrictiile aplicabile producerii si
conservarii produselor vitivinicole, si cantitdtile de
produse mentionate la punctul 2 subpunctul 5) din
anexa nr.4 la prezentul Regulament;

2) denumirea unuia sau a mai multe soiuri de
struguri de vinificatie sau sinonimele acestora
utilizate la fabricarea produselor mentionate in
anexa nr.4 la prezentul Regulament, cu
urmatoarele precizari:

a) in cazul in care se mentioneaza doar un singur
soi de struguri de vinificatie sau sinonimul
acestuia, cel putin 85% dintre produsele in cauza
trebuie sa fie obtinute din soiul respectiv, fara a
include cantitatile de produse indicate la
subpunctul 1);

b) in cazul in care se mentioneaza doua sau mai
multe soiuri de struguri de vinificatie sau
sinonimele acestora, 100% dintre produsele in
cauza trebuie sa fie obtinute din aceste soiuri, fara
a include cantitdtile de produse indicate la
subpunctul 1). Soiurile de struguri de vinificatie se
indica in ordine descrescatoare a ponderii lor In
produs si cu caractere de aceeasi dimensiune;

3) categoria produsului in functie de concentratia
in masa a zaharurilor si/sau valoarea acesteia —
pentru vinurile mentionate in anexa nr.4, altele
decat cele mentionate la punctul 148 subpunctul
4):

a) cu indicarea tipurilor, conform punctului 38
subpunctul 2) literele al), a2) si b);

b) valoarea (cifra) este urmata de unitatea de
masura "g/dm3" si poate fi precedatd de abrevierea
"zah.";




d) in cazul in care concentratia in masa a
zaharurilor produselor justifica utilizarea a doua
dintre mentiunile incluse la litera a) din prezentul
subpunct, se alege numai una dintre aceste doua
mentiuni;

31) in cazul vinurilor cu DOP sau IGP, mentiunile
traditionale in conformitate cu punctul 1081
subpunctul 2);

4) mentiunile referitoare la anumite procedee
tehnologice, dupa cum urmeaza:

a) "fermentat in butoaie din lemn de stejar" sau
"maturat n butoaie din lemn de stejar" — numai
pentru produsele fermentate sau maturate in
recipiente din lemn de stejar. Mentiunile nu se
utilizeaza 1n cazul fermentarii sau maturdrii cu
contact cu lemnul de stejar (fragmente, aschii,
talas si rumegus), chiar si Impreuna cu utilizarea
unuia sau a mai multe recipiente din lemn;

b) "fermentat in sticla" — numai pentru a descrie
vinurile spumante sau vinurile spumante de
calitate obtinute prin fermentare secundara in
sticla, cu condifia ca procesul de maturare sa
dureze cel putin noua luni, inclusiv fermentarea
secundard si mentinerea pe drojdii cel putin 90 de
zile, 1ar produsul sa fie separat de drojdie prin
filtrare, conform metodei de transvazare sau prin
evacuare,

c¢) "fermentat in sticld prin metoda traditionald",
"metoda traditionald", "metoda clasicd" sau
"metoda traditionald clasica" — numai pentru a
descrie vinurile spumante cu DOP sau cu IGP sau
vinurile spumante de calitate, cu conditia ca
fermentarea secundara sa fie realizata in sticle si
acestea sa fie mentinute in prezenta drojdiei timp

c) fara a aduce atingere conditiilor de utilizare
prezentate la litera a) din prezentul subpunct,
concentratia Tn masa a zaharurilor nu poate sa
varieze cu mai mult de 1 g/dm3 fata de valoarea
inscrisd pe eticheta produsului;

d) in cazul in care concentratia in masa a
zaharurilor produselor justifica utilizarea a doua
dintre mentiunile incluse la litera a) din prezentul
subpunct, se alege numai una dintre aceste doua
mentiuni;

31) in cazul vinurilor cu DOP sau IGP, mentiunile
traditionale in conformitate cu punctul 1081
subpunctul 2);

4) mentiunile referitoare la anumite procedee
tehnologice, dupa cum urmeaza:

a) "fermentat in butoaie din lemn de stejar" sau
"maturat n butoaie din lemn de stejar" — numai
pentru produsele fermentate sau maturate in
recipiente din lemn de stejar. Mentiunile nu se
utilizeaza in cazul fermentarii sau maturarii cu
contact cu lemnul de stejar (fragmente, aschii,
talas si rumegus), chiar si impreuna cu utilizarea
unuia sau a mai multe recipiente din lemn;

b) "fermentat 1n sticla" — numai pentru a descrie
vinurile spumante sau vinurile spumante de
calitate obtinute prin fermentare secundara in
sticld, cu conditia ca procesul de maturare sa
dureze cel putin noua luni, inclusiv fermentarea
secundara si mentinerea pe drojdii cel putin 90 de
zile, iar produsul sa fie separat de drojdie prin
filtrare, conform metodei de transvazare sau prin
evacuare;

c) "fermentat in sticld prin metoda traditionala",
"metoda traditionald", "metoda clasicd" sau




de cel putin noua luni, iar produsul sa fie separat
de drojdie prin evacuare;

d) "maturat ... ani (luni)" — numai pentru a descrie
vinurile maturate n vase vinicole cu prezenta
lemnului de stejar Tnainte de imbuteliere, pana la
obtinerea nuantelor de maturare bine pronuntate,
cel putin 6 luni 1n cazul vinurilor albe si roze, si
cel putin 12 luni, in cazul vinurilor rosii;

e) "Invechit in sticld ... ani" sau "vin de colectie" —
numai pentru a descrie vinurile invechite la sticla
cel putin 2 ani in cazul vinurilor albe si roze si cel
putin 2,5 ani, in cazul vinurilor rosii, care anterior
au fost maturate in vase vinicole, conform
conditiilor indicate la litera d);

5) mentiunea "vin tandr" — numai pentru a descrie
vinurile mentionate la punctul 1 din anexa nr.4 la
prezentul Regulament, puse in comercializare pana
la finele anului de recoltd a strugurilor;

6) denumirea unei arii geografice mai mici decat
aria care sta la baza denumirii de origine sau a
indicatiei geografice, constituita din denumirea
unitatii administrative, care poate fi utilizatd numai
daca cel putin 85% dintre strugurii din care a fost
produs vinul provin din acea arie geografica de
dimensiuni mai mici, iar partea ramasa de 15%
provine din aria geografica delimitatd a denumirii
de origine sau a indicatiei geografice in cauza;

7) prezentarea grafica a arealului delimitat pentru
vinurile cu DOP;

8) denumirea procedeelor tehnologice specifice
aplicate;

9) date cu privire la certificare;

10) codul cu bare (daca este inregistrat);

"metoda traditionald clasica" — numai pentru a
descrie vinurile spumante cu DOP sau cu IGP sau
vinurile spumante de calitate, cu conditia ca
fermentarea secundara sa fie realizata in sticle si
acestea sa fie mentinute in prezenta drojdiei timp
de cel putin noua luni, iar produsul sa fie separat
de drojdie prin evacuare;

d) "maturat ... ani (luni)" — numai pentru a descrie
vinurile maturate in vase vinicole cu prezenta
lemnului de stejar inainte de imbuteliere, pana la
obtinerea nuantelor de maturare bine pronuntate,
cel putin 6 luni in cazul vinurilor albe si roze, si
cel putin 12 luni, in cazul vinurilor rosii;

e) "Invechit in sticld ... ani" sau "vin de colectie" —
numai pentru a descrie vinurile invechite la sticla
cel putin 2 ani in cazul vinurilor albe si roze si cel
putin 2,5 ani, in cazul vinurilor rosii, care anterior
au fost maturate 1n vase vinicole, conform
conditiilor indicate la litera d);

5) mentiunea "vin tanar" — numai pentru a descrie
vinurile mentionate la punctul 1 din anexa nr.4 la
prezentul Regulament, puse in comercializare pana
la finele anului de recolta a strugurilor;

6) denumirea unei arii geografice mai mici decat
aria care sta la baza denumirii de origine sau a
indicatiei geografice, constituita din denumirea
unitatii administrative, care poate fi utilizatd numai
daca cel putin 85% dintre strugurii din care a fost
produs vinul provin din acea arie geografica de
dimensiuni mai mici, iar partea ramasa de 15%
provine din aria geografica delimitata a denumirii
de origine sau a indicatiei geografice in cauza;

7) prezentarea grafica a arealului delimitat pentru
vinurile cu DOP;




11) indicarea imaginilor medaliilor, distinctiilor,
daca sunt demonstrate;

12) alte indicatii, daca nu contravin legislatiei in
vigoare.

8) denumirea procedeelor tehnologice specifice
aplicate;

9) date cu privire la certificare;

10) codul cu bare (daca este inregistrat);

11) indicarea imaginilor medaliilor, distinctiilor,
daca sunt demonstrate;

12) alte indicatii, daca nu contravin legislatiei in
vigoare.

180. Pe baza registrelor vitivinicole de evidenta, se
intocmesc si se depun, in termenele stabilite,
urmatoarele declaratii vitivinicole:

1) declaratia de recolta a strugurilor, care se
depune de catre producatorii de struguri, persoane
fizice sau juridice, conform modelelor expuse in
anexele nr. 14 si nr. 15 la prezentul Regulament;

2) declaratia privind campania de productie
vitivinicold, care se depune de catre unitatile
vinicole, conform modelului expus in anexa nr. 16
la prezentul Regulament, si se insoteste de o
informatie privind achizitionarea strugurilor, cu
indicarea denumirii soiului, cantitatii in tone,
localitatii de provenientd;

3) declaratia privind stocurile de produse
vitivinicole, care se depune de catre unitatile
vinicole, conform modelului expus in anexa nr. 17
la prezentul Regulament.

1.16. La pct. 180:

1.16.1. la subpct. 1), textul ,,modelelor
expuse in anexele nr. 14 sinr. 15 la
prezentul Regulament” se substituie cu
textul ,,modelului expus 1n anexa nr. 5 la
Regulamentul privind modul de tinere a
Registrului vitivinicol al Republicii
Moldova’;

1.16.2. la subpct. 2), textul ,,anexa nr. 16
la prezentul Regulament” se substituie
cu textul ,,anexa nr. 6 la Regulamentul
privind modul de tinere a Registrului
vitivinicol al Republicii Moldova”;

1.16.3. la subpct. 3), textul ,,anexa nr. 17
la prezentul Regulament” se substituie
cu textul ,,anexa nr. 7 la Regulamentul
privind modul de tinere a Registrului
vitivinicol al Republicii Moldova”.

180. Pe baza registrelor vitivinicole de evidenta, se
intocmesc si se depun, in termenele stabilite,
urmatoarele declaratii vitivinicole:

1) declaratia de recolta a strugurilor, care se
depune de catre producatorii de struguri, persoane
fizice sau juridice, conform modelului expus in
anexa nr. 5 la Regulamentul privind modul de
tinere a Registrului vitivinicol al Republicii
Moldova;

2) declaratia privind campania de productie
vitivinicola, care se depune de catre unitatile
vinicole, conform modelului expus in anexa nr. 6
la Regulamentul privind modul de tinere a
Registrului vitivinicol al Republicii Moldova, si se
insoteste de o informatie privind achizitionarea
strugurilor, cu indicarea denumirii soiului,
cantitatii In tone, localitdtii de provenienta;

3) declaratia privind stocurile de produse
vitivinicole, care se depune de catre unitatile
vinicole, conform modelului expus in anexa nr. 7
la Regulamentul privind modul de tinere a
Registrului vitivinicol al Republicii Moldova.

Categoriile de produse viticole prevazute la
punctele 1 si 3-8 pot fi supuse unui tratament de

1.17. In anexa nr. 4:
1.17.1. textul ,,punctul 137! din
Regulament” se substituie cu textul ,,pct.

Categoriile de produse viticole prevazute la
punctele 1 si 3-8 pot fi supuse unui tratament de




dezalcoolizare totala sau partiald in conformitate
cu punctul 137! din Regulament, dupi ce si-au
atins pe deplin caracteristicile respective, astfel
cum sunt descrise la punctele respective.

1. Vin — produs alimentar obfinut exclusiv prin
fermentarea alcoolica, totald sau partiala, a
strugurilor proaspeti, presati sau nu, sau a mustului
de struguri proaspat si care are:

1) dupa tratamentele eventuale mentionate la
punctele 117-120 din prezentul Regulament, o
concentratie alcoolica dobandita de cel putin 8,5%
vol.;

2) prin derogare de la subpunctul 1), o limita
minima a concentratiei alcoolice dobandite
aplicabile 1n alte cazuri, atunci cand are o
denumire de origine protejata sau o indicatie
geografica protejatd, dupa tratamentele eventuale
mentionate la punctele 117-120 din prezentul
Regulament, de cel putin 4,5% vol.;

3) o concentratie alcoolica totald de cel mult 15%
vol.;

4) prin derogare de la subpunctul 3), o limita
maxima a concentratiei alcoolice totale ce poate
depasi 15% vol. pentru vinurile cu denumire de
origine protejata, care au fost obtinute fara
imbogatire;

5) o concentratie alcoolica naturald de cel putin
9% vol., recalculata reiesind din concentratia In
masi a zaharurilor de cel putin 150 g/dm? in
strugurii procesati;

35 si 36 din Regulamentul privind
practicile oenologice permise si
restrictiile aplicabile producerii si
conservarii produselor vitivinicole”;

1.17.2. la pct. 1 subpct. 1) si 2), textul
,punctele 117-120 din prezentul
Regulament” se substituie cu textul ,,pct.
6, 7, 8 si 10 din Regulamentul privind
practicile oenologice permise si
restrictiile aplicabile producerii si
conservarii produselor vitivinicole”.

dezalcoolizare totala sau partiald in conformitate
cu pct. 35 si1 36 din Regulamentul privind
practicile oenologice permise si restrictiile
aplicabile producerii si conservarii produselor
vitivinicole, dupa ce si-au atins pe deplin
caracteristicile respective, astfel cum sunt descrise
la punctele respective.

1. Vin — produs alimentar obtinut exclusiv prin
fermentarea alcoolica, totald sau partiala, a
strugurilor proaspeti, presati sau nu, sau a mustului
de struguri proaspat si care are:

1) dupa tratamentele eventuale mentionate la pct.
6, 7, 8 si 10 din Regulamentul privind practicile
oenologice permise §i restrictiile aplicabile
producerii si conservarii produselor vitivinicole, o
concentratie alcoolica dobandita de cel putin 8,5%
vol.;

2) prin derogare de la subpunctul 1), o limita
minima a concentratiei alcoolice dobandite
aplicabile 1n alte cazuri, atunci cand are o
denumire de origine protejatd sau o indicatie
geografica protejatd, dupa tratamentele eventuale
mentionate la pct. 6, 7, 8 si 10 din Regulamentul
privind practicile oenologice permise §i restrictiile
aplicabile producerii §i conservarii produselor
vitivinicole, de cel putin 4,5% vol.;

3) o concentratie alcoolica totala de cel mult 15%
vol.;

4) prin derogare de la subpunctul 3), o limita
maxima a concentratiei alcoolice totale ce poate
depasi 15% vol. pentru vinurile cu denumire de
origine protejata, care au fost obtinute fara
imbogatire;




6) concentratia in masa a acizilor titrabili,
exprimati in acid tartric, de cel putin 3,5 g/dm®.

5) o concentratie alcoolica naturala de cel putin
9% vol., recalculatd reiesind din concentratia in
masi a zaharurilor de cel putin 150 g/dm?® in
strugurii procesati;

6) concentratia in masa a acizilor titrabili,
exprimati in acid tartric, de cel putin 3,5 g/dm>.

Anexa nr. 9
la Regulamentul privind
organizarea pietei vitivinicole

1.18. Anexele nr. 9, 14, 15, 16 51 17 se
abroga.

Anexa nr. 14
la Regulamentul privind
organizarea pietei vitivinicole ®

1.18. Anexelenr. 9, 14, 15, 16 51 17 se
abroga.

Anexa nr. 15
la Regulamentul privind
organizarea pietei vitivinicole )

1.18. Anexelenr. 9, 14, 15, 16 51 17 se
abroga.

Anexa nr. 16
la Regulamentul privind
organizarea pietei vitivinicole )

1.18. Anexelenr. 9, 14, 15, 16 51 17 se
abroga.

Anexa nr. 17
la Regulamentul privind
organizarea pietei vitivinicole ©

1.18. Anexelenr. 9, 14, 15, 16 51 17 se
abroga.

1.19. se completeaza cu anexa nr. 19 cu
urmatorul cuprins:
,Anexa nr.19
la Regulamentul privind
organizarea pietel vitivinicole

Pictogramele utilizate pentru a se face
referire la sulfiti, 1a oua si la
produsele pe baza de oua si la lapte si
la produsele pe baza de lapte

Anexanr.19
la Regulamentul privind
organizarea pietei vitivinicole

Pictogramele utilizate pentru a se face referire
la sulfiti, la oua si la produsele pe baza de oua si
la lapte si la produsele pe baza de lapte




Regulamentul privind definirea, descrierea, prezentarea si etichetarea produselor vitivinicole aromatizate, aprobat prin Hotiararea

Guvernului nr. 741/2017

Regulamentul privind definirea, descrierea,
prezentarea si etichetarea produselor vitivinicole
aromatizate (in continuare - Regulament)
transpune punctul 5, partea IV din anexa II si
punctele 1 si 3-9, partea II din anexa VII la
Regulamentul (UE) nr. 1308/2013 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. 1037/2001 si (CE) nr.
1234/2007 ale Consiliului, CELEX: 32013R 1308,
publicat in Jurnalul Oficial al Uniunii Europene L
347 din 20 decembrie 2013, Regulamentul (UE)
nr. 251/2014 al Parlamentului European si al
Consiliului din 26 februarie 2014 privind
definirea, descrierea, prezentarea si etichetarea
produselor vitivinicole aromatizate si de abrogare
a Regulamentului (CEE) 1601/91 al Consiliului,

2.1. Clauza de armonizare se
completeaza cu textul ,,si Regulamentul
delegat (UE) 2024/585 al Comisiei din 8
decembrie 2023 de completare a
Regulamentului (UE) nr. 251/2014 al
Parlamentului European si al Consiliului
in ceea ce priveste normele specifice
referitoare la indicarea si desemnarea
ingredientelor pentru produsele
vitivinicole aromatizate, CELEX:
32024R0585, publicat in Jurnalul
Oficial al Uniunii Europene L 585 din
15 februarie 2024”.

Regulamentul privind definirea, descrierea,
prezentarea si etichetarea produselor vitivinicole
aromatizate (in continuare - Regulament)
transpune punctul 5, partea IV din anexa II si
punctele 1 si 3-9, partea Il din anexa VII la
Regulamentul (UE) nr. 1308/2013 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. 1037/2001 si (CE) nr.
1234/2007 ale Consiliului, CELEX: 32013R 1308,
publicat in Jurnalul Oficial al Uniunii Europene L
347 din 20 decembrie 2013, Regulamentul (UE)
nr. 251/2014 al Parlamentului European si al
Consiliului din 26 februarie 2014 privind
definirea, descrierea, prezentarea si etichetarea
produselor vitivinicole aromatizate si de abrogare
a Regulamentului (CEE) 1601/91 al Consiliului,




CELEX: 32014R0251, publicat in Jurnalul Oficial
al Uniunii Europene L 84 din 20 martie 2014, asa
cum au fost modificate ultima oara prin
Regulamentul (UE) 2021/2117 al Parlamentului
European si al Consiliului din 2 decembrie 2021;
si
Regulamentul delegat (UE) 2017/670 al Comisiei
din 31 ianuarie 2017 de completare a
Regulamentului (UE) nr. 251/2014 al
Parlamentului European si al Consiliului in ceea ce
priveste procesele de productie autorizate pentru
obtinerea produselor vitivinicole aromatizate,
CELEX: 32017R0670, publicat in Jurnalul Oficial
al Uniunii Europene L 97 din 8 aprilie 2017.

CELEX: 32014R0251, publicat in Jurnalul Oficial
al Uniunii Europene L 84 din 20 martie 2014, asa
cum au fost modificate ultima oara prin
Regulamentul (UE) 2021/2117 al Parlamentului
European si al Consiliului din 2 decembrie 2021;
si
Regulamentul delegat (UE) 2017/670 al Comisiei
din 31 ianuarie 2017 de completare a
Regulamentului (UE) nr. 251/2014 al
Parlamentului European si al Consiliului 1n ceea ce
priveste procesele de productie autorizate pentru
obtinerea produselor vitivinicole aromatizate,
CELEX: 32017R0670, publicat in Jurnalul Oficial
al Uniunii Europene L 97 din 8 aprilie 2017;

si Regulamentul delegat (UE) 2024/585 al
Comisiei din 8 decembrie 2023 de completare a
Regulamentului (UE) nr. 251/2014 al
Parlamentului European si al Consiliului in ceea ce
priveste normele specifice referitoare la indicarea
si desemnarea ingredientelor pentru produsele
vitivinicole aromatizate, CELEX: 32024R 0585,
publicat in Jurnalul Oficial al Uniunii Europene L
585 din 15 februarie 2024.

6. Bautura aromatizata pe baza de vin este o
bautura:

1) care se obtine din unul sau mai multe produse
vitivinicole:

a) vin,

b) vin spumant;

¢) vin spumant de calitate;

d) vin spumant de calitate de tip aromat;

€) vin spumos;

f) vin petiant;

g) vin perlant;

2.2. La pct. 6 subpct. 13) se abroga.

6. Bautura aromatizata pe baza de vin este o
bautura:

1) care se obtine din unul sau mai multe produse
vitivinicole:

a) vin;

b) vin spumant;

¢) vin spumant de calitate;

d) vin spumant de calitate de tip aromat;

€) vin spumos;

f) vin petiant;

g) vin perlant;




h) vin nou aflat inca in fermentare (tulburel); si
2) in care produsele specificate la subpunctul 1)
reprezinta cel putin 50% din volumul total;

3) care a fost aromatizata;

4) in care nu s-a adaugat alcool, cu exceptia
cazurilor stabilite in anexa la prezentul
Regulament;

5) in care este posibil sa se fi adaugat coloranti;
6) in care este posibil sa se fi adaugat must de
struguri proaspat, must de struguri partial
fermentat sau ambele;

7) care este posibil sa fi fost Indulcita;

8) care are o concentratie alcoolica dobandita de la
4,5% vol. pana la 14,5% vol.;

9) in care concentratia in masa a zaharurilor nu
depiseste 300 g/dm’;

10) in care concentratia in masa a acizilor titrabili
este de cel putin 3,5 g/dm?, cu exceptia cazurilor
stabilite in anexa la prezentul Regulament;

11) in care concentratia in masa a acizilor volatili,
exprimati in grame de acid acetic pe dm?, este de
cel mult 1,0;

12) in care concentratia in masd a dioxidului de
sulf total este de cel mult 200 mg/dm?>;

13) in care concentratia in masa a acidului citric
este de cel mult 1 g/dm’.

h) vin nou aflat inca in fermentare (tulburel); si
2) in care produsele specificate la subpunctul 1)
reprezinta cel putin 50% din volumul total;

3) care a fost aromatizata,

4) in care nu s-a adaugat alcool, cu exceptia
cazurilor stabilite in anexa la prezentul
Regulament;

5) in care este posibil sa se fi adaugat coloranti;
6) 1n care este posibil sa se fi adaugat must de
struguri proaspat, must de struguri partial
fermentat sau ambele;

7) care este posibil sa fi fost indulcita;

8) care are o concentratie alcoolica dobandita de la
4,5% vol. pana la 14,5% vol.;

9) in care concentratia in masa a zaharurilor nu
depiseste 300 g/dm’;

10) in care concentratia in masa a acizilor titrabili
este de cel putin 3,5 g/dm?>, cu exceptia cazurilor
stabilite in anexa la prezentul Regulament;

11) in care concentratia in masa a acizilor volatili,
exprimati in grame de acid acetic pe dm?, este de
cel mult 1,0;

12) in care concentratia in masa a dioxidului de
sulf total este de cel mult 200 mg/dm°.

9!, Practicile oenologice si restrictiile stabilite in
conformitate cu punctele 33! si 115-1157 din
Regulamentul privind organizarea pietei
vitivinicole se aplicd produselor vinicole folosite la
productia produselor vitivinicole aromatizate.

2.3. Lapct. 9!, textul ,,si 115-1157 din
Regulamentul privind organizarea pietei
vitivinicole” se substituie cu textul ,, ,
115 si 115*-1157 din Regulamentul
privind organizarea pietei vitivinicole si
Regulamentul privind practicile
oenologice permise §i restrictiile
aplicabile producerii §i conservarii

9!, Practicile oenologice si restrictiile stabilite in
conformitate cu punctele 33", 115 si 115*-1157 din
Regulamentul privind organizarea pietei
vitivinicole si Regulamentul privind practicile
oenologice permise §i restrictiile aplicabile
producerii si conservarii produselor vitivinicole,
aprobat prin Hotararea Guvernului nr. 775/2024.




produselor vitivinicole, aprobat prin
Hotararea Guvernului nr. 775/2024”.

11. Pentru aromatizarea vinurilor aromatizate se
utilizeaza:

1) substante aromatizante naturale si/sau preparate
aromatizante;

2) arome care:

a) sunt identice cu vanilina;

b) prezintd aroma si/sau gust de migdale;

¢) prezintd aroma si/sau gust de caise;

d) prezinta aroma si/sau gust de ou; si,

3) ierburi aromatice si/sau mirodenii si/sau
substante aromatizante alimentare;

4) bauturi spirtoase a caror cantitate nu depaseste
1% din volumul total.

2.4. Lapct. 11:

2.4.1. Subpct. 1) se completeaza cu
textul ,,definite la pct. 3 subpct. 3) si 4)
din Regulamentul sanitar privind
aromele si anumite ingrediente
alimentare cu proprietati aromatizante
destinate utilizarii in si pe produsele
alimentare si stabilirea masurilor
tranzitorii privind lista de arome si
materii prime, aprobat prin Hotararea
Guvernului nr. 1245/2018”;

2.4.2. la subpct. 2), dupa cuvantul
»arome” se se completeaza cu textul
»definite la pct. 3 subpct. 1) din
Regulamentul sanitar privind aromele si
anumite ingrediente alimentare cu
proprietdti aromatizante destinate
utilizarii in 1 pe produsele alimentare si
stabilirea masurilor tranzitorii privind
lista de arome §1 materii prime, aprobat
prin Hotararea Guvernului nr.
1245/2018”.

11. Pentru aromatizarea vinurilor aromatizate se
utilizeaza:

1) substante aromatizante naturale si/sau preparate
aromatizante definite la pct. 3 subpct. 3) si 4) din
Regulamentul sanitar privind aromele si anumite
ingrediente alimentare cu proprietati aromatizante
destinate utilizarii in §i pe produsele alimentare si
stabilirea masurilor tranzitorii privind lista de
arome §i materii prime, aprobat prin Hotararea
Guvernului nr. 1245/2018;

2) arome definite la pct. 3 subpct. 1) din
Regulamentul sanitar privind aromele si anumite
ingrediente alimentare cu proprietati aromatizante
destinate utilizarii in si pe produsele alimentare si
stabilirea masurilor tranzitorii privind lista de
arome si materii prime, aprobat prin Hotararea
Guvernului nr. 1245/2018 care:

a) sunt identice cu vanilina;

b) prezinta aroma si/sau gust de migdale;

¢) prezintd aroma si/sau gust de caise;

d) prezintd aroma si/sau gust de ou; si,

3) ierburi aromatice si/sau mirodenii si/sau
substante aromatizante alimentare;

4) bauturi spirtoase a caror cantitate nu depaseste
1% din volumul total.

12. Pentru aromatizarea bauturilor aromatizate pe
baza de vin si a cocteilurilor aromatizate din
produse vitivinicole se utilizeaza:

1) substante aromatizante si/sau preparate
aromatizante;

2.5. Pct. 12 subpct. 1) se completeaza cu
textul ,,definite la pct. 3 subpct. 2) si 4)
din Regulamentul sanitar privind
aromele si anumite ingrediente
alimentare cu proprietati aromatizante

12. Pentru aromatizarea bauturilor aromatizate pe
baza de vin si a cocteilurilor aromatizate din
produse vitivinicole se utilizeaza:

1) substante aromatizante si/sau preparate
aromatizante definite la pct. 3 subpct. 2) si 4) din




2) ierburi aromatice si/sau mirodenii si/sau
substante aromatizante alimentare.

destinate utilizarii in §i pe produsele
alimentare si stabilirea masurilor
tranzitorii privind lista de arome si
materii prime, aprobat prin Hotararea
Guvernului nr. 1245/2018”;

Regulamentul sanitar privind aromele si anumite
ingrediente alimentare cu proprietati aromatizante
destinate utilizarii in §i pe produsele alimentare si
stabilirea masurilor tranzitorii privind lista de
arome si materii prime, aprobat prin Hotararea
Guvernului nr. 1245/2018;

2) ierburi aromatice si/sau mirodenii gi/sau
substante aromatizante alimentare.

13. Indulcirea produselor vitivinicole aromatizate
se efectueaza prin utilizarea unuia sau a mai
multora dintre urmatoarele produse:

1) zahar (semialb, alb, extraalb), dextroza,
fructoza, sirop de glucoza, solutie de zahar, solutie
de zahar invertit, sirop de zahar invertit, conform
cerintelor de calitate pentru anumite tipuri de zahar
destinate consumului uman, aprobate prin
Hotararea Guvernului nr. 774/2007;

2) must de struguri proaspat, must de struguri
concentrat, must de struguri concentrat rectificat,
conform anexei nr. 5 la Regulamentul privind
organizarea pietel vitivinicole;

3) zahdr caramelizat, care este produsul obtinut in
mod exclusiv prin incalzirea controlatd a
zaharozei, fara adaos de baze, de acizi minerali sau
de orice alt aditiv chimic;

4) miere, conform Reglementarii tehnice "Miere
naturald", aprobata prin Hotararea Guvernului nr.
661 din 13 iunie 2007;

5) sirop de roscova;

6) orice alt carbohidrat natural care are un efect
asemanator cu cel al produselor mentionate
anterior.

2.6. La pct. 13 subpct. 4), textul
»Reglementarii tehnice ,,Miere
naturald”, aprobata prin Hotdrarea
Guvernului nr. 661 din 13 iunie 2007
se substituie cu textul ,,Cerintelor de
calitate pentru miere naturald, aprobate
prin Hotararea Guvernului nr.
661/2007”.

13. Indulcirea produselor vitivinicole aromatizate
se efectueaza prin utilizarea unuia sau a mai
multora dintre urmatoarele produse:

1) zahar (semialb, alb, extraalb), dextroza,
fructoza, sirop de glucoza, solutie de zahar, solutie
de zahar invertit, sirop de zahar invertit, conform
cerintelor de calitate pentru anumite tipuri de zahar
destinate consumului uman, aprobate prin
Hotararea Guvernului nr. 774/2007;

2) must de struguri proaspat, must de struguri
concentrat, must de struguri concentrat rectificat,
conform anexei nr. 5 la Regulamentul privind
organizarea pietei vitivinicole;

3) zahar caramelizat, care este produsul obtinut in
mod exclusiv prin incalzirea controlatd a
zaharozei, fara adaos de baze, de acizi minerali sau
de orice alt aditiv chimic;

4) miere, conform Cerintelor de calitate pentru
miere naturald, aprobate prin Hotararea
Guvernului nr. 661/2007;

5) sirop de roscova;

6) orice alt carbohidrat natural care are un efect
asemanator cu cel al produselor mentionate
anterior.

2.7. Capitolul V se completeaza cu
punctul 20! cu urmatorul cuprins:




,,201. Legea nr. 279/2017 privind
informarea consumatorului cu privire la
produsele alimentare se aplica
prezentarii si etichetarii produselor
vitivinicole aromatizate, cu exceptia
cazului in care prezentul Regulament
dispune altfel.”.

20'. Legea nr. 279/2017 privind informarea
consumatorului cu privire la produsele alimentare
se aplica prezentarii si etichetarii produselor
vitivinicole aromatizate, cu exceptia cazului In
care prezentul Regulament dispune altfel.

27. In cazul in care un produs vitivinicol
aromatizat respecta cerintele stabilite pentru mai
multe denumiri sub care se comercializeaza
produsul, se utilizeaza o singura denumire dintre
acestea, cu exceptia cazului in care in anexa la
prezentul Regulament se dispune altfel.

2.8. La pct. 27, cuvintele ,,sub care se
comercializeazad produsul” se substituie
cu cuvintele ,,de vanzare”, iar cuvintele
,»la prezentul Regulament” se substituie
cu textul ,,nr. 17,

27. In cazul in care un produs vitivinicol
aromatizat respecta cerintele stabilite pentru mai
multe denumiri de vanzare, se utilizeaza o singura
denumire dintre acestea, cu exceptia cazului in
care in anexa nr. 1 se dispune altfel.

29. Un produs care nu respecta cerintele stabilite
in prezentul Regulament, precum si prevederile
caietului de sarcini, in cazul unui produs
vitivinicol aromatizat cu denumire de origine
protejatd sau cu indicatie geografica protejata, nu
poate fi denumit, prezentat sau etichetat prin
asocierea unor termeni sau formulari cum ar fi
"tip", "asemanator", "stil", "realizat", "mod",
"gust", "produs ca la/in", "imitatie" sau a altor
termeni similari cu oricare dintre denumirile sub
care se comercializeaza produsele vitivinicole
aromatizate.

2.9. La pct. 29, cuvintele ,,sub care se
comercializeaza produsele” se substituie
cu cuvintele ,,de vanzare ale
produselor”.

29. Un produs care nu respecta cerintele stabilite
in prezentul Regulament, precum si prevederile
caietului de sarcini, in cazul unui produs
vitivinicol aromatizat cu denumire de origine
protejata sau cu indicatie geografica protejata, nu
poate fi denumit, prezentat sau etichetat prin
asocierea unor termeni sau formulari cum ar fi
"tip", "asemanator", "stil", "realizat", "mod",
"gust", "produs ca la/in", "imitatie" sau a altor
termeni similari cu oricare dintre denumirile de
vanzare ale produselor vitivinicole aromatizate.

2.10. Se completeazi cu pet. 29*-29° cu
urmatorul cuprins:

,,29%. Produsele viticole utilizate pentru
obtinerea unui produs vitivinicol
aromatizat sunt indicate 1n lista
ingredientelor acestuia prin termenul
,vin” sau prin denumirea produselor
viticole specifice utilizate. Acesti

294, Produsele viticole utilizate pentru obtinerea
unui produs vitivinicol aromatizat sunt indicate in
lista ingredientelor acestuia prin termenul ,,vin”
sau prin denumirea produselor viticole specifice
utilizate. Acesti termeni sunt urmati imediat de
ingredientele produselor viticole respective




termeni sunt urmati imediat de
ingredientele produselor viticole
respective enumerate la pct. 148 subpct.
8) din Regulamentul privind organizarea
pietei vitivinicole, indicate intre
paranteze.

29°. Daca ingredientele mentionate in
continuare sunt adaugate la produsele
viticole de bazd inaintea sau 1n timpul
imbutelierii produsului vitivinicol
aromatizat, acestea pot fi indicate in
afara parantezelor mentionate la pct. 29*
dupa cum urmeaza:

1) ,,must de struguri concentrat” si/sau
,must de struguri concentrat rectificat”
poate fi indicat prin utilizarea
termenului ,,must de struguri
concentrat”;

2) sulfitii, ouale si produsele pe baza de
oua si/sau laptele si produsele pe baza
de lapte pot fi indicate prin utilizarea
mentiunilor enumerate la pct. 148
subpct. 7) din Regulamentul privind
organizarea pietei vitivinicole:

3) aditivii care intra in categoria ,,gaze
de ambalare” pot fi inlocuiti cu indicatia
specifica ,Imbuteliat in atmosfera
protectoare”.

296, In sensul pct. 29° subpct. 2), daca
lista ingredientelor este furnizata prin
mijloace electronice, aceste mentiuni
figureaza la randul lor o singura data pe
ambalaj sau pe o etichetd aplicata pe
acesta, dupa cuvantul ,,contine”,

enumerate la pct. 148 subpct. 8) din Regulamentul
privind organizarea pietei vitivinicole, indicate
intre paranteze.

29%, Daca ingredientele mentionate in continuare
sunt adaugate la produsele viticole de baza
inaintea sau 1n timpul imbutelierii produsului
vitivinicol aromatizat, acestea pot fi indicate in
afara parantezelor mentionate la pct. 29* dupi cum
urmeaza:

1) ,,must de struguri concentrat” si/sau ,,must de
struguri concentrat rectificat” poate fi indicat prin
utilizarea termenului ,,must de struguri
concentrat”;

2) sulfitii, ouale si produsele pe bazad de ouad si/sau
laptele si produsele pe baza de lapte pot fi indicate
prin utilizarea mentiunilor enumerate la pct. 148
subpct. 7) din Regulamentul privind organizarea
pietei vitivinicole:

3) aditivii care intrd in categoria ,,gaze de
ambalare” pot fi inlocuiti cu indicatia specifica
»~lmbuteliat in atmosferad protectoare”.

296, n sensul pct. 29° subpct. 2), daci lista
ingredientelor este furnizata prin mijloace
electronice, aceste mentiuni figureaza la randul lor
o singura datd pe ambalaj sau pe o eticheta aplicata
pe acesta, dupa cuvantul ,,contine”, Impreuna cu
indicarea oricaror alte eventuale substante sau




impreunad cu indicarea oricdror alte
eventuale substante sau produse care
provoaca alergii sau intolerante, utilizate
la obtinerea produsului vitivinicol
aromatizat. Mentiunile respective pot fi
insotite de pictograma relevanta care
figureaza in anexa nr. 19 la
Regulamentul privind organizarea pietei
vitivinicole.”

produse care provoaca alergii sau intolerante,
utilizate la obtinerea produsului vitivinicol
aromatizat. Mentiunile respective pot fi insotite de
pictograma relevanta care figureaza in anexa nr. 19
la Regulamentul privind organizarea pietei
vitivinicole.

9. Sangria/Sangria — bautura aromatizata pe baza
de vin:

1) care este obtinuta din vin;

2) care este aromatizata prin adaos de extracte sau
esente naturale de citrice, cu sau fara sucul acestor
fructe;

3) care a putut face obiectul unui adaos de
mirodenii;

4) care a putut face obiectul unui adaos de dioxid
de carbon;

5) care nu a facut obiectul unei colorari;

6) care are o concentratie alcoolica dobandita de
cel putin 4,5% vol. si cel mult 12% vol.; si

7) care poate contine particule solide provenind
din pulpa sau din coaja citricelor; culoarea bauturii
trebuie sd provind exclusiv din materiile prime
folosite.

Denumirea sub care este comercializata "Sangria"
sau "Sangria" poate fi folosita doar in cazul in care
produsul este fabricat in Spania sau in Portugalia.
Atunci cand produsul este fabricat in alta tara,
denumirile "Sangria" sau "Sangria" pot fi folosite
doar pentru a completa denumirea sub care este
comercializatd "bauturd aromatizata pe baza de

2.11. In anexa nr. 1 capitolul II:
2.11.1. la pct. 9 si 10, cuvintele ,,sub
care este comercializatd”, In ambele
cazuri, se substituie cu cuvintele ,,de
vanzare”.

9. Sangria/Sangria — bautura aromatizata pe baza
de vin:

1) care este obtinuta din vin;

2) care este aromatizata prin adaos de extracte sau
esente naturale de citrice, cu sau fara sucul acestor
fructe;

3) care a putut face obiectul unui adaos de
mirodenii;

4) care a putut face obiectul unui adaos de dioxid
de carbon;

5) care nu a facut obiectul unei colorari;

6) care are o concentratie alcoolica dobandita de
cel putin 4,5% vol. si cel mult 12% vol.; si

7) care poate contine particule solide provenind
din pulpa sau din coaja citricelor; culoarea bauturii
trebuie sd provina exclusiv din materiile prime
folosite.

Denumirea de vanzare "Sangria" sau "Sangria"
poate fi folosita doar in cazul in care produsul este
fabricat in Spania sau 1n Portugalia. Atunci cand
produsul este fabricat 1n alta tard, denumirile
"Sangria" sau "Sangria" pot fi folosite doar pentru
a completa denumirea sub care este comercializata
"bautura aromatizatd pe baza de vin", cu conditia




vin", cu conditia ca aceasta sa fie insotita de
indicatia "fabricat in...", urmata de numele tarii
producitoare.

10. Clarea — bautura aromatizata pe baza de vin
obtinuta din vin alb 1n aceleasi conditii cu cele
prevazute pentru Sangria/Sangria.

Denumirea sub care este comercializatd "Clarea"
poate fi folosita doar in cazul in care produsul este
fabricat in Spania. Atunci cind produsul este
fabricat in alta tara, denumirea "Clarea" poate fi
folosita doar pentru a completa denumirea sub care
este comercializata "bautura aromatizata pe baza
de vin", cu conditia ca aceasta sa fie insotita de
indicatia "fabricat in...", urmata de numele tarii
producatoare.

ca aceasta sa fie nsotita de indicatia "fabricat
in...", urmata de numele tarii producatoare.

10. Clarea — bautura aromatizata pe baza de vin
obtinutd din vin alb in aceleasi conditii cu cele
prevazute pentru Sangria/Sangria.

Denumirea de vanzare "Clarea" poate fi folosita
doar in cazul in care produsul este fabricat in
Spania. Atunci cind produsul este fabricat in alta
tard, denumirea "Clarea" poate fi folosita doar
pentru a completa denumirea sub care este
comercializata "bautura aromatizata pe baza de
vin", cu conditia ca aceasta sa fie insotita de
indicatia "fabricat 1n...", urmata de numele tarii
producatoare.

11. Zurra — bautura aromatizata pe baza de vin
obtinuta prin adaos de brandy sau de rachiu de vin,
conform definitiilor prevazute de Regulamentul
privind definirea, descrierea, prezentarea si
etichetarea bauturilor ce contin alcool, la bauturile
"Sangria/Sangria" s1"Clarea", cu adaos eventual
de bucati de fructe. Concentratia alcoolica
dobandita trebuie sa fie de cel putin 9% vol. si de
cel mult 14% vol.

2.11.2. lapct. 11, cuvintele ,,la
bauturile” se substituie cu cuvintele
,pentru bauturile”.

11. Zurra — bautura aromatizata pe baza de vin
obtinutad prin adaos de brandy sau de rachiu de vin,
conform definitiilor prevazute de Regulamentul
privind definirea, descrierea, prezentarea si
etichetarea bauturilor ce contin alcool, pentru
bauturile "Sangria/Sangria" si "Clarea", cu adaos
eventual de bucati de fructe. Concentratia
alcoolica dobandita trebuie sa fie de cel putin 9%
vol. si de cel mult 14% vol.

14. Gliihwein — bautura aromatizata pe baza de
vin:

1) care este obtinuta exclusiv din vin rosu sau din
vin alb sau din ambele;

2) care este aromatizata in principal cu scortisoara
si/sau cuisoare; si

3) care are o concentratie alcoolica dobandita de
cel putin 7% vol.

2.11.3. la pct. 14 cuvintele ,,sub care
este comercializat produsul” se
substituie cu cuvintele ,,de vanzare”.

14. Gliihwein — bautura aromatizata pe baza de
vin:

1) care este obtinutd exclusiv din vin rosu sau din
vin alb sau din ambele;

2) care este aromatizata in principal cu scortisoara
si/sau cuisoare; si

3) care are o concentratie alcoolica dobandita de
cel putin 7% vol.




Fara a se aduce atingere cantitatilor de apa care
rezulta din aplicarea punctului 13 din Regulament,
se interzice adaosul de apa.

In cazul in care bautura a fost preparata din vin
alb, denumirea sub care este comercializat
produsul "Gliihwein" trebuie completata cu
cuvintele "din vin alb" sau cu cuvantul "alb".

Fara a se aduce atingere cantitatilor de apa care
rezulta din aplicarea punctului 13 din Regulament,
se interzice adaosul de apa.

In cazul in care bautura a fost preparata din vin
alb, denumirea de vanzare "Gliihwein" trebuie
completatd cu cuvintele "din vin alb" sau cu
cuvantul "alb".

Anexa nr.2

la Regulamentul privind definirea, descrierea,
prezentarea si etichetarea produselor
vitivinicole aromatizate®

2.12. In anexa nr. 2 coloana 5:

2.12.1. pozitia 1 se completeaza cu
textul:

,,Cu respectarea pozitiilor 15 si 16 din
anexa nr. 1 la Regulamentul privind
practicile oenologice permise si
restrictiile aplicabile producerii si
conservarii produselor vitivinicole,
aprobat prin Hotdrarea Guvernului nr.
775/2024.”;

2.12.2. pozitia 2 se completeaza cu
textul:

,»Cu respectarea pozitiei 4 din anexa nr.
1 la Regulamentul privind practicile
oenologice permise si restrictiile
aplicabile producerii si conservarii
produselor vitivinicole, aprobat prin
Hotararea Guvernului nr. 775/2024.”;
2.12.3. pozitia 6 se completeaza cu
textul:

,,Cu respectarea pozitiilor 11 si 14 din
anexa nr. 1 la Regulamentul privind
practicile oenologice permise si
restrictiile aplicabile producerii si
conservarii produselor vitivinicole,
aprobat prin Hotararea Guvernului nr.
775/2024.”

Anexa nr.2

la Regulamentul privind definirea, descrierea,
prezentarea si etichetarea produselor
vitivinicole aromatizate”




PRODUSE SI SUBSTANTE

autorizate pentru utilizare sau administrare in produsele vitivinicole ecologice

Nr. Numarul punctului si tipul Denumirea produselor sau substantelor Conditiile si restrictiile specifice in cadrul
d/o| procedeului tehnologic, conform limitelor si prevederilor stabilite de
anexei nr.10 la prezentul prezentul Regulament
Regulament
1 2 3 4
1. |Punctul 12 — utilizare pentru aerare  |Aer;
sau oxigenare Oxigen gazos
2. |Punctul 15 — centrifugare si flotare  |Perlit; Utilizare numai ca agent de filtrare inert
Celuloza;
Diatomit
3. |Punctul 17 — utilizare pentru crearea |Azot;
unei atmosfere inerte si pentru Dioxid de carbon;
manipularea produsului fara contact |Argon
cu aerul
4. |Punctele 18, 30, 36 — utilizare Drojdii (pentru diferite suse de levuri obtinute din
materii prime organice, daca sunt disponibile)
5. |Punctele 19, 20,22— utilizare Fosfat diamonic;
Clorhidrat de tiamina
6. |Punctul 23— utilizare Dioxid de sulf; Concentratia in masa a dioxidului de sulf

Bisulfit de potasiu sau metabisulfit de potasiu

total trebuie sa fie de maximum:

- 100 mg/dm?® — pentru vinurile rosii seci care
au o concentratie in masa a zaharului
rezidual mai mic de 2 g/dm?;

- 220 mg/dm?® — pentru vinurile demiseci,
demidulci si dulci albe si roze;

- 155 mg/dm?® — pentru toate categoriile de
vinuri spumante de calitate;

(M



- 205 mg/dm?> — pentru celelalte vinuri
Spumante;

- 150 mg/dm?® — pentru vinurile albe si roze
seci, vinurile demiseci, demidulci si dulci
rosii, vinurile licoroase si pentru celelalte
categorii de vinuri

7. |Punctul 25 — utilizare Carbune pentru uz oenologic
8. |Punctul 27 — clarificare 1) Gelatina comestibila, proteine de origine
vegetald din grau sau mazare, clei de peste,
ovalbumina si taninuri obtinute din materii prime
organice, daca sunt disponibile;
2) Altele:
Cazeina;
Cazeinat de potasiu;
Dioxid de siliciu;
Bentonita;
Enzime pectolitice
9. |Punctul 29 — utilizare pentru Acid lactic;
acidificare Acid L(+) tartric
10. |Punctul 26 —utilizare pentru Acid L(+) tartric; Carbonat de calciu; Tartrat de
dezacidificare potasiu neutru; Bicarbonat de potasiu
11. {Punctul 32 — utilizare Bacterii lactice
12. |Punctul 34 — addugare Acid L-ascorbic
13. {Punctul 37 — utilizare pentru barbotaj |Azot
14. |Punctul 38 — adaugare Dioxid de carbon
15. [Punctul 39 — adaugare pentru Acid citric
stabilizarea vinului
16. |Punctul 40 — adaugare Taninuri (obtinute din materii prime organice, daca
sunt disponibile)
17. |Punctul 42 — adaugare Acid metatartric




18. |Punctul 43 — utilizare Guma de acacia (obtinuta din materii prime

organice, daca sunt disponibile (guma arabica))

19. |Punctul 45 — utilizare Bitartrat de potasiu

20. |Punctul 46 — utilizare Citrat cupric
21. |Punctul 46 — utilizare Sulfat de cupru Autorizat pana la 31 iulie 2015
22.|Punctul 52 — utilizare Aschii din lemn de stejar
23.|Punctul 53 — utilizare Alginat de potasiu
DECLARATIA

privind recolta totala de struguri

Datele declarantului:

Denumirea

Nr. identificatorului unic al declarantului din Registrul vitivinicol
Buletinul de identitate nr.

@

Alte
destinatii
1

Adresa Tel./fax
Suprafata plantatiilor vinicole ha, dintre care soiuri de masa ha
Destinatia Suprafata Denumirea Cantitatea de |Destinatia strugurilor, dal/t
strugurilor aflata in soiului/ struguri Vinificati | Livrati unei Vanduti unui
productie amestecului de [recoltata, dal/t de cooperative vinicole |vinificator ®
soiuri de declarant ® [®
struguri . .
g rosu |alb |struguri, t|must, dal [struguri, |must,
t dal
ha |codul rosu alb rosu |alb (rosu |alb |rosu |alb |rosu |alb
parcelei
L. Parcelele pentru
vinuri cu DOP




1.

2.

I1. Parcelele
pentru vinuri cu
IGP

1.

2.

I11. Parcelele
pentru vinuri din
soiuri fara
DOP/IGP

1.

2.

IV. Parcelele
pentru vinuri fara
DOP/IGP

1.

2.

V. Parcelele

pentru alte vinuri
()]

1.

2.

Note:

(D se precizeazi cantititile de struguri livrate sau vandute de citre declarant, in volum total. Detaliile acestor livriri sau vanziri sunt
specificate in anexa nr. 16;

() se precizeaza soiurile de struguri de vinificatie si, dupa caz, soiurile de struguri de masa, soiurile de struguri de stafide sau soiurile de
struguri destinati fabricérii de rachiu de vin.

Data Semnatura declarantului




DECLARATIA

privind recolta de struguri

3

Destinatari

Categoria produselor vandute unui vinificator sau livrate unei cooperative vinicole, dal/t

Struguri si/sau must pentru vinuri

cu DOP

cu IGP

de soi fara DOP/IGP

fara DOP/IGP

alte vinuri

rosu

alb

rosu

alb

rosu

alb

rosu

alb

rosu

alb

Semnatura declarantului




Datele declarantului:
Denumirea unitatii vinicole
Nr. de inregistrare a declarantului in Registrul vitivinicol

DECLARATIA
privind campania de productie vitivinicola pentru anul

Adresa
Tel./fax
Denumirea Cantitatea de Must/mustuiala obtinuta Cantitatea adaugata de:
soiului de struguri cantitatea, |concentratia in alcool etilic de origine  |must de struguri zahir
strugurl prelucrati, kg dal masi a zaharurilor, |vitivinicold concentrat rectificat/must
g/dm? rectificat/distilat de vin  |de struguri concentrat
dal dal, a.a. dal |kg zahar absolut dal| kg
Randamentul vinului materie prima Deseuri Pierderila [Note
sediment de drojdie inclusiv |tesco-|cior- ffi‘:::lrci?;‘:a
denumirea |cantitatea,|concen- |concentratia |cantitatea,|concen- |concen- vinuri' vind, |chini, materie
vinului dal tratia in masa a dal tratia tratia in mz}tetle kg kg primi, dal
materie alcoolica, (zaharurilor, alcoolica, [masa a prima, ’
prima % vol. g/dm? % vol. zaharurilor, |dal
obtinut g/dm?
Data Semnatura declarantului




A. Datele declarantului:

DECLARATIA
privind stocurile de produse vitivinicole

B. Datele intreprinderii unde se afla stocul:

Denumirea Denumirea
Nr. de Inregistrare a declarantului in Registrul vitivinicol Adresa
Adresa Tel./fax
Tel./fax
Categoria produsului Denumirea produsului Unitatea de masura, dal, dal.a.a./t, |Cantitatea de Note
vitivinicol vitivinicol kg stocuri
totala |dupa culoare
rosu (roz |alb
Data Semnatura declarantului

Lista proceselor de productie autorizate pentru

obtinerea produselor vitivinicole aromatizate

Nr. |Proces de
crt.|productie

Scop

Conditii de utilizare

Cerinte

1. [Acidificare si
dezacidificare

Pentru a creste sau a reduce | Tratament prin electrodializa cu
aciditatea de titrare si
aciditatea reala (reducerea cationi
sau cresterea pH-ului), astfel

membrane; tratament cu schimbatori de

®)

©)



incat sa se confere
caracteristicile organoleptice
specifice si sd se mareasca
stabilitatea

Filtrare si

Pentru a obtine: transparenta

Produsele vitivinicole aromatizate sunt

centrifugare  |produselor; stabilitate trecute prin filtre care retin particulele
biologica prin eliminarea in suspensie si substantele din solutie In
microorganismelor; stare coloidala. Filtrarea poate fi
stabilitate chimica efectuata cu sau fara adjuvant de
filtrare inert, cu membrane organice sau
minerale, inclusiv cu membrane
semipermeabile
Corectarea Pentru a ajusta culoarea Tratament cu carbon oenologic; Carbon:
culorii si a produsului; pentru a conferi  |tratament cu polivinilpolipirolidona maximum 200 g/hl;
gustului caracteristicile organoleptice polivinilpolipirolidona:
specifice produsului maximum 80 g/hl
Cresterea Pentru a creste concentratia | Inlaturarea apei prin:
concentratiei |alcoolica - tehnici de Tmbogatire prin sustragere
alcoolice cum ar fi osmoza inversa;

- crioconcentrarea prin Inghetare si
indepartarea ghetii astfel formate;
refermentare prin adaugarea de
zaharuri fermentabile dintre cele
mentionate la punctul 13 si fermentarea
ulterioara cu ajutorul unor drojdii
selectionate




Reducerea

Pentru a reduce concentratia

Separarea alcoolului etilic cu ajutorul

Produsele vitivinicole aromatizate

concentratiei |alcoolica tehnicilor de separare fizice tratate nu trebuie sa aiba defecte
alcoolice organoleptice si trebuie sa fie apte
pentru consumul uman direct.
Reducerea alcoolului dintr-un produs
vitivinicol aromatizat nu poate fi
efectuatd daca in cursul prepararii
produsului vitivinicol aromatizat a avut
loc una dintre urmatoarele operatii:
- adaugarea de alcool;
- concentrare;
- refermentare
Stabilizare Pentru a obtine stabilitatea | Tratament prin electrodializa; tratament
tartrica tartricd in ceea ce priveste cu schimbatori de cationi, in cursul
bitartratul de potasiu, tartratul | caruia vinul de baza traverseaza o
de calciu si alte saruri de coloana umpluta cu rasina polimerica,
calciu reactionand ca un polielectrolit
insolubil si ai carui cationi pot fi
schimbati cu cationi din mediul
inconjurator; racire, prin pastrarea
produselor la o temperatura scazuta
Amestecare  |Pentru a ajusta profilul Amestecarea diferitor produse din
organoleptic final al sectorul vitivinicol astfel cum sunt
produselor vitivinicole mentionate la punctul 5 subpunctul 1),
aromatizate punctul 6 subpunctul 1) si punctul 7
subpunctul 1)
Conservare Pentru a conserva produsul | Tratament termic, inclusiv pasteurizare;

prin caldura

prin asigurarea stabilitatii
microbiologice

incdlzire la o temperaturd necesara
pentru a elimina drojdiile si bacteriile




9. |Limpezire Pentru a Indeparta Utilizarea urmatorilor adjuvanti
componentele insolubile tehnologici:
- gelatina alimentard;
- proteine de origine vegetald extrase
din grau si mazare;
- ihtiocol;
- cazeina si cazeinati de potasiu;
- ovalbumina;
- bentonita;
- dioxid de siliciu sub forma de gel sau
solutie coloidala
Lista proceselor de productie autorizate pentru
obtinerea produselor vitivinicole aromatizate
Nr. |Proces de Scop Conditii de utilizare Cerinte
crt.|productie
1. |Acidificare si |Pentru a creste sau a reduce |Tratament prin electrodializa cu Cu respectarea pozitiilor 15 si 16 din
dezacidificare |aciditatea de titrare si membrane; tratament cu schimbatori  |anexa nr. 1 la Regulamentul privind
aciditatea reala (reducerea  |de cationi practicile oenologice permise si
sau cresterea pH-ului), astfel restrictiile aplicabile producerii si
incat sa se confere conservarii produselor vitivinicole,
caracteristicile organoleptice aprobat prin Hotararea Guvernului nr.
specifice si sd se mareasca 775/2024.
stabilitatea
2. |Filtrare si Pentru a obtine: transparenta |Produsele vitivinicole aromatizate sunt |Cu respectarea pozitiei 4 din anexa nr. 1

centrifugare

produselor; stabilitate
biologica prin eliminarea
microorganismelor;
stabilitate chimica

trecute prin filtre care retin particulele
in suspensie si substantele din solutie
in stare coloidala. Filtrarea poate fi
efectuata cu sau fard adjuvant de
filtrare inert, cu membrane organice

la Regulamentul privind practicile
oenologice permise si restrictiile
aplicabile producerii si conservarii
produselor vitivinicole, aprobat prin
Hotararea Guvernului nr. 775/2024.

Q)



sau minerale, inclusiv cu membrane
semipermeabile

Corectarea Pentru a ajusta culoarea Tratament cu carbon oenologic; Carbon:
culorii §i a produsului; pentru a conferi |tratament cu polivinilpolipirolidona maximum 200 g/hl;
gustului caracteristicile organoleptice polivinilpolipirolidona:
specifice produsului maximum 80 g/hl
Cresterea Pentru a creste concentratia | Inlaturarea apei prin:
concentratiei |alcoolica - tehnici de imbogatire prin sustragere
alcoolice cum ar fi osmoza inversa;
- crioconcentrarea prin Tnghetare si
indepartarea ghetii astfel formate;
refermentare prin adaugarea de
zaharuri fermentabile dintre cele
mentionate la punctul 13 si
fermentarea ulterioara cu ajutorul unor
drojdii selectionate
Reducerea Pentru a reduce concentratia |Separarea alcoolului etilic cu ajutorul |Produsele vitivinicole aromatizate tratate
concentratiei |alcoolica tehnicilor de separare fizice nu trebuie sa aiba defecte organoleptice
alcoolice si trebuie sa fie apte pentru consumul
uman direct. Reducerea alcoolului dintr-
un produs vitivinicol aromatizat nu poate
fi efectuatd daca in cursul prepararii
produsului vitivinicol aromatizat a avut
loc una dintre urméatoarele operatii:
- adaugarea de alcool;
- concentrare;
- refermentare
Stabilizare Pentru a obtine stabilitatea  |Tratament prin electrodializa; Cu respectarea pozitiilor 11 si 14 din
tartrica tartricd in ceea ce priveste tratament cu schimbatori de cationi, in |anexa nr. 1 la Regulamentul privind

bitartratul de potasiu,
tartratul de calciu si alte
saruri de calciu

cursul caruia vinul de baza traverseaza
o coloand umpluta cu rasind
polimerica, reactionand ca un
polielectrolit insolubil si ai carui

practicile oenologice permise si
restrictiile aplicabile producerii si
conservarii produselor vitivinicole,




cationi pot fi schimbati cu cationi din
mediul inconjurator; racire, prin
pastrarea produselor la o temperatura
scazuta

aprobat prin Hotararea Guvernului nr.
775/2024.

Amestecare  |Pentru a ajusta profilul Amestecarea diferitor produse din
organoleptic final al sectorul vitivinicol astfel cum sunt
produselor vitivinicole mentionate la punctul 5 subpunctul 1),
aromatizate punctul 6 subpunctul 1) si punctul 7
subpunctul 1)
Conservare Pentru a conserva produsul |Tratament termic, inclusiv

prin caldura

prin asigurarea stabilitatii
microbiologice

pasteurizare; incalzire la o temperatura
necesard pentru a elimina drojdiile si
bacteriile

Limpezire

Pentru a indeparta
componentele insolubile

Utilizarea urmatorilor adjuvanti
tehnologici:

- gelatind alimentard;

- proteine de origine vegetala extrase
din grau si mazare;

- ihtiocol;

- cazeina si cazeinati de potasiu;

- ovalbumina;

- bentonita;

- dioxid de siliciu sub forma de gel sau
solutie coloidala




