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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 restrictiillor care se aplici
acestora

COMISIA COMUNITATILOR EUROPENE,
avand In vedere Tratatul de instituire a Comunitatii Europene,

avand in vedere Regulamentul (CE) nr. 479/2008 al Consiliului din
29 aprilie 2008 privind organizarea comuna a pietei vitivinicole, de
modificare a Regulamentului (CE) nr. 1493/1999, a Regulamentului
(CE) nr. 1782/2003, a Regulamentului (CE) nr. 1290/2005 si a Regu-
lamentului (CE) nr. 3/2008 si de abrogare a Regulamentului (CEE) nr.
2392/86 si a Regulamentului(CE) nr. 1493/1999 ('), in special
articolul 25 alineatele (3) si (32),

intrucat:

(1) Definitia vinului prevazuta la punctul 1 al doilea paragraf litera
(c) prima liniutd din anexa IV la Regulamentul (CE) nr.
479/2008, in care sunt enumerate categoriile de produse
viticole, prevede o tarie alcoolicd totala de maximum 15 % vol.
Aceastd limitd se ridica cu toate acestea la 20 % vol. pentru
vinurile obtinute fard imbogatire, produse in anumite zone
viticole ce trebuie delimitate.

(2)  Titlul IIT capitolul II din Regulamentul (CE) nr. 479/2008,
precum si anexele V si VI la regulamentul respectiv stabilesc
norme generale privind tratamentele si practicile oenologice si
in rest fac trimitere la normele de aplicare care urmeaza si fie
adoptate de catre Comisie. Sunt necesare definirea clard si precisa
a practicilor oenologice permise, inclusiv a modalitatilor de
indulcire a vinurilor, si stabilirea limitelor de utilizare a
anumitor substante, precum si a conditiilor de intrebuintare a
unora dintre acestea.

(3)  Anexa IV la Regulamentul (CE) nr. 1493/1999 al Consiliului din
17 mai 1999 privind organizarea comuna a pietei vitivinicole (?)
enumera practicile oenologice autorizate. Este necesar ca aceste
practici oenologice autorizate sd fie prevazute In continuare si
completate pentru a tine cont de progresul tehnic intr-o
descriere mai simpla si mai coerentd intr-o anexa unica.

4V partea A din la Regulamentul (CE) nr. 1493/1999 stabileste,
pentru vinurile produse in Comunitate, limite maxime de sulfiti
superioare celor fixate de Organizatia Internationald pentru Vie si
Vin (OIV). Sunt necesare alinierea la limitele stabilite de OIV
recunoscute la nivel mondial, dar si mentinerea, In cazul anumitor
vinuri dulci speciale produse in cantititi mici, a unor derogari
necesare avand in vedere continutul mai ridicat de zahar al
acestora si pentru asigurarea conservirii lor corespunzitoare. in
lumina rezultatelor studiilor stiintifice in desfasurare privind
reducerea si inlocuirea sulfitilor din vin si aportul de sulfiti din
vin in alimentatia umana, valorile limita trebuie sa poata fi reana-
lizate ulterior in vederea reducerii lor.

(') JO L 148, 6.6.2008, p. 1.
() JO L 179, 14.7.1999, p. 1.
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Este necesara definirea modalitdtilor de autorizare de catre statele
membre a utilizarii, pe perioadd determinatd si In scopuri expe-
rimentale, a anumitor practici sau tratamente oenologice care nu
sunt prevazute de reglementdrile comunitare.

Obtinerea vinurilor spumante, a vinurilor spumante de calitate si a
vinurilor spumante de calitate de tip aromat necesita, in afara
practicilor oenologice admise, un ansamblu de practici specifice.
Pentru claritate, aceste practici trebuie prevazute intr-o anexa
separata.

Obtinerea vinurilor licoroase necesita, in afara practicilor oeno-
logice admise, un ansamblu de practici specifice, precum si
anumite particularititi pentru unele vinuri licoroase cu
denumirea de origine protejata. Pentru claritate, aceste practici
si restrictii trebuie prevazute intr-o anexad separata.

Cupajul reprezintd o practicd oenologica folositd in mod curent si,
avand In vedere efectele pe care le poate avea asupra calitatii
vinurilor, este necesara definirea clard si reglementarea utilizarii
sale In vederea evitarii abuzurilor si a asigurdrii unui nivel ridicat
al calitatii vinurilor, compatibil cu o mai mare competitivitate a
sectorului. Din aceleasi motive, in ceea ce priveste fabricarea
vinului roze, aceasta utilizare trebuie reglementatd in mod mai
specific pentru anumite vinuri care nu se supun prevederilor unui
caiet de sarcini.

in reglementirile comunitare privind produsele alimentare,
precum si in Codexul oenologic international al OIV, sunt
stabilite deja specificatiile referitoare la puritate si identitate
pentru un numiar important de substante utilizate in practicile
oenologice. Din motive de armonizare si de claritate, aceste
specificatii trebuie luate in considerare in primul rand, urmand
ca ele sa fie completate prin norme specifice situatiei comunitare.

Produsele vitivinicole neconforme cu dispozitiile din titlului III
capitolul II din Regulamentul (CE) nr. 479/2008 sau cu cele care
trebuie prevazute in prezentul regulament nu pot fi introduse pe
piata. Cu toate acestea, utilizarea industrialda a unora dintre aceste
produse este posibila si trebuie precizate normele acestei utilizari
pentru a asigura un control adecvat al destinatiei finale a
produselor in cauzi. In plus, pentru a evita pierderile
economice ale operatorilor care dispun de stocuri de anumite
produse obtinute inaintea datei intrdrii In vigoare a prezentului
regulament, trebuie sd se prevadd posibilitatea livrarii spre
consum a produselor obtinute in conformitate cu normele
existente Tnaintea acestei date.

Partea D punctul 4 din anexa V la Regulamentul (CE) nr.
479/2008 prevede ca fiecare operatiune de imbogatire, acidificare
si dezacidificare trebuie sa fie declarata autoritatilor competente.
Acelasi lucru este valabil pentru cantitatile de zahar sau de must
de struguri concentrat sau de must de struguri concentrat rectificat
detinute de persoanele fizice sau juridice care desfisoard acest
gen de operatiuni. Scopul acestor declaratii este de a face
posibil controlul operatiunilor in cauza. Prin urmare, declaratiile
trebuie sa fie adresate autoritatii competente a statului membru pe
al carui teritoriu are loc operatiunea, sa fie cat mai precise si s
fie primite de catre autoritatea competentd in termenul cel mai
adecvat pentru ca aceasta sd poatd desfiasura un control eficient,
atunci cand este vorba despre o crestere a tariei alcoolice.
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In ceea ce priveste acidificarea si dezacidificarea, este suficient un
control a posteriori. Din acest motiv, precum si in scopul simpli-
ficarii administrative, cu exceptia primei declaratii de la Inceputul
anului vinicol, declaratiile trebuie facute prin actualizarea regis-
trelor verificate periodic de catre autoritatea competentd. in
anumite state membre, autoritatile competente procedeaza la veri-
ficarea analiticd sistematica a tuturor loturilor de produse care fac
obiectul vinificatiei. in masura in care aceste conditii se pastreazi,
declaratia de intentie privind imbogatirea nu este indispensabila.

Prin derogare de la norma generald stabilita in partea D din anexa
VI la Regulamentul (CE) nr. 479/2008, turnarea de vin sau de
must de struguri peste drojdie, tescovind de struguri sau pulpa de
struguri ,,aszu” sau ,,vyber” presatd reprezintd o caracteristica
esentiala 1n producerea unor vinuri unguresti si slovace.
Conditiile speciale ale acestei practici trebuie stabilite in confor-
mitate cu legislatia nationald in vigoare in statele membre
respective la 1 mai 2004.

Articolul 31 din Regulamentul (CE) nr. 479/2008 prevede ca
metodele de analiza care permit stabilirea compozitiei produselor
la care face referire acest regulament si normele care permit
stabilirea faptului ca aceste produse au facut obiectul unor
tratamente care nu respectd practicile oenologice autorizate sunt
cele recomandate si publicate de OIV in Culegerea OIV de
metode internationale de analizi a vinurilor si musturilor. In
cazul in care sunt necesare metode de analizd specifice unor
produse vitivinicole comunitare, care nu au fost stabilite de
OIV, aceste metode comunitare trebuie descrise.

Pentru a asigura o mai bund transparenta, trebuie sd se publice la
nivel comunitar lista si descrierea metodelor de analiza respective.

in consecinti, Regulamentul (CEE) nr. 2676/90 al Comisiei din
17 septembrie 1990 de stabilire a metodelor comunitare de
analizd in sectorul vinurilor (') si Regulamentul (CE) nr.
423/2008 al Comisiei din 8 mai 2008 de stabilire a anumitor
norme de aplicare a Regulamentului (CE) nr. 1493/1999 al
Consiliului si de stabilire a unui cod comunitar al practicilor si
tratamentelor oenologice (%) trebuie abrogate.

Masurile prevdzute de prezentul regulament sunt conforme cu
avizul comitetului de reglementare prevazut la articolul 113
alineatul (2) din Regulamentul (CE) nr. 479/2008,

ADOPTA PREZENTUL REGULAMENT:

Articolul 1
Obiect

Prezentul regulament stabileste anumite norme de aplicare a titlului III
capitolele I si II din Regulamentul (CE) nr. 479/2008.

(
(

1
2

) JO
) JO

JO L 272, 3.10.1990, p. 1.

L 127, 15.5.2008, p. 13.
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Articolul 2

Zonele viticole ale caror vinuri pot avea o tirie alcoolici maxima
totala de 20 % vol.

Zonele viticole mentionate la punctul 1 al doilea paragraf litera (c)
prima liniutd din anexa IV la Regulamentul (CE) nr. 479/2008 sunt
cele din zonele C I, C II si C III, specificate in anexa IX la regulamentul
respectiv, precum si suprafetele din zona B unde pot fi produse vinurile
albe cu urmatoarele indicatii geografice protejate: ,,Vin de pays de
Franche-Comté” si ,,Vin de pays du Val de Loire”.

Articolul 3

Practici oenologice autorizate si restrictii

(1)  Practicile oenologice autorizate si restrictiile aplicabile in
obtinerea si conservarea produselor vizate de Regulamentul (CE) nr.
479/2008, mentionate la articolul 29 alineatul (1) din regulamentul
respectiv, sunt stabilite in anexa I la prezentul regulament.

(2)  Practicile oenologice autorizate, conditiile si limitele de utilizare a
acestora sunt prevazute in anexa [ A.

(3) Limitele continutului de anhidridd sulfuroasd din vinuri sunt
indicate 1n anexa I B.

(4) Limitele continutului de acid volatil din vinuri sunt specificate in
anexa [ C.

(5) Conditiile referitoare la practica Indulcirii sunt specificate in
anexa [ D.

Articolul 4

Utilizarea experimentald a unor noi practici oenologice

(1)  In scopul experimentelor previzute la articolul 29 alineatul (2)
din Regulamentul (CE) nr. 479/2008, fiecare stat membru poate autoriza
utilizarea anumitor practici sau tratamente oenologice care nu sunt
prevazute de Regulamentul (CE) nr. 479/2008 sau de prezentul regu-
lament, pentru o perioadd maxima de trei ani, cu urmatoarele conditii:

(a) practicile sau tratamentele respective indeplinesc conditiile stabilite
la articolul 27 alineatul (2), precum si criteriile mentionate la
articolul 30 literele (b)-(e) din Regulamentul (CE) nr. 479/2008;

(b) cantitatile care fac obiectul acestor practici sau tratamente nu
depasesc volumul maxim de 50 000 de hectolitri pe an si pe expe-
riment;

(c) la inceperea experimentului, statul membru in cauzd informeaza
Comisia si celelalte state membre cu privire la conditiile fiecarei
autorizari;

(d) tratamentul este precizat in documentul de insotire specificat in
articolul 112 alineatul (1) si in registrul prevazut la articolul 112
alineatul (2) din Regulamentul (CE) nr. 479/2008.

Un experiment constd in operatiunea sau operatiunile realizate in cadrul
unui proiect de cercetare bine definit avand un singur protocol experi-
mental.

(2) Produsele obtinute prin utilizarea experimentald a anumitor
practici sau tratamente pot fi introduse pe piata unui alt stat membru
decat statul membru in cauzd daca autoritatile competente ale statului
membru destinatar sunt informate in prealabil cu privire la conditiile
autorizarii si la cantitatile aferente de cdtre statul membru care auto-
rizeaza experimentul.
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(3) In termen de trei luni de la expirarea perioadei mentionate la
alineatul (1), statul membru in cauza sesizeaza Comisia printr-o comu-
nicare referitoare la experimentul autorizat si la rezultatele acestuia.
Comisia informeaza celelalte state membre cu privire la rezultatul
acestui experiment.

(4)  Statul membru in cauzd poate, dacd este cazul si in functie de
rezultatul obtinut, sd adreseze Comisiei o cerere de autorizare a
continudrii experimentului sus-mentionat, eventual pentru un volum
mai mare decdt cel din primul experiment, pentru o noud perioada
maximéd de trei ani. In sprijinul acestei cereri, statul membru in cauzi
depune un dosar corespunzator. Comisia, conform procedurii prevazute
la articolul 113 alineatul (2) din Regulamentul (CE) nr. 479/2008, ia o
decizie in legdtura cu aceastd cerere de continuare a experimentului.

Articolul 5

Practici oenologice aplicabile categoriilor de vinuri spumante

Practicile oenologice autorizate si restrictiile, inclusiv in ceea ce priveste
imbogatirea, acidificarea si dezacidificarea, referitoare la vinurile
spumante, vinurile spumante de calitate si vinurile spumante de
calitate de tip aromat mentionate la articolul 32 al doilea paragraf
litera (b) din Regulamentul (CE) nr. 479/2008 sunt prevazute in
anexa II la prezentul regulament, fard a duce atingere practicilor oeno-
logice si restrictiilor cu aplicabilitate generala prevazute de Regula-
mentul (CE) nr. 479/2008 sau de anexa I la prezentul regulament.

Articolul 6

Practici oenologice aplicabile vinurilor licoroase

Practicile oenologice autorizate si restrictiile referitoare la vinurile
licoroase mentionate la articolul 32 al doilea paragraf litera (c) din
Regulamentul (CE) nr. 479/2008 sunt prevazute in anexa III la
prezentul regulament, fara a duce atingere practicilor oenologice si
restrictiilor cu aplicabilitate generald prevazute de Regulamentul (CE)
nr. 479/2008 sau de anexa I la prezentul regulament.

Articolul 7

Definitia cupajului

(1)  In sensul articolului 32 al doilea paragraf litera (d) din Regula-
mentul (CE) nr. 479/2008, se intelege prin ,,cupaj” amestecul vinurilor
sau al musturilor de provenienta diferitd, din soiuri diferite de vita-de-
vie, din diferiti ani de recoltd sau din categorii diferite de vin sau de
must.

(2)  Se considera categorii diferite de vin sau de must urmatoarele:

(a) vinul rosu, vinul alb, precum si musturile sau vinurile din care se
poate obtine una dintre aceste categorii de vin;

(b) vinul farda denumire de origine/indicatie geograficd protejata, vinul
care beneficiazd de o denumire de origine protejatd (DOP) si vinul
care beneficiaza de o indicatie geografica protejata (IGP), precum si
musturile sau vinurile din care se poate obtine una dintre aceste
categorii de vin.

In sensul aplicarii prezentului alineat, vinul roze este considerat vin
rosu.
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(3) Nu se considera cupaj urmatoarele:

(a) imbogatirea prin addugare de must de struguri concentrat sau de
must de struguri concentrat rectificat;

(b) indulcirea.

Articolul 8

Norme generale privind amestecul si cupajul

(1)  Un vin nu poate fi obtinut prin amestec sau prin cupaj decat
atunci cand componentele amestecului sau cupajului reunesc caracteris-
ticile prevazute pentru a permite obtinerea unui vin si sunt conforme cu
dispozitiile Regulamentului (CE) nr. 479/2008 si ale prezentului regu-
lament.

Cupajul unui vin alb fara DOP/IGP cu un vin rosu fara DOP/IGP nu
poate produce un vin roze.

Cu toate acestea, dispozitia prevazutd la paragraful al doilea nu exclude
un cupaj de genul celui mentionat la paragraful respectiv in cazul in
care produsul final este destinat pregatirii unei productii de vin, astfel
cum este definitd in anexa I la Regulamentul (CE) nr. 479/2008, sau
fabricarii vinurilor petiante.

(2) Cupajul unui must de struguri sau al unui vin care a facut
obiectul practicii oenologice mentionate in anexa I A punctul 14 din
prezentul regulament cu un must de struguri sau un vin care nu a facut
obiectul acestei practici oenologice este interzis.

Articolul 9

Specificatii privind puritatea si identitatea substantelor utilizate in
practicile oenologice

(1) in cazul in care nu sunt stabilite prin Directiva 2008/84/CE a
Comisiei (1), specificatiile privind puritatea si identitatea substantelor
utilizate pentru practicile oenologice vizate la articolul 32 al doilea
paragraf litera (e) din Regulamentul (CE) nr. 479/2008 sunt cele
stabilite si publicate in Codexul oenologic international al Organizatiei
Internationale pentru Vie si Vin.

Daca este cazul, aceste criterii privind puritatea se completeazd cu
cerintele specifice prevazute in anexa I A la prezentul regulament.

(2) Enzimele si preparatele enzimatice utilizate in practicile si trata-
mentele oenologice autorizate a caror listd figureaza in anexa I A inde-
plinesc conditiile prevazute de Regulamentul (CE) nr. 1332/2008 al
Parlamentului European si al Consiliului din 16 decembrie 2008
privind enzimele alimentare (%).

(') JO L 253, 20.9.2008, p. 1.
() JO L 354, 31.12.2008, p. 7.
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Articolul 10

Conditii privind detinerea, circulatia si utilizarea produselor
neconforme cu dispozitiille titlului III capitolul II din
Regulamentul (CE) nr. 479/2008 sau ale prezentului regulament

(1)  Produsele neconforme cu dispozitiile titlului III capitolul II din
Regulamentul (CE) nr. 479/2008 sau cu dispozitiile prezentului regu-
lament se distrug. Cu toate acestea, statele membre pot permite ca
anumite produse avand anumite caracteristici stabilite la nivel national
sa fie utilizate in distilerii, fabrici de otet sau pentru uz industrial.

(2)  Aceste produse nu pot fi detinute de catre producatori sau comer-
cianti in absenta unei justificari legale si nu pot circula decat catre
distilerii, fabrici de otet sau intreprinderi care le utilizeaza in scopuri
sau pentru produse industriale ori cétre o instalatie de eliminare.

(3)  Statele membre pot dispune adidugarea de agenti de denaturare
sau de indicatori in vinurile mentionate la alineatul (1), pentru o mai
buna identificare. De asemenea, statele membre pot interzice, din motive
justificate, utilizdrile prevazute la alineatul (1) si pot dispune eliminarea
produselor.

(4)  Vinurile produse inainte de 1 august 2009 pot fi oferite sau
livrate pentru consumul uman direct, cu conditia sa satisfacd normele
comunitare sau nationale In vigoare inaintea acestei date.

Articolul 11

Conditii generale privind operatiunile de imbogitire si operatiunile
de acidificare si dezacidificare a altor produse decit vinul

Operatiunile mentionate in partea D punctul 1 din anexa V la Regula-
mentul (CE) nr. 479/2008 trebuie s fie efectuate intr-o singurd etapa.
Cu toate acestea, statele membre pot dispune realizarea unora dintre
aceste operatiuni in mai multe etape in cazul in care aceastd practica
asigurd o vinificare mai buni a produselor in cauzi. In acest caz,
limitele specificate in anexa V la Regulamentul (CE) nr. 479/2008 se
aplicd ansamblului operatiunii respective.

Articolul 12

Norme administrative privind imbogitirea

(1)  Declaratia prevazuta in partea D punctul 4 din anexa V la Regu-
lamentul (CE) nr. 479/2008 referitoare la operatiunile de crestere a tariei
alcoolice este depusa de persoanele fizice sau juridice care efectueaza
operatiunile in cauzd in termenele si conditiile de control corespun-
zatoare stabilite de catre autorititile competente ale statului membru
pe al carui teritoriu se desfigoard operatiunea respectiva.

(2)  Declaratia mentionata la alineatul (1) se depune in scris si contine
urmatoarele informatii:

(a) numele si adresa declarantului;

(b) locul 1n care se va realiza operatiunea;

(c) data si ora la care va incepe operatiunea;

(d) denumirea produsului care va face obiectul operatiunii;

(e) procedeul utilizat In operatiune, cu precizarea naturii produsului care
va fi utilizat.
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(3)  Statele membre pot accepta depunerea la autoritatea competenta a
unei declaratii prealabile, valabild pentru mai multe operatiuni sau
pentru o perioadd determinatd. O asemenea declaratie nu se acceptd
decat dacd declarantul tine un registru in care este Inscrisa fiecare
operatiune de imbogatire in conformitate cu alineatul (6), precum si
informatiile prevazute la alineatul (2).

(4)  Statele membre stabilesc conditiile in care declarantul, in cazul in
care este impiedicat sd initieze in timp util, din motive de fortd majora,
operatiunea indicatd in declaratie, depune la autoritatea competentd o
noua declaratie care sd permitd efectuarea controalelor necesare.

(5) Declaratia prevazutd la alineatul (1) nu este necesara in statele
membre 1n care autoritatile de control competente efectueaza un control
analitic sistematic al tuturor loturilor de produse care fac obiectul unei
vinificatii.

(6) Inscrierea informatiilor privind derularea operatiunilor de crestere
a tariei alcoolice 1n registrele prevazute la articolul 112 alineatul (2) din
Regulamentul (CE) nr. 479/2008 se efectueazd imediat dupa incheierea
operatiunii in cauza.

In situatia in care declaratia prealabila care se refera la mai multe
operatiuni nu include data si ora inceputului operatiunilor, inscrierea
in registrele respective se face si inainte de inceperea fiecdrei operatiuni.

Articolul 13

Norme administrative privind acidificarea si dezacidificarea

(1)  Declaratia prevazutd in anexa V partea D punctul 4 din Regula-
mentul (CE) nr. 479/2008, in ceea ce priveste acidificarea si dezacidi-
ficarea, este depusd de catre operatori cel tarziu In a doua zi dupa
desfasurarea primei operatiuni efectuate in cursul unui an vinicol.
Aceastd declaratie este valabila pentru ansamblul operatiunilor din
anul vinicol respectiv.

(2)  Declaratia prevazuta la alineatul (1) se depune in scris si include
urmatoarele informatii:

(a) numele si adresa declarantului;
(b) natura operatiunii,
(c) locul In care se desfdsoard operatiunea.

(3) Informatiile privind derularea fiecdreia dintre operatiunile de
acidificare sau de dezacidificare trebuie sd fie inscrise in registrele
prevazute la articolul 112 alineatul (2) din Regulamentul (CE) nr.
479/2008.

Articolul 14

Turnarea vinului sau a mustului de struguri peste drojdie, tescovina
de struguri sau pulpa de struguri ,,aszi”/,,vyber” presata

Turnarea vinului sau mustului de struguri peste drojdie, tescovina de
struguri sau pulpa de struguri ,,asz”/,,vyber” presata prevazuta in partea
D punctul 2 din anexa VI la Regulamentul (CE) nr. 479/2008 se
realizeazd dupd cum urmeaza, in conformitate cu legislatia nationald
in vigoare la 1 mai 2004:

(a) ,,Tokaji forditas” sau ,,Tokajsky forditd§” se prepard turndnd must
sau vin pe pulpa de struguri ,,aszt1”/,,vyber” presatd;
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(b) ,,Tokaji maslas” sau ,,Tokajsky maslas” se prepard turnand must sau
vin pe drojdia de ,,szamorodni”/,,samorodné” sau ,,aszt’/,,vyber”.

Produsele in cauza trebuie sd provina din acelasi an de recolta.

Articolul 15

Metode comunitare de analizi aplicabile

(1)  Metodele de analizd mentionate la articolul 31 al doilea paragraf
din Regulamentul (CE) nr. 479/2008 aplicabile controlului anumitor
produse vitivinicole sau al anumitor limite stabilite la nivel comunitar
sunt prezentate in anexa IV.

(2) Comisia publica in Jurnalul Oficial al Uniunii Europene seria C
lista si descrierea metodelor de analizd mentionate la articolul 31 primul
paragraf din Regulamentul (CE) nr. 479/2008 si descrise in Culegerea
OIV de metode internationale de analizd a vinurilor si musturilor, care
se aplica la verificarea limitelor si cerintelor stabilite in legislatia comu-
nitard pentru fabricarea produselor vitivinicole.

Articolul 16
Abrogare
Regulamentul (CEE) nr. 2676/90 si Regulamentul (CE) nr. 423/2008 se
abroga.

Trimiterile la regulamentele abrogate si la Regulamentul (CE) nr.
1493/1999 se considera trimiteri la prezentul regulament si se citesc
conform tabelului de corespondentd prezentat in anexa V.

Articolul 17
Prezentul regulament intrd in vigoare In a saptea zi de la data publicarii
in Jurnalul Oficial al Uniunii Europene.
Se aplica de la 1 august 2009.

Prezentul regulament este obligatoriu in toate elementele sale si se
aplica direct in toate statele membre.



ANEXA I A

PRACTICI SI TRATAMENTE OENOLOGICE AUTORIZATE

Practica oenologica

Conditii de utilizare (!)

Limite de utilizare

Aerarea sau oxigenarea cu oxigen gazos

Tratamentele termice

Centrifugarea si filtrarea cu sau fara agent de filtrare inert

In eventualitatea utilizarii unui agent, acesta nu trebuie sa
lase reziduuri nedorite in produsul tratat

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

Utilizarea de levuri de vinificare uscate sau in suspensie
alcoolica

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

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

— adaosul de fosfat diamonic sau de sulfat de amoniu

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

in limita respectiva de utilizare de 1 g/l (exprimati in
saruri) (%) sau de 0,3 g/l pentru a doua fermentatie a
vinurilor spumante

— adaosul de bisulfit de amoniu

Numai pentru strugurii proaspeti, mustul de struguri,

mustul de struguri partial fermentat, mustul de struguri
partial fermentat extras din struguri stafiditi, mustul de
struguri concentrat, vinul nou aflat incd in fermentatie

in limita respectiva de utilizare de 0,2 g/l (exprimata in
saruri) (%) si in limitele prevazute la punctul 7
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Practica oenologica

Conditii de utilizare (")

Limite de utilizare

adaosul de diclorhidrat de tiamina

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

in limita de utilizare de 0,6 mg/l (exprimatd in tiamina)
pentru fiecare tratament.

7 Utilizarea anhidridei sulfuroase, denumita si dioxid de sulf, Limitele (cantitatea maxima continuta in produsul
a bisulfitului de potasiu sau metabisulfitului de potasiu, introdus pe piatd) previdzute in anexa I B
denumit si disulfit de potasiu sau pirosulfit de potasiu

8 Eliminarea anhidridei sulfuroase prin procedee fizice Numai pentru strugurii proaspeti, mustul de struguri,

mustul de struguri partial fermentat, mustul de struguri
partial fermentat extras din struguri stafiditi, mustul de
struguri concentrat, mustul de struguri concentrat rectificat
si vinul nou aflat inca in fermentatie

9 Tratamentul cu carbune de uz oenologic Numai pentru musturile si vinurile noi aflate inca in in limita de utilizare de 100 g de produs uscat per hl

fermentatie, mustul de struguri concentrat rectificat si
pentru vinurile albe
10 limpezirea cu ajutorul uneia sau mai multora dintre Pentru tratarea vinurilor, limita de utilizare pentru

urmatoarele substante de uz oenologic:

gelatind alimentard

proteine de origine vegetald extrase din grau sau
mazare

clei de peste

cazeind §i cazeinati de potasiu

ovalbumina

bentonita

dioxid de siliciu sub forma de gel sau solutie coloidala
caolin

tanin

»M3 — chitosan obtinut din Aspergillus niger

— chitind-glucan obtinutd din Aspergillus niger <

chitosan este de maximum 100 g/hl
Pentru tratarea vinurilor, limita de utilizare pentru
chitind-glucan este de maximum 100 g/hl.
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Practica oenologica

Conditii de utilizare (")

Limite de utilizare

Utilizarea acidului sorbic sub forma sorbat de potasiu

Cantitatea maxima de acid sorbic in produsul tratat
introdus pe piata: 200 mg/l

12 Utilizarea acidului L(+) tartric, acidului L-malic, acidului | Conditii si limite prevdzute la punctele C si D din anexa V
DL malic sau a acidului lactic pentru acidificare la Regulamentul (CE) nr. 479/2008 si la articolele 11 si 13
din prezentul regulament.
Specificatiile privind acidul L(+) tartric, prevazute in
apendicele 2 punctul 2.
13 Utilizarea, pentru dezacidificare, a uneia sau mai multora | Conditiile si limitele prevazute la partile C si D din anexa
dintre urmatoarele substante: V la Regulamentul (CE) nr. 479/2008 si la articolele 11 si
— tartratul neutru de potasiu, 13 din prezentul regulament.
— bicarbonat de potasiu, Pentru acidul L(+) tartric, In conditiile prevazute in apen-
— carbonat de calciu, eventual cu cantitati mici de sare | dicele 2
dubld de calciu din acidul L(+) tartric si acidul L(-)
malic,
— tartratul de calciu
— acid L(+) tartric,
— preparat omogen de acid tartric si carbonat de calciu in
proportii echivalente, pulverizat fin
14 Adaosul de rasina de pin de Alep in conditiile previzute in apendicele 3
15 Utilizarea preparatelor de membrane celulare de levuri in limita de utilizare de 40 g/hl
16 Utilizarea de polivinilpolipirolidon in limita de utilizare de 80 g/hl
17 Utilizarea bacteriilor lactice
18 Adaosul de lizozima in limita de utilizare de 500 mg/l (cAnd addugarea se face
in must si in vin, cantitatea cumulatd nu poate depasi
500 mg/l)
19 Adaosul de acid L-ascorbic Cantitate maxima continutd in vinul tratat introdus pe
piatd: 250 mg/1 (%)
20 Utilizarea de rasini schimbatoare de ioni Numai pentru mustul de struguri destinat producerii de

must de struguri concentrat rectificat, in conditiile
prevazute in apendicele 4
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Practica oenologica

Conditii de utilizare (!)

Limite de utilizare

21 Utilizarea in vinurile seci a drojdiilor de vin proaspete, in | Pentru produsele definite la punctele 1, 3, 4, 5, 6, 7, 8 si 9, | Cantitdtile nu depasesc 5 % din volumul produsului tratat
stare buna si nediluate, care contin levuri provenite din 15 si 16 din anexa IV la Regulamentul (CE) nr. 479/2008
vinificarea recentd a vinurilor seci
22 barbotarea cu argon sau azot
23 Adaosul de anhidridd carbonica Pentru mustul partial fermentat utilizat ca atare pentru Pentru vinurile linistite, cantitatea maxima de anhidrida
consumul uman direct si pentru produsele definite la carbonica in vinul tratat introdus pe piatd este de 3 g/l,
punctele 1, 7 si 9 din anexa IV la Regulamentul (CE) nr. | iar suprapresiunea creatd de anhidrida carbonica trebuie
479/2008 sa fie < 1 bar, la temperatura de 20 °C
24 Adaosul de acid citric in vederea stabilizarii vinului Pentru mustul partial fermentat utilizat ca atare pentru Cantitatea maxima in vinul tratat introdus pe piatd: 1 g/l
consumul uman direct si pentru produsele definite la
punctele 1, 3, 4, 5, 6, 7, 8, 9, 15 si 16 din anexa IV la
Regulamentul (CE) nr. 479/2008
25 Adaosul de taninuri Pentru mustul partial fermentat utilizat ca atare pentru
consumul uman direct si pentru produsele definite la
punctele 1, 3, 4, 5, 6, 7, 8, 9, 15 si 16 din anexa IV la
Regulamentul nr. 479/2008
26 Tratarea: Pentru mustul partial fermentat utilizat ca atare pentru Pentru fitatul de calciu, in limita de utilizare de 8 g/hl
— vinurilor albe si roze cu ferocianura de potasiu, consumul uman direct gi pentru produsele definite la
— vinurilor rosii cu ferocianura de potasiu sau cu fitat de | punctele 1, 3, 4, 5, 6, 7, 8, 9, 15 si 16 din anexa IV la
calciu Regulamentul (CE) nr. 479/2008, in conditiile prevazute in
apendicele 5
27 Adaosul de acid metatartric Pentru mustul partial fermentat utilizat ca atare pentru in limita de utilizare de 100 mg/I

consumul uman direct si pentru produsele definite la
punctele 1, 3, 4, 5,6, 7, 8,9, 15 si 16 din anexa IV la
Regulamentul nr. 479/2008
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Practica oenologica

Conditii de utilizare (')

Limite de utilizare

28 Utilizarea gumei arabice Pentru mustul partial fermentat utilizat ca atare pentru
consumul uman direct si pentru produsele definite la
punctele 1, 3, 4, 5,6, 7, 8,9, 15 si 16 din anexa IV la
Regulamentul (CE) nr. 479/2008
29 Utilizarea acidului D-L tartric, denumit si acid racemic, sau | Pentru mustul partial fermentat utilizat ca atare pentru
a sdrii acestuia neutre de potasiu, pentru precipitarea consumul uman direct si pentru produsele definite la
surplusului de calciu punctele 1, 3,4, 5,6, 7, 8,9, 15 si 16 din anexa IV la
Regulamentul (CE) nr. 479/2008, in conditiile prevazute in
apendicele 5
30 Utilizarea, pentru favorizarea precipitarii sarurilor tartrice, | Pentru mustul partial fermentat utilizat ca atare pentru Pentru tartratul de calciu, in limita de utilizare de 200 g/
de: consumul uman direct si pentru produsele definite la hl
— bitartrat de potasiu sau hidrogen tartrat de potasiu, punctele 1, 3, 4, 5,6, 7, 8, 9, 15 si 16 din anexa IV la
— tartrat de calciu Regulamentul (CE) nr. 479/2008
31 Utilizarea sulfatului de cupru sau citratului de cupru pentru | Pentru mustul partial fermentat utilizat ca atare pentru » M3 in limita de utilizare de 1 g/hl si cu conditia ca
eliminarea defectelor de gust sau de miros ale vinului consumul uman direct si pentru produsele definite la produsul tratat sd nu aiba un continut de cupru mai mare
punctele 1, 3, 4, 5,6, 7, 8,9, 15 si 16 din anexa IV la de 1 mg/l, cu exceptia vinurilor licoroase produse din
Regulamentul (CE) nr. 479/2008 must de struguri nefermentati sau slab fermentati, pentru
care continutul de cupru nu trebuie sa depaseasca
2 mg/l <
32 Adaosul de caramel in sensul Directivei 94/36/CE a Numai pentru vinurile licoroase
Parlamentului European si a Consiliului din 30 iunie 1994
privind colorantii autorizati pentru utilizarea in produsele
alimentare (*), pentru intensificarea culorii
33 Utilizarea discurilor de parafind purd impregnate cu Pentru mustul partial fermentat utilizat ca atare pentru in vin nu trebuie s fie prezenti nicio urmi de izotio-
izotiocianat de alil, pentru crearea unei atmosfere sterile consumul uman direct §i pentru vin. cianat de alil
Admisd numai in Italia, cu conditia sd nu fie interzisa prin
legislatia nationald si numai in recipiente cu continut mai
mare de 20 de litri
34 Adaosul de dicarbonat de dimetil (DMDC) in vinuri pentru | Pentru mustul partial fermentat utilizat ca atare pentru in limita de utilizare de 200 mg/l, fird reziduuri detec-

asigurarea stabilizarii microbiologice a acestora

consumul uman direct si pentru produsele definite la
punctele 1, 3, 4, 5,6, 7, 8,9, 15 si 16 din anexa IV la
Regulamentul (CE) nr. 479/2008 si in conditiile prevazute
in apendicele 6

tabile in vinul introdus pe piata
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Practica oenologica

Conditii de utilizare (')

Limite de utilizare

a asigura stabilizarea tartrica

petiante

35 Adaosul de manoproteine de drojdie pentru asigurarea Pentru mustul partial fermentat utilizat ca atare pentru
stabilizarii tartrice si proteice a vinurilor consumul uman direct si pentru produsele definite la
punctele 1, 3,4, 5,6, 7, 8,9, 15 si 16 din anexa IV la
Regulamentul (CE) nr. 479/2008
36 Tratarea prin electrodializd pentru a asigura stabilizarea Pentru mustul partial fermentat utilizat ca atare pentru
tarticd a vinului consumul uman direct si pentru produsele definite la
punctele 1, 3, 4, 5,6, 7, 8,9, 15 si 16 din anexa IV la
Regulamentul (CE) nr. 479/2008, al Consiliului, in
conditiile prevazute in apendicele 7
37 Utilizarea ureazei pentru reducerea nivelului de uree din | Pentru mustul partial fermentat utilizat ca atare la
vinuri consumul uman direct si pentru produsele definite la
punctele 1, 3, 4, 5, 6, 7, 8,9, 15 si 16 din anexa IV la
Regulamentul (CE) nr. 479/2008, in conditiile prevazute in
apendicele 8
38 Utilizarea de bucati de lemn de stejar la producerea si in conditiile previzute in apendicele 9
maturarea vinurilor, inclusiv la fermentarea strugurilor
proaspeti si a musturilor de struguri
39 Utilizarea: Numai pentru producerea tuturor categoriilor de vinuri
— alginatului de calciu sau a spumante si petiante obtinute prin fermentarea In sticla si
— alginatului de potasiu la care drojdiile s-au separat prin evacuare.
40 Dezalcoolizarea partiald a vinurilor Numai pentru vin si in conditiile prevazute in apendicele
10
42 Adaosul de carboximetilcelulozi (gume de celulozd) pentru | Numai pentru vin si toate categoriile de vinuri spumante si | In limita de utilizare de 100 mg/l
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Practica oenologica

Conditii de utilizare (")

Limite de utilizare

43 Tratamentul cu schimbatori de cationi pentru asigurarea Pentru mustul partial fermentat utilizat ca atare la
stabilizarii tartrice a vinului consumul uman direct gi pentru produsele definite la
punctele 1, 3, 4, 5,6, 7, 8,9, 15 si 16 din anexa IV la
Regulamentul (CE) nr. 479/2008, in conditiile stabilite in
apendicele 12
44 » M3 Tratarea cu chitosan obtinut din Aspergillus in conditiile prevazute in apendicele 13
niger 4
45 » M3 Tratarea cu chitind-glucan obtinutd din Aspergillus in conditiile previzute in apendicele 13
niger 4
46 Acidificarea cu ajutorul tratamentului prin electrodializd cu | Conditii si limite prevdzute la punctele C si D din anexa
membrane XVb la Regulamentul (CE) nr. 1234/2007 si la articolele
11 si 13 din prezentul regulament
In conditiile prevazute in apendicele 14
47 Utilizarea preparatelor enzimatice de uz oenologic pentru | Fara a aduce atingere prevederilor articolului 9 alineatul

fermentarea, limpezirea, stabilizarea, filtrarea si eliberarea
precursorilor aromatici ai strugurilor prezenti in must si in
vin

(2) din prezentul regulament, preparatele enzimatice si
activitdtile enzimatice ale acestora (de exemplu, pectin
liaza, pectin metil esteraza, poligalacturonaza, hemice-
lulaza, beta-glucanaza si glicozidaza) trebuie sa respecte
prevederile corespunzdtoare privind puritatea si identi-
ficarea din Codexul oenologic international publicat de
o1V

(") in lipsa unei precizari explicite, practica sau tratamentul descris poate fi utilizat pentru strugurii proaspeti, mustul de struguri, mustul de struguri partial fermentat, mustul de struguri partial fermentat extras din
struguri stafiditi, mustul de struguri concentrat, vinul nou aflat incd in fermentatie, mustul de struguri partial fermentat utilizat pentru consum uman direct ca atare, vinul, toate categoriile de vinuri spumante, vinul

petiant, vinul perlant, vinurile licoroase, vinurile din struguri stafiditi si vinurile din struguri copti in exces.
(?) Aceste sdruri de amoniu pot fi, de asemenea, utilizate impreuna, in limita globala de 1 g/, fara a aduce atingere limitelor specifice de 0,3 g/l sau 0,2 g/l mentionate anterior.
(®) Limita de utilizare este de 250 mg/l pentru fiecare tratament.
() JO L 237, 10.9.1994, p. 13.
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Apendicele 2

Acidul L(+) tartric
Utilizarea acidului tartric pentru dezacidificare, prevdzutd in anexa I A
punctul 13, este admisd doar pentru urmdtoarele:

produse care provin din soiurile de vitd-de-vie din soiurile Elbling si
Riesling; si

produse care sunt obtinute din struguri recoltati din urmaétoarele regiuni
viticole din partea de nord a zonei viticole A:

— Abhr,
— Rheingau,
— Mittelrhein,
— Mosel,

— Nabhe,

— Rheinhessen,
— Pfalz,

— Moselle luxembourgeoise.

Acidul tartric, denumit si acid L(+) tartric, a carui intrebuintare este prevazuta
la punctele 12 si 13 din prezenta anexa, trebuie sa aibd origine agricola si sd
fie extras mai ales din produse vitivinicole. De asemenea, acidul L(+) tartric
trebuie sd respecte criteriile de puritate stabilite prin Directiva 2008/84/CE.
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1.

Apendicele 3

Risina de pin de Alep

Utilizarea rasinii de pin de Alep, prevdzutd in anexa I A punctul 14, este
admisa doar pentru obtinerea vinului de tip ,retsina”. Aceasta practica oeno-
logicd poate fi aplicatd doar:

(a) pe teritoriul geografic al Greciei;

(b) utilizdnd must de struguri din soiuri de struguri, regiuni de productie si
regiuni vitivinicole specificate in dispozitiile in vigoare in Grecia la
31 decembrie 1980;

(c) prin addugarea unei cantitati maxime de rasind de 1000 de grame pe
hectolitru de produs introdus pe piatd, inainte de fermentare sau, dacd
taria alcoolicd dobanditd in volume nu depaseste o treime din tdria
alcoolica totald in volume, pe durata fermentarii.

in cazul in care Grecia intentioneazi si modifice dispozitiile mentionate la
punctul 1 litera (b), aceasta informeaza in prealabil Comisia in acest sens. in
cazul in care Comisia nu da un raspuns acestei notificari in termen de doua
luni, Grecia poate pune in aplicare modificarile respective.
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Apendicele 4

Rasini schimbatoare de ioni

Ragsinile schimbatoare de ioni care se pot utiliza in conformitate cu dispozitiile
punctului 20 din anexa I A sunt copolimeri de stiren sau divinilbenzen care
contin grupe de acid sulfonic sau amoniu. Aceste rdsini trebuie sa corespundd
cerintelor stabilite de Regulamentul (CE) nr. 1935/2004 al Parlamentului
European si al Consiliului (!) si de dispozitiile comunitare si nationale adoptate
in vederea punerii in aplicare a regulamentului respectiv. in plus, la testarea cu
metoda de analiza prezentata la punctul 2, rasinile schimbatoare de ioni trebuie sa
piardd, in oricare dintre solventii enumerati, maximum 1 mg/l de materie
organicd. Résinile trebuie regenerate prin utilizarea de substante permise la
fabricarea produselor alimentare.

Ragsinile se utilizeazd numai sub supravegherea unui oenolog sau tehnician si
doar in instalatii aprobate de autoritatile statului membru pe teritoriul caruia
sunt utilizate. Autoritatile respective stabilesc obligatiile si responsabilitatile
care revin oenologilor si tehnicienilor autorizati.

Metoda de analiza pentru determinarea pierderilor de materie organicd ale
raginilor schimbatoare de ioni:

1.  OBIECTUL SI DOMENIUL DE APLICARE

Determinarea pierderilor de materie organica a rasinilor schimbatoare de
ioni

2. DEFINITIE

Pierderi de materie organicd prezentd in rasinile schimbdtoare de ioni.
Pierderile de materie organicd sunt determinate cu ajutorul metodei
indicate.

3. PRINCIPIU

Solventii de extractie sunt trecuti prin rasini preparate si greutatea materiei
organice extrase este determinatd prin gravimetrie.

4.  REACTIVI
Toti reactivii trebuie sa aiba o calitate analitica.
Solventi de extractie.
4.1. Apa distilata sau apa deionizatd sau cu o puritate echivalenta.

4.2. Etanol 15 % v/v. Se prepard prin amestecarea a 15 parti etanol absolut cu
85 parti de apa (punctul 4.1).

4.3. Acid acetic 5 % m/m. Se prepard prin amestecarea a 5 parti de acid acetic
glacial cu 95 de parti de apa (punctul 4.1).

5. APARATURA
5.1. Coloane de cromatografie cu transfer de ioni.
5.2. Cilindri gradati cu capacitatea de 2 1.

5.3. Capsule plate de evaporare rezistente la o temperatura de 850 °C intr-un
cuptor inchis.

5.4. Cuptor pentru uscare, controlat cu termostat, reglat la o temperatura de 105
+2 °C.

5.5. Cuptor inchis, controlat cu termostat, reglat la o temperatura de 850 + 25
°C.

5.6. Balanta de analiza cu precizia de 0,1 miligrame.
5.7. Evaporator, placad fierbinte sau evaporator cu infrarosu.
6. METODA DE LUCRU

6.1. La fiecare dintre cele trei coloane (punctul 5.1) de cromatografie cu transfer
de ioni se adauga 50 ml de rasina schimbatoare de ioni care urmeaza sa fie
testatd, spdlatd si tratatd In conformitate cu instructiunile producatorului
pentru prepararea rasinilor in vederea folosirii lor in sectorul alimentar.

(1) JO L 338, 13.11.2004, p. 4.
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6.2.

6.3.

6.4.

6.5.

7.2.

in cazul rasinilor anionice, cei trei solventi de extractie (punctele 4.1, 4.2 si
4.3) se trec separat prin coloanele preparate (punctul 6.1) cu un debit de
350-450 ml/h. De fiecare datd primul litru de eluat se arunca, iar restul de
doi litri se colecteazi in cilindri gradati (punctul 5.2). in cazul rasinilor
cationice, prin coloanele pregitite in acest scop se trec numai cei doi
solventi indicati la punctele 4.1 si 4.2.

Cele trei eluate se evapora pe o placa fierbinte sau cu ajutorul unui
evaporator cu infrarosu (punctul 5.7) in capsule plate de evaporare
(punctul 5.3) care au fost curdtate si cantarite in prealabil (m0).
Capsulele respective se pun intr-un cuptor (punctul 5.4) si se usuca la o
greutate constanta (ml).

Dupa inregistrarea greutdtii constante (punctul 6.3) a capsulelor astfel
uscate, capsulele plate de evaporare se plaseazd intr-un cuptor inchis
(punctul 5.5) si se transformd in cenusa la o greutate constantd (m2).

Se calculeazd materia organica extrasa (punctul 7.1). Daca rezultatul este
mai mare de 1 mg/l se impune efectuarea unui test martor asupra reactivilor
si se recalculeazd greutatea materiei organice extrase.

Testul martor se realizeazd prin repetarea operatiunilor mentionate la
punctele 6.3 si 6.4, utilizdndu-se doi litri de solvent de extractie pentru a
obtine greutatea m3 si greutatea m4 corespunzatoare punctelor 6.3,
respectiv 6.4.

EXPRIMAREA REZULTATELOR

Formula si calcularea rezultatelor

Cantitatea de materie organica extrasa din rasinile schimbatoare de ioni, in
mg/l, se obtine cu ajutorul formulei:

500 (ml1 — m2)
unde ml §i m2 sunt exprimate in grame.

Greutatea corectatd a materiei organice extrase din rasinile schimbatoare de
ioni, in mg/l, se calculeaza cu ajutorul formulei:

500 (ml — m2 — m3 + m4)
unde ml, m2, m3 si m4 sunt exprimate in grame.

Diferenta dintre rezultatele celor doud analize paralele efectuate pe acelasi
esantion nu trebuie sa fie mai mare de 0,2 miligrame per litru.
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Apendicele 5

Ferocianura de potasiu
Fitatul de calciu

Acidul D-L tartric

Utilizarea ferocianurei de potasiu, a fitatului de calciu, prevazute la punctul 26
din anexa | A, sau a acidului D-L tartric, prevazuta la punctul 29 din anexa I A,
este permisa doar sub supravegherea unui oenolog sau a unui tehnician autorizat
de autoritatile statului membru pe teritoriul caruia are loc procesul de tratare a
vinurilor, iar responsabilititile care le revin acestora sunt stabilite, dacd este
cazul, de catre statul membru in cauza.

Dupa tratarea cu ferocianurd de potasiu sau cu fitat de calciu, vinul trebuie si
contind urme de fier.

Dispozitiile privind controlul utilizarii produselor mentionate la primul paragraf
sunt cele adoptate de statele membre.
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Apendicele 6

Cerinte privind dicarbonatul de dimetil

DOMENIU DE APLICARE

Dicarbonatul de dimetil poate fi adaugat in vin cu unul sau mai multe dintre
urmatoarele scopuri:

(a) asigurarea stabilitatii microbiologice a vinului imbuteliat cu continut de zahar
fermentescibil;

(b) prevenirea dezvoltarii de drojdii nedorite sau de bacterii lactice;
(c) blocarea fermentarii vinurilor dulci, demidulci si demiseci.

CERINTE

— 1in scopul mentionat la litera (a), adaugarea trebuie efectuatdi numai cu putin
timp inainte de imbuteliere;

— produsul utilizat trebuie sa respecte criteriile de puritate stabilite prin
Directiva 2008/84/CE;

— acest tratament trebuie sd facd obiectul unei inscrieri in registrul mentionat la
articolul 185¢ alineatul (2) din Regulamentul (CE) nr. 1234/2007.
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Apendicele 7

Cerinte privind tratamentul prin electrodializi

Acest tratament are ca scop obtinerea stabilitatii tartrice a vinului 1n ceea ce
priveste bitartratul de potasiu si tartratul de calciu (si alte sdruri de calciu),
prin extragerea ionilor suprasaturati din vin sub actiunea unui camp electric si
folosind membrane permeabile fie pentru anioni, fie pentru cationi.

1. CERINTE PRIVIND MEMBRANELE

5

1.1. Membranele sunt dispuse alternativ, intr-un sistem de tip ,.filtru-presa” sau
in orice alt sistem adecvat care sa poatd delimita compartimentele de
tratament (vin) si de concentratie (apa uzatd).

1.2. Membranele permeabile pentru cationi trebuie sa fie proiectate numai
pentru extragerea cationilor, in special K, Ca**.

1.3. Membranele permeabile pentru anioni trebuie sd fie proiectate numai pentru
extragerea anionilor, n special pentru anionii tartrati.

1.4. Membranele nu trebuie s modifice foarte mult compozitia fizico-chimica si
caracteristicile senzoriale ale vinului. Ele trebuie sa indeplineasca urma-
toarele conditii:

— trebuie sa fie fabricate in conformitate cu practicile de fabricatie
permise, din substante aprobate pentru fabricarea de materiale
plastice destinate folosirii in sectorul alimentar, dupd cum sunt
enumerate in anexa II la Directiva 2002/72/CE a Comisiei (1),

— utilizatorul echipamentului de electrodializd trebuie sd demonstreze
cd membranele folosite indeplinesc cerintele mentionate anterior si cd
inlocuirea echipamentului a fost efectuatd de cétre persoane calificate,

— membranele nu trebuie sa elibereze nicio substantd in cantitati care
pot fi ddunatoare sanatatii omului sau care pot afecta gustul sau
mirosul produselor alimentare si trebuie sd respecte criteriile
prevazute de Directiva 2002/72/CE,

— utilizarea membranelor nu trebuie sd determine interactiuni intre
componentele lor si cele ale vinului, care fac posibilda formarea
unor noi componente in produsul tratat, componente care pot fi
toxice.

Stabilitatea membranelor noi folosite in electrodializd se determina cu
ajutorul unui simulator care reproduce compozitia fizico-chimica a
vinului, in vederea identificarii unei posibile migratii a unor substante
din membrane.

Se recomandd urmatoarea metoda experimentala:

Simulatorul este o solutie hidro-alcoolicd tamponatd, avand pH-ul si
conductivitatea vinului. Compozitia solutiei este urmatoarea:

— etanol absolut 11 1,

— bitartratul de potasiu: 380 g,

— clorura de potasiu: 60 g,

— acid sulfuric concentrat: 5 ml,

— apa distilatd: completare pand la 100 1.

Solutia respectiva este utilizata pentru teste de migrare in circuit inchis
pe un strat de electrodializa sub tensiune (1 volt/celuld), folosindu-se
membrane anionice si cationice de 50 I/m? pani la o demineralizare
de 50 %. Circuitul efluent este initiat de o solutie de clorura de

potasiu de 5 g/l. Substantele migratoare sunt testate atdt in simulator,
cat si in efluent.

(1) JO L 220, 15.8.2002, p. 18.
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Se vor determina moleculele organice care intra in compozitia
membranei si care au tendinta de a migra in solutia tratati. Intr-un
laborator agreat se va efectua o determinare specificd pentru fiecare
dintre componentele respective. ~» M1 Continutul total de compusi
determinati in simulator trebuie sa fie mai mic de 50 pg/l. <«

Regulile generale privind controalele materialelor care vin in contact de
alimentele trebuie sa se aplice si membranelor respective.

CERINTE PRIVIND UTILIZAREA MEMBRANELOR

Perechea de membrane utilizate in tratamentele de stabilizare tartricd a
vinului prin electrodializd se realizeaza astfel incét sa fie indeplinite urma-
toarele conditii:

— reducerea pH-ului vinului nu poate depasi valoarea de 0,3 unitati de pH,

— diminuarea aciditatii volatile trebuie sa fie mai mica de 0,12 g/l (2
miliechivalenti exprimati ca acid acetic),

— tratamentul prin electrodializi nu afecteazd compusii non-ionici ai
vinului, in special polifenolii si polizaharidele,

— difuzia de molecule mici, cum ar fi etanolul, este redusa si nu determina
o reducere a tariei alcoolice a vinului mai mare de 0,1 % vol.,

— membranele trebuie si fie pastrate si curdtate utilizdndu-se metode
agreate si substante autorizate pentru prepararea produselor alimentare,

— membranele sunt marcate astfel incat s se poata verifica alternarea lor
in stratul de electrodializa,

— echipamentul folosit trebuie sd fie prevazut cu un mecanism de
comandd si control care tine cont de instabilitatea fiecdrui vin in
parte, astfel incat sa poatd elimina numai bitartratul de potasiu si
sarurile de calciu aflate in suprasaturatie,

— tratamentul se efectueazd sub responsabilitatea unui oenolog sau a unui
tehnician calificat.

Acest tratament trebuie inscris in registrul mentionat la articolul 112
alineatul (2) din Regulamentul (CE) nr. 479/2008.
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Apendicele 8

Cerinte privind ureaza

Codul international pentru ureaza: EC 3-5-1-5, nr. CAS: 9002-13-5.

Activitate: ureaza (activd in mediu acid), descompunerea ureei in amoniac si
dioxid de carbon. Activitatea declaratd este de minimum 5 unititi/mg, 1
unitate fiind definita drept cantitatea de enzima care produce un pumol de
amoniac pe minut la temperatura de 37 °C din uree 5 g/l la un pH de 4.

Origine: Lactobacillus fermentum.

Domeniu de aplicare: descompunerea ureei prezente in vinurile destinate
unei maturdri prelungite, in cazul in care concentratia initiala de uree a
vinului respectiv este mai mare de 1 mg/l.

Doza de utilizare maximd: 75 mg de preparat enzimatic pe litru de vin tratat,
fara a depasi 375 unitati de ureaza pe litru de vin. Dupa efectuarea trata-
mentului, intreaga activitate a enzimelor reziduale trebuie eliminatd prin
filtrarea vinului (dimensiunea porilor este mai mica de 1 pum).

Specificatii privind puritatea chimicd si microbiologica:

Pierderi dupa uscare Sub 10 %

Metale grele Sub 30 ppm

Pb Sub 10 ppm

As Sub 2 ppm

Numar total de bacterii coliforme Absente

Salmonella spp. Absent 1n esantioanele de 25 g
Numar total de bacterii aerobice <5 x 10* celule/g

Ureaza folosita la tratarea vinului trebuie sa fie preparata in conditii identice
cu cele pentru ureaza care a primit avizul Comitetului stiintific pentru
alimentatia umana din 10 decembrie 1998.
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Apendicele 9

Cerinte privind bucitile de lemn de stejar

OBIECT, ORIGINE SI DOMENIU DE APLICARE

Bucitile de lemn de stejar se utilizeaza la fabricarea si maturarea vinurilor,
inclusiv la fermentarea strugurilor proaspeti si a musturilor de struguri, precum
si pentru a transmite vinului anumiti constituenti proveniti din lemnul de stejar.

Bucitile de lemn trebuie sa provina exclusiv din speciile de Quercus.

Acestea sunt fie lasate in stare naturald, fie incalzite la o temperatura calificata ca
scazutd, medie sau inaltd, insd nu trebuie sda fi fost supuse unei combustii,
inclusiv la suprafata, nu trebuie sd fie carbonizate sau friabile la atingere. Nu
trebuie sa fi fost supuse unor tratamente chimice, enzimatice sau fizice altele
decat incélzirea. Nu trebuie sa li se adauge niciun produs cu scopul de a le
intensifica aroma naturala sau compusii fenolici extractibili.

ETICHETAREA PRODUSULUI UTILIZAT

Eticheta trebuie sd indice originea speciei sau speciilor botanice de stejar si
intensitatea unei eventuale incalziri, conditiile de conservare si masurile de sigu-
ranta.

DIMENSIUNI

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

PURITATE

Bucitile de lemn de stejar nu trebuie sd degaje substante In concentratii care ar
putea prezenta eventuale riscuri pentru sanatate.

Acest tratament trebuie sa facd obiectul unei inscrieri in registrul mentionat la
articolul 112 alineatul (2) din Regulamentul (CE) nr. 479/2008.
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Apendicele 10

Cerinte privind tratamentul de dezalcoolizare partiali a vinului

Acest tratament are ca scop obtinerea unui vin partial dezalcoolizat, prin
eliminarea unei parti de alcool (etanol) din vin cu ajutorul tehnicilor de
separare fizica.

Cerinte

— Vinurile tratate nu trebuie sa prezinte defecte organoleptice si trebuie s fie
apte pentru consumul uman direct.

— Eliminarea alcoolului din vin nu se poate efectua daca una dintre operatiunile
de Tmbogatire prevazute in anexa V la Regulamentul (CE) nr. 479/2008 a fost
efectuatd la unul dintre produsele vitivinicole utilizate la fabricarea vinului in
cauza.

— Reducerea tariei alcoolice dobandite in volume nu poate fi mai mare de
2 %vol., iar taria alcoolica dobanditd in volume a produsului final trebuie
sa corespunda definitiei de la punctul 1 al doilea paragraf litera (a) din anexa
IV la Regulamentul (CE) nr. 479/2008.

— Aplicarea tratamentului se efectueaza sub responsabilitatea unui oenolog sau
a unui tehnician calificat.

— Acest tratament trebuie sa faca obiectul unei inscrieri in registrul mentionat la
articolul 112 alineatul (2) din Regulamentul (CE) nr. 479/2008.

— Statele membre pot prevedea ca acest tratament sia faca obiectul unei
declaratii prezentate autoritdtilor competente.
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Apendicele 12

Cerinte privind tratamentul cu schimbitori de cationi pentru asigurarea
stabilizarii tartrice a vinului

Acest tratament vizeaza obtinerea stabilitatii tartrice a vinului 1n ceea ce priveste
bitartratul de potasiu si tartratul de calciu (precum si alte saruri de calciu).

Cerinte

1. Tratamentul trebuie sa se limiteze la eliminarea cationilor in exces.
— Vinul se poate trata in prealabil prin racire.

— Numai fractiunea minima din vin necesard pentru obtinerea stabilitdtii va
fi tratatd cu schimbdtori de cationi.

2. Tratamentul se va efectua pe rasini schimbatoare de cationi regenerate in
ciclu acid.

3. Toate operatiunile se vor efectua sub responsabilitatea unui oenolog sau a
unui tehnician calificat. Tratamentul trebuie sd faca obiectul unei inscrieri in
registrul mentionat la articolul 112 alineatul (2) din Regulamentul (CE) nr.
479/2008.

4. Raginile cationice trebuie sd corespunda conditiilor previzute de Regula-
mentul (CE) nr. 1935/2004 al Parlamentului European si al Consiliului (1)
si dispozitiilor comunitare si nationale adoptate pentru aplicarea acestuia si
trebuie sa corespunda cerintelor de ordin analitic care figureazd in apendicele
4 din prezentul regulament. Utilizarea lor nu trebuie sd produca modificari
excesive ale compozitiei fizico-chimice si ale caracteristicilor senzoriale ale
vinului si trebuie sd respecte limitele stabilite la punctul 3 din monografia
»Rasini schimbatoare de cationi” din Codexul oenologic international
publicat de OIV.

(1) JO L 338, 13.11.2004, p. 4.
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Apendicele 13

Cerinte privind tratamentul vinurilor cu chitosan obtinut din Aspergillus
niger si privind tratamentul vinurilor cu chitinid-glucan obtinuta din
Aspergillus niger

Domenii de aplicare:

(a) Reducerea concentratiei de metale grele, in special fier, plumb, cadmiu,
cupru

(b) Prevenirea casdrii ferice, a casarii cuprice
(c) Reducerea eventualelor contaminari, in special cu ocratoxina A

(d) Reducerea culturilor de microorganisme nedorite, in special Brettanomyces,
doar prin tratamentul cu chitosan

Cerinte:

— Dozele de utilizat se determind dupd un test prealabil. Doza maxima de
utilizare trebuie sa fie inferioara sau egala cu:

— 100 g/hl pentru utilizarile (a) si (b);
— 500 g/hl pentru utilizarea (c);
— 10 g/hl pentru utilizarea (d).

— Depunerile se elimina prin procedee fizice.
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Apendicele 14

Cerinte privind acidificarea cu ajutorul tratamentului prin electrodializa cu
membrane

— Membranele cationice trebuie sa fie alcatuite astfel incit sd permita doar
extragerea cationilor si, in special, a cationului K*.

— Membranele bipolare sunt impermeabile la anionii si la cationii mustului si ai
vinului.

— Tratamentul se efectueaza sub responsabilitatea unui oenolog sau a unui
tehnician calificat.

— Membranele utilizate trebuie sd respecte cerintele Regulamentului (CE) nr.
1935/2004 si ale Directivei 2002/72/CE si dispozitiile nationale adoptate
pentru punerea in aplicare a acesteia. De asemenea, membranele trebuie sa
respecte prevederile monografiei ,,Membrane de electrodializa” din Codexul
oenologic international publicat de OIV.
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ANEXA I B

LIMITELE CONTINUTULUI DE ANHIDRIDA SULFUROASA iN
VINURI

A. CONTINUTUL DE ANHIDRIDA SULFUROASA IN VINURI

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

(a) 150 mg/l pentru vinurile rosii;
(b) 200 mg/l pentru vinurile albe si roze.

2. Prin derogare de la punctul 1 literele (a) si (b), limita maxima a continutului
de anhidridd sulfuroasd, pentru vinurile al caror continut de zaharuri exprimat
prin suma glucoza + fructozd este egal cu sau mai mare de 5 g/, se ridica la:

(a) 200 mg/l pentru vinurile rosii si
(b) 250 mg/l pentru vinurile albe si roze;
(c) 300 mg/l pentru:

— vinurile care au dreptul la mentiunea ,,Spétlese”, conform dispozitiilor
comunitare;

— vinurile albe care au dreptul la urmadtoarele denumiri de origine
protejatd: Bordeaux supérieur, Graves de Vayres, Cotes de
Bordeaux-Saint-Macaire, Premiéres Cotes de Bordeaux, Cotes de
Bergerac, Haut Montravel, Cotes de Montravel, Gaillac, Rosette si
Savenniéres;

— vinurile albe care au dreptul la denumirile de origine protejata Allela,
Navarra, Penedés, Tarragona si Valencia, precum si vinurile care au
dreptul la o denumire de origine protejata originare din Comunidad
Autonoma del Pais Vasco si denumite ,,vendimia tardia”;

— vinurile dulci care au dreptul la denumirea de origine protejata
,,Binissalem-Mallorca”;

— vinurile originare din Regatul Unit produse in conformitate cu legi-
slatia britanicd, in cazul in care continutul de zaharuri este mai mare
de 45g/1;

— vinurile care provin din Ungaria, cu denumirea de origine protejata
,,Tokaji” si care poartd, conform reglementdrilor maghiare, denumirea
,,Tokaji édes szamorodni” sau ,,Tokaji szaraz szamorodni”;

— vinurile care au dreptul la denumirile de origine protejata: Loazzolo,
Alto Adige si Trentino descrise prin mentiunile sau una din
mentiunile: ,,passito” sau ,,vendemmia tardiva”;

— vinurile care au dreptul la denumirea de origine protejata: ,,Colli

orientali del Friuli” insotitd de indicatia ,,Picolit”;

— vinurile care au dreptul la denumirea de origine protejatd Moscato di
Pantelleria naturale si Moscato di Pantelleria;

— vinurile care provin din Republica Ceha si care au dreptul la
mentiunea ,,pozdni sbér”;

— vinurile care provin din Slovacia, care au dreptul la o denumire de
origine protejata si sunt descrise prin mentiunea ,neskory zber” si
vinurile slovace Tokaj care au dreptul la denumirea de origine
protejata ,,Tokajské samorodné suché” sau ,Tokajské samorodné
sladké”;

— vinurile care provin din Slovenia, care au dreptul la o denumire de
origine protejata si sunt descrise prin termenul ,,vrhunsko vino ZGP —
pozna trgatev’;
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urmatoarele vinuri albe cu indicatie geografica protejata, avand o tarie
alcoolicd totald in volume mai mare de 15 % vol. si un continut in
zaharuri mai mare de 45 g/l:

— Vin de pays de Franche-Comté,

— Vin de pays des coteaux de 1’Auxois,
— Vin de pays de Sadne-et-Loire,

— Vin de pays des coteaux de 1’Ardeche,
— Vin de pays des collines rhodaniennes,
— Vin de pays du comté Tolosan,

— Vin de pays des cotes de Gascogne,
— Vin de pays du Gers,

— Vin de pays du Lot,

— Vin de pays des cotes du Tarn,

— Vin de pays de la Corréze,

— Vin de pays de I'lle de Beauté,

— Vin de pays d’Oc,

— Vin de pays des cotes de Thau,

— Vin de pays des coteaux de Murviel,
— Vin de pays du Val de Loire,

— Vin de pays de Méditerranée,

— Vin de pays des comtés rhodaniens,
— Vin de pays des cotes de Thongue,
— Vin de pays de la Cote Vermeille,

— Vin de pays de 1'Agenais,

— Vin de pays des terroirs landais,
— Vin de pays des Landes,

— Vin de pays d'Allobrogie,

— Vin de pays du Var;

vinurile dulci originare din Grecia, a caror tarie alcoolica totald in
volume este mai mare sau egala cu 15 % vol. si al cdror continut in
zaharuri este mai mare sau egal cu 45 g/l si care au dreptul la una
dintre urmatoarele indicatii geografice protejate:

— Tomwédg Oivog TupvaPov (Regional wine of Tyrnavos)
— Ayoixog Tomukdg Oivog (Regional wine of Ahaia)

— Aoxkovikog Tomikog Oivog (Regional wine of Lakonia)
— Tomwdg Oivog PAdpwvag (Regional wine of Florina)
— Tomdg Otvog Kvukdddwv (Regional wine of Cyclades)
— Tomucdg Oivog Apyoridag (Regional wine of Argolida)
— Tomucdg Oivog ITepiag (Regional wine of Pieria)

— Avywopeitikog Tomkdg Otfvog (Regional wine of Mount Athos-
Regional wine of Holy Mountain);

vinurile dulci originare din Cipru, a caror térie alcoolica dobandita in
volume este mai mica sau egald cu 15 % vol. si al cdror continut in
zaharuri este mai mare sau egal cu 45 g/l si care au dreptul la
denumirea de origine protejatd Kovpavdapio (Commandaria);

vinurile dulci originare din Cipru, obtinute din struguri copti in exces
sau din struguri stafiditi, a caror tarie alcoolica in volume totala este
mai mare sau egald cu 15 % vol. si al caror continut in zaharuri este
mai mare sau egal cu 45 g/l si care au dreptul la una dintre urma-
toarele indicatii geografice protejate:

— Tomucdg Oivog Agpecds (Regional wine of Lemesos)
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(d)

— Tomucdg Oivog TTagpog (Regional wine of Pafos)
— Tomucog Otvog Adpvaxa(Regional wine of Larnaka)

— Tomucog Oivog Agvkmoia (Regional wine of Lefkosia);

— vinurile originare din Malta, a céror trie alcoolicd totald n volume
este mai mare sau egala cu 13,5 % vol. si al caror continut de zahar
este mai mare sau egal cu 45 g/l si care au dreptul la denumirile de
origine protejate ,,Malta” si ,,Gozo”;

350 mg/l pentru:

— vinurile care au dreptul la mentiunea ,,Auslese”, in conformitate cu
dispozitiile comunitare;

— vinurile albe romanesti care au dreptul la una dintre urmaétoarele
denumiri de origine protejata: Murfatlar, Cotnari, Tarnave, Pietroasa,
Valea Calugareasca;

— vinurile care provin din Republica Ceha si care au dreptul la
mentiunea ,,vybér z hroznd”;

— vinurile care provin din Slovacia si care au dreptul la o denumire de
origine protejatd si sunt descrise prin mentiunea ,,vyber z hrozna” si
vinurile slovace Tokaj care au dreptul la denumirea de origine
protejata ,, Tokajsky maslas” ou ,,Tokajsky forditas”;

— vinurile care provin din Slovenia si care au dreptul la o denumire de
origine protejatd si sunt descrise prin mentiunea ,,vrhunsko vino ZGP
— izbor”;

— vinurile care au dreptul la mentiunea traditionala ,,Kés6i sziiretelésii
bor”;

400 mg/l pentru:

— vinurile care au dreptul la mentiunile ,,Beerenauslese”, ,,Ausbruch”,
,Ausbruchwein”, ,,Trockenbeerenauslese”, ,,Strohwein”, ,,Schilfwein”
si ,,Eiswein”, in conformitate cu dispozitiile comunitare;

— vinurile albe care au dreptul la urmatoarele denumiri de origine
protejatd: Sauternes, Barsac, Cadillac, Cérons, Loupiac, Sainte-
Croix-du-Mont, Monbazillac, Bonnezeaux, Quarts de Chaume,
Coteaux du Layon, Coteaux de I'Aubance, Graves Supérieures,
Sainte-Foy Bordeaux, Saussignac, Jurangon, exceptand cazul in care
este urmatd de mentiunea ,,sec”, Anjou-Coteaux de la Loire, Coteaux
du Layon urmata de numele comunei de origine, Chaume, Coteaux
de Saumur, Pacherenc du Vic Bilh exceptind cazul in care este
urmatd de mentiunea ,;sec”, Alsace si Alsace grand cru, urmatd de
mentiunea ,,vendanges tardives” sau ,,sélection de grains nobles”;

— vinurile dulci din struguri copti in exces si vinuri dulci din struguri
stafiditi originare din Grecia, al caror continut in zaharuri reziduale
exprimat in zaharuri este egal sau mai mare de 45 g/l si care au
dreptul la una dintre urmatoarele denumiri de origine protejata:
Yauog (Samos), Podog (Rhodes), IMatpa (Patras), Pio Iatpdv (Rio
Patron), Kepolovia (Céphalonie), Anuvog (Limnos), Inteia (Sitia),
Yavtopivn (Santorin), Nepéa (Néméa), Aagvég (Daphnes), vinuri
dulci din struguri copti in exces si vinurile dulci din struguri
stafiditi care au dreptul la una dintre urmatoarele indicatii geografice
protejate: Xidtiotog (Siatista), Kootopidg (Kastoria), Kvkiadwv
(Cyclades), Moveppdaoiog (Monemvasia), Ayiopeiticog (Mount
Athos — Holy Mountain);

— vinurile care provin din Republica Ceha si care au dreptul la
mentiunile ,,vybér z bobuli”, ,,vybér z cibéb”, ,ledové vino” sau
,,slamové vino”;

— vinurile care provin din Slovacia care au dreptul la o denumire de
origine protejatd si sunt descrise prin mentiunile ,,bobulovy vyber”,
,hrozienkovy vyber”, ,.cibébovy vyber”, ,l'adové vino” sau ,,slamové
vino” si vinurile slovace Tokaj care au dreptul la denumirile de
origine protejatd ,,Tokajsky vyber”, , Tokajska esencia”, ,,Tokajska
vyberova esencia”;
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— vinurile care provin din Ungaria care au dreptul la o denumire de
origine protejata si care, conform reglementarilor maghiare, poarta
denumirea ,,Tokaji maslas”, ,,Tokaji forditas”, ,,Tokaji aszlieszencia”,
,-Tokaji eszencia”, ,,Tokaji aszi” sau ,,Toppedt sz616bdl késziilt bor”;

— vinurile care au dreptul la denumirea de origine protejata ,,Albana di
Romagna” si sunt descrise prin mentiunea ,,passito”;

— vinurile luxemburgheze care au dreptul la o denumire de origine
protejata si sunt descrise prin mentiunile ,,vendanges tardives”, ,,vin
de glace” sau ,,vin de paille”;

— vinurile provenind din Portugalia carora li se poate atribui o denumire
de origine protejatd sau o indicatie geograficd protejatd, precum si
mentiunea ,,colheita tardia”;

— vinurile care provin din Slovenia, care au dreptul la o denumire de
origine protejata si sunt descrise prin mentiunile: ,,vrhunsko vino ZGP
— jagodni izbor”, sau ,vrhunsko vino ZGP - ledeno vino” sau
,,vrhunsko vino ZGP — suhi jagodni izbor”;

— vinurile albe originare din Canada, care au dreptul la mentiunea
lcewine”.

3. Listele de vinuri care beneficiazd de o denumire de origine protejatd sau de o

indicatie geograficd protejata, prezentate la punctul 2 literele (c), (d) si (e),
pot fi modificate in cazul in care conditiile de fabricare a vinurilor respective
se modifica sau indicatia lor geografica sau denumirea de origine se schimba.
Statele membre furnizeaza in prealabil toate informatiile tehnice necesare cu
privire la vinurile in cauza, inclusiv caietele de sarcini si cantitatile produse
pe an.

Atunci cand conditiile climatice o impun, Comisia poate decide, conform
procedurii prevazute la articolul 113 alineatul (2) din Regulamentul (CE)
nr. 479/2008, ca, in anumite zone viticole ale Comunitatii, statele membre
respective sd poatd autoriza, pentru vinurile produse pe teritoriul lor, cresterea
continuturilor maxime totale de anhidridd sulfuroasd mai mici de 300 mg/l
mentionate la prezentul punct cu maximum 50 mg/l. Cazurile in care statele
membre pot permite o asemenea crestere sunt prezentate in lista din apen-
dicele 1.

Statele membre pot aplica dispozitii mai restrictive pentru vinurile produse pe
teritoriul lor.

B. CONTINUTUL DE ANHIDRIDA SULFUROASA iN VINURILE
LICOROASE

Continutul total de anhidrida sulfuroasa al vinurilor licoroase nu poate depasi,

in momentul consumului uman direct:

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

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

C. CONTINUTUL DE ANHIDRIDA SULFUROASA IN VINURILE
SPUMANTE

Continutul total de anhidridd sulfuroasa al vinurilor spumante nu poate

depdsi, in momentul consumului uman direct:

(a) 185 mg/l, pentru toate categoriile de vinuri spumante de calitate si

(b) 235 mg/l, pentru celelalte vinuri spumante.

Atunci cand conditiile climatice o impun, in anumite zone viticole ale Comu-
nitatii, statele membre respective pot autoriza, pentru vinurile spumante
mentionate la punctul 1 literele (a) si (b) produse pe teritoriul lor, cresterea
cu cel mult 40 mg/l a continutului maxim total de anhidrida sulfuroasd, cu
conditia ca vinurile care beneficiazd de aceastd autorizatie sd nu fie expediate
in afara statului membru in cauza.
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Apendicele 1

Cresterea continutului maxim total de anhidrida sulfuroasi atunci cind conditiile climatice

impun acest lucru

(Anexa I B la prezentul regulament)

Anul Statul membru Zona (zone) viticold (viticole) Vinurile in cauza

1. 2000 Germania Toate zonele viticole de pe | Toate vinurile obtinute din

teritoriul Germaniei strugurii recoltati In anul
2000

2. 2006 Germania Zonele viticole ale Toate vinurile obtinute din
regiunilor Bade- strugurii recoltati in anul
Waurtemberg, Bavaria, 2006
Hesse si Renania-Palatinat

3. 2006 Franta Zonele viticole ale departa- | Toate vinurile obtinute din
mentelor Bas-Rhin si Haut- | strugurii recoltati in anul
Rhin 2006
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ANEXA I C

LIMITELE CONTINUTULUI DE ACIDITATE VOLATILA N VINURI

1. Continutul de aciditate volatila nu poate depasi:

(a) 18 miliechivalenti pe litru pentru musturile de struguri partial
fermentate;

(b) 18 miliechivalenti pe litru pentru vinurile albe si roze; sau
(c) 20 de miliechivalenti pe litru pentru vinurile rosii.
2. Continuturile mentionate la punctul 1 se aplica pentru:

(a) produsele obtinute din struguri recoltati in Comunitate in etapa de
productie si in toate etapele de comercializare,

(b) musturile de struguri partial fermentate si vinurile originare din tari terte,
in toate etapele, din momentul intrdrii lor pe teritoriul geografic al
Comunitatii.

3. Se pot prevedea derogdri de la punctul 1 in ceea ce priveste:

(a) anumite vinuri care au beneficiazd de o denumire de origine protejata

(DOP) si anumite vinuri care beneficiazd de o indicatie geografica

protejata (IGP):

— dacd au fost supuse unei perioade de maturare de cel putin doi ani
sau

— dacé au fost produse in conformitate cu unele metode speciale;

(b) vinurile care au o tarie alcoolica totala in volume egald sau mai mare de
13 % vol.

Statele membre comunicd aceste derogdri Comisiei, care informeazd
celelalte state membre.



2009R0606 — RO — 16.04.2012 — 002.001 — 38

ANEXA I D

LIMITE SI CONDITII PRIVIND iNDULCIREA VINURILOR

Indulcirea vinului este permisd numai dacd se efectueazd cu ajutorul unuia
sau mai multora dintre produsele urmdtoare:

(a) must de struguri,
(b) must de struguri concentrat,
(c) must de struguri concentrat rectificat.

Téria alcoolica totald in volume a vinului in cauza nu poate fi crescutd cu
mai mult de 4 % vol.

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

Indulcirea unui vin cu denumire de origine protejatd poate fi autorizatd de
un stat membru doar dacd se realizeaza:

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

(b) in interiorul regiunii in care este obtinut vinul in cauza sau intr-o zona
situatd 1n imediata vecinatate.

Mustul de struguri si mustul de struguri concentrat mentionate la punctul 1
trebuie sd fie originare din aceeasi regiune ca si vinul pentru indulcirea
caruia sunt folosite.

Indulcirea vinurilor este permisa numai in stadiul productiei si al comercia-
lizérii angro.

Indulcirea vinurilor trebuie efectuatd in conformitate cu urmatoarele norme
administrative specifice:

(a) Persoanele fizice sau juridice care efectueaza operatiuni de indulcire
depun o declaratie la autoritatea competentd a statului membru pe teri-
toriul cdruia se vor desfisura operatiunile respective.

(b) Declaratiile se depun in scris si trebuie sa fie primite de autoritatea
competentd cu cel putin 48 de ore inainte de ziua desfasurarii
operatiunii.

(c) Cu toate acestea, statele membre pot accepta, in cazul operatiunilor de
indulcire practicate in mod curent sau continuu de citre o societate, sd
fie depusd la autoritatea competentd o declaratie valabild pentru mai
multe operatiuni sau pentru o perioadd determinata. Aceasta declaratie
nu este admisa decat in cazul in care societatea tine un registru in care
se Inscrie fiecare operatiune de indulcire, precum si mentiunile de la
litera (d).

(d) Declaratiile trebuie sd contind urmatoarele informatii:

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

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

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

Persoanele mentionate la litera (a) trebuie sa tina registre de intrare si iesire
in care sd fie indicate cantitatile de must de struguri, de must de struguri
concentrat sau de must de struguri concentrat rectificat pe care le detin
pentru a efectua operatiunile de indulcire.
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ANEXA 11

PRACTICILE OENOLOGICE AUTORIZATE SI RESTRICTIILE

APLICABILE VINURILOR SPUMANTE, VINURILOR SPUMANTE DE

CALITATE SI VINURILOR SPUMANTE DE CALITATE DE TIP
AROMAT

A. Vin spumant

1. In sensul prezentului parti, precum si in sensul partilor B si C din prezenta
anexd, se intelege prin:

(a) ,licoare de tiraj”:

produsul care se adaugéd productiei de vin pentru a se obtine fermentatia
secundara;

(b) ,licoare de expeditie”:

produsul care se adaugd vinurilor spumante pentru a le conferi caracte-
ristici gustative specifice.

2. Licoarea de expeditie poate sd contina numai:
— zaharoza,
— must de struguri,
— must de struguri partial fermentat,
— must de struguri concentrat,
— must de struguri concentrat rectificat,
— vin sau
— un amestec al produselor mentionate anterior,
cu posibilitatea adaugarii de distilat de vin.

3. In afara imbogatirii autorizate a componentelor productiei de vin in temeiul
Regulamentului (CE) nr. 479/2008, orice altd imbogatire este interzisa.

4. Cu toate acestea, in ceea ce priveste regiunile si soiurile de vitd-de-vie pentru
care o astfel de masura este justificata din punct de vedere tehnic, fiecare stat
membru poate autoriza imbogatirea productiei de vin la locul de fabricare a
vinurilor spumante, cu urmatoarele conditii:

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

(b) aceste componente trebuie sa fie obtinute exclusiv din struguri recoltati
de pe teritoriul statului membru respectiv;

(c) operatiunea de imbogatire trebuie sa fie efectuata intr-o singurd etapa;
(d) trebuie respectate urmatoarele limite:

(1) 3% vol. pentru productia de vin constituita din componente care
provin din zona viticold A;

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

(iii) 1,5 % vol. pentru productia de vin constituitd din componente care
provin din zona viticold C;

(e) metoda utilizata trebuie s fie adaosul de zaharoza, addugarea de must de
struguri concentrat sau adaugarea de must de struguri concentrat recti-
ficat.

5. Adaosul de licoare de tiraj si adaosul de licoare de expeditie nu sunt
considerate imbogatire sau indulcire. Adaosul de licoare de tiraj nu poate
duce la o crestere a tariei alcoolice totale in volume mai mare de 1,5 % vol.
a productiei de vin. Aceastd crestere se masoard prin calcularea diferentei
dintre téria alcoolicd totalda in volume a productiei de vin si tiria alcoolica
totala in volume a vinului spumant inainte de eventualul adaos de licoare de
expeditie.



2009R0606 — RO — 16.04.2012 — 002.001 — 40

Nl

11.

. Adaosul de licoare de expeditie se efectueaza astfel incat sd nu ducd la
cresterea tdriei alcoolice dobandite in volume a vinului spumos cu mai
mult de 0,5 % vol.

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

. in afara eventualelor acidificiri sau dezacidificiri ale componentelor sale
realizate in conformitate cu dispozitiile Regulamentului (CE) nr. 479/2008,
productia de vin poate fi supusa acidificarii sau dezacidificarii. Acidificarea
si dezacidificarea productiei de vin se exclud reciproc. Acidificarea nu se
poate efectua decat in limita cantitatii de 1,50 g/l, exprimata in acid tartric,
adica 20 de miliechivalenti pe litru.

. In anii in care conditiile meteorologice sunt exceptionale, limita maxima de
1,50 g/l, respectiv 20 de miliechivalenti pe litru, poate fi ridicata la 2,50 g/,
adica 34 de miliechivalenti pe litru, cu conditia ca aciditatea naturalda a
produselor sd nu fie mai micd de 3 g/l, exprimatd in acid tartric, adica 40
de miliechivalenti pe litru.

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

Aceasta fermentare, in cazul in care nu este o fermentare pentru trans-
formarea strugurilor, a mustului de struguri sau a mustului de struguri
partial fermentat direct in vin spumant poate sa rezulte numai prin adaosul
de licoare de tiraj. Fermentarea poate avea loc numai in sticle sau tocitoare
inchise.

Utilizarea anhidridei carbonice in cazul operatiunii de transvazare prin
contrapresiune este autorizatd sub supraveghere si numai dacd presiunea
anhidridei carbonice din vinurile spumante nu se mareste.

In ceea ce priveste vinurile spumante, cu exceptia vinurilor spumante cu
denumire de origine protejata:

(a) licoarea de tiraj destinatd producerii acestora poate fi compusd numai
din:

— must de struguri,

— must de struguri partial fermentat,

— must de struguri concentrat,

— must de struguri concentrat rectificat sau
— zaharoza si vin;

(b

=

tiria alcoolica dobanditd in volume, inclusiv alcoolul continut in
eventuala licoare de expeditiec eventual adaugatd, este de minimum
9,5 % vol.

B. Vinuri spumante de calitate

Licoarea de tiraj destinatd producerii unui vin spumant de calitate poate fi
compusa numai din:

(a) zaharoza,

(b) must de struguri concentrat,

(c) must de struguri concentrat rectificat,

(d) must de struguri sau must de struguri partial fermentat sau
(e) vin.

Statele membre producitoare pot defini toate caracteristicile sau conditiile de
productie si de circulatie complementare sau mai stricte pentru vinurile
spumante de calitate mentionate in prezentul titlu si produse pe teritoriul lor.
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in plus, la obtinerea vinurilor spumante de calitate se aplici si normele
mentionate la:

— partea A punctele 1-10;

— partea C punctul 3 pentru taria alcoolicd dobanditd in volume, partea C
punctul 5 pentru suprapresiunea minima si partea C punctele 6 si 7
pentru durata minimd a procesului de fabricare, farda a se aduce
atingere prezentei parti B punctul 4 litera (d).

in ceea ce priveste vinurile spumante de calitate de tip aromat:

(a) in absenta unor derogdri, aceste vinuri pot fi obtinute numai dacd la
constituirea productiei de vin se utilizeaza exclusiv musturi de struguri
sau musturi de struguri partial fermentate obtinute din soiuri de vita-de-
vie incluse in lista prevdzutd in apendicele 1. »M1 Cu toate acestea,
vinurile spumante de calitate de tip aromat pot fi produse in mod
traditional, utilizandu-se drept componente ale productiei de vin
vinurile obtinute din struguri din soiul ,,Glera” recoltati in regiunile,
Veneto si Friuli-Venezia Giulia, <

(b

=

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

(c) adaosul de licoare de expeditie este interzis;

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

C. Vinuri spumante si vinuri spumante de calitate cu denumire de
origine protejata

Taria alcoolica totald in volume a productiilor de vin destinate producerii
vinurilor spumante de calitate cu denumire de origine protejatd este de cel
putin:

— 9,5 % vol. in zonele viticole C III,

— 9% vol. in celelalte zone viticole.

Cu toate acestea, productiile de vin destinate fabricarii vinurilor spumante de
calitate cu denumirea de origine protejata ,,Prosecco”, ,,Conegliano Valdob-
biadene-Prosecco” si ,,Colli Asolani-Prosecco” sau ,,Asolo-Prosecco” si care
sunt obtinute dintr-un singur soi de vitd-de-vie pot avea o tarie alcoolicd
totala in volume de minimum 8,5 % vol.

Taria alcoolicd dobanditd in volume a vinurilor spumante de calitate cu
denumire de origine protejata, inclusiv alcoolul continut in eventuala
licoare de expeditie addugata, este de minimum 10 % vol.

Licoarea de tiraj pentru vinurile spumante si vinurile spumante de calitate cu
denumire de origine protejata poate fi compusa numai din:

(a) zaharoza,

(b) must de struguri concentrat,

(c) must de struguri concentrat rectificat
si din:

(a) must de struguri,

(b) must de struguri partial fermentat,
(c) vin,

capabile sd producd acelasi vin spumant sau acelasi vin spumant de calitate
cu denumire de origine protejata ca si vinul in care se adauga licoarea de
tiraj.

Prin derogare de la punctul 5 litera (c) din anexa IV la Regulamentul (CE)
nr. 479/2008, vinurile spumante de calitate cu denumire de origine protejata
conservate in recipiente inchise cu capacitate mai mica de 25 de centilitri, la
temperatura de 20 °C, pot prezenta o suprapresiune minima de 3 bari.
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Durata procesului de fabricare a vinurilor spumante de calitate cu denumire
de origine protejatd, incluzand procesul de maturare in exploatatia produca-
toare, calculata incepand cu fermentarea care le confera calitatea de vinuri
spumante, nu poate si fie mai mica de:

(a) sase luni, daca fermentarea care le confera calitatea de vinuri spumante
are loc in recipiente inchise;

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

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

— 90 de zile,

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

Normele enuntate in partea A punctele 1-10 si partea B punctul 2 se aplica si
vinurilor spumante si vinurilor spumante de calitate cu denumire de origine
protejata.

fn ceea ce priveste vinurile spumante de calitate cu denumire de origine
protejata, de tip aromat:

(a) acestea pot fi obtinute exclusiv prin utilizarea, la constituirea productiei
de vin, a mustului de struguri sau a mustului de struguri partial fermentat
provenit din soiuri de vita-de-vie incluse pe lista prezentatd in apendicele
1, cu conditia ca aceste soiuri sa fie recunoscute drept potrivite pentru
obtinerea de vinuri spumante de calitate cu denumire de origine protejata
in regiunea al cdrei nume il poarti. M MI1 Prin derogare, un vin
spumant de calitate cu denumire de origine protejatd de tip aromat
poate fi obtinut prin utilizarea, la constituirea productiei de vin, a
vinurilor obtinute din struguri din soiul ,,Glera”, recoltati in regiunile
denumirii de origine ,,Prosecco”, ,,Conegliano-Valdobbiadene-Prosecco”,
,,Colli Asolani-Prosecco” si ,,Asolo-Prosecco”; <

(b

~

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

(c) adaosul de licoare de expeditie este interzis;

d

=

taria alcoolica dobandita in volume a vinurilor spumante de calitate cu
denumire de origine protejatad de tip aromat nu poate fi mai mica de 6 %
vol.;

(e) taria alcoolica totald in volume a vinurilor spumante de calitate cu
denumire de origine protejatd de tip aromat nu poate fi mai micd de
10 % vol.;

(f) vinurile spumante de calitate cu denumire de origine protejatd de tip
aromat, daca sunt conservate la temperatura de 20 °C 1in recipiente
inchise, prezintd o suprapresiune minima de 3 bari;

(g) prin derogare de la partea C punctul 6, durata procesului de producere a
vinurilor spumante de calitate de tip aromat cu denumire de origine
protejatd nu poate fi mai micd de o luna.
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Lista soiurilor de viti-de-vie ai cadror struguri se pot utiliza pentru
constituirea productiei de vinuri spumante de calitate de tip aromat si de
vinuri spumante de calitate de tip aromat cu denumire de origine protejata

Airén

Albarifo

Aleatico N
Alvarinho

Actptiko (Assyrtiko)
Bourboulenc B
Brachetto N.
Busuioaca de Bohotin
Clairette B
Colombard B

Csaba gyongye B
Cserszegi fliszeres B
Devin

Ferndo Pires

Freisa N

Gamay N
Gewlirztraminer Rs

Giro N

Glera

IMkeptBpa (Glykerythra)

Huxelrebe

Irsai Olivér B

Macabeo B

Macabeu B

Toutes les Malvasias

Toate tipurile de Malvoisie

Mauzac blanc si rosé

Monica N

Tous les Moscateles

Moaoyopitepo (Moschofilero)

Miiller-Thurgau B

Toate tipurile de Muscat

Manzoni moscato
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Nektar
Palava B
Parellada B
Perle B
Piquepoul B

Poulsard

Poditg (Roditis)
Scheurebe

Tamaioasa romaneasca
Torbato

Touriga Nacional
Verdejo

Zefir B
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ANEXA 11

PRACTICI  OENOLOGICE  AUTORIZATE SI  RESTRICTII

APLICABILE VINURILOR LICOROASE SI VINURILOR LICOROASE

CU DENUMIRE DE ORIGINE PROTEJATA SAU CU INDICATIE
GEOGRAFICA PROTEJATA

A. Vinuri licoroase

1. Produsele mentionate la punctul 3 litera (c) din anexa IV la Regulamentul
(CE) nr. 479/2008, utilizate la fabricarea vinurilor licoroase si a vinurilor
licoroase cu denumire de origine sau cu indicatie geograficd protejatd nu
trebuie sa fi fost supuse, eventual, decat practicilor si tratamentelor oeno-
logice prevazute de Regulamentul (CE) nr. 479/2008 sau de prezentul regu-
lament.

2. Cu toate acestea:

(a) cresterea tariei alcoolice naturale in volume poate rezulta numai in urma
utilizdrii produselor mentionate la punctul 3 literele (e) si (f) din anexa
IV la Regulamentul (CE) nr. 479/2008 si

(b

=

prin derogare, Spania este autorizati sd permitd utilizarea sulfatului de
calciu pentru vinurile spaniole desemnate prin mentiunea traditionalad
,vino generoso” sau ,,vino generoso de licor”, daca aceasta practica
este traditionald, iar cantitatea de sulfat continutd in produsul astfel
tratat nu depaseste limita de 2,5 g/l, exprimatd in sulfat de potasiu.
Vinurile obtinute in acest mod pot fi supuse acidificarii suplimentare,
in limita maxima de 1,5 g/l

3. Fara a aduce atingere dispozitiilor mai restrictive pe care statele membre le
pot adopta 1n ceea ce priveste vinurile licoroase si vinurile licoroase cu
denumire de origine sau cu indicatie geograficd protejatd obtinute pe teri-
toriul propriu, pentru aceste vinuri sunt autorizate practicile oenologice
prevazute de Regulamentul (CE) nr. 479/2008 sau de prezentul regulament.

4. 1n plus, sunt permise:

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

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

— mustului de struguri concentrat, al mustului de struguri concentrat
rectificat sau al mustului de struguri stafiditi in care s-a adaugat
alcool neutru de origine viticold pentru a impiedica fermentarea,
pentru vinul spaniol desemnat prin mentiunea traditionala ,,vino
generoso de licor”, cu conditia ca taria alcoolica totald in volume a
vinului in cauza sa nu fie maritd cu mai mult de 8 % vol.,

— mustului de struguri concentrat sau mustului de struguri concentrat
rectificat, pentru vinurile licoroase cu denumirea de origine protejata
»Madeira”, cu conditia ca taria alcoolica totala in volume a vinului in
cauzd si nu fie marita cu mai mult de 8 % vol.;

(b) adaugarea de alcool, de distilat sau de rachiu prevazute la punctul 3
literele (e) si (f) din anexa IV la Regulamentul (CE) nr. 479/2008,
pentru a compensa pierderile prin evaporare pe durata maturarii;

(c) maturarea in recipiente pastrate la o temperatura de maximum 50 °C,
pentru vinurile licoroase cu denumirea de origine protejatd ,,Madeira”.
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Soiurile de vita-de-vie din care se obtin produsele mentionate la punctul 3
litera (c) din anexa IV la Regulamentul (CE) nr. 479/2008, folosite la
producerea vinurilor licoroase si a vinurilor licoroase cu denumire de
origine sau cu indicatie geografica protejata sunt selectate dintre cele
mentionate la articolul 24 alineatul (1) din Regulamentul (CE) nr. 479/2008.

Taria alcoolicd naturala in volume a produselor mentionate la punctul 3 litera
(c) din anexa IV la Regulamentul (CE) nr. 479/2008, folosite la producerea
unui vin licoros, in afara vinurilor licoroase cu denumire de origine sau cu
indicatie geografica protejatd, nu poate fi mai mica de 12 % vol.

B. Vinul licoros cu denumire de origine protejati (alte dispozitii decat
cele previzute la partea A din prezenta anexa si care privesc in
special vinurile licoroase cu denumire de origine protejati)

Lista de vinuri licoroase cu denumire de origine protejata a caror fabricare
presupune utilizarea mustului de struguri sau a amestecului de must de
struguri si vin, mentionate la punctul 3 litera (c) a patra liniutd din anexa
IV la Regulamentul (CE) nr. 479/2008, este prezentatd in partea A a apen-
dicelui 1 la prezenta anexa.

Lista de vinuri licoroase cu denumire de origine protejatd la care se pot
adauga produsele mentionate la punctul 3 litera (f) din anexa IV la Regula-
mentul (CE) nr. 479/2008 este prezentatd in partea B a apendicelui 1 la
prezenta anexa.

Produsele mentionate la punctul 3 litera (c) din anexa IV la Regulamentul
(CE) nr. 479/2008, precum si mustul de struguri concentrat si mustul de
struguri partial fermentat obtinut din struguri stafiditi, mentionate la punctul
3 litera (f) punctul (iii) din anexa IV, folosite la producerea unui vin licoros
cu denumire de origine protejata, trebuie sd provind din regiunea al carei
nume il poarta vinul respectiv.

Cu toate acestea, in ceea ce priveste vinurile licoroase cu denumirea de
origine protejatd ,Malaga” si ,Jerez-Xéres-Sherry”, mustul de struguri
stafiditi, in care s-a adadugat alcool neutru de origine viticold pentru a
impiedica fermentarea, obtinut din soiul de vita-de-vie Pedro Ximénez,
poate sd provina din regiunea ,,Montilla-Moriles”.

Operatiunile vizate in partea A punctele 1 si 4 din prezenta anexa, destinate
producerii unui vin licoros cu denumire de origine protejata, se pot efectua
numai in interiorul regiunii mentionate la punctul 3.

Cu toate acestea, in ceea ce priveste vinul licoros cu denumire de origine
protejatd pentru care denumirea ,,Porto” este rezervatd produsului preparat
din struguri obtinuti din regiunea ,,Douro”, prelucrarea suplimentard si
procesul de maturare pot avea loc fie in regiunea mentionatd anterior, fie
in regiunea Vila Nova de Gaia — Porto.

Fara a aduce atingere dispozitiilor mai restrictive pe care statele membre le
pot adopta in ceea ce priveste vinurile licoroase cu denumire de origine
protejatd produse pe teritoriul propriu:

(a) taria alcoolica naturala in volume a produselor utilizate la producerea
unui vin licoros cu denumire de origine protejatd mentionate la punctul 3
litera (c) din anexa IV la Regulamentul (CE) nr. 479/2008, nu poate fi
mai micd de 12 % vol. Cu toate acestea, anumite vinuri licoroase cu
denumire de origine protejata mentionate in una dintre listele prezentate
in partea A apendicele 2 din prezenta anexd, pot fi obtinute:

(1) fie din must de struguri a cérui tirie alcoolicd naturala in volume
este de cel putin 10 % vol. in cazul vinurilor licoroase cu denumire
de origine protejatd obtinute prin addugarea de rachiu din vin sau din
tescovind de struguri cu denumire de origine si provenind, eventual,
din aceeasi exploatatie;
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(ii) fie din must de struguri partial fermentat — fie, in ceea ce priveste a
doua liniuta de mai jos, din vin — avand o tarie alcoolicd naturald in
volume initiald de cel putin:

— 11 % vol., in cazul vinurilor licoroase cu denumire de origine
protejatd obtinute prin adaugarea de alcool neutru, de distilat de
vin cu taria alcoolica dobandita in volume de cel putin 70 % vol.
sau de rachiu de origine viticola,

— 10,5 % vol. in cazul vinurilor obtinute din must de struguri albi,
mentionate in lista 3 din partea A apendicele 2,

— 9% vol. in cazul vinului licoros portughez cu denumirea de
origine protejatad ,,Madeira”, obtinut prin metode traditionale si
uzuale conform legislatiei nationale care cuprinde prevederi
exprese pentru acest tip;

(b) lista de vinuri licoroase cu denumire de origine protejatd care, prin
derogare de la punctul 3 litera (b) din anexa IV la Regulamentul (CE)
nr. 479/2008, au o tarie alcoolica totald in volume mai mica de 17,5 %
vol., dar de cel putin 15 % vol., dupd cum prevedea in mod expres
legislatia nationald aplicabild inainte de 1 ianuarie 1985, este previzuta
in partea B a apendicelui 2.

Denumirile specifice traditionale ,,0ivog yAvkdg @vowdg”, ,.vino dulce
natural”, ,,vino dolce naturale”, ,vinho doce natural” sunt rezervate
vinurilor licoroase cu denumire de origine protejata:

— obtinute din recolte care provin in proportie de cel putin 85 % din
soiurile de vitd-de-vie indicate In lista prevdzutd in apendice 3,

— provenite din musturi care prezintd un continut initial natural de zaharuri
de cel putin 212 g/l,

— obtinute, fard nicio altd imbogdtire, prin addugare de alcool, de distilat
sau de rachiu, prevazute la punctul 3 literele (e) si (f) din anexa IV la
Regulamentul (CE) nr. 479/2008.

Pentru a fi in conformitate cu practicile traditionale de productie, statele
membre pot, in ceea ce priveste vinurile licoroase cu denumire de origine
protejatd, produse pe teritoriul propriu, sd prevadd cd mentiunea traditionald
specifica ,,vin doux naturel” este rezervata vinurilor licoroase cu denumire de
origine protejatd care sunt:

— vinificate direct de cdtre producdtorii care au recoltat strugurii, cu
conditia ca strugurii sd provind exclusiv din recoltele proprii de
Muscat, Grenache, Maccabéo sau Malvoisie; cu toate acestea, sunt
admise recoltele obtinute de pe parcele de vie plantate cu soiuri de
vita-de-vie diferite de cele patru mentionate anterior, in limita a 10 %
din numarul total de butasi,

— obtinute in limita unui randament la hectar de 40 de hectolitri de must de
struguri, prevazut la punctul 3 litera (c) din anexa IV la Regulamentul
(CE) nr. 479/2008, prima si a patra liniutd, orice depasire a acestei valori
a randamentului determinand pierderea beneficiului denumirii de ,,vin
doux naturel” pentru intreaga recolta,

— obtinute din mustul de struguri mentionat anterior, avand un continut
initial natural de zaharuri de cel putin 252 g/,

— obtinute, fird nicio alta imbogdtire, prin adaugarea de alcool de origine
viticold, care corespunde, in alcool pur, unui minim de 5 % din volumul
mustului de struguri mentionat anterior utilizat si unui maxim egal cu
valoarea cea mai slaba dintre urmatoarele doua:

— 10 % din volumul de must de struguri mentionat anterior si utilizat,

— 40 % din taria alcoolicd totald in volume a produsului final repre-
zentat de suma dintre taria alcoolicd dobanditd in volume si echiva-
lentul tariei alcoolice potentiale in volume, calculata pe baza a 1 %
vol. alcool pur pentru 17,5 g/l zaharuri reziduale.



2009R0606 — RO — 16.04.2012 — 002.001 — 48

10.

»M3 In cazul vinurilor licoroase, denumirea traditionala specifica ,,vino
generoso” este rezervatd vinurilor licoroase seci cu denumire de origine
protejatd produse, in totalitate sau partial, sub pelicula de drojdii si: <

— obtinut din struguri albi proveniti din soiurile de vitd-de-vie Palomino de
Jerez, Palomino fino, Pedro Ximénez, Verdejo, Zalema si Garrido Fino,

— eliberate pentru consum dupd doi ani, in medie, de maturare in butoaie
de stejar.

Producerea sub pelicula de drojdii, mentionata la primul paragraf, este
procesul biologic care, intervenind pe parcursul dezvoltarii in mod spontan
a unei pelicule de drojdii tipice la suprafata liberd a vinului dupa fermentarea
alcoolicd totala a mustului, conferd produsului caracteristicile analitice si
organoleptice specifice.

Denumirea traditionala specificd ,,vinho generoso” este rezervatd vinurilor
licoroase cu denumirea de origine protejata ,,Porto”, ,,Madeira”, ,,Moscatel
de Setiibal” si ,,Carcavelos” in asociere cu denumirea de origine respectiva.
Denumirea traditionald specifica ,,vino generoso de licor” este rezervatd
vinului licoros cu denumire de origine protejata:

— obtinut din ,,vino generoso” mentionat la punctul 8 sau din vinul
fermentat sub pelicula de drojdii, potrivit pentru obtinerea unui astfel
de ,,vino generoso”, la care s-a adaugat fie must de struguri stafiditi in
care s-a adaugat alcool neutru de origine viticold pentru a impiedica
fermentarea, fie must de struguri concentrat rectificat, fie ,,vino dulce
natural”;

— pus la dispozitia consumatorilor dupa doi ani, in medie, de maturare in
butoaie de stejar.
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Apendicele 1

Lista vinurilor licoroase cu denumire de origine protejata a ciror productie
presupune norme speciale

A. LISTA VINURILOR LICOROASE CU DENUMIRE DE ORIGINE
PROTEJATA A CAROR PRODUCTIE PRESUPUNE UTILIZAREA
MUSTULUI DE STRUGURI SAU A UNUI AMESTEC AL ACESTUI
PRODUS CU VIN

(Partea B punctul 1 din prezenta anexa)
GRECIA

2apog (Samos), Mooydrog Ilatpdv (Muscat de Patras), Mooydtog Piov
Hatpdv (Muscat Rion de Patras), Mooydtog KepaAinviag (Muscat de
Céphalonie), Mooydtog Pédov (Muscat de Rhodos), Mooydtog Anpvov
(Muscat de Lemnos), Znteio (Sitia), Nepéa (Nemée), Zavtopivn (Santorini),
Aagvég (Dafnes), Movpodaevn Keporinviog (Mavrodafne de Céphalonie),

Moavpodaevn Iatpdv (Mavrodathe de Patras)

SPANIA

Vinuri licoroase cu denumire de origine
protejata

Descrierea produsului stabilitd prin norme
comunitare sau prin legislatia nationald

Alicante

Carifiena

Condado de Huelva

Emporda

Jerez-Xéres-Sherry

Moscatel de Alicante
Vino dulce

Vino dulce

Pedro Ximénez
Moscatel
Mistela

Mistela
Moscatel

Pedro Ximénez

Moscatel

Malaga Vino dulce

Montilla-Moriles Pedro Ximénez
Moscatel

Priorato Vino dulce

Tarragona Vino dulce

Valencia Moscatel de Valencia
Vino dulce

ITALIA

Cannonau di Sardegna, Gir6 di Cagliari, Malvasia di Bosa, Malvasia di
Cagliari, Marsala, Monica di Cagliari, Moscato di Cagliari, Moscato di
Sorso-Sennori, Moscato di Trani, Masco di Cagliari, Oltrepd Pavese
Moscato, San Martino della Battaglia, Trentino, Vesuvio Lacrima Christi.

B. LISTA VINURILOR LICOROASE CU DENUMIRE DE ORIGINE
PROTEJATA A CAROR PRODUCTIE PRESUPUNE ADAUGAREA
PRODUSELOR MENTIONATE IN ANEXA IV PUNCTUL 3 LITERA
(f) DIN REGULAMENTUL (CE) NR. 479/2008

(Partea B punctul 2 din prezenta anexa)

1. Lista vinurilor licoroase cu denumire de origine protejata (v.l.d.o.p.) a
ciaror productie presupune adiaugarea de alcool de vin sau de struguri
stafiditi, cu o tirie alcoolicd de cel putin 95 % vol. si de cel mult 96 %
vol.

[Punctul 3 litera (f) punctul (ii) prima liniuta din anexa 1V la Regulamentul
(CE) nr. 479/2008]

GRECIA

Yauog (Samos), Mooydtog IMatpdv (Muscat de Patras), Mooydtog Piov
Hatpdv (Muscat Rion de Patras), Mooydtog Kepaiinviag (Muscat de
Céphalonie), Mooydtog Podov (Muscat de Rhodos), Mooydtog Anfuvov
(Muscat de Lemnos), Xnteioa (Sitia), Zavtopivn (Santorini), Aapvég
(Dafnes), Mavpodaevn Tlotpov (Mavrodafne de Patras), Mavpoddapvn
Keparinviog (Mavrodafne de Céphalonie).
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SPANIA

Condado de Huelva, Jerez-Xérés-Sherry, Manzanilla-Sanlucar de Barrameda,
Malaga, Montilla-Moriles, Rueda, Terra Alta.

CIPRU

Kovpovdapio (Commandaria).

Lista v.l.d.o.p a caror productie presupune adiugarea de rachiu din vin
sau din tescovina de struguri, cu o tarie alcoolica de cel putin 52 % vol.
si de cel mult 86 % vol.

[Punctul 3 litera (f) punctul (ii) a doua liniuta din anexa 1V la Regulamentul
(CE) nr. 479/2008]

GRECIA

Moavpoddaevn Tlotpodv (Mavrodafne de Patras), Mavpodapvn Kepoiinviag
(Mavrodafne de Céphalonie), nteia (Sitia), Zavtopivn (Santorini), Aagpvig
(Dafnes), Nepéa (Nemée).

FRANTA

Pineau des Charentes sau Pineau charentais, Floc de Gascogne, Macvin du
Jura.

CIPRU

Kovpovdapio (Commandaria).

Lista v..d.o.p a ciror productie presupune adiaugarea de rachiu din
struguri stafiditi, cu o tirie alcoolici de cel putin 52 % vol. si de cel
mult 94,5 % vol.

[Punctul 3 litera (f) punctul (ii) a treia liniuta din anexa 1V la Regulamentul
(CE) nr. 479/2008]

GRECIA

Mavpodapvn IMatpdv (Mavrodafne de Patras), Mavpoddaevn Kepariinviog
(Mavrodafne de Céphalonie).

Lista v.l.d.o.p a ciror productie presupune un adaos de must de struguri
partial fermentat obtinut din struguri stafiditi

[Punctul 3 litera (f) punctul (iii) prima liniuta din anexa IV la Regulamentul
(CE) nr. 479/2008]

SPANIA
L . . Descrierea produsului stabilitd prin
Vinuri licoroase cu denumire de origine . . A
s norme comunitare sau prin legislatia
protejata . <
nationald
Jerez-Xéres-Sherry Vino generoso de licor
Malaga Vino dulce
Montilla-Moriles Vino generoso de licor

ITALIA

Aleatico di Gradoli, Gir6 di Cagliari, Malvasia delle Lipari, Malvasia di
Cagliari, Moscato passito di Pantelleria

CIPRU

Kovpavdopioa (Commandaria).



2009R0606 — RO — 16.04.2012 — 002.001 — 51

Lista v..d.o.p a cidror productie presupune adiaugarea de must de
struguri concentrat obtinut prin actiunea focului direct, care cores-
punde, cu exceptia acestei operatii, definitiei de must de struguri
concentrat

[Punctul 3 litera (f) punctul (iii) a doua liniuta din anexa 1V la Regula-

mentul (CE) nr. 479/2008]
SPANIA

Vinuri licoroase cu denumire de origine
protejata

Descrierea produsului stabilita prin
norme comunitare sau prin legislatia
nationala

Alicante

Condado de Huelva

Emporda

Jerez-Xéres-Sherry

Vino generoso de licor

Garnacha/Garnatxa

Vino generoso de licor

Malaga Vino dulce
Montilla-Moriles Vino generoso de licor
Navarra Moscatel

ITALIA

Marsala.

Lista v..d.o.p a cidror productiec presupune adiaugarea de must de

struguri concentrat

[Punctul 3 litera (f) punctul (iii) a treia liniuta din anexa IV la Regulamentul

(CE) nr. 479/2008]
SPANIA

Vinuri licoroase cu denumire de origine

Descrierea produsului stabilitd prin
norme comunitare sau prin legislatia

protejatd nationald
Maélaga Vino dulce
Montilla-Moriles Vino dulce
Tarragona Vino dulce
ITALIA

Oltrepd Pavese Moscato, Marsala, Moscato di Trani.
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Apendicele 2

A. Listele mentionate in anexa III B punctul 5 litera (a)

Lista v.l.d.o.p obtinute din must de struguri cu tiria alcoolici naturali
in volume de cel putin 10 % vol., obtinute prin adiugarea de rachiu din
vin sau din tescovina de struguri cu denumire de origine si provenind
eventual din aceeasi exploatatie.

FRANTA

Pineau des Charentes sau Pineau charentais, Floc de Gascogne, Macvin du
Jura.

Lista v.l.d.o.p. obtinute din must de struguri in curs de fermentare, cu
taria alcoolici in volume naturali initiala de cel putin 11 % vol.,
obtinute prin adaugarea de alcool neutru sau de distilat de vin cu
taria alcoolici dobinditd in volume de cel putin 70 % vol. sau de
rachiu de origine viticola.

PORTUGALIA
Porto — Port
Moscatel de Setabal, Setibal

Carcavelos

Moscatel do Douro

ITALIA

Moscato di Noto

Lista v..d.o.p. obtinute din vin cu tiria alcoolici in volume naturalid
initiala de cel putin 10,5 % vol.

SPANIA
Jerez-Xéres-Sherry

Manzanilla-Sanlicar de Barrameda

Condado de Huelva

Rueda

ITALIA

Trentino

Lista v.l.d.o.p. obtinute din must de struguri in curs de fermentare, cu
taria alcoolicd in volume naturali initiald de cel putin 9 % vol.

PORTUGALIA
Madeira
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B. Lista mentionati in

anexa III B punctul 5 litera (b)

Lista v.l.d.o.p. avind tiria alcoolica totald in volume sub 17,5 % vol., dar de
cel putin 15 % vol., dupi cum prevedea in mod expres legislatia nationali
aplicabili inainte de 1 ianuarie 1985.

[Punctul 3 litera (b) din anexa IV

la Regulamentul (CE) nr. 479/2008]

SPANIA

v.l.d.o.p.

Descrierea produsului stabilitd prin norme
comunitare sau prin legislatia nationala

Condado de Huelva
Jerez-Xérés-Sherry
Manzanilla-Sanlicar de Barrameda
Malaga

Montilla-Moriles

Vino generoso
Vino generoso
Vino generoso
Seco

Vino generoso

Priorato Rancio seco
Rueda Vino generoso
Tarragona Rancio seco
ITALIA
Trentino
PORTUGALIA
Descrierea produsului stabilitd prin
v.l.d.o.p. norme comunitare sau prin legislatia
nationala

Porto — Port Branco leve seco
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Apendicele 3

Lista soiurilor de struguri care pot fi folositi la producerea v.l.d.o.p. care
utilizeazd mentiunile specifice traditionale ,,vino dulce natural”, ,,vino dolce
naturale”, ,,vinho doce natural” si ,,01vog YAvKVG QUGIKOS”

Muscats — Grenache — Garnacha Blanca — Garnacha Peluda — Listan Blanco —
Listan Negro-Negramoll — Maccabéo — Malvoisies — Mavrodaphne — Assirtiko —
Liatiko — Garnacha tintorera — Monastrell — Palomino — Pedro Ximénez —
Albarola — Aleatico — Bosco — Cannonau — Corinto nero — Gir6 — Monica —
Nasco — Primitivo — Vermentino — Zibibbo — »M2 Moscateles — Garnacha <.
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2.2.

2.3.

3.2

3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

ANEXA 1V

METODE DE ANALIZA COMUNITARE SPECIFICE

A. IZOTIOCIANATUL DE ALIL
Principiul metodei

Orice izotiocianat de alil prezent in vin este colectat prin distilare si
identificat prin cromatografie gazoasa.

Reactivi

Etanol absolut.

Solutie standard: solutie de izotiocianat de alil in alcool absolut,
contindnd 15 mg de izotiocianat de alil pe litru.

Amestec de inghetare, constand din etanol si gheata carbonica (tempe-
ratura — 60 °C).

Aparatura

Aparat de distilare, asa cum se aratd in figura de mai jos. Prin acesta
trece un flux continuu de azot.

Manta de incalzire, controlatd termostatic.
Debitmetru.

Cromatograf cu gaz cu detector spectrofotometric cu flacara, echipat cu
un filtru selector pentru compusi sulfurosi (lungimea de undda = 394
nm) sau orice detector potrivit.

Coloana cromatograficd din otel inoxidabil cu diametrul interior de 3
mm si lungimea de 3 m, umplutd cu Carbowax 20 M 10 % pe
cromosorb WHP, 80-100 mesh.

Microseringa de 10 pl.

Metoda de lucru

Se pun doi litri de vin in balonul de distilare, se introduc cativa
milimetri de etanol (punctul 2.1) in cele doua tuburi colectoare, astfel
incat partile poroase ale inelelor dispersoare de gaz sd fie complet
scufundate. Se racesc cele doua tuburi din exterior, utilizand
amestecul de inghetare. Se conecteaza balonul la tuburile colectoare
si se incepe alimentarea aparatului cu azot, la un debit de aproximativ
3 1 pe ord. Se incdlzeste vinul la 80 °C prin reglarea temperaturii
mantalei de Incdlzire inh mod corespunzitor, se distileaza si se colecteaza
45-50 ml de distilat.

Stabilizarea cromatografului. Se recomanda urmatoarele conditii de
operare:

— temperatura injectorului: 200 °C,
— temperatura coloanei: 130 °C,
— debitul gazului purtator heliu: 20 ml pe minut.

Se introduce, cu microseringa, un volum de solutie standard suficient
pentru identificare usoard pe cromatograma a picului corespunzator
izotiocianatului de alil.

in acelasi mod se introduce in cromatograf o parte alicoti din distilat.
Se verifica dacd timpul de retentie al picului obtinut corespunde cu
acela al picului izotiocianatului de alil.

In conditiile descrise anterior, compusii prezenti in vin in mod natural
nu vor produce picuri care sd interfereze pe cromatograma solutiei
proba.
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Aparat de distilare cu flux de azot

Admisie N,

Debitmetru

3000 ml

) Manta de incélzire
Tub pentru dispersia gazului

B. METODE DE ANALIZA SPECIALE PENTRU MUSTUL DE STRUGURI

2.2.
2.3.

3.2.
3.3.

4.1.

4.2.

CONCENTRAT RECTIFICAT
(a) Cationi totali
Principiul metodei

Proba este tratatd cu un schimbdtor de cationi puternic acid. Cationii
sunt schimbati cu H*. Cationii totali sunt exprimati prin diferenta dintre
aciditatea totald a efluentului si aceea a probei.

Aparatura

Coloana de sticla avand diametrul interior 10-11 mm si lungimea de
aproximativ 300 mm, cu robinet de golire.

pH-metru, cu scala gradata cel putin in unitati 0,1 pH.
Electrozi:
— electrod de sticld, tinut in apa distilata,

— electrod de referinta calomel/clorura de potasiu saturatd, tinut in
solutie saturatd de clorura de potasiu,

— sau electrod combinat, tinut in apa distilata.
Reactivi

Résind de schimb cationic puternic acidi, in formd H*, umflatd prin
scufundarea in apa pe durata unei nopti.

Solutie de hidroxid de sodiu 0,1 M.
Hartie indicatoare de pH.

Metoda de lucru

Pregdtirea probei

Se utilizeaza solutia obtinuta prin diluarea mustului concentrat rectificat
la 40 % (m/v): introduceti 200 g de must concentrat rectificat, cantarit
cu precizie, intr-un balon gradat de 500 ml, completati cu apa pana la
semn §i amestecati.

Pregatirea coloanei de schimb ionic

Se introduc in coloand aproximativ 10 ml de schimbator de ioni in
forma prehidratati H*. Se clateste coloana cu apd distilatd pand cand
aciditatea a fost inlaturatd, utilizdnd hartia indicator pentru a controla
acest lucru.
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4.3.

5.1

2.2.

3.2.

4.2.

Schimbul de ioni

Treceti prin coloand 100 ml de solutie de must concentrat rectificat,
pregatit in conformitate cu punctul 4.1, cu un flux de 1 picdturd pe
secundad. Se colecteaza efluentul intr-un recipient cilindric. Se clateste
coloana cu 50 ml de apa distilata. Se titreaza aciditatea din efluent
(incluzand apa de clatire) cu solutie de hidroxid de sodiu 0,1 M,
pand cand pH-ul este 7 la 20 °C. Solutia alcalind trebuie adaugatd
incet, iar preparatul agitat incontinuu. Se noteazd cu n ml volumul
utilizat de solutie de hidroxid de sodiu 0,1 M.

Exprimarea rezultatelor

Cationii totali sunt exprimati in miliechivalenti pe kilogram de zahdr
total, cu o cifrd zecimala.

Calculare

— Aciditatea efluentului, exprimata in miliechivalenti pe kilogram de
must concentrat rectificat:

E=25n

— Aciditatea totald a mustului concentrat rectificat in miliechivalenti
per kilogram: a.

— Cationii totali in miliechivalenti per kilogram de zaharuri totale:
[(2,5 n-a)/(P)] x 100, unde
P = concentratia procentuala de zaharuri totale.

(b) Conductivitatea
Principiul metodei

Conductivitatea electricd a coloanei de lichid, delimitata la capete de
doi electrozi paraleli din platind, este masuratd prin Incorporarea intr-
unul dintre bratele unei punti Wheatstone.

Conductivitatea variaza cu temperatura si este deci exprimata la 20 °C.

Aparatura

1 000 micro-siemens per cm (uScm™).

Baie de apa pentru termostatarea probelor de analizat la aproximativ 20
°C (20 + 2 °C).

Reactivi

Api demineralizati, cu o conductivitate specifici sub 2 pSem!, la 20
°C.

Solutie de referinta de clorura de potasiu.

Se dizolva 0,581 g de clorura de potasiu (KCl), uscata in prealabil pana
la 0 masa constanta la o temperaturd de 105 °C, in apa demineralizatd
(punctul 3.1). Se completeazd pana la 1 litru cu apa demineralizata
(punctul 3.1). Aceastd solutie are o conductivitate de 1 000 uSem!,
la 20 °C. Nu trebuie pastrata mai mult de trei luni.

Metoda de lucru
Pregatirea probei de analizat

Se utilizeaza solutia cu o concentratie totald a zahdrului de 25 % (m/m)
(25°Brix): cantdriti 2 500/P si completati cu apa pana la 100 de grame
(punctul 3.1), unde P = concentratia procentuala de zaharuri totale a
mustului concentrat rectificat.

Determinarea conductivitatii

Aduceti proba analizatd la temperatura de 20 °C, prin scufundare in
baia de apa. Mentineti temperatura in intervalul + 0,1 °C.
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Se cliteste de doud ori celula conductivd cu solutia care trebuie
analizatd.

Se misoard conductivitatea, exprimand rezultatul in pS cml.

5. Exprimarea rezultatelor

Rezultatul pentru solutia de must concentrat rectificat 25 % (m/m)
(25°Brix) este exprimat in micro-siemens per centimetru (uScm!) la
20 °C, rotunjit la cel mai apropiat numar intreg.

5.1. Calculare

Daca aparatul nu este prevazut cu mijloace pentru controlul tempera-
turii, corectati conductivitatea masuratd utilizand tabelul I. Daca tempe-
ratura este sub 20 °C, corectia se aduna; daca temperatura este peste 20
°C, corectia se scade.

TABELUL 1

Corectiile aduse conductivititii pentru temperaturi diferite de 20 °C (uSem™)

Temperatura
Cppduc-
fivitatea | 20,2 20,4 20,6 20,8 21,0 21,2 21,4 21,6 21,8 22,0
19,8 19,6 19,4 19,2 19,0 18,8 18,6 18,4 18,2 18,0 ®)
0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
50 0 0 1 1 1 1 1 2 2 2
100 0 1 1 2 2 3 3 3 4 4
150 1 1 2 3 3 4 5 5 6 7
200 1 2 3 3 4 5 6 7 8 9
250 1 2 3 4 6 7 8 9 10 11
300 1 3 4 5 7 8 9 11 12 13
350 1 3 5 6 8 9 11 12 14 15
400 2 3 5 7 9 11 12 14 16 18
450 2 3 6 8 10 12 14 16 18 20
500 2 4 7 9 11 13 15 18 20 22
550 2 7 10 12 14 17 19 22 24
600 3 5 8 11 13 16 18 21 24 26

(") Corectia se scade.
(®>) Corectia se aduna.

(c) Hidroximetilfurfural
1. Principiul metodelor
1.1. Metoda colorimetrica

Aldehidele derivate din furan, componenta principala fiind hidroxime-
tilfurfuralul, reactioneaza cu acidul barbituric si paratoluidina si dau un
compus rosu care se determind prin colorimetrie, la 550 nm.

1.2 Cromatografia lichida de inalta performanta

Separarea intr-o coloana prin cromatografia de fazd invers si deter-
minarea la 280 nm.

2. Metoda colorimetrica
2.1. Aparatura
2.1.1.  Spectrofotometru care permite efectuarea de masuratori intre 300 si 700

nm.
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2.2.

2.2.1.

2.2.2.

2.23.

2.2.4.

2.3.

2.3.1.

2.4.

Cuve din sticla, cu drum optic de 1 cm.

Reactivi
Solutie de acid barbituric 0,5 % (m/v)

Se dizolvd 500 mg de acid barbituric (C4O3N,H,) in apd distilatd si se
incélzeste usor deasupra unei bai de apa la 100 °C. Se completeaza
pand la 100 ml cu apa distilatd. Solutia se pastreazd aproximativ o
saptamana.

Solutie de paratoluidina 10 % (m/v)

Se pun 10 g de paratoluidind, C¢H4(CH3)NH,, intr-un balon gradat de
100 ml; se adaugd 50 ml izopropanol, CH;CH(OH)CH; si 10 ml de
acid acetic glacial, CH;COOH (p,y = 1,05 g/ml). Se completeazd pana
la 100 ml cu izopropanol. Aceastd solutie trebuie reinnoita zilnic.

Solutie apoasa de etanal (acetaldehida),
(CH3CHO), 1 % (m/v)

Se prepara imediat inainte de utilizare.

Solutie apoasad de hidroximetilfurfural, C¢qO3Hg, 1
g/l

Se prepara dilutii succesive, continand 5, 10, 20, 30 si 40 mg/l. Solutia
de g/l si solutiile diluate trebuie sa fie proaspat preparate.

Metoda de Ilucru
Pregdtirea probei

Se utilizeaza solutia obtinutd prin diluarea mustului concentrat rectificat
la 40 % (m/v): se introduc 200 g de must concentrat rectificat cantarit
cu precizie intr-un balon gradat de 500 ml, se completeazd cu apa pana
la semn si se amestecd pentru omogenizare. Se executd determinarea pe
2 ml din aceasta solutie.

Determinarea colorimetrica

Se pun in doud baloane gradate (a si b) de 25 ml fiecare, prevazute cu
dopuri din sticla slefuitd, 2 ml de proba preparata in conformitate cu
punctul 2.3.1 Se pun in fiecare balon 5 ml de solutie de paratoluidina
(punctul 2.2.2); se amestecd. Se adaugd 1 ml de apa distilata in balonul
b (control) si 1 ml de solutie de acid barbituric (punctul 2.2.1) in
balonul a (masurd). Se agita pentru omogenizare. Se transferd continutul
baloanelor in cuvele spectrofotometrului cu drumuri optice de 1 cm. Se
regleaza scala absorbtiei la zero, utilizdnd continutul balonului b, la
lungimea de unda de 550 nm. Se urmdreste variatia puterii de
absorbtie a continutului balonului a; se inregistreazi valoarea maxima
A, care este atinsa dupa 2-5 minute.

Probele cu continut de hidroximetilfurfural de peste 30 mg/l trebuie
diluate inainte de analiza.

Obtinerea curbei de calibrare

Se pun céte 2 ml din fiecare solutie de hidroximetilfurfural de 5, 10, 20,
30 si 40 mg/l (punctul 2.2.4) in doua seturi de baloane de 25 ml, a si b,
si se trateaza conform descrierii de la punctul 2.3.2

Graficul reprezentdnd variatia absorbtiei in functie de concentratia
hidroximetilfurfuralului cu concentratia in mg/l este o linie dreapta
trecand prin origine.

Exprimarea rezultatelor

Concentratia hidroximetilfurfuralului in mustul concentrat rectificat este
exprimatd in miligrame per kilogram de zaharuri totale.
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24.1.

3.1

3.1.1.

3.2.

3.2.1.
3.2.2.
3.23.
3.24.

3.255.

3.3.

33.1.

3.4.

Metoda de calcul

Concentratia de hidroximetilfurfural C in mg/l in proba analizatd este
concentratia de pe curba de calibrare corespunzitoare absorbtiei A,
masuratd pe proba.

Concentratia de hidroximetilfurfural in miligrame per kilogram de
zaharuri totale este datd de formula:

250 x [(C)/(P)], unde

P = concentratia procentuala (m/m) de zaharuri totale in mustul
concentrat rectificat.

Cromatografia lichidi de inalti performanta

Aparatura

Cromatograf lichid de inaltd performanta, echipat cu:

— bucla de injectie de 5 sau 10 pl,

— detector spectrofotometru pentru efectuarea masuratorilor la 280 nm,

— coloana de silice cu octodecil legat (cum ar fi Bondapak C;g —
Corasil, Waters Ass.),

— un Inregistrator, eventual un integrator.

Debitul fazei mobile: 1,5 ml/minut.

Aparat cu membrana filtrantd, diametrul porilor 0,45 um.
Reactivi

Apa bidistilata.

Metanol distilat (CH;0OH) sau de calitate CLIP.

Acid acetic CH;COOH (p,o = 1,05 g/ml).

Faza mobila: apa-metanol (punctul 3.2.2)-acid acetic (punctul 3.2.3),
filtrat in prealabil printr-o membrana filtranta (0,45 pum), (40: 9:1 v/v).

Aceastd fazd mobild trebuie preparatd zilnic si degazatd inainte de
utilizare.

Solutie de referintd de hidroximetilfurfural 25 mg/l (m/v).

intr-un balon gradat de 100 ml se pun 25 mg de hidroximetilfurfural
(C¢H304) cantarit cu precizie si se completeazd pand la semn cu
metanol (punctul 3.2.2). Se dilueaza aceasta solutie 1:10 cu metanol
(punctul 3.2.2) si se filtreazd printr-o membrana filtrantd (0,45 pm).

Daca este pastratd intr-o sticld maro in frigider, aceasta solutie poate fi
utilizata doud-trei luni.

Metoda de lucru
Pregidtirea probei

Se utilizeaza solutia obtinutd prin diluarea mustului concentrat rectificat
la 40 % (m/v) (se introduc 200 g de must concentrat rectificat cantarit
cu precizie intr-un balon gradat de 500 ml, se completeaza pana la semn
cu apd si se amestecd pentru omogenizare) si se filtreazd printr-o
membrana filtranta (0,45 pm).

Determinarea cromatografica

Injectati in cromatograf 5 (sau 10) pl din proba preparata in confor-
mitate cu punctul 3.3.1 si 5 (sau 10) pl din solutia de referinta de
hidroximetilfurfural (punctul 3.2.5). Se inregistreazd cromatograma.

Timpul de retentie al hidroximetilfurfuralului este de aproximativ 6-7
minute.

Exprimarea rezultatelor

Concentratia de hidroximetilfurfural in mustul concentrat rectificat este
exprimatd in miligrame per kilogram de zaharuri totale.
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3.4.1.

2.1.

2.1.1.

Metoda de calcul

Se noteaza cu C mg/l concentratia de hidroximetilfurfural in solutie de
40 % (m/v) din mustul concentrat rectificat.

Concentratia de hidroximetilfurfural, in miligrame per kilogram de
zaharuri totale, este datd de formula:

250 x [(C)/(P)], unde

P = concentratia procentuald (m/m) de zaharuri totale in mustul
concentrat rectificat.

(d) Metale grele
Principiul metodelor
I. Metoda rapida de evaluare a metalelor grele

Metalele grele sunt identificate, in mustul concentrat rectificat diluat
corespunzator, de coloratia produsa de formarea de sulfuri. Acestea
sunt evaluate prin compararea cu o solutic standard de plumb,
corespunzand concentratiei maxime admisibile.

1. Determinarea concentratiei de plumb prin spectrofotometria de
absorbtie atomica

Chelatul format de plumb in combinatie cu pirolidinditiocarbamat
de amoniueste extras cu metilizobutilcetond si absorbtia este
masurata la 283,3 nm. Continutul de plumb este determinat
utilizand volume cunoscute de plumb intr-un set de solutii de refe-
rinta.

Metoda rapida de evaluare a metalelor grele

Reactivi

Acid clorhidric diluat 70 % (m/v)

Se iau 70 g de acid (HCI), (pyo = 1,16-1,19 g/ml) si se completeazi

pana la 100 ml cu apa.

Acid clorhidric diluat 20 % (m/v)

Se iau 20 g de acid clorhidric (HCl), (pyy = 1,16-1,19 g/ml) si se

completeaza pana la 100 ml cu apa.

Amoniac diluat

Se iau 14 g de amoniac (NHj), (pyo = 0,931-0,934 g/ml) si se

completeaza pand la 100 ml cu apa.

Solutie tampon pH 3,5

Se dizolva 25 g de acetat de amoniu (CH;COONH,) in 25 ml de apa si
se adaugd 38 ml de acid clorhidric diluat (punctul 2.1.1). Ajustati pH,
daca este necesar, cu acid clorhidric diluat (punctul 2.1.2) sau cu
amoniac diluat (punctul 2.1.3) si se completeazd pana la 100 ml cu apa.

Solutie de tioacetamida 4 %, (C,HsNS) (m/v)
Solutie de glicerina 85 % (C3HgO3) (m/v)
(n p?° °C = 1,449-1,455).

Reactiv de tioacetamida

Se adaugd la 0,2 ml de solutie de tioacetamida (punctul 2.1.5) 1 ml de
amestec de 5 ml de apd, 15 ml de solutie de hidroxid de sodiu 1 M si
20 ml de glicerina (punctul 2.1.6). Incalziti 20 de secunde intr-o baie de
apa la 100 °C. Se prepara imediat inainte de utilizare.

Solutie contindnd 0,002 g/1 plumb

Se prepard o solutie de plumb de 1 g/l dizolvand 0,400 g de nitrat de
plumb (Pb (NO3),) in apa si completand volumul pana la 250 ml tot cu
apa. In momentul utilizirii se dilueazi aceastd solutie cu apa la doua
parti la 1 000 (v/v) in scopul obtinerii unei solutii de 0,002 g/l.



2009R0606 — RO — 16.04.2012 — 002.001 — 62

2.2.

2.3.

3.1

3.1.1.

3.2.

3.2.1.

3.2.2.

3.23.

3.2.4.

3.3.

33.1.

Metoda de lucru

Se dizolva o proba de testare de 10 g de must concentrat rectificat in 10
ml de apa. Se adaugd 2 ml de solutie tampon pH 3,5 (punctul 2.1.4); se
amesteca. Se adaugd 1,2 ml de reactiv de tioacetamida (punctul 2.1.7).
Se amestecd din nou. Se prepara martorul in aceleasi conditii, utilizand
10 ml de solutie de plumb 0,002 g/l (punctul 2.1.8).

Dupa 2 minute, coloratia maro eventuala a solutiei de must concentrat
rectificat nu trebuie sa fie mai intensa decat aceea a martorului.
Calculare

In aceleasi conditii ca si ale procedurii prezentate anterior, proba martor
corespunde unei concentratii maxime admisibile de metale grele,
exprimatd ca plumb 2 mg/kg in mustul concentrat rectificat.

Determinarea concentratiei de plumb prin spectrofotometria de
absorbtie atomica

Aparatura

Spectrofotometru de absorbtie atomicd, echipat cu arzitor cu aer-
acetilend.

Lampa catodica pentru plumb.

Reactivi
Acid acetic diluat.

Se iau 12 g de acid acetic glacial (p,y = 1,05 g/ml) si se completeazi
pand la 100 ml cu apa.

Solutie de pirolidinditiocarbamat de amoniu CsH,N,S,, 1 % (m/v).
Metilizobutilcetona (CH;),CHCH,COCH;.

Solutie continand plumb 0,010 g/l.

Se dilueazd solutia de plumb de 1 g/l (punctul 2.1.8) la 1% (v/v).

Metoda de lucru
Pregidtirea solutiei de analiza

Se dilueazda 10 g de must concentrat rectificat intr-un amestec de
volume egale de acid acetic diluat (punctul 3.2.1) si apa si se
completeaza pand la 100 ml cu acest amestec.

Se adauga 2 ml de solutie de pirolidinditiocarbamat de amoniu (punctul
3.2.2) si 10 ml de metilizobutilcetona (punctul 3.2.3). Se agitd 30 de
secunde, timp in care se va proteja de lumina puternica. Se lasa cele
douad straturi sd se separe. Se utilizeazd stratul de metilizobutilcetona.

Pregdtirea solutiilor de referintd

Se prepara trei solutii de referintd care contin, pe langa cele 10 g de
must concentrat rectificat, respectiv 1, 2 si 3 ml de solutie continand
0,010 g/l plumb (punctul 3.2.4). Se trateazd identic cu solutia analizata.
Martorul

Se prepard o proba martor procedand in aceleasi conditii ca si la
punctul 3.3.1, dar fard adaugarea mustului concentrat rectificat.
Determinarea

Se regleaza lungimea de unda la 283,3 nm.

Se atomizeazd metilizobutilcetona din proba martor la flacard si se
aduce scala absorbtiei la zero.
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3.4.

3.4.1.

2.1.

3.1

3.2.

3.3.

3.4.

3.5.

Se determina puterea de absorbtie a solutiei analizate si a solutiilor
referintd, utilizdnd cu extractele in solvent corespunzitoare fiecdrei
solutii.

Exprimarea rezultatelor

Continutul de plumb se exprima in miligrame per kilogram de must
concentrat rectificat, cu o cifrd zecimala.

Calculare

Se traseaza curba reprezentdnd variatia absorbtiei in functie de concen-
tratia de plumb adaugat in solutiile de referintd, concentratia zero cores-
punzand solutiei analizate.

Se extrapoleazd linia dreaptd care uneste punctele pand cand aceasta
intersecteazd partea negativd a axei concentratiei. Distanta dintre
punctul de intersectie si origine reprezinta concentratia de plumb a
solutiei analizate.

(e) Dozarea chimica a etanolului

Aceasta metoda de dozare este utilizatd pentru determinarea tariei
alcoolice a lichidelor slab alcoolizate, cum ar fi musturile, musturile
concentrate si musturile concentrate rectificate.

Principiul metodei

Distilarea simpld a lichidului. Oxidarea etanolului din distilat cu
dicromat de potasiu. Titrarea excesului de dicromat cu o solutie de
fier (I).

Aparatura

Aparatura de distilare utilizatd pentru masurarea tariei alcoolice
Reactivi

Solutie de dicromat de potasiu

Se dizolva 33,600 g de dicromat de potasiu (K,Cr,05) intr-o cantitate
suficientd de apd pentru prepararea a 1 litru de solutie la 20 °C.

Un mililitru de solutie oxideazd 7,8924 mg de alcool.

Solutie de sulfat de fier (1) si amoniu

Se dizolva 135 g de sulfat de fier II si amoniu, Fe SO4, (NH4),SOy4, 6
H,O intr-o cantitate suficienta de apa pentru a obtine 1 litru de solutie
si se adaugd 20 ml de acid sulfuric concentrat HySOy4, (pyy = 1,84
g/ml). Imediat dupa preparare, aceasta solutie corespunde mai mult
sau mai putin cu jumatate din volumul solutiei de dicromat de
potasiu. Ulterior se oxideaza lent.

Solutie de permanganat de potasiu

Se dizolva 1,088 g de permanganat de potasiu KMnOy intr-o cantitate
suficientd de apa pentru a prepara 1 litru de solutie.

Acid sulfuric diluat 1:2 (v/v)

La 500 ml de apa se adauga, putin céte putin si agitand incontinuu, 500
ml de acid sulfuric (H,SOy4) (pyg = 1,84 g/ml).

Reactiv de ortofenantrolina feroasa

Se dizolva 0,695 g de sulfat feros FeSO,4, 7 H,O in 100 ml de apa si se
adaugd 1,485 g de monohidrat de ortofenantrolind C;,HgN,, H,O. Se
incalzeste pentru a favoriza dizolvarea. Aceastd solutie de culoare rosu
aprins se pastreaza foarte bine.
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4.2.

4.3.

5.1

Metoda de lucru
Distilarea

Se pun 100 g de must concentrat rectificat si 100 ml de apa in balonul
de distilare. Se colecteaza distilatul Intr-un balon gradat de 100 ml si se
completeaza cu apa pana la semn.

Oxidarea

Se ia un balon de 300 ml, cu dop din sticla slefuitd si cu gat larg, care
permite clatirea gatului fara pierderi. Se pun in balon 20 ml de solutie
de titrare de dicromat de potasiu (punctul 3.1) si 20 ml acid sulfuric
diluat 1:2 (v/v) (punctul 3.4) si se agitd. Se adauga 20 ml de distilat. Se
astupd balonul si se asteapta cel putin 30 de minute, agitdnd din cand in
cand (acesta este balonul pentru ,masurat”).

Se realizeaza titrarea solutiei de sulfat de fier (II) si amoniu (punctul
3.2) tinand cont de solutia de dicromat de potasiu, prin punerea intr-un
balon identic a acelorasi cantitati de reactivi, dar Inlocuind cei 20 ml de
distilat cu 20 ml de apa distilatd (acesta este balonul ,,martor”).

Titrarea

Se adaugda 4 picaturi de reactiv de ortofenantrolind (punctul 3.5) in
continutul balonului pentru ,,masurat”. Se titreazd excesul de dicromat
prin adaugarea de solutie de sulfat de fier (II) si amoniu (punctul 3.2).
Opriti adaugarea de solutie feroasd cand amestecul 1si schimba culoarea
din gri-albastrui in maro.

Pentru a avea o precizie mai mare asupra punctului final, se schimba
culoarea din maro in gri-albastrui cu solutia de permanganat de potasiu
(punctul 3.3). O zecime din volumul solutiei utilizate se scade din
volumul solutiei de sulfat de fier (II) adaugate. Se noteaza diferenta
cu n.

Se procedeaza in acelasi mod cu balonul ,,martor”. Se noteaza diferenta
cun'.

Exprimarea rezultatelor

Etanolul se exprimd in grame per kilogram de zaharuri totale, cu o
zecimala.

Metoda de calcul

n’ ml de solutie ferica reduc 20 ml de solutie de dicromat care oxideaza
157,85 mg de etanol pur.

Un mililitru de solutie ferica (II) are aceeasi putere de reducere ca si:
[(157,85)/(n")] mg etanol

n’ — n ml de solutie ferica (II) au aceeasi putere de reducere ca si:
157,85 x [(n" — n)/(n")] mg etanol.

Concentratia de etanol in g/kg de must concentrat rectificat este datd de
formula:

7,892 x [(n’ — n)/(n)]
Concentratia de etanol in g/kg de zaharuri totale este data de formula:
789,2 x [(n" — n)/(n" x P)], unde

P = concentratia procentuald (m/m) in zaharuri totale a mustului
concentrat rectificat.

(f) Mezoinozitolul, scilo-inozitolul si zaharoza
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2.2.

2.3.

2.4.

2.5.

3.2.

3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

3.7.

Principiul metodei
Cromatografia gazoasa a derivatilor silanizati.
Reactivi

Etalon: xilitol (solutie apoasa de aproximativ 10 g/l, la care se adduga
un varf de spatuld de azidd)

Bi(trimetilsilil)trifluoroacetamida — BSTF4 — (CgH,gF;NOSi,)
Trimetilclorosilan (C3HoCISi)

Piridina p.A. (CsHsN)

Mezoinozitol (C¢H,0¢)

Aparatura

Cromatograf cu gaz, echipat cu:

Coloana capilarda (de exemplu din silice topita, inveliti cu OV 1,
grosimea filmului de 0,15 p, lungimea de 25 m si diametrul intern de
0,3 mm).

Conditii de lucru: gaz purtator: hidrogen sau heliu
— debitul gazului purtator: aproximativ 2 ml/minut,
— temperatura injectorului si detectorului: 300 °C,

— programarea temperaturii: 1 minut la 160 °C, 4 °C per minut pana
la 260 °C, temperaturd constantd de 260 °C timp de 15 minute,

— raportul de divizare: aproximativ 1:20.
Integrator.

Microseringa de 10 pl.

Micropipete de 50, 100 si 200 pl.
Baloane de 2 ml cu dop din teflon.
Etuva.

Metoda de lucru

intr-un balon de 50 ml se pun aproximativ 5 g de must concentrat
rectificat, cantarite cu precizie. Se adauga 1 ml de solutie standard de
xilitol (punctul 2.1) si se completeaza pana la capacitate cu apa. Dupa
omogenizarea probei se iau 100 pl de solutie si se pun in balon (punctul
3.6), unde se usucd sub un curent usor de aer. Pentru facilitarea
evaporarii se pot adauga, daca este cazul, 100 pl de alcool etilic pur.

Se dizolvd cu grijd reziduul in 100 pl de piridind (punctul 2.4), se
adauga 100 pl de bi(trimetilsilil)trifluoroacetamida (punctul 2.2) si 10
pl de trimetilclorosilan (punctul 2.3). Se inchide balonul cu dopul din
teflon si se incdlzeste in etuvd, timp de o ord, la 60 °C.

Se extrag 0,5 pl de lichid limpede si se injecteaza, utilizdnd un ,,ac
incdlzit”, in conformitate cu raportul de divizare specificat anterior.

Calcularea rezultatelor
Se prepara o solutie continand:

60 g/l de glucoza, 60 g/l de fructoza, 1 g/l de mezoinozitol si 1 g/l de
zaharoza.

Se cantaresc 5 g de solutie si se urmeaza procedura de la punctul 4.
Rezultatele pentru mezoinozitol si zaharoza, tindnd cont de xilitol, sunt
calculate din cromatograma.

in cazul scilo-inozitolului, care nu se giseste in comert si are un timp
de retentie cuprins intre ultimul pic al formei anomerice a glucozei si
varful mezoinozitolului (a se vedea diagrama de mai jos), se ia in
considerare acelasi rezultat ca si pentru mezoinozitol.
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zaharoza

xilitol

mezoinozitol

Exprimarea rezultatelor

Mezoinozitolul si scilo-inozitolul sunt exprimate in miligrame per
kilogram de zaharuri totale.

Zaharoza se exprimd in grame per kilogram de must.

scilo-inozitol -—é‘
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