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HOTARARE nr. 769 din 28 iulie 2010
pentru aprobarea Normelor metodologice de aplicare a Legii viei si vinului in sistemul organizarii
comune a pietei vitivinicole nr. 244/2002

In temeiul art. 108 din Constitutia Romaniei, republicatd, si al art. 55 alin. (2) din Legea viei si vinului in
sistemul organizarii comune a pietei vitivinicole nr. 244/2002, republicata, cu modificarile si completarile
ulterioare,

Guvernul Romaniei adopta prezenta hotarare.

Art. 1

Se aproba Normele metodologice de aplicare a Legii viei si vinului in sistemul organizarii comune a
pietei vitivinicole nr. 244/2002, republicata, cu modificarile si completarile ulterioare, prevazute in anexa
care face parte integranta din prezenta hotarare.

Art. 2

In actiunile din domeniul productiei vitivinicole, Ministerul Agriculturii si Dezvoltarii Rurale asigura
realizarea cadrului juridic si a reglementarilor specifice filierei vitivinicole cu consultarea organizatiei
nationale interprofesionale reprezentative recunoscute administrativ, in conformitate cu prevederile
legale in vigoare.

Art. 3

(1)Etichetarea produselor Vvitivinicole se va realiza conform prevederilor normelor metodologice
prevazute in anexa in termen de 180 de zile de la data intrarii in vigoare a prezentei hotarari.
(2)Produsele vinicole etichetate aflate la producatori sau comercianti sunt admise la comercializare
pana la epuizarea stocurilor.

Art. 4

La data intrarii in vigoare a prezentei hotarari, Normele metodologice de aplicare a Legii viei $i vinului
in sistemul organizarii comune a pietei vitivinicole nr. 244/2002, aprobate prin Hotararea Guvernului nr.
1.134/2002, publicata in Monitorul Oficial al Romaniei, Partea |, nr. 798 din 4 noiembrie 2002, cu
modificarile ulterioare, se abroga.
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ANEXA:

NORME METODOLOGICE
din 28 iulie 2010 de aplicare a Legii viei si vinului in sistemul organizarii comune a pietei
vitivinicole nr. 244/2002

CAPITOLUL I: Productia viticola
SECTIUNEA 1: Arealele de cultura

Art. 1

(1)Arealele viticole din Romania sunt incadrate in zonele viticole ale Uniunii Europene B, CI si CM.
(2)Nominalizarea regiunilor viticole se aproba prin ordin al ministrului agriculturii si dezvoltarii rurale.
(3)Delimitarea teritoriala a arealelor viticole este stabilita in baza studiilor efectuate de Institutul de
Cercetare-Dezvoltare pentru Viticultura si Vinificatie Valea Calugareasca, denumit Tn continuare
[.C.D.V.V., cu avizul Oficiului National al Viei si Produselor Vitivinicole, denumit in continuare
O.N.V.P.V,, si are la baza urmatoarele conditii:

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

b)conditiile de relief asemanator;

c)tehnologiile aplicate;

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

(4)In cadrul fiecarei regiuni viticole se stabilesc limitele geografice ale indicatiilor geografice si
denumirilor de origine pentru vinuri prin ordin al ministrului agriculturii $i dezvoltarii rurale.

Art. 2

(1)Potentialul de productie reprezinta suprafata plantata efectiv cu vita-de-vie, cultivatd cu soiuri de
struguri pentru vin, la care se adauga: drepturile de plantare atribuite producatorilor, dar inca neutilizate,
drepturile de replantare detinute de producatori si drepturile de plantare existente in rezerva.
(2)Potentialul de productie se gestioneaza in sistem informatic prin Registrul plantatiilor viticole, denumit
in continuare R.P.V.

(3)Gestionarea si actualizarea R.P.V. la nivel judetean se realizeaza de catre personalul specializat din
cadrul directiilor pentru agricultura si dezvoltare rurala judetene si a municipiului Bucuresti, denumite in
continuare D.A.D.R.

(4)Gestionarea si actualizarea R.P.V. la nivel central se realizeaza de catre personalul specializat din
cadrul O.N.VP.V

(5)Orice modificare a datelor unei parcele viticole inscrise in R.P.V. va fi comunicata in termen de 30 de
zile de la producerea modificarii personalului specializat din cadrul D.A.D.R., in vederea actualizarii
datelor.

(6)Nerespectarea prevederilor alin. (5) poate atrage excluderea de la orice forma de sprijin financiar.

Art. 3

(1)Producatorii de struguri pentru vin au obligatia de a tine evidenta productiei si a modului de
valorificare a acesteia in carnetul de viticultor.

(2)Carnetul de viticultor se elibereaza persoanelor fizice sau juridice care exploateaza plantatii cu vita-
de-vie mai mari de 0,5 ha inscrise in R.P.V.

(3)Modelul si procedura de implementare a carnetului de viticultor se aproba prin ordin al ministrului
agriculturii si dezvoltarii rurale.

SECTIUNEA 2: Producerea materialului saditor viticol
Art. 4

Definitiile pentru categoriile de material saditor de plantare, material de inmultire si categoriile de
material biologic folosite in viticultura, prevazute la art. 7 din Legea viei si vinului in sistemul organizarii



comune a pietei vitivinicole nr. 244/2002, republicata, cu modificarile si completarile ulterioare, sunt
cuprinse in anexa nr. 1.

Art. 5

(1)Categoriile biologice de material saditor viticol admise in Romania sunt urmatoarele:
a)materialul amelioratorului;

b)materialul initial;

c)materialul baza;

d)materialul certificat;

e)materialul standard.

(2)Definitiile acestor categorii sunt prevazute in anexa nr. 1.

Art. 6

(1)Materialul de inmultire vegetativa a vitei-de-vie se realizeaza din:

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

b)colectia nationala de germoplasma din clone omologate pentru coarde altoi si butasi portaltoi;
c)plantatii material initial pentru coarde altoi si butasi portaltoi;

d)plantatii material baza pentru coarde altoi si butasi portaltoi;

e)plantatii material certificat pentru coarde altoi si butasi portaltoi.

(2)Definitiile acestor tipuri de plantatii viticole sunt prevazute in anexa nr. 2.

(3)Materialul de inmultire vegetativa a vitei-de-vie se realizeaza prin altoire si/sau butagsi inradacinati in
scoli de vite pentru material saditor de plantare, certificat si/sau standard.

(4)Schema selectiei clonale, conditiile referitoare la cultura, conditiile privind materialul de inmultire si
obtinerea de plante din categoriile biologice prevazute la art. 5, obtinerea nucleului de premultiplicare,
respectiv plantatia de vita-de-vie din material initial si material baza se stabilesc de O.N.V.P.V., cu
avizul institutului de specialitate.

(5)Schema selectiei clonale se aproba prin ordin al ministrului agriculturii si dezvoltarii rurale.

Art. 7

(1)Producerea materialului saditor viticol se realizeaza in urmatoarele tipuri de unitati autorizate de
catre Ministerul Agriculturii si Dezvoltarii Rurale, prin Inspectia Nationala pentru Calitatea Semintelor -
I.N.C.S:

a)unitati de selectie clonala;

b)unitati de premultiplicare si de conservare clone pentru material de inmultire vegetativa a vitei-de-vie
initial/baza;

c)unitati de multiplicare pentru vite altoite, nealtoite si vite portaltoi pentru material de Tnmultire
vegetativa a vitei-de-vie certificat/standard.

(2)Definitiile acestor unitati sunt prevazute in anexa nr. 2.

(3)Producerea si comercializarea clonelor omologate si a materialului de inmultire vegetativa a vitei-de-
vie initial, baza si certificat din Romania se fac conform procedurii aprobate prin ordin al ministrului
agriculturii si dezvoltarii rurale.

(4)Producerea si comercializarea materialului de Tnmultire vegetativa a vitei-de-vie din categoria
standard sunt permise pana la campania viticola 2014/2015.

(5)Producerea in vederea comercializarii, controlul, certificarea calitatii si comercializarea materialului
de inmultire vegetativa a vitei-de-vie vor fi efectuate in conformitate cu prevederile reglementarilor
nationale si comunitare in vigoare.

Art. 8

(1)Soiurile de vita-de-vie pentru producerea de vinuri cu denumire de origine controlata sau indicatie
geografica se stabilesc prin caietul de sarcini pentru fiecare denumire de origine si indicatie geografica
si trebuie sa faca parte din Catalogul oficial al soiurilor de plante de cultura din Romania, unde soiurile
de vita-de-vie au destinat un capitol special, elaborat anual de Institutul de Stat pentru Testarea si
inregistrarea Soiurilor.



(2)Pentru producerea de vinuri sunt admise soiurile de vita-de-vie cultivate pe teritoriul tuturor statelor
membre ale Uniunii Europene.

Art. 9

(1)Lista soiurilor pentru struguri de vin si sinonimiilor acestora se actualizeaza prin ordin al ministrului
agriculturii si dezvoltarii rurale, prin editiile anuale ale Catalogului oficial al soiurilor de plante de cultura
din Romania si se notifica Comisiei Europene, prin autoritatile oficiale responsabile.

(2)Soiurile si clonele de vita-de-vie nou-create vor fi introduse in Catalogul oficial al soiurilor de plante
de cultura din Romania, care sta la baza elaborarii listei soiurilor admise in cultura, de catre Institutul de
Stat pentru Testarea si inregistrarea Soiurilor, pe baza metodologiei de examinare tehnica si de
prezentare a noilor soiuri, in vederea inregistrarii in Registrul soiurilor si a publicarii in Catalogul oficial
al soiurilor de plante de cultura din Romania, cu respectarea reglementarilor interne gi internationale in
vigoare, pe baza unui cazier viticol intocmit de I.C.D.VV. si statiunile din subordine, pe o durata de
minimum 3 ani.

SECTIUNEA 3: infiintarea, intretinerea, defrisarea plantatiilor viticole si mecanismele de piata
SUBSECTIUNEA A: infiintarea plantatiilor viticole

Art. 10

(1)infiintarea plantatiilor de vita-de-vie se face in areale viticole delimitate, numai cu soiuri/clone
prevazute in lista de soiuri si clone de struguri de vin mentionata la art. 9.

(2)Pentru masura de reconversie/restructurare vor fi admise numai soiurile si clonele aprobate prin
ordin al ministrului agriculturii $i dezvoltarii rurale.

(3)Exceptie fac plantatiile infiintate pentru consumul familial, in scop ornamental, experimental si/sau de
cercetare stiintifica.

(4)Actualizarea listei de soiuri si clone de struguri pentru vin se face prin ordin al ministrului agriculturii si
dezvoltarii rurale.

Art. 11

(1)Normele privind infiintarea plantatiilor viticole se realizeaza numai pe baza unui drept de plantare
noua, de replantare sau de plantare pe o rezerva, sunt evidentiate in R.P.V. si sunt prevazute la art.
85h, 85i, 85j si 85k din Regulamentul (CE) nr. 1.234/2007, modificat prin Regulamentul (CE) nr.
491/2009.

(2)Normele de instituire si gestionare a drepturilor prevazute la alin. (1) se aproba prin ordin al
ministrului agriculturii $i dezvoltarii rurale.

(3)Procedura de acordare a dreptului de plantare noua ori de plantare pe o rezerva se aproba prin ordin
al ministrului agriculturii si dezvoltarii rurale.

Art. 12

Pana la 31 decembrie 2015 se interzice plantarea de vita-de-vie cu soiurile de struguri pentru vin, cu
exceptia plantarilor in baza:

a)unui drept de plantare noua;

b)unui drept de replantare;

c)unui drept de plantare acordat pe o rezerva.

Art. 13
Prin hibrizi interspecifici cu rezistenta relativa la boli se intelege soiurile obtinute prin hibridari complexe
intre soiuri de Vitis vinifera si soiuri apartinand altor specii ale genului Vitis.

Art. 14
(1)in arealele viticole sau in extravilanul localitatilor din afara arealelor viticole, infiintarea de plantatii de
vita-de-vie pe o suprafata de peste 0,1 ha se poate face numai in baza cererii de plantare/replantare a



vitei-de-vie si de inscriere in R.P.V., cu soiuri din lista de soiuri si clone de vita-de-vie conform art. 8
alin. (1) si (2).

(2)Modelul de cerere a plantarii/replantarii vitei-de-vie si de inscriere in R.P.V. se aproba prin ordin al
ministrului agriculturii si dezvoltarii rurale.

Art. 15

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

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

SUBSECTIUNEA B: intretinerea plantatiilor de vita-de-vie

Art. 16
Starea fitosanitara a plantatiei viticole trebuie mentinuta in asa fel incat sa nu conduca la contaminarea
plantatiilor proprii si/sau a celor invecinate.

Art. 17

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

Art. 18

(1)Cultivatorii de vita-de-vie au obligatia de a asigura conservarea mediului, amenajarilor pedologice si
hidroameliorative existente pe suprafetele pe care le detin. In acest scop ei asigura intretinerea
taluzurilor pe terenurile terasate, curatarea si repararea canalelor de dirijjare a apelor pe versanti,
mentinerea in stare de functionare a sistemelor de irigatii, precum si conservarea cailor de acces, a
drumurilor de exploatare si a zonelor de intoarcere.

(2)Drepturile de plantare rezultate in urma eliminarii plantatiilor viticole din R.P.V. datorita nerespectarii
de catre detinatori a prevederilor art. 18 alin. (1) si ale art. 16, fapt constatat si consemnat de inspectorii
vitivinicoli din cadrul D.A.D.R., se atribuie direct rezervei regionale de drepturi de plantare.

SUBSECTIUNEA C: Defrisarea plantatiilor de vita-de-vie

Art. 19

(1)Defrisarea plantatiilor de vita-de-vie in suprafatd mai mare de 0,1 ha se face in baza declaratiei de
defrisare a plantatilor de vita-de-vie si a cererii pentru eliminarea parcelei/parcelelor din R.P.V,
transmise catre Inspectia de Stat pentru Controlul Tehnic Vitivinicol, denumita in continuare I.S.C.T.V.,
din cadrul D.A.D.R.

(2)Certificarea defrigarii plantatiilor de vita-de-vie se face de catre 1.S.C.T.V, in vederea eliminarii
parcelei din R.P.V, la data depunerii declaratiei de defrisare de catre solicitant.

(3)Persoanele fizice sau juridice care efectueaza defrisarea plantatilor in alte conditii decat cele
prevazute la alin. (1) si cele care abandoneaza suprafetele plantate cu vita-de-vie nu beneficiaza de
dreptul individual de plantare/replantare.

(4)Persoanele fizice sau juridice care detin suprafete de vita-de-vie cu HPD interzisi la plantare
beneficiaza la defrigsare de drepturi de replantare pe o suprafata echivalenta in acelasi areal viticol, fara
a beneficia de formele de sprijin din fonduri comunitare.

(5)Orice defrisare efectuata cu respectarea prevederilor alin. (1) genereaza un drept de replantare, in
suprafata echivalenta cu cea defrisata, cu exceptia defrigarilor realizate in cadrul schemei de defrigsare a
plantatiilor viticole.

SUBSECTIUNEA D: Mecanismele de piata



Art. 20

Masurile pentru care se acorda sprijin financiar comunitar producatorilor agricoli din sectorul vitivinicol
au fost aprobate prin Hotararea Guvernului nr. 1.228/2008 privind stabilirea modului de acordare a
sprijinului financiar comunitar producatorilor din sectorul vitivinicol, cu modificarile si completarile
ulterioare.

CAPITOLUL II: Productia vitivinicola

SECTIUNEA 1: Clasificarea vinurilor si a altor produse pe baza de must, vin si subproduse
vinicole

SUBSECTIUNEA A: Vinurile si produsele pe baza de must si de vin

Art. 21

Produsele vitivinicole se incadreaza in urmatoarele categorii:

a)struguri proaspeti, altii decat strugurii de mas3;

b)suc de struguri (inclusiv must de struguri);

c)alte musturi de struguri, cu exceptia celor partial fermentate si a celor taiate, altfel decat prin adaosul
de alcool;

d)vinuri din struguri proaspeti, inclusiv vinurile alcoolizate; musturi de struguri, altele decat cele de la
pozitia 2009, cu exceptia celorlalte musturi de struguri de la subpozitiile 2204 30 92, 2204 30 94, 2204
30 96 si 2204 30 98;

e)otet de vin;

f)drojdie de vin;

g)tescovina de struguri;

h)vinars.

Art. 22

(1)Vinul este un produs alimentar obtinut exclusiv prin fermentarea alcoolica, totala sau partiala, a
strugurilor proaspeti, presati ori nu, sau a mustului de struguri si se clasifica astfel:

a)vin de masg;

b)vin cu indicatie geografica (1G);

¢)vin cu denumire de origine controlata (DOC).

(2)Definitiile vinurilor si produselor pe baza de must si de vin sunt cuprinse in anexa nr. 3.

Art. 23

(1)Vinul rezultat prin procesarea strugurilor de hibrizi direct producatori este destinat exclusiv
consumului familial, obtinerii alcoolului de origine vinicola, precum si a otetului din vin.

(2)Vinul rezultat prin procesarea strugurilor de hibrizi interspecifici cu rezistenta relativa la boli este
clasificat ca vin de masa.

SUBSECTIUNEA B: Caracteristici organoleptice si parametri fizico-chimici

Art. 24
Vinurile proprii consumului uman direct, asa cum sunt definite la pct. 12-18 din anexa nr. 3, trebuie sa
prezinte in momentul comercializarii insusiri organoleptice caracteristice categoriei de calitate si tipului
de vin.

Art. 25
Dupa culoare, vinurile se clasifica in: albe, rose si rosii.

Art. 26



(1)Vinurile proprii consumului uman direct, altele decat cele speciale, trebuie sa prezinte in momentul
comercializarii urmatorii parametri fizico-chimici, atestati prin analize efectuate in laboratoare autorizate
de Ministerul Agriculturii si Dezvoltarii Rurale:

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

b)aciditatea totala - minimum 3,5 exprimata in acid tartric sau 46,6 miliechivalenti pe litru, conform
incadrarii in zonele viticole ale Uniunii Europene B, Cl si CM,;

c)aciditatea volatila nu poate fi mai mare de:

(i)18 miliechivalenti pe litru sau 1,08 g/l acid acetic pentru musturile de struguri partial fermentate;

(ii))18 miliechivalenti pe litru sau 1,08 g/l acid acetic pentru vinurile albe sau rose;

(iii)20 miliechivalenti pe litru sau 1,2 g/l acid acetic pentru vinurile rosii.

Aceste limite sunt depasite numai pentru unele vinuri vechi, maturate cel putin 2 ani in vase din lemn de
stejar, sau pentru unele vinuri produse dupa tehnologii speciale, cu conditia sa nu aiba influenta
negativa asupra caracteristicilor organoleptice.

(2)in functie de continutul lor in zaharuri, vinurile pot fi:

(i)seci, daca continutul de zahar al vinului este mai mic de 4,0 g/l;

(ii)demiseci, daca continutul de zahar al vinului este cuprins intre 4,01 si 12,0 g/l;

(i demidulci, daca continutul de zahar al vinului este cuprins intre 12,01 si 45,0 g/l;

(iv)dulci, daca continutul de zahar al vinului este mai mare de 45 g/l.

(3)Procedura de autorizare a laboratoarelor care efectueaza analiza vinurilor proprii consumului uman
direct se aproba prin ordin al ministrului agriculturii i dezvoltarii rurale.

Art. 27

(1)Vinurile care nu corespund categoriei de calitate in care au fost incadrate sunt retrase de la
comercializare.

(2)Vinurile care nu intrunesc parametrii pentru consumul uman direct se retrag de la comercializare.
(3)Vinurile vrac sunt admise la comercializare numai insotite de buletinul de analiza eliberat de
laboratoarele autorizate.

SUBSECTIUNEA C: Vinul cu denumire de origine controlata

Art. 28

(1)Vinul cu denumire de origine controlata (DOC) este obtinut din strugurii de vin produsi si vinificati intr-
un areal delimitat, conform caietelor de sarcini aprobate prin ordin al ministrului agriculturii si dezvoltarii
rurale pentru fiecare denumire de origine.

(2)Evidenta denumirilor de origine si delimitarea acestora, a soiurilor pentru fiecare denumire de origine
controlata se stabileste de catre Consiliul regiunilor viticole din cadrul O.N.V.P.V, cu consultarea
asociatiilor de producatori din cadrul denumirii de origine, si se tine prin Registrul national al denumirilor
de origine pentru vinuri din Romania.

Art. 29

(1)Categoriile de calitate utilizate ca "mentiuni traditionale" ale vinurilor DOC, diferentiate in functie de
stadiul de maturare a strugurilor la cules, sunt:

a)DOC-CMD, vinuri cu denumire de origine controlata din struguri culesi la maturitatea deplina;
b)DOC-CT, vinuri cu denumire de origine controlata din struguri culesi tarziu;

¢)DOC-CIB, vinuri cu denumire de origine controlata din struguri culesi la innobilarea boabelor, cu atac
de "putregai nobil", sau culesi la stafidirea boabelor.

(2)Vinurile cu denumire de origine controlata sunt: linistite, spumante, petiante si licoroase.

Art. 30

Pentru autorizarea comercializarii vinurilor DOC, la nivelul fiecarei denumiri de origine se constituie
comisii de degustare, formate dintre cel putin 3 membri, din care un membru al A.D.A.R., un membru al
O.N.V.P.V. si un reprezentant al producatorilor, la propunerea asociatiei producatorilor din cadrul
denumirii de origine.



Art. 31

(1)Asociatia de producatori de vin cu denumire controlata propune O.N.V.P.V. cazurile speciale privind
transferul mustului si vinului in vederea conditionarii si imbutelierii vinurilor in afara arealului in care au
fost produsi strugurii.

(2)Transferul produselor prevazute la alin. (1) se realizeaza in baza avizului si sub controlul O.N.V.P.V,
pana la 1 ianuarie 2014, in conditiile prezentului articol.

(3)Asociatiile de producatori de vin cu denumire de origine controlata se infiinteaza pe baza liberei
initiative a producatorilor in vederea inregistrarii si protejarii denumirilor de origine/indicatiilor geografice,
conform legislatiei in vigoare.

(4)Reprezentativa in arealul DOC respectiv este asociatia care a inregistrat cea mai mare cantitate din
productia de vin DOC certificat Tn ultimii 2 ani.

SUBSECTIUNEA D: Vinul cu indicatie geografica

Art. 32

(1)Vinul cu indicatie geografica se obtine din struguri recoltati de pe plantatii de vita-de-vie situate in
areale delimitate. Taria alcoolica dobandita trebuie sa fie de minimum 9,5% vol. in cazul vinurilor
obtinute Tn zona viticola B si de cel putin 10,0% vol. in zonele viticole Cl si CM. Taria alcoolica totala nu
trebuie sa depaseasca 15% vol.

(2)Evidenta indicatiilor geografice se realizeaza prin Registrul national al indicatiilor geografice pentru
vinuri din Romania.

(3)Incadrarea plantatiilor viticole destinate producerii vinurilor cu indicatie geografica se face de catre
Consiliul regiunilor viticole din cadrul O.N.V.P.V. prin indicarea teritoriilor administrative, stabilindu-se
contururile acestora folosind, pe cat posibil, limitele naturale existente.

(4)Transferul mustului si vinului Tn vederea vinificarii, conditionarii si Tmbutelierii vinurilor in afara
arealului in care au fost produsi strugurii se realizeaza dupa notificarea O.N.V.P.V.

Art. 33

(1)Vinurile cu indicatie geografica sunt obtinute din soiuri de vita-de-vie apartinand speciei Vitis vinifera
sau unor incrucisari intre Vitis vinifera si alte specii din genul Vitis.

(2)Vinurile cu indicatie geografica sunt admise la comercializare sub denumirea unui soi de vita-de-vie
numai daca provin din soiul respectiv in proportie de minimum 85% din acelasi areal.

Art. 34
Tehnologiile de cultura si vinificatie trebuie sa respecte conditiile mentionate in caietele de sarcini.

Art. 35

(1)Asociatiile de producatori de vin cu indicatie geografica se infinteaza pe baza liberei initiative a
producatorilor in vederea inregistrarii si protejarii indicatiilor geografice (IG), conform legislatiei in
vigoare.

(2)Reprezentativa in arealul IG respectiv este asociatia ai carei membri au realizat cea mai mare
cantitate de vin IG certificat Tn ultimii 2 ani.

SUBSECTIUNEA E: Vinurile speciale

Art. 36

Din categoria vinurilor speciale fac parte:

(A)Vinurile spumante

1.In functie de procesul tehnologic de obtinere, vinurile spumante se clasifica in:
a)vinuri spumante obtinute prin a doua fermentare in butelii;

b)vinuri spumante obtinute prin metoda transferului izobarometric (transvazare);
c)vinuri spumante obtinute prin metoda de fermentare in cisterne de presiune;
d)vinuri spumante obtinute printr-o singura fermentare in cisterne de presiune.



2.Definitia vinului spumant este prevazuta in anexa nr. 3.

3.La comercializare, in functie de continutul in zahar, vinurile spumante si vinurile spumoase pot fi:
a)brut natur, daca continutul de zahar este de maximum 3 g/l;

b)extrabrut, daca continutul de zahar este cuprins intre 0 si maximum 6 g/I;

c)brut, daca continutul de zahar este de maximum 12 g/l;

d)extrasec, daca continutul de zahar este cuprins intre 12 si 17 g/l;

e)sec, daca continutul de zahar este cuprins intre 17 si 32 g/l;

f)demisec, daca continutul de zahar este cuprins intre 32 si 50 g/l;

g)dulce, daca continutul de zahar este mai mare de 50 g/I.

4.Unele vinuri spumante si petiante, produse in areale delimitate, pot fi autorizate de O.N.V.P.V. pentru
a purta denumire de origine controlata.

5.Vinurile spumante si petiante cu denumire de origine controlata sunt produse din vinuri materie prima
obtinute din soiuri recomandate pentru aceasta directie de productie, cultivate in areale viticole
delimitate.

6.Pentru vinurile spumante cu denumire de origine controlata, atat producerea vinului materie prima, cat
si refermentarea in butelii se vor efectua in arealul delimitat.

7.Definitia vinului spumos este prevazuta in anexa nr. 3.

(B)Vinurile perlante si petiante

Din categoria vinurilor cu continut in dioxid de carbon fac parte si vinurile petiante si vinurile perlante,
ale caror definitii sunt prevazute in anexa nr. 3.

(C)Vinurile aromatizate, bauturile aromatizate pe baza de vin si cocktailurile aromatizate din produse
vitivinicole

Definirea, descrierea, producerea, comercializarea si prezentarea vinurilor aromatizate, a bauturilor
aromatizate pe baza de vin si a cocktailurilor aromatizate din produse vitivinicole se stabilesc prin ordin
al ministrului agriculturii si dezvoltarii rurale.

(D)Vinurile licoroase si de tip oxidativ

1.Vinurile licoroase sunt definite in anexa nr. 3.

2.Vinurile licoroase pot beneficia in arealul delimitat de denumiri de origine controlata, ca urmare a
autorizarii de catre O.N.V.P.V.

3.Vinurile de tip oxidativ sunt obtinute prin aplicarea unei tehnologii speciale si sunt supuse unui proces
de maturare oxidativa, fizico-chimica si/sau biologica.

4.Materiile prime utilizate pentru producerea vinurilor licoroase si de tip oxidativ, struguri, must, must
concentrat, mistel, vin, alcool de origine viticola, trebuie sa indeplineasca conditile de calitate si de
obtinere precizate in reglementarile in vigoare.

(E)Alte produse pe baza de must

1.Din categoria altor produse pe baza de must fac parte:

a)mustul de struguri taiat;

b)mustul de struguri concentrat;

c)mustul de struguri concentrat rectificat;

d)sucul de struguri;

e)sucul de struguri concentrat;

f)mustul de struguri partial fermentat;

g)mistelul;

h)tulburelul.

2.Definitiile produselor mentionate sunt prevazute in anexa nr. 3.

(F)Alte produse pe baza de vin

1.Din categoria produselor pe baza de vin fac parte:

a)vinul alcoolizat;

b)distilatul din vin;

c)vinarsul;

d)rachiul din vin;

e)otetul din vin.

2.Subproduse vinicole:

a)drojdia de vin;



b)tescovina de struguri.

3.Definitiile produselor mentionate sunt prevazute in anexa nr. 3.

4.Vinarsurile produse in areale delimitate pot purta denumiri de origine controlata, autorizate de
O.N.V.P.V.

5.Vinarsurile cu denumire de origine controlata sunt produse din soiuri recomandate pentru aceasta
directie de productie, cultivate in areale viticole delimitate.

6.Vinarsurile cu denumire de origine controlata trebuie sa indeplineasca urmatoarele conditii:
a)distilarea vinurilor se face cu instalatii de distilare continua sau discontinua, efectuand obligatoriu
dubla distilare si eliminarea fractiunilor de la inceputul si sfarsitul distilarii;

b)invechirea distilatelor materie prima pentru vinarsul cu denumire de origine controlata se face in
butoaie din lemn de stejar, cu o capacitate maxima de 600 litri, pentru o perioada minima de:

(i)un an pentru categoria V - vinars;

(ii)3 ani pentru categoria V.S. - vinars superior;

(iil)5 ani pentru categoria V.S.0O.P. - "Very Superior Old Pale" - vinars vechi special;

(iv)7 ani pentru categoria X.O. - "Extra Old" - vinars foarte vechi;

c)obtinerea vinurilor materie prima, distilarea lor, invechirea distilatelor si imbutelierea vinarsurilor cu
denumire de origine controlata se realizeaza in arealul delimitat pentru denumirea de origine controlata.
7.In cazuri speciale, la propunerea asociatiei de producatori reprezentative din arealul respectiv,
O.N.V.P.V. autorizeaza ca distilarea, invechirea distilatelor si imbutelierea vinarsurilor sa se faca in
afara arealului delimitat pentru denumirea de origine, cu conditia ca vinarsul sa fie valorificat sub
denumirea locului de producere a strugurilor materie prima si de distilare, precum si cu indicarea unitatii
in care s-au facut invechirea distilatelor si imbutelierea vinarsurilor.

8.Controlul privind conditile de producere si comercializare a vinarsului cu denumire de origine
controlata se realizeaza de catre O.N.V.P.V.

(G)Produsele pe baza de subproduse vinicole

1.Din categoria produselor obtinute din subproduse vinicole fac parte:

a)alcoolul etilic de origine viticola;

b)rachiul de drojdie;

c)rachiul de tescovina.

2.Definitiile produselor mentionate sunt prevazute in anexa nr. 3.

3.Prin prelucrarea drojdiei de vin si a tescovinei de struguri se obtin si alte produse ca: acid tartric,
coloranti, ulei din seminte, tanin, furaje, composturi.

4.Produsul rezultat din centrifugarea si filtrarea drojdiei este materie prima pentru distilare sau
fabricarea otetului din vin.

SECTIUNEA 2: Practicile si tratamentele oenologice autorizate

SUBSECTIUNEA A: Struguri proaspeti, must de struguri, must de struguri partial fermentat,
must de struguri partial fermentat din struguri stafiditi, must de struguri concentrat, vin nou in
fermentatie

Art. 37

Practicile si tratamentele oenologice care pot fi utilizate pentru strugurii proaspeti, mustul de struguri,
mustul de struguri partial fermentat, mustul de struguri partial fermentat extras din struguri stafiditi,
mustul de struguri concentrat si vinul nou in fermentatie sunt urmatoarele:

a)desciorchinarea, zdrobirea si presarea;

b)aerarea sau oxigenarea;

c)tratamente termice;

d)deburbarea;

e)centrifugarea si filtrarea;

f)utilizarea anhidridei carbonice (dioxid de carbon), argonului sau azotului, individual sau ih amestec, cu
scopul de a realiza o protectie antioxidativa;

g)utilizarea levurilor pentru vinificatie;

h)utilizarea uneia dintre urmatoarele substante ca activatori pentru fermentare:



(iYfosfat monoacid de amoniu sau sulfat de amoniu, in doza de maximum 0,3 g/l;

(ii)sulfit de amoniu sau bisulfit de amoniu, in doza de maximum 0,2 g/l;

(iidiclorhidrat de tiamina, in doza de maximum 0,6 mg/l, exprimat in tiamina;

i)utilizarea dioxidului de sulf, numit si anhidrida sulfuroasa, si a bisulfitului de potasiu sau a
metabisulfitului de potasiu, numit si disulfit de potasiu sau pirosulfit de potasiu;

j)eliminarea dioxidului de sulf prin procedee fizice;

k)tratarea mustului alb si a vinului alb nou, aflat inca in fermentatie, cu carbune pentru uz oenologic in
doza de maximum 100 g/hl;

I)limpezirea cu ajutorul urmatoarelor substante de uz oenologic:

(igelatina alimentara;

(ii)proteine vegetale;

(ii)clei de peste;

(iv)cazeina si cazeinat de potasiu;

(v)ovalbumina si/sau lactalbumina;

(vi)bentonita;

(vii)dioxid de siliciu sub forma de gel sau de solutie coloidala;

(viii)caolin;

(ix)tanin;

(x)enzime si preparate enzimatice de uz oenologic;

m)utilizarea acidului sorbic sau a sorbatului de potasiu;

n)utilizarea acidului tartric cu scopul acidifierii;

o)utilizarea, In scopul dezacidifierii, a urmatoarelor substante:

(htartrat neutru de potasiu;

(ii)bicarbonat de potasiu;

(iif)carbonat de calciu care poate eventual contine cantitati mici de sare dubla de calciu din acizii tartric
L(+) si malic L(-);

(iv)tartrat de calciu;

(v)acid tartric;

(vi)preparat omogen din acid tartric si carbonat de calciu in proportii echivalente si pulverizat fin;
p)utilizarea preparatelor din membrane celulare din levuri in doze de maximum 40 g/hl;
q)utilizarea polivinilpolipirolidonei in doza maxima de 80 g/hl;

r)utilizarea bacteriilor lactice;

s)utilizarea acidului ascorbic;

s)utilizarea lemnului de stejar, inclusiv sub forma de chipsuri.

SUBSECTIUNEA B: Mustul de struguri destinat producerii mustului de struguri concentrat
rectificat

Art. 38

(1)Practicile si tratamentele oenologice care pot fi utilizate pentru producerea mustului de struguri
destinat fabricarii de must de struguri concentrat rectificat:

a)aerarea;

b)tratamente termice;

c)centrifugarea si filtrarea cu sau fara agent inert de filtrare, cu conditia ca utilizarea sa nu lase reziduuri
nedorite in produsul tratat;

d)utilizarea dioxidului de sulf (anhidridei sulfuroase), a bisulfitului de potasiu sau a metabisulfitului de
potasiu, numit si disulfit de potasiu sau pirosulfit de potasiu;

e)eliminarea dioxidului de sulf prin procedee fizice;

f)tratarea cu carbune de uz oenologic in doze de maximum 100 g/hl must;

g)utilizarea carbonatului de calciu care poate contine cantitati mici de sare dubla de calciu din acizii
tartric L(+) si malic L(-);

h)utilizarea rasinilor schimbatoare de ioni.

(2)Practicile si tratamentele oenologice care pot fi utilizate pentru mustul de struguri in fermentatie
destinat consumului uman direct sub aceasta forma sunt aceleasi ca si in cazul vinurilor:



1.utilizarea in vinurile seci si in cantitati de cel mult 5% de tescovina proaspata, in stare buna si
nediluata, care contine drojdia obtinuta din vinificarea recenta a vinurilor seci;

2.aerarea si barbotarea cu argon sau azot;

3.tratamente termice;

4.centrifugarea si filtrarea cu sau fara agent inert de filtrare, cu conditia ca utilizarea sa sa nu lase
reziduuri nedorite in produsul tratat;

5.utilizarea dioxidului de carbon, argonului sau azotului, individual sau in amestec, numai pentru
crearea atmosferei inerte si pentru a mentine produsul ferit de aer;

6.adaosul de dioxid de carbon in doza de maximum 2 g/I;

7.utilizarea dioxidului de sulf (anhidridei sulfuroase) si a bisulfitului de potasiu sau a metabisulfitului de
potasiu, numit si disulfit de potasiu sau pirosulfit de potasiu;

8.adaosul de acid sorbic sau de sorbat de potasiu, cu conditia ca acidul sorbic din produsul tratat,
destinat consumului uman direct, sa fie de cel mult 200 miligramel/l;

9.adaosul de acid L(-) ascorbic in doza de maximum 250 mg/;

10.adaosul de acid citric pentru stabilizarea vinurilor sa nu depaseasca la punerea in consum a vinului
nivelul maxim de 1 g/l;

11.utilizarea acidului tartric, pentru acidificare;

12.pentru dezacidificare este permisa utilizarea uneia sau a mai multor substante:

a)tartrat de potasiu;

b)bicarbonat de potasiu;

c)carbonat de calciu care poate contine, in cantitati mici, sare dubla de calciu din acizii tartric L(+) si
malic L(-);

d)tartrat de calciu;

e)acid tartric;

f)preparat omogen din acid tartric si carbonat de calciu in proportii echivalente;

13.limpezirea cu ajutorul uneia sau a catorva dintre substantele urmatoare pentru uz oenologic:
a)gelatina alimentara;

b)proteine vegetale;

c)clei de peste;

d)cazeina si cazeinat de potasiu;

e)ovalbumina si/sau lactalbuming;

f)bentonita;

g)dioxid de siliciu sub forma de gel sau de solutie coloidala;

h)caolin;

i)preparat enzimatic de betaglucanaza;

14.adaosul de tanin;

15.tratarea vinurilor albe cu carbune activ pentru uz oenologic in doza de maximum 100 g/hl;
16.tratarea:

a)mustului de struguri partial fermentat destinat consumului uman direct sub aceasta forma, vinurilor
albe si a vinurilor rose cu ferocianura de potasiu;

b)vinurilor rosii cu ferocianura de potasiu sau fitat de calciu;

17.adaosul de acid metatartric, Tnainte de imbuteliere, In doze de maximum 100 mg/l sau
carboximetilceluloza in aceeasi doza;

18.utilizarea gumei arabice, Tnainte de imbuteliere, in doze de maximum 0,3 g/l;

19.utilizarea acidului DL tartric (acid racemic) sau a sarii sale neutre de potasiu, pentru precipitarea
calciului in exces;

20.utilizarea alginatului de calciu sau a alginatului de potasiu, in cazul producerii vinurilor spumante prin
fermentare in butelii, pentru eliminarea drojdiei prin degorjare;

a)utilizarea levurilor liofilizate sau in suspensie in vin pentru producerea vinurilor spumante;

b)la producerea vinurilor spumante, in vinurile de baza se pot utiliza tiamina si sarurile de amoniu,
pentru a favoriza dezvoltarea levurilor, in urmatoarele conditii:

c)pentru sarurile nutritive, fosfat de amoniu sau sulfat de amoniu, maximum 0,3 g/l;

d)pentru factorii de crestere, tiamina sub forma de clorhidrat de tiamina, 0,6 mg/l, exprimat in tiamina;
21.pentru favorizarea precipitarii sarurilor tartrice se pot adauga:



a)bitartrat de potasiu;

b)tartrat de calciu, in doza de maximum 200 g/hl;

22.utilizarea sulfatului de cupru pentru eliminarea defectelor de gust sau miros al vinului, in doza de
maximum 1 g/hl;

23.utilizarea preparatelor din membrane celulare din levuri in doze de maximum 40 g/hl;

24 utilizarea polivinilpolipirolidonei, in doza de maximum 80 g/hl;

25.utilizarea bacteriilor lactice;

26.adaosul de caramel, pentru intensificarea culorii vinurilor licoroase;

27.adaosul de lizozima in doza de maximum 500 mg/I;

28.pentru stabilizarea microbiologica se poate adauga dimetildicarbonat (DMDC) in doza de maximum
200 mg/l, fara ca acest adaos sa conduca la aparitia de reziduuri in produsul finit tratat;

29.tratarea prin refrigerare, electrodializa si osmoza pentru a asigura stabilizarea tartrica a vinului;
30.utilizarea ureazei, pentru a reduce nivelul de uree din vin;

31.adaosul de oxigen.

Art. 39

(1)Cupajarea reprezinta practica oenologica prin care se amesteca musturi sau vinuri care provin din:
a)state diferite din Uniunea Europeana;

b)zone viticole diferite din Uniunea Europeana;

c)sunt interzise cupajul unui vin originar dintr-o tara terta cu un vin din cadrul Uniunii Europene si
cupajarea intre vinuri originare din tarile terte pe teritoriul Uniunii Europene;

d)diferite categorii de vinuri sau musturi. Sunt considerate diferite categorii de musturi si vinuri:

(i)vinul rosu, vinul alb si musturile adecvate obtinerii uneia dintre aceste categorii de vin;

(ii)vinul de masa, vinul cu indicatie geografica, vinul cu denumire de origine controlata sau vinurile
adecvate obtinerii uneia dintre aceste categorii de vin;

e)in cadrul prezentului alineat, vinul rose este considerat a fi vin rosu.

(2)Sunt admise:

a)cupaje pentru vinuri de masa:

(i)cupajarea musturilor ce provin din zone viticole si/sau state membre UE, cu conditia obtinerii unui vin
de mas3;

(ii)cupajarea vinurilor de masa intre ele;

b)cupaje pentru vinuri cu indicatie geografica:

(i)cupajarea vinurilor din soiuri, ani de recolta, zone viticole diferite sau aceeasi zona viticola, cu conditia
ca vinul rezultat a carui denumire de soi ori an de recoltd sau indicatia geografica, mentionata pe
eticheta, sa fie in proportie de minimum 85%;

(ii)cupajarea intre vinuri cu aceeasi indicatie geografica provenind din soiuri diferite, cu indicarea
denumirii soiurilor in ordinea proportiei descrescatoare din cu paj;

(iii)cupajarea vinurilor cu indicatie geografica cu vinuri DOC, declasate la cererea producatorului sau de
catre O.N.V.P.V,, din arealul aceleiasi indicatii geografice;

c)cupaje pentru vinuri DOC: cupajarea vinurilor albe din soiuri si tipuri diferite sau cupajarea vinurilor
rosii din soiuri si tipuri diferite cu conditia ca vinurile utilizate in cupaj sa provina integral din teritoriul
delimitat aferent denumirii de origine.

(3)Nu sunt permise:

(i)cupajarea succesiva;

(ii)cupajarea vinurilor albe cu vinurile rogii.

(4)Nu sunt considerate cupaje:

a)adaosul de must de struguri concentrat sau de must de struguri concentrat rectificat pentru cresterea
tariei alcoolice naturale a produsului in cauza;

b)indulcirea vinului de masa;

c)indulcirea unui vin cu denumire de origine controlata in cazul in care produsul utilizat la Tndulcire este:
(i)must de struguri si must de struguri concentrat care provine din aceeasi denumire de origine;

(ii)must de struguri concentrat rectificat.

SUBSECTIUNEA C: Limitele pentru anumite caracteristici ale vinului



Art. 40: Limite de imbogatire

(1)imbogatirea reprezintd practica oenologicd prin care se corecteaza continutul de zaharuri pentru
marirea titrului alcoolic volumic natural.

(2)in anii viticoli nefavorabili se poate practica marirea tariei alcoolice naturale in volume a mustului de
struguri partial fermentat si a vinurilor destinate producerii vinurilor de masa si a vinului de masa.
(3)Cresterea tariei naturale alcoolice in volume nu poate depasi urmatoarele limite:

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

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

(4)in anii cu conditii climatice deosebit de defavorabile, la cererea O.N.L.V., O.N.V.P.V. va inainta
Comisiei Europene o cerere pentru cresterea limitei stabilite la alin. (3) cu 0,5%.

Art. 41: Procedee de imbogatire

(1)Cresterea tariei alcoolice naturale in volume, mentionata la art. 40, poate fi facuta dupa cum
urmeaza:

a)in cazul strugurilor proaspeti, al mustului de struguri partial fermentat sau al vinului in fermentatie, prin
adaos de zaharoza, de must de struguri concentrat sau de must de struguri concentrat rectificat;

b)in cazul mustului de struguri, prin adaos de zaharoza, de must de struguri concentrat sau de must de
struguri concentrat rectificat ori prin concentrare partiala, inclusiv osmoza inversa;

c)la vinul din care se poate obtine vin de masa si in cazul vinului de masa, numai prin concentrare
partiala la frig.

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

(3)Adaosul de zaharoza mentionat la alin. (1) lit. a) si b) se face direct si poate fi practicat numai la
producerea vinurilor de masa seci in conditile prevazute de reglementarile comunitare si normele
nationale.

(4)Adaosul de must de struguri concentrat sau de must de struguri concentrat rectificat nu poate mari
volumul initial de struguri zdrobiti, de must de struguri, de must de struguri in fermentatie sau de vin nou
aflat in fermentatie cu mai mult de 8% in zona viticola B si 6,5% 1n zona viticola C.

(5)In cazul in care se aplica art. 39 alin. (4), limita de crestere volumica este de 10,5 % in zona viticola
B.

(6)Concentrarea mustului de struguri, a mustului din care se obtine vin sau a vinului de masa nu poate
reduce cu mai mult de 20% volumul initial de vin gi in niciun caz nu poate sa mareasca cu mai mult de
2% vol. taria naturala alcoolica in volume.

(7)Procedeele mentionate anterior nu pot avea ca efect cresterea tariei alcoolice totale in volume peste
limita maxima de: 12% vol. in zona viticola B; 12,5% vol. in zonele viticole CI; 13% vol. in zona viticola
CM, a strugurilor proaspeti, a mustului de struguri, a mustului de struguri partial fermentat, a vinului in
fermentatie, a vinului din care se poate obtine vin de masa sau a vinului de masa, care au fost supuse
acestor procedee.

(8)Pentru vinul rosu, taria alcoolica totala in volume a produselor mentionate la alin. (7) poate sa atinga
12,5% vol. in zona viticola B.

(9)Vinul din care se poate obtine vin de masa si vinul de masa nu pot fi concentrate daca produsele din
care au fost obtinute au facut ele insele obiectul procedeelor mentionate la alin. (1) lit. (a) si (b).

Art. 42: Acidificarea si dezacidificarea

(1)Acidificarea/Dezacidificarea este practica oenologica prin care se mareste/reduce aciditatea
produselor vinicole si nu poate avea loc decét in intreprinderea de vinificare si in zona viticola in care
au fost recoltati strugurii.

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

a)dezacidifierii partiale in zonele viticole B si ClI;

b)acidifierii si dezacidifierii in zona viticola ClI, fara a aduce atingere dispozitiilor alin. (4).

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



(4)Acidificarea vinurilor se poate face doar pana la limita maxima de 2,50 g/l acid tartric sau 33,3
miliechivalenti/l.

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

(6)in afard de aceasta, mustul de struguri destinat concentrarii poate face obiectul unei dezacidifieri
partiale.

(7)Acidificarea si imbogatirea, precum si acidificarea si dezacidificarea aceluiasi produs se exclud
reciproc.

Art. 43: indulcirea

(1)Indulcirea este practica oenologica prin care se realizeaza cresterea nivelului de zaharuri al vinului.
(2)indulcirea vinului de masa si a vinului cu indicatie geografica este autorizatad numai:

a)cu must de struguri avand maxim aceeasi tarie alcoolica totala in volume ca si vinul de masa
respectiv, daca strugurii proaspeti, mustul de struguri, mustul de struguri partial fermentat, vinul nou in
fermentatie, vinul din care se poate obtine vin de masa sau insusi vinul de masa au facut obiectul unuia
dintre procedeele mentionate la art. 41 alin. (1);

b)cu must de struguri concentrat, must de struguri concentrat rectificat sau must de struguri, cu conditia
produsele mentionate la lit. a) nu au facut obiectul unuia dintre procedeele mentionate la art. 41.
(3)indulcirea vinurilor cu denumire de origine controlatd se realizeaza cu ajutorul unuia sau a mai
multora dintre produsele:

(i)must de struguri sau must de struguri concentrat care provine din aceeasi denumire de origine;
(ii)must de struguri concentrat rectificat.

(4)indulcirea vinurilor importate, destinate consumului uman direct si desemnate printr-o indicatie
geografica, este interzisa.

SUBSECTIUNEA D: Conditii de realizare a practicilor oenologice

Art. 44: Procedura pentru realizarea practicilor oenologice

(1)imbogatirea, acidificarea si dezacidificarea sunt permise numai in timpul procesarii strugurilor
proaspeti, a mustului de struguri, a mustului de struguri partial fermentat sau a vinului nou in
fermentatie, a vinului din care se poate obtine vin de masa, a vinului de masa, numai in zona viticola in
care au fost recoltati strugurii proaspeti utilizati.

(2)imbogatirea, acidificarea si dezacidificarea se realizeaza in limitele stabilite prin incadrarea arealelor
in zonele viticole de provenienta a strugurilor B, Cl si ClI.

(3)Fiecare practica mentionata la alin. (1) si (2) se notifica inspectorilor teritoriali ai 1.S.C.T.V. cu
minimum 48 de ore inainte de efectuare. Producatorii, imbuteliatorii, prelucratorii, precum si
comerciantii de vin vrac trebuie sa inscrie in registrele prevazute de legislatia in vigoare urmatoarele:
efectuarea imbogatirii, a indulcirii, stocurile de zaharoza, must de struguri concentrat sau must de
struguri concentrat rectificat, utilizate pentru realizarea produselor.

(4)Acidificarea si/sau dezacidificarea descrise trebuie inscrise pe documentul de insotire cu care circula
produsele astfel tratate.

(5)Practicile oenologice sus-mentionate se efectueaza pentru produsele provenite din recolta unui an,
in aceeasi campanie viticola, astfel:

a)inainte de 1 ianuarie, in zonele viticole ClI si ClI;

b)inainte de 16 martie, in zona viticola B.

(6)Concentrarea prin racire, acidificarea si dezacidificarea vinurilor se poate face pe toata perioada
anului viticol.

Art. 45: Practici oenologice pentru obtinerea vinurilor spumante si a vinurilor licoroase

I.Vin spumant

(1)Definitii:

a)materia prima utilizata la producerea vinurilor spumante este mustul de struguri sau vinul, cupaje de
musturi sau vinuri;



b)licoarea de tiraj este produsul care se adauga in vinul materie prima ca suport pentru a se provoca
fermentatia secundara; licoarea de tiraj poate fi formata din:

(i) must de struguri;

(ii)must de struguri partial fermentat;

(iimust de struguri concentrat;

(iv)must de struguri concentrat rectificat; sau

(v)solutie de zaharoza in vin;

c)licoarea de expeditie este produsul care se adauga vinurilor spumante finite pentru a le conferi
caracteristici gustative specifice si de stabilitate; licoarea de expeditie poate fi formata din:

(i)zaharoza;

(ii)must de struguri;

(iii)must de struguri partial fermentat;

(iv)must de struguri concentrat;

(v)must de struguri concentrat rectificat;

(vi)vin; sau

(vii)un amestec al produselor mentionate anterior;

(viii)distilat din vin.

(2)in afara imbogatirii aduse vinului materie prima in limitele prezentelor norme, orice altd imbogatire
este interzisa.

(3)Adaosul de licoare de tiraj si de licoare de expeditie nu este considerat drept imbogatire sau
indulcire. Adaosul de licoare de tiraj nu poate conduce la o crestere a tariei alcoolice totale mai mare de
1,5% vol. Aceasta crestere se masoara prin calcularea diferentei dintre taria alcoolica totala a vinului
materie prima si taria alcoolica totala a vinului spumant inainte de adaugarea de licoare de expeditie.
(4)Adaosul de licoare de expeditie se efectueaza astfel incat sa nu conduca la cresterea tariei alcoolice
dobandite a vinului spumant cu mai mult de 0,5% voi.

(5)indulcirea vinului materie prima este interzisa.

(6)Complementar acidificarilor si dezacidificarilor efectuate asupra componentelor productiei de vin in
conformitate cu prevederile prezentelor norme, vinul materie prima poate face obiectul acidificarii sau
dezacidificarii suplimentare. Acidificarea se poate efectua pana la maximum 1,50 g/l, exprimata in acid
tartric, respectiv 20 miliechivalenti/l.

(7)In anii cu conditii meteorologice exceptionale, limita maximéa de 1,50 g/l, respectiv 20 miliechivalenti/l
poate fi ridicata la 2,50 g/I, respectiv 34 miliechivalenti/l, cu conditia ca aciditatea naturala a produselor
sa fie minimum 3 g/l, exprimata in acid tartric, respectiv 40 miliechivalenti/l.

(8)Dioxidul de carbon continut in vinurile spumante trebuie sa provina numai din fermentarea alcoolica a
vinului materie prima utilizat, din vin apt pentru consumul uman. Aceasta fermentare, in cazul in care nu
este o fermentare rezultata din fermentarea strugurilor, a mustului de struguri sau a mustului de struguri
partial fermentat direct in vinuri spumante, poate sa rezulte prin adaosul de licoare de tiraj. Fermentarea
poate avea loc numai in sticle sau in recipienti inchisi.

In cazul procedeului de transvazare, utilizarea dioxidului de carbon este autorizatd, cu conditia ca
presiunea dioxidului de carbon din vinurile spumante finite sa nu fie mai mare decéat cea initiala.
(9)Vinurile spumante, altele decat vinurile spumante cu denumire de origine controlata (VSDOC),
trebuie sa indeplineasca urmatoarele cerinte:

a)taria alcoolica totala a vinului materie prima trebuie sa fie de minimum 8,5% vol.;

b)taria alcoolica dobandita, inclusiv alcoolul continut de licoarea de expeditie adaugata, va fi de
minimum 9,5% vol.;

c)continutul total de dioxid de sulf este de maximum 235 mg/I.

Il.Vin licoros

(1)Mustul de struguri partial fermentat, vinul si amestecul lor destinate obtinerii vinurilor licoroase pot fi
supuse numai practicilor si tratamentelor oenologice prevazute in prezentele norme.

(2)Sunt de asemenea admise:

a)indulcirea, daca produsele utilizate nu au fost supuse unei imbogatiri anterioare cu must de struguri
concentrat, cu conditia inscrierii in registrele de practici gi tratamente;



b)adaugarea ca atare sau in amestec de: alcool neutru de origine vinicola cu o tarie alcoolica de
minimum 96% vol., distilat de vin cu o tarie alcoolica de minimum 52% vol. si maximum 86% vol., in
vederea compensarii pierderilor survenite in urma evaporarii, pe parcursul procesului de maturare.
(3)Pentru vinurile licoroase continutul total de dioxid de sulf, la punerea in consum, nu poate sa
depaseasca valoarea de:

a)150 mg/l, in cazul in care continutul de zahar rezidual este mai mic de 5 g/l;

b)200 mg/l, in cazul in care continutul de zahar rezidual este mai mare de 5 g/I.

(4)Taria alcoolica naturala a produselor prevazute la alin. (1) utilizate la obtinerea unui vin licoros, cu
exceptia unui vin licoros cu denumire de origine controlata (DOC), nu poate sa fie mai mica de 12% vol.

SUBSECTIUNEA E: Calitatea vinurilor

Art. 46

(1)Vinurile proprii consumului uman direct trebuie sa prezinte in momentul vanzarii catre consumatori
caracteristici organoleptice si fizico-chimice specifice categoriei de calitate, tipului si originii produselor.
I.Limite admise pentru caracteristicile fizico-chimice de baza:

a)taria alcoolica dobandita este de minimum 8,5% vol. la 20°C in zona viticola B si de minimum 9,0%
vol. pentru zona ClI si CM, iar taria alcoolica dobandita maxim admisa este de 15% vol.;

b)extractul sec nereducator admis al vinurilor linigtite, la punerea lor in consum, este de minimum 15 g/,
iar pentru vinurile IG si DOC nivelul acestuia se prevede in caietele de sarcini.

ll.Limite maxime acceptate pentru elemente specifice:

a)continutul de dioxid de sulf:

(i)150 mg/l in vinurile rosii seci;

(i))210 mg/I in vinurile albe si rose seci;

(iii)260 mg/I in vinurile albe gi rose demiseci;

(iv)300 mg/l in vinurile rosii, albe si rosii care contin zahar rezidual (mai mult de 45 g/l zaharuri
reducatoare);

(v)350 mg/l pentru vinuri provenite din struguri culesi la supramaturare, bogate in zaharuri si enzime
oxidazice de la: Cotnari, Murfatlar, Tarnave, Pietroasa, Valea Calugareasca;

(vi)400 mg/I in vinurile albe licoroase;

b)acidul citric - 1 g/I;

c¢)metanolul:

(i)250 mg/l pentru vinurile albe si rose;

(i))400 mg/I pentru vinurile rosii;

d)arsen 0,2 mg/l;

e)cadmiu 0,01 mg/l;

f)cupru 1,0 mg/l;

g)plumb 0,2 mg/l;

h)sodiu excedentar 60 mg/I;

i)zinc 5,0 mg/l;

j)bor 80 mg/l exprimat acid boric;

k)brom 1,0 mg/l;

I)fluor 1,0 mg/l si 3,0 mg/l produse din struguri recoltati in plantatiile de soiuri nobile tratate cu criolit;
m)sulfati 1,0 g/l, cu urmatoarele exceptii:

(i)1,5 g/l in vinurile invechite cel putin 2 ani in vase, in vinurile indulcite;

(ii)2 g/l in vinurile cu adaos de must concentrat si in vinurile in mod natural dulci;

(ii)2,5 g/l la vinurile cu evolutie sub pelicula si alte vinuri de tipoxidativ;

n)diclicozidul malvidinei pentru vinurile rosii 15,0 mg/l (determinata prin metoda cantitativa oficiala);
o)etilen glicol 10,0 mg/;

p)dietilen glicol 10,0 mg/;

r)propilen glicol:

(i)150 mg/l in vinuri;

(i))300 mg/l in vinuri spumate;

s)ocratoxina 2 micrograme/I.



(2)Controlul oficial al parametrilor fizico-chimici si caracteristicilor organoleptice ale vinurilor se
realizeaza de catre I.S.C.T.V. in laboratoare desemnate de Ministerul Agriculturii si Dezvoltarii Rurale
care indeplinesc criteriile generale de functionare a laboratoarelor de testare stabilite in standardul
ISO/CEI 17025. Lista laboratoarelor care efectueaza controlul oficial se aproba prin ordin al ministrului
agriculturii si dezvoltarii rurale, se actualizeaza periodic si se publica in Monitorul Oficial al Romaniei,
Partea I.

(3)Lista laboratoarelor mentionate la alin. (2) se comunica de catre Ministerul Agriculturii si Dezvoltarii
Rurale Comisiei Europene.

Art. 47

(1)Vinurile care nu respecta parametrii organoleptici si fizico-chimici stabiliti prin prezentele norme
metodologice sunt improprii consumului uman direct.

(2)Vinurile improprii consumului uman direct pot fi destinate, dupa caz, distilarii sau producerii otetului.

CAPITOLUL Ill: Normele de evidenta, atestare si comercializare a produselor vitivinicole
SECTIUNEA 1: Evidenta productiei vitivinicole

Art. 48

(1)Campania viticola incepe la data de 1 august a fiecarui an si se termina la data de 31 iulie a anului
urmator.

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

(3)Declaratiile de la alin. (2) se depun si se inregistreaza la autoritatile publice locale; un exemplar se
depune si se inregistreaza la D.A.D.R., iar un exemplar se pastreaza la declarant.

(4)Sunt scutite de intocmirea si depunerea declaratiilor de la alin. (2) persoanele fizice si juridice care
detin o suprafata totala de vie de pana la 0,5 ha.

(5)Comerciantii care detin o cantitate de pana la 2.000 | de vin nu sunt obligati sa faca declaratii de
stocuri.

(6)Pentru produsele vitivinicole provenite in vrac din import si comertul intracomunitar, Ministerul
Agriculturii si Dezvoltarii Rurale va institui sistemul de evidenta, de verificare a conformitatii si a
trasabilitatii acestora, care se aproba prin ordin al ministrului agriculturii $i dezvoltarii rurale.

Art. 49
Declaratia de stocuri se completeaza si se depune pana la data de 15 august a fiecarui an, pentru
productia aflata in stoc la data de 31 iulie a anului Tn curs.

Art. 50

(1)Declaratiile de recolta si de productie se completeaza si se depun pana la data de 10 decembrie a
fiecarui an, pentru productia anului in curs.

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

(3)In cazul utilizarii unei denumiri de origine controlatd, un exemplar al declaratiei de recoltd si de
productie va fi depus si la inspectorii teritoriali ai O.N.V.P.V

SECTIUNEA 2: Conditii de obtinere si de atestare a vinurilor si a produselor pe baza de must si
vin cu denumire de origine controlata si a vinurilor cu indicatie geografica

Art. 51
(1)Producerea si comercializarea vinurilor cu denumire de origine controlata si/sau indicatie geografica,

metodologia si procedura de atestare si control se stabilesc in normele tehnice elaborate de catre
O.N.VP.V



(2)Organizatiile/Asociatiile de producatori de vinuri DOC si IG din arealul viticol delimitat stabilesc prin
caietele de sarcini ce se aproba prin ordin al ministrului agriculturii si dezvoltarii rurale nominalizarea
arealelor viticole, soiurile admise, caracteristicile organoleptice, parametrii fizico-chimici, precum si
practicile si tratamentele oenologice admise prin prevederile prezentelor norme, specifice fiecarei
denumiri de origine controlata si indicatie geografica.

(3)In cazul in care nu este constituitd asociatia de producétori de vinuri cu indicatie geografica si/sau
denumire de origine controlata, in arealul viticol vizat, caietele de sarcini se vor elabora de catre O.N.l.V
cu consultarea producatorilor din arealul respectiv pentru vinurile care le produc si il va inainta spre
aprobare catre O.N.VP.V

Art. 52

(1)Producerea vinurilor cu denumire de origine controlata/vinurilor cu indicatie geografica se face in
baza autorizatiei de producator de struguri destinati obtinerii de vinuri cu denumire de origine controlata
si a autorizatiei de producator de vinuri cu denumire de origine controlata, respectiv a autorizatiei de
producator de vinuri cu indicatie geografica, la solicitarea producatorilor si numai pentru suprafetele
delimitate care corespund cerintelor prevazute in caietele de sarcini.

(2)Comercializarea vinurilor cu denumire de origine controlata si/sau indicatie geografica se face in
baza certificatului de atestare a dreptului de comercializare, eliberat de catre O.N.V.P.V. la solicitarea
producatorilor, pentru loturile de vin aprobate in cadrul comisiilor de degustare.

Art. 53

Taxele pentru eliberarea autorizatiei de producator de struguri, vinuri cu denumire de origine controlata,
vinuri cu indicatie geografica, a certificatului de atestare a dreptului de comercializare a acestora gi a
insemnelor de certificare a acestei categorii de calitate, se stabilesc prin ordin al ministrului agriculturii si
dezvoltarii rurale.

SECTIUNEA 3: Comercializarea strugurilor de vin, a vinurilor si a celorlalte produse vinicole

Art. 54

(1)Prin punerea in consum a produselor vinicole se intelege introducerea acestora in circuitul comercial.
(2)Comercializarea cu amanuntul a vinurilor vrac se face numai in spatii autorizate de I.S.C.T.V,,
conform criteriilor gsi conditilor de comercializare aprobate prin ordin al ministrului agriculturii si
dezvoltarii rurale.

(3)Pentru transportul in vrac in vederea comercializarii vinului linistit obtinut de producatori persoane
fizice/juridice, in cantitati mai mari de 60 |, sunt obligatorii documentele de insotire si buletinul de
analiza emis de un laborator autorizat sa efectueze analize oficiale.

Art. 55

(1)Producatorii si comerciantii de produse vinicole in vrac sunt obligati sa tina evidenta acestora,
conform normelor legale in vigoare. Documentele de evidenta se tin in acelasi local in care sunt
depozitate produsele. Intrarile si iesirile de produse vinicole se opereaza in cel mult 24 de ore de la
efectuarea lor. Stocurile trebuie sa corespunda cu evidentele la zi.

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

Art. 56

(1)Pentru produsele cu denumire de origine controlata imbuteliate nu este necesara copia de pe
certificatul de atestare, elementele de garantare a calitatii fiind mentionate pe eticheta, sub raspunderea
celui care a efectuat imbutelierea.

(2)in cadrul unitatilor cu specific de alimentatie publicd, produsele vinicole imbuteliate se
comercializeaza la consumator si in cantitati mai mici decat cele ale recipientului in care au fost
imbuteliate. in acest caz, raspunderea revine unitétii de alimentatie publica.



Art. 57

(1)Documentele de certificare a calitatii produselor destinate livrarilor intracomunitare sau la export,
solicitate de partenerii externi prin contracte intre parti, sunt eliberate de organele responsabile in
conditiile legii.

(2)Lista cuprinzand laboratoarele acreditate in vederea executarii de analize pentru vinuri si celelalte
bauturi pe baza de must si vin si vinarsuri, destinate exportului, precum si lista cuprinzand specialistii
imputerniciti de 1.S.C.T.V. sa semneze documentele de atestare a calitatii vinurilor si a celorlalte bauturi
provenite din must si vin se aproba prin ordin al ministrului agriculturii si dezvoltarii rurale, conform art.
46 alin. (2).

Art. 58

(1)Achizitionarea strugurilor de vin pentru vinificatie de la producatori persoane fizice si juridice, in
vederea asigurarii trasabilitatii, se face in baza carnetului de viticultor.

(2)Strugurii de vin pentru vinificatie destinati producerii vinurilor cu indicatie geografica sau cu denumire
de origine care provin din areale cu indicatie geografica ori cu denumire de origine controlata pot fi
comercializati numai in parcela la data recoltarii, iar procesarea se realizeaza in centrele de vinificare
cu autorizare de catre O.N.V.P.V.

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

SECTIUNEA 4: Ambalare si etichetare

Art. 59

(1)Expunerea spre vanzare ori vanzarea vinurilor cu denumire de origine controlata, a vinurilor cu
indicatie geografica, a vinurilor spumoase si spumante, a vinurilor licoroase si bauturilor pe baza de
must si vin se poate face numai in forma imbuteliata.

(2)imbutelierea in butelii de sticla, in sistem "bag in box", sau ambalaje multistrat este obligatorie in
cazul vinurilor cu denumire de origine controlata, vinurilor cu indicatie geografica, vinurilor spumoase si
spumante si vinurilor licoroase.

(3)Produsele vinicole, cu exceptia celor de la alin. (2), pot fi ambalate n orice tip de recipient utilizat in
comert.

(4)Vinurile spumante cu denumire de origine pot fi pastrate in scopul vanzarii sau scoase pe piata
numai in recipiente de sticla inchise cu ajutorul unui dop din pluta ori din alte materiale admise in
comertul international, fixate cu ajutorul unor legaturi de sarma, acoperite, acolo unde este cazul, cu un
capac si invelite in folie care acopera dopul in totalitate, precum si o parte a gatului sticlei sau, in cazul
sticlelor cu o capacitate nominala de maximum 0,20 litri, cu un dispozitiv de inchidere adecvat.
(5)Dispozitivele de inchidere nu pot fi acoperite cu capsula sau folie fabricate pe baza de plumb.

Art. 60

(1)Prin etichetare se intelege ansamblul de descrieri si alte mentiuni, insemne, ilustratii sau marci care
caracterizeaza produsul, aflate pe recipient, inclusiv dispozitivele de inchidere, sau aflate pe eticheta de
identificare atasata recipientului.

(2)Utilizarea in etichetare a termenilor definiti in anexele nr. 4a si nr. 4b se face cu respectarea
prevederilor prezentelor norme.

(3)La etichetarea produselor vitivinicole se utilizeaza indicatii obligatorii si indicatii facultative, prevazute
in anexele nr. 4a si 4b.

(4)Produsele definite in anexa nr. 3 puse in circulatie in recipienti cu o capacitate nominala de pana la
60 | se eticheteaza conform prevederilor prezentelor norme.

Art. 61



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

(2)Mentiunile obligatorii referitoare la importator si numarul lotului, cat si mentiunea "contine sulfiti" pot fi
inscrise in afara campului vizual in care figureaza celelalte indicatii obligatorii.

(3)Indicarea tariei alcoolice dobandite in volum se face in unitati sau semiunitati de procentaj in volume;
fara a aduce atingere tolerantelor prevazute de metoda de analiza utilizata, diferenta dintre taria
alcoolica indicata si taria alcoolica determinata prin analiza nu trebuie sa depaseasca 0,5% vol. alcool;
pentru vinurile DOC invechite, depozitate in sticle pe o perioada de minimum 3 ani, precum si pentru
vinurile spumoase, spumante, petiante si licoroase, fara a aduce atingere metodelor de toleranta
prevazute in metoda de analiza utilizata, diferenta dintre taria alcoolica indicata si taria alcoolica
determinata prin analiza nu trebuie sa depaseasca 0,8% voi.

(4)Taria alcoolica dobandita in volume este inscrisa pe eticheta, pentru vinurile imbuteliate in Romania,
cu caractere avand o inaltime de cel putin 5 milimetri in cazul in care volumul nominal este mai mare de
100 centilitri, de cel putin 3 milimetri daca volumul este mai mic sau egal cu 100 de centilitri si mai mare
de 20 centilitri, respectiv de cel putin 2 milimetri in cazul in care volumul este mai mic sau egal cu 20 de
centilitri.

Art. 62

Numele soiurilor de vita-de-vie pot fi utilizate la etichetare numai daca:

a)sunt admise in cultura in arealele viticole din Romania;

b)sunt utilizate pentru desemnarea unui vin cu denumire de origine controlatd sau cu indicatie
geografica;

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

d)in cazul in care se utilizeaza doua sau 3 soiuri de vita-de-vie sau sinonimele lor, produsul in cauza sa
fi fost obtinut in proportie de 100% din soiurile mentionate, soiurile trebuie sa fie mentionate in ordinea
descrescatoare a proportiei, utilizandu-se caractere de aceeasi dimensiune;

e)in cazul in care se utilizeaza mai mult de 3 soiuri sau sinonimele acestora, numele soiurilor sau
sinonimele in cauza se inscriu in afara campului vizual in care apar mentiunile obligatorii.

Art. 63
Indicatiile obligatorii vor fi mentionate pe etichete in limba roméana pentru produsele vinicole obtinute si
comercializate in Romania.

Art. 64

(1)Denumirile comerciale utilizate pentru descrierea, prezentarea si publicitatea produselor vinicole nu
pot contine cuvinte, parti de cuvinte, semne sau ilustratii care:

a)pot crea confuzii sau induce in eroare consumatorii, in special in ceea ce priveste:

(hdenumirea unui produs, originea acestuia, categoria de calitate, tipul, caracteristicile acestuia, prin
utilizarea unor sintagme cum ar fi: "fel", "tip", "stil", "imitatie", "marca" sau altele de acest gen;
(ii)caracteristicile produselor si in special natura lor, compozitia, concentratia alcoolica in volume,
culoarea, originea sau provenienta, calitatea, soiurile de vita-de-vie, anul recoltei ori volumul nominal al
recipientelor;

(ii)identitatea si calitatea persoanelor fizice gi juridice care imbuteliaza;

b)pot fi:

(ihconfundate de catre persoanele carora le sunt destinate cu descrierea completa sau partiala a unui
vin de masa, vin licoros, vin perlant, vin petiant, a unui vin cu denumire de origine controlata ori a unui
vin de import a carui descriere este stabilita prin dispozitii comunitare, precum si cu descrierea unui alt
produs mentionat in anexa nr. 3;

(i)identice descrierii oricarui astfel de produs, cu exceptia cazului in care sunt utilizate pentru obtinerea
produselor finale mentionate anterior si sunt indreptatite la o astfel de descriere sau prezentare.
(2)Etichetarea utilizata pentru descrierea unui vin de masa, a unui vin licoros, a unui vin perlant, a unui
vin petiant, a unui vin cu indicatie geografica, a unui vin cu denumire de origine controlata din Uniunea



Europeana sau a unui vin din tari terte nu poate contine marci in care apar cuvinte, parti de cuvinte,
semne sau ilustratii care, in cazul:

a)vinurilor de masa, vinurilor licoroase, vinurilor petiante si al vinurilor perlante, sa includa numele unui
vin cu denumire de origine controlata sau a unei denumiri de origine controlata;

b)vinurilor cu denumire de origine controlata, sa contina numele unui vin de masa;

c)vinurilor de import, sa contina numele unui vin de masa cu indicatie geografica sau al unei denumiri
de origine controlata utilizate in Romania;

d)vinurilor cu indicatie geografica, al vinurilor cu denumire de origine controlata sau al vinurilor de
import, sa contina informatii false, cu privire la originea geografica, soiul de vita, anul de recoltare ori
referiri la o calitate superioara;

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

f)vinurilor de import, sa creeze confuzii printr-o ilustratie utilizatd pentru caracterizarea unui vin de
masa, a unui vin licoros, a unui vin petiant, a unui vin perlant, a unui vin cu denumire de origine
controlata sau a unui vin de import descris cu ajutorul unei indicatii geografice.

(3)Este interzisa la etichetarea vinurilor de masa utilizarea unei marci sau denumiri care contine parte
sau intreg dintr-o denumire, subdenumire de origine controlata, indicatie geografica ori a soiului din care
este obtinut vinul.

(4)Este interzisa la etichetarea vinurilor cu indicatie geografica utilizarea unei marci care contine parte
sau intreg dintr-o denumire sau subdenumire de origine controlata ori a soiului din care este obtinut
vinul.

(5)Titularul unei marci comerciale cunoscute inregistrate pentru un vin sau un must de struguri care
contine cuvinte identice cu numele unei regiuni determinate ori cu numele unei unitati geografice mai
mici decat o regiune determinata, chiar daca nu are dreptul la acest nume in temeiul alin. (1), poate sa
continue utilizarea denumirii in cazul in care aceasta corespunde identitatii titularului original sau a
furnizorului original al denumirii, cu conditia ca inregistrarea marcii sa fi avut loc cu cel putin 25 de ani
inainte de recunoasterea oficiala a numelui geografic al regiunii geografice determinate, respectiv de
catre statul membru producator, in conformitate cu deciziile comunitare relevante in ceea ce priveste
vinurile cu denumire de origine controlata, iar marca sa fi fost efectiv utilizata fara intrerupere.

Art. 65: Norme specifice aplicabile vinurilor licoroase, perlante si petiante

(1)Produsele realizate in Comunitatea Europeana trebuie sa fie insotite de indicatii care sa precizeze
numele Tmbuteliatorului si/sau al expeditorului ori al persoanelor care au participat la comercializare,
prin termeni de tipul "viticultor", "recoltat de", "comerciant”, "distribuit de", "importator", "importat de" sau
alti termeni similari.

(2)Produsele elaborate in tari terte trebuie sa fie insotite de indicatii care sa precizeze numele, adresa si
calitatea uneia dintre persoanele care au participat la comercializare, in masura in care conditile de
utilizare sunt reglementate de tara terta in cauza.

(3)Vinurile licoroase si vinurile petiante produse in Comunitatea Europeana pot fi desemnate cu o
indicatie geografica. in acest caz, denumirea de vanzare este compusa din:

a)mentiunea "vin licoros" sau mentiunea "vin petiant”, urmata de numele indicatiei geografice;

b)o mentiune traditionala specifica - daca intr-o astfel de denumire este inclusa denumirea de vanzare a
produsului, repetarea acesteia nu este obligatorie.

Art. 66: Norme specifice aplicabile vinurilor spumante si vinurilor spumoase provenind din
Uniunea Europeana sau dintr-o tara terta

(1)Denumirea comerciala a vinurilor spumante este insotitd de o referire la statul in care strugurii
utilizati au fost recoltati, fermentati si transformati in vin spumant.

(2)Pentru vinurile spumante cu denumire de origine controlata de tip aromatic, descrierea de pe eticheta
indica numele soiului de vita din care provin strugurii sau mentioneaza "obtinut din struguri de varietati
aromatice."



(3)Daca produsele utilizate la producerea unui vin spumant au fost obtinute intr-o tara diferita de cea in
care a avut loc producerea, mentionarea tarii producatoare trebuie sa se evidentieze fata de restul
informatiilor cuprinse pe eticheta.

(4)Utilizarea unei indicatii geografice diferite de o regiune determinata este permisa doar daca:

a)este in conformitate cu dispozitiile statului in care a fost produs vinul spumant respectiv;

b)unitatea geografica respectiva este delimitata cu exactitate;

c)toti strugurii utilizati pentru obtinerea acestui produs provin din unitatea geografica respectiva, cu
exceptia produselor continute in licoarea de tiraj sau in licoarea de expeditie;

d)numele acestei unitati geografice nu este prevazut pentru descrierea unui vin spumant cu denumire
de origine controlata;

e)prin derogare de la lit. (c), se pot utiliza numele unei unitati geografice mai mici decat o regiune
determinata pentru a completa descrierea unui vin spumant cu denumire de origine controlata, daca
minimum 85% din produs este obtinut din struguri recoltati in unitatea respectiva.

(5)Expresiile "fermentare in sticla", "fermentare in sticla dupa metoda traditionala", "metoda
traditionala", precum si orice alte expresii rezultand din traducerea acestora sau expresiile referitoare la
o metoda de productie care include denumirea unei regiuni determinate sau a unei alte unitati
geografice ori un termen derivat din una dintre aceste denumiri pot fi utilizate decat pentru a descrie un
vin spumant ale carui conditii de productie sunt recunoscute ca fiind echivalente celor mentionate in
lista denumirilor de origine controlata (DOC) pentru vinurile spumante admise pentru utilizare in
Romania daca:

a)produsul respectiv a devenit spumant dupa o fermentatie alcoolica secundara in sticla;

b)durata procesului de elaborare, inclusiv a procesului de maturare in unitatea de productie, calculata
incepand din momentul inceperii procesului de fermentare care da produsului caracterul spumant, nu a
fost mai scurta de 9 luni;

c)durata procesului de fermentare care da produsului caracterul spumant si durata mentinerii productiei
in prezenta drojdiei au fost de minimum 90 de zile;

d)produsul respectiv a fost separat de drojdie prin filtrare conform metodei de transvazare sau prin
degorjare.

Art. 67: Norme specifice aplicabile vinurilor spumoase provenind din Uniunea Europeana sau
dintr-o tara terta

(1)Pe langa mentiunile prevazute in anexa nr. 4b si la art. 65, vinul spumos va fi desemnat obligatoriu
prin mentiunea "vin spumos".

(2)Daca limba utilizatéd pentru aceasta indicatie nu indica faptul ca exista adaos de dioxid de carbon,
eticheta este completata cu termenii "obtinut prin adaugare de dioxid de carbon" cu caractere de
minimum 5 milimetri.

Art. 68

(1)Indicatiile obligatorii utilizate la etichetarea vinurilor provenind din tari terte sunt:

(iYdenumirea la vanzare: compusa din cuvantul "vin" insotit in mod obligatoriu de numele tarii de
provenienta;

(ii)pentru vinurile importate in forma imbuteliata: numele si adresa importatorului;

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

(iv)pentru vinurile importate in vrac, numele importatorului;

(v)pentru vinurile importate si imbuteliate in cadrul comunitatii: numele si adresa imbuteliatorului.
(2)Indicatiile facultative pot fi inscrise in limba romana pe eticheta vinurilor de import.

Art. 69

(1)Indicatiile mentionate pe eticheta sunt exprimate obligatoriu in una sau mai multe limbi oficiale ale
Comunitatii Europene, astfel incat consumatorul final sa poata intelege cu usurinta fiecare informatie.
(2)in cazul produselor provenind din tari terte este permisa utilizarea unei limbi oficiale a tarii terte in
care a fost obtinut produsul, cu conditia ca informatiile obligatorii sa fie exprimate intr-o limba oficiala a
Comunitatii Europene.



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

CAPITOLUL IV: Organizatiile de producatori si organizatiile interprofesionale in cadrul filierei
vitivinicole

Art. 70

(1)In conformitate cu organizarea comuna a pietei vitivinicole, Ministerul Agriculturii si Dezvoltarii Rurale
recunoaste organizatiile de producatori si organizatiile interprofesionale reprezentative la nivel national
si judetean.

(2)in conditile prezentelor norme metodologice, pentru filiera vitivinicold este recunoscuta ca
reprezentativa la nivel judetean si national o singura organizatie interprofesionala cu atributii de
reglementare si gestionare a filierei produsului in relatia cu institutiile publice, in conformitate cu
prevederile legale in vigoare.

Art. 71

(1)Organizatiile interprofesionale recunoscute administrativ la data intrarii in vigoare a prezentelor
norme metodologice sunt recunoscute ca organizatii interprofesionale reprezentative pe filierea
vitivinicola, in conformitate cu legislatia in vigoare.

(2)Organizatia interprofesionala recunoscuta la nivel national pe filiera vitivinicola este, conform
prevederilor art. 4 si 5 din Ordonanta de urgentda a Guvernului nr. 103/2008 privind infiintarea
organizatiilor interprofesionale pentru produsele agroalimentare, aprobata cu modificari prin Legea nr.
29/2009, partenerul de dialog cu institutile publice cu atributii in elaborarea strategiei si politicilor
sectorului vitivinicol.

Art. 72

(1)Organizatia interprofesionala recunoscuta administrativ la nivel national poate incheia acorduri
interprofesionale, obligatorii pentru toti operatorii din filiera vitivinicola, atunci cand acestea sunt de
interes general, conform art. 7 din Ordonanta de urgenta a Guvernului nr. 103/2008, aprobata cu
modificari prin Legea nr. 29/2009.

(2)Acordurile mentionate la alin. (1) se publica in Monitorul Oficial al Romaniei, Partea I.

(3)Organizatia interprofesionala pentru produsele agroalimentare poate propune Guvernului proceduri
de implementare a regulilor de comercializare si de reglare a ofertei in raport cu cererea de pe piata.

Art. 73

Pentru o mai buna informare a consumatorilor, organizatia nationala interprofesionala recunoscuta
administrativ realizeaza:

a)proiecte de promovare a vinului;

b)proiecte destinate programelor de calitate de promovare;

c)campanii de informare privind consumul responsabil si moderat de vin.

CAPITOLUL V: Dispozitii finale

Art. 74

Pentru indeplinirea atributiilor prevazute la art. 35-47 din Legea viei si vinului in sistemul organizarii
comune a pietei vitivinicole nr. 244/2002, republicatd, organismele infiintate pentru activitati de
indrumare si coordonare a realizarii productiei vitivinicole sunt sprijinite de alte institutii de profil, care
efectueaza studii si analize pentru stabilirea strategiei mentionate in domeniul productiei vitivinicole,
elaboreaza si promoveaza tehnologii noi de cultura a vitei-de-vie si de producere a vinului si a altor
bauturi pe baza de must si vin, participa la stabilirea si delimitarea arealelor viticole, participa la
elaborarea normelor metodologice pentru producerea strugurilor, vinurilor si a altor produse vitivinicole
cu denumire de origine controlata, efectueaza analize specifice, emit buletine de analiza a vinurilor,
acorda asistenta tehnica de specialitate si produc in pepinierele proprii material saditor viticol cu valoare
biologica ridicata, indeplinind functia de "ameliorator” sau de "mentinator".



Art. 75

(1)Modificarile limitelor, permise de lege in cazul infiintarii, detinerii sau defrigarii de plantatii viticole, al
realizarii si detinerii in stoc de vinuri gi bauturi pe baza de must si vin de catre unitatile de cercetare,
incercare a soiurilor ori de testare a produselor, in scop experimental sau didactic, sunt urmatoarele:
a)infiintarea sau detinerea de plantatii viticole din alte soiuri pana la maximum 1 ha din fiecare soi;
b)defrisarea suprafetelor viticole infiintate in scop experimental, dupa incheierea programelor de
cercetare si obtinerea datelor necesare implementarii rezultatelor in productia viticola;

c)producerea si detinerea in stoc de vinuri sau de alte produse pe baza de must si vin, in afara celor
autorizate conform prezentelor norme metodologice, pana la maximum 100 hl de fiecare produs ori
varianta experimentala de produs.

(2)Produsele mentionate la alin. (1) lit. ¢) nu se valorifica pentru consumul uman direct decat in
conditiile respectarii tuturor celorlalte prevederi cuprinse in prezentele norme metodologice.

Art. 76

Anexele nr. 1-4 fac parte integranta din prezentele norme metodologice.

ANEXA Nr. 1: DEFINITII privind categoriile de material saditor de plantare, material de inmultire
vegetativa a vitei-de-vie si categoriile de material biologic folosite in viticultura

1.Materialul saditor viticol (de plantare) este constituit din:

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

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

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

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

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

b)butasi din soiuri roditoare pentru inradacinare - portiuni provenite din coarde altoi, cu lungimea
minima de 30 cm si diametrul de cel putin 7 mm, avand 1-2 ochi viabili in partea lor superioara;
c)coarde portaltoi - ramificatii in varsta de un an ale tulpinii, cu lungimea de 40-80-120 cm (de 1-2-3
lungimi), obtinute in plantatiile recunoscute de portaltoi, destinate obtinerii de butasi portaltoi cu
lungimea de minimum 30 cm si diametrul de minimum 7 mm;

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

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

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

a)materialul amelioratorului este materialul saditor viticol care:

- a fost produs de ameliorator sau sub directa sa responsabilitate;

- este destinat producerii de material saditor viticol din categoria biologica prebaza, pornind de la o
plantatie cu material initial.

Prin ameliorator se intelege institutia sau persoana care a creat sau a identificat prin metode stiintifice
un soi sau o clona. Amelioratorii pot fi institute si statiuni de cercetare si dezvoltare vitivinicola, institutii
de Tnvatamant superior de profil agricol, intreprinderi particulare specializate, asociatii intre institutii de
cercetare si dezvoltare vitivinicola, intreprinderi particulare si firme straine, persoane fizice.



Prin mentinator se intelege institutia sau persoana indicata in Registrul de stat, avand responsabilitatea
de a mentine un soi cu caracteristicile avute la data inscrierii. Mentinatorul poate fi, de asemenea,
amelioratorul soiului sau o persoana juridica ori fizica autorizata, careia amelioratorul i-a transferat acest
drept printr-o tranzactie legala;

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

- produs de mentinator;

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

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

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

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

- produs de mentinator sau sub directa sa responsabilitate;

- provine din plantatii infiintate cu material saditor din categoria biologica initial, pe soluri pentru care
exista o garantie maxima ca sunt libere de organisme daunatoare sau de vectori ai acestora;

- liber de bolile virotice recunoscute prin reglementarile in vigoare;

- destinat producerii de material de inmultire vegetativa a vitei-de-vie din categoria biologica material
certificat;

d)materialul certificat este materialul de inmultire vegetativa al vitei-de-vie:

- produs de operatorii economici autorizati;

- care provine din plantatii-mama (initial/baza), furnizoare de coarde si de butasi portaltoi, libere de
bolile virotice, prevazute prin reglementarile in vigoare;

- destinat obtinerii vitelor altoite certificate;

e)vite altoite certificate:

- produse de operatorii economici autorizati;

- provin din plantatia de material certificat;

- destinate infiintarii plantatiilor de productie (comerciale);

- nu pot fi utilizate pentru multiplicarea altei categorii biologice;

f)materialul standard este materialul de inmultire vegetativa al vitei-de-vie viticol:

- produs de operatorii economici autorizati;

- provine din plantatii rezultate din vite altoite certificate;

- destinat infiintarii de plantatii de productie (comerciale).

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

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

- material baza - se obtine prin folosirea de altoi din plantatii initial si portaltoi din plantatii initial pentru
obtinerea plantatiilor baza;

- material certificat - se obtine prin folosirea de altoi din plantatii baza si portaltoi din plantatii baza sau
din altoi material initial si plantatii portaltoi material certificat pentru obtinerea plantatiilor certificat. Din
plantatiile certificat se poate obtine material de inmultire vegetativa a vitei-de-vie din categoria certificat;
- material standard - se obtine din toate combinatiile de altoire in care unul dintre partenerii altoi sau
portaltoi este din categoria biologica standard.

ANEXA Nr. 2: DEFINITII privind tipurile de plantatii viticole care produc material de inmultire
vegetativa al vitei-de-vie si unitatile producatoare autorizate

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



a)butuci individuali - unitatea de baza a initierii schemei de selectie clonala, care exprima capacitatea
maxima a caracterelor ampelografice si agronomice ale soiului de vita-de-vie, grupati pe urmatoarele
clase de varste:

- de 35 de ani;

- intre 36-50 ani;

- intre 51-70 ani;

- intre 71-90;

- peste 91 de ani;

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

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

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

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

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

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

a)unitati de selectie clonala - unitati ale mentinatorului care preiau capul de clona/clone, indiferent de
origine, le devirozeaza, le cultiva in conditii controlate, le studiaza din punct de vedere genetic, sanitar
si al aptitudinilor culturale si tehnologice, asigurand conservarea acestora pe intreaga durata de
premultiplicare. Activitatea unitatilor de selectie se desfasoara potrivit schemelor si normelor stabilite de
Oficiul National al Viei si Produselor Vitivinicole, la propunerea Institutului de Cercetare si Dezvoltare
pentru Viticultura si Vinificatie, sub controlul Inspectiei Nationale pentru Calitatea Semintelor. Unitatile
de selectie autorizate de ministrul agriculturii si dezvoltarii rurale sunt singurele unitati abilitate sa
produca material initial/baza, destinat unitatilor de multiplicare;

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

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

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

3.Activitatea unitatilor producatoare de material de inmultire vegetativa a vitei-de-vie se desfasoara sub
controlul Ministerului Agriculturii si Dezvoltarii Rurale, Inspectiei Nationale pentru Calitatea Semintelor,
in baza schemei de selectie clonala si a schemei de comercializare.

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

ANEXA Nr. 3: DEFINITII ale vinurilor si produselor pe baza de must si de vin

1.Strugurii proaspeti: fructul vitei-de-vie, copt sau usor stafidit, provenit din soiuri nobile de vin, soiuri
mixte si soiuri cu rezistenta la boli si daunatori, care are capacitatea de a declansa spontan fermentatia
alcoolica si care sub forma de struguri intregi sau de must de struguri este destinat vinificarii.

2.Mustul de struguri este produsul lichid care se obtine natural sau prin procedee fizice din strugurii
proaspeti; titrul alcoolic volumic dobandit al mustului de struguri este de maximum 1 % vol.

3.Mustul de struguri partial fermentat este produsul obtinut din mustul de struguri care:



- are titrul alcoolic volumic dobandit mai mare de 1 % vol. si mai mic decat 3/5 din taria alcoolica totala;

- mustul de struguri partial fermentat destinat producerii anumitor vinuri cu denumire de origine
controlata produse in regiuni delimitate trebuie sa aiba taria alcoolica dobandita mai mare de 4,5 % vol.
4.Mustul de struguri partial fermentat produs din struguri stafiditi este produsul obtinut prin fermentarea
partiala a mustului de struguri stafiditi care au:

- continutul total de zaharuri inainte de fermentare de minimum 272 g/I;

- titrul alcoolic natural si dobandit de minimum 8 % vol.

5.Mustul de struguri proaspat taiat cu alcool (Mistelul) este produsul care se obtine prin stoparea
fermentatiei alcoolice a mustului de struguri nefermentat, a carui tarie alcoolica dobandita minima este
de 8,5% vol., si care a fost obtinut exclusiv din varietati de struguri de vin, ca urmare a adaosului de
alcool, si care are o tarie alcoolica dobandita de minimum 12% vol., dar nu mai mare de 15% vol.
Alcoolul care se adauga poate fi ori alcool neutru de origine vinicola - inclusiv alcoolul obtinut din
distilarea strugurilor deshidratati care are o tarie alcoolica dobandita in volume de minimum 95% vol.
sau a unui produs nerectificat derivat din distilarea vinului si care are o tarie alcoolica dobandita minima
de 52% vol. si maxima de 80% voi.

6.Mustul de struguri concentrat este mustul de struguri necaramelizat care se obtine prin:

- deshidratarea partiala a mustului de struguri efectuata prin oricare dintre metodele autorizate, altele
decat la foc direct, si prin care se efectueaza astfel incat cifra indicata de refractometrul utilizat in
concordanta cu metoda aplicata la temperatura de 20°C sa fie de minimum 50,9%;

- obtinut exclusiv din varietatile de struguri de vin precizate de catre legislatia in vigoare in materie;

- obtinut din must de struguri a carui tarie alcoolica naturala in volume corespunde celei aferente zonei
viticole de productie;

- taria alcoolica dobandita maxima admisa este de 1% vol.

7.Mustul de struguri concentrat rectificat este produsul lichid necaramelizat care:

- se obtine prin deshidratarea partiala a mustului de struguri prin orice metoda autorizata, alta decét la
foc direct, si la care cifra indicata de refractometru la 20°C este de minimum 61,7%, care a fost supus
practicilor autorizate de dezacidificare si de eliminare a altor constituenti, cu exceptia zaharului, si care
intruneste cumulativ conditiile:

- pH-ul maximum 5 la mustul la 25°Brix;

- densitatea optica la 425 nm pentru cuva de 1 cm, de maximum 0,100 la mustul de struguri concentrat
la 25° Brix;

- continutul de zaharoza de maximum 7g/l, determinat la 25° Brix;

- indicele Folin-Ciocalteu de maximum 6 la mustul de struguri concentrat la 25° Brix;

- aciditatea titrabila de maximum 15 miliechivalenti’kg de zaharuri totale;

- continutul de SO, de maximum 25 mg/kg zaharuri totale;

- continutul de cationi totali de maximum 8 miliechivalenti/kg de zaharuri totale;

- conductivitatea la 25° Brix si 20 °C a mustului de struguri concentrat de maximum 120 micro-
Simens/cm;

- continutul de hidroximetilfurfural de maximum 25 mg/kg de zaharuri totale;

- prezenta mezoinozitolului;

- provine exclusiv din soiurile de vita-de-vie destinate producerii vinurilor;

- este obtinut din musturi de struguri care au o tarie alcoolica naturala minima cu cea stabilita pentru
fiecare zona vitivinicola de provenienta;

- este admisibila o tarie minima dobandita in volume de 1% pentru musturile de struguri concentrate
rectificate.

8.Sucul de struguri este produsul lichid nefermentat dar fermentescibil, obtinut prin tratamente
autorizate care permit consumul acestuia ca atare, care are o tarie alcoolica dobandita admisa de
maximum 1%, si se obtine:

- din struguri proaspeti sau din must de struguri;

- prin reconstituire din must de struguri concentrat sau suc de struguri concentrat.

9.Sucul de struguri concentrat este sucul de struguri necaramelizat:

- obtinut prin deshidratarea partiala a sucului de struguri prin una dintre metodele autorizate, pana la
realizarea valorii minime a indicelui de refractie de 50,9 %; indicele de refractie se exprima la
temperatura de 20°C;



- titrul alcoolic dobéandit a sucului de struguri concentrat este de maximum 1 % vol.

10.Vinul nou in fermentatie (tulburelul) este vinul a carei fermentatie alcoolica nu a fost terminata si care
nu a fost separat de drojdie.

11.Vinul din care se poate obtine un vin de masa este vinul care:

- provine exclusiv din soiurile de vita-de-vie destinate producerii vinurilor;

- este produs in Comunitatea Europeana,;

- are titrul alcoolic volumic natural minim egal cu minimul fixat pentru zona viticola unde a fost produs;

- in cazul vinurilor obtinute fara efectuarea unei imbogatiri, in anumite regiuni expres determinate, este
admisa o tarie alcoolica totala in volume de maximum 20% vol.

12.Vinul de masa este vinul care:

- provine exclusiv din soiurile de vita-de-vie destinate producerii vinurilor;

- este produs in Comunitatea Europeana;

- prezinta la punerea in consum un titru alcoolic dobandit de minimum 8,5% pentru zona B si de
minimum 9% pentru zonele Cl si CM si o tarie totala alcoolica in volume de cel mult 15% vol.;

- are aciditatea totala de minimum 3,5 g/l, exprimata in acid tartric sau de 46,6 miliechivalenti/l, cu
exceptia vinurilor pentru care s-a obtinut derogare expresa de la aceste conditii.

13.Vinul cu indicatie geografica este vinul obtinut din struguri produsi intr-un areal viticol delimitat si
care se va identifica prin indicatia geografica aferenta arealului de producere a strugurilor.

14.Vinul licoros: produsul:

(A)avand:

- 0 tarie alcoolica in volume dobéandita de cel putin 15% vol. si cel mult 22% vol.;

- 0 tarie totala alcoolica in volume de cel putin 17,5% cu exceptia anumitor vinuri licoroase cu denumire
de origine controlata (VLDOC) care figureaza pe lista ce se va adopta;

(B)obtinut:

a)din:

- must de struguri partial fermentat; sau

- vin; sau

- amestecul produselor mentionate anterior; sau

- pentru anumite vinuri licoroase cu denumire de origine controlata, must de struguri sau amestecul
mustului de struguri partial fermentat cu vin provenit din struguri culesi la minimum 204 g/I;

Toate produsele mentionate anterior, in cazul vinurilor licoroase si al vinurilor licoroase cu denumire de
origine controlata, trebuie sa:

- provina din soiurile de vita-de-vie clasificate ca soiuri de struguri pentru vin;

- sa aiba, cu exceptia anumitor vinuri licoroase cu denumire de origine controlata care figureaza pe lista
ce se va stabili, o tarie naturala alcoolica initiala in volume de cel putin 12% vol.;

b)si prin adaos:

()individual sau in amestec:

- de alcool neutru de origine viticola, inclusiv alcoolul obtinut prin distilarea strugurilor deshidratati,
avand o tarie dobandita alcoolica in volume de cel putin 96% vol.;

- de distilat de vin sau de struguri deshidratati, avand o tarie alcoolica in volume dobandita de cel putin
52% vol. si cel mult 86% vol.;

(ii)daca este cazul, din unul sau mai multe dintre produsele urmatoare:

- must de struguri concentrat,

- amestec din unul din produsele cuprinse la subpct. (i), cu un must de struguri cuprins la lit. (a) primul si
al patrulea aliniat;

(iilpentru anumite vinuri licoroase cu denumire de origine controlata care figureaza pe o lista ce va fi
adoptata, care se pot obtine din:

1)produse cuprinse la subpct. (i), individuale sau in amestec;

2)unul sau mai multe dintre urmatoarele produse:

2.1)alcool rezultat din distilarea vinului sau a strugurilor deshidratati, cu o tarie alcoolica in volume
dobandita de cel putin 95% vol. si de cel mult 96% voi.;

2.2)rachiu de vin sau tescovina de struguri, cu o tarie alcoolica in volume dobandita de cel putin 52%
vol. si de cel mult 86% vol.;



2.3)rachiu de struguri deshidratati, cu o tarie alcoolica in volume dobandita de cel putin 52% vol. gi de
cel mult 94,5% vol.;

impreuna cu unul sau mai multe dintre produsele urmatoare, daca este cazul:

2.4)must de struguri partial fermentat obtinut din struguri stafiditi;

2.5)must de struguri concentrat obtinut la foc direct care corespunde definitiei de must de struguri
concentrat, cu exceptia acestui procedeu;

2.6)must de struguri concentrat;

3)amestec al unuia dintre produsele cuprinse la subpct. 2.1), 2.2) sau 2.3) cu un must de struguri
cuprins la lit. @) prima si a patra liniuta.

15.Vinul spumant este produsul obtinut prin fermentarea primara sau secundara a strugurilor proaspeti,
a mustului de struguri sau a vinurilor descrise la pct. 12 si 13, cu un continut in dioxid de carbon de
origine exclusiv endogena, care prezinta atunci cand este conservat la 20°C, in recipiente inchise, o
suprapresiune datorata anhidridei carbonice in solutie de minimum 3 bari la temperatura de 20°C.

Din grupa vinurilor spumante face parte si vinul Muscat spumant provenit din must de struguri din soiuri
aromate, al carui continut in zahar este de minimum 180 g/I. El are un continut in dioxid de carbon de
origine endogena rezultat in urma fermentarii mustului in rezervoare, dezvoltand in sticlele in care este
imbuteliat ca produs finit o presiune de minimum 3 bari la temperatura de 20°C. Vinul Muscat spumant
are o tarie alcoolica dobandita de minimum 6% in volume.

16.Vinul spumos este produsul obtinut din vinuri de masa cu continut in dioxid de carbon de origine total
exogena care elibereaza, atunci cand este deschis recipientul, dioxid de carbon rezultat in parte sau in
totalitate din aditia de gaz si care prezinta o presiune suplimentara dezvoltand in sticlele in care este
imbuteliat ca produs finit o presiune de minimum 3 bari la temperatura de 20°C.

17.Vinul petiant este produsul obtinut din vin de masa, vin cu denumire de origine sau din produse din
care se pot obtine vinuri de masa sau vinuri cu denumire de origine:

- cu titrul alcoolic dobandit de minimum 7% in volume si titru alcoolic total de minimum 9% vol.;

- cu continut in dioxid de carbon de origine endogena, care dezvolta in sticlele in care este imbuteliat ca
produs finit o presiune cuprinsa intre 1 si 2,5 bari la temperatura de 20°C.

18.Vinul perlant este produsul din vin de masa, vin cu denumire de origine sau din produse din care se
pot obtine vinuri de masa sau vinuri cu denumire de origine:

- cu titrul alcoolic dobandit de minimum 7% in volume si titru alcoolic total de minimum 9% vol.;

- cu un continut in dioxid de carbon de origine total sau partial exogena, care dezvolta in sticlele in care
este imbuteliat ca produs finit o presiune cuprinsa intre 1 si 2,5 bari la temperatura de 20°C;

- care poate fi comercializat in recipiente care au capacitatea de maximum 60 I.

19.Vin alcoolizat inseamna un produs care:

a)are o tarie alcoolica dobandita de minimum 18% vol. si de maximum 24% vol.;

b)se obtine exclusiv prin adaosul unui produs nerectificat, provenind din distilarea vinului si avand o
tarie alcoolica dobandita de maximum 86% voi., la un vin care nu contine zahar rezidual;

c)are o aciditate volatila maxima de 1,5 grame pe litru, exprimata in acid acetic.

20.0tet de vin este produsul obtinut exclusiv prin fermentatia acetica a vinului si care are o aciditate
totala minima de 60 gramel/litru, exprimata in acid acetic. Vinurile materie prima pentru otet pot fi
inclusiv cele descrise mai jos:

- vinul rezultat la filtrarea si centrifugarea drojdiei de vin;

- lichidul obtinut din struguri de vin care nu atinge conditile minime impuse prin prezentele norme
metodologice pentru a fi considerat vin de masa si/sau pentru a fi pus in consum direct;

- vinurile care au facut obiectul retragerii din piata pentru deprecieri suferite - altele decat cele falsificate.
21.Drojdia de vin este reziduul care se depune dupa fermentatia alcoolica si in timpul stocarii in
recipientii cu vin:

- se formeaza dupa aplicarea tratamentelor autorizate;

- se obtine la filtrarea sau centrifugarea vinului.

Se considera drojdie de vin si:

- reziduul depus in recipientele cu must de struguri dupa tratamente autorizate sau in timpul stocarii;

- reziduul obtinut la filtrarea sau centrifugarea mustului.

22.Tescovina este reziduul fermentat sau nefermentat, obtinut la presarea strugurilor proaspeti.



23.Vinul din struguri supramaturati este produsul obtinut din struguri destinati producerii de vin, fara
imbogatire, care are:

- titrul alcoolic natural de minimum de 15% vol.;

- titrul alcoolic total de minimum 16% vol.;

- titru alcoolic dobandit de minimum 12% vol.

24 .Vinarsul este bautura alcoolica distilata obtinuta exclusiv din distilatul de vin, invechit minimum un an
in contact cu lemnul de stejar, in producerea caruia s-au folosit tratamente si practici autorizate si la
care taria alcoolica minima de comercializare este de minimum 36% in volume.

25.Distilatul de vin este produsul obtinut exclusiv prin distilare la maximum 86% vol. a vinului sau a
vinului alcoolizat ori prin redistilare la maximum 86% in volume a distilatului de vin.

ANEXA Nr. 4*: ETICHETAREA VINURILOR LINISTITE
VINURI LINISTITE
ETICHETARE VIN DE MASA | VINIG VIN DOC VIN LICOROS

INDICATII OBLIGATORII

1. Denumirea la vanzare, compusa din: - mentiunea - mentiunea - numele mentiunea "vin
"vin de masa" "vincu denumirii de licoros"; numele
insotita de indicatie  origine denumirii de
mentiunea geografica", controlata,  origine controlata
"produs in urmata de nsotita de
Roménia", indicatia  una din
"produs in UE", geografica sintagmele
"vin obtinut in DOC-CMD,

... din struguri DOG-CT,

recoltati din ...." DOC-CIB,
exprimate
prescurtat
sau explicit:
- 0 mentiune
traditionala
specifica

2. Volumul nominal X X X X

3 Taria alcoolica dobandita in volume, X X X X

4. Numarul lotului, care sa permita X X X X

identificarea datei imbutelierii:

5 Tipul produsului: X X X -

- sec, pentru vinul cu un continut de
zahar mai mic de 4,0 g/l

- demisec. pentru vinul cu un continut
de zahar cuprins intre 4,01 si 12,0 g/l.

- demidulce, pentru vinul cu un continut
de zahar cuprins intre 12,01 si 45,0 g/l
- dulce, pentru vinul cu un continut de
zahar mai mare de 45,0 g/l.

6 Mentiunea "contine sulfiti" X X X X

7. Numele companiei si al localitatii X X X X
imbuteliatorului

INDICATII FACULTATIVE
1. Culoarea specifici X X X X

2. Anul recoltei, daca cel putin 85% din - X X X
strugurii utilizati pentru elaborarea



vinului in cauza au fost recoltati in
cursul anului respectiv

3 Numele unuia sau mai multor soiuri - X X

de vita de vie

4. Subdenumirea de origine - - X X
5. " fermentat maturat in banc "sau. " - X X X

fermentat / maturat in prezenta
aschiilor de lemn de stejar”

6 Mentiune traditionala - - X X
7. Distinctii acordate, numai pentru lotul - X X
in cauza

8. Mentiuni facultative privind - - X X
imbutelierea la «castel», «podgorie»

«proprietateretc. .

9. Marca X X X X

ANEXA Nr. 4°: ETICHETAREA VINURILOR SPUMANTE, SPUMOASE, PETIANTE $I PERLANTE

ETICHETARE Vin Vin spumant’ Vin spumant VIN VIN VIN
spumant | din varietati Doc SPUMOS | PETIANT PERLANT
aromate
INDICATII
OBLIGATORII
1, Numele sau vin numele vin spumant cu vin spumos vin petiant vin perlant
denumirea comerciala spumant varietatii denumire de obtinut prin
sub care este vandut aromate origine adaugarea
produsul, indicat prin : controlata, de dioxid
insotit de de carbon
numele DOC
2, Metoda de productie - - X "obtinut - -
prin
adaugare
de dioxid
de carbon"
3. Volumul nominal X X X X X X
4. Tipul produsului in - brut -- brut natur, - brut natur, -- brut - sec, - Sec,
functie de continutul de natur, maxim 3 g/l; maxim 3 g/l; natur, maxim 12 maxim 12
zahar maxim 3 - extrabrut, - extrabrut, maxim 3  g/l; a/l;
Daca produsul are un a/l; intre O i intre O i a/l; - demisec, - demisec,
continut de zahar care  -extrabrut, maxim 6g/l; maxim 6g/l; - extrabrut, intre 12-30 intre 12-30
permite indicarea a doua iintre 0 si - brut, - brut, maxim intre0si g/, a/l;
din informatiile privind maxim 6g/l; maxim 12 12 g/l; maxim 6g/l; - -
continutul de zahar se va - brut, g/l; - extrasec, intre - brut, demidulce, demidulce.
utiliza una dintre acestea maxim 12 - extrasec, 12si 17 g/l; maxim 12 peste 30 peste 30
la alegere. a/l; intre 12si  -sec, intre 17 g/l gll. gll.
-extrasec, 17 g/l; si 32 g/l; - extrasec,
intre 12 si - sec, intre - demisec, intre intre 12 gi
17 gll; 17 si 32 g/l; 32 si 50 g/l; 17 gll;
- sec, intre - demisec, - dulce, peste - sec, intre
17 si 32 g/l; intre 32 si 50 g/l. 17 si 32 gll;

- demisec, 50 g/l; - demisec,



5. Taria alcoolici
dobandita in volume

6. Numele
imbuteliatorului.
exportatorului sau
importatorului

7. Numarul lotului, care
sa permita identificarea
datei imbutelierii;

8. Mentiunea "contine
sulfiti".

INDICATII
FACULTATIVE

1. Unitatea geografici
2. Numele soiurilor de
vita

3. Expresia "fermentare
in sticla"

4. Expresiile "fermentare

in sticla dupa metoda
traditionald"

5. Anul de recolta

6. Mentionarea unei
calitati superioare

7. Numele statului
membru sau al unei tari
terte in combinatie cu
denumirea comerciala
daca produsul este
obtinut exclusiv din
struguri recoltati si
vinificati pe teritoriul
statului

8. Distinctii acordate
numai pentru lotul in
cauza

9. Mentiune traditionala

10. Termenii "Premium "

intre 32 si - dulce,

50 g/l; peste 50 g/l.

- dulce,

peste 50

gll.
X X
X X
X X
X X
- X
- X
- X
X X
- X
- X

intre 32 si
50 g/l;

- dulce,
peste 50

gll.



sau, "Reserve"

11. Marci comerciala - X X X
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