Anexa nr. 4

la Reglementarea tehnică 

„Organizarea  pieţei  vitivinicole”

CERINŢE SPECIFICE

 PENTRU CATEGORIILE DE VINURI
1. Vin – produs alimentar obţinut exclusiv prin fermentarea alcoolică, totală sau parţială, a strugurilor proaspeţi, presaţi sau nu, sau a mustului de struguri proaspăt şi care are:

1) după tratamentele eventuale menţionate la punctele 117-120 din prezenta Reglementare tehnică, o concentraţie alcoolică dobîndită de cel puţin 9 % vol.; 

2) prin derogare de la subpunctul 1), o limită minimă a concentraţiei alcoolice dobîndite aplicabile în alte cazuri, atunci cînd are o denumire de origine protejată sau o indicaţie geografică protejată, după tratamentele eventuale menţionate la punctele 117-120 din prezenta Reglementare tehnică, de cel puţin 4,5 % vol.;

3) o concentraţie alcoolică totală de cel mult 15 % vol.; 

4) prin derogare de la subpunctul 3), o limită maximă a concentraţiei alcoolice totale ce poate depăşi 15 % vol. pentru vinurile cu denumire de origine protejată, care au fost obţinute fără îmbogăţire; 

5) o concentraţie alcoolică naturală de cel puţin 9 % vol., recalculată reieşind din    concentraţia în masă a zaharurilor de cel puţin 150 g/dm3 în strugurii procesaţi.
2.  Vin licoros –  produs alimentar care:

1) are o concentraţie alcoolică dobîndită de la 15 % vol. pînă la 22 % vol.;

2) are o concentraţie alcoolică totală de cel puţin 17,5 % vol.;
3) se obţine din:

a) must de struguri parţial fermentat;

b) vin;

c) must de struguri parţial fermentat în amestec cu vin;

4) are o concentraţie alcoolică naturală iniţială de cel puţin 12 % vol., recalculată reieşind din concentraţia în masă a zaharurilor de cel puţin 200 g/dm3 în strugurii procesaţi;
5) la care s-au adăugat următoarele:

a) individual sau în amestec: 

- alcool etilic de origine vitivinicolă rectificat, inclusiv alcool obţinut prin distilarea strugurilor stafidiţi, avînd o concentraţie alcoolică de cel puţin  96 % vol.;

- distilat de vin sau de struguri stafidiţi, avînd o concentraţie alcoolică  de cel puţin 52 % vol. şi de cel mult  86 % vol.;

b) dacă este cazul, individual sau în amestec: 

- must de struguri concentrat;

- un amestec al produselor specificate la litera a)  din prezentul subpunct cu must de struguri parţial fermentat şi cu must de struguri proaspăt.

3. Vin spumant – produs alimentar:

1) obţinut prin fermentarea alcoolică primară sau secundară din:

a) struguri proaspeţi;

b) must de struguri proaspăt; sau

c) vin materie primă pentru vinuri spumante;

2) care, la deschiderea recipientului, degajă dioxid de carbon provenit exclusiv din fermentare;

3) care, conservat la o temperatură de 20 °C în recipiente închise, prezintă o suprapresiune de cel puţin 3 bari, datorită dioxidului de carbon în soluţie; şi

4) pentru care concentraţia alcoolică totală a vinului materie primă pentru spumante destinat fabricării acestuia trebuie să fie de cel puţin 8,5 % vol.;

5) are o concentraţie alcoolică dobîndită, inclusiv alcoolul conţinut în licoarea de expediţie eventual adăugată, de cel puţin 9,5 % vol.

4. Vin spumant  de calitate – produs alimentar:

1) obţinut prin fermentarea alcoolică primară sau secundară din:

a) struguri proaspeţi;

b) must de struguri proaspăt; sau

c) vin materie primă pentru spumante;

2) care, la deschiderea recipientului, degajă dioxid de carbon provenit exclusiv din fermentare;

3) care, conservat la o temperatură de 20 °C în recipiente închise, prezintă o suprapresiune de cel puţin 3,5 bari, datorită dioxidului de carbon în soluţie; şi

4) pentru care concentraţia alcoolică totală a vinului materie primă pentru spumante destinat fabricării acestuia trebuie să fie de cel puţin 9 % vol.;

5) are o concentraţie alcoolică dobîndită, inclusiv alcoolul conţinut în licoarea de expediţie eventual adăugată, de cel puţin 10 % vol.

5. Vin spumant  de calitate de tip aromat – vin spumant de calitate:

1) care este obţinut numai prin utilizarea exclusivă a  mustului de struguri proaspăt  sau a mustului de struguri parţial fermentat, care provin din anumite soiuri de struguri de vinificaţie, menţionate în anexa nr. 11 la prezenta Reglementare tehnică; 

2) care, conservat la o temperatură de 20 °C în recipiente închise, prezintă o suprapresiune de cel puţin 3 bari, datorită dioxidului de carbon în soluţie;

3) a cărui concentraţie alcoolică dobîndită trebuie să fie de cel puţin 6 % vol.; 

4) a cărui concentraţie alcoolică totală trebuie să fie de cel puţin 10 % vol.

6. Vin spumos – produs alimentar care:

1) se obţine din vin fără denumire de origine protejată sau indicaţie geografică protejată cu sau fără adaos de licoare de expediţie;

2) degajă, la deschiderea recipientului, dioxid de carbon provenind, total sau parţial, dintr-un adaos al acestui gaz;

3) prezintă, atunci cînd este conservat la 20 °C în recipiente închise, o suprapresiune de cel puţin 3 bari datorată dioxidului de carbon în soluţie.           

7. Vin petiant – produs alimentar care:

1) se obţine din vin, din vin nou aflat încă în fermentare, din must de struguri proaspăt  sau din must de struguri parţial fermentat, cu condiţia ca aceste produse să aibă o concentraţie alcoolică totală de cel puţin 9 % vol.;
2) are o concentraţie alcoolică dobîndită de cel puţin 7 % vol., inclusiv alcoolul conţinut în licoare de expediţie eventual adăugată;

3) prezintă, dacă este conservat la 20 °C în recipiente închise, o suprapresiune datorată dioxidului de carbon endogen în soluţie de cel puţin 1 bar şi de cel mult       2,5 bari; şi

4) este ambalat în recipiente de 60 l sau mai mici.

8. Vin perlant – produs alimentar care: 

1) se obţine din vin, din vin nou aflat încă în fermentare, din must de struguri proaspăt sau din must de struguri parţial fermentat;

2) are o concentraţie alcoolică dobîndită de cel puţin 7 % vol., inclusiv alcoolul conţinut în licoare de expediţie eventual adăugată  şi o concentraţie alcoolică totală de cel puţin 9 % vol.;

3) prezintă, dacă este conservat la 20 °C în recipiente închise, o suprapresiune, datorită dioxidului de carbon în soluţie total sau parţial adăugat, de cel puţin 1 bar şi de cel mult 2,5 bari; şi

4) este ambalat în recipiente de 60 l sau mai mici.

9. Vin nou aflat încă în fermentare (tulburel) – produs a cărui fermentare alcoolică nu s-a încheiat şi care nu este încă separat de drojdie.

10. Vin din struguri stafidiţi – produs alimentar care:

1) se  obţine, fără îmbogăţire, din strugurii lăsaţi la soare sau la umbră în vederea unei deshidratări parţiale;

2) are o concentraţie alcoolică dobîndită de cel puţin 9 % vol. şi o concentraţie alcoolică totală de cel puţin 16 % vol.;  

3)  are o concentraţie  alcoolică naturală de cel puţin 16 % vol., recalculată reieşind din concentraţia în masă a zaharurilor de cel puţin 272 g/dm3 în strugurii proaspeţi. 
11. Vin din struguri supracopţi – produs alimentar care:

1) se obţine fără îmbogăţire;

2) are  o concentraţie alcoolică totală de cel puţin 15 % vol.  şi o concentraţie alcoolică dobîndită de cel puţin 12 % vol.;

3) prin derogare de la subpunctul 2), limita minimă a concentraţiei alcoolice dobîndite pentru vinurile din struguri supracopţi, obţinute din struguri îngheţaţi şi/sau botritizaţi, poate fi de cel puţin 5,5 % vol.;

4) are o concentraţie alcoolică naturală de cel puţin 15 % vol., recalculată reieşind din concentraţia în masă a zaharurilor de cel puţin 250 g/dm3 în strugurii proaspeţi. 
