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L 194/1 JURNALUL OFICIAL AL COMUNITATILOR EUROPENE 31.7.2000

REGULAMENTUL (CE) NR. 1622/2000 AL COMISIEI

din 24 iulie 2000

de stabilire a anumitor norme de aplicare a Regulamentului (CE) nr. 1493/1999 privind organizarea
comund a pietei vitivinicole si de stabilire a unui cod comunitar al practicilor si tratamentelor oenologice

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

avand in vedere Regulamentul (CE) nr. 1493/1999 al Consiliului
din 17 mai 1999 privind organizarea comund a pietei
vitivinicole (1), in special articolele 42, 44, 45, 46 si 80,

intrucat:

(1) Titlul V capitolul I din Regulamentul (CE) nr. 1493/1999,
precum si o parte din anexele acestui regulament stabilesc
norme generale referitoare la practicile si tratamentele oen-
ologice si, in rest, fac trimitere la normele de aplicare care
urmeazd si fie adoptate de citre Comisie.

(2)  Pand la adoptarea Regulamentului (CE) nr. 14931999,
respectivele norme fiind rdspandite in multe dintre
regulamentele comunitare, este in interesul operatorilor
economici din Comunitate si al autoritdtilor insircinate cu
punerea in aplicare a normelor comunitare ca toate aceste
dispozitii sa fie reunite intr-un cod comunitar cu privire la
practicile si tratamentele oenologice si sd fie abrogate
regulamentele referitoare la acest subiect, adicd Regula-
mentul (CE) nr. 1618/70 al Comisiei (2), Regulamentul (CE)
nr. 1972/78 al Comisiei (*), modificat ultima datd de Regu-
lamentul (CE) nr. 45/80 (%), Regulamentul (CE)
nr. 2394/84 (%), rnodlﬁcat ultima datd de Regulamentul
(CEE) nr. 2751/86 (%), Regulamentul (CEE) nr. 305/86 (7),
Regulamentul (C E) nr. 1888/86 (8), Regulamentul (CEE)
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nr. 2202/89 (%), Regulamentul (CEE) nr. 2240/89 (19),
Regulamentul (CEE) nr. 3220/90 ('), modificat ultima
datd de Regulamentul (CE) nr. 1477/1999 (12) si Regula-
mentul (CE) nr. 586/93 (%), modificat ultima datd de Regu-
lamentul (CE) nr. 693/96 (*4), Regulamentul (CEE)
nr. 3111/93 (*%), modificat ultima datd de Regulamentul
(CE) nr. 693/98 (*9) si Regulamentul (CE) nr. 1128/96 (7).

Acest cod comunitar astfel stabilit trebuie si includa
normele curente si sd le adapteze noilor cerinte stabilite de
Regulamentul (CE) nr. 1493/1999. Cu toate acestea, pen-
tru ca regulamentul sd fie mai simplu si mai coerent si pen-
tru a remedia anumite lacune ale acestuia, i se vor aduce
anumite modificari astfel incat normele comunitare din
acest domeniu si fie complete. In plus, trebuie mentionate
anumite norme pentru a permite o mai mare sigurantd
juridicd in aplicarea lor.

In plus, pentru a simplifica normele, trebuie incluse doar
normele de aplicare previzute in mod expres de Consiliu
in Regulamentul (CE) nr. 1493/1999. In rest, normele
cuprinse in articolul 28 si urmdtoarele din tratat ar trebui
s fie suficiente pentru a asigura libera circulatie a
produselor din sectorul vitivinicol in ceea ce priveste prac-
ticile si tratamentele oenologice.

De asemenea, mai trebuie specificat faptul cd prezentul cod
se aplicd fard a aduce atingere dispozitiilor particulare sta-
bilite in alte domenii. Asemenea norme specifice pot exista
in special sau pot fi adoptate in viitor in domeniul
produselor alimentare.

JO L 209,21.7.1989, p. 31.
JOL 215, 26.7.1989, p. 16.
1) JO L 308, 8.11.1990, p. 22.
12) JOL 171, 7.7.1999, p. 6.
JOL61,13.3.1993, p. 6.

14 JOL 97, 18.4.1996, p. 17.

15 JO L 278, 11.11.1993, p. 48.
15 JO L 96, 28.3.1998, p. 17.

17) JO L 150, 25.6.1996, p. 13.
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Articolul 42 alineatul (2) din Regulamentul (CE)
nr. 1493/1999 permite utilizarea in cadrul Comunititii a
strugurilor diferiti de soiurile de struguri de vin enumerate
in clasificarea stabilitd in conformitate cu articolul 19 din
respectivul regulament sau a produselor derivate din
acestia la obtinerea produselor enumerate la articolul 42
alineatul (5). Se impune intocmirea unei liste a soiurilor
pentru care sunt previzute derogari.

In sensul anexei V din Regulamentul (CEE) nr. 14931999,
se intocmeste o listd cu vinurile licoroase de calitate pro-
duse in regiuni determinate (v.l.c.p.r.d.) in cazul cdrora sunt
permise reguli de elaborare speciale. Pentru a permite o
identificare mai usoard a produselor si pentru a facilita
schimburile intracomunitare, trebuie sd se facd trimitere la
denumirea produsului stabilitd in normele comunitare sau,
acolo unde este cazul, in legislatia nationald.

In acelasi timp, in sensul anexei IV la Regulamentul (CE)
nr. 14931999, se impune stabilirea unor limite pentru
utilizarea anumitor substante, precum si conditiile pentru
utilizarea unora dintre acestea.

Avand in vedere cunostintele tehnice si stiintifice actuale cu
privire la adaosul de lizozime, in special cu privire la
caracteristicile calitative i sanitare ale vinurilor astfel tra-
tate, in prezent nu se pot stabili limite definitive pentru
acest nou tratament si se impune sd nu se utilizeze pentru
moment si sd se procedeze la teste suplimentare in urma-
torul an viticol.

Articolul 44 din Regulamentul (CEE) nr. 337/79 al
Consiliului (), modificat ultima datd de Regulamentul
(CEE) nr. 3307/85 (2) prevede, incepand cu data de 1 sep-
tembrie 1986, reducerea cu 15 mg per litru a continutului
total maxim de anhidridd sulfuroasd la vinurile diferite de
vinurile spumante, la vinurile licoroase si la anumite vinuri
de calitate. Pentru a evita dificultitile care pot apirea in
comercializarea vinurilor ca urmare a acestei modificdri a
regulilor de productie, inainte de aceastd datd, a fost per-
misd oferirea pentru consum uman, si dupd aceastd datd,
cu exceptia Portugaliei, a vinurilor produse in Comunitate
si, pentru o perioadd tranzitorie de un an de la data respec-
tivd, si pentru vinurile provenind din tdri terte sau din
Portugalia, cu conditia ca acestea sd aibd un continut total
de anhidridd sulfuroasd in conformitate cu dispozitiile
comunitare si, acolo unde este cazul, cu dispozitiile din
Spania in vigoare inainte de 1 septembrie 1986; se impune
ca mdsura in cauzd s fie prorogatd, deoarece aceste vinuri
mai pot incd exista in stoc.

JOL 54,5.3.1979, p. 1.
JOL 367, 31.12.1985, p. 39.
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Articolele 12 si 16 din Regulamentul (CEE) nr. 358/79 al
Consiliului (3) prevad, incepand cu data de 1 septembrie
1986, diminuarea cu 15 mg per litru a continutului total
maxim de anhidridd sulfuroasd la vinurile spumante, la
vinurile spumante de calitate si la vinurile spumante de
calitate produse in regiuni determinate; in cazul vinurilor
spumante provenind din Comunitate, cu exceptia
Portugaliei, articolul 22 alineatul (1) din Regulamentul
(CEE) nr. 358/79 prevede posibilitatea distribuirii acestor
produse pand la epuizarea stocurilor, cu conditia ca acestea
sd fi fost produse in conformitate cu respectivul regula-
ment in varianta aplicabild inainte de 1 septembrie 1986.
Pentru a evita dificultdtile care pot apdrea la distribuirea
acestor produse, se stabilesc dispozitii tranzitorii pentru
vinurile spumante de import si pentru vinurile spumante
produse in Spania si in Portugalia inainte de 1 septembrie
1986. In consecintd, aceste produse pot fi oferite spre van-
zare pentru o perioadd de tranzitie dupd data respectivd, cu
conditia sd aibd un continut total in anhidridd sulfuroasa in
conformitate cu normele comunitare in vigoare inainte de
1 septembrie 1986.

Anexa V litera B punctul 1 din Regulamentul (CE)
nr. 14931999 stabileste continutul maxim in acizi volatili
pentru vin; pentru anumite vinuri de calitate produse in
regiuni determinate (v.c.p.r.d.) si pentru anumite vinuri de
masd descrise cu ajutorul indicatiilor geografice sau avand
o tdrie alcoolicd egald sau mai mare de 13 % pot fi previ-
zute derogari. Anumite vinuri din aceste categorii, produse
in Germania, Spania, Franta, Italia, Austria si in Regatul
Unit au, in mod normal, datoritd metodelor speciale de
preparare si tdriei alcoolice ridicate, o aciditate volatild
superioard celei stabilite in anexa V mentionatd anterior,
care, pentru ca aceste vinuri sd poati fi elaborate in conti-
nuare conform metodelor traditionale care le conferd pro-
prietdtile caracteristice, se impune si fie derogatd de la
anexa V litera B punctul 1 mentionatd anterior.

In conformitate cu anexa V litera D punctul 3 la Regula-
mentul (CEE) nr. 1493/1999, se impune specificarea regi-
unilor viticole in care se practica in mod traditional addu-
garea de zaharozd in conformitate cu legislatia in vigoare
la 8 mai 1970.

In Marele Ducat al Luxemburgului, dimensiunile reduse ale
viticulturii permit autoritdtilor competente s efectueze
verificiri sistematice ale loturilor de produse vinificate. In
mdsura in care aceste conditii rdman in vigoare, declaratiile
referitoare la intentia de a imbogati vinul nu mai sunt
indispensabile.

JO L 54, 5.3.1979, p. 130.
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Anexa V litera G punctul 5 la Regulamentul (CE)
nr. 1493/1999 prevede ci orice operatiune de imbogitire,
acidulare si dezacidulare trebuie adusi la cunostinta auto-
ritdtilor competente. Acelasi lucru este valabil si pentru
cantitdtile de zahdr, must de struguri concentrat si must de
struguri concentrat rectificat detinute de persoanele fizice
sau juridice care efectueazd astfel de operatiuni; prin
aceastd declaratie se urmdreste monitorizarea operatiuni-
lor respective. In consecintd, declaratiile trebuie adresate
autorititilor competente din statul membru pe teritoriul
cdruia se efectueazd operatiunea respectiva si trebuie s fie
cat mai exacte posibil. Cand apare si o crestere a tiriei alco-
olice, autorititile competente trebuie si fie informate in
timp util, astfel incat sd poatd efectua o verificare eficientd.
in cazul operatiunii de acidulare sau dezacidulare, este sufi-
cient sd se efectueze o verificare a posteriori. Pentru a sim-
plifica procedura administrativd, cu exceptia primei
notificari din respectivul an de recoltd, o astfel de notificare
trebuie sd poatd fi ficutd prin actualizarea registrelor veri-
ficate cu regularitate de citre autoritdtile competente.

Anexa V litera F punctul 1 la Regulamentul (CE)
nr. 1493/1999 stabileste anumite norme referitoare la
indulcirea vinurilor; aceastd dispozitie se referd in special la
vinurile de masa. Se aplicd si la vinurile de calitate produse
in regiuni determinate, in sensul anexei VI litera G
punctul 2 din respectivul regulament.

Indulcirea nu trebuie si conduci la o imbogitire a vinului
in raport cu limitele stabilite in anexa V litera (C) la Regu-
lamentul (CE) nr. 1493/1999. In acest scop, in anexa VI
litera F punctul 1 la respectivul regulament au fost preva-
zute dispozitii speciale. In plus, misurile de control se
dovedesc esentiale pentru a garanta respectarea dispozitii-
lor in cauza.

Pentru a mari eficienta controalelor, indulcirea trebuie efec-
tuatd doar in faza de productie sau intr-o faza cat mai apro-
piatd de aceasta. Prin urmare, aceastd operatiune trebuie
limitatd doar la faza de productie si de vanzare en-gross.

Autoritatea de control trebuie si fie informata cu privire la
iminenta acestei operatiuni; in consecintd, orice persoana
care intentioneazd si efectueze o astfel de operatiune
trebuie sd informeze in scris autoritdtile de control. Cu
toate acestea, aceastd procedurd poate fi simplificatd dacd
o intreprindere efectueazd frecvent sau continuu o astfel de
operatiune de indulcire.

Prin aceastd informare se urmdreste monitorizarea opera-
tiunilor respective. In consecintd, declaratiile trebuie adre-
sate autoritdtilor competente din statul membru pe

(21)

(23)

(25)

(26)

(27)

(28)

teritoriul ciruia se efectueazd operatiunea respectivi,
trebuie si fie cat mai exacte posibil si sd ajungd la autori-
tatile competente inainte de efectuarea operatiunii.

Pentru un control eficace, producdtorul in cauzd trebuie si
declare cantitdtile de must de struguri sau de must de
struguri concentrat pe care le detine inainte de efectuarea
operatiunii de indulcire; cu toate acestea, declaratia nu are
valoare decit in cazul in care se impune pdstrarea unor
registre de intrdri si iesiri pentru produsele utilizate in ope-
ratiunile de indulcire.

Pentru a impiedica utilizarea zaharozei la indulcirea vinu-
rilor licoroase, pe langd mustul de struguri concentrat, se
permite utilizarea mustului de struguri concentrat
rectificat.

,Cupajul” este o practicd oenologicd raspandita si, avand in
vedere consecintele posibile ale acesteia, utilizarea practicii
trebuie reglementatd pentru a preveni abuzul.

Cupajul este amestecarea vinurilor sau musturilor de dife-
rite origini sau din diferite categorii.

Indicarea originii geografice sau a soiului de vin este extrem
de importantd pentru valoarea comerciald a vinurilor sau a
musturilor care provin din aceeasi zond vitivinicold a
Comunitdtii sau din aceeasi zond de productie a unei tdri
terte. Prin urmare, amestecarea vinurilor sau a musturilor
de struguri provenind din aceeasi zond, dar din regiuni
geografice diferite, din cadrul zonei respective sau care pro-
vin din soiuri diferite de vitd sau din ani de recoltd diferiti
este consideratd cupaj in cazul in care in descrierea produ-
sului final se mentioneazd originea geograficd, soiul de
struguri sau anul de recoltd.

Articolul 42 alineatul (6) din Regulamentul (CE)
nr. 1493/1999 interzice in principiu cupajul vinului de
masd alb cu vin de masd rosu, dar stabileste o derogare
pentru regiunile in care aceasta este o practica traditionala.

Aceastd derogare stabileste norme specifice pentru Spania,
in conformitate cu structura sectorului vitivinicol si cu
comportamentul consumatorilor, care se modificd lent.

Pentru a limita cupajul vinului de masd alb si rosu in
Spania, acolo unde este cazul, este important si se asigure
cd vinurile produse prin aceastd practicd nu pot fi consu-
mate in afara Spaniei.

Statele membre au dreptul ca, pentru o perioadd determi-
natd sd autorizeze, in scop experimental, utilizarea anumi-
tor practici si tratamente oenologice care nu au fost preva-
zute in Regulamentul (CE) nr. 1493/1999.
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(30) Articolul 46 alineatul (3) din Regulamentul (CE)
nr. 1493/1999 prevede adoptarea metodelor de analizd
care stabilesc compozitia produselor mentionate la
articolul 1 din respectivul regulament si a regulilor pe baza
cdrora se stabileste dacd produsele respective au fost supuse
unor proceduri contrare practicilor oenologice aprobate.

(31) Anexa VI litera ] punctul 1 din Regulamentul (CE)
nr. 1493/1999 prevede o examinare analitici care sd
mdsoare cel putin acei factori, dintre cei enumerati la
litera J punctul 3 din respectiva anexd, care permit
distingerea calitdtii respectivului v.c.p.r.d.

(32) Pentru ca detaliile documentelor referitoare la produsele in
cauzd si fie clare si sd poatd fi comparate in vederea
controlului, se impune introducerea unor metode de
analizd uniforme; in consecintd, aceste metode trebuie si
fie obligatorii pentru orice tranzactie comerciald si pentru
orice operatiune de control si, cu toate acestea, avand in
vedere cerintele de control si facilitatile limitate ale schim-
burilor comerciale, se permite in continuare, pentru o peri-
oad limitatd, utilizarea unui anumit numdr de proceduri
uzuale care sd permitd determinarea rapidd si cu o exacti-
tate rezonabild a factorilor ceruti.

(33) Metodele comunitare de analizd a vinurilor au fost stabilite
in Regulamentul (CEE) nr. 2676/90 al Comisiei (). Dato-
ritd faptului cd metodele respective sunt valabile, acest
regulament rdmane in vigoare cu exceptia metodelor uzu-
ale care nu vor mai fi descrise.

(34) Articolul 80 din Regulamentul (CE) nr. 1493/1999 per-
mite adoptarea de mdsuri pentru facilitarea trecerii la
regimul prevazut de prezentul regulament. Aceastd posibi-
litate este folositd pentru a-i proteja pe operatorii care detin
stocuri mari din anumite produse prevazute de respectivul
regulament impotriva pierderilor substantiale.

(35) Masurile stabilite in prezentul regulament sunt in
conformitate cu avizul Comitetului de gestiune a vinurilor,

ADOPTA PREZENTUL REGULAMENT:

Articolul 1

Obiectul prezentului articol

Fird a aduce atingere dispozitiilor generale din domeniul
produselor alimentare, reglementarea comunitari privind tratarea
si practicile oenologice este cuprinsi in titlul V capitolul I din

() JOL272,3.10.1990, p. 1.

Regulamentul (CE) nr. 1493/1999 si in anexele acestuia, precum
si in codul stabilit in prezentul regulament.

Prezentul cod contine normele referitoare la punerea in aplicare a
Regulamentului (CE) nr. 14931999, in special cele referitoare la
produsele destinate productiei de vin (titlul I) si la tratamentele si
practicile oenologice autorizate in Comunitate (titlurile II si III).

TITLUL I

CERINTE PENTRU ANUMITE SOIURI DE STRUGURI I
MUSTURI DE STRUGURI

Articolul 2

Utilizarea strugurilor din anumite soiuri

(1) Strugurii din soiurile clasificate doar ca soiuri de struguri de
masd nu sunt utilizati la producerea vinului.

(2) Prin derogare de la articolul 42 alineatul (5) din Regulamen-
tul (CE) nr. 1493/1999, strugurii din soiurile enumerate in anexa
[ la acest regulament pot fi utilizati in cadrul Comunitatii la ela-
borarea produselor mentionate in dispozitia respectiva.

Articolul 3

Utilizarea anumitor produse care nu au tiria alcoolicd
naturald in volume necesard pentru producerea vinurilor
spumante, vinurilor spumoase si a vinurilor perlante

Anii in care, datoritd unor conditii climaterice nefavorabile, pot fi
utilizate produse din zonele vitivinicole A si B care nu au tdria
alcoolicd naturald minimd in volume stabiliti pentru zona
vitivinicold in cauzi, conform conditiilor stabilite la articolul 44
alineatul (3) din Regulamentul (CE) nr. 1493/1999 pentru
producerea vinurilor spumante, vinurilor spumoase si vinurilor
perlante, sunt stabiliti in conformitate cu conditiile previzute in
anexa II la prezentul regulament.

Atrticolul 4

Utilizarea mustului de struguri din anumite soiuri de vitd
la elaborarea vinurilor spumante de calitate de tip aromat
si a vinurilor spumante de calitate produse in regiuni
determinate (v.s.c.p.r.d.) de tip aromat si exceptiile de la
aceastd utilizare

(1) Lista soiurilor de vitd producdtoare de must de struguri sau de
must de struguri in fermentare care trebuie utilizate pentru a con-
stitui recolta pentru elaborarea vinurilor spumante de calitate de
tip aromat si a v.s.c.p.r.d. de tip aromat in conformitate cu anexa V
litera I punctul 3 si anexa VI litera K punctul 10 litera (a) la Regu-
lamentul (CE) nr. 1493/1999 este stabilitd in anexa III litera A la
prezentul regulament.
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(2) Derogdrile mentionate in anexa V litera I punctul 3 litera (a)
si in anexa VI litera K punctul 10 litera (a) la Regulamentul (CE)
nr. 1493/1999 cu privire la soiurile de vitd si la produsele utili-
zate pentru a constitui recolta sunt stabilite in anexa III litera B la
prezentul regulament.

TITLUL II

PRACTICI SI TRATAMENTE OENOLOGICE

CAPITOLUL 1

LIMITE $I CONDITII REFERITOARE LA UTILIZAREA
ANUMITOR SUBSTANTE AUTORIZATE IN SCOPURI
OENOLOGICE

Articolul 5

Limite privind utilizarea anumitor substante

Substantele autorizate in scopuri oenologice enumerate in
anexa IV la Regulamentul (CE) nr. 1493/1999 pot fi utilizate doar
in limitele stabilite in anexa IV la prezentul regulament.

Articolul 6
Polivinilpolipirolidon
Polivinilpolipirolidonul, a crui utilizare este stabilitd in anexa IV
punctul 1 litera (p) si punctul 3 litera (y) la Regulamentul (CE) nr.
1493/1999, poate fi utilizat doar pe baza cerintelor si a criteriilor
de puritate stabilite in anexa V la prezentul regulament.
Atrticolul 7

Tartrul de calciu

Tartrul de calciu, a cdrui utilizare la precipitatea tartrului este
stabilitd in anexa IV punctul 3 litera (v) la Regulamentul (CE)
nr. 1493/1999, poate fi utilizat doar in conformitate cu cerintele
stabilite in anexa VI la prezentul regulament.

Articolul 8

Acidul tartric

Acidul tartric, a cirui utilizare la dezacidulare este stabilitd in
anexa IV punctul 1 litera (m) si in anexa IV punctul 3 litera () la
Regulamentul (CE) nr. 1493/1999, poate fi utilizat doar pentru
produsele care:

— sunt din vitd de soiul Elbling si Riesling; si

— sunt obtinute din struguri culesi in urmatoarele regiuni vitivi-
nicole din partea de nord a zonei vitivinicole A:

— Ahr;

— Rheingau;

— Mittelrhein;

— Mosel-Saar-Ruwer;
— Nabhe;

— Rheinhessen;

— Rheinpfalz;

— Moselle luxembourgeoise.

Articolul 9
Risind de pin de Alep

Risina de pin de Alep, a cdrei utilizare este stabilitd in anexa IV
punctul 1 litera (n) la Regulamentul (CE) nr. 1493/1999, poate fi
utilizatd doar pentru a produce vin de masd de tip ,retsina”.
Aceastd practicd oenologicd poate fi utilizatd doar:

— pe teritoriul geografic al Greciei;

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

— prin addugarea de maximum 1 000 grame de rdsind per hec-
tolitru de produs utilizat, inainte de fermentare sau, daci tiria
alcoolicd in volume efectivd nu depdseste o treime din tdria
alcoolica in volume totald, pe durata fermentarii.

In cazul in care Grecia intentioneaza sd modifice deciziile men-
tionate la liniuta a doua, trebuie s informeze in prealabil Comi-
sia cu privire la aceasta. In cazul in care Comisia nu dd un rdspuns

acestei notificdri in termen de doud luni, Grecia poate pune in
aplicare modificarilor avute in vedere.

Articolul 10

Beta-glucanaza

Beta-glucanaza, a cirei utilizare este stabilitd in anexa IV punctul 1
litera j la Regulamentul (CE) nr. 1493/1999, poate fi utilizatd doar
dacd indeplineste conditiile prevazute in anexa VII la prezentul
regulament.
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Articolul 11

Bacteriile lactice

Bacteriile lactice, a cdror utilizare este stabilitd in anexa IV
punctul 1 litera (q) si punctul 3 litera (z) la Regulamentul (CE) nr.
1493/1999, pot fi utilizate doar dacd indeplinesc conditiile
stabilite in anexa VIII la prezentul regulament.

Articolul 12

Risini schimbitoare de ioni

Rasinile schimbdtoare de ioni, care pot fi utilizate in conformitate
cu anexa IV punctul 2 litera (h) la Regulamentul (CE)
nr. 1493/1999, sunt copolimeri de stiren si divinilbenzen care
contin grupuri de acid sulfonic sau amoniu. Acestea trebuie si
corespundd cerintelor stabilite in Directiva 89/109/CEE a
Consiliului din 21 decembrie 1988 privind apropierea legislatiilor
statelor membre referitoare la materiale si obiectele care intrd in
contact cu produsele alimentare (') si la dispozitiile comunitare si
nationale adoptate in vederea punerii in aplicare a respectivului
document. In plus, la testarea cu metoda de analizd stabilitd in
anexa IX din prezentul regulament, acestea trebuie s piardd, in
oricare dintre solventii enumerati, maximum un mg/l din materia
organicd. Trebuie regenerate cu substante a cdror utilizare este
permisd in elaborarea produselor alimentare.

Rasinile pot fi utilizate numai sub supravegherea unui oenolog sau
a unui tehnician si doar in instalatii aprobate de autoritdtile
statului membru pe teritoriul cdruia sunt utilizate. Autoritatile
respective stabilesc obligatiile si responsabilitdtile care revin
oenologilor si tehnicienilor autorizati.

Articolul 13

Ferocianura de potasiu

Ferocianura de potasiu, a cirei utilizare este stabilitd in anexa IV
punctul 3 litera (p) la Regulamentul (CE) nr. 1493/1999, poate fi
utilizatd doar sub supravegherea unui oenolog sau a unui
tehnician autorizat de autoritdtile statului membru pe teritoriul
ciruia se deruleazd procesul, iar responsabilititile care le revin
acestora sunt stabilite, dacd este cazul, de citre statul membru in
cauza.

Dupd tratamentul cu ferocianurd de potasiu, vinul trebuie sd
contind urme de fier.

Dispozitiile privind controlul utilizdrii produsului mentionat in
prezentul articol sunt adoptate de statele membre.

() JOL 40, 11.2.1989, p. 38.

Articolul 14

Fitatul de calciu

Fitatul de calciu, a cirui utilizare este stabilitd in anexa IV punctul 3
litera (p) la Regulamentul (CE) nr. 14931999, poate fi utilizat
doar sub supravegherea unui oenolog sau a unui tehnician
autorizat de autoritdtile statului membru pe teritoriul cdruia se
deruleazd procesul iar responsabilititile care le revin acestora sunt
stabilite, dacd este cazul, de citre statul membru in cauza.

Dupad tratament, vinul trebuie sd contind urme de fier.

Dispozitiile privind controlul utilizdrii produselor mentionate in
primul alineat sunt adoptate de statele membre.

Articolul 15

Acidul tartric D-L

Acidul tartric D-L, a cdrui utilizare este stabilitd in anexa IV
punctul 3 litera (s) la Regulamentul (CE) nr. 1493/1999, poate fi
utilizat doar sub supravegherea unui oenolog sau a unui tehnician
autorizat de autoritdtile statelor membre pe teritoriul cirora se
deruleazd procesul iar responsabilititile care le revin acestora sunt
stabilite, dacd este cazul, de citre statul membru in cauza.

Dispozitiile privind controlul utilizérii produsului mentionat in
prezentul articol sunt adoptate de statele membre.

Articolul 16

Tratament prin electrodializi

Tratamentul prin electrodializd, a cdrui utilizare la asigurarea
stabilizarii tartrice a vinului este prevdzutd in anexa IV punctul 4
litera (b) la Regulamentul (CE) nr. 1493/1999, poate fi utilizat
doar dacd indeplineste cerintele stabilite in anexa X la prezentul
regulament. Este utilizat numai pentru vinul de masa pana la data
de 31 ijulie 2001.

Articolul 17

Ureaza

Ureaza, a cdrei utilizare pentru reducerea nivelului de uree in vin
este stabilitd in anexa IV punctul 4 litera (c) la Regulamentul (CE)
nr. 1493/1999, poate fi utilizatd doar daci indeplineste cerintele
si criteriile de puritate stabilite in anexa XI la prezentul
regulament.
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Articolul 18

Aportul de oxigen

Aportul de oxigen, mentionat in anexa IV punctul 4 litera (a) la
Regulamentul (CE) nr. 1493/1999, poate fi realizat utilizindu-se
oxigen gazos pur.

CAPITOLUL II

LIMITE $I CONDITII SPECIFICE

Articolul 19

Continutul in anhidrida sulfuroasd

(1) Modificarile efectuate la lista de vinuri din anexa V litera A
punctul 2 la Regulamentul (CE) nr. 1493/1999 sunt stabilite in
anexa XII la prezentul regulament.

(2) Pand la epuizarea stocurilor, pentru consumul uman direct
pot fi oferite:

— vinurile originare din Comunitate, cu exceptia celor originare
din Portugalia, produse inainte de 1 septembrie 1986, altele
decat vinurile spumante si licoroase; si

— vinurile originare din tdri terte si din Portugalia importate in
Comunitate, inainte de 1 septembrie 1987, vinurile, altele
dect vinurile spumante si licoroase

al cdror continut total de anhidridd sulfuroasd nu depiseste, la
scoaterea pe piatd pentru consumul uman direct:

(@) 175 mg per litru pentru vinurile rosii;
(b) 225 mg per litru pentru vinurile albe si rosé;

(c) prin derogare de la litera (a) si (b) de mai sus, pentru vinurile
cu un continut de zahdr rezidual exprimat ca zahar invertit de
minimum 5 g per litru, 225 mg per litru pentru vinurile rosii
si 275 mg per litru pentru vinurile albe si rosé.

In plus, pot fi oferite, pentru consumul uman direct in tara de
productie si pentru export in tdri terte, pand la epuizarea stocuri-
lor:

— vinurile originare din Spania produse inainte de 1 septembrie
1986, al cdror continut total de anhidrida sulfuroasd nu depa-
seste valoarea maxima stabilitd in deciziile in vigoare inainte
de acea datd in Spania; si

— vinurile originare din Portugalia inainte de 1 ianuarie 1991, al
cdror continut total de anhidridd sulfuroasd nu depiseste
valoarea maxima stabilitd in deciziile in vigoare inainte de
acea datd in Portugalia.

(3) Vinurile spumante provenind din tari terte si din Portugalia si
importate in Comunitate inainte de 1 septembrie 1987 pot fi ofe-
rite pentru consumul uman direct pana la epuizarea stocurilor, cu
conditia sd aibd un continut total de anhidridd sulfuroasi de maxi-
mun:

— 250 mg per litru pentru vinurile spumante; si

— 200 mg per litru pentru vinurile spumante de calitate.

In plus, pentru consumul uman direct in tara de productie si pen-
tru export in tiri terte, pot fi oferite, pind la epuizarea stocurilor:

— vinurile originare din Spania produse inainte de 1 septembrie
1986, al cdror continut total de anhidrida sulfuroas nu depa-
seste valoarea maxima stabilitd in deciziile in vigoare inainte
de acea datd in Spania; si

— vinurile originare din Portugalia produse inainte de 1 ianuarie
1991, al cdror continut total de anhidrida sulfuroasa nu depa-
seste valoarea maxima stabilitd in deciziile in vigoare inainte
de acea datd in Portugalia.

Articolul 20

Continutul in acid volatil

Vinurile pentru care au fost stabilite derogdri cu privire la
continutul maxim in acid volatil in conformitate cu anexa V
litera B punctul 3 la Regulamentul (CE) nr. 1493/1999 sunt
mentionate in anexa XIII la prezentul regulament.

Articolul 21

Utilizarea sulfatului de calciu in anumite vinuri licoroase

Derogarile referitoare la utilizarea sulfatului de calciu conform
anexei V litera J punctul 4 litera (b) la Regulamentul (CE)
nr. 1493/1999 se referd doar la urmitoarele vinuri provenind din
Spania:

(a) ,Vino generoso”, definit in anexa VI litera L punctul 8 la Regu-
lamentul (CE) nr. 1493/1999;

(b) ,Vino generoso de licor” definit in anexa VI litera L punctul 11
la Regulamentul (CE) nr. 1493/1999.
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TITLUL II

PRACTICI OENOLOGICE

CAPITOLUL I

iMBOGATIREA

Articolul 22

Autorizarea de a utiliza zaharoza

Regiunile vitivinicole in care este autorizatd utilizarea de zaharozd
in sensul dispozitiilor anexei V litera D punctul 3 la Regulamen-
tul (CE) nr. 1493/1999 sunt:

(a) zona vitivinicold A,

(b) zona vitivinicold B,

() zonele vitivinicole C, cu exceptia podgoriilor din Italia, Grecia,
Spania si Portugalia si a podgoriilor din departamentele fran-
ceze care se gasesc sub jurisdictia curtilor de apel din:

— Aix-en-Provence,
— Nimes,

— Montpellier,

— Toulouse,

— Agen,

— Pay,

— Bordeaux,

— Bastia.

Cu toate acestea, imbogdtirea prin indulcire in uscat poate fi auto-
rizatd de autoritdtile nationale ca o exceptie in departamentele
franceze enumerate anterior. Franta trebuie sd informeze imediat
Comisia si restul statelor membre cu privire la o astfel de autori-
zare.

Articolul 23

Imbogitirea in cazul unor conditii climaterice extrem de
nefavorabile

In anii in care, in conformitate cu procedura previzuti la
articolul 75 din Regulamentul (CE) nr. 14931999, se autorizeazd
o crestere a tdriei alcoolice in volume mentionate in anexa V
litera C punctul 3 din acelasi regulament, datoritd unor conditii
climaterice extrem de nefavorabile in conformitate cu anexa V
litera C punctul 4 din acelasi regulament, zonele vitivinicole,
regiunile geografice si soiurile in cauzd, dacd este cazul, sunt
stabilite in anexa XIV la prezentul regulament.

Articolul 24

imbogitirea productiei de vin pentru vinurile spumante

In conformitate cu anexa V litera H punctul 4 si litera I punctul 5
si anexa VI litera K punctul 11 la Regulamentul (CE) nr.
1493/1999, fiecare stat membru poate autoriza imbogdtirea pro-
ductiei de vin in faza de preparare a vinurilor spumante, cu con-
ditia ca:

(a) nici una dintre componentele productiei de vin sd nu fi fost
supusd in prealabil procesului de imbogitire;

(b) componentele respective si fie obtinute numai din struguri
recoltati pe teritoriul sdu;

(c) imbogitirea sd fie efectuatd printr-o singurd operatiune;
(d) sd nu fie depasite urmatoarele limite:

— 3,5 % vol. pentru o productie de vin cu componente pro-
venind din zona vitivinicold A, cu conditia ca taria alcoo-
licd in volume naturald a fiecdrei componente si fie de
minimum 5 % vol,;

— 2,5 % vol. pentru o productie de vin cu componente pro-
venind din zona vitivinicold B, cu conditia ca taria alcoo-
licd in volume naturald a fiecdrei componente si fie de
minimum 6 % vol,;

— 2 % vol. pentru o productie de vin cu componente pro-
venind din zonele vitivinicole CIa, CIb, CIIsi CIII, cu
conditia ca tdria alcoolicd in volume naturald a fiecirei
componente sa fie de minimum 7,5 % vol., 8 % vol., 8,5 %
vol. si respectiv 9 % vol.

Limitele mentionate anterior nu aduc atingere punerii in
aplicare a dispozitiilor articolului 44 alineatul (3) din Regula-
mentul (CE) nr. 1493/1999 in cazul productiilor de vin
destinate elabordrii vinurilor spumante conform anexei I
punctul 15 din acelasi regulament;

(e) metoda utilizatd este adaosul de zaharoza, de must de struguri
concentrat sau de must de struguri concentrat rectificat.

Articolul 25

Norme administrative referitoare la imbogitire

(1) Declaratia previzutd in anexa V litera G punctul 5 la Regula-
mentul (CE) nr. 1493/1999 referitoare la operatiunile de crestere
a tdriei alcoolice sunt efectuate de persoanele fizice sau juridice
care desfisoard operatiunile respective in conformitate cu terme-
nele si conditiile de control stabilite de autoritatile competente ale
statului membru pe teritoriul ciruia se desfdsoard operatiunea
respectivd.
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(2) Declaratia prevdzutd la alineatul (1) trebuie facutd in scris si
cuprinde urmdtoarele informatii:

— numele si adresa declarantului;

— locul de desfdsurare al operatiunii;

— data si ora la care urmeazd sd inceapd operatiunea;
— descrierea produsului supus operatiunii respective;

— procedeul utilizat in operatiunea respectivd, cu detalii referi-
tor la tipul de produs utilizat.

(3) Cu toate acestea, statele membre pot accepta trimiterea citre
autoritatile competente a unei declaratii prealabile valabile pentru
mai multe operatiuni sau pentru o perioadd determinata. O astfel
de declaratie este acceptatd numai in cazul in care persoana care a
intocmit documentul respectiv pdstreazd un registru in care
inscrie fiecare operatiune de imbogitire conform cerintelor stabi-
lite la alineatul (6) si fiecare dintre informatiile mentionate la ali-
neatul (2).

(4) Tn cazul in care declarantul nu poate, din motive de forta
majord, sd transmitd declaratia respectivd in timp util, statele
membre stabilesc conditiile in care acesta trebuie si prezinte o
noud declaratie cdtre autorititile competente astfel incat si poatd
permite efectuarea controalelor necesare.

Autoritdtile trebuie si informeze in scris Comisia cu privire la
aceste dispozitii.

(5) Declaratia mentionatd la alineatul (1) nu este cerutd in Marele
Ducat al Luxemburgului.

(6) Detaliile legate de operatiunile desfasurate privind cresterea
tariei alcoolice trebuie inregistrate imediat dupd incheierea ope-
ratiunii, in conformitate cu dispozitiile adoptate in aplicarea
articolului 70 din Regulamentul (CE) nr. 1493/1999.

In cazurile in care declaratiile prealabile valabile pentru mai multe
operatiuni nu indicd data si ora la care incepe operatiunea, aceste
detalii trebuie inregistrate in registre inainte de inceperea fiecarei
operatiuni.

CAPITOLUL II

ACIDULAREA $I DEZACIDULAREA

Articolul 26

Norme administrative privind acidularea si dezacidularea

(1) In cazul acidulrii si dezacidularii, declaratia previzutd in
anexa V litera G punctul 5 la Regulamentul (CE) nr. 1493/1999
este prezentatd cel mai tarziu a doua zi dupd derularea primei

operatiuni efectuate in cursul unui an viticol. Aceasta este vala-
bild pentru respectivul an viticol.

(2) Declaratia mentionatd la alineatul (1) trebuie fdcutd in scris si
cuprinde urmdtoarele informatii:

— numele si adresa declarantului;
— tipul operatiunii desfasurate;

— locul de desfdsurare a operatiunii.

(3) Detaliile legate de fiecare operatiune de acidulare si
dezacidulare trebuie inregistrate imediat dupd incheierea operati-
unii, in conformitate cu dispozitile adoptate in sensul
articolului 70 din Regulamentul (CE) nr. 1493/1999.

CAPITOLUL III

NORME COMUNE PENTRU OPERATIUNILE DE iIMBOGATIRE,
ACIDULARE $I DEZACIDULARE

Atrticolul 27

Acidularea §i imbogitirea aceluiasi produs

Cazurile in care, conform anexei V litera E punctul 7 la
Regulamentul (CE) nr. 1493/1999, se permite acidularea si
imbogdtirea aceluiasi produs in sensul stabilit in anexa [ din acelasi
regulament sunt decise in conformitate cu procedura stabilitd la
articolul 75 din Regulamentul (CE) nr. 14931999 si sunt in
conformitate cu anexa XV la prezentul regulament.

Articolul 28

Conditii generale privind imbogitirea, acidularea si
dezacidularea altor produse decit vinul

Operatiunile mentionate in anexa V litera G punctul 1 la
Regulamentul (CE) nr. 14931999 trebuie efectuate o singurd
datd. Cu toate acestea, statele membre pot permite desfisurarea
unora dintre aceste procese pe durata mai multor operatiuni, in
cazul in care acest lucru contribuie la imbunitdtirea vinificarii
produselor in cauzd. in astfel de cazuri, limitele stabilite in anexa V
la Regulamentul (CE) nr. 14931999 se aplicd intregii operatiuni.

Articolul 29

Derogiri de la datele stabilite pentru operatiunile de
imbogitire, acidulare si dezacidulare

Prin derogare de la datele stabilite in anexa V litera G punctul 7 la
Regulamentul (CE) nr. 1493/1999, operatiunile de imbogitire,
acidulare si dezacidulare pot fi efectuate inainte de datele stabilite
in anexa XVI la prezentul regulament.



82

Jurnalul Oficial al Uniunii Europene

03/vol. 34

CAPITOLUL IV

INDULCIREA

Articolul 30

Norme tehnice aplicabile operatiunii de indulcire

Operatiunea de indulcire a vinurilor de masi si a v.c.p.r.d. este
autorizatd doar in stadiul de productie si de comert en-gross.

Articolul 31

Norme administrative aplicabile operatiunii de indulcire

(1) Persoanele fizice sau juridice care efectueazd operatiunea de
indulcire adreseazd o declaratie autoritdtii competente din statul
membru pe teritoriul cdruia se desfdsoard indulcirea.

(2) Declaratiile se fac in scris si trebuie sd parvind autoritdtii com-
petente cu cel putin 48 de ore inainte de desfdsurarea operatiunii
de indulcire.

Cu toate acestea, in cazul in care aceste operatiuni sunt efectuate
frecvent sau continuu, statele membre pot accepta trimiterea cdtre
autorititile competente a unei declaratii prealabile valabile pentru
mai multe operatiuni sau pentru o perioadd determinatd. O astfel
de declaratie este acceptatd numai in cazul in care persoana care a
intocmit documentul respectiv pistreazd un registru in care
inscrie fiecare operatiune de indulcire si informatiile mentionate
la alineatul (3).

(3) Declaratiile trebuie si cuprindd urmdtoarele informatii:

(a) pentru operatiunile de indulcire efectuate in conformitate cu
anexa V litera F punctul 1 litera (a) si anexa VI litera G
punctul 2 la Regulamentul (CE) nr. 1493/1999:

(i) cantitatea si tdria alcoolicd totald si cea dobanditd ale
vinului de masi sau ale v.c.p.r.d. care urmeazi a fi
indulcit;

(i) cantitatea si tdria alcoolicd totald si cea dobanditd ale
mustului de struguri care urmeaza si fie addugat;

(iii) tdria alcoolicd totald si cea dobanditd ale vinului de masa
sau ale v.c.p.r.d. dupd indulcire.

(b) pentru operatiunile de indulcire efectuate in conformitate cu
anexa V litera F punctul 1 litera (b) si anexa VI litera G
punctul 2 la Regulamentul (CE) nr. 1493/1999:

(i) cantitatea si tiria alcoolica totald si cea dobanditd ale
vinului de masi sau ale v.c.p.r.d. care urmeazd a fi
indulcit;

(i) cantitatea si tdria alcoolicd totald si cea dobanditd ale
mustului de struguri sau cantitatea si densitatea mustului
de struguri concentrat care trebuie addugat, dupd cum
este cazul;

(iii) tdria alcoolicd totald si cea dobanditd ale vinului de masa
sau ale v.c.p.r.d. dupd indulcire.

(4) Persoanele mentionate la alineatul (1) trebuie si mentind
registre de intrare si de iesire exacte care sd reflecte cantitdtile de
must de struguri sau de must de struguri concentrat pe care le
detin pentru operatiunea de indulcire.

Articolul 32

Indulcirea anumitor vinuri de import

Indulcirea vinurilor de import, mentionatd in anexa V litera F
punctul 3 la Regulamentul (CE) nr. 1493/1999, se efectueazd in
conformitate cu conditiile stabilite la articolele 30 si 31 din
prezentul regulament.

Articolul 33

Norme specifice aplicate la indulcirea vinurilor licoroase

(1) Indulcirea conform conditiilor stabilite in anexa V litera J
punctul 6 litera (a) a doua liniutd din Regulamentul (CE)
nr. 1493/1999 este autorizatd pentru ,vino generoso de licor”
conform definitiei din anexa VI litera L punctul 11 la respectivul
regulament.

(2) indulcirea conform conditiilor stabilite in anexa V litera ]
punctul 6 litera (a) a treia liniutd la Regulamentul (CE)
nr. 1493/1999 este autorizatd pentru v.L.c.p.r.d. ,Madeira”.

CAPITOLUL V

CUPAJUL

Articolul 34
Definitie

(1) in sensul stabilit de articolul 46 alineatul (2) litera (b) din
Regulamentul (CE) nr. 14931999, ,cupaj” reprezintd amestecarea
de vinuri sau musturi care provin din:

(a) state diferite,
(b) zone vitivinicole diferite din Comunitate in sensul stabilit la

anexa III la Regulamentul (CE) nr. 1493/1999 sau din zone de
productie diferite dintr-o tard tert3,
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(c) aceeasi zond vitivinicold comunitard sau aceeasi zond de
productie dintr-o tard tertd, dar fiind diferitd ca:

— origine geograficd; sau
— soi de vitd; sau
— an de recoltd,

cu conditia ca originea geograficd, soiul de vitd sau anul de
recoltd sd fie specificate ori sd se ceard specificarea acestor
informatii in descrierea produsului in cauzd; sau

(d) categorii diferite de vinuri sau musturi.

(2) Urmdtoarele categorii sunt considerate categorii de vinuri sau
de musturi diferite:

— vinul rosu, vinul alb si musturile sau vinurile adecvate obtine-
rii uneia dintre aceste categorii de vin;

— vinul de masd, v.c.p.r.d. sau vinurile adecvate obtinerii uneia
dintre aceste categorii de vin.

In cadrul prezentului alineat, vinul rosé este considerat a fi vin
rosu.

(3) Nu sunt considerate cupaj urmatoarele procese:

(a) adaosul de must de struguri concentrat sau de must de struguri
concentrat rectificat pentru a creste tdria alcoolicd naturald a
produsului in cauzd;

(b) indulcirea:

— vinului de masd;
— unuiv.c.p.r.d., in cazul in care produsul utilizat la indulcire
provine dintr-o regiune determinatd al cirei nume il

poartd sau este must de struguri concentrat rectificat;

(c) producerea unui v.c.p.r.d. in conformitate cu practicile tradi-
tionale mentionate in anexa VI litera (D) punctul (2) la Regu-
lamentul (CE) nr. 1493/1999.

Articolul 35

Norme generale aplicabile cupajului

—_
—_
~

Sunt interzise amestecul si cupajul:
— vinurilor de mas intre ele; sau

— vinurilor adecvate obtinerii de vinuri de masd intre ele sau cu
vinuri de mas3; sau

— v.c.p.r.d. intre ele,

dacd unul dintre ingrediente nu corespunde dispozitiilor
Regulamentului (CE) nr. 1493/1999 sau ale prezentului regula-
ment.

(2) Rezultatul amestecului dintre strugurii proaspeti, mustul de
struguri, mustul de struguri in fermentare sau vinul nou incd in
fermentare, in cazul in care oricare dintre aceste produse nu are
caracteristicile necesare pentru obtinerea vinului de masi sau a
vinului adecvat pentru producerea vinului de masd, cu produse
adecvate obtinerii unui astfel de vin de masi, nu este considerat
vin de masd sau vin adecvat obtinerii unui de vin de masa.

(3) In cazul in care cupajul este efectuat si in conformitate cu
urmdtoarele alineate, singurele produse care pot fi considerate
vinuri de masd sunt cele care rezultd din cupajul vinurilor de masa
intre ele sau din cupajul vinurilor de masa cu vinuri adecvate obti-
nerii vinurilor de masg, cu conditia ca aceste vinuri adecvate obti-
nerii vinurilor de masi si aiba o tdrie alcoolici in volume natu-
rald de maximum 17 % vol.

(4) Fard a aduce atingere articolului 44 alineatul (7) din
Regulamentul (CE) nr. 1493/1999 si articolului 36 din prezentul
regulament, cupajul unui vin adecvat obtinerii unui de vin de
masd cu:

(a) un vin de masd poate rezulta intr-un vin de masi doar dacd
operatiunea este efectuatd in regiunea vitivinicold in care a
fost produs vinul adecvat obtinerii unui de vin de mas3;

(b) un alt vin adecvat obtinerii unui vin de masi poate rezulta
intr-un vin de masa doar daci:

— cel de-al doilea vin adecvat obtinerii unui vin de masa a
fost produs in aceeasi regiune vitivinicold; si

— operatiunea este efectuatd in aceeasi regiune vitivinicold.

(5) Este interzis cupajul unui must de struguri sau a unui vin de
masd care a fost supus tratamentului oenologic mentionat in
anexa IV punctul 1 litera (n) la Regulamentul (CE) nr. 1493/1999
cu un must de struguri sau cu un vin care nu a fost supus acelu-
iasi tratament oenologic.

Atrticolul 36

Norme specifice aplicabile cupajului vinurilor albe si
vinurilor rosii in Spania

(1) in sensul articolului 42 alineatul (6) din Regulamentul (CE)
nr. 1493/1999, cupajul unui vin adecvat obtinerii unui de vin de
masd alb sau a unui vin de masa alb cu un vin adecvat obtinerii
unui de vin de masd rosu sau a unui vin de masa rosu este permis
in Spania pand la data de 31 iulie 2005, cu conditia ca produsul
obtinut sa aibd caracteristicile unui vin de masa rosu.

(2) Vinurile de masa rosii si rosé din Spania care rezultd din
cupajul mentionat la alineatul (1) nu pot face obiectul schimbu-
rilor comerciale cu alte state membre sau exporturilor in tarile
terte.
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(3) In scopul aplicarii dispozitiilor alineatului (2), organismul
competent desemnat de Spania garanteazd originea vinurilor de
masd rosii si rosé din Spania prin aplicarea unui timbru la rubrica
rezervatd comentariilor oficiale pe documentul previzut la
articolul 70 din Regulamentul (CE) nr. 1493/1999, precedat de
mentiunea: ,acest vin nu este produs prin cupaj intre vin alb/rosu”.

CAPITOLUL VI

ADAOSUL DE ALTE PRODUSE

Articolul 37

Adaosul de distilat la vinurile licoroase si la anumite
vilcprd.

Caracteristicile distilaturilor de vin si ale distilaturilor seci de
stafide care pot fi addugate la vinurile licoroase si la anumite
v.l.c.p.r.d. in conformitate cu anexa V litera ] punctul 2 litera (a)
punctul (i) a doua liniutd din Regulamentul (CE) nr. 1493/1999
trebuie sd fie in conformitate cu anexa XVII la prezentul
regulament.

Articolul 38

Adaosul de alte produse si utilizarea musturilor de
struguri la elaborarea anumitor v.l.c.p.r.d.

(1) Lista v.l.c.p.r.d. la prepararea cdrora se utilizeazd mustul de
struguri sau un amestec de must de struguri cu vin in conformitate
cuanexa V litera ] punctul 1 la Regulamentul (CE) nr. 1493/1999
trebuie si fie in conformitate cu anexa XVIII litera A la prezentul
regulament.

(2) Listav.l.c.p.r.d. la care se pot adduga produsele mentionate in
anexa V litera J punctul 2 litera (b) la Regulamentul (CE)
nr. 1493/1999 trebuie si fie in conformitate cu anexa XVIII
litera B la prezentul regulament.

Articolul 39

Adaosul de alcool la vinurile petiante

In sensul articolului 42 alineatul (3) din Regulamentul (CE)
nr. 1493/1999, adaosul de alcool la vinurile petiante nu conduce
la o crestere a tdriei alcoolice totale in volume a vinului petiant cu
mai mult de 0,5 % vol. Alcoolul poate fi addugat numai sub forma
de licoare de expeditie si cu conditia ca o astfel de metoda si fie
permisd de regulamentele in vigoare in statul membru producitor
si ca aceste regulamente s fi fost aduse la cunostinta Comisiei si
a celorlalte state membre.

CAPITOLUL VII

ANUMITE CONDITII PRIVIND MATURAREA

Articolul 40

Maturarea anumitor vinuri licoroase

Maturarea efectuatd in conditiile stabilite in anexa V litera ]
punctul 6 litera (c) la Regulamentul (CE) nr. 1493/1999 este
autorizatd pentru v.l.p.r.d. ,Madeira”.

TITLUL III

UTILIZAREA EXPERIMENTALA A NOILOR PRACTICI
OENOLOGICE

Articolul 41

Norme generale

(1) In scopuri experimentale mentionate la articolul 46 alinea-
tul (2) litera (f) din Regulamentul (CE) nr. 1493/1999, fiecare stat
membru poate autoriza utilizarea anumitor practici sau trata-
mente oenologice care nu au fost incluse in prezentul regulament,
pentru o perioadd maxima de trei ani, cu conditia ca:

— practicile sau tratamentele in cauzi s indeplineascd conditiile
stabilite la articolul 42 alineatul (2) din Regulamentul (CE)
nr. 1493/1999;

— aceste practici sau tratamente sa fie aplicate unor cantitdti care
sd nu depdseascd 50 000 hectolitri pe an pentru un singur
experiment;

— produsele obtinute sd nu fie expediate in afara statului mem-
bru pe teritoriul cdruia s-a desfdsurat experimentul;

— la inceputul experimentului, statul membru in cauzi sa infor-
meze Comisia i restul statelor membre cu privire la conditiile
fiecirei autorizatii.

Un ,experiment” constd intr-una sau mai multe operatiuni efec-
tuate in cadrul unui proiect de cercetare bine definit cu un singur
protocol experimental.

(2) Tnainte de expirarea perioadei previzute la alineatul (1), Comi-
sia este sesizatd de cdtre statul membru interesat printr-o comu-
nicare privind experimentul autorizat. Comisia informeazd
celelalte state membre despre rezultatul acestui experiment. Dacd
este cazul si in functie de rezultate, statul membru in cauza poate
sesiza Comisia cu o cerere privind autorizarea de a continua
experimentul, eventual cu un volum mai mare. Pentru sustinerea
acestei cereri, statul membru prezintd un dosar adecvat.
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(3) Hotirand in conformitate cu procedura previzutd la
articolul 75 din Regulamentul (CE) nr. 1493/1999, Comisia
decide cu privire la cererea mentionatd la alineatul (2); in acelasi
timp, aceasta poate decide sd permitd continuarea experimentului
in alt stat membru, in aceleasi conditii.

(4) La sfarsitul perioadei mentionate la alineatul (1) sau, acolo
unde este cazul, la alineatul (2), si dupd culegerea tuturor infor-
matiilor cu privire la experiment, daci este cazul, Comisia poate
prezenta Consiliului o propunere pentru autorizarea definitiva a
practicii sau procesului oenologic pe care se bazeaza experimentul
respectiv.

TITLUL IV

DISPOZITII FINALE

Articolul 42
Vinuri produse inainte de 1 august 2000

Vinurile produse inainte de data de 1 august 2000 pot fi oferite sau
distribuite pentru consumul uman direct dupd data respectiva, cu
conditia sd corespundd normelor comunitare sau nationale in
vigoare inainte de data respectiva.

Articolul 43

Cerinte pentru distilarea, deplasarea si utilizarea
produselor care nu sunt conforme cu Regulamentul (CE)
nr. 14931999 sau cu prezentul regulament

(1) Produsele care, in sensul articolului 45 alineatul (1) din Regu-
lamentul (CE) nr. 1493/1999, nu pot fi oferite sau distribuite pen-
tru consumul uman direct trebuie distruse. Cu toate acestea,

statele membre pot autoriza utilizarea anumitor produse ale ciror
caracteristici le vor determina, in distilerii, fabrici de otet sau in
scopuri industriale.

(2) Aceste produse nu pot fi pastrate de citre producitori sau
comercianti fard un motiv legitim si nu pot fi mutate decat in
distilerii, fabrici de otet, intreprinderi unde sunt utilizate in sco-
puri industriale sau pentru produse industriale sau in instalatii de
eliminare.

(3) Statele membre pot adduga agenti de denaturare sau indicatori
la vinurile mentionate la alineatul anterior, pentru a usura
identificarea vinurilor respective. Dacd este necesar, statele
membre pot interzice utilizdrile mentionate la alineatul (1) si pot
dispune distrugerea produselor.

Articolul 44
Abrogari

(1) Regulamentele (CEE) nr. 1618/70, nr. 197278, nr. 2394/84,
nr. 305/86, nr. 1888/86, nr. 2094/86, nr. 2202/89, nr. 2240/89,
nr. 3220/90 si nr. 586/93 si Regulamentele (CE) nr. 3111/93 si
nr. 1128/93 se abroga.

(2) Regulamentul (CE) nr. 2676/90 se aplicd produselor mentio-
nate in Regulamentul (CE) nr. 1493/1999. Dispozitiile cuprinse in
anexa la Regulamentul (CE) nr. 2676/90 partea 1 punctul 5,
partea 3 punctul 5, partea 5 punctul 3.2, partea 12 punctul 3,
partea 16 punctul 3, partea 18 punctul 3, partea 23 punctul 3,
partea 25 punctul 2.3, partea 26 punctul 3, partea 27 punctul 3,
partea 30 punctul 3, partea 37 punctul 3 si partea 40 punctul 1.4
se abrogd incepand cu 1 august 2001.

Articolul 45

Prezentul regulament intrd in vigoare in a saptea zi de la data
publicdrii in Jurnalul Oficial al Comunitdatilor Europene.

Se aplicd de la 1 august 2000.

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

membre.

Adoptat la Bruxelles, 24 iulie 2000.

Pentru Comisie
Franz FISCHLER

Membru al Comisiei
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ANEXA I

Lista strugurilor din soiurile de vita care, fird a aduce atingere articolului 42 alineatul (5) din
Regulamentul (CE) nr. 14931999, pot fi utilizati la elaborarea produselor mentionate in dispozitia
respectiva

(Articolul 2 din prezentul regulament)
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ANEXA II

Anii in care produsele din zonele vitivinicole A si B care nu au tdria alcoolicd in volume minimi stabilita
de Regulamentul (CE) nr. 1493/1999 pot fi utilizate la producerea vinurilor spumante, a vinurilor
spumoase si a vinurilor perlante

(Articolul 3 din prezentul regulament)
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A. Lista soiurilor de vitd de vie ai ciror struguri pot fi utilizati la constituirea productiei de vin pentru
elaborarea vinurilor spumante de calitate de tip aromat si a v.s.c.p.r.d., de tip aromat

Aleatico N

Acvptiko (Assyrtiko)
Bourboulenc B

Brachetto N

Clairette B

Colombard B

Freisa N

Gamay N

Gewuerztraminer Rs

Giro N

IMwkeptdpa (Glykerythra)
Huxelrebe

Macabeu B

Toate vinurile de tip malvoisie
Mauzac alb si rosé

Monica N

Mooyogikepo (Moschofilero)
Mueller-Thurgau B

Toate vinurile de tip muscat
Parellada B

Perle B

Piquepoul B

Poulsard

Prosecco

Podrtng (Roditis)

ANEXA III

(Articolul 4 din prezentul regulament)
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Scheurebe

Torbato

B. Derogiri mentionate in anexa V litera I punctul 3 litera (a) si anexa VI litera K punctul 10 litera (a) la
Regulamentul (CE) nr. 1493/1999 cu privire la constituirea productiei de vin pentru elaborarea vinurilor
spumante de calitate de tip aromat si a v.s.c.p.r.d. de tip aromat

Fird a aduce atingere anexei V1 litera K punctul 10 litera (a), v.s.c.p.r.d. de tip aromat pot fi produse utilizandu-se pentru
productia de vin vinurile obtinute din struguri din soiul de vitd ,Prosecco” recoltati in regiunile determinate cu

denumire de origine Conegliano-Valdobbiadene si Montello e Colli Asolani.



Jurnalul Oficial al Uniunii Europene

03/vol. 34

ANEXA IV

Restrictii in utilizarea anumitor substante

(Articolul 5 din prezentul regulament)

Restrictiile care se aplicd utilizdrii substantelor mentionate in anexa IV la Regulamentul (CE) nr. 1493/1999 in
conformitate cu conditiile stabilite in respectivul regulament sunt urmatoarele:

Substanta

Utilizarea pentru strugurii proaspeti,
mustul din struguri partial fermentat,
mustul din struguri partial fermentat
obtinut din struguri stafiditi, mustul de
struguri concentrat i vinul nou incd in
fermentare

Utilizarea pentru mustul de struguri par-

tial fermentat destinat consumului uman

direct ca atare, vinul adecvat producerii
de vin de masi, vinul de masi, vinul
spumant, vinul spumos, vinul petiant,
vinul perlant, vinul licoros si v.c.p.r.d.

Pregitirea peretelui celulei de drojdie

40 g/hl

40 g/hl

Dioxid de carbon (%)

Continutul maxim din vinul astfel
tratat: 2 gl

Acid L-ascorbic (1)

150 mg/l

Acid citric (1)

Continutul maxim din vinul astfel
tratat: 1 g/l

Acid metatartric

100 mg/l

Sulfat de cupru

1 g/hl cu conditia ca produsul astfel
tratat sd aibd un continut de cupru
care sd nu depdseascd 1 mg|l

Carbune pentru utilizare oenologicd

100 g greutate uscatd per hl

100 g greutate uscatd per hl

Sdruri nutritive: fosfat de diamoniu
sau sulfat de amoniu

0,3 g/l (exprimate in saruri) (%)

0,3 g/l (exprimate in siruri) pentru
elaborarea vinurilor spumante

Sulfit de amoniu sau bisulfit de amo-
niu

0,2 g/l (exprimate in saruri) (2)

Factori de crestere: tiamina sub forma
de hidroclorurd de tiamind

0,6 mg/l (exprimate in tiamind)

0,6 mg/l (exprimate in tiamind) pen-
tru elaborarea vinului spumant

Polivinilpolipirolidon 80 g/hl 80 g/hl
Tartru de calciu 200 g/hl
Fitat de calciu 8 g/hl

(") Criteriile de puritate pentru acest produs sunt mentionate in Directiva 96/77/CE a Comisiei din 2 decembrie 1996 de stabilire a
unor criterii specifice de puritate pentru aditivi alimentari, altii decat coloranti si indulcitori (JO L 339, 30.12.1996, p. 1) modi-
ficata de Directiva 98/86/CE (JO L 334, 9.12.1998, p. 1).

(%) Aceste produse pot fi folosite si in combinatie, pand la o limita totald de 0,3 g1, fird a aduce atingere limitei de 0,2 g/l stabilitd mai

sus.
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ANEXA 'V

Cerinte si criterii de puritate pentru polivinilpolipirolidon

(Articolul 6 din prezentul regulament)

Polivinilpolipirolidonul (PVPP), a cirui utilizare este previzutd in anexa IV punctul 1 litera (p) si punctul 3 litera (y)
la Regulamentul (CE) nr. 14931999, este un polimer reticulat statistic de [1-(2-oxo-pirolidiniletilen)].

Acesta este fabricat prin polimerizarea substantei N-vinil-2-pirolidon in prezenta unui catalizator care poate fi sodd
causticd sau N,N’-divinilimidazolin.

CARACTERISTICI
Pudrd usoard, de culoare alb-crem.
Insolubil in apd si in solventi organici.

Insolubil in acizii minerali puternici si alcalini.

TESTE

1.  PIERDERI LA USCARE
Mai putin de 5 % in urmdtoarele conditii:

Se pun 2 g de PVPP intr-o capsuld de siliciu cu un diametru de 70 mm, se usucd in cuptor la o temperaturd de
100-105 °C timp de sase ore. Se pune la ricit in uscitor si apoi se cantdreste.

Observatie:

toate limitele stabilite in continuare se referd la greutate produs uscat.

2. CENUSA
Mai putin de 0,5 % in urmdtoarele conditii:

reziduurile de la testul 1 se ard treptat fird a depasi 500-550 °C si se cantdresc.

3. ARSENIC

Mai putin de 2 parti per milion in urmatoarele conditii:

Pregitirea produsului pentru testare:

Se pun 0,5 g PVPP intr-un balon cu fund rotund de sticld borosilicata plasat pe un disc cu un orificiu la mijloc,
cu gatul inclinat. Se adaugd 5 ml de acid sulfuric pur (calitate AR) si 10 ml de acid nitric pur (calitate AR) si se
incdlzeste treptat. Cand amestecul incepe sd ia culoarea maro, se adaugd o cantitate mica de acid nitric si se
continud incdlzirea. Se continud procedura pand cand lichidul devine incolor iar balonul este plin cu vapori de
SO;. Se lasd la ricit, se pune in 10 ml apa si se reincilzeste pentru a elimina vaporii de nitrat pand ce se obtin
vapori albi. Operatiunea se repetd; dupd ce s-a repetat de trei ori, se lasa sd fiarbd cateva secunde, se raceste si
se adaugd apd pand la 40 ml.
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Reactivi (calitate AR)

Solutie de arsenic concentratd (100 mg de arsenic per litru)

Se cantdresc exact 0,132 g de anhidridd de arsenic care a fost in prealabil uscatd la 100 °C si se introduce
substanta intr-un balon conic de 500 ml. Se adaugd 3 ml hidroxid de sodiu si 200 ml apa. Se agitd pand
la dizolvare. Se neutralizeazd licoarea arsenicd cu 15 ml acid sulfuric diluat la 10 % (w/w) si se adaugd apd
de brom saturatd (calitate AR) pand la stabilizarea culorii galbene a bromului liber (teoretic 7 ml). Se aduce
la punctul de fierbere pentru a se elimina bromul in exces, se transferd intr-un balon volumetric de
1 000 ml si se completeazd cu apd distilata.

Solutie de arsenic distilatd (1 mg de arsenic per litru)

Se amestecd 10 ml de solutie de arsenic concentrat (100 mg per litru) cu apa distilatd pand la 1 000 ml.
1 ml din aceastd solutie contine 0,001 mg arsenic.

Tampon de vatd cu acetat de plumb

Se introduce un tampon absorbant de vatd intr-o solutie de acetat de plumb 5 % (w/w) la care s-a addugat
1 % acid acetic. Se scurge panza si se lasd la uscat. Se pdstreazd intr-o sticld bine inchisa.

Bumbac absorbant uscat in cuptor la 100 °C

Se pistreaza intr-o sticld bine inchisa.

Hartie cu bromurd de mercur

Se pune o solutie alcoolicd de bromurd de mercur (5 %) intr-un recipient dreptunghiular. Se inmoaie in
solutie o hartie de filtru albd de 80 g/m? tiiatd in buciti de 15 x 22 cm si indoiti in doud. Se scurge hartia
si se lasd la uscat intr-un loc intunecos, intinsd peste un fir nemetalic. Se taie o bucatd de 1 mm din partea
unde se pliazd hartia i 1 cm din marginile inferioare. Se taie hartia in bucdti de 15 x 15 cm, se pastreazd
bucitile intr-o sticld bine inchisd, acoperitd cu hartie neagra.

Solutie de clorurd stanoasd

Se atacd la rece 20 g de staniu pur pentru analizd cu 100 ml acid clorhidric pur, d = 1,19. Se pastreazd
in prezenta staniului metalic intr-un flacon inchis ermetic cu opritor cu supapa.

Solutie de iodurd de potasiu

Clorurd de potasiu 10g

Excipient apd 100 ml

Acid nitric pentru determinarea arsenicului (calitate AR)

Acid cu o densitate de 1,38 la 20 °C, continind intre 61,5 i 65,5 % acid nitric (HNO;). Nu trebuie si lase
reziduuri fixe mai mari de 0,0001 %. Nu poate contine plumb detectabil cu ditizon sau peste o milionime
de ion de clor, 2 milionimi ion sulfat, 2 milionimi ion ortofosfonic sau a o suta milionime arsenic.



03/vol. 34

Jurnalul Oficial al Uniunii Europene

9. Acid sulfuric pentru determinarea arsenicului (calitate AR)

Acid cu o densitate de 1,831-1,835 la 20 °C, continand cel putin 95 % acid sulfuric (H,SO,). Nu trebuie
sd lase reziduuri fixe mai mari de 0,0005 %. Nu poate contine mai mult de 2 milionimi metale grele, o
milionime fier, o milionime ion de clor, o milionime ion azotic, 5 milionimi ion de amoniu sau 2 sute
milionimi arsenic.

10.  Solutie acid sulfuric diluatd 20 % (v/v) (36 g H2SO4 per 100 ml)

Se amestecd: Acid sulfuric pur (calitate RA) 200 ml Apa distilatd pani la 1 000 ml.

11.  Zinc platinat

Zinc pur, fard arsenic, in formd de alice sau cilindricd. Se platineazd zincul plasindu-l intr-un balon
cilindric si acoperindu-I cu 1/20 000 solutie de clorurd de platind. Dupa doud ore de contact, zincul se
spald cu apd distilatd, zincul platinat se sterge cu hartie tip sugativd, se usucd si se pune intr-un recipient
inchis.

Se verificd dacd, dupi cel putin zece ore, cele 5 g de zinc plasate in aparatul descris mai jos cu 4,5 ml acid sulfuric
pur si completat cu apd pand la 40 ml, la care se adaugd doud picdturi de clorurd stanoasa IT si 5 ml de solutie
de iodurd de potasiu 10 %, nu lasa nici o urma pe hartia cu bromura de mercur. Se verificd dacd 1 pg de arsenic
utilizat conform indicatiilor de mai jos lasd o urma vizibila.

Descrierea aparaturii

Se utilizeazd un balon de 90-100 ml dotat cu un capac de sticld prin care trece un tub de sticld cu o lungime
de 90 mm si un diametru interior de 6 mm. Partea inferioard a tubului este conicd si are un orificiu lateral
(instrument anti-antrenare). Partea superioard are o suprafatd platd, perpendiculard pe axa tubului. La acest tub
poate fi atasat un al doilea tub de sticld cu acelasi diametru interior si cu o lungime de 30 mm, avand aceeasi
suprafatd platd in partea superioard si stabilit cu doud arcuri elicoidale sau cu inele de cauciuc.

Proceduri

Se introduce un tampon absorbant de vati uscatd in tubul pentru degajare plasat in pozitia A si apoi se introduce
un tampon de bumbac cu acetat de plumb.

Se pune o bucatd de hartie cu bromurd de mercur intre cele doud parti ale tubului de degajare in pozitia B si
se unesc cele doud parti ale tubului.

Se pun 40 ml lichid sulfuric, doud picdturi de clorurd de staniu si 5 ml de iodurd de potasiu in balon si se lasd
in repaus 15 minute. Se adaugd 5 g zinc platinat si se acoperd imediat balonul cu tubul pregatit.

Selasd evaporarea sd continue pand la epuizare (cel putin doud ore). Se demonteazd aparatul, se introduce bucata
de hartie cu bromura de mercur in 10 ml solutie de iodurd de potasiu timp de o jumdtate de ord, agitand din
cand in cand. Se limpezeste si se lasd la uscat.

Pata galbend sau maro trebuie sd fie invizibild sau mai pald decit cea obtinutd in cazul testului efectuat in paralel
cu 1 ml de solutie de arsenic la 1 ug per ml la care se adaugd 4,5 ml acid sulfuric pur i se completeaza cu apa
pand la 45 ml, dupd care se adaugd doud picaturi de clorurd de staniu si 5 ml de solutie de iodurd de potasiu
10 %.
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4.

METALE GRELE
Exprimate sub forma de plumb, cu mai putin de 20 ppm in urmitoarele conditii:

Dupd cantdrire, se dizolva cenusa in 1 ml acid clorhidric pur si 10 ml apd distilatd. Se incdlzeste pentru a se
dizolva. Se completeaza cu apd distilatd pand la 20 ml. 1 ml din aceasta solutie contine materie minerala de
0,10 g de PVPP.

Se pun 10 ml solutie de cenusd intr-o eprubetd 160 x 16 care contine 2 ml de solutie purd de fluorurd de sodiu
4%, 0,5 ml de amoniac pur, 3 ml apd, 0,5 ml acid acetic pur si 2 ml solutie apoasi saturatd de acid sulfhidric.

Nu trebuie sd apard precipitarea amestecului. Dacd apare o culoare maronie, aceasta trebuie si fie mai putin
intensd decat culoarea de referintd preparatd astfel:

intr-o eprubetd de dimensiuni 160 x 16, se pun 2 ml de solutie care contine 0,01 plumb (Pb) in 11 (10 mg Pb
per litru), 15 ml apd, 0,5 ml solutie de fluorurd de sodiu 4 % (m/v), 0,5 ml acid acetic pur si 2 ml solutie apoasd
saturatd de acid sulfhidric. Eprubeta contine 20 pg de plumb.

Observatie:

La aceastd concentratie, sulfura de plumb precipitd doar in mediu acetic. Precipitarea poate fi obtinutd in
prezenta a doar 0,05 ml acid clorhidric la 15 ml, dar aceastd concentratic este prea delicatd pentru a fi obtinutd
cu exactitate in practica.

Dacd cei 0,5 ml de acid acetic ar fi inlocuiti cu 0,5 ml acid clorhidric, ar precipita doar cuprul, mercurul etc.

Fierul care ar putea fi prezent, in general sub forma fericd, oxideaza acidul sulfhidric producand un precipitat
de sulf care mascheaza precipitatul coloidal de sulfurd de plumb. Completat cu 0,5 ml fluorurd de natriu, fierul
oxideazd acidul sulfuric mai incet.

Aceastd cantitate este suficientd pentru a completa 1 mg de fier (Il). Daci este prezent mai mult fier, trebuie
mdritd cantitatea de fluorurd de natriu.

Pentru produsele care contin calciu, dupi addugarea fluorurii este necesara filtrarea.

AZOT TOTAL

Intre 11 si 12,8 % in urmatoarele conditii:

Aparaturd

A. Aparatura se compune din:

1. Un balon A din sticld borosilicatd pentru incdlzire, dotat cu o palnie cu robinet pentru umplere.
Incilzirea se poate face cu lampd cu gaz sau electricd.

2. O extensie C pentru colectarea lichidului uzat din barbotorul B.

3. Un barbotor B de 500 ml cu gat inclinat; tubul de intrare trebuie sd ajungd pana la partea inferioard
a balonului. Tubul de iesire este dotat cu un balon anti-antrenare care constituie partea superioard a
barbotorului. O palnie cu robinet pentru introducerea lichidului care urmeaza a fi tratat si a solutiei
alcaline.

4. Un condensator vertical cu o lungime de 30-40 cm, avand la capat un bulb cu gat subtire.

5. Un balon conic de 250 ml pentru colectarea distilatului.
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B.  Un balon de mineralizare de 300 ml cu formi elipticd si gat lung.

Substante necesare

Acid sulfuric pur

Catalizator mineralizare

Sodi de hidroxid de sodiu 30 % (m/m)

Solutie purd acid boric 40 % (m/v)

Solutie acid clorhidric 0,1 N.

Un indicator mixt de bromocresol verde si rosu de metil.

Vasul pentru incilzire trebuie umplut cu apd acidulatd cu 1/1 000 acid sulfuric. Acest lichid trebuie adus la
fierbere inaintea fiecdrei operatiuni, cu valva de evacuare P deschisd pentru eliminarea CO,.

Procedurd

Se pune in balonul de mineralizare o cantitate de aproximativ 0,20 g PVPP, cintdritd cu atentie. Se adaugd 2 g
de catalizator de mineralizare si 15 ml acid sulfuric pur.

Se incdlzeste direct pe flacdrd, mentinand gatul balonului inclinat, pana ce solutia devine incolord si pe marginea
balonului nu mai existd substante carbonizate.

Dupd ricire, se dilueazd cu 50 ml apd si se continud racirea; se pune acest lichid in barbotorul B prin filtrul E;
apoi se adaugd 40-50 ml sodd de hidroxid de sodiu 30 % pentru a se obtine alcalinizarea totald a lichidului si
pentru a se elimina amoniacul prin vaporizare, colectand distilatul in 5 ml solutie de acid boric pusd in prealabil
in balonul receptor conic cu 10 ml apd, capatul balonului fiind introdus in lichid. Se adaugd una sau doud
picaturi de indicator mixt si se colecteazd intre 70 si 100 ml distilat.

Se titreazd distilatul cu solutie acid clorhidric 0,1 N pand cand indicatorul capitd o culoare violet-rozacee.

1 ml solutie acid clorhidric 0,1 N corespunde la 1,4 mg azot.

Aparaturd pentru distilarea amoniacului in vapori de apd

(dupd Parnas si Wagner)

Pilniile cu robinet P si E pot fi inlocuite cu un conector de plastic si o clamd Mohr

SOLUBILITATE IN MEDIU APOS
Sub 0,5 % in urmdtoarele conditii:

Intr-un balon de 200 ml care contine 100 ml api distilat4, se pun 10 g PVPP. Se agitd si se lasd in repaus 24 ore.
Filtrati cu ajutorul unui ecran de filtrare cu o porozitate de 2,5 p, apoi cu un ecran de filtrare cu porozitatea de
0,8 p. Dupd evaporarea filtratului deasupra unei bii de apd pand la uscare, reziduurile rimase trebuie si
cantdreascd mai putin de 50 mg.
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7.

SOLUBILITATEA IN MEDIU ACID $I ALCOOLIC

Sub 1 % in urmdtoarele conditii:

se pune 1 g de PVPP intr-un balon care contine urmdtorul amestec:

Acid acetic 3g
Etanol 10 ml
Api pentru completarea volumului 100 ml

Se mentine timp de 24 de ore. Se filtreazd printr-un filtru-ecran cu o porozitate de 2,5 p, apoi printr-un filtru
cu o porozitate de 0,8 1. Se concentreazi filtratul pe baie de apd. Se finalizeazd evaporarea pe baie de apd intr-o
capsuld de siliciu taratd cu diametru de 70 mm. Reziduul sec rimas dupd evaporare trebuie si aibd sub 10 mg,
luandu-se in consideratie reziduul rimas dupa evaporarea a 500 ml de amestec de acid acetic si etanol.

EFICACITATEA PVPP FATA DE ABSORBTIA COMPONENTELOR FENOLICE

Procentajul activititii determinate in conditiile urmitoarele trebuie si fie de 30 % sau mai mare.

A. Reactivi:

1.

2.

Solutie de hidroxid de sodiu 0,1 N.

Solutie de acid salicilic 0,1 N.

(13,81 g de acid salicilic se dizolva in 500 ml metanol si se dilueazd intr-un litru de apa)

B. Procedura

1.

Se cantdresc 2 pand la 3 grame de PVPP intr-un vas Erlenmeyer de 250 ml si se noteaza greutatea, W,
cu o precizie de 0,001 g.

Se calculeazd extractul sec al esantionului (procentul solid) si se noteaza cu P, exprimat in procente cu
o precizie de o zecimala.

Se adauga solutia de acid salicilic 0,1 N folosindu-se urmatoarea formula:

43 x W x P = ml de solutie care urmeazi si fie addugata.
Se inchide balonul si se agitd timp de 5 minute.

Se toarnd amestecul incdlzit la 25 °C intr-o palnie prevdzutd cu un filtru conectat la un balon de 250 ml;
se lasd sd se scurgd pand la obtinerea unui filtrat din care se poate preleva un esantion de 50 ml (filtratul
trebuie si fie limpede).

Cei 50 ml de esantion se toarnd cu ajutorul unei pipete intr-un vas Erlenmeyer.

Se determind punctul de neutralizare cu ajutorul fenoftaleinei, folosindu-se solutia de sodiu 0,1 N, si
se noteazd volumul cu V.

Se titreazd in acelasi fel 50 ml de acid salicilic ca martor si se noteazd volumul cu V.

C. Calcularea

v
Procentaj activitate = b 4100

Observatie:

toate valorile limitd stabilite la punctul 2-8 se referd la extractul sec.
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9.

10.

N-VINILPIROLIDON LIBER — PANA LA 0,1 %

Metoda

Se prepard o suspensie de 4,0 g esantion in 30 ml apd, se amesteca timp de 15 minute, se trece printr-un filtru
prevazut cu fritd avand dimensiunea de 9-15 pm (de tip G4) intr-un vas Erlenmeyer de 250 ml. Se spald reziduul
cu 100 ml apd, se adaugd 500 mg de acetat de sodiu la amestecul de filtrate si se dozeazd cu ajutorul iodului
0,1 N péni la stabilizarea culorii iodului. Se adaugd incd 3,0 mliod 0,1 N, se lasd timp de 10 minute si se dozeazd
excesul de iod cu tiosulfat de sodiu 0,1 N, addugandu-se 3 ml de amidon TS (esantion pentru test) pe masurd
ce se apropie punctul final. Se efectueazd o dozare martor. Consumul de iod nu depaseste 0,72 ml i corespunde
unui procent de vinilpirolidon de cel mult 0,1 %.

N,N’-DIVINILIMIDAZOL LIBER — PANA LA 2 MG[KG

Principiu

N,N’-divinilimidazolidonul liber care migreaza din PVP insolubil intr-un solvent (acetond) este determinat prin
cromatografie gazoasd cu coloand capilara.

Solutie etalon internd

Se dizolvd 100 mg de nitril de acid heptanoic (nitril de acid enantic), cantarit cu o precizie de 0,1 mg, in 500 ml
de acetond.

Pregitirea esantionului

Se cantdresc 2-2,5 g de polimer cu o precizie de 0,2 mg intr-un vas Erlenmeyer de 50 ml. Cu ajutorul unei pipete
se adaugd 5 ml de solutie etalon interna. Se adaugd apoi 20 ml acetond. Amestecul se agitd timp de patru ore
dupi care se lasd sd se stabilizeze timp de 15 ore si se analizeazd lichidul supernatant prin cromatografie gazoasd.

Solutie de etalonare

Se cantdresc intr-un balon 25 mg de N,N’-divinilimidazolidon cu o precizie de 0,2 mg apoi se adauga acetond
pand la obtinerea unui volum de 100 ml. Cu ajutorul unei pipete se transferd 2,0 ml din aceastd solutie intr-un
alt balon de calibrare de 50 ml si se completeaza cu acetond pand la obtinerea unui volum de 50 ml. Se transferd
2 ml din solutia respectiva intr-un alt balon, se adaugd 5 ml de solutie etalon internd (vezi mai sus) si se
completeazd cu acetond pand la obtinerea unui volum de 25 ml.

Conditiile pentru cromatografia gazoasi

— Coloana: capilard (silice topit) ,DB-Wax” (Carbowax legat incrucisat
20 M), lungimea de 30 m, diametru intern de 0,25 mm,
grosimea filmului 0,5 pm

— Temperatura cuptorului pentru coloand:  programatd, 140 °C pand la 240 °C/minut

— Injector: injector divizat, 220 °C
efluent divizat 30 ml/minut

— Detector: detector termo-ionic (optimizat in conformitate cu instructiu-
nile producitorului) 250 °C

— Gaz transportor: Heliu, 1 bar (suprapresiune)

— Cantitatea injectatd: 1 pl de lichid supernatant al esantionului sau al solutiei de
etalonare

Procedura

Se poate obtine o determinare fiabild a factorului de etalonare in conditii specifice de examinare cu ajutorul
injectiilor repetate cu solutie de etalonare. Se analizeazi esantionul. Continutul de N,N'-divinilimidazolidon din
PVP insolubil nu poate fi mai mare de 0,1 %.
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Calcularea factorului de etalonare

Wy

W Ap

W, = cantitatea de N,N’-divinilimidazolidon folositd (mg)
W, = cantitatea de etalon intern (mg)
A, = zona de varf pentru etalonul intern

Ap = zona de varf pentru N,N'-divinilimidazolidon

Calcularea continutului de N,N'-divinilimidazolidon
1000-f ‘AW,
0= ﬁ(mglkg)
Cp = concentratia de N,N’-divinilimidazolidon (mg/kg)
f = factor de etalonare
Ap = zona de varf pentru N,N'-divinilimidazolidon
Wy, = cantitatea de etalon intern addugat esantionului (mg)

Ag, =zona de varf a etalonului intern

W, = cantitatea de esantion folositd (g)
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ANEXA VI

Cerinte pentru tartrul de calciu

(Articolul 7 din prezentul regulament)

DOMENIUL DE APLICARE

Tartrul de calciu se adaugd vinului ca adjuvant tehnologic pentru a favoriza precipitarea tartrului si pentru a facilita
stabilizarea tartrului din vin prin reducerea concentratiilor finale de tartru acid de potasiu si tartru de calciu.

CERINTE
— Doza maxima este stabilitd in anexa IV la prezentul regulament.

— La adaugarea tartrului de calciu este necesard agitarea si ricirea vinului, iar separarea cristalelor formate trebuie
sd se realizeze prin procese fizice.



100

Jurnalul Oficial al Uniunii Europene

03/vol. 34

el

el

ANEXA VII

Cerinte pentru beta-glucanazi

(Articolul 10 din prezentul regulament)

Codul international pentru beta-glucanazi: E.C. 3-2-1-58
Hidrolaza beta-glucan (responsabild pentru descompunerea glucanului in Botrytis cinerea)
Origine: Trichoderma harzianum

Domeniul de aplicare: descompunerea beta-glucanului prezent in vin, in special in vinurile obtinute din struguri
cu mucegai nobil

Doza maximi: 3 g din preparatul enzimatic contindnd 25 % materie organica in suspensie (TOS) pe hectolitru

Specificatii privind puritatea chimicd §i microbiologica:

Pierderi dupd uscare Sub 10 %

Metale grele Sub 30 ppm

Pb: Sub 10 ppm

As: Sub 3 ppm

Numdr total de bacterii coliforme: Absente

Escherichia coli: Absent in esantioanele de 25 g
Salmonella spp: Absent in esantioanele de 25 g

Numdrul bacteriilor aerobe: Sub 5 x 10* celule/g
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ANEXA VI

Bacterii lactice

(Articolul 11 din prezentul regulament)

CERINTE

Bacteriile lactice, a cdror utilizare este previzutd in anexa IV articolul 1 literele (q) si (z) la Regulamentul (CE)
nr. 1493/1999, trebuie sd apartind genurilor Leuconostoc, Lactobacillus sifsau Pediococcus. Bacteriile respective trebuie
s transforme acidul malic din must sau din vin in acid lactic, fard a afecta gustul. Ele trebuie si fie izolate din struguri,
must, vin sau alte produse obtinute din struguri. Numele genului si a speciilor, precum si soiul de vitd de vie trebuie
sd fie indicate pe etichetd, impreund cu originea si producdtorul soiului de vitd de vie respectiv.

In vederea manipuldrii genetice a bacteriilor lactice este necesard obtinerea unei autorizatii prealabile.

FORMA

Bacteriile trebuie s fie folosite sub forma lichidd sau inghetatd sau sub formd de pudrd obtinutd prin liofilizare, in
culturi pure sau asociate.

BACTERII IMOBILIZATE

Mediul purtitor pentru prepararea bacteriilor lactice imobilizate trebuie si fie inert si trebuie si fie autorizat pentru
folosirea in vederea obtinerii vinului.

CONTROALE

Chimice:

Cerintele sunt aceleasi in ceea ce priveste atat substantele analizate, cat si alte preparate oenologice, in special metalele
grele.

Microbiologice:
— nivelul de bacterii lactice regeneratoare trebuie si fie de 108/g sau de 10”/ml sau mai mare;

— nivelul bacteriilor lactice apartinind unor specii diferite de soiul sau soiurile de vitd de vie indicate trebuie si fie
mai mic de 0,01 % din totalul de bacterii lactice regeneratoare;

— nivelul de bacterii aerobe trebuie s3 fie mai mic de 10 pe gram de pudri sau pe mililitru;
— continutul total de drojdie trebuie si fie mai mic de 10® pe gram de pudrd sau pe mililitru;

— continutul de mucegai trebuie si fie mai mic de 10® pe gram de pudrd sau pe mililitru.

ADITIVI

Aditivii utilizati la prepararea culturii sau la reactivarea bacteriilor lactice trebuie si fie substante permise in produsele
alimentare si trebuie sa fie indicate pe etichetd.
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Producitorul trebuie sd indice data la care produsul a pardsit unitatea de productie.

DATA PRODUCTIEI

UTILIZARE

Producitorul trebuie sd indice instructiunile de utilizare a metodei de reactivare.

CONSERVAREA

Conditiile de depozitare trebuie sa fie clar precizate pe eticheta.

— Bacterii lactice: mediu A(*), B(?) sau C(°) cu metoda de utilizare pentru soiul de vitd de vie asa cum a fost indicatd

de citre producitor.
— Bacterii aerobe: mediu Bacto-Agar.

— Drojdii: mediu Malt-Wickerham.

METODE DE ANALIZA

— Mucegai: mediu Malt-Wickerham sau Czapeck.

Mediu A

Extract de drojdie 5¢
Extract de carne 10g
Peptond tripsinica 15¢g
Acetat de sodiu 5¢g
Citrat de amoniu 2¢g
Tween 80 lg
Sulfat de mangan 0,050 g
Sulfat de magneziu 0,200 g
Glucozd 20¢g

Apd pand la completarea volumului 1 000 ml

pH 5.4
Mediu B

Suc de rosii 250 ml
Extract de drojdie Difco 5¢
Peptond 5¢

Acid L-malic 3g
Tween 80 1 picdturd
Sulfat de mangan 0,050 g
Sulfat de magneziu 0,200 g
Apd pand la completarea volumului 1000 ml

pH 4,8
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Mediu C

Glucozd 5¢
Triptona difco 2¢g
Peptoni difco 5¢
Extract de ficat 1g
Tween 80 0,05¢
Suc de rosii diluat de 4,2 ori filtrat cu 1 000 ml

Whatman nr. 1

pH 5,5
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ANEXA IX
Determinarea pierderilor de materie organici din risini schimbitoare de joni

(Articolul 12 din prezentul regulament)

1. SCOPUL SI DOMENIUL DE APLICARE

Metoda determind pierderile de materie organicd din rasini schimbatoare de ioni.

2. DEFINITIE

Pierderile de materie organicd din rasini schimbatoare de ioni. Pierderile de materie organicd sunt determinate
cu ajutorul metodei indicate.

3. PRINCIPIU

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

4. REACTIVI
Toti reactivii trebuie si aibd o calitate analitica.

Solventi de extractie.
4.1. Apa distilatd sau apd deionizatd cu o puritate echivalenta.
4.2. Etanol, 15 % v[v. Se prepard prin amestecarea a 15 parti de etanol absolut cu 85 parti de apa (punctul 4.1).

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

5. APARATURA
5.1. Coloane de cromatografie cu transfer de ioni.
5.2. Cilindri gradati cu capacitatea de 2 L.
5.3. Capsule plate de evaporare rezistente la o temperaturd de 850 °C intr-un cuptor inchis.
5.4.  Cuptor pentru uscare, controlat cu termostat la 105 + 2 °C.
5.5.  Cuptor inchis, controlat cu termostat la 850 * 25 °C.
5.6. Balantd de analizd, cu precizia de 0,1 mg.

5.7. Evaporator, placid fierbinte sau evaporator cu infrarosu.

6. PROCEDURA

6.1. Lafiecare din cele trei coloane (punctul 5.1) separate de cromatografie cu transfer de ioni se adauga 50 ml
de rdsind schimbitoare de ioni care urmeazd s fie testatd, spalatd si tratatd in conformitate cu
instructiunile producdtorului pentru prepararea rasinilor in vederea folosirii lor in sectorul alimentar.
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6.2.

6.3.

6.4.

6.5.

7.1.

7.2

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

Cele trei cluate se evapord pe o placi fierbinte sau cu ajutorul unui evaporator cu infrarosu (punctul 5.7)
in capsule plate de evaporare separate (punctul 5.3) care au fost curdtate si cantarite in prealabil (m0).
Capsulele respective se pun intr-un cuptor (punctul 5.4) si se usucd la o greutate constantd (m1).

Dupd inregistrarea greutdtii constante (punctul 6.3), capsulele plate de evaporare se plaseazd intr-un
cuptor inchis (punctul 5.5) si se transformd in cenusd la o greutate constantd (m2).

Se calculeazd materia organicd extrasd (punctul 7.1). Dacd rezultatul este mai mare de 1 mg/l se impune
efectuarea unui test martor asupra reactivilor si se recalculeazi greutatea materiei organice extrase.

Testul martor se efectueazd prin repetarea sectiunilor punctelor 6.3 si 6.4, utilizandu-se doi litri de solvent
de extractie pentru a se obtine greutatea m3 si greutatea m4 pentru sectiunile 6.3, respectiv 6.4.

EXPRIMAREA REZULTATELOR

Formula si calcularea rezultatelor.
Materia organicd extrasd din rasinile schimbatoare de ioni, in mg/l, se obtine astfel:
500 (m1 - m2)
unde m1 si m2 sunt exprimate in grame.
Greutatea corectatd (mg/l) a materiei organice extrase din rasinile schimbdtoare de ioni se obtine astfel:
500 (m1 - m2 - m3 + m4)
unde m1, m2, m3 si m4 sunt exprimate in grame.

Diferenta dintre rezultatele celor doud analize paralele efectuate pe acelasi esantion nu trebuie si
depdseascd 0,2 mg/l.



106

Jurnalul Oficial al Uniunii Europene

03/vol. 34

ANEXA X

Cerinte pentru tratamentul prin electrodializa

(Articolul 15 din prezentul regulament)

Tratamentul vizeazd obtinerea stabilitdtii tartrului din vin in ceea ce priveste tartrul acid de potasiu si tartrul de calciu
(si alte sdruri de calciu) prin extragerea ionilor suprasaturati din vin sub actiunea unui cdmp electric si folosind
membrane permeabile fie pentru anioni, fie pentru cationi.

)

CERINTE PRIVIND MEMBRANELE

1.1.

1.2

1.3.

1.4.

xn

Membranele trebuie s fie aranjate alternativ intr-un sistem de tip ,filtru-presd” sau in orice alt sistem
adecvat care sd poate delimita compartimentele de tratament (vin) si de concentratie (apd uzatd).

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

Membranele permeabile pentru anioni trebuie si fie proiectate numai pentru extragerea anionilor, in
special pentru anioni tartrati.

Membranele nu trebuie si modifice foarte mult compozitia fizico-chimica si caracteristicile senzoriale ale
vinului. Ele trebuie sd indeplineascd urmadtoarele conditii:

— trebuie si fie fabricate in conformitate cu practicile de fabricatie permise, din substante autorizate
pentru fabricarea de materiale plastice destinate folosirii in sectorul alimentar, asa cum sunt
enumerate in anexa II la Directiva 90/128/CEE () a Comisiei;

— utilizatorul echipamentului de electrodializd trebuie si demonstreze cd membranele folosite
indeplinesc conditiile mentionate anterior si cd toate interventiile asupra echipamentului au fost
efectuate de citre persoane calificate;

— membranele nu trebuie si elibereze nici o substantd in cantititi care pot fi ddundtoare sandtatii
omului sau care pot afecta gustul sau mirosul produselor alimentare si trebuie si indeplineascd
criteriile prevazute in Directiva 90/128/CEE;

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

Stabilitatea membranelor noi pentru electrodializd se determind cu ajutorul unui simulator care

reproduce compozitia fizico-chimicd a vinului in vederea investigarii unei posibile migratii a anumitor

substante din membrane.

Se recomandi urmitoarea metoda experimentala:

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

— etanol absolut: 11 [;

— hidrogenotartrat de potasiu: 380 g;
— clorurd de potasiu: 60 g;

— acid sulfuric concentrat: 5 ml;

— apd distilatd: completare pand la 100 litri.

JO L 75, 21.3.1990, p. 19. Modificatd ultima datd de Directiva 1999/91/CE (O] L 330, 4.12.1999, p. 41).
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Solutia respectivd este folositd pentru teste de migrare in circuit inchis pe un strat de electrodializd sub
tensiune (1 volt/celuld), folosindu-se membrane anionice si cationice de 50 1/m?, pani la o demineralizare
de 50 % a solutiei. Circuitul efluent este initiat de o solutie de clorurd de potasiu de 5 g[l. Substantele
migratoare sunt testate atat in simulator, cat si in efluent.

Se vor determina moleculele organice care intrd in compozitia membranei si care au tendinta de a migra
in solutia tratatd. Intr-un laborator agreat se va efectua o determinare specificd pentru fiecare dintre
componentele respective. Continutul de compusi determinati din simulator trebuie sd fie mai mic de
50 g/l.

Regulile generale privind controalele materialelor folosite in sectorul alimentar trebuie si se aplice si
membranelor respective.

2. CERINTE PENTRU UTILIZAREA MEMBRANELOR
Perechea de membrane utilizatd este realizatd astfel incat si fie indeplinite urmatoarele conditii:
— reducerea pH-ului vinului nu poate depdsi valoarea de 0,3 unititi de pH;
— reducerea aciditatii volatile trebuie si fie mai micd de 0,12 g/l (2 miliechivalenti exprimati ca acid acetic);
— tratamentul nu trebuie sd afecteze compusii non-ionici ai vinului, in special polifenolii si polizaharidele;

— difuzia de molecule mici, cum ar fi etanolul, trebuie sa fie redusa si nu trebuie si determine o reducere a
tariei alcoolice mai mare de 0,1 % vol;

— membranele trebuie sa fie pastrate si curatate folosindu-se metode agreate si substante autorizate pentru
folosirea la prepararea produselor alimentare;

— membranele trebuie si fie marcate astfel incit sd se poatd verifica alternarea lor in stratul de electrodializa;

— echipamentul folosit este prevdzut cu un mecanism de comanda si control care tine cont de instabilitatea
fiecarui vin in parte, astfel incat si poatd elimina numai tartrul acid de potasiu si sdrurile de calciu aflate
in suprasaturatie;

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

Tratamentul trebuie inregistrat in registrul mentionat la articolul 70 alineatul (2) din Regulamentul (CE)
nr. 1493/1999.
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ANEXA XI

Cerinte pentru ureaza

(Articolul 17 din prezentul regulament)

Codul international pentru ureazd: EC 3-5-1-5, CAS Nr. 9002-13-5.

Activitate: activitatea ureazei (activd in mediu acid), descompunerea ureei in amoniac si dioxid de carbon.
Activitatea declaratd nu este mai mica de 5 unititi/mg, o unitate fiind definitd drept cantitatea care produce un
pmol de amoniac pe minut, la 37 °C din uree 5 g/l la un pH de 4.

Origine: Lactobacillus fermentum.

Domeniul de aplicare: descompunerea ureei din vinul destinat unei maturdri prelungite, in cazul in care
concentratia initiald de uree a vinului respectiv este mai mare de 1 mg|l.

Cantitatea maximd care poate fi folosita: 75 g de preparat enzimatic pe litru de vin tratat, fird sd se depdseascd 375

de unitdti de ureazd pe litru de vin. Dupd efectuarea tratamentului, trebuie sd se elimine prin filtrarea vinului
intreaga activitate a enzimelor reziduale (dimensiunea porilor < 1 pm).

Specificatii privind puritatea chimicd §i microbiologica:

Pierderi dupd uscare Sub 10 %

Metale grele Sub 30 ppm

Pb: Sub 10 ppm

As: Sub 2 ppm

Total bacterii coliforme: Absente

Salmonella spp: Absent in esantioanele de 25 g
Numdrul bacteriilor aerobe: Sub 5 x 10* celule/g

Ureaza folositd la tratamentul vinului trebuie si fie preparati in conditii identice cu cele pentru ureaza care a
primit avizul Comitetului stiintific pentru alimentatie din 10 decembrie 1998.
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ANEXA XII

Derogdri privind continutul de anhidridi sulfuroasi

(Articolul 19 din prezentul regulament)

In completarea anexei V litera (A) la Regulamentul (CE) nr. 1493/1999, continutul maxim de anhidrida sulfuroasi
pentru vinurile cu continut de zahir rezidual, exprimat sub forma zaharului invertit, de cel putin cinci grame pe litru,
va fi mirit la valoarea de:

(a) 300 mg/l pentru:
— v.c.p.r.d. albe care au dreptul la denumirea de origine Gaillac;

— v.c.p.r.d. care au dreptul la denumirea de origine Alto Adige si Trentino, descrise de termenii sau de unul din
termenii ,passito” sau ,vendemmia tardiva”;

— v.c.p.r.d. Moscato di Pantelleria naturale si Moscato di Pantelleria;

— vinurile de masd cu urmdtoarele indicatii geografice, cu o tarie alcoolicd totald in volume de peste 15 % vol.
si cu un continut de zahdr rezidual mai mare de 45 g/l:

— Vin de pays de Franche-Comté,

— Vin de pays des coteaux de 'Auxois,

— Vin de pays de Sadne-et-Loire,

— Vin de pays des coteaux de 'Ardeéche,

— Vin de pays des collines rhodaniennes,

— Vin de pays du comté Tolosan,

— Vin de pays des cotes de Gascogne,

— Vin de pays du Gers,

— Vin de pays du Lot,

— Vin de pays des cotes du Tarn,

— Vin de pays de la Correze,

— Vin de pays de I'le de Beauté,

— Vin de pays d'Oc,

— Vin de pays des cotes de Thau,

— Vin de pays des coteaux de Murviel;
(b) 400 mg/l pentru:

— v.c.p.r.d. albe care au dreptul la una dintre urmdtoarele denumiri de origine controlatd: Anjou-Coteaux de la
Loire, Coteaux du Layon urmatd de numele comunei de origine, Coteaux du Layon urmatd de numele
,Chaume”, Coteaux de Saumur, Pacherenc du Vic Bilh, Alsace si Alsace grand cru urmatd de cuvintele
,vendanges tardives” sau ,sélection de grains nobles”;

— vinurile dulci produse din struguri supracopti si vinurile dulci produse din struguri deshidratati originari din
Grecia, cu un continut de zahdr rezidual, exprimat sub formd de zahar invertit, de cel putin 45 g/l, avand
dreptul de a purta una dintre urmdtoarele denumiri de origine controlatd: Samos (Eapoc), Rhodes (Pédog),
Patras ([Tatpa), Rio Patron (Pio [Matpwv), Kephalonia (Kegalovid), Limnos (Afuvoc), Sitia (Enteia), Santorini
(Zavtopivn), Nemea (Nepéa), Daphnes (Aagvé).
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ANEXA XIII

Continutul de acid volatil

Fird a aduce atingere anexei V litera B punctul 1 a Regulamentului (CE) nr. 1493/1999, continutul maxim de acid
volatil al vinului este:

(a) pentru vinurile germane:

30 miliechivalenti pe litru pentru v.c.p.r.d. care indeplinesc conditiile pentru a primi denumirea de ,Eiswein” sau
,Beerenauslese”;

35 miliechivalenti pe litru pentru v.c.p.r.d. care indeplinesc conditile pentru a primi denumirea de
Trockenbeerenauslese”;

=

pentru vinurile franfuzegti:

25 miliechivalenti pe litru pentru urmatoarele v.c.p.r.d.:
— Barsac,

— Cadillac,

— Cérons,

— Loupiac,

— Monbatzillac,

— Sainte-Croix-du-Mont,

— Sauternes,

— Anjou-Coteaux de la Loire,

— Bonnezeaux,

— Coteaux de 'Aubance,

— Coteaux du Layon,

— Coteaux du Layon, urmat de numele comunei de origine,
— Coteaux du Layon, urmat de numele ,Chaume”,

— Quarts de Chaume,

— Coteaux de Saumur,

— Jurancon,

— Pacherenc du Vic Bilh,

— Alsace si Alsace grand cru, descris si prezentat cu ajutorul cuvintelor ,vendanges tardives” sau ,sélection de
grains nobles”,

— Arbois, urmat de descrierea ,vin de paille”,

— Cotes du Jura, urmat de descrierea ,vin de paille”,
— L’Etoile, urmat de descrierea ,vin de paille”,

— Hermitage, urmat de descrierea ,vin de paille”;

vinurile de masd cu urmdtoarele indicatii geografice, cu o tirie alcoolica totald in volume de peste 15 % si cu un
continut de zahdr rezidual de peste 45 g/l:

— Vin de pays de Franche-Comté,

— Vin de pays des coteaux de 'Auxois,
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— Vin de pays de Sadne-et-Loire,
— Vin de pays des coteaux de 'Ardeche,
— Vin de pays des collines rhodaniennes,
— Vin de pays du comté Tolosan,
— Vin de pays des cotes de Gascogne,
— Vin de pays du Gers,
— Vin de pays du Lot,
— Vin de pays des cotes du Tarn,
— Vin de pays de la Correze,
— Vin de pays de I'lle de Beauté,
— Vin de pays d'Oc,
— Vin de pays des cotes de Thau,
— Vin de pays des coteaux de Murviel,
urmdtoarele v.l.c.p.r.d., descrise si prezentate cu ajutorul termenului ,vin doux naturel”:
— Banyuls,
— Banyuls rancio,
— Banyuls grand cru,
— Banyuls grand cru rancio,
— Frontignan,
— Grand Roussillon,
— Grand Roussillon rancio,
— Maury,
— Maury rancio,
— Muscat de Beaumes-de-Venise,
— Muscat de Frontignan,
— Muscat de Lunel,
— Muscat de Mireval,
— Muscat de Saint-Jean-de-Minervois,
— Rasteau,
— Rasteau rancio,
— Rivesaltes,
— Rivesaltes rancio,
— Vin de Frontignan;
(c) pentru vinuri italiene:
25 miliechivalenti pe litru pentru:
— vl.cprd. cu denumirea ,Marsala”;

— v.c.p.r.d. Moscato di Pantelleria naturale, Moscato di Pantelleria si Malvasia delle Lipari;
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— v.cp.rd. si vlep.rd. care indeplinesc conditiile pentru a putea fi descrise de unul din termenii ,vin santo”,
.passito”, liquoroso” si ,vendemmia tardiva”; si

— vinurile de masi avand o indicatie geograficd in conformitate cu conditiile necesare pentru primirea descrierii
de unul din termenii ,vin santo”, ,passito”, ,liquoroso” si ,vendemmia tardiva”;

— vinurile de masd obtinute din soiul de vitd de vie ,Vernaccia di Oristano B” recoltat in Sardenia si care
indeplineste conditiile necesare pentru a primi denumirea ,Vernaccia di Sardegna”;

(d) pentru vinurile austriece:

— 30 miliechivalenti pe litru pentru v.c.p.r.d. care indeplinesc conditiile necesare pentru a primi denumirea de
,Eiswein” sau ,Beerenauslese”;

— 40 miliechivalenti pe litru pentru v.c.p.r.d. care indeplinesc conditiile necesare pentru a primi denumirea
,Ausbruch”, ,Trockenbeerenauslese” sau ,Strohwein”;

(e) pentru vinurile provenind din Regatul Unit:

25 miliechivalenti pe litru pentru v.c.p.r.d. descrise si prezentate cu ajutorul termenilor ,botrytis” sau alti termeni
echivalenti, cum ar fi ,noble late harvest”, ,special late harvest” sau ,noble harvest” si indeplinesc conditiile pentru
a primi denumirea respectiva;

(f) pentru vinurile provenind din Spania:

25 miliechivalenti pe litru pentru v.c.p.r.d. care indeplinesc conditiile pentru a primi denumirea ,vendimia tardfa”.
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ANEXA XIV

Imbogitirea in cazul unor conditii meteorologice extrem de nefavorabile

(Articolul 23 din prezentul regulament)

(p- m.)
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ANEXA XV

Cazuri in care se autorizeazd acidularea si imbogdtirea unuia si aceluiasi produs

(Articolul 27 din prezentul regulament)

(p- m.)
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ANEXA XVI

Date inainte de care se pot efectua imbogitirea, acidularea si dezacidularea in cazul unor conditii
meteorologice extrem de nefavorabile

(Articolul 29 din prezentul regulament)

(p- m.)
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ANEXA XVII

Caracteristicile distilatului de vin sau de stafide care poate fi adiugat vinurilor licoroase si anumitor
vlcp.rd.

(Articolul 37 din prezentul regulament)

1. Caracteristici oenologice

Fird arome strdine detectabile in materia prima

2. Tdria alcoolicd in volume:
minima

maxima

52 % vol.
86 % vol.

3. Cantitatea totald de substante volatile, altele decat
alcoolul etilic si metilic

125 g/hl alcool sau mai mult, la 100 % vol.

4. Continutul maxim de alcool metilic

<200 g/hl alcool, 1a 100 % vol.
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ANEXA XVIII

Lista v.l.c.p.r.d. a ciror productie presupune aplicarea unor reguli speciale

A. LISTA V.L.CPR.D. A CAROR PRODUCTIE PRESUPUNE UTILIZAREA MUSTULUI DE STRUGURI SAU A
UNUI AMESTEC AL ACESTUI PRODUS CU VIN

[Articolul 38 alineatul (1) din prezentul regulament]

GRECIA

Zapog (Samos), Mooyatog Tatov (Patras Muscatel), Mooyatog Piou IMatpov (Rio Patron Muscatel), Mooyatog
Kegahoviag (Kefallonia Muscatel), Mooyatog Podou (Rhodes Muscatel), Mooyatog Afpvou (Lemnos Muscatel), Zneia
(Sitia), Nepéa (Nemea), Tavtopivn (Santorini), Aagvés (Dafnes), Mavpodagvn IMatpov (Mavrodafne de Patras),
Maupodagvn Kepaloviag (Mavrodafne de Kefallonia).

SPANIA
Descrierea produsului conform regulilor comunitare sau legisla-
vlcprd. P
tiei nationale
Alicante Moscatel de Alicante
Vino dulce
Carifiena Vino dulce
Jerez-Xéres-Sherry Pedro Ximénez
Moscatel
Montilla-Moriles Pedro Ximénez
Priorato Vino dulce
Tarragona Vino dulce
Valencia Moscatel de Valencia
Vino dulce
ITALIA

Cannonau di Sardegna, giré di Cagliari, malvasia di Bosa, malvasia di Cagliari, Marsala, monica di Cagliari, moscato
di Cagliari, moscato di Sorso-Sennori, moscato di Trani, nasco di Cagliari, Oltrep6 Pavese moscato, San Martino della
Battaglia, Trentino, Vesuvio Lacrima Christi.

B. LISTA V.L.C.P.R.D. A CAROR PRODUCTIE PRESUPUNE ADAUGAREA PRODUSELOR MENTIONATE
LA ANEXA V LITERA ] PUNCTUL 2 LITERA (b) LA REGULAMENTUL (CE) NR. 1493/1999

[Articolul 38 alineatul (2) din prezentul regulament]

1. Listav.lc.pr.d. a ciror productie presupune addugarea de rachiu de vin sau de stafide cu o tdrie alcoolici de
cel putin 95 % vol., dar nu mai mare de 96 % vol.

[Anexa V litera ] punctul 2 litera (b) punctul (i) prima liniutd la Regulamentul (CE) nr. 1493/1999]
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GRECIA

Sapog (Samos), Mooydrtog TMatwv (Patras Muscatel), Mooydtog Piou IMatpev (Rio Patron Muscatel), Mooyatog
Kepal\oviag (Kefallonia Muscatel), Mooyatog Podou (Rhodes Muscatel), Mooydtog Afpvou (Lemnos Muscatel),
Snrela (Sitia), Nepéa (Nemea), Savtopivn (Santorini), Aagvég (Dafnes), Maupodagvn Iatpev (Mavrodafne de Patras),
Mauvpodagvny Kepaloviag (Mavrodafne de Kefallonia).

SPANIA

Contado de Huelva, Jerez-Xéres-Sherry, Manzanilla-Sanliicar de Barrameda, Mdlaga, Montilla-Moriles, Rueda.

Lista v.Lcp.rd. a ciror productie presupune addugarea de rachiuri distilate din vin sau din tescovind de
struguri cu o tdrie alcoolicd de cel putin 52 % vol, dar nu mai mare de 86 % vol.

[Anexa V litera ] punctul 2 litera (b) punctul (ii) a doua liniutd la Regulamentul (CE) nr. 1493/1999]

GRECIA

Maupodagvn Matpov (Mavrodafne de Patras), Maupodagvn Kepalhoviag (Mavrodafne de Kefallonia), Enteia (Sitia),
Savtopivy) (Santorini), Aagvés (Dafnes), Nepéa (Nemea).

FRANTA

Pineau des Charentes sau pineau charentais, floc de Gascone, macvin du Jura.

Lista v.Lc.p.r.d. a ciror productie presupune adiugarea de rachiuri distilate din stafide cu o tdrie alcoolici de
cel putin 52 % vol. dar nu mai mare de 94,5 % vol.

[Anexa V litera ] punctul 2 litera (b) punctul (ii) a treia liniutd la Regulamentul (CE) nr. 1493/1999]

GRECIA

MaupoSaevn Tatpov (Mavrodafne de Patras), Maupodagvr KepaAhoviag (Mavrodafne de Kefallonia).

Lista v.l.c.p.r.d. a ciror productie presupune addugarea de must de struguri partial fermentat obtinut din
struguri deshidratati

[Anexa V litera ] punctul 2 litera (b) punctul (iii) prima liniutd la Regulamentul (CE) nr. 1493/1999]

SPANIA
vleprd Descrierea produsului conform regulilor comunitare sau
Leprd legislatiei nationale
Jerez-Xéres-Sherry Vino generoso de licor
Miélaga Vino dulce

Montilla-Moriles Vino generoso de licor
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ITALIA

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

5. Lista v.L.cp.r.d. a ciror productie presupune addugarea de must de struguri concentrat obtinut prin actiune

termicd directd, fiind in conformitate, cu exceptia operatiunii respective, cu definitia mustului de struguri
concentrat.

[Anexa V litera ] punctul 2 litera (b) punctul (iii) a doua liniutd din Regulamentul (CE) nr. 1493/1999]

SPANIA
vleprd. Descrierea produsullui. coqurm .regulilor comunitare sau
egislatiei nationale
Alicante
Condado de Huelva Vino generoso de licor
Jerez-Xéres-Sherry Vino generoso de licor
Malaga Vino dulce
Montilla-Moriles Vino generoso de licor
Navarra Moscatel
ITALIA
Marsala

6. Lista v.l.cp.r.d. a ciror productie presupune addugarea de must de struguri concentrat

[Anexa V litera ] punctul 2 litera (b) puntul (jii) a treia liniuta la Regulamentul (CE) nr. 1493/1999]

SPANIA
Descrierea produsului conform regulilor comunitare sau
vleprd. lewislatiei nati
egislatiei nationale
Malaga Vino dulce
Montilla-Moriles Vino dulce
Tarragona Vino dulce

ITALIA

Oltrep6 Pavese Moscato, Marsala, Moscato di Trani.



