MINISTRY
OF AGRICULTURE
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MINISTERUL
AGRICULTURII
SI INDUSTRIEI ALIMENTARE
AL REPUBLICII MOLDOVA

ORDIN
mun. Chisinau

. ) 2025 Nr.

UE

Cu privire la publicarea fiselor
Codului international al practicilor oenologice
al Organizatiei Internationale a Viei si Vinului

In conformitate cu pct. 5 din Regulamentul privind practicile oenologice
permise si restrictiile aplicabile producerii si conservarii produselor vitivinicole,
aprobate prin Hotararea Guvernului nr. 775/2024 (Monitorul Oficial al Republicii
Moldova, 2025, nr. 5-7, art. 4),

ORDON:

1. Se publica in Monitorul Oficial al Republicii Moldova fisele Codului
international al practicilor oenologice al Organizatiei Internationale a Viei si
Vinului (se anexeaza).

2. Controlul asupra executdrii prezentului ordin mi-I asum.

Ministru Ludmila CATLABUGA



Anexa la Ordinul  Ministrului
agriculturii si industriei alimentare
nr. din 2025

Lista fiselor
Codului international al practicilor oenologice al
Organizatiei Internationale a Viei si Vinului

5 Tabelul 1
Fisa 1.7. MACERAREA CARBONICA (16/70)

Definitie

Proces prin care strugurii intregi sunt lasati timp de cateva zile intr-
un recipient inchis a carui atmosfera contine dioxid de carbon.
Acest gaz rezultd fie dintr-o sursa externd, fie din respiratia
strugurilor si din fermentatia unei parti a bacelor zdrobite, fie din
ambele.

Obiectiv

Productia unor vinuri rosii sau roze care sunt mai suple, mai putin
acide, mai proaspete si care exprimd mai bine aromele specifice
soiurilor.

Prescriptii

1. Trebuie sa se prevada un dispozitiv pentru evacuarea gazelor
formate, astfel incat presiunea internd sd nu depaseasca
presiunea atmosferica.

2. Dupa ce sunt scosi din recipient, strugurii sunt zdrobiti si presati,
iar mustul rezultat este fermentat Tn absenta materiei solide.

Tabelul 2

Fisa 1.8. MACERAREA DUPA INCALZIREA STRUGURILOR CULESI

(16/70)

Definitie

Procesul prin care strugurii intregi, zdrobiti sau desciorchinati sunt
incalziti inainte de Inceperea fermentatiei, la temperaturi alese in
functie de obiectivul dorit, strugurii fiind mentinuti la aceste
temperaturi pentru o anumitd perioada de timp.

Obiective

1. Extragerea mai rapidd si mai completd a culorii si a altor
substante din pielita.

2. Prevenirea proceselor enzimatice.

Prescriptii

1. Mustul poate fermenta fie in contact cu solidele, fie in absenta
acestora.

2. Procesul nu trebuie sa duca nici la concentrare, nici la diluare. In
consecinta:
2.1. trebuie sa se evite incalzirea excesiva;
2.2. incdlzirea prin injectare de aburi este interzisa.




Tabelul 3

Fisa 1.11. TRATAMENTUL CU ACID ASCORBIC (OENO 10/01)

Clasificare

Acid ascorbic: aditiv

Acid eritorbic: aditiv

Definitie Adaugarea de acid ascorbic la struguri.

Obiectiv Protejarea substantelor aromatice ale strugurilor impotriva
influentei oxigenului din aer, prin proprietdtile antioxidante ale
produsului.

Prescriptii | 1. Se recomanda adaugarea de acid ascorbic Tnainte de zdrobirea

strugurilor.
2. Doza utilizata nu trebuie sa depaseasca 250 mg/kg.
3. Se recomanda utilizarea acidului ascorbic cu dioxid de sulf.
4. Acidul ascorbic trebuie sa respecte prescriptiile Codexului
oenologic international.
Tabelul 4
Fisa 1.12. SULFITAREA (OENO 3/04)

Clasificare | Dioxid de sulf: aditiv
Bisulfit de amoniu: aditiv
Metabisulfit de potasiu: aditiv

Definitie Adaugarea la struguri a unei solutii de dioxid de sulf sau a
bisulfitului de potasiu, a metabisulfitului de potasiu, a sulfitului de
amoniu sau a bisulfitului de amoniu.

Obiective | Obtinerea controlului microbiologic asupra strugurilor prin
limitarea si/sau prevenirea propagarii drojdiilor si a bacteriilor,
precum si a microorganismelor nedorite din punct de vedere
tehnologic.

Utilizarea unui antioxidant.
Prescriptii | 1. Adaugarea de dioxid de sulf inainte de fermentatia alcoolica

trebuie sa fie limitatd cat mai mult posibil, deoarece, prin
combinarea cu acetaldehida, solutia nu va avea efecte
antiseptice sau antioxidante in vinul rezultat.

2. Continutul total de dioxid de sulf la comercializare trebuie sa
respecte, cel putin, limitele stabilite in anexa C la Culegerea de
metode internationale de analiza a vinurilor si musturilor.

3. Produsele utilizate trebuie sa respecte prescriptiile Codexului
oenologic international.

Tabelul 5

Fisa 1.13. UTILIZAREA DE ENZIME PENTRU IMBUNATATIREA
PROCESULUI DE MACERARE A STRUGURILOR SI PENTRU



iMBUNATATIREA EXTRACTIEI SUCULUI SI A ALTOR COMPUSI Al
STRUGURILOR (OENO 13/04, OENO 498-2013, OENO 682-2021)

Definitie | Adaugarea la struguri a unor preparate enzimatice care contin

activitati de catalizare a degradarii macromoleculelor structurale

din peretele celular al strugurilor, cum ar fi celuloza, pectinele, cu

catenele lor laterale, hemiceluloza, glicoproteinele si diverse

fractiuni proteice.

Activitdtile enzimatice implicate in macerarea strugurilor includ

mai ales poligalacturonazele, pectin liazele, pectin-metil-

esterazele, arabinanazele, ramnogalacturonazele, celulazele si

hemicelulazele.

Obiective |1. Facilitarea operatiunilor de obtinere a musturilor, cum ar fi
scurgerea si presarea.

2. Facilitarea operatiunilor de pritocire.

3. Facilitarea extragerii substantei colorante si a polifenolilor.

4. Facilitarea extragerii aromelor si a precursorilor aromatici din
pielita boabelor de struguri.

Prescriptie | Enzimele trebuie sd respecte prescriptiile Codexului oenologic

international.

Tabelul 6
Fisa 1.14. MACERAREA LA RECE PREFERMENTATIVA PENTRU
ELABORAREA VINURILOR ALBE (OENO 11/05)

Definitie Procedura care implicd macerarea la rece a strugurilor albi,

desciorchinati sau sub forma de ciorchini intregi si zdrobiti.

Amestecul este tinut la 0 anumita temperatura pentru o perioada

de timp adaptata la obiectivul dorit, inainte de presare si

fermentatie.

Obiectiv Promovarea eliberarii compusilor din pielita, in special a

precursorilor aromatici, cu ajutorul unei proceduri difuzionale si

enzimatice, in scopul sporirii complexitdtii aromatice si gustative

a vinului.

Prescriptii |1. Evaluarea conditiilor de sdnatate si a gradului de coacere a

strugurilor, pentru a se stabili tehnica sau procedura

difuzionala, enzimatica sau biochimica dorita.

Gestionarea fenomenelor oxidative prin mijloace adecvate.

3. Prevenirea unei extractii semnificative a compusilor fenolici
din cauza unei sulfitari excesive, din cauza unei temperaturi
prea ridicate sau din cauza unei perioade de macerare prea
indelungate.

4. Prevenirea activitatii microbiene, cu ajutorul unei igiene
adecvate si al unei temperaturi adaptate si controlate.

N




5. Stabilirea duratei perioadei de macerare in functie de
caracteristicile strugurilor si de tipul de vin dorit.

Tabelul 7
Fisa 1.15. MACERAREA LA RECE PREFERMENTATIVA PENTRU
ELABORAREA VINURILOR ROSII (OENO 12/05)

Definitie | Procedurd care implica macerarea la rece a strugurilor rosii,
desciorchinati si/sau sub forma de ciorchini intregi zdrobiti, la o
anumitd temperaturda pentru o perioada de timp adaptatd la
obiectivul urmarit, Tnainte de Inceputul fermentatiei.

Obiective | Promovarea eliberarii compusilor din pielitd, cu ajutorul unei
proceduri difuzionale si enzimatice, in scopul sporirii complexitatii
aromatice s1 gustative a vinului si in scopul Tmbunatatirii
caracteristicilor care tin de culoare.

Prescriptii | 1. Evaluarea conditiilor de sandtate si a gradului de coacere a
strugurilor, pentru a se stabili interesul tehnicii.

2. Gestionarea fenomenelor oxidative prin mijloace adaptate.

3. Prevenirea activitatii microbiene, cu ajutorul unei igiene
adecvate, al unei temperaturi controlate si al unei perioade de
macerare adaptate.

4. Stabilirea duratei macerarii in functie de caracteristicile
strugurilor si de tipul de vin dorit.

Tabelul 8
Fisa 1.17. TRATAMENTUL CU ULTRASUNETE AL STRUGURILOR
ZDROBITI, PENTRU A SE FACILITA EXTRACTIA COMPUSILOR
LOR (OENO 616-2019)

Definitie | Utilizarea ultrasunetelor pentru o extragere rapida a compusilor
strugurilor.

Obiectiv | Stimularea extractiei de compusi din struguri in timpul macerarii
prefermentative, dupa desciorchinare si zdrobire, cu ajutorul
ultrasunetelor, cu urmatoarele scopuri:

1. Obtinerea unui must cu o concentratic mai mare de compusi
fenolici si alti compusi ai strugurilor.

2. Obtinerea unor vinuri cu o compozitie fenolicd adecvata si
stabild, fiind redusa durata macerarii in comparatie cu un proces
traditional.

3. Limitarea eliberarii taninurilor prezente in seminte (deoarece se
reduce durata macerarii), mai ales atunci cand strugurii tratati
prezintd o slaba maturare fenolica.

4. Accelerarea prelucrarii strugurilor.




Prescriptii | 1. Tratamentul trebuie efectuat asupra strugurilor desciorchinati si
zdrobiti, pentru a se spori performanta tratamentului.

2. Pentru a se evita cresterea temperaturii in masa de struguri
zdrobiti, acest tratament trebuie efectuat cu masa de struguri in
miscare.

3. Pentru favorizarea unui proces de cavitatie eficace, proportia
solide/lichide a masei de struguri zdrobiti trebuie sa fie
adecvata.

Tabelul 9
Fisa 1.18. TRATAMENT PRIN PROCEDEE DISCONTINUE LA INALTA
PRESIUNE (OENO 594A-2019)

Definitie | Proces care consta in reducerea microorganismelor indigene din

struguri cu ajutorul unor procese discontinue la inaltd presiune, cu
presiuni mai mari de 150 MPa (1 500 de bari).

Obiectiv | 1. Reducerea incarcaturii microbiene de microorganisme indigene,
in special drojdii.

2. Reducerea nivelurilor de SO, utilizate la elaborarea vinurilor.

3. Accelerarea macerarii in cazul elaborarii vinurilor rosii.

Prescriptii | 1. Tehnica presiunii hidrostatice inalte (HHP) este legatd de
utilizarea unor niveluri de presiune mai inalte de 150 MPa
(1 500 bari) in timpul unui proces discontinuu.

2. Eliminarea drojdiilor din struguri si din musturi necesitd
niveluri ale presiunii de 200-400 MPa.

3. Eliminarea celulelor bacteriene necesita niveluri ale presiunii de
500-600 MPa.

4. Intervalul de timp aferent tratamentului este de 2-10 minute.

5. Daca este necesar, cresterea temperaturii poate fi controlatd cu
ajutorul unor echipamente de refrigerare suplimentare.

6. Cresterea temperaturii si tehnicile utilizate nu trebuie sa
genereze nicio modificare a aspectului, culorii, aromei sau
gustului vinului,

Tabelul 10
Fisa 2.1.1. OXIGENAREA (OENO 545A/2016)

Clasificare | Oxigen: auxiliar tehnologic

Definitie | Adaugarea de oxigen sau aer in must

Obiective | 1. Accelerarea procesului de oxidare in musturile utilizate pentru
fabricarea vinurilor albe sau roze, in vederea provocarii
reactiilor de Tnnegrire in compusii fenolici, care se formeaza
prin polimerizare, apoi se precipita si sunt indepartati in timpul
limpezirii musturilor, pentru a imbunatati stabilitatea vinurilor




in ceea ce priveste oxidarea. Aceasta practica, prin care se
vizeaza addugarea unor niveluri ridicate de oxigen in musturi,
ceea ce echivaleazd cu mai multe saturdri, se numeste
,,hiperoxigenare”.

2. Contribuirea la reducerea compusilor aromatici legati de
caracterul senzorial vegetal si la disparitia aromelor de reductie.

3. Asigurarea faptului cd fermentatia alcoolica are loc in bune
conditii si evitarea intreruperii fermentatiei.

Prescriptii | 1. In cazul reducerii nivelului de compusi fenolici implicati in
fenomenele de innegrire, trebuie sa se adauge oxigen inainte de
limpezirea mustului.

2. In cazul gestionarii cineticii procesului de fermentatie,
addugarea de oxigen in doza recomandati de 5-10 mg/dm? este
suficientd, cu conditia sa se efectueze la finalul etapei de
crestere a drojdiel, si anume, dupd reducerea concentratiei de
zaharuri a mustului cu aproximativ 50 g/dm?,

3. Obiectivul oxigendrii nu trebuie sa fie o reducere a sulfitilor din
musturile care contin dioxid de sulf'in exces.

Tabelul 11
Fisa 2.1.2. SULFITAREA (5/87)

Clasificare | Dioxid de sulf: aditiv
Bisulfit de amoniu: aditiv
Metabisulfit de potasiu: aditiv

Definitie | Addugarea de dioxid de sulf gazos, de solutie apoasd de dioxid de
sulf, de disulfit de potasiu (metabisulfitul de potasiu), de sulfit de
amoniu sau de disulfit de amoniu la strugurii zdrobiti sau la must.

Obiective | 1. Utilizarea:

1.1. unui antiseptic Tmpotriva problemelor cauzate de
dezvoltarea microorganismelor;

1.2. unui antioxidant;

1.3. unui factor selectiv pentru drojdii;

1.4. unui produs care faciliteaza linistirea;

1.5. unui produs care favorizeaza extractia antocienilor.

Ajustarea si controlarea fermentatiei.

Producerea de musturi conservate.

N

w

Prescriptii | 1. Sulfitarea trebuie sa se faca in timpul zdrobirii sau imediat dupa
aceasta.

2. Distribuirea produsului in mod uniform in strugurii zdrobiti sau
in must.

3. De asemenea, sulfitul si disulfitul de amoniu introduc in must
ioni de amoniu, care sunt factori de activare a cresterii pentru

drojdii.




4. Produsele utilizate trebuie sa respecte prescriptiile Codexului
oenologic international.

Tabelul 12

Fisa 2.1.3.1.1. ACIDIFIEREA CHIMICA (OENO 3/99, OENO 13/01)

Definitie

Majorarea aciditatii de titrare si a aciditatii reale (scaderea pH-ului)
prin addugarea de acizi organici.

Obiective

1. Producerea unor vinuri echilibrate din punctul de vedere al
gustului.

2. Favorizarea unei evolutii biologice bune si a unei bune maturari
a vinului.

3. Corectarea aciditatii naturale insuficiente cauzate de:
3.1. conditiile climatice din regiunea viticola sau de
3.2. practici oenologice care genereaza o scddere a aciditatii
naturale.

Prescriptii

1. Acizii lactici, acidul L(-)malic sau acidul DL malic si acidul
L(+)tartric sunt singurii acizi care pot fi folositi.

2. Adaugarea de acizi nu trebuie sa se efectueze in scopul mascarii
unei fraude.

3. Adaugarea de acizi minerali este interzisa.

4. Acidifierea chimicd si1 dezacidifierea chimicd se exclud
reciproc.

5. Acizii utilizati trebuie sa respecte standardele Codexului
oenologic international.

6. Acizii pot fi addugati in musturi doar daca continutul de
aciditate initial nu este majorat cu mai mult de 54 de
miliechivalenti/dm® (adicd o valoare de 4 g/dm?® exprimati in
acid tartric).

7. Atunci cand mustul si vinul sunt acidificate, majorarea neta
cumulativa nu trebuie si depaseasca 54 de miliechivalenti/dm?
(adicd o valoare de 4 g/dm?, exprimati in acid tartric).

Tabelul 13

Fisa 2.1.3.1.1.1. SULFATUL DE CALCIU (OENO 583/2017)

Clasificare | Sulfat de calciu: aditiv

Definitie | Addugarea de sulfat de calciu (CaSO4*2H>0) in must inainte de
fermentatie, in combinatie cu acidul tartric, pentru fabricarea
vinurilor licoroase.

Obiective | 1. Producerea unor vinuri licoroase echilibrate din punctul de

vedere al gustului.

2. Favorizarea unei evolutii biologice bune si a depozitarii
adecvate a vinului licoros.




3. Corectarea aciditatii naturale insuficiente a vinurilor licoroase,
cauzate de:
3.1. conditiile climatice din regiunea viticola,
3.2. practici oenologice care genereazd o scadere a aciditatii
naturale.

Prescriptii | 1. Sulfatul de calciu se utilizeaza in combinatie cu un nivel mai
scazut al acidului tartric.

2. Se recomanda efectuarea unor analize de laborator preliminare
pentru a se calcula dozele de sulfat de calciu si de acid tartric
necesare pentru reducerea necesara a pH-ululi.

3. Doza nu trebuie si depiseascd 2 g/dm? de sulfat de calciu,
deoarece aceastd cantitate permite atingerea nivelului adecvat
al pH-ului (3,2) pentru vinificarea acestor musturi si pentru
obtinerea unor vinuri echilibrate chiar si in anii cu conditii
meteorologice nefavorabile.

4. Nivelul rezidual al sulfatilor din vinuri nu trebuie sd depaseasca

limita OIV.

5. Aceasta practicd nu trebuie utilizatd in scopul mascarii unei
fraude.

6. Acidifierea chimicd si dezacidifierea chimica se exclud
reciproc.

7. Sulfatul de calciu utilizat trebuie sa respecte prescriptiile
standardelor Codexului oenologic international.

Tabelul 14
Fisa 2.1.3.1.3. ACIDIFIEREA CU AJUTORUL TRATAMENTULUI
PRIN ELECTRODIALIZA CU MEMBRANE (ELECTRODIALIZA CU
MEMBRANE BIPOLARE) (OENO 360/2010)

Definitie | Metoda fizicd de extragere a ionilor din must sub actiunea unui
camp electric, folosind membrane permeabile pentru cationi si
membrane bipolare care genereaza cresterea aciditatii totale si a
aciditatii reale (scaderea pH-ului).

Obiective | 1. Majorarea aciditatii de titrare si a aciditatii reale (scaderea pH-
ului).

2. Promovarea unor caracteristici biologice bune si favorizarea
vinificatiei adecvate.

3. Favorizarea maturdrii adecvate a vinului.

4. Corectarea aciditatii naturale insuficiente cauzate de:
4.1. conditiile climatice din regiunea viticola sau de
4.2. practici oenologice care genereaza o scadere a aciditatii

naturale.

Prescriptii | 1. In conformitate cu fisa generala privind tehnicile de separare
utilizate 1n tratamentul musturilor si al vinurilor (tabelul 133) si




fisa privind utilizarea tehnicilor cu membrand aplicate in cazul
musturilor (tabelul 134).

2. Acidifierea cu ajutorul tratamentului prin electrodializd cu
membrane nu trebuie sa se efectueze in scopul mascarii unei
fraude.

3. Membranele cationice sunt realizate intr-un mod care sd le
permita doar sa fie adaptate numai pentru extractia de cationi
s, in special, de cationi K+.

4. Membranele bipolare sunt impermeabile la anionii si la cationii
musturilor.

5. Acidifierea prin electrodializa cu membrane bipolare trebuie sa
fie efectuata doar daca aciditatea initiala a mustului nu creste
cu mai mult de 54 de miliechivalenti/dm® (mai exact, cu o
valoare de 4 g/dm® exprimatd in acid tartric). Atunci cind
musturile si vinurile sunt acidificate, cresterea neta acumulata
nu trebuie sa depdseascd 54 de miliechivalenti/dm® (adicd o
valoare de 4 g/dm? exprimata in acid tartric).

6. Procesul este pus in aplicare sub responsabilitatea unui oenolog
sau a unui tehnician calificat.

7. Membranele trebuie sa respecte prescriptiile Codexului
oenologic international.

Tabelul 15
Fisa 2.1.3.1.4. ACIDIFIEREA PRIN TRATAMENTUL CU
SCHIMBATORI DE CATIONI (OENO 442/2012)

Definitie | Extragerea fizica partiald a cationilor din musturi in vederea
cresterii aciditatii de titrare si a aciditatii reale (scaderea pH-ului)
prin intermediul unui schimbator de cationi.

Obiective | 1. Majorarea aciditatii de titrare si a aciditatii reale (scaderea pH-
ului).

2. Producerea unor vinuri echilibrate din punct de vedere
senzorial.

3. Promovarea unor caracteristici biologice bune si a mentinerii
adecvate a calitdtii vinului.

Prescriptii | 1. Tratamentul se va efectua cu ajutorul unor rasini schimbatoare
de cationi regenerate in ciclu acid.

2. Tratamentul trebuie sd se limiteze la eliminarea cationilor in
€XCES.

3. Pentru a se evita producerea de fractiuni de must, tratamentul
se va realiza in mod continuu, cu incorporarea constantd a
mustului tratat in mustul original.



https://eur-lex.europa.eu/legal-content/RO/TXT/?uri=CELEX%3A52022XC0506%2804%29&qid=1718887258549#ntr5-C_2022187RO.01000101-E0005

4. Ca alternativa, rasina ar putea fi introdusa direct 1n recipientul
cu must, n cantitatile necesare, apoi separatad prin intermediul
oricarui procedeu fizic adecvat.

5. Acidifierea trebuie sa se efectueze cu conditia ca aciditatea
initiald sd nu creascd cu mai mult de 54 de miliechivalenti/dm?®.
Cand mustul s1 vinul sunt acidificate, cresterea netd cumulata
nu trebuie si depiseasci 54 de miliechivalenti/dm®.

6. Toate operatiunile se efectueazd sub responsabilitatea unui
oenolog sau a unui tehnician calificat.

7. Rasinile trebuie sa respecte prescriptiile Codexului oenologic
international.

5 Tabelul 16
Fisa 2.1.3.2.2. DEZACIDIFIEREA CHIMICA (6/79)

Definitie | Reducerea aciditatii si a aciditatii reale (cresterea pH-ului) prin
adaugarea de tartrat de potasiu neutru, de carbonat acid de potasiu
sau de carbonat de calciu care contine eventuale cantitati mici de
sare dubla de calciu a acizilor L(+) tartric si L(-) malic.

Obiective | Favorizarea dezacidifierii biologice.

Prescriptii | 1. Vinul produs dintr-un must dezacidificat contine cel putin
1 g/dm3 de acid tartric.

2. Procesul de formare a sarii duble (saruri de calciu neutre ale
acizilor tartric si malic) trebuie utilizat in cazul musturilor
foarte bogate in acid malic, in cazul carora doar precipitarea
acidului tartric nu ofera o reducere satisfacatoare a aciditatii

totale.

3. Obiectivul dezacidifierii chimice nu trebuie sa fie mascarea
unei fraude.

4. Dezacidifierea chimica si acidifierea chimica se exclud
reciproc.

5. Produsele adaugate trebuie sa respecte prescriptiile Codexului
oenologic international.

Tabelul 17
Fisa 2.1.3.2.3. DEZACIDIFIEREA MICROBIOLOGICA (OENO 3/03,
OENO 546/2016, OENO 611/2019)

Definitie Reducerea aciditatii totale si a aciditatii reale (cresterea pH-
ului) cu ajutorul drojdiilor sau al bacteriilor lactice.

Obiectiv Producerea unor vinuri echilibrate din punct de vedere
senzorial.




Prescriptii

In scopul indeplinirii acestui obiectiv, dezacidifierea
microbiologicd de catre microorganisme este efectuatd prin
inocularea unor tulpini selectate.

Recomandarile | In conformitate cu fisele:

ol

2.1.3.2.3.1 ,Dezacidifierea cu ajutorul  drojdiilor
(Saccharomyces si non-Saccharomyces)” (tabelul 18) si/sau

2.1.3.2.3.2 ,,Dezacidifierea cu ajutorul bacteriilor lactice”
(tabelul 19).

Tabelul 18

Fisa 2.1.3.2.3.1. DEZACIDIFIEREA CU AJUTORUL DROJDIILOR

(OENO 5/02, OENO 546/2016, OENO 611-2019)

Definitie

Reducerea aciditatii totale si a aciditatii reale (cresterea pH-ului)
cu ajutorul drojdiilor selectate (Saccharomycessi non-
Saccharomyces).

Obiective

1. Elaborarea unui vin echilibrat din punctul de vedere al senzatiei
gustative.

2. Obtinerea unei descompuneri partiale sau totale a acidului malic
pe cale biologica.

Prescriptii

Reducerea biologica a acidului malic cu ajutorul drojdiilor poate fi
aplicata:

1. Asupra musturilor, in conformitate cu fisa 2.1.3.2.3
,,Dezacidifierea microbiologica” (tabelul 17).

2. Obiectivul de la pct. 2 poate fi indeplinit in timpul fermentatiei
alcoolice, cu ajutorul unor  tulpini selectate
de Saccharomyces sau non-Saccharomyces.  Tulpinile  din
genul Saccharomyces sunt cunoscute pentru capacitatile lor de
descompunere partiala. Tulpinile de Schizosaccharomyces
pombe sunt cunoscute pentru capacitatile lor de descompunere
totala a acidului malic;

3. Utilizarea drojdiilor Schizosaccharomyces si-a  demonstrat
eficacitatea in ceea ce priveste obtinerea unei descompuneri
rapide, partiale sau totale, a acidului L-malic in musturi si in
vinuri. Datoritd reducerii puternice a aciditdtii totale si a
concentratiei de ioni de hidrogen, indusa de activitatea acestor
drojdii, dezvoltarea lor poate fi nedoritd in cazul anumitor
vinuri. Asadar, trebuie luate precautii pentru a se evita
contaminarea cuvelor in cazul carora nu este doritd dezvoltarea
acestor drojdii.

4. Drojdiile trebuie sa respecte prescriptiile Codexului oenologic
international.

Tabelul 19



Fisa 2.1.3.2.3.2. DEZACIDIFIEREA CU AJUTORUL BACTERIILOR
LACTICE (OENO 611-2019)

Definitie | Reducerea aciditatii totale si a aciditatii reale (cresterea pH-ului)
cu ajutorul bacteriilor lactice din genurile Lactobacillus,
Leuconostoc, Pediococcus si Oenococcus.

Obiective | 1. Elaborarea unor vinuri echilibrate din punctul de vedere al
senzatiilor gustative;

2. Obtinerea unei degradari totale sau partiale a acidului malic
prin mijloace biologice.

Prescriptii | 1. In scopul indeplinirii obiectivului, dezacidifierea cu ajutorul
bacteriilor lactice este realizata prin addugarea a cel putin
10® CFU/mL de tulpini de bacterii lactice la must, indiferent
daca acesta este in cursul fermentatiei alcoolice sau nu.

2. Tulpinile selectate trebuie s respecte prescriptiile Codexului
oenologic international.

Tabelul 20
Fisa 2.1.3.2.4. DEZACID!FIEREA CU AJUTORUL UNUI PROCES DE
ELECTROLIZA CU MEMBRANE (OENO 483-2012)

Definitie | Metoda fizicd de extragere a ionilor din must sub actiunea unui
camp electric, folosind membrane permeabile cu anioni, pe de o
parte, si membrane bipolare, pe de altd parte. Combinarea
membranelor permeabile cu anioni cu membranele bipolare se
utilizeaza pentru gestionarea unei reduceri a aciditatii totale si a
aciditatii reale (cresterea pH-ului).

Obiective | 1. Corectarea aciditatii naturale in exces cauzate de conditiile
climatice din regiunea viticola, prin reducerea aciditatii totale
si a aciditatii reale (cresterea pH-ului).

2. Elaborarea unor vinuri echilibrate din punctul de vedere al
gustului.

3. Promovarea unei operatiuni de maturare a vinului in bune
conditii.

Prescriptii | 1. In conformitate cu fisa generala privind tehnicile de separare
utilizate in prelucrarea musturilor si a vinurilor (tabelul 133) si
fisa privind aplicarea tehnicilor cu membrane in cazul
musturilor (tabelul 134).

2. Dezacidifierea prin utilizarea unui tratament prin electrodializa
cu membrane nu trebuie sd vizeze ascunderea unei fraude.

3. Membranele anionice trebuie sa fie alcdtuite astfel incat sa
permitd numai extragerea anionilor si, in special, a acizilor
organici din must.



https://eur-lex.europa.eu/legal-content/RO/TXT/?uri=CELEX%3A52022XC0506%2804%29&qid=1718887258549#ntr8-C_2022187RO.01000101-E0008
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/RO/TXT/?uri=CELEX%3A52022XC0506%2804%29&qid=1718887258549#ntr9-C_2022187RO.01000101-E0009

4. Membranele bipolare sunt impermeabile la anionii $i cationii
din must.

5. Vinul obtinut dintr-un must dezacidificat trebuie sa contina cel
putin 1 g/dm? de acid tartric.

6. Dezacidifierea cu ajutorul proceselor cu membrane si
acidifierea se exclud reciproc.

7. Un oenolog sau un tehnician calificat va fi responsabil cu
punerea in aplicare a procesului.

8. Membranele utilizate trebuie sa respecte

prescriptiile Codexului oenologic international.

Tabelul 21

Fisa 2.1.3.2.5. TRATAMENTUL CU CARBONAT DE POTASIU

(OENO 580-2017)

Clasificare

Auxiliari tehnologici

Definitie

Reducerea aciditatii si a aciditatii reale (cresterea pH-ului) prin
addugarea de tartrat de potasiu neutru, de carbonat de potasiu, de
carbonat acid de potasiu sau de carbonat de calciu care contine
eventuale cantitati mici de sare dubla de calciu a acizilor L(+)
tartric si L(-) malic.

Obiectiv 1. Producerea unor vinuri echilibrate din punct de vedere
senzorial.
2. Dezacidifierea mustului.
Prescriptii | 1. Din motive legate de calitatea vinului, vinul produs dintr-un

must dezacidificat trebuie sa contind cel putin 1 g/dm? de acid
tartric.

Procesul de formare a sarii duble (saruri de calciu neutre ale
acizilor tartric si malic) trebuie utilizat in cazul musturilor
foarte bogate in acid malic, in cazul carora doar precipitarea
acidului tartric nu oferd o reducere satisfacatoare a aciditatii
totale.

Obiectivul dezacidifierii chimice nu trebuie sa fie mascarea
unei fraude.

4. Dezacidifierea chimica si acidifierea chimica se exclud
reciproc.
5. Produsele adaugate trebuie sa respecte prescriptiile Codexului

oenologic international.

Tabelul 22

Fisa 2.1.4. UTILIZAREA DE ENZIME PENTRU LIMPEZIRE (OENO

11/04, OENO 498-2013, OENO 682-2021)

| Clasificare | Arabinanaze: auxiliar tehnologic




Celulaze: auxiliar tehnologic

Pectin liaze: auxiliar tehnologic

Pectin-metil-esteraze: auxiliar tehnologic

Poligalacturonaze: auxiliar tehnologic

Hemicelulaze: auxiliar tehnologic

Definitie

Adaugarea in must a unor preparate enzimatice care includ
activitati prin care se catalizeaza degradarea macromoleculelor de
struguri care au ajuns in must in timpul operatiunilor de extragere
a sucului, precum si a beta-glucanilor produsi de ciuperca Botrytis
cinerea.

Activitatile enzimatice implicate in limpezirea musturilor includ,
in special, poligalacturonazele, pectin liazele, pectin-metil-
esterazele si, 1Intr-o masurd mai micd, arabinanazele,
ramnogalacturonazele, celulazele si hemicelulazele, precum si
beta-glucanazele, daca musturile sunt obtinute din struguri afectati
de ciuperca Botrytis cinerea.

Obiectiv

Facilitarea limpezirii musturilor.

Prescriptie

Enzimele utilizate trebuie sa respecte prescriptiile Codexului
oenologic international.

Tabelul 23

Fisa 2.1.6. TRATAMENTUL CU GELATINA (OENO 5/97)

Definitie | Addugarea de gelatind in must.
Obiective |1. Reducerea compusilor polifenolici din must, in vederea
reducerii senzatiei de astringenta Tnainte de fermentatie.
2. Reducerea particulelor care sunt insolubile in must.
Prescriptie | Aceastd gelatind trebuie sa respecte prescriptiile Codexului

oenologic international.

Tabelul 24

Fisa 2.1.7. ADAUGAREA DE TANINURI (16/70; OENO 612-2019)

Definitie

Adaugarea de taninuri in must.

Obiective

1. Facilitarea stabilizarii ulterioare a vinurilor noi prin
precipitarea partiala a materiei proteinice Tn exces Tn musturi.

2. Facilitarea limpezirii musturilor cu ajutorul unor agenti de
limpezire proteici si prevenirea supracleirii.

3. Contributie la protejarea antioxidantd si antioxidazica a
compusilor mustului.

4. Promovarea exprimadrii culorii Tn vinurile rosii obtinute din
musturi cdrora le-au fost adaugate taninuri.

Prescriptie

1. Pentru a se facilita incorporarea rapida in must, taninurile pot
fi adaugate imediat dupa recoltarea strugurilor.




2. Taninurile utilizate trebuie sa respecte prescriptiile Codexului
oenologic international.

Tabelul 25

Fisa 2.1.8. TRATAMENTUL CU BENTONITE (16/70)

Clasificare

Bentonite: auxiliar tehnologic

Definitie

Adaugarea bentonitelor in must.

Obiectiv

Tratament preventiv impotriva casarii proteice si cuproase.

Prescriptie

Substantele utilizate trebuie sa respecte prescriptiile Codexului
oenologic international.

Tabelul 26

Fisa 2.1.9. TRATAMENTUL CU CARBON (16/70), (OENO 3/02)

Clasificare

Carbon oenologic: auxiliar tehnologic

Definitie

Adaugarea de carbon Tn musturi.

Obiective

1. Corectarea caracteristicilor organoleptice ale vinului obtinut
din musturi afectate de ciuperci precum putregaiul cenusiu sau
oidiumul.

N

Eliminarea eventualilor contaminanti.

3. Corectarea culorii:
3.1. musturilor albe obtinute din sucul alb al strugurilor rosii;
3.2. musturilor foarte galbene obtinute din soiuri de struguri
albi;
3.3. musturilor oxidate.

Prescriptii

1. Cantitatea de carbon uscat utilizatd este mai mica de 1 g/dm? de
must.

2. Carbonul adaugat trebuie sa respecte prescriptiile Codexului
oenologic international.

Tabelul 27

Fisa 2.1.10. TRATAMENTUL CU DIOXID DE SILICIU (1/91)

Definitie | Addugarea in must a unei solutii coloidale de dioxid de siliciu
combinatd cu adaugarea unei solutii gelatinoase.

Obiectiv Obtinerea floculdrii gelatinei In vederea limpezirii.

Prescriptii | 1. Produsul este adaugat in must.

2. Sunt necesare analize preliminare pentru a se stabili dozele
optime ale solutiei coloidale de dioxid de siliciu si ale
gelatinei.

3. Produsele adaugate trebuie sa respecte prescriptiile Codexului
oenologic international.




Tabelul 28
Fisa 2.1.11. FILTRAREA (16/70)

Clasificare

Perlit: auxiliar tehnologic

Definitie

Procesul fizic prin care mustul trece prin anumite filtre care retin
particulele 1n suspensie.

Obiectiv

Limpezirea mustului.

Prescriptii

1. Filtrarea se efectueaza cu sau fara aditivi.

2. Aditivii utilizati, cum ar fi diatomitul si pasta si pudra de
celuloza, trebuie sa respecte prescriptiile Codexului oenologic
international.

Tabelul 29

Fisa 2.1.11.1. FILTRAREA PE UN STRAT DE FILTRARE (1/90)

Clasificare | Diatomit: auxiliar tehnologic

Definitie Filtrarea mustului printr-un strat de material filtrant auxiliar.
Obiectiv Limpezirea mustului.

Prescriptii | Filtrarea se poate efectua:

1. prin depunerea continua a stratului pe suporturi adecvate;

2. pe un strat de filtrare de pe un tambur rotativ sub vid, cu
eliminarea constantd a pielitei exterioare, care contine
particulele filtrate.

Materialele de filtrare auxiliare, cum ar fi diatomitul, perlitul si
celuloza, sunt alese in functie de gradul de limpezire dorit. Acestea

trebuie sa  respecte  prescriptiile Codexului  oenologic
international.
Tabelul 30
Fisa 2.1.12. DESHIDRATAREA PARTIALA A MUSTURILOR
(OENO 2/98)
Definitie Proces care constd in eliminarea unei anumite cantitati de apd din
mustul de struguri.
Obiective |1. Cresterea nivelului zaharurilor dintr-un must destinat
fermentatieli.
2. Producerea de musturi caramelizate.
3. Producerea de musturi concentrate.
4. Pregatirea elabordrii zaharului de struguri.
Prescriptii |1. Obiectivele pot fi indeplinite cu ajutorul a diverse tehnici de

imbogdtire prin concentrarea mustului de struguri:
1.1. concentrare la rece;

1.2. osmoza inversa;

1.3. evaporare partiald sub vid;




1.4. evaporare partiald sub presiune atmosferica.

In sensul obiectivului de la pct. 1, concentrarea nu poate duce
la 0 reducere cu mai mult de 20 % a volumului initial si nici la
o crestere cu peste 2% a concentratiei alcoolice initiale
potentiale a mustului.

Eliminarea apei din must nu poate fi cumulata cu eliminarea de
apa din vinul aferent (doar pentru obiectivul 1).

Fisa 2.1.12.1.

Tabelul 31

CONCENTRAREA MUSTULUI PRIN OSMOZA INVERSA

(OENO 1/93)

Definitie

Proces care constd in concentrarea mustului prin eliminarea unei
parti a apei prin membrane specifice, sub actiunea unei presiuni
mai mari decat presiunea osmotica a mustului.

Obiectiv

Obtinerea unei imbogatiri a mustului, in special in zaharuri.

Prescriptii

1.

Concentrarea poate fi aplicata intregii cantititi de must sau unei
parti a cantitatii de must.

2.

Concentrarea nu poate duce la o reducere cu mai mult de 20 %
a volumului initial al mustului si nici la o crestere cu peste 2 %
vol. a concentratiei alcoolice initiale potentiale a mustului.

Deoarece aceastd procedurd implica o concentrare a tuturor
constituentilor mustului, aplicarea ei trebuie limitatd la
musturile in cazul cdrora se justifica aceastad utilizare. Aceasta
procedura nu trebuie folosita pentru modificarea tipului de vin
produs.

Tratamentul trebuie aplicat sub responsabilitatea unui oenolog
sau a unui tehnician specializat.

Membranele utilizate trebuie sa respecte
prescriptiile Codexului oenologic international.

Tabelul 32

Fisa 2.1.12.2. EVAPORAREA PARTIALA SUB VID (OENO 1/01)

Definitie

Procedeu care consta in concentrarea mustului la o temperatura
moderatd, prin evaporarea unei parti din apa intr-un schimbator
termic supus unui vid inalt.

Obiectiv

Fisa 2.1.12. ,,Deshidratarea partiala a musturilor” (tabelul 30).

Prescriptii

1.

Se selecteaza, de preferintd, o unitate cu functionare continua,
mai degrabd decat una cu recirculare.

2.

Deoarece concentreaza toti constituentii, tratamentul trebuie
limitat la musturile care justifica aplicarea lui si nu trebuie sa
modifice tipul de vin elaborat.




3. Aceastd practica nu este recomandata pentru musturi obtinute
din soiuri de struguri care prezintd arome varietale libere in
cantitati semnificative.

4. Un contor volumetric va masura volumul de apa eliminat.

Tabelul 33
Fisa 2.1.12.3. EVAPORAREA ?ARTIALA SUB PRESIUNE
ATMOSFERICA (OENO 3/98)

Definitie | Proces care constd in eliminarea unei anumite cantitdti de apa din
mustul de struguri intr-un sistem de evaporare sub presiune
atmosferica.

Obiective | Obiectivele 2, 3 si 4 din fisa 2.1.12 ,,Deshidratarea partiala a
musturilor” (tabelul 30).

Prescriptii | 1. Evaporarea se poate face cu sau fard amestecare in ceaune
deschise, incalzite:
1.1. la foc direct sau
1.2. pe baie de abur sau 1n alt fluid calorific.

2. Aceste operatiuni trebuie desfasurate in asa fel incit sa se
obtind gradul dorit de concentrare si caramelizare a zaharurilor
fara a se obtine schimbari nedorite ale gustului.

Tabelul 34
Fisa 2.1.12.4. CONCENTRAREA MUSTULUI CU AJUTORUL
FRIGULUI (CRIOCONCENTRARE) (OENO 4/98)

Definitie | Procedeu care consta in concentrarea mustului prin congelare
partiald si prin eliminarea ghetii formate astfel.

Obiectiv | Obiectivele 1 si 3 din fisa 2.1.12 ,Deshidratarea partiala a
musturilor” (tabelul 30).

Prescriptii | Este recomandata o usoara sulfitare a mustului inaintea congelarii
acestuia.

Tabelul 35
Fisa 2.1.14. FLOTATIA (OENO 2/99)

Definitie | O operatiune care constd in injectarea de gaz in must astfel incat
particulele sau microorganismele sd se ridice la suprafata acestuia.

Obiective |1. Obtinerea limpezirii rapide, cu sau fara addugarea de agenti de
limpezire.

2. Reducerea populatiei indigene de microorganisme inainte de
fermentatia alcoolica, pentru utilizarea ulterioara a drojdiilor
selectate.




3. Limpezirea continud 1n vederea ajustarii cantitatii de elemente
de eliminat.

4. Eventual, imbunatatirea oxigenarii Tn timpul limpezirii.

Prescriptii

Limpezirea se poate efectua:

1. protejatd de aer prin utilizarea azotului sau a dioxidului de
carbon sau prin aerare in vederea favorizarii oxidarii compusilor
oxidabili si a stabilizarii culorii vinului prin aerare;

2. la temperatura ambientald, dupd racire sau prin utilizarea
sistemelor continue care permit controlul in timp real al
agentilor de limpezire si al vitezei de limpezire;

3. sau Intr-un mod static, prin utilizarea unor recipiente adecvate.

4. Produsele trebuie sa respecte standardele Codexului oenologic
international.

Tabelul 36

Fisa 2.1.15. TRATAMENTUL CU CAZEINAT DE POTASIU (OENO 4/04)

Clasificare | Cazeinat de potasiu: auxiliar tehnologic

Definitie | Adaugarea de cazeinat de potasiu in musturi sub forma unei
suspensii coloidale sau impreuna cu alti agenti de limpezire.

Obiectiv | Eliminarea compusilor polifenolici oxidati sau a compusilor care
sunt predispusi la oxidare.

Prescriptie | Cazeinatul de potasiu trebuie sa respecte prescriptiile Codexului

oenologic international.

Tabelul 37

Fisa 2.1.16. TRATAMENTUL CU CAZEINA (OENO 5/04)

Clasificare | Cazeina (cazeinat de calciu): auxiliar tehnologic

Definitie | Adaugarea de cazeind in musturi sub forma unei suspensii
coloidale sau Tmpreuna cu alti agenti de limpezire.

Obiectiv | Eliminarea compusilor polifenolici sau a compusilor care sunt
predispusi la oxidare.

Prescriptie | Cazeina utilizatda trebuie sa respecte prescriptiile Codexului

oenologic international.

Tabelul 38

Fisa 2.1.17. LIMPEZIREA PRIN UTILIZAREA PROTEINELOR DE

ORIGINE VEGETALA (OENO 7/04)

Obiective

Utilizarea materiei proteice de origine vegetala pentru limpezirea
musturilor in vederea Tmbunatatirii clarititii, a stabilitatii si a
gustului acestora.




Prescriptii

1. Doza care trebuie utilizatd este stabilitd in urma unui test
preliminar. Doza maxima de utilizare trebuie sa fie mai mica de
0,5 g/dm3. Doza retinuta corespunde esantionului care produce
claritatea vizata si ofera un rezultat mai bun in ceea ce priveste
gustul.

2. Materia proteica de origine vegetald poate fi utilizatd impreuna
cu alte produse permise, cum ar fi taninurile, bentonita,
silicagelul.

3. Materia proteica de origine vegetala trebuie sa respecte
prescriptiile Codexului oenologic international.

Tabelul 39

Fisa 2.1.18. UTILIZAREA ENZIMELOR PENTRU IMBUNATATIREA
FILTRABILITATII (OENO 14/04, OENO 499-2013, OENO 682-2021)

Clasificare

Arabinanaze: auxiliar tehnologic

Celulaze: auxiliar tehnologic

Pectin liaze: auxiliar tehnologic

Pectin-metil-esteraze: auxiliar tehnologic

Poligalacturonaze: auxiliar tehnologic

Hemicelulaze: auxiliar tehnologic

Definitie

Adaugarea la must a unor preparate enzimatice care includ
activitati prin care se catalizeaza degradarea macromoleculelor
coloidale de struguri care au ajuns in must in timpul operatiunilor
de extragere a sucului.

Activitatile enzimatice implicate In imbundtdtirea filtrabilitatii
musturilor includ, in special, poligalacturonazele, pectin liazele,
pectin-metil-esterazele si, intr-o masura mai mica, arabinanazele,
ramnogalacturonazele, celulazele, hemicelulazele, precum si beta-
glucanazele, dacd musturile sunt obtinute din struguri afectati de
ciuperca Botrytis cinerea.

Obiectiv

Imbunatatirea filtrabilitatii musturilor prin hidroliza specifica a
coloizilor.

Prescriptie

Enzimele utilizate trebuie sd respecte prescriptiile Codexului
oenologic international.

Tabelul 40

Fisa 2.1.19. UTILIZAREA ENZIMELOR PENTRU ELIBERAREA
SUBSTANTELOR AROMATIZANTE (OENO 16/04, OENO 498-2013)

Clasificare | Glicozidaze: auxiliar tehnologic
Glucozidaze: auxiliar tehnologic
Definitie | Adaugarea la must de preparate enzimatice care includ activitati

de catalizare a hidrolizei dozei de zaharide a substantelor




aromatice glicozilate (precursori ai aromelor) ale strugurilor, cum
ar fi terpenele glicozilate.

Activitatile enzimatice implicate in eliberarea substantelor
aromatizante sunt glicozidazele si glucozidazele. In functic de
gradul de inhibare determinat de glucoza, aceste enzime pot deveni
active doar dupa terminarea fermentatiei.

Obiectiv

Imbunatitirea potentialului aromatic al mustului.

Prescriptie

Enzimele utilizate trebuie sd respecte prescriptiile Codexului
oenologic international.

Tabelul 41

Fisa 2.1.20. TRATAMENTUL CU COPOLIMERI ADSORBANTI

PVI/PVP (OENO 1/07, OENO 262-2014)

Definitie

Adaugarea copolimerilor polivinilimidazol-polivinilpirolidon
(PVI/PVP) pentru reducerea continutului de cupru, fier si metale
grele.

Obiective

1. Prevenirea defectelor cauzate de continuturi prea ridicate de
metale (de exemplu, casarea fericd).

2. Reducerea concentratiei ridicate nedorite de metale ca urmare
a.
2.1. contaminarii mustului cu cationi metalici (de exemplu, cu
reziduuri de la produse fitosanitare care contin cupru);
2.2. contaminarii cu cationi metalici in timpul tratamentului
mustului de la echipamentul de fabricare a vinului.

Prescriptii

1. Cantitatea utilizata trebuie si fie mai micd de 500 mg/dm3,

2. Cand musturile si vinul sunt tratate cu copolimeri PVI/PVP,
doza acumulata trebuie si fie mai mica de 500 mg/dm?,

3. Copolimerii trebuie sa fie eliminati prin filtrare in cel mult doua
zile de la adiaugare, tinind cont de principiul precautiei. In cazul
musturilor tulburi, copolimerul trebuie adaugat cel mai
devreme cu doua zile Tnaintea filtrarii.

4. Copolimerii  adsorbanti utilizati  trebuie s3 respecte
prescriptiile Codexului oenologic international si, in special,
limitele monomerilor.

5. Procedura este pusa in aplicare sub responsabilitatea unui
oenolog sau a unui tehnician calificat.

Tabelul 42

Fisa 2.1.21. TRATAMENTUL CU ACID D,L-TARTRIC (OENO 3/08)

Clasificare

Acid D,L-tartric: auxiliar tehnologic

Definitie

Adaugarea de acid D,L-tartric sau de sdruri de potasiu ale acidului
D,L-tartric in must




Obiective

Reducerea nivelurilor excesive de calciu.

Prescriptii

1. Tratamentul produce sdruri deosebit de insolubile. Utilizarea
acidului D,L-tartric face obiectul unor reglementari specifice.

2. Tratamentul va fi plasat sub responsabilitatea unui oenolog sau
a unui tehnician calificat.

3. Produsele adaugate trebuie sa respecte prescriptiile Codexului
oenologic international.

Tabelul 43

Fisa 2.1.22. LIMPEZIREA CU CHITOSAN (OIV-OENO 336A-2009)

Definitie | Adaugarea de chitosan de origine fungica in vederea limpezirii
musturilor.
Obiective | Facilitarea decantarii si a limpezirii.
Efectuarea unui tratament pentru prevenirea casarii proteice.
Prescriptii |1. Dozele care trebuie utilizate sunt stabilite in urma unei testari

preliminare. Doza recomandata care trebuie utilizatd trebuie sa
fie mai micd sau egali cu 1 g/dm?,

2. Chitosanul trebuie sa respecte cerintele Codexului oenologic
international.

Tabelul 44
Fisa 2.1.23. LIMPEZIREA CU CHITINA-GLUCAN (O1V-OENO 336B-
2009)

Definitie | Adaugarea de chitina-glucan de origine fungica in vederea

limpezirii musturilor.
Obiective | 1. Facilitarea decantarii si a limpezirii.

2. Efectuarea unui tratament pentru prevenirea casarii proteice.
Prescriptii | 1. Dozele care trebuie utilizate sunt stabilite in urma unei testari

preliminare. Doza recomandata care trebuie utilizata trebuie sa
fie mai mica sau egala cu 1 g/dm?,

2. Complexul chitind-glucan trebuie sa

cerintele Codexului oenologic international.

respecte

Tabelul 45

Fisa 2.1.24. LIMPEZIREA CU EXTRACTE PROTEICE DIN DROJDI|I

(OENO 416-2011)

Clasificare

Extracte proteice din drojdii: auxiliar tehnologic

Definitie

Adaugarea de extracte proteice din drojdii pentru limpezirea
musturilor.

Obiective

1. Facilitarea pritocirii musturilor.




2. Reducerea turbiditatii musturilor prin precipitarea particulelor

in suspensie.

Reducerea cantitatii de taninuri.

4. Tmbunatitirea capacitatii de filtrare a vinului derivat din musturi
limpezite.

w

Prescriptii | 1. Dozele utilizate sunt stabilite in prealabil prin intermediul
analizelor de laborator (punctul de limpezire).

2. Doza maxima care trebuie utilizatd, stabilitd prin intermediul
unui test de eficientd in laborator, nu trebuie sa depaseasca
0,3 g/dm?.

3. Extractele proteice din drojdii pot fi utilizate individual sau
impreuna cu alte produse de limpezire permise.

4. Depunerile in urma limpezirii musturilor sunt eliminate din
must prin procedee fizice.

5. Extractele proteice din drojdii trebuie sd respecte
prescriptiile Codexului oenologic international.

Tabelul 46
Fisa 2.1.26. TRATAMENT PRIN PROCEDEE DISCONTINUE LA
INALTA PRESIUNE (OENO 594A-2019)

Definitie | Proces care consta in reducerea microorganismelor indigene din
musturi cu ajutorul unor procese discontinue la inalta presiune, cu
presiuni mai mari de 150 MPa (1 500 de bari).

Obiectiv  |1. Reducerea incarcaturii microbiene de microorganisme indigene,
in special drojdii.

2. Reducerea nivelurilor de SO, utilizate la elaborarea vinurilor.

3. Accelerarea macerarii in cazul elaborarii vinurilor rosii.

Prescriptii |1. Tehnica presiunii hidrostatice inalte (HHP) este legatd de
utilizarea unor niveluri de presiune mai inalte de 150 MPa
(1 500 bari) in timpul unui proces discontinuu.

2. Eliminarea drojdiilor din struguri si din musturi necesita
niveluri ale presiunii de 200-400 MPa.

3. Eliminarea celulelor bacteriene necesita niveluri ale presiunii de
500-600 MPa.

4. Intervalul de timp aferent tratamentului este de 2-10 minute.

5. Daca este necesar, cresterea temperaturii poate fi controlata cu
ajutorul unor echipamente de refrigerare suplimentare.

6. Cresterea temperaturii si tehnicile utilizate nu trebuie sa
genereze nicio modificare a aspectului, culorii, aromei sau
gustului vinului,

Tabelul 47



Fisa 2.1.27. TRATAMENTUL STRUGURILOR CU AJUTORUL
CAMPURILOR ELECTRICE PULSATORII (PEF) (OENO 634-2020)

Definitie

Proces care consta in aplicarea asupra strugurilor desciorchinati si
zdrobiti a unor campuri electrice pulsatorii suficient de inalte
pentru a provoca permeabilizarea membranelor celulare, in special
a pielitelor strugurilor.

Obiectiv

1. Tratament cu PEF asupra strugurilor rosii desciorchinati si

zdrobiti, pentru a:

1.1. facilita si spori extractia de substante valoroase precum
polifenolii, azotul asimilabil de catre drojdii, compusii
aromatici, inclusiv precursorii, si alte substante aflate in
interiorul celulelor strugurilor;

1.2. reduce durata macerarii.

2. Tratament cu PEF asupra strugurilor albi desciorchinati si
zdrobiti, pentru a facilita si spori extractia de substante
valoroase precum azotul asimilabil de catre drojdii, compusii
aromatici, inclusiv precursorii, si alte substante aflate in
interiorul celulelor strugurilor.

Prescriptii

Tehnica constd in aplicarea unor campuri electrice pulsatorii la
intervale de nanosecunde pana la milisecunde, suficient de inalte
pentru a permeabiliza membranele celulare.  Strugurii
desciorchinati si zdrobiti sunt tratati in cel putin o camera de
tratare, cu cel putin o pereche de electrozi.

Tabel 48

Fisa 2.2.3. CONSERVAREA PRIN ADAUGAREA DE DIOXID DE
CARBON IN MUST SAU PRIN CARBONATAREA MUSTULUI (16/70)

Definitie Adaugarea de dioxid de carbon sub presiune in must, astfel incat
sa se previna fermentatia acestuia.
Obiective | 1. Conservarea mustului destinat productiei de suc.
2. Incetinirea sau oprirea fermentatiei fara alte interventii.
Prescriptie | Gazul utilizat trebuie sd respecte prescriptiile Codexului
oenologic international.
Tabelul 49
Fisa 2.2.4. PASTEURIZAREA (5/88)
Definitie Incilzirea mustului la o anumitd temperaturd pentru un anumit
timp.
Obiective |1. Inhibarea activitatii microorganismelor prezente in must la

momentul tratamentului.

2. Inactivarea enzimelor prezente in must.




Prescriptii

1. Pasteurizarea se realizeazd 1n vrac, prin trecerea mustului

printr-un schimbator de caldura, urmata de racirea rapida a
mustului.

2. Cresterea temperaturii si tehnicile utilizate nu trebuie sa

genereze nicio alterare a aspectului, a culorii, a mirosului sau a
gustului mustului.

Tabelul 50

Fisa 2.2.5. PROTEJAREA IN ATMOSFERA INERTA (16/70)

Clasificare | Azot: auxiliar tehnologic
Argon: auxiliar tehnologic

Definitie Operatiune compatibila cu crearea unei atmosfere inerte prin
utilizarea azotului, a dioxidului de carbon si/sau a argonului.

Obiectiv Protejarea mustului impotriva aerului, in scopul evitarii oxidarii si
a dezvoltarii organismelor aerobe.

Prescriptii | Azotul, dioxidul de carbon si argonul trebuie sa respecte

prescriptiile Codexului oenologic international.

Tabelul 51

Fisa 2.2.6. TRATAMENTUL CU LIZOZIMA (OENO 6/97)

Definitie Adaugarea de lizozima in must.
Obiective |1. Controlarea inmultirii si a activitatii bacteriilor responsabile de
fermentatia malolactica a mustului.
2. Reducerea proportiei de dioxid de sulf.
Prescriptii |1. In urma experimentelor, doza maxima de 500 mg/dm? pare si

fie suficienta pentru a controla dezvoltarea si activitatea
bacteriilor responsabile de fermentatia malolactica in timpul
fermentatiei alcoolice.

2. Lizozima nu poate sa inlocuiasca intru totul SO,, care are
proprietati antioxidante. O asociere intre SO> si lizozima ofera
vinuri mai stabile.

3. Cand mustul si vinul sunt tratate cu lizozima, doza acumulata
nu trebuie si depaseascd 500 mg/dm?,

4. Produsul trebuie sa respecte prescriptiile Codexului oenologic
international.

Tabelul 52

Fisa 2.2.7. TRATAMENTUL CU ACID ASCORBIC (OENO 11/01)

Clasificare | Acid ascorbic: aditiv
Acid eritorbic: aditiv
Definitie Adaugarea de acid ascorbic in must.




Obiective

Protejarea substantelor aromatice ale strugurilor impotriva
influentei oxigenului din aer, prin proprietdtile antioxidante ale
produsului.

Limitarea formarii de etanal in timpul fermentatiei alcoolice,
prin combinarea cu dioxidul de sulf.

Limitarea formarii de hidrogen sulfurat si de tioli volatili
generati prin fermentatie.

Prescriptii

Se recomanda sd se adauge acid ascorbic imediat dupa
zdrobirea strugurilor.

Doza utilizata, cumulata, daca este necesar, cu cea utilizata
pentru struguri, nu trebuie si depiseasca 250 mg/dm?,

w

Se recomanda utilizarea acidului ascorbic cu dioxid de sulf.

Acidul ascorbic trebuie sa respecte prescriptiile Codexului
oenologic international.

Tabelul 53

Fisa 2.2.9. TRATAMENTUL CU DROJDII INACTIVATE CU
NIVELURI DE GLUTATION GARANTATE (OIV-OENO 532/2017)

Clasificare

Drojdii inactivate cu niveluri de glutation garantate: auxiliar
tehnologic.

Definitie

Adadugarea de drojdii inactivate ale caror celule au niveluri
garantate de glutation redus.

Obiective

1.

Limitarea oxidarii anumitor compusi aromatici ai soiurilor
aparuti datoritd metabolismului drojdiilor (in special, tioli).

2.

Promovarea metabolismului drojdiei prin furnizarea de
compusi nutritionali prezenti in mod natural.

Prescriptii

. Se recomanda adaugarea de drojdii inactivate cu niveluri de

glutation garantate la inceputul sau in timpul fermentatiei
alcoolice, asigurandu-se ca nivelul de azot asimilabil este
suficient pentru a se evita utilizarea glutationului prin
intermediul drojdiilor care fermenteaza.

. Doza de glutation utilizatd, fie furnizatd direct, fie prin

intermediul drojdiilor cu niveluri de glutation garantate, nu
trebuie sa depaseasca 20 mg/dm?3, pentru a se evita orice risc de
reducere si aparitia unui gust de drojdie.

Drojdiile inactivate cu niveluri de glutation garantate trebuie sa
contind o forma redusd de glutation; acesta ar putea fi insotit de
prezenta precursorilor sdi (cisteind si, in special, gamma-
glutamilcisteina).

Drojdiile inactivate cu niveluri de glutation garantate trebuie sa
respecte prescriptiile Codexului oenologic international.

Tabelul 54



Fisa 2.2.10. TRATAMENT PRIN PROCEDEE CONTINUE LA INALTA

PRESIUNE (OENO 594B-2020)

Definitie

Operatiune de eliminare a microorganismelor indigene din
musturi prin procedee continue la inalta presiune (peste 200 MPa
sau 2 000 de bari). Presiunea utilizata pentru UHPH variaza de
obicei intre 300 s1 400 MPa.

Obiective

1.

Reducerea sau eliminarea incarcaturii de microorganisme
indigene, in principal drojdii, cu pastrarea calitatilor
organoleptice.

N

Reducerea dozelor de SO, utilizate la elaborarea vinurilor.

w

Reducerea sau inactivarea activitatii enzimelor oxidative.

Obtinerea de musturi de struguri stabile din punct de vedere
microbiologic.

Obtinerea de musturi partial fermentate.

Prescriptii

Tehnica omogenizarii la presiune ultrainalta (UHPH) consta in
aplicarea unor presiuni de peste 200 MPa (2 000 de bari) prin
pompare continud; UHPH: proces continuu care ar putea fi mai
bine integrat in pretratarea musturilor.

Pentru eliminarea drojdiilor musturilor sunt necesare presiuni
de 200-400 MPa.

Pentru eliminarea bacteriilor sunt necesare presiuni de 200-400
MPa.

Viteza tratamentului poate varia intre 40 L/h si 40 000 L/h.

o

Daca este necesar, cresterea temperaturii poate fi controlata cu
ajutorul unor echipamente de refrigerare suplimentare.

Nici cresterea temperaturii, nici tehnicile utilizate nu trebuie sa
genereze nicio modificare semnificativa a aspectului, culorii,
mirosului sau gustului vinului.

Procedurile trebuie sa respecte specificatiile Codexului
oenologic international.

Tabelul 55

Fisa 2.2.11. TRATAREA MUSTURILOR CU AJUTORUL
MARGELELOR ABSORBANTE DE STIREN-DIVINILBENZEN

(OENO 614A-2020)

Definitie Procesul fizic de reducere sau eliminare a devierilor organoleptice
caracterizate drept ,,gust de mucegai sau pamantos”, cu ajutorul
percolarii adecvate si controlate, la debit inalt, a musturilor pe
margele absorbante de stiren-divinilbenzen.

Obiective | Eliminarea perceptiei deviatiilor organoleptice caracterizate drept

,.gust de mucegai sau pamantos”, prin reducerea concentratiei sau




eliminarea uneia dintre principalele molecule responsabile,
geosmina.

Prescriptii |1. Tratamentul trebuie efectuat asupra unor musturi limpezite, cu
turbiditati mai mici de 30 NTU (unitati de turbiditate
nefelometricd). In ceea ce priveste strugurii rosii, trebuie
prevazut un tratament preliminar, care sa separe faza lichida de
partile solide.

2. Cantitatea de margele absorbante de utilizat in coloana si
debitul mustului trebuie stabilite pe baza continutului initial de
geosmina.

3. Margelele absorbante sunt puse intr-o coloana care respecta
normele referitoare la materialele care intrd in contact cu
alimentele.

4. Margelele absorbante utilizate si conditiile de utilizare a
acestora trebuie sa respecte prescriptiile Codexului oenologic
international.

Tabelul 56
Fisa 2.2.12. UTILIZAREA ASPERGILLOPEPSINEI | PENTRU
ELIMINAREA PROTEINELOR RESPONSABILE DE CASAREA
PROTEICA (OENO 541A-2021)

Definitie Adaugarea la mustul de struguri a aspergillopepsiner I
din Aspergillus spp. pentru eliminarea proteinelor responsabile de
casarea proteica.

Obiectiv Prevenirea casarii proteice in cazul vinurilor linistite albe si roze
si al vinurilor spumante.

Prescriptie |1. Preparatul de aspergillopepsind 1 se adauga la mustul de
struguri Tnainte de Inceputul fermentatiei.

2. Dupa adaugarea preparatului de aspergillopepsina I, trebuie
efectuata o incalzire de scurta durata a mustului, deoarece acest
lucru contribuie la desfasurarea proteinelor responsabile de
casarea proteicd, faciliteaza degradarea lor enzimatica de catre
proteaze si duce la o denaturare a proteazelor respective.
Acest unic tratament termic trebuie sa {ind seama de:

2.1. activitatea preparatului de aspergillopepsina I in functie de
temperatura,

2.2. cantitatea de aspergillopepsina I utilizata,

2.3. temperatura minima a tratamentului, care trebuie sd fie
egald cu sau mai mare decat temperatura de denaturare a
proteinelor, cuprinsa in general intre 60 si 75 °C,

2.4. timpul de incalzire, in general in jur de 1 minut. O
incdlzire prea indelungatd poate avea un impact negativ
asupra caracteristicilor organoleptice.




Aceasta pierdere de configurare tridimensionala a TLP
(proteine de tip taumatind) este reversibild si deci incalzirea
trebuie sd se faca simultan cu adaugarea enzimelor, pentru o
eficacitate optima.

Mustul trebuie racit pana la o temperatura adecvata inaintea
inocularii de drojdii.

Trebuie efectuatd o filtrare, in scopul eliminarii proteinelor
reziduale (inclusiv a proteazelor addugate si a altor proteine).

Enzimele utilizate trebuie sa respecte prescriptiile Codexului
oenologic international.

Tabelul 57

Fisa 2.3.1. INOCULAREA DE DROJDII (16/70, ECO 3/03) (OENO

546/2016)

Definitie

Inocularea unui must, Tnainte sau in timpul fermentatiei sale, cu
ajutorul unui inocul starter preparat fie din drojdii indigene, fie din
drojdii selectate.

Obiective

1.

Initierea, reglarea si accelerarea fermentatiei, in special in cazul
vinificarilor care evolueaza prea lent.

2.

Reactivarea unei fermentatii intrerupte.

3.

Facilitarea epuizarii glucozei si fructozei.

Schimbarea aciditdtii vinului prin sinteza sau descompunerea
acizilor organici.

Obtinerea unei volatilitati mai reduse, in special in cazul
musturilor cu niveluri mari de zaharuri.

Modificarea proprietdtilor senzoriale ale vinului (arome,
senzatie 1n gura).

Prescriptii

Utilizarea drojdiei sau a amestecului de drojdii in functie de
obiectivul urmarit.

In cazul drojdiilor non-Saccharomyces, adaugarea se
efectueaza inainte de sau in acelasi timp cu Saccharomyces.

Starterii comerciali addugati pot proveni din culturi pure sau
pot fi amestecuri de tulpini de Saccharomyces cu alte tulpini
decat Saccharomyces.

In cazurile in care se utilizeazd drojdii active selectate
(Saccharomyces si non-Saccharomyces), acestea trebuie sa
respecte prescriptiile Codexului oenologic international.

Tabelul 58

Fisa 2.3.2. ACTIVATORI DE FERMENTATIE (OENO 7/97; 14/05;

OENO 633-2019)

| Clasificare | Autolizati de drojdie: auxiliar tehnologic




Celuloza microcristalind: auxiliar tehnologic

Celuloza de uz alimentar: auxiliar tehnologic

Drojdii inactivate: auxiliar tehnologic

Mono si digliceride ale acizilor grasi: auxiliar tehnologic

Definitie Adaugarea de activatori de fermentatie la strugurii recoltati sau la
must, inainte sau in timpul fermentatiei alcoolice.

Obiectiv Favorizarea inceperii sau finalizarii fermentatiei alcoolice:

1. prin imbogatirea mediului cu elemente nutritive (azot
amoniacal, azot cu amine si peptide) si factori de crestere
(tiamina, acizi grasi cu lanturi lungi);

2. prin detoxifierea mediului cu ajutorul degajarii rapide a
dioxidului de carbon la inceputul fermentatiei alcoolice si/sau
cu ajutorul adsorbtiei inhibitorilor drojdiei, precum acizii grasi
cu lanturt medii (rol de sprijin al drojdiilor inactivate, al
celulozei de uz alimentar).

Prescriptii |1. Printre activatori se pot numdra celuloza microcristalind,
celuloza de uz alimentar, sarurile amoniacale, tiamina sau
produsele obtinute prin degradarea drojdiilor (autolizati,
invelisuri ale celulelor, drojdii inactivate).

2. Activatorii  de  fermentatie  trebuie  sd  respecte
prescriptiile Codexului oenologic international.

Tabelul 59
Fisa 2.3.3. TRATAMENTUL CU TIAMINA (6/76)

Clasificare | Clorhidrat de tiamina: auxiliar tehnologic

Definitie Adaugarea de tiamind in must.

Obiective |1. Accelerarea fermentatiei alcoolice.

2. Reducerea formarii, in timpul fermentatiei alcoolice, de
substante care pot fi combinate cu dioxid de sulf, precum si
permiterea reducerii dozei.

Prescriptii |1. In urma experimentelor efectuate pana in prezent, o dozi de
0,6 mg/dm?3 s-a dovedit a fi suficienta.

2. Produsul trebuie sa respecte prescriptiile Codexului oenologic
international.

Tabelul 60
Fisa 2.3.4. TRATAMENTUL CU PERETI CELULARI DE DROJDIE
(5/88)

Clasificare | Pereti celulari de drojdie: auxiliar tehnologic

Definitie Adaugarea la must, la mustul care fermenteaza sau la vin a unui
preparat din pereti celulari de drojdie.

Obiective |1. Prevenirea lipirii fermentatiei alcoolice.




N

Facilitarea finalizari fermentatiilor lente.

Tratarea fermentatiilor ,,intrerupte”.

Prescriptii |1. Peretii celulari de drojdie sunt adaugati nainte sau la inceputul
fermentatiei pentru obiectivul 1; la sfarsitul fermentatiei pentru
obiectivul 2; inainte de inocularea drojdiei pentru obiectivul 3.
Dozele utilizate nu trebuie si fie mai mari de 0,4 g/dm®,

3. Peretii  celulari de drojdie trebuie sd  respecte
prescriptiile Codexului oenologic international.

w

no

Tabelul 61
Fisa 2.3.6. INTRERUPEREA FERMEN TATIEI ALCOOLICE PRIN
PROCEDURI FIZICE (5/88)

Definitie | Oprirea fermentatiei alcoolice.
Obiectiv | Obtinerea unui produs care contine zahar endogen.

Prescriptii | 1. Pot fi utilizate doar tehnicile fizice: cdldura, frig, filtrare si
centrifugare.

2. Produsul obtinut ramane fermentabil.

5 Tabelul 62
Fisa 2.3.9. MACERAREA LA CALD DUPA FERMENTATIA

STRUGURILOR ROSII, DENUMITA MACERAREA FINALA LA CALD
(OENO 13/05)

Definitie | Procedura care implicd prelungirea macerarii pentru fermentatie
prin utilizarea unui proces de macerare la cald dupa fermentatie.

Obiective |1. Finalizarea -eliberarii compusilor pielitei, efectuata prin
macerarea de dinaintea si din timpul fermentatiei.

2. Imbunititirea structurii  polifenolice a vinului si a
caracteristicilor de culoare.

Prescriptii | 1. Nu se recomanda utilizarea acestei tehnici pentru recoltele cu
statut sanitar deficitar.

2. Asigurarea faptului ca fermentatia alcoolica s-a finalizat
complet.

3. Protejarea de fenomenele oxidative, n special in timpul etapei
de incalzire a vinului cu dioxid de carbon.

4. Ajustarea temperaturii amestecurilor de vinuri intre 40 g1 45 °C.

5. Stabilirea perioadei de macerare la cald in functie de
caracteristicile strugurilor si de tipul de vin dorit.

6. Amestecuri reci de vin Tnainte de decuvare si presare.

Tabelul 63
Fisa 3.1.1. ACIDIFIEREA (6/79), (OENO 361/2010)



Clasificare

Acid malic (D,L-, L-): aditiv

Acid lactic: aditiv

Acid tartric: aditiv

Acid citric, monohidrat: aditiv

Definitie | Cresterea aciditatii totale si a aciditatii reale (scaderea pH-ului).
Obiective |1. Productia de vinuri cu un echilibru senzorial bun.
2. Promovarea unor caracteristici biologice bune si a mentinerii
adecvate a calitatii vinului.
Prescriptii | Obiectivele pot fi realizate:

1. prin amestecarea cu vinuri cu aciditate ridicata;

2. cu ajutorul unor schimbdtori de cationi puternici in forma
libera;

3. prin utilizarea unor proceduri chimice, in conformitate cu fisa
3.1.1.1. ,,Acidifierea chimica” (tabelul 64);

4. cu ajutorul tratamentului prin electrodializd cu membrane, in
conformitate cu fisa 3.1.1.4 ,Acidifierea cu ajutorul
tratamentului prin electrodializa cu membrane (electrodializa
membranelor bipolare)” (tabelul 65).

Tabelul 64

Fisa 3.1.1.1. ACIDIFIEREA CHIMICA (OENO 4/99, OENO 14/01)

Definitie

Majorarea aciditdtii de titrare si a aciditatii reale (scaderea pH-
ului) prin adaugarea de acizi organici.

Obiective

1. Producerea unor vinuri echilibrate din punctul de vedere al
gustului.

2. Favorizarea unei evolutii biologice bune si a maturarii adecvate
a vinului.

3. Corectarea aciditatii naturale insuficiente cauzate de:
3.1. conditiile climatice din regiunea viticola sau de
3.2. practici oenologice care genereaza o scadere a aciditatii

naturale.

Prescriptii

1. Acizii lactici, acidul L(-)malic sau acidul DL malic si acidul
L(+)tartric, precum si acizii citrici sunt singurii acizi care pot fi
folositi.

2. Continutul de acid citric din vin dupa aceastd procedurd nu
trebuie sa depaseasca limita stabilitd Tn anexa C la Culegerea
de metode internationale de analiza a vinurilor si musturilor.

3. Adaugarea de acizi nu trebuie sa se faca in scopul mascarii unei

fraude.

Adaugarea de acizi minerali este interzisa.

Acidifierea chimicd si dezacidifierea chimicd se exclud

reciproc.

&

o1




6. Acizii utilizati trebuie sa respecte standardele Codexului
oenologic international.

7. Acizii pot fi adaugati la vin doar cu conditia ca aciditatea
initialda sd nu fie crescutd cu mai mult de 54de
miliechivalenti/dm® (adicd o valoare de 4 g/dm?® exprimati in
acid tartric).

Cand musturile si vinurile sunt acidificate, doza cumulatd nu

trebuie sa depdseascd o crestere netd cumulativa de 54 de

miliechivalenti/dm?® (adicd o valoare de 4 g/dm? exprimata in acid
tartric).

Tabelul 65
Fisa 3.1.1.4. ACIDIFIEREA CU AJUTORUL TRATAMENTULUI PRIN
ELECTRODIALIZA CU MEMBRANE (ELECTRODIALIZA
MEMBRANELOR BIPOLARE) (OENO 361/2010)

Definitie Metoda fizica de extragere a ionilor din vin sub actiunea unui
camp electric, folosind membrane permeabile doar pentru cationi,
pe de o parte, si membrane bipolare, pe de alta parte, si care
permite cresterea aciditdtii totale si a aciditatii reale (scaderea pH-
ului).

Obiective |1. Cresterea aciditatii totale si a aciditatii reale (scaderea pH-ului).
2. Obtinerea unor vinuri cu caracteristici echilibrate ale gustului.
3. Favorizarea unei evolutii biologice bune si a unei depozitari
adecvate a vinului.
4. Corectarea aciditatii naturale insuficiente cauzate de:
4.1. conditiile climatice din regiunea viticola sau de
4.2. practici oenologice care genereaza o scadere a aciditatii
naturale.

Prescriptii |1. In conformitate cu fisa generala privind tehnicile de separare
utilizate in tratamentul vinurilor si musturilor (tabelul 133) si
fisa privind utilizarea tehnicilor cu membrand in cazul
musturilor (tabelul 134).

2. Acidifierea cu ajutorul tratamentului prin electrodializd cu
membrane nu trebuie sd se efectueze in scopul mascarii unei
fraude.

3. Membranele cationice sunt realizate astfel incat sa fie adaptate
doar pentru extractia de cationi si, in special, de cationi K+.

4. Membranele bipolare sunt impermeabile la anionii si cationii
vinului.

5. Acidifierea prin electrodializa bipolara poate fi efectuatd doar
daca aciditatea initiald a mustului nu a crescut cu mai mult de
54 de miliechivalenti/dm?®.



https://eur-lex.europa.eu/legal-content/RO/TXT/?uri=CELEX%3A52022XC0506%2804%29&qid=1718887258549#ntr12-C_2022187RO.01000101-E0012
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6. Cand mustul si vinul sunt acidificate, aciditatea totald crescuta
nu trebuie si depaseascd 54 de miliechivalenti/dm?.

7. Procesul este pus in aplicare sub responsabilitatea unui oenolog
sau a unui tehnician calificat.

8. Membranele trebuie sa respecte prescriptiile Codexului
oenologic international.

Tabelul 66
Fisa 3.1.1.5. ACIDIFIEREA PRIN TRATAMENTUL CU SCHIMBATORI
DE CATIONI (OENO 443-2012)

Definitie | Extractia fizicd partiala a cationilor din vin in vederea majorarii
aciditatii de titrare si a aciditatii reale (scaderea pH-ului) cu
ajutorul schimbatorului de cationi.

Obiective | 1. Majorarea aciditatii de titrare si a aciditatii reale (scaderea pH-
ului).

2. Producerea de vinuri cu un echilibru senzorial bun.

3. Promovarea unor caracteristici biologice bune si a mentinerii
adecvate a calitatii vinului.

Prescriptii | 1. Tratamentul se va efectua cu ajutorul unor rasini schimbatoare
de cationi regenerate in ciclu acid.

2. Tratamentul trebuie sa se limiteze la eliminarea cationilor in
€XCes.

3. Pentru a se evita producerea de fractiunii de vin, tratamentul se
va realiza in mod continuu, cu incorporarea constanta a vinului
tratat in vinul original.

4. Ca alternativa, rasina ar putea fi introdusa direct in recipientul
cu must, in cantitdtile necesare, apoi separatd prin intermediul
oricarui procedeu fizic adecvat.

5. Acidifierea trebuie sd se efectueze cu conditia ca aciditatea
initiald sa nu creascd cu mai mult de 54 de miliechivalenti/dm?,
Cand mustul s1 vinul sunt acidificate, cresterea netd cumulata
nu trebuie si depiseasca 54 de miliechivalenti/dm?.

6. Toate operatiunile se efectueaza sub responsabilitatea unui
oenolog sau a unui tehnician calificat.

7. Rasinile trebuie sa respecte prescriptiile Codexului oenologic
international, $1 anume:

7.1. Tratamentul nu trebuie sa diminueze concentratia de
cationi metalici din vin sub 300 mg/dm?®,

7.2. Tratamentul nu trebuie sa diminueze pH-ul vinului sub
3.0. Diminuarea pH-ului nu trebuie sa depaseasca 0,3
unitati de pH.

Tabelul 67



Fisa 3.1.2. DEZACIDIFIEREA (6/79)

Definitie | Reducerea aciditatii totale si a aciditatii reale (cresterea pH-ului).

Obiectiv | Productia de vinuri cu un echilibru senzorial imbunatatit.

Prescriptii | Obiectivul poate fi realizat:

1. in mod spontan, fie prin precipitarea acidului tartric sub forma
bitartratului de potasiu ca urmare a racirii vinului, fie prin
degradarea acidului malic, in conformitate cu fisa 3.1.2.3.
,,Dezacidifierea microbiologica realizata cu ajutorul bacteriilor
lactice” (tabelul 70);

2. prin amestecarea cu vinuri mai putin acide, in conformitate cu
fisa 3.5.3.,,Amestecarea si combinarea sau asamblarea”
(tabelul 135);

3. prin utilizarea procedurilor fizice, in conformitate cu fisa
3.1.2.1. ,Dezacidifierea fizica”: prescriptia 2 (tabelul 68) si
fisa 3.3.4. ,, Tratamentul de stabilizare la rece”: obiectivul si
prescriptiile corespunzatoare obiectivului (tabelul 89) si/sau
procedurilor fizico-chimice:

3.1. pentru reducerea aciditatii totale;
3.2. pentru desulfitarea vinurilor;
3.3. pentru reducerea continutului de sulfati.

4. prin utilizarea unor proceduri chimice, in conformitate cu fisa
3.1.2.2. ,,Dezacidifierea chimica” (tabelul 69);

5. prin utilizarea procedurilor microbiologice, in conformitate cu
fisa 3.1.2.3.,Dezacidifierea microbiologica realizatd cu
ajutorul bacteriilor lactice” (tabelul 70).

Tabelul 68
Fisa 3.1.2.1. DEZACIDIFIEREA FIZICA (6/79)

Definitie | Reducerea aciditatii totale cu ajutorul unor proceduri fizice.

Obiectiv | Producerea de vinuri:

1. fisa 3.1.2 ,,Dezacidifierea” (tabelul 67);

2. stabile din punctul de vedere al precipitarii bitartratului de
potasiu in exces si a tartratului de calciu in exces.

Prescriptii | Precipitarea bitartratului de potasiu si a tartratului de calciu apare:

1. fie spontan, in timpul depozitarii vinului la o temperatura
scazuta,

2. fie ca urmare a racirii vinului, in conformitate cu fisa 3.3.4.
,, T ratamentul de stabilizare la rece” (tabelul 89).

5 Tabelul 69
Fisa 3.1.2.2. DEZACIDIFIEREA CHIMICA (6/79)



Clasificare | L(+)tartrat de potasiu: auxiliar tehnologic

Bitartrat de potasiu: auxiliar tehnologic

Carbonat de calciu: auxiliar tehnologic

Carbonat acid de potasiu: auxiliar tehnologic

Definitie | Reducerea aciditatii si a aciditatii reale (cresterea pH-ului) prin
adaugarea de tartrat de potasiu neutru, de carbonat acid de potasiu
sau de carbonat de calciu care contine o eventuald cantitate mica
de sare dubla de calciu a acizilor L(+)tartric si L(-)malic.

Obiective | 1. Producerea de vinuri cu un echilibru senzorial mai bun.

2. Favorizarea dezacidifierii biologice.

Prescriptii | 1. Vinul dezacidificat contine cel putin 1 g/dm? de acid tartric.

2. Procesul de formare a sarii duble (sare de calciu neutrd a
acizilor tartric si malic) este destinat realizdrii unei mai mari
reduceri a aciditatii totale, atunci cand vinul are un continut
ridicat de acid malic, iar doar precipitarea acidului tartric nu se
dovedeste a fi suficienta.

3. Dezacidifierea chimica trebuie efectuatd astfel incat vinurilor
obtinute sa nu le lipseasca aciditatea, tinand seama de o posibila
fermentatie malolactica ulterioara.

4. Obiectivul dezacidifierii chimice nu trebuie sa fie mascarea
unei fraude.

5. Daca este necesar, eliminarea dioxidului de carbon in exces
poate fi obtinuta prin clatire cu azot.

6. Acidifierea chimicd si1 dezacidifierea chimicda se exclud
reciproc.

7. Produsele trebuie sa respecte prescriptiile Codexului oenologic
international.

Tabelul 70

Fisa 3.1.2.3. DEZACIDIFIEREA MICROBIOLOGICA REALIZATA CU

AJUTORUL BACTERIILOR LACTICE (4/80)

Definitie | Reducerea aciditatii totale si a aciditatii reale (cresterea pH-ului)
prin fermentatia malolactica.

Obiectiv | Producerea de vinuri

1. fisa 3.1.2 ,,Dezacidifierea” (tabelul 67);

2. mai stabile din punct de vedere biologic.

Prescriptii | Pentru indeplinirea obiectivelor, dezacidifierea microbiologica

realizata cu ajutorul bacteriilor lactice se poate efectua fie in mod
spontan, fie prin inocularea tulpinilor selectate.

1. Continutul de dioxid de sulf trebuie sa fie limitat, intrucat
bacteriile lactice sunt foarte sensibile la prezenta acestui
compus.




2. Este de dorit ca fermentatia malolactica sa se efectueze la
sfarsitul fermentatiei alcoolice, pentru a se evita degradarea
bacteriand a zaharurilor.

3. Vinul in care trebuie sa aiba loc fermentatia malolactica trebuie
sa fie mentinut la o temperatura de aproximativ 18 °C.

4. In cazurile in care se utilizeazd culturi de bacterii lactice
selectate, acestea trebuie sd respecte prescriptiile Codexului
oenologic international.

Tabelul 71
Fisa 3.1.2.4. DEZACIDIFIEREA CU AJUTORUL UNUI PROCES
DE ELECTROLIZA CU MEMBRANE (OENO 484-2012)

Definitie | Metoda fizicd de extragere a ionilor din vin sub actiunea unui camp
electric, folosind membrane permeabile cu anioni, pe de o parte, si
membrane bipolare, pe de altd parte. Combinarea membranelor
permeabile cu anioni cu membranele bipolare se utilizeaza pentru
gestionarea unei reduceri a aciditatii totale si a aciditatii reale
(cresterea pH-ului).

Obiective |1. Corectarea aciditatii naturale in exces cauzate de conditiile
climatice din regiunea viticola, prin reducerea aciditatii totale si
a aciditatii reale (cresterea pH-ului).

2. Elaborarea unor vinuri echilibrate din punctul de vedere al
gustului.

Prescriptii | 1. In conformitate cu fisa generald privind tehnicile de separare
utilizate in prelucrarea musturilor si a vinurilor (tabelul 133) si
fisa privind utilizarea tehnicilor cu membrane pentru
vinuri (tabelul 136).

2. Dezacidifierea prin utilizarea unui tratament prin electrodializa
cu membrane nu trebuie sd vizeze ascunderea unei fraude.

3. Membranele anionice trebuie sa fie pozitionate astfel incat sa
permitd numai extragerea anionilor si, in special, a acizilor
organici din vin.

4. Membranele bipolare sunt impermeabile la anionii si cationii
din vin.

5. Vinul obtinut dintr-un vin dezacidificat trebuie sa contina cel
putin 1 g/dm? de acid tartric.

6. Dezacidifierea cu ajutorul proceselor cu membrane si
acidifierea se exclud reciproc.

7. Un oenolog sau un tehnician calificat va fi responsabil cu
punerea in aplicare a procesului.

8. Membranele utilizate trebuie sa respecte prescriptiile Codexului
oenologic international.
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Tabelul 72

Fisa 3.2.1. LIMPEZIREA (OENO 7/99), (OENO 6/04), (OENO 9/04) (O1V-
OENO 339A-2009), (OIV-OENO 339B-2009, OENO 417-2011)

Clasificare

Acid alginic: auxiliar tehnologic

Chitind-glucan: auxiliar tehnologic

Chitosan: auxiliar tehnologic

Ihtiocol: auxiliar tehnologic

Caolin: auxiliar tehnologic

Gelatina: auxiliar tehnologic

Ou (albumind): auxiliar tehnologic

Solutie coloidala de dioxid de siliciu: auxiliar tehnologic

Definitie

Limpezirea vinului prin adaugarea unor substante care precipitd

particulele 1n suspensie:

1. fie prin promovarea sedimentarii naturale a acestora din urma,
fie

2. prin coagularea in jurul particulelor de eliminat si prin
antrenarea acestora in sedimente.

Obiective

1. Finalizarea limpezirii spontane in cazurile in care aceasta este
nesatisfacatoare.

2. Purificarea vinurilor rosii prin indepartarea unor taninuri $i
polifenoli.

3. Limpezirea vinurilor cu probleme de casare, cu drojdie
amestecata, cu materie colorata insolubila etc.

Prescriptii

1. Pentru agentii de limpezire care favorizeaza doar sedimentarea
particulelor, se respecta normele privind tratamentul cu
bentonite, in conformitate cu Codul practicilor oenologice al
OlV.

2. Pentru coagularea agentilor de limpezire, sunt admise doar
produsele urmadtoare: gelatind, albumind si albus de ou,
ithtiocol, lapte degresat, cazeind, alginati, solutie coloidala de
dioxid de siliciu, caolin, cazeinat de potasiu, proteine de origine
vegetala, chitosan, chitina-glucan, extracte proteice din drojdii.

3. Substantele utilizate trebuie sa respecte prescriptiile Codexului
oenologic international.

Tabelul 73
Fisa 3.2.2. FILTRAREA (2/89)

Clasificare

Diatomit: auxiliar tehnologic

Perlit: auxiliar tehnologic

Definitie

Procesul fizic prin care vinul trece prin filtre adecvate care retin
particulele aflate in suspensie.




Obiective

1. Limpezirea vinului, prin etape succesive, dacd este necesar
(filtrare in vederea limpezirii).

2. Obtinerea stabilitatii biologice a vinului prin eliminarea
microorganismelor (filtrare sterilizanta).

Prescriptii

Filtrarea se poate efectua:

1. prin depunerea continua, utilizdnd aditivi adecvati, precum
diatomit, perlit, celuloza;

2. pe straturi de celuloza sau pe alte materiale adecvate;

3. pe membrane minerale sau organice cu 0 porozitate de
minimum 0,2 um (microfiltrare).

Materialele de filtrare utilizate trebuie sa respecte
prescriptiile Codexului oenologic international.

Tabelul 74

Fisa 3.2.2.1. FILTRAREA PRIN DEPUNERE CONTINUA (1/90)

Definitie

Filtrarea vinului, dupa formarea unui strat de filtrare, care este apoi
alimentat permanent prin addugarea continud de material de filtrare
in vinul care trebuie limpezit.

Obiectiv

Obtinerea unui nivel adecvat de limpezire, intr-o anumitd etapa
tehnologica, prin eliminarea substantelor aflate in suspensie in vin.

Prescriptii

1. Natura materialului de filtrare (cum ar fi diatomit, perlit si
celulozd) si doza necesara sunt stabilite in functie de
turbiditatea vinului si de limpezirea dorita.

2. Materialele de filtrare utilizate trebuie sd respecte
prescriptiile Codexului oenologic international.

Tabelul 75
Fisa 3.2.3. PRITOCIREA (16/70), (OENO 6/02)

Clasificare

Azot: auxiliar tehnologic

Argon: auxiliar tehnologic

Definitie

Operatiune care implica transferul vinului dintr-un recipient cu vin
intr-un alt recipient, ceea ce permite separarea de lichid a
depozitelor solide.

Obiective

1. Separarea vinului de drojdie si/sau de depozitele rezultate in
urma adaugarii agentilor de limpezire, depozitate pe fundul
recipientului.

2. Separarea vinului de microorganisme, la sfarsitul fermentatiei
alcoolice si/sau malolactice, sau de sedimentele bacteriene sau

de drojdie.

3. Permiterea efectudrii tuturor operatiunilor de vinificare,
tratament sau transportare a vinurilor.




4. Permiterea stabilizarii tartrice prin racire si prin separarea
cristalelor tartrice (bitartrat de potasiu si tartrat de calciu).

Prescriptii | Pritocirea poate avea loc:

1. fie in absenta aerului, pentru a se evita oxidarea;

2. fie cu aerare, in vederea eliminarii hidrogenului sulfurat, a
reducerii dioxidului de carbon sau a crearii oxidarii controlate,

3. fie la temperatura camerei sau dupa racire, pentru evitarea unei
eventuale pierderi de gaz carbonic,

4. fie prin utilizarea principiului vaselor comunicante, cu pompe
sau recipiente manuale;

5. in cazul pritocirii in absenta aerului, recipientul care trebuie
umplut trebuie sa devina inert prin intermediul dioxidului de
carbon, al azotului sau al argonului. Aceste gaze trebuie sa
respecte prescriptiile Codexului oenologic international.

Tabelul 76
Fisa 3.2.4. TRATAMENTUL CU DIOXID DE SILICIU (1/91)

Clasificare | Solutie coloidala de dioxid de siliciu: auxiliar tehnologic

Definitie | Addugarea unei solutii coloidale (gel) de dioxid de siliciu in vin,
combinata cu adaugarea unei solutii gelatinoase sau, eventual, cu
alti agenti de limpezire proteici.

Obiectiv | Obtinerea flocularii gelatinei si, eventual, a altor agenti de
limpezire proteici, in vederea limpezirii.

Prescriptii | 1. Produsul este addugat la vinurile tinere albe si roze si,
ocazional, la vinurile rosii.

2. Sunt necesare analize preliminare pentru a se stabili dozele
optime ale solutiilor coloidale de dioxid de siliciu si ale
gelatinei sau, eventual, ale altor agenti de limpezire proteici.

3. Produsele trebuie sa respecte prescriptiile Codexului oenologic
international.

5 Tabelul 77
Fisa 3.2.6. ADAUGAREA DE TANINURI (16/70, OENO 613-2019)

Definitie | Adaugarea de taninuri 1n vin.

Obiective |1. Facilitarea stabilizarii vinurilor prin precipitarea partiala a
materiei proteinice in exces.

2. Facilitarea limpezirii vinurilor cu ajutorul unor agenti de
limpezire proteici si prevenirea supracleirii.

3. Contributie la protejarea antioxidanta si antioxidazicd a
compusilor vinului.

4. Incurajarea exprimarii, stabilizirii si mentinerii culorii in cazul
vinurilor rosii.




Prescriptie

Taninurile utilizate trebuie sa respecte prescriptiile Codexului
oenologic international.

Tabelul 78

Fisa 3.2.7. LIMPEZIREA PRIN UTILIZAREA PROTEINELOR DE

ORIGINE VEGETALA (OENO 8/04)

Clasificare

Proteine de origine vegetald din grau: auxiliar tehnologic

Proteine de origine vegetald din mazare: auxiliar tehnologic

Proteine de origine vegetala din cartofi: auxiliar tehnologic

Obiective

Utilizarea materiei proteice de origine vegetald pentru limpezirea
vinurilor Tn vederea Tmbunatatirii claritatii, stabilitatii si a
proprietatilor gustative ale acestora.

Prescriptii

1. Dozele care trebuie utilizate sunt stabilite in urma unui test
preliminar. Doza maxima de utilizare trebuie sa fie mai mica
de 0,5g/dm®. Dupd pritocire, vinurile sunt analizate
(turbiditate, culoare, absorbantd la 280 nm) si gustate. Doza
retinuta corespunde esantionului care clarifica vinul fard exces
si oferd un rezultat mai bun in ceea ce priveste gustul.

2. Proteinele de origine vegetala pot fi utilizate cu alte produse
admise, cum ar fi taninurile, bentonita, silicagelul.

3. Proteinele de origine vegetala trebuie sa respecte
prescriptiile Codexului oenologic international.

Tabelul 79

Fisa 3.2.8. UTILIZAREA ENZIMELOR PENTRU iMBUNATATIREA
FILTRABILITATII VINURILOR (OENO 15/04, OENO 498-2013,

OENO 682-2021)

Clasificare

Arabinanaze: auxiliar tehnologic

Celulaze: auxiliar tehnologic

Pectin liaze: auxiliar tehnologic

Pectin-metil-esteraze: auxiliar tehnologic

Poligalacturonaze: auxiliar tehnologic

Hemicelulaze: auxiliar tehnologic

Definitie

Adaugarea la vin a unor preparate enzimatice care includ activitati
prin care se catalizeaza degradarea macromoleculelor de struguri
care creeazd obstructii si care au ajuns in must si in vin in timpul
procesului de vinificare, precum si degradarea macromoleculelor
coloidale de origine bacteriana sau fungica.

Activitatile enzimatice implicate Tn imbundtatirea filtrabilitétii
vinurilor includ, in special, arabinanazele, ramnogalacturonazele,
hemicelulazele si, intr-o masura mai mica, poligalacturonazele,
pectin liazele, pectin-metil-esterazele, precum si beta-glucanazele,




dacd vinurile sunt obtinute din struguri afectati de
ciuperca Botrytis cinerea sau au un continut ridicat de glucan din
peretii celulari ai drojdiei.

Obiectiv Imbunatitirea filtrabilititii vinurilor prin hidroliza specifica a
coloizilor.
Prescriptie | Enzimele utilizate trebuie sa respecte prescriptiile Codexului

oenologic international.

Tabelul 80

Fisa 3.2.9. UTILIZAREA ENZIMELOR PENTRU ELIBERAREA
COMPUSILOR AROMATICI DIN PRECURSORI GLICOZILATI

(OENO 17/04, OENO 498-2013)

Clasificare

Glicozidaze: auxiliar tehnologic

Glucozidaze: auxiliar tehnologic

Definitie

Adaugarea la vin a unor preparate enzimatice care includ activitati
de catalizare a hidrolizei dozei de zaharide a substantelor
aromatice glicozilate (precursori ai aromelor) ale strugurilor care
au ajuns Tn must si in vin in timpul procesului de vinificare.
Activitdtile enzimatice implicate in eliberarea substantelor
aromatizante sunt glicozidazele si glucozidazele.

Obiectiv

Imbunatatirea potentialului aromatic al vinului.

Prescriptie

Enzimele utilizate trebuie sa respecte prescriptiile Codexului
oenologic international.

Tabelul 81

Fisa 3.2.10. UTILIZAREA ENZIMELOR PENTRU IMBUNATATIREA
SOLUBILIZARII COMPUSILOR DROJDIEI (OENO 18/04)

Clasificare | Beta-glucanaze: auxiliar tehnologic

Definitie | Adaugarea la vin in timpul vinificarii pe drojdie a unor preparate
enzimatice, in special cu activitdti beta-glucanaze care catalizeaza
degradarea peretilor celulari ai drojdiei.

Obiective | 1. Facilitarea eliberarii in vin a compusilor solubili in drojdie.
2. Imbunititirea stabilititii coloidale a vinurilor.

Prescriptie | Enzimele utilizate trebuie sa respecte prescriptiile Codexului

oenologic international.

Tabelul 82

Fisa 3.2.11. UTILIZAREA ENZIMELOR PENTRU LIMPEZIREA
VINURILOR (OENO 12/04, OENO 498-2013, OENO 682-2021)

Clasificare

Arabinanaze: auxiliar tehnologic

Celulaze: auxiliar tehnologic




Pectin liaze: auxiliar tehnologic

Pectin-metil-esteraze: auxiliar tehnologic

Poligalacturonaze: auxiliar tehnologic

Hemicelulaze: auxiliar tehnologic

Beta-glucanaze: auxiliar tehnologic

Definitie

Adaugarea la vin a unor preparate enzimatice care includ activitati
prin care se catalizeaza degradarea macromoleculelor de struguri
care au ajuns in must si in vin, precum si a macromoleculelor de
origine bacteriana sau fungica.

Activitatile enzimatice implicate in limpezirea vinurilor includ, in
special, poligalacturonazele, pectin liazele, pectin-metil-
esterazele si, intr-o masurda mai micd, arabinanazele,
ramnogalacturonazele, celulazele si hemicelulazele, precum si
beta-glucanazele, daca vinurile sunt obtinute din struguri afectati
de ciuperca Botrytis cinerea.

Obiectiv

Facilitarea limpezirii vinurilor,

Prescriptie

Enzimele utilizate trebuie sd respecte prescriptiile Codexului
oenologic international.

Fisa 3.2.12.

Tabelul 83
LIMPEZIREA PRIN UTILIZAREA DE CHITOSAN (OlV-
OENO 337A-2009)

Clasificare

Chitosan: auxiliar tehnologic

Definitie

Adaugarea de chitosan de origine fungica in vederea limpezirii
vinurilor.

Obiective

1. Reducerea turbiditatii prin precipitarea particulelor aflate in
suspensie.

2. Efectuarea unui tratament pentru prevenirea casarii proteice,
prin precipitarea partiald a materiei proteinice in exces.

Prescriptii

1. Dozele care trebuie utilizate sunt stabilite in urma unei testari
preliminare. Doza maxima utilizata nu trebuie sa depaseasca

1 g/dm?.

2. Sedimentele sunt eliminate prin proceduri fizice.

3. Chitosanul de origine fungica poate fi utilizat individual sau
impreuna cu alte produse permise.

4. Chitosanul trebuie sa respecte cerintele Codexului oenologic
international.

Tabelul 84

Fisa 3.2.13. LIMPEZIREA PRIN UTILIZAREA DE CHITINA-GLUCAN

(O1V-OENO 337B-2009)



Definitie

Adaugarea de chitina-glucan de origine fungicd in scopul
limpezirii vinurilor

Obiective

1.

Reducerea turbiditatii prin precipitarea particulelor aflate in
suspensie.

2.

Efectuarea unui tratament pentru prevenirea casarii proteice,
prin precipitarea partiald a materiei proteinice in exces.

Prescriptii

1.

Dozele care trebuie utilizate sunt stabilite dupa o testare
preliminard. Doza maxima utilizata nu trebuie sd depaseasca

1 g/dm?,

N

Sedimentele sunt eliminate prin proceduri fizice.

Chitina-glucan de origine fungica poate fi utilizata individual
sau impreuna cu alte produse permise.

Chitina-glucan trebuie sa respecte cerintele Codexului
oenologic international.

Tabelul 85

Fisa 3.2.14. LIMPEZIREA PRIN UTILIZAREA EXTRACTELOR
PROTEICE DIN DROJDII (OENO 417-2011)

Clasificare

Extracte proteice din drojdii: auxiliar tehnologic

Definitie

Adaugarea de extracte proteice din drojdii pentru limpezirea
vinurilor.

Obiective

1.

Reducerea turbiditatii vinurilor prin precipitarea particulelor
aflate in suspensie.

Mentinerea caracteristicilor cromatice ale vinurilor.

Eliminarea taninurilor in exces.

Imbunitatirea filtrabilitatii vinului.

Prescriptii

ol Pl R I

Dozele utilizate sunt stabilite in prealabil prin intermediul
analizelor de laborator (punctul de limpezire).

Doza maxima care trebuie utilizata, stabilitd in urma unui test
de eficienta desfasurat in laborator, nu trebuie sa depdseasca
0,6 g/dm?® pentru vinul rosu si 0,3 g/dm?® pentru vinul alb si
roze.

Extractele proteice din drojdii pot fi utilizate individual sau
impreuna cu alte produse de limpezire permise.

Depozitele ramase in urma limpezirii trebuie sa fie eliminate
din vin prin proceduri fizice.

Extractele proteice din drojdii trebuie sa respecte
prescriptiile Codexului oenologic international.

Tabelul 86

Fisa 3.2.15. UTILIZAREA PLACILOR FILTRANTE CARE CONTIN
ZEOLITI DE TIP Y-FAUJASIT PENTRU ADSORBTIA

HALOANISOLILOR (OENO 444-2016)



Definitie Tratamentul prin utilizarea unei placi filtrante care contine zeoliti
de tip Y-faujasit, aplicata in timpul filtrarii.

Obiective | Reducerea concentratiei de haloanisoli care cauzeaza mirosuri
neplacute ale vinurilor, sub pragul lor de perceptie senzoriala.

Prescriptii | 1. Tratamentul trebuie sa fie efectuat pentru vinurile clarificate.

2. Placile filtrante trebuie sa fie curdtate si dezinfectate inainte
de filtrare.

3. Aplicarea zeolitilor de tip Y-faujasit trebuie sa respecte
prescriptiile Codexului oenologic international.

i 5 Tabelul 87
Fisa 3.3.1. INDEPARTAREA FIERULUI (16/70)

Clasificare | Hexacianoferat de potasiu (I1): auxiliar tehnologic
Fitat de calciu: auxiliar tehnologic

Definitie Tratamentul destinat eliminarii fierului in exces din vin.

Obiectiv Prevenirea casarii ferice.

Prescriptie | Se utilizeaza unul dintre tratamentele urmatoare, cu sau fara o
oxigenare combinata:

addugarea taninurilor si limpezirea;

addugarea de fitat de calciu;

utilizarea de ferocianura de potasiu;

utilizarea de carbon pentru indepartarea fierului (nepermisa);
utilizarea acidului citric.

Tabelul 88
Fisa 3.3.3. STABILIZAREA TARTRATULUI PRIN TRATAMENTUL CU
SCHIMBATORI DE CATIONI (OENO 1/93, OENO 447-2011)

Definitie Operatiune care constd in trecerea vinului printr-o coloand de
rasind polimerizata care reactioneaza ca un polielectrolit insolubil
ai carui cationi pot fi schimbati cu cationii mediului inconjurator.

Obiectiv Obtinerea unui vin stabil din punctul de vedere al stabilitatii

tartrice:

1. 1n ceea ce priveste bitartratul de potasiu;

2. in ceea ce priveste tartratul de calciu (si alte saruri ale
calciului).

Prescriptii | 1. Tratamentul trebuie sa se limiteze la eliminarea cationilor in

€exces.

1.1. Vinul poate fi tratat initial la rece.

1.2. Numai fractiunea minima dintr-un vin necesara pentru
obtinerea stabilitatii va fi tratatd cu schimbatori de
cationi.




2. Tratamentul se va efectua cu ajutorul unor rasini schimbatoare
de cationi regenerate 1n ciclu acid.

3. Intregul proces se efectueazi sub responsabilitatea unui
oenolog sau a unui tehnician specialist.

4. Rasinile trebuie sa respecte prescriptiile Codexului oenologic
international sinu trebuie sd genereze modificdri excesive ale
compozitiei fizico-chimice si ale caracteristicilor senzoriale

ale vinului.
Tabelul 89
Fisa 3.3.4. TRATAMENTUL DE STABILIZARE LA RECE (5/88), (OENO
2/04)

Definitie Operatiune care consta in racirea vinului.

Obiective | Favorizarea cristalizarii prin precipitarea tartratilor de potasiu si
calciu, precipitarea coloizilor, precum si imbunatatirea stabilitatii
vinului.

Prescriptii | Tratamentul este efectuat prin utilizarea racirii mecanice sau prin

intermediul surselor naturale de racire, cu sau fara adaugarea de
cristale de bitartrat de potasiu, urmata de separarea, prin tehnici
fizice, a cristalelor si a coloizilor precipitati.

Tabelul 90

Fisa 3.3.5. TRATAMENTUL CU BENTONITE (16/70)

Clasificare

Bentonite: auxiliar tehnologic

Adaugarea de bentonite in vin.

Obiectiv

Prevenirea casarii proteice si cuproase.

Prescriptie

Substantele utilizate trebuie sa respecte prescriptiile Codexului
oenologic international.

Tabelul 91

Fisa 3.3.6. TRATAMENTUL CU GUMA ARABICA (12/72)

Clasificare

Guma arabica: aditiv

Definitie

Adaugarea de guma arabica in vin.

Obiective

1. Evitarea casdrii cuproase.

2. Protejarea vinului Tmpotriva unei usoare casari ferice.

3. Prevenirea precipitarii unor substante precum pigmentii, care
se afld in stare coloidala in vin.

Prescriptii

1. Produsul trebuie sa fie adaugat in vin dupa ultima filtrare sau
imediat Tnainte de imbuteliere.

2. Doza nu trebuie sa depiseasci 0,3 g/dm?,




3. Guma arabica trebuie sa respecte prescriptiile Codexului
oenologic international.

Tabelul 92

Fisa 3.3.7. TRATAMENTUL CU ACID METATARTRIC (16/70)

Clasificare

Acid metatartric: aditiv

Definitie

Adaugarea de acid metatartric In vin.

Obiectiv

Prevenirea precipitarii bitartratului de potasiu si a tartratului de
calciu.

Prescriptii

1. Adaugarea trebuie sa se facd doar in ultimul moment, inainte
de imbuteliere.

2. Doza utilizati este de maximum 0,1 g/dm?.

3. Durata protectiei depinde de temperatura de depozitare a
vinului, deoarece acidul in cauza hidrolizeaza lent la rece, insa
hidrolizeaza repede la cald.

4. Acidul metatartric trebuie sa respecte prescriptiile Codexului
oenologic international.

Tabelul 93

Fisa 3.3.8. TRATAMENTUL CU ACID CITRIC (16/70)

Clasificare | Acid citric, monohidrat: aditiv

Definitie | Adaugarea de acid citric 1n vin.

Obiectiv | Combinarea ionilor ferici intr-un anion complex solubil si, prin
urmare, diminuarea tendintei de casare ferica.

Prescriptii | 1. Continutul maxim de acid citric al vinului la momentul

consumului este de 1 g/dmd.

2. Acidul citric utilizat trebuie sa respecte prescriptiile Codexului
oenologic international.

Tabelul 94

Fisa 3.3.10. TRATAMENTUL CU FEROCIANURA DE POTASIU

(OENO 16/70)

Clasificare

Ferocianura de potasiu: auxiliar tehnologic

Definitie

Adaugarea de ferocianura de potasiu in vin.

Obiectiv | Reducerea urmatoarelor elemente continute in vin:
1. fier, pentru evitarea casarii ferice;
2. cupru, pentru evitarea casarii cuproase,
3. si, mai in general, a metalelor grele.
Prescriptii | 1. Acest tratament poate fi aplicat doar de catre un tehnician

calificat si responsabil.




2. Operatiunea principald poate fi precedatd de teste pentru
determinarea cantitatii de produs de utilizat.

3. Operatiunea principald trebuie sa fie urmata de o examinare a
vinului astfel tratat, pentru a se constata absenta unui surplus
de ferocianura sau de derivati ai acesteia.

4. Ferocianura de potasiu utilizatd trebuie sa respecte
prescriptiile Codexului oenologic international.

Tabelul 95

Fisa 3.3.12. TRATAMENTUL CU TARTRAT DE CALCIU (OENO 8/97)

Clasificare

Tartrat de calciu: auxiliar tehnologic

Definitie

Adaugarea de tartrat de calciu in vin.

Obiectiv

Contribuirea la stabilizarea tartrica a vinului prin diminuarea
continutului de hidrogenotartrat de potasiu si de tartrat de calciu.

Prescriptii

1. Doza utilizati trebuie sa fie mai mici de 2 g/dm?,

2. Tratamentul este efectuat prin adaugarea de tartrat de calciu,
amestecare s1 racirea artificiala a vinului, urmata de separarea
cu cristalele formate prin mijloace fizice.

3. Tartratul de calciu trebuie sa respecte prescriptiile Codexului
oenologic international.

Tabelul 96

Fisa 3.3.13. TRATAMENTUL VINURILOR CU MANOPROTEINE DE

DROJDIE (OENO 4/01; 15/05)

Clasificare | Manoproteine de drojdie: aditiv

Definitie | Tratamentul vinurilor prin utilizarea manoproteinelor din
degradarea peretilor de drojdie.

Obiectiv | Imbunatitirea stabilitatii vinului doar in ceea ce priveste sirurile
tartrice si/sau proteinele sale in cazul vinurilor albe sau roze.

Prescriptii | 1. Dozele care trebuie utilizate vor fi stabilite de persoana

responsabild de tratament.

2. Pentru anumite vinuri tinere rosii $i roze, persoana responsabila
de tratament trebuie sd ia in considerare un pre-tratament
utilizand pereti celulari de drojdie daca doar manoproteinele nu
au eficienta dorita.

3. Manoproteinele trebuie sd respecte prescriptiile Codexului
oenologic international.

Tabelul 97

Fisa 3.3.14. TRATAMENTUL CU GUME DE CELULOZA
(CARBOXIMETILCELULOZA) (OENO 2/08, OENO 586-2019,

OENO 659-2020)



Clasificare

Carboximetilceluloza de sodiu: aditiv

Definitie | Addugarea de gume de celuloza in vinurile albe, n vinurile roze si
in vinurile spumante.
Obiectiv | Contribuirea la stabilizarea tartrica a vinului alb si a vinului
spumant.
Prescriptii | 1. Doza de carboximetilceluloza de utilizat trebuie sa fie mai mica
de 200 mg/dm?.

2. In ceea ce priveste incorporarea, este preferabil sa se utilizeze
produse sub forma granulata sau produse mai putin vascoase.

3. Carboximetilceluloza poate cauza instabilitate in prezenta
proteinelor si a polifenolilor.

4. Gumele de celuloza |utilizate trebuie sa

prescriptiile Codexului oenologic international.

respecte

Tabelul 98

Fisa 3.3.15. TRATAMENTUL CU POLIASPARTAT DE POTASIU

(OENO 543/2016)

Clasificare

Aditiv

Definitie

Adaugarea de poliaspartat de potasiu in vinuri.

Obiectiv

Contribuirea la stabilizarea tartrica a vinurilor.

Prescriptie

1. Doza optimda de poliaspartat de potasiu folositd pentru
stabilizarea vinurilor, inclusiv a celor cu un grad ridicat de
instabilitate tartricd, nu trebuie sd depdseasca 0,1 g/dm3. La
doze mai mari, performanta de stabilizare a poliaspartatului de
potasiu nu este imbunatatitd si, in unele cazuri, ar putea avea
loc o crestere a turbiditatii vinului.

2. In cazul vinurilor rosii cu un grad ridicat de instabilitate
coloidala, se recomanda tratarea prealabila cu bentonita.

3. Aplicarea poliaspartatului de potasiu trebuie sa respecte
prescriptiile Codexului oenologic international.

Tabelul 99

Fisa 3.3.16. UTILIZAREA ASPERGILLOPEPSINEI | PENTRU
ELIMINAREA PROTEINELOR RESPONSABILE DE CASAREA

PROTEICA (OENO 541B/2021)

Definitie | Addugarea la vin a aspergillopepsinei I din Aspergillus spp. pentru
eliminarea proteinelor responsabile de casarea proteica.

Obiectiv | Prevenirea casarii proteice in cazul vinurilor linistite albe si roze si
al vinurilor spumante.

Prescriptii | 1. Dupd adaugarea preparatului de aspergillopepsind I, trebuie

efectuata o incalzire de scurta durata a vinului, deoarece acest




lucru contribuie la desfasurarea proteinelor responsabile de

casarea proteica, faciliteaza degradarea lor enzimatica de catre

proteaze si duce la o denaturare a proteazelor respective.

Acest unic tratament termic trebuie sa {ind seama de:

1.1. activitatea preparatului de aspergillopepsina I in functie de
temperatura;

1.2. cantitatea de aspergillopepsina I utilizata,

1.3. temperatura minima a tratamentului, care trebuie sa fie
egald cu sau mai mare decat temperatura de denaturare a
proteinelor, cuprinsa in general intre 60 si 75 °C;

1.4. timpul de incdlzire, in general in jur de 1 minut. O
incalzire prea indelungatda poate avea un impact negativ
asupra caracteristicilor organoleptice.

Aceastd pierdere de configurare tridimensionala a TLP

(proteine de tip taumatind) este reversibild si deci incalzirea

trebuie sa se faca simultan cu addugarea enzimelor, pentru o

eficacitate optima.

Vinul trebuie racit imediat pana la o temperaturd adecvata.

Trebuie efectuatd o filtrare, in scopul eliminarii proteinelor
reziduale (inclusiv a proteazelor adaugate si a altor proteine).

Enzimele utilizate trebuie sa respecte prescriptiile Codexului
oenologic international.

Tabelul 100

Fisa 3.4.2. STABILIZAREA BIOLOGICA (1/91, OENO 581A-2021)

Definitie | Tratament menit a elimina microorganismele nedorite sau a inhiba
dezvoltarea lor.

Obiectiv | Obtinerea stabilitatii biologice a vinului.

Prescriptii | Pentru indeplinirea acestui obiectiv, pot fi utilizate urmatoarele

tratamente:
1. Tratament termic:
1.1. pasteurizare;
1.2. imbuteliere la cald.

2. Filtrare sterilizanta.

3. Utilizarea de inhibitori ai microorganismelor nedorite, precum
sulfitarea, tratamentul cu acid sorbic, tratamentul cu acid
fumaric, tratamentul cu dicarbonat de dimetil sau tratamentul
cu dicarbonat de dietil (neadmis).

4. Reducerea microorganismelor nedorite (filtrare, centrifugare)

si a elementelor nutritive ale mustului prin dezvoltarea unor
generatii succesive de microorganisme, urmata de eliminarea
lor.




Tabelul 101
Fisa 3.4.3. PASTEURIZAREA (5/88)

Definitie

Incalzirea vinului la 0 anumita temperatura pentru un anumit timp.

Obiective

1.

Inhibarea activitatii microorganismelor prezente in must la
momentul tratamentului.

2.

Inactivarea enzimelor prezente in vin.

Prescriptii

1.

Pasteurizarea se poate efectua:

1.1. in vrac, in conformitate cu fisa 3.4.3.1. ,,Pasteurizarea in
vrac” (tabelul 102);

1.2. in sticla, in conformitate cu fisa 3.5.10. ,,Pasteurizarea in
sticla” (tabelul 123).

Pasteurizarea poate fi obtinuta prin utilizarea unor tehnici

diferite:

2.1. prin trecerea vinului printr-un schimbator de caldura,
urmata de racire rapida;

2.2. prin imbutelierea si dopuirea sticlei cu vin fierbinte, urmate
de racire naturala, in conformitate cu Fisa 3.5.4.
imbutelierea la cald” (tabelul 118),

2.3. prin incélzirea vinului in sticle, urmata de racire.

Cresterea temperaturii si tehnicile utilizate nu trebuie sa afecteze
aspectul, culoarea, mirosul sau gustul vinului.

Tabelul 102

Fisa 3.4.3.1. PASTEURIZAREA iN VRAC (1/90)

Definitie

Incélzirea vinului la 0 anumita temperatura pentru un anumit timp.

Obiective

1.

Obiectivele prevazute in fisa 3.4.3 ,,Pasteurizare” (tabelul 101).

2.

Inactivarea enzimelor oxidative atunci cdnd sunt prezente in vin.

Prescriptii

1.

Pasteurizarea in vrac este efectuatd prin trecerea vinului printr-
un schimbator de caldura, urmata de racire. Se poate efectua in
doua moduri:

1.1. pasteurizare simpla;

1.2. pasteurizare ultrarapida la o temperatura foarte inalta.
Pasteurizarea ultrarapida la o temperatura foarte inaltd este
diferitd de pasteurizarea simpld deoarece este o incalzire rapida,
la o temperatura mai mare, pentru un timp foarte scurt, urmata
de o racire rapida.

Tratamentul nu trebuie sa afecteze claritatea, culoarea, mirosul
sau gustul vinului.

Tabelul 103
Fisa 3.4.4. SULFITAREA (OENO 7/03)



Clasificare

Dioxid de sulf: aditiv

Definitie

Adaugarea de dioxid de sulf gazos, de solutii sulfurice sau de
solutii de metabisulfit de potasiu in vin.

Obiective

1.

Obtinerea stabilizarii microbiologice a vinului prin limitarea
si/sau prevenirea cresterii drojdiilor si a bacteriilor nedorite din
punct de vedere tehnologic.

N

Utilizarea proprietatilor sale de reducere si antioxidante.

Combinarea anumitor molecule care genereaza mirosuri
nedorite.

Inhibarea eventualelor activitati oxidazice.

Prescriptii

=

Continutul total de dioxid de sulf la comercializare trebuie sa
respecte, cel putin, limitele stabilite in anexa C la Culegerea de
metode internationale de analiza a vinurilor si musturilor.

Adaugarea de dioxid de sulf poate fi efectuata prin:

2.1. adaugarea directd in vin in timpul procesului de
vinificatie;

2.2. adaugarea directa in vin inainte de imbuteliere;

2.3. injectarea directa in vin inainte de umplere;

2.4. injectarea directa in sticla goala inainte de umplere.

Produsele utilizate trebuie sa respecte prescriptiile Codexului
oenologic internationall.

Tabelul 104

Fisa 3.4.5. TRATAMENTUL CU ACID SORBIC (5/88)

Definitie

Adaugarea de acid sorbic sau de sorbat de potasiu in vin.

Obiective

1.

Obtinerea stabilitatii biologice a vinului.

2.

Prevenirea refermentarii vinurilor cu continut de zaharuri
fermentabile.

3.

Prevenirea dezvoltarii de drojdii nedorite.

Prescriptii

. Adaugarea trebuie sa aiba loc doar cu putin timp inainte de

imbuteliere.

. Doza utilizatd nu trebuie si depaseasca 200 mg/dm?, valoare

exprimata 1n acid sorbic.

Acidul sorbic si sorbatul de potasiu trebuie sd respecte
prescriptiile Codexului oenologic international.

Tabelul 105

Fisa 3.4.7. TRATAMENTUL CU ACID ASCORBIC (OENO 12/01)

Clasificare | Acid ascorbic: aditiv
Acid eritorbic: aditiv
Definitie Adaugarea de acid ascorbic in vin.




Acidul izoascorbic sau acidul D-ascorbic sau acidul eritorbic are
aceeasl putere antioxidanta ca acidul ascorbic si poate fi utilizat
pentru acelasi scop oenologic. Acest acid prezinta acelasi aspect
si aceleasi proprietati de solubilitate ca acidul ascorbic. Cu
exceptia puterii de rotatie, acest acid trebuie sd prezinte aceleasi
proprietati ca acidul ascorbic, sa raspunda in acelasi mod la
reactiile de identificare, sd treacd aceleasi teste si sd raspunda
acelorasi analize cantitative.

Obiectiv Protejarea vinului, gratie proprietatilor sale antioxidante,
impotriva influentei oxigenului din aer, care modifica culoarea si
aroma produsului.

Prescriptii |1. Se recomandd adaugarea de acid ascorbic in timpul

imbutelierii; in caz contrar, acesta se oxideaza in prezenta
aerului, iar produsul oxidarii cauzeaza alterari oxidative mult
mai semnificative in vin decat cele care rezulta din oxigenul din
aer in absenta acidului ascorbic.

no

Doza utilizatd nu trebuie si depdseasca 250 mg/dm?.

3. Daca s-a utilizat acid ascorbic si pe struguri sau in must,

concentratia finald cumulatd a acidului ascorbic si a acidului
dehidroascorbic nu trebuie si depaseasca 300 mg/dm?.

4. Acidul ascorbic trebuie sa respecte prescriptiile Codexului

oenologic international.

Tabelul 106
Fisa 3.4.9. TRATAMENTUL CU POLIVINILPOLIPIROLIDONA (PVPP)
(5/87)
Clasificare | Polivinilpolipirolidona: auxiliar tehnologic
Definitie Adaugarea de polivinilpolipirolidond (PVPP) in vin.
Obiective | Reducerea continutului de taninuri si de alti polifenoli din vin 1n
vederea:
1. impiedicarii tendintei spre innegrire;
2. reducerii astringentei;
3. corectarii culorii vinului alb usor decolorat.
Prescriptii |1. Doza de PVPP utilizatd nu trebuie sa depdseasca 0,8 g/dm?.
2.

PVPP utilizatd trebuie sa respecte prescriptiile Codexului
oenologic international.

Tabelul 107

Fisa 3.4.11. TRATAMENTUL VINULUI CU UREAZA (OENO 2/95)

Clasificare

Ureaza: auxiliar tehnologic

Definitie

Adaugarea 1n vin a unui acid activ numit ureaza, produs
din Lactobacillus fermentum.




Obiectiv Reducerea nivelului de uree din vinuri, atunci cand acesta este
prea mare, pentru a se evita formarea carbamatului de etil in
timpul maturarii. Enzima transforma ureea in amoniac si dioxid de
carbon.

Prescriptii |1. Este de preferat sd se adauge ureaza in vinul deja limpezit prin
sedimentarea spontana a drojdiilor.

2. Cunoasterea nivelului de uree din vin va permite evaluarea

dozei de ureaza de adaugat.

Ureaza va fi eliminata in timpul filtrarii vinului.

4. Ureaza trebuie sa respecte prescriptiile Codexului oenologic
international.

w

5 Tabelul 108
Fisa 3.4.12. TRATAMENTUL CU LIZOZIMA (OENO 10/97)

Clasificare | Lizozima: aditiv

Definitie Adaugarea de lizozima in vin.

Obiective 1. Controlarea inmultirii si activitatii bacteriilor responsabile de
fermentatia malolactica a vinului.
2. Reducerea proportiei de dioxid de sulf.

Prescriptii | 1. Potrivit experimentelor, doza maxima de 500 mg/dm?® pare a
fi suficientd pentru a controla inmultirea si activitatea
bacteriilor responsabile de fermentatia malolactica.

2. Lizozima nu poate sd inlocuiasca intru totul SO, care are
proprietati antioxidante. O asociere intre SO si lizozima ofera
vinuri mai stabile.

3. Cand mustul si vinul sunt tratate cu lizozima, doza cumulativa
nu trebuie s depaseascd 500 mg/dm?,

4. Produsul trebuie sa respecte prescriptiile Codexului oenologic
international.

Tabelul 109
Fisa 3.4.13. TRATAMENTUL CU DICARBONAT DE DIMETIL (DMDC)
(OENO 5/01, OENO 421-2011)

Definitie Adaugarea de dicarbonat de dimetil in vin.

Obiective |1. Obtinerea stabilitatii microbiologice a vinului imbuteliat care
contine zaharuri fermentabile.

2. Prevenirea dezvoltarii drojdiilor si a bacteriilor lactice nedorite.

Blocarea fermentatiei vinurilor dulci, demidulci si demiseci.

w

Prescriptii |1. Pentru obiectivul 1, addugarea trebuie sa se efectueze doar cu
putin timp Tnainte de Tmbuteliere.

2. Dozajul nu trebuie si fie mai mare de 200 mg/dm?, valoare
exprimata 1n dicarbonat de dimetil.




Adaugarea de dicarbonat de dimetil nu trebuie sd duca la
depasirea continutului maxim de metanol din vin recomandat
de catre OIV.

Vinul nu trebuie sa fie introdus pe piata atat timp cat poate fi
detectat dicarbonatul de dimetil.

Dicarbonatul de dimetil wutilizat trebuie sa respecte
prescriptiile Codexului oenologic international.

Tabelul 110

Fisa 3.4.14. TRATAMENTUL CU COPOLIMERI ADSORBANTI

(PVI/PVP) (OENO 2/07, OENO 262-2014)

Clasificare

Copolimer PVI/PVP: auxiliar tehnologic

Definitie

Adaugarea copolimerilor polivinilimidazol-polivinilpirolidon
(PVI/PVP) pentru reducerea continutului de cupru, fier si metale
grele.

Obiective

1.

Prevenirea defectelor cauzate de continuturi prea ridicate de
metale (de exemplu, casarea fericd).

2.

Reducerea concentratiei ridicate si nedorite de metale, cauzate

de:

2.1. contaminarea mustului cu cationi metalici;

2.2. contaminarea cu cationi metalici in timpul tratamentului
mustului sau al vinului, de la echipamentul de vinificatie;

2.3. imbogatirea cu cupru in urma tratérii vinurilor cu sulfat de
cupru.

Prescriptii

Cantitatea utilizata trebuie si fie mai micd de 500 mg/dm3.

Daca musturile si vinul sunt tratate cu polimerii PVI/PVP,
dozajul acumulat trebuie sa fie mai mic de 500 mg/dm?.

Copolimerti trebuie sd fie eliminati dupa cel mult doua zile
dupa adaugare, tindnd seama de principiul precautiei, si
separati de vin prin filtrare inainte de imbuteliere.

Copolimerii  adsorbanti utilizati trebuie sa respecte
prescriptiile Codexului oenologic international si, in special,
limitele monomerilor.

Procedura este pusa in aplicare sub responsabilitatea unui
oenolog sau a unui tehnician calificat.

Tabelul 111

Fisa 3.4.15. TRATAMENTUL CU ACID D,L-TARTRIC (OENO 4/08)

Clasificare

Acid D,L-tartric: auxiliar tehnologic

D,L -tartrat de potasiu: auxiliar tehnologic

Definitie

Adaugarea de acid D,L-tartric sau de saruri de potasiu ale acidului
D,L-tartric 1n vin.




Obiective | Reducerea nivelurilor excesive de calciu.

Prescriptii |1. Tratamentul produce saruri deosebit de insolubile. Utilizarea
acidului D,L-tartric face obiectul unor reglementari specifice.

2. Tratamentul va fi plasat sub responsabilitatea unui oenolog sau
a unui tehnician calificat.

3. Produsele adaugate trebuie sa respecte prescriptiile Codexului
oenologic international.

Tabelul 112
Fisa 3.4.16. TRATAMENTUL CU CHITOSAN (OIV-OENO 338A/2009)

Clasificare | Chitosan: auxiliar tehnologic

Definitie | Adaugarea de chitosan de origine fungicd in vinuri.

Obiective | 1. Reducerea continutului de metale grele, in special de fier,
plumb, cadmiu si cupru.

2. Prevenirea casarii ferice si a casarii cuproase.

3. Reducerea eventualilor contaminanti, in special a ochratoxinei
A.

4. Reducerea microorganismelor nedorite, in
special Brettanomyces.

Prescriptii | 1. Dozele care trebuie utilizate sunt stabilite in urma unei testari
preliminare.
Doza maxima utilizatd nu trebuie sa depaseasca:
1.1. 1 g/dm3 pentru obiectivele 1 si 2;
1.2. 5 g/dm?3 pentru obiectivul 3;
1.3. 0,1 g/dm?® pentru obiectivul 4.

2. Sedimentele sunt eliminate prin proceduri fizice.

3. Chitosanul de origine fungica poate fi utilizat individual sau
impreuna cu alte produse permise.

4. Chitosanul trebuie sa respecte cerintele Codexului oenologic

international.
Tabelul 113
Fisa 3.4.17. TRATAMENTUL CU CHITINA-GLUCAN (OlIV-
OENO 338B/2009)

Clasificare | Chitina-glucan: auxiliar tehnologic

Definitie | Adaugarea de chitina-glucan de origine fungica in vinuri

Obiective | 1. Reducerea continutului de metale grele, in special de fier,
plumb, cadmiu si cupru.
2. Prevenirea casarii ferice si a casarii cuproase.

3. Reducerea eventualilor contaminanti, in special a ochratoxinei
A.




Prescriptii

1. Dozele care trebuie utilizate sunt stabilite in urma unei testari
preliminare.
Doza maxima utilizata nu trebuie sa depaseasca:
1.1. 1 g/dm3 pentru obiectivele 1 si 2;
1.2. 5 g/dm3 pentru obiectivul 3.

2. Sedimentele sunt eliminate prin proceduri fizice.

3. Complexul chitina-glucan de origine fungica poate fi utilizat
individual sau impreuna cu alte produse aprobate.

4. Complexul chitind-glucan trebuie sd respecte
cerintele Codexului oenologic international.

Tabelul 114

Fisa 3.4.20. UTILIZAREA FIBRELOR VEGETALE SELECTIVE

(OENO 582-2017)

Definitie | Utilizarea in timpul filtrarii vinului a unui adsorbant selectiv
compus din fibre vegetale.
Obiective | 1. Reducerea nivelurilor de ochratoxind A din vinuri.
2. Reducerea numarului si a nivelurilor produselor fitosanitare
detectate 1n vinuri.
Prescriptii | 1. Fibrele vegetale selective sunt incorporate ca auxiliari

tehnologici, fie in timpul filtrarii cu depunere continua, fie ca o
componenta a unei placi filtrante.

2. Dozajul recomandat este stabilit in functie de tehnica de filtrare
utilizatd, fard a se depasi 1,5 kg/m? de suprafatd a plicii
filtrante.

3. Fibrele vegetale selective sunt utilizate in vinuri in conformitate
cu cerintele de reglementare, in special cu limitele admise ale
reziduurilor pentru produsele fitosanitare.

4. Fibrele  vegetale  selective  trebuie sd  respecte
prescriptiile Codexului oenologic international.

Tabelul 115

Fisa 3.4.21. ACTIVATORI DE FERMENTATIE MALOLACTICA (OIV-

OENO 531-2015)

Definitie | Adaugarea de activatori de fermentatie malolactica la sfarsitul
fermentatiei alcoolice sau dupa aceasta, pentru facilitarea
fermentatiei malolactice.

Obiectiv | Favorizarea 1inceperii, cineticii sau Incheierii fermentatiei

malolactice:
1. prin Tmbogatirea mediului cu substante nutritive si factori de
crestere pentru bacteriile lactice;
2. prin adsorbtia anumitor inhibitori de bacterii.




Prescriptii | 1. Activatorii sunt reprezentati de celulozd microcristalind sau
produse derivate din degradarea drojdiilor (autolizati, drojdii
inactivate, pereti de drojdie).

2. Activatorii pot fi addugati la vin sau la vinul in fermentatie
inainte sau 1n timpul fermentatiei malolactice.

3. Activatorii nu trebuie sa genereze deviatii organoleptice ale
vinului.

4. Activatorii fermentatiei malolactice trebuie sa respecte
prescriptiile Codexului oenologic international.

Tabelul 116
Fisa 3.4.22. TRATAREA VINURILOR CU AJUTORUL MARGELELOR
ABSORBANTE DE STIREN-DIVINILBENZEN (OENO 614B-2020)

Definitie | Procesul fizic de reducere sau eliminare a devierilor organoleptice
caracterizate drept ,,gust de mucegai sau pamantos”, cu ajutorul
percolarii adecvate si controlate, la debit inalt, a vinurilor pe
margele absorbante de stiren-divinilbenzen.

Obiectiv | Eliminarea perceptiei deviatiilor organoleptice caracterizate drept
,»gust de mucegai sau pamantos”, prin reducerea concentratiei sau
eliminarea uneia dintre principalele molecule responsabile,
geosmina.

Prescriptii | 1. Tratamentul trebuie efectuat asupra unor vinuri limpezite, cu
turbiditdti mai mici de 30 NTU (unitdti de turbiditate
nefelometrica).

2. Cantitatea de margele absorbante de utilizat in coloana si
debitul vinului trebuie stabilite pe baza continutului initial de
geosmina.

3. Margelele absorbante sunt puse intr-o coloana care respecta
normele referitoare la materialele care intra in contact cu
alimentele.

4. Margelele absorbante utilizate si conditiile de utilizare a
acestora trebuie sa respecte prescriptiile Codexului oenologic
international.

Tabelul 117
Fisa 3.4.23. TRATAMENTUL CU ACID FUMARIC PENTRU
INHIBAREA FERMENTATIEI MALOLACTICE (OENO 581A-2021)

Clasificare | Acid fumaric: Aditiv

Definitie | Adaugarea de acid fumaric in vin.

Obiective | 1. Controlarea inmultirii si activitatii bacteriilor lactice
responsabile de fermentatia malolactica a vinului.
2. Reducerea dozei de dioxid de sulf.




3. Mentinerea aciditatii malice.

Prescriptii | 1. Doze de 300-600 mg/L sunt suficiente pentru controlarea
fermentatiei malolactice, chiar si in prezenta unor mari cantitati
de inocul si n cazul unor fermentatii tumultuoase.

2. Acidul fumaric trebuie sa respecte prescriptiile Codexului
oenologic international.

Tabelul 118
Fisa 3.5.4. IMBUTELIEREA LA CALD (OENO 9/97)

Definitie | Imbutelierea vinului incilzit in prealabil si dopuirea imediati a
sticlei.

Obiective | 1. Stabilizarea biologica a vinului;
2. Eliminarea oxigenului;
3. Stabilizarea fizico-chimica.

Prescriptie | Vinul nu trebuie sa fie incalzit la peste 45 °C.

Tabelul 119
Fisa 3.5.5. OXIGENAREA (545B/2016)

Clasificare | Oxigen: auxiliar tehnologic

Definitie | Adaugarea de oxigen sau aer in vin.

Obiective | 1. Utilizarea tehnologiilor de ,,microoxigenare”,

,mnacrooxigenare” si ,,nanooxigenare” pentru vinuri.

2. Initierea fenomenelor de oxidare in vederea:

2.1. contribuirii la stabilizarea culorii si la maturarea vinurilor
rosii prin favorizarea, in special, a productiei de
acetaldehida, care poate reactiona cu flavanoli si antocieni
pentru a determina formarea de noi pigmenti care sa fie
mai stabili s1 mai intens colorati (efect hipercrom si
batocrom) decat antocienii nativi;

2.2. pregatirii vinurilor utilizate in tratamente pentru a elimina
excesul de fier, 1n conformitate cu fisa 3.3.1.
,Indepirtarea fierului” (tabelul 87), prin oxidarea fierului
feros in fier feric.

2.3. Reducerea concentratiei de ,,compusi de sulf volatili”,
cum ar fi hidrogenul sulfurat, metantiolul etc.

2.4. Reducerea compusilor aromatici legati de caracteristicile
senzoriale vegetale.

2.5. Facilitarea limpezirii vinurilor.

Prescriptii | 1. In cazul ,microoxigendrii”, viteza cu care se adauga cantitatea
de oxigen trebuie sa fie mai mica decat viteza la care vinul tratat
consuma oxigenul; cu alte cuvinte, nu trebuie sa se acumuleze
oxigen 1n vinuri 1n timpul tratamentului. Este de preferat sa se




utilizeze aceasta tehnica atunci cand vinurile au o concentratie
ridicatd de antocieni liberi.

2. ,,Macrooxigenarea” este definitd de adaugarea unor doze mai
mari de oxigen decat in cazul ,,microoxigenarii” si de o
perioada de adaugare mai scurtd. Aceasta este practicata in mod
special la sfarsitul fermentatiei, intr-o etapa post-fermentatie si
pana la prima pritocire a drojdiilor.

3. In cazul ,nanoxigenirii”, se adaugd oxigen la intervale
regulate, in cantitdti foarte mici, cum ar fi 10 pand la 100 pg de
oxigen per litru de vin.

4. In cazul tratamentului fierului in exces, in conformitate cu fisa

3.3.1. ,,Indepartarea fierului” (tabelul 87), oxigenarea trebuie
urmata de un adaos de taninuri proportional cu concentratia de
fier a vinului, urmata de limpezire, preferabil cu cazeina.
Adaosul de oxigen trebuie sa preceada intotdeauna indepartarea
fierului cu ajutorul fitatului de calciu.

5. Pentru stabilizarea culorii si Tmbunatatirea calitatii unui vin
rosu in timpul maturarii, dozele care trebuie adaugate in vin, in
cazul ,,microoxigendrii”, sunt de aproximativ 1-5 mg/dm? in
fiecare lund —in functie, in principal, de concentratia lor initiala
de antocieni si polifenoli si de concentratia de SO liber. In
cazul tratamentului prin utilizarea ,,macrooxigenarii”’, dozele
de oxigen addugate pentru a se tine seama de consumul de
oxigen de catre drojdiile produse sunt mai mari.

6. Din cauza potentialului de dezvoltare a aromelor oxidative,

vinul care este supus oxigenarii trebuie gustat in mod periodic
pentru a se defini o durata si o temperatura optime in functie de
profilul aromatic dorit al vinului. ,,Microoxigenarea” nu este
recomandata peste 22 °C, pentru a se evita oxidarea excesiva,
sau sub 8 °C, pentru a se evita acumularea oxigenului.

7. Scopul oxigenarii nu trebuie sa fie o reducere a sulfitilor din

vinurile care contin dioxid de sulf in exces.

8. Stabilitatea microbiologica (in special in ceea ce

priveste Brettanomyces bruxellensis) trebuie monitorizata
pentru a se evita deviatiile organoleptice ale vinurilor.

Tabelul 120
Fisa 3.5.7. TRATAMENTUL CU BETA-GLUCANAZE (3/85, OENO 498-
2013)
Clasificare | Beta-glucanaza (B 1-3, B 1-6) B: auxiliar tehnologic
Definitie Adaugarea la vin a unui preparat enzimatic care contine activitati

prin care se catalizeazd degradarea beta-glucanilor produsi in




boaba de strugure de ciuperca Botrytis cinerea (putregai nobil,
putregai cenusiu).

Activitatile enzimatice implicate in degradarea beta-glucanilor
produsi de Botrytis cinerea sunt betaglucanaze de tip B-1,3 si 1,6.
Beta-glucanazele, care includ beta-glucanazele de tip -1,3, sunt,
de asemenea, capabile sa degradeze beta-glucanii eliberati de
drojdiile de tip Saccharomyces in timpul fermentatiei alcoolice si
pe parcursul elevajului pe drojdii.

Obiectiv Imbunatitirea limpezirii si filtrabilititii vinurilor.

Prescriptie | Preparatul de glucanaza trebuie sa respecte prescriptiile Codexului
oenologic international.

Tabelul 121
Fisa 3.5.8. TRATAMENTUL CU SULFAT DE CUPRU (2/89)

Clasificare | Sulfat de cupru, pentahidrat: auxiliar tehnologic

Definitie Adaugarea de sulfat de cupru pentahidrat (CuSO4 SH20) in vin.

Obiectiv Indepartarea gustului si a mirosului neplicute generate de
hidrogenul sulfurat si, eventual, de derivatii sai.

Prescriptii | 1. Doza de sulfat de cupru pentahidrat necesara pentru
indeplinirea obiectivului trebuie sa fie stabilitd printr-un test
preliminar. Aceasta nu trebuie s depiseasca 0,01 g/dm?.

2. Precipitatul coloidal de cupru format trebuie sd fie eliminat
din vin.

3. Dupa tratament, continutul de cupru din vin trebuie verificat
si redus la un nivel de maximum 1 mg/dm?, prin intermediul
unei proceduri adecvate, respectand specificatiile din anexa C
la Culegerea de metode internationale de analiza a vinurilor
si musturilor.

4. Sulfatul de cupru utilizat trebuie sd respecte
prescriptiile Codexului oenologic international.

Tabelul 122
Fisa 3.5.9. TRATAMENTUL CU CARBON AL VINULUI USOR
COLORAT (16/70)

Clasificare | Carbon oenologic: auxiliar tehnologic

Definitie | Adaugarea de carbon in vin.

Obiective | Corectarea culorii:

1. vinurilor albe produse din soiuri de vita-de-vie rosii cu suc alb;

2. vinurilor albe decolorate in mod accidental prin contactul cu
recipiente in care au fost depozitate vinuri rosii;

3. vinurilor foarte galbene preparate din soiuri albe;

4. vinurilor oxidate.




Prescriptii

1. Prelucrarea nu trebuie sa:

1.1. serveasca pentru a decolora vinul rosu sau roze;
1.2. fie aplicata succesiv mustului si vinului rezultat din must.

Cantitatea de carbon uscat utilizatd este mai mica de 1 g/dm?3
de vin.

Carbonul utilizat trebuie sa respecte prescriptiile Codexului
oenologic international.

Tabelul 123

Fisa 3.5.10. PASTEURIZAREA iN STICLA (5/82)

Definitie

Incélzirea vinului in sticle la o temperatura si pentru o durata de
timp suficiente pentru a preveni activitatea ulterioara a
microorganismelor in sticla.

Obiectiv

1.

Inhibarea activitatii microorganismelor prezente In must la
momentul tratamentului.

2.

Inactivarea enzimelor prezente in vin.

Prescriptii

1.

Pasteurizarea se poate efectua:
1.1. prin imersarea sticlelor in apa fierbinte;
1.2. prin trecerea de apa fierbinte peste sticle.

. Cresterea temperaturii nu trebuie sa modifice deloc aspectul,

culoarea, mirosul sau gustul vinului.

Sub dop se va lasa suficient spatiu liber pentru a se permite
expansiunea volumului vinului si se vor lua masuri de precautie
pentru a se evita explozia sticlelor din cauza presiunii excesive.

Tabelul 124

Fisa 3.5.11. DESHIDRATAREA PARTIALA A VINURILOR (OENO 2/01)

Definitie | Procedeu care constd in concentrarea vinului prin eliminarea de
apa.

Obiectiv | Sporirea concentratiei alcoolice In volume a vinului.

Prescriptii | 1. Obiectivul poate fi indeplinit prin diverse metode, cunoscute

sub numele de tehnici de Tmbogétire prin concentrare.

2.

Acest procedeu nu trebuie utilizat in cazul vinurilor care
prezinta vreun defect organoleptic.

3.

Eliminarea de apa din vin nu poate fi cumulata cu eventuala
eliminare de apd din strugurii utilizati sau din mustul aferent.

Tabelul 125

Fisa 3.5.11.1. CONCENTRAREA VINULUI PRIN

CONGELARE/CRIOCONCENTRARE (OENO 3/01)



Definitie | Procedee care constau in concentrarea vinului prin congelare
partiala si prin eliminarea fizica a ghetii formate astfel.

Obiectiv | A se vedea fisa 3.5.11. ,,Deshidratarea partiald a vinurilor” (tabelul
124).

Prescriptie | 1. A se vedea fisa 3.5.11. ,,Deshidratarea partiala a vinurilor”

(tabelul 124).

2. Concentrarea poate determina o reducere cu 20 % a volumului
initial si nu trebuie sporitd cu peste 2 % concentratia alcoolica
in volume initiala a vinului.

Tabelul 126

Fisa 3.5.14. TRATAMENTUL CU CITRAT DE CUPRU (OENO 1/08)

Clasificare | Citrat de cupru: auxiliar tehnologic

Definitie Adaugarea de citrat de cupru hidratat, individual sau amestecat cu
agenti de limpezire (de exemplu, bentonita).

Obiectiv Indepartarea gustului si a mirosului neplicute generate de
hidrogenul sulfurat si, eventual, de derivatii sai.

Prescriptii | 1. Doza de citrat de cupru hidratat necesara pentru indeplinirea

obiectivului trebuie sa fie stabilitd printr-un test preliminar.
Aceastd dozi nu trebuie si depiseascd 1 g/dm?®.

2. Precipitatul coloidal de cupru format trebuie sa fie eliminat
din vin prin filtrare.

3. In urma tuturor tratamentelor, continutul de cupru din vin
trebuie sa fie monitorizat si readus la niveluri cel mult egale
cu nivelul rezidual din vin stabilit de OIV in conformitate cu
specificatiile din anexaC laCulegerea de metode
internationale de analiza a vinurilor si musturilor.

4. Citratul de cupru utilizat trebuie sa  respecte
prescriptiile Codexului oenologic international.

Tabelul 127

Fisa 3.5.17. GESTIONAREA GAZELOR DIZOLVATE DIN VIN
UTILIZAND CONTACTORI MEMBRANARI (OENO 499-2013)

Definitie Metoda fizica pentru gestionarea concentratiilor de gaze dizolvate
din vin utilizdnd contactori membranari (membrane hidrofobe) si
a gazelor utilizate in oenologie.

Obiectiv Reducerea nivelului de oxigen dizolvat din vin.

Cresterea nivelului de oxigen dizolvat din vin.

Reducerea nivelului de dioxid de carbon dizolvat din vin.

B W INE

Ajustarea nivelului de dioxid de carbon dizolvat din vinuri sau
vinuri petiante, potrivit definitiei din Codul international al
practicilor oenologice.




5. Sporirea nivelului de dioxid de carbon dizolvat, in vederea
obtinerii unor vinuri gazoase, potrivit definitiei din Codul
international al practicilor oenologice.

Prescriptie | 1. In conformitate cu fisa general privind tehnicile de separare
utilizate in tratamentul vinurilor si musturilor (tabelul 133) si
fisa privind utilizarea tehnicilor cu membrane pentru
vinuri (tabelul 136).

2. Aceasta tehnicd poate fi utilizata intre incheierea fermentatiei
alcoolice si ambalare, pentru a se inlocui utilizarea
dispozitivului de barbotare sau a sistemelor de tip Venturi.

3. Aceasta practica este aplicatda de un oenolog sau de un
tehnician calificat.

4. Pentru obiectivul 2, in conformitate cu prescriptiile rezolutiei
referitoare la oxigenarea vinului (tabelul 119).

5. Vinul tratat sau care urmeaza sa fie tratat trebuie sa respecte
definitiile si limitele OIV.

6. Membranele utilizate trebuie sa respecte
prescriptiile Codexului oenologic international.

7. Gazele utilizate trebuie sa respecte prescriptiile referitoare la
gazele permise si definite in Codexul oenologic international.

Tabelul 128
Fisa 4.1.7. FAVORIZAREA FERMENTATIEI SECUNDARE PRIN
UTILIZAREA SARURILOR NUTRITIVE SI A FACTORILOR DE
CRESTERE A DROJDIEI (OENO 7/95)

Clasificare | Bacterii lactice: auxiliar tehnologic
Sulfat de amoniu: auxiliar tehnologic
Fosfat acid de diamoniu: auxiliar tehnologic

Definitie Adaugarea de sarurt de amoniu s1 de tiamina la vinurile de baza
destinate fermentatiei secundare.

Obiectiv Facilitarea multiplicarii drojdiilor 1n timpul fermentatiei
secundare intr-o sticla sau intr-un recipient inchis care contine inca
zaharuri din struguri sau cu adaugarea unei ,,licori de tiraj”.

Prescriptii | Cantitatile de saruri nutritive si de alti factori de crestere adaugate

sunt urmatoarele:

1. o dozi maximid de 0,3 g/dm?® (exprimatd ca sare) pentru
sarurile nutritive, fosfatul acid de diamoniu sau sulfatul de
amoniu,

2. 0 dozd maximi de 0,6 mg/dm® de tiamind sub forma de
clorhidrat de tiamina (exprimata ca tiamind) pentru factorii de
crestere.

3. Aceste substante trebuie sa respecte prescriptiile Codexului
oenologic international.



https://eur-lex.europa.eu/legal-content/RO/TXT/?uri=CELEX%3A52022XC0506%2804%29&qid=1718887258549#ntr30-C_2022187RO.01000101-E0030

Tabelul 129
Fisa 4.1.8. TIRAJUL (3/81)

Clasificare

Drojdie uscata activa: auxiliar tehnologic

Clorurad de amoniu: auxiliar tehnologic

Alginat de potasiu: auxiliar tehnologic

Alginat de calciu: auxiliar tehnologic

Definitie

Operatiune care constd in umplerea sticlelor, care sunt inchise
ermetic, cu vinul de baza pregatit prin asamblare, amestecat bine
cu licoare de tiraj. Se adauga un inocul de drojdii selectate si,
eventual, agenti de limpezire si activatori ai fermentatiei alcoolice
secundare.

Obiectiv

Initierea fermentatiei alcoolice secundare in vederea obtinerii
efervescenteli.

Prescriptii

1. Sunt permisi urmatorii agenti de limpezire:

1.1. bentonite, in conformitate cu fisa 3.3.5. ,,Tratamentul cu
bentonite” (tabelul 90);

1.2. agenti de limpezire organici, in conformitate cu fisa
3.2.1. ,,Limpezirea” (tabelul 72);

1.3. taninuri, in conformitate cu fisa 3.2.6. ,,Adaugarea de
taninuri (tabelul 77);

1.4. alginat de potasiu.

2. Sunt permisi activatorii fermentatiei alcoolice secundare, in
conformitate cu fisa 4.1.7. ,Favorizarea fermentatiei
secundare prin utilizarea sarurilor nutritive si a factorilor de
crestere a drojdiei” (tabelul 128).

3. Aceste produse trebuie sda respecte prescriptiile Codexului
oenologic international.

Tabelul 130
Fisa 4.1.10. TRANSVAZAREA (OENO 7/02)

Definitie

Operatiune care implica transferul izobarometric al vinului
spumant dintr-un recipient in altul.

Obiective

1. Permiterea separarii vinului de drojdii si/sau de depunerile
generate prin addugarea de agenti de limpezire, acumulate la
fundul recipientului.

2. Permiterea amestecarii si combinarii vinurilor cu origini
diferite.

w

Permiterea limpezirii fizice prin filtrare, centrifugare.

4. Permiterea separdrii cristalelor, stabilizarea tartrica prin racire
si separarea cristalelor de tartrat (bitartrat de potasiu si tartrat
de calciu).




5. Efectuarea imbutelierii izobarometrice.

Prescriptii | Transvazarea se poate efectua:

1. 1n absenta aerului pentru a se evita oxidarea;

2. la temperatura camerei sau, preferabil, dupa racire, pentru a se
evita orice pierdere posibila de gaz carbonic;

3. utilizdnd principiul vaselor comunicante sau cu ajutorul
pompelor.

4. recipientul final trebuie sa fie inert, in urma tratarii cu ajutorul
dioxidului de carbon, al azotului sau al argonului. Aceste gaze
trebuie sd respecte prescriptiile Codexului  oenologic
international.

Tabelul 131
Fisa 4.3. VINUL LICOROQOS (ECO 2/2007)

Definitie

Produs cu o concentratie alcoolica dobandita de minimum 15 % si de
maximum 22 %.

Este fabricat din musturi din struguri (inclusiv musturi din struguri
partial fermentate) si/sau din vin, la care se adauga, individual sau in
combinatie, distilate, bauturi spirtoase sau alcool de origine
vitivinicola.

Se pot adauga unul sau mai multe dintre urmatoarele produsele: must
din struguri concentrat sau caramelizat, struguri supracopti sau
stafiditi, mistel, caramel.

Tabelul 132

Fisa 4.3.2. TIRAJ INTR-UN RECIPIENT INCHIS (3/81)

Definitie

Operatiune care implica introducerea vinului de baza pregatit prin
asamblare, bine amestecat cu licoarea de tiraj, intr-un recipient
rezistent la presiune, si addugarea unui inocul de drojdii selectate
si, eventual, a unor agenti de limpezire si a unor activatori ai
fermentatiei alcoolice secundare. Apoi, toate orificiile recipientului
sunt Tnchise ermetic.

Obiectiv

Initierea fermentatiei alcoolice secundare in vederea obtinerii
efervescentel.

Prescriptii | 1. Sunt permisi urmétorii agenti de limpezire:

1.1. bentonite, in conformitate cu fisa 3.3.5. ,,Tratamentul cu
bentonite” (tabelul 90);

1.2. agenti de limpezire organici, in conformitate cu fisa 3.2.1.
,Limpezirea” (tabelul 72);

1.3. taninuri, in conformitate cu fisa 3.2.6. ,,Adaugarea de
taninuri (tabelul 77);

1.4. alginat de potasiu.




2. Sunt permisi activatorii fermentatiei alcoolice secundare, in
conformitate cu fisa 4.1.7. ,,Favorizarea fermentatiei secundare

prin utilizarea sarurilor nutritive si a factorilor de crestere a
drojdiei” (tabelul 128).

3. Aceste produse trebuie sa respecte prescriptiile Codexului

oenologic international.

Tabelul 133

Fisele 2.0 si 3.0. TEHNICILE DE SEPARARE UTILIZATE iN
TRATAMENTELE MUSTURILOR SI ALE VINURILOR

Obiective | Obiectivele pot fi atinse prin diferite tehnici individuale sau
combinate:
1. tehnici cu membrana;
2. tehnici de evaporare (cum ar fi distilarea si distilarea la vid);
3. alte tehnici de separare.
Prescriptii | Vinul sau mustul care trebuie tratat trebuie sa respecte definitiile si

limitele OIV.

Aceste tehnici nu pot fi utilizate pentru a masca acte frauduloase.

Fractiunile netratate sau tratate prin practici oenologice aprobate
de OIV trebuie sa fie amestecate doar cu fractiunii de must sau de
vin obtinute prin tehnici de separare, derivate din acelasi produs
original. Fractiunile utilizate ca produse pe baza de vin, astfel cum
sunt definite n Codul international al practicilor oenologice, sunt
singura exceptie.

Recombinarea trebuie sa se facd in cel mai scurt timp posibil si in
acelasi loc, atunci cand acest lucru este posibil.

Tehnicile, membranele si echipamentele utilizate, precum si
practicile puse 1n aplicare in cadrul procedurilor suplimentare
trebuie sa respecte prescriptiile Codului international al
practicilor oenologice al OIV.

Tratamentele fractiunilor trebuie sa respecte Codul international al
practicilor oenologice al OIV.

Tabelul 134

Fisa 2.0.1. APLICAREA TEHNICILOR CU MEMBRANA

Obiective | In conformitate cu fisa generala privind tratamentele musturilor si
ale vinurilor cu ajutorul tehnicilor de separare utilizate in
tratamentul vinului si al mustului (tabelul 133).

Prescriptii | 1. Obiectivele mentionate in tabelul 133 pot fi atinse prin

aplicarea acestor tehnici, de exemplu, pentru:
1.1. deshidratarea partiald a mustului;
1.2. reducerea concentratiei de zaharuri,




1.3. ajustarea aciditatii sau a pH-ului musturilor;
1.4. reducerea concentratiei anumitor acizi organici.

2. Exista diferite tipuri de tehnici cu membrana, individuale sau
combinate, in functie de obiectivele urmarite, printre care se
numara:

1.1. microfiltrarea;

1.2. ultrafiltrarea;

1.3. nanofiltrarea;

1.4. utilizarea unui contactor membranar;
1.5. osmoza inversa;

1.6. electrodializa cu membrane;

1.7. alte tehnici cu membrane.

3. Utilizarea tehnicilor cu membrane pentru a obtine caracteristici
opuse nu este permisa.

4. Aceasta practica trebuie sa fie aplicata de un oenolog sau de un
tehnician calificat.

5. Membranele si materialele, pe langd tehnicile utilizate in
procedurile suplimentare mentionate la pct. 2, sunt in
conformitate cu prescriptiile Codului international al

practicilor oenologice si ale Codexului oenologic
international.
Tabelul 135
Fisa 3.5.3 AMESTECAREA SI COMBINAREA SAU ASAMBLAREA
(3/85)

Definitie | Operatiune care consta Tn amestecarea mai multor vinuri diferite.

Obiective |1. Pentru vinurile cu indicatie geografica (de exemplu, denumire
de origine recunoscutd si indicatie geograficd recunoscuta):
productia de vinuri cu caracteristici calitative optime
reprezentative pentru fiecare indicatie geografica.

2. Pentru vinurile fara indicatie geografica:

2.1. productia de vinuri cu caracteristicile analitice, senzoriale
st calitative dorite;

2.2. productia de vinuri cu caracteristici noi si/sau mai bine
echilibrate;

2.3. productia de vinuri cu pretul dorit

Prescriptii | 1. Aceastd operatiune nu trebuie realizata in niciun caz pentru a
ascunde o alterare microbiologica sau chimica a vinurilor.

2. Dupa aceasta operatiune, compozitia vinului este in
conformitate cu definitiile prezentului cod si cu cerintele din
anexa C la Culegerea de metode internationale de analiza a
vinurilor si musturilor.




Tabelul 136

Fisa 3.0.1 APLICAREA TEHNICILOR CU MEMBRANA

(OENO 373B/2010)

Definitie | Tratamentul vinului cu ajutorul tehnicilor cu membrana, care

permit impiedicarea sau trecerea selectiva a unor compusi in vin.

Obiective | 1. Producerea unor vinuri mai echilibrate din punctul de vedere
al caracteristicilor organoleptice.

2. Compensarea efectelor conditiilor meteorologice nefavorabile
si ale schimbarilor climatice si rezolvarea anumitor probleme
organoleptice.

3. Extinderea tehnicilor disponibile pentru crearea unor produse
mai adaptate asteptarilor consumatorilor.

Prescriptii | 1. A se vedea fisa generald privind tratamentele musturilor si
vinurilor prin tehnici de separare utilizate pentru tratamentul
vinurilor si musturilor.

2. Obiectivele sus-mentionate pot fi atinse prin aplicarea acestor
tehnici, de exemplu, pentru:

2.1. stabilizarea tartrica;

2.2. deshidratarea partiald;

2.3. dezalcoolizarea partiald a vinului;

2.4. ajustarea aciditatii si a pH-ului;

2.5. reducerea concentratiei anumitor acizi organici;

2.6. reducerea aciditatii volatile a vinurilor adecvate pentru
comercializare;

2.7. gestionarea gazelor dizolvate.

3. Exista diferite tipuri de tehnici cu membrana individuale sau
in combinatie, in functie de obiectivul dorit, inclusiv:
3.1. microfiltrarea;

3.2. ultrafiltrarea;

3.3. nanofiltrarea;

3.4. utilizarea unui contactor membranar;
3.5. osmoza inversa;

3.6. procesele de electroliza cu membrane;
3.7. alte tehnici cu membrane.

4. Utilizarea membranelor pentru a obtine caracteristici opuse nu
este permisa.

5. Aceasta practicd este aplicatd de un oenolog sau de un
tehnician calificat.

6. Pe langa tehnicile utilizate in procedurile suplimentare,

membranele si materialele trebuie sd fie in conformitate cu
prescriptiile Codului international al practicilor oenologice si
cu ale Codexului oenologic international.




