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Preambul
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– a fost modificată forma de prezentare a standardului conform CBP 1-4:2015 ”Principiile şi metodologia standardizării. Forma de prezentare a standardelor moldovene”;

– a fost actualizată structura şi conţinutul standardului conform CBP 1-5:2014 ”Principiile şi metodologia standardizării. Structura, redactarea şi conţinutul standardelor moldovene”.

Pentru a menţine actualitatea, toate standardele sînt supuse examinării periodice, în urma căreia ele pot fi revizuite, modificate sau anulate.

Utilizatorii standardelor trebuie să se asigure că utilizează un standard actualizat, care include toate amendamentele publicate.
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1 Domeniu de aplicare

Prezentul standard se referă la struguri proaspeţi destinaţi prelucrării industriale pentru fabricarea produselor vitivinicole, în continuare – „struguri”. 

Notarea produsului pentru identificare trebuie să cuprindă denumirea produsului, denumirea  soiului sau menţiunea „amestec de soiuri” cu indicarea speciei din care fac parte soiurile ce întră în componenţa amestecului.
EXEMPLE

1 Struguri de soiul Chardonnay.
2 Struguri din amestec de soiuri din specia Vitis vinifera.
2 Referinţe 

SM GOST R 51621:2008 Produse alcoolice şi materie primă pentru producerea lor. Metode de determinare a concentraţiei în masă a acizilor titrabili

3 Cerinţe tehnice de calitate

3.1 Generalităţi

3.1.1 Pentru prelucrare industrială se utilizează struguri de soiuri pentru vin şi soiuri mixte, care aparţin speciilor Vitis vinifera, Vitis labrusca sau unei încrucişări între specia Vitis vinifera şi alte specii din genul Vitis (soiuri de selecţie nouă), care trebuie să corespundă cerinţelor prezentului standard cu respectarea prevederilor actelor legislative şi normative, lista cărora este prezentată în anexa A.
Se admite prelucrarea industrială a soiurilor de struguri pentru masă, care nu întrunesc caracteristicile de calitate pentru a fi comercializaţi pentru consumul uman, dar care întrunesc prevederile prezentului standard.

3.1.2  Strugurii pot fi recoltaţi manual sau mecanizat. 

3.1.3 Lista soiurilor de struguri, destinate fabricării vinurilor materie primă pentru vinuri spumante şi spumante de calitate, conform anexei B.

3.1.4 Lista soiurilor de struguri, destinate fabricării vinurilor spumante de calitate de tip aromat, conform     anexei C.
3.1.5 Lista soiurilor de struguri, destinate fabricării vinurilor materie primă brute seci pentru distilare în distilat de vin, utilizat la fabricarea rachiului de vin cu indicaţie geografică protejată (IGP) ”DIVIN”, conform anexei D şi caietului de sarcini.

3.2 Caracteristici 

3.2.1 După aspectul exterior strugurii trebuie să fie curaţi, sănătoşi, de acelaşi soi sau din amestec de soiuri. 
Se admite prezenţa strugurilor îngheţaţi, supracopţi, parţial stafidiţi şi/sau botritizaţi. 
3.2.2 Caracteristicile fizico-chimice ale strugurilor, conform tabelului 1.

Tabelul 1
	Caracteristici
	Condiţii de admisibilitate pentru:

	
	struguri recoltaţi manual
	struguri recoltaţi mecanizat

	Concentraţia în masă a zaharurilor, g/dm3, min.
	       Conform tabelului 2

	Concentraţia în masă a acizilor titrabili exprimată în acid tartric, g/dm3,  min., pentru fabricarea vinurilor materie primă  pentru vinuri spumante şi vinuri spumante de calitate din:

–  soiurile grupelor Muscat şi Traminer

–  celelalte soiuri, conform anexei A   
	5

6

	Fracţia masică a amestecului de alte soiuri corespunzătoare soiului de bază după specia botanică şi culoarea boabelor (pentru strugurii de soi), %, max.
	15,0                    

	Fracţia masică a amestecului de alte soiuri necorespunzătoare soiului de bază după specia botanică şi culoarea boabelor
	Nu se admite

	Fracţia masică a boabelor strivite,  %, max., pentru fabricarea:

– vinurilor spumante, spumante de calitate, spumante de calitate de tip aromat,

categoriilor de vinuri cu denumire de origine protejată (DOP)  

– categoriilor de vinuri cu indicaţie geografică protejată (IGP)

– celorlalte categorii de vinuri 
	  5,0

10,0

20,0
	Nu se regle-mentează

	Fracţia masică a boabelor afectate de boli şi vătămători, %, max., pentru fabricarea:

 – vinurilor spumante, spumante de calitate, spumante de calitate de tip aromat

– celorlalte categorii de vinuri
	5,0

                  10,0

	Fracţia masică a impurităţilor organice (porţiuni de lăstari, frunze), %, max.
	0,5
	 1,0


3.2.3 În cazul în care fracţia masică a amestecului de alte soiuri corespunzătoare soiului de bază după specia botanică şi culoarea boabelor depăşeşte valoarea de 15,0 %, strugurii se consideră drept amestec de soiuri.
3.2.4 Concentraţia în masă a zaharurilor în struguri în funcţie de direcţia de utilizare şi soi, conform tabelului 2.
Tabelul 2
	Categorii de  produse vitivinicole
	             Soiul de struguri
	Concentraţia în masă 

a zaharurilor, g/dm3, min. 

	Vin
	Conform 3.1.1 şi amestec din aceste soiuri 
	150

	Vin licoros
	Idem
	200

	Vin spumant
	Conform anexei B şi amestec din aceste soiuri
	146

	Vin spumant de calitate
	Idem
	150

	Vin spumant de calitate de tip aromat       
	Conform anexei C
	150

	Vin spumos             
	Conform 3.1.1 şi amestec din aceste soiuri
	                  150

	Vin petiant
	Idem
	146

	Vin perlant
	”
	146

	Vin din struguri supracopţi
	Conform 3.1.1 şi amestec din aceste soiuri
	250

	Vin din struguri stafidiţi
	Idem
	                  272

	Must de struguri proaspăt 
	”
	130

	Must de struguri parţial fermentat
	”
	150

	Must de struguri concentrat şi must de struguri concentrat rectificat 
	”
	146


Tabelul 2 (continuare)
	Categorii de  produse vitivinicole
	             Soiul de struguri
	Concentraţia în masă 

a zaharurilor, g/dm3, min.

	Must de struguri proaspăt oprit din fermentare prin adaosul de alcool (mistel)
	”
	146

	Must de struguri parţial fermentat extras din struguri stafidiţi
	”
	272

	Vinuri materie primă brute seci pentru distilare în:

– distilat de vin

– distilat de vin, utilizat la fabricarea rachiului de vin cu IGP ”DIVIN”
	” 
Conform anexei D şi amestec din aceste soiuri, şi caietului de sarcini
	100

140

	Alte produse vitivinicole
	Conform 3.1.1 şi amestec din aceste soiuri
	100

	          NOTE   
       1 Concentraţia în masă a zaharurilor în struguri destinaţi fabricării categoriilor de vinuri cu DOP şi IGP trebuie

       să corespundă prevederilor caietelor de sarcini.
       2 Concentraţia în masă a zaharurilor în struguri pentru fiecare denumire de produs vitivinicol se stabileşte în   

       instrucţiunile tehnologice în vigoare, elaborate şi aprobate în modul stabilit.



3.2.5 Conţinutul de reziduuri ale produselor de uz fitosanitar în struguri nu trebuie să depăşească limitele maxime admise stabilite de actele normative, lista cărora este prezentată în anexa A.

4 Reguli pentru verificarea calităţii

4.1 Strugurii se recepţionează pe loturi. Prin lot se subînţelege orice cantitate de struguri aflată într-o unitate de transport.
4.2 Fiecare lot de struguri trebuie să fie însoţit de factură sau act de achiziţie a mărfurilor.

4.3 Pentru verificarea calităţii strugurilor se prelevează probe din fiecare unitate de transport.
În cazul în care strugurii sînt recoltaţi în lăzi sau în alte ambalaje mici, probele se vor preleva din diferite locuri ale lotului: pînă la 50 de unităţi - din cel puţin 3 unităţi, peste 50 de unităţi – cîte o unitate suplimentară la fiecare 50 de unităţi complete şi incomplete.

4.4 Aspectul exterior, caracteristicile fizico-chimice şi masa netă se determină pentru fiecare lot de struguri. 

4.5 Controlul reziduurilor produselor de uz fitosanitar în struguri se efectuiază în conformitate cu prevederile actelor normative, lista cărora este prezentată în anexa A.
5 Metode de verificare
5.1 Prelevarea probelor 

5.1.1 Prelevarea manuală a probelor 
Pentru prelevarea manuală a probelor se utilizează pahare din porţelan, căldări emailate sau din material plastic şi alte recipiente, ce exclud îmbogăţirea probei cu impurităţi.
5.1.1.1 Prelevarea probelor primare 
Probele primare de struguri cu masa de cel puţin 1 kg fiecare se prelevează din diferite puncte ale unităţii de transport sau din fiecare unitate de ambalaj, prelevată conform 4.3. 
5.1.1.2 Constituirea probei globale

Pentru constituirea probei globale, probele primare se unesc şi se amestecă. Masa probei globale trebuie să fie de minimum 3 kg.

5.1.2 Prelevarea probelor cu ajutorul sondelor

5.1.2.1 Pentru a preleva probe din struguri sub formă de must, se utilizează sonde de diferite construcţii, confecţionate din metal inoxidabil.

5.1.2.2 Sonda se instalează aproximativ în mijlocul unităţii de transport şi se prelevează cel puţin trei probe de la diferite nivele (din partea de sus, de mijloc, de jos). Distanţa dintre punctele de prelevare a probelor trebuie să fie de minimum 0,4 m. Volumul total de must trebuie să fie de minimum 300 cm3.

5.2 Aspectul exterior al strugurilor se determină organoleptic.

5.3 Fracţia masică a amestecului de soiuri corespunzătoare soiului de bază după specia botanică şi culoarea boabelor, fracţia masică a amestecului de soiuri necorespunzătoare soiului de bază după specia botanică şi culoarea boabelor, fracţia masică a boabelor strivite,  fracţia masică a boabelor afectate de boli şi vătămători şi fracţia masică a impurităţilor organice se determină vizual.

5.4 În caz de litigiu, caracteristicile nominalizate la 5.3 se determină prin cîntărire.





5.4.1 Mijloace de măsurare:

– balanţe apte de cîntăriri cu exactitate de 0,01 kg;

– set de greutăţi cu valoarea nominală a masei de la 100 g pînă la 5 kg.   

5.4.2 Mod de lucru

5.4.2.1 Fracţia masică a amestecului de soiuri corespunzătoare soiului de bază după specia botanică şi culoarea boabelor, şi fracţia masică a amestecului de soiuri necorespunzătoare soiului de bază după specia botanică şi culoarea boabelor se determină în proba globală, constituită conform 5.1.1.2, prin separarea strugurilor de aceste soiuri de la soiul de bază. Strugurii  separaţi se cîntăresc şi se determină fracţia masică în procente în raport cu masa probei globale, apoi se reintegrează în probă. 

5.4.2.2 Fracţia masică a boabelor strivite şi a boabelor afectate de boli şi vătămători se determină în proba globală, constituită conform 5.1.1.2,  prin separarea acestora de pe struguri (fiecare categorie în parte). Boabele separate se cîntăresc şi se determină fracţia masică în procente în raport cu masa probei globale, apoi se reintegrează în probă. 

5.4.2.3  Fracţia masică a impurităţilor organice se determină în proba globală, constituită conform 5.1.1.2, prin separarea porţiunilor de lăstari şi a frunzelor de struguri. Impurităţile organice separate se cîntăresc şi se determină fracţia masică în procente în raport cu masa probei globale.

5.4.3 Calcul şi exprimarea rezultatelor
Calculul se efectuează cu două zecimale şi se rotungeşte pînă la o zecimală.
5.5 Determinarea concentraţiei în masă a zaharurilor

5.5.1 Pregătirea probei de analizat
5.5.1.1 Din proba prelevată conform 5.1.1.2 se stoarce must la presa de laborator sau la aparatul de scurgere a sucului.
5.5.1.2 Mustul obţinut prin presare conform 5.5.1.1 sau prelevat conform 5.1.2 se limpezeşte prin centrifugare timp de 5 minute sau filtrare prin patru straturi de tifon.

5.5.2 Determinarea concentraţiei în masă a zaharurilor prin metoda refractometrică

5.5.2.1 Principiul metodei
Metoda se bazează pe dependenţa dintre indicele unghiului de refracţie a razei de lumină ce trece prin must şi fracţia masică a substanţelor solubile uscate a acestuia.

5.5.2.2 Mijloace de măsurare, aparatură şi materiale:
– refractometru de laborator, scara căruia este gradată în unităţi ale fracţiei masice a zaharozei, cu valoarea unei diviziuni de maximum 0,5 % şi eroarea limită absolută admisibilă de ± 0,25 %  şi/sau scara căruia este gradată în unităţi ale indicelui de refracţie cu valoarea unei diviziuni de maximum 0,001 şi eroarea limită absolută admisibilă de  ± 0,0002;
– refractometru de cîmp;

– termometru de sticlă cu intervalul de măsurare a temperaturii de la 0 °C pînă la 100 °C şi valoarea unei diviziuni de 0,5 °C;

– termostat sau alt dispozitiv ce asigură circularea apei şi menţinerea temperaturii prismelor refractometrului în intervalul (20,0±0,5) °C;

– centrifugă de laborator, ce asigură viteza de rotaţie 3000 rot/min;
– pahare de sticlă cu capacitatea de 1000 cm3 sau 2000 cm3;
– pahare de porţelan cu capacitatea de 1000 cm3 sau 2000 cm3;
– baghete de sticlă;
– apă distilată;
– tifon obişnuit.
5.5.2.3 Pregătirea refractometrului pentru lucru
În secţiile prismelor refractometrului se stabileşte temperatura de (20,0±0,5) °C cu ajutorul  circulaţiei  apei  din  termostat,  care  are  aceeaşi  temperatură.  
După  aceea  se ridică prisma de sus şi se lasă să cadă trei-patru picături de apă distilată pe suprafaţa prismei de jos de pe o baghetă de sticlă, se închide secţia şi se fixează ocularul în aşa mod, ca să fie văzută clar scara gradată şi linia de vizare, aşezată în partea oculară a tubului vizual. 
Mînerul ocularului se roteşte pînă cînd linia de vizare va coincide cu linia ce desparte partea luminoasă a cîmpului vizual de cea întunecată. 
Cînd aparatul este fixat exact la punctul zero, linia ce desparte lumina de umbră la temperatura de 20 °C trebuie să corespundă cu gradaţia zero a scării fracţiei masice a substanţelor solubile uscate în procente şi cu valoarea coeficientului de refracţie a apei, egal cu 1,333.
Peste fiecare 2 h se verifică gradaţia zero a aparatului.
5.5.2.4 Mod de lucru
Pe suprafaţa uscată a prismei de măsurare se lasă să cadă  de pe o baghetă de sticlă trei-patru picături de must limpezit, se închide secţia şi se execută măsurarea.
După fiecare măsurare prisma se spală cu apă distilată şi se şterge cu tifon pînă devine uscată. Apoi se execută a doua măsurare. 
După poziţia liniei ce desparte lumina de umbră se determină pe scara gradată fracţia masică a substanţelor solubile uscate în procente, apoi după acest indice se determină concentraţia în masă a zaharurilor în grame la un decimetru cub de must conform tabelului E.1 ( anexa E).

În cazul în care se lucrează la refractometru fără utilizarea termostatului, indicaţiile refractometrului (fracţia masică a substanţelor solubile uscate) vor fi corectate conform valorilor din tabelul F.1 (anexa F). Pentru temperaturile sub 20 °C valoarea corecţiei se scade şi pentru temperaturile peste 20 °C valoarea corecţiei se adaugă.
5.5.2.5 Calcul şi exprimarea rezultatelor
Calculul se efectuează cu o zecimală şi se rotunjeşte pînă la un număr întreg.
5.5.2.6 Repetabilitate
Diferenţa dintre rezultatele a două determinări paralele efectuate pe aceeaşi probă, de acelaşi operator, folosind aceleaşi mijloace de măsurare, într-un interval de scurtă durată, nu trebuie să depăşească 3 g/dm3 în raport cu media aritmetică la probabilitatea P=0,95.

5.5.3 Determinarea concentraţiei în masă a zaharurilor prin metoda areometrică

5.5.3.1 Principiul metodei
Metoda se bazează pe dependenţa densităţii mustului de concentraţia în masă a zaharurilor.

5.5.3.2 Mijloace de măsurare, aparatură şi materiale:
– areometru cu intervalul de măsurare a densităţii de la 1000 pînă la 2000 kg/m3 şi valoarea unei diviziuni de     1 kg/m3;
– centrifugă de laborator, ce asigură viteza de rotaţie 3000 rot/min;

– termometru de sticlă cu intervalul de măsurare a temperaturii de la 0 °C pînă la 100 °C şi valoarea unei diviziuni de 0,5 °C;

– cilindru cotat sau cilindru pentru areometre cu capacitatea de 250 cm3 ;
– pahar de sticlă cu capacitatea de 1000 cm3 sau 2000 cm3;

– pahar de porţelan cu capacitatea de 1000 cm3 sau 2000 cm3;
– baghete de sticlă;
– tifon obişnuit.
5.5.3.3 Mod de lucru
200 cm3 de must limpezit se toarnă în cilindru atent pe pereţi, pentru a evita apariţia bulelor de aer. Dacă la suprafaţa mustului din cilindru s-a format spumă, ea se înlătură cu ajutorul baghetei de sticlă.
Se determină temperatura mustului din cilindru, apoi cu ajutorul areometrului - densitatea mustului.
Areometrul se alege după densitate în aşa mod, încît partea lui de jos după scufundare să fie situată la o distanţă de cel puţin 1 cm de la fundul cilindrului.
Areometrul se ţine de capătul superior al tubului, fără a se atinge scara gradată, se introduce în must în aşa mod ca să rămînă 3-4 mm pînă la semnul presupus al scării gradate a areometrului, apoi se lasă să oscileze liber fără să atingă pereţii cilindrului şi se citeşte indicaţia areometrului. 
După aceasta areometrul se scoate încet din cilindru, se şterge cu tifon şi se repetă măsurarea.

Se citesc indicaţiile areometrului în partea superioară a meniscului musturilor din struguri de soiuri cu boabe negre şi în partea inferioară a meniscului musturilor din struguri de soiuri cu boabe albe. 

După indicaţiile areometrului, aduse la temperatura de 20 °C, se determină concentraţia în masă a zaharurilor în grame la un decimetru cub conform tabelului G.1 (anexa G). 

Indicaţiile areometrului se aduc la temperatura de 20 °C cu ajutorul unei corecţii – de mărire sau micşorare a indicaţiilor areometrului cu 0,2 kg/m3  pentru fiecare grad corespunzător mai sus sau mai jos de 20 °C.

5.5.3.4 Calcul şi exprimarea rezultatelor
Calculul se efectuează cu o zecimală şi se rotunjeşte pînă la un număr întreg.
5.5.3.5 Repetabilitate

Diferenţa dintre rezultatele a două determinări paralele efectuate pe aceeaşi probă, de acelaşi operator, folosind aceleaşi mijloace de măsurare, într-un interval de scurtă durată, nu trebuie să depăşească 3 g/dm3 în raport cu media aritmetică la probabilitatea P=0,95.

5.6 Concentraţia în masă a zaharurilor poate fi determinată şi prin alte metode, în funcţie de mijloacele de măsurare, care asigură comparabilitatea rezultatelor. 

5.7 Concentraţia în masă a acizilor titrabili se determină conform SM GOST R 51621.
5.8 Conţinutul de reziduuri ale produselor de uz fitosanitar se determină în conformitate cu prevederile actelor normative, lista cărora este prezentată în anexa A.
6 Ambalare şi transport

6.1 Strugurii se recoltează în ambalaje individuale curate, apoi se acumulează în ambalaje speciale (bene, bene basculante, containere etc.), confecţionate din materiale, care asigură calitatea şi inofensivitatea acestora în condiţiile respectării actelor normative, lista cărora este prezentată în anexa D. 

6.2 Strugurii se încarcă, fără a fi tasaţi, în mijloace de transport dotate cu dispozitive prin care se asigură evitarea pierderilor în timpul transportului. 
Se admite transportul strugurilor în lăzi sau coşuri cu capacitatea de pînă la 50 kg, sau containere de diferite capacităţi în condiţiile respectării actelor normative, lista cărora este prezentată în anexa D. Înălţimea stratului de struguri în mijlocul de transport trebuie să fie de maximum 80 cm. 
6.3 Recoltarea, transportul şi ambalarea strugurilor destinaţi fabricării categoriilor de vinuri cu DOP trebuie        să corespundă prevederilor caietelor de sarcini.

6.4 Strugurii se transportă cu mijloace de transport conform regulilor de transport în vigoare pentru fiecare tip de transport.
6.5 La transportul cu mijloace de transport auto deschise, strugurii trebuie să fie protejaţi de praf şi alte impurităţi, de precipitaţiile atmosferice.

  6.6 Strugurii recoltaţi mecanizat trebuie să fie prelucraţi în cel mult 4 h, începînd cu momentul culesului de pe butuc. 
Anexa A
(informativă)
Lista actelor legislative şi normative
Legea viei şi vinului Nr. 57-XVI din 10 martie 2006 (Monitorul Oficial al Republicii Moldova, 2006, Nr. 75-78) cu modificările şi completările ulterioare

Legea cu privire la produsele de uz fitosanitar şi la fertilizanţi  Nr. 119 din 22.06.2004 (Monitorul Oficial al Republicii Moldova, 2004, Nr. 100-103) cu modificările şi completările ulterioare

Reglementare tehnică ”Organizarea pieţei vitivinicole”, aprobată prin Hotărîrea Guvernului Nr. 356 din                          11.06.2015 (Monitorul Oficial al Republicii Moldova, 2015, Nr. 150-159) 

 Regulament sanitar privind limitele maxime admise de reziduuri ale produselor de uz fitosanitar din sau de pe produse alimentare şi hrană de origine vegetală şi animală pentru animale,  aprobat prin Hotărîrea Guvernului Nr. 1191 din 23 decembrie 2010 (Monitorul Oficial al Republicii Moldova, 2011, Nr. 5-14)

Regulament sanitar privind materialele şi obiectele destinate să vină în contact cu produsele alimentare, aprobat prin Hotărîrea Guvernului Republicii Moldova Nr. 308 din 29 aprilie 2011 (Monitorul Oficial al Republicii Moldova, 2011, Nr. 74-77)

 Reguli generale de igienă a produselor alimentare, aprobate prin Hotărîrea Guvernului Republicii Moldova     Nr.  412 din 25 mai 2010 (Monitorul Oficial al Republicii Moldova, 2010, Nr. 83-84)

 Anexa B
(normativă)

Lista soiurilor de struguri, destinate fabricării vinurilor materie

primă  pentru vinuri spumante şi vinuri spumante de calitate

B.1 Lista soiurilor de struguri cu boabe albe

ALIGOTE, BIANCA, CHARDONNAY, FETEASCĂ ALBĂ, FETEASCĂ REGALĂ, FLORICICA, grupa MUSCAT, grupa PINOT, grupa TRAMINER, HIBERNAL, RIESLING DE RHIN, SAUVIGNON, SEMILION, RKAŢITELI, SILVANER, SUHOLIMANSKI BELÎI, VIORICA 
B.2 Lista soiurilor de struguri cu boabe negre

CABERNET SAUVIGNON, CABERNET FRANC, CODRINSKI, FETEASCĂ NEAGRĂ, GAMMAY FREAUX, MALBEC, MERLOT, PINOT NOIR, RARĂ NEAGRĂ, SAPERAVI, SYRAH 
 Anexa C
(normativă)

Lista soiurilor de struguri, destinate fabricării

vinurilor spumante de calitate de tip aromat

    FETEASCĂ REGALĂ, FLORICICA, grupa MUSCAT, grupa TRAMINER, LEGENDA, VIORICA 

Anexa D
(normativă)

Lista soiurilor de struguri, destinate fabricării vinurilor materie primă

  brute seci pentru distilare în distilat de vin, utilizat la fabricarea

 rachiului de vin cu indicaţie geografică protejată ”DIVIN”  

ALB DE SURUCENI, ALB DE ONIŢCANI, ALIGOTE, BIANCA, CHARDONNAY, FETEASCĂ ALBĂ, LUMINIŢA, PERVENEŢ MAGARACEA, grupa PINOT, HIBERNAL, RIESLING DE RHIN, RITON, RKAŢITELI, SAUVIGNON, SILVANER, SUHOLIMANSKI BELÎI, UGNI BLANC
Anexa E
(normativă)

Valorile concentraţiei în masă a zaharurilor corespunzătoare

 fracţiei masice a substanţelor solubile uscate

Tabelul E. 1

	 Fracţia masică  a 

 substanţelor so-

 lubile uscate, %
	Concentraţia în masă a zaharu-rilor, g/dm3
	 Fracţia masică  a 

 substanţelor so-

 lubile uscate, %
	Concentraţia în masă a zaharu-rilor, g /dm3
	 Fracţia masică  a 

 substanţelor so-

 lubile uscate, %
	Concentraţia în masă a zaharu-rilor, g/dm3

	10,0
	82
	16,6
	154
	23,0
	227

	10,2
	84
	16,8
	156
	23,2
	229

	10,4
	86
	17,0
	158
	23,4
	231

	10,6
	88
	17,2
	160
	23,6
	233

	10,8
	90
	17,4
	162
	23,8
	236

	11,0
	92
	17,6 
	165
	24,0
	238

	11,2
	95
	17,8
	167
	24,2
	240

	11,4
	97
	18,0
	169
	24,4
	243

	11,6
	99
	18,2
	171
	24,6
	245

	11,8
	101
	18,4
	173
	24,8
	247

	12,0
	103
	18,6
	176
	25,0
	249

	12,2
	105
	18,8
	178
	25,2
	251

	12,4
	107
	19,0
	180
	25,4
	253

	12,6
	109
	19,2
	182
	25,6
	255

	12,8
	111
	19,4
	184
	25,8
	258

	13,0
	114
	19,6
	186
	26,0
	261

	13,2
	116
	19,8
	188
	26,2
	263

	13,4
	118
	20,0
	191
	26,4
	265

	13,6
	120
	20,2
	194
	26,6
	268

	13,8
	122
	20,4
	196
	26,8
	270

	14,0
	124
	20,6
	198
	27,0
	272

	14,2
	127
	20,8
	200
	27,2
	274

	14,4
	130
	21,0
	203
	27,4
	276

	14,6
	132
	21,2
	205
	27,6
	278

	14,8
	134
	21,4
	207
	27,8
	281

	15,0
	136
	21,6
	210
	28,0
	284

	15,2
	138
	21,8
	213
	28,2
	287

	15,4
	140
	22,0
	215
	28,4
	290

	15,6
	142
	22,2
	217
	28,6
	293

	15,8
	144
	22,4
	220
	28,8
	295

	16,0
	146
	22,6
	222
	29,0
	297

	16,2
	149
	22,8
	225
	29,2
	300

	16,4
	151
	
	
	
	


Anexa F
(normativă)
Valorile corecţiilor corespunzătoare temperaturii 

la care s-a făcut citirea

Tabelul F. 1

	Temperatura la care  s-a făcut citirea , ºC
	Valorile corecţiilor
	Temperatura la care  s-a făcut citirea , ºC
	Valorile corecţiilor

	10
	- 0,61
	21
	+ 0,07

	11
	- 0,55
	22
	+ 0,14

	12
	- 0,50
	23
	+ 0,22

	13
	- 0,44
	24
	+ 0,29

	14
	- 0,39
	25
	+ 0,37

	15
	- 0,33
	26
	+ 0,44

	16
	- 0,26
	27
	+ 0,53

	17
	- 0,20
	28
	+ 0,61

	18
	- 0,14
	29
	+ 0,71

	19
	- 0,07
	30
	+ 0,78

	20
	  0,00
	
	


Anexa G
(normativă)
Valorile concentraţiei în masă a zaharurilor 

corespunzătoare indicaţiei areometrului

Tabelul G. 1

	Indicaţia areometrului, kg/m3
	Concentraţia în masă a zaharu-rilor, g/dm3
	Indicaţia areometrului, kg/m3
	Concentraţia în masă a zaharu-rilor, g/dm3
	Indicaţia areometrului, kg/m3
	Concentraţia în masă a zaharu-rilor, g/dm3

	1034
	63
	1070
	159
	1105
	252

	1035
	66
	1071
	162
	1106
	255

	1036
	69
	1072
	164
	1107
	258

	1037
	72
	1073
	167
	1108
	260

	1038
	74
	1074
	170
	1109
	263

	1039
	76
	1075
	172
	1110
	266

	1040
	80
	1076
	175
	1111
	269

	1041
	82
	1077
	178
	1112
	271

	1042
	84
	1078
	180
	1113
	274

	1043
	87
	1079
	183
	1114
	276

	1044
	90
	1080
	186
	1115
	279

	1045
	92
	1081
	188
	1116
	282

	1046
	95
	1082
	191
	1117
	284

	1047
	98
	1083
	194
	1118
	288

	1048
	         100
	1084
	196
	1119
	290

	1049
	        103
	1085
	199
	1120
	293

	1050
	         106
	1086
	202
	1121
	296

	1051
	108
	1087
	204
	1122
	298

	1052
	111
	1088
	207
	1123
	301

	1053
	114
	1089
	210
	1124
	303

	1054
	116
	1090
	212
	1125
	306

	1055
	119
	1091
	215
	1126
	309

	1056
	122
	1092
	218
	1127
	311

	1057
	124
	1093
	220
	1128
	314

	1058
	127
	1094
	223
	1129
	316

	1059
	130
	1095
	226
	1130
	319

	1060
	132
	1096
	228
	1131
	322

	1061
	135
	1097
	231
	1132
	325

	1062
	138
	1098
	234
	1133
	327

	1063
	140
	1099
	236
	1134
	330

	1064
	143
	1100
	239
	1135
	333

	1065
	146
	1101
	242
	1136
	335

	1066
	148
	1102
	244
	1137
	338

	1067
	151
	1103
	247
	1138
	340

	1068
	154
	1104
	250
	1139
	343

	1069
	156
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