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Republica Moldova

GUVERNUL

HOTARARE Nr. HG280/2023
din 10.05.2023

pentru aprobarea Regulamentului
privind modul de evaluare a caracteristicilor
organoleptice ale alcoolului etilic si productiei
alcoolice prin analiza senzoriala

Publicat : 15.06.2023 in MONITORUL OFICIAL Nr. 195-196 art. 475 Data intrarii in vigoare

In temeiul art. 17° alin. (2) din Legea nr. 1100/2000 cu privire la fabricarea si
circulatia alcoolului etilic si a productiei alcoolice (republicata in Monitorul Oficial al
Republicii Moldova, 2023, nr. 126, art. 197), cu modificarile ulterioare, Guvernul
HOTARASTE:

1. Se aproba Regulamentul privind modul de evaluare a caracteristicilor
organoleptice ale alcoolului etilic si productiei alcoolice prin analiza senzoriala (se
anexeaza).

2. Se abroga Hotararea Guvernului nr. 1068/2013 pentru aprobarea Regulamentului
privind modul de organizare si procedura de evaluare a calitatii productiei alcoolice prin
metoda organoleptica (Monitorul Oficial al Republicii Moldova, 2013, nr. 315-319, art.
1178), cu modificarile ulterioare.

3. Controlul asupra executarii prezentei hotarari se pune in sarcina Ministerului
Agriculturii si Industriei Alimentare.

4. Prezenta hotarare intra in vigoare la expirarea a trei luni de la data publicarii in
Monitorul Oficial al Republicii Moldova.

PRIM-MINISTRU Dorin RECEAN

Contrasemneaza:

Viceprim-ministru,

ministrul agriculturii

si industriei alimentare Vladimir Bolea

Nr. 280. Chisinau, 10 mai 2023.



Aprobat

prin Hotararea Guvernului nr. 280/2023

REGULAMENT
privind modul de evaluare a caracteristicilor
organoleptice ale alcoolului etilic si productiei
alcoolice prin analiza senzoriala
I. DISPOZITII GENERALE

1. Regulamentul privind modul de evaluare a caracteristicilor organoleptice ale
alcoolului etilic si productiei alcoolice, prin analiza senzoriala (in continuare - Regulament)
stabileste cerintele si conditiile de desfasurare a procedurii de evaluare a caracteristicilor
organoleptice ale alcoolului etilic si productiei alcoolice altele decat produsele vitivinicole
(in continuare - produse), termenii si calificativele de apreciere organoleptica utilizate in
procedura de evaluare.

2. Prevederile prezentului Regulament au drept scop determinarea modului de
evaluare organoleptica a calitatii si a conformitatii produselor in raport cu caracteristicile
specifice categoriei de produs, precum si cu calificativele stipulate in prezentul Regulament.

3. Evaluarea caracteristicilor organoleptice ale produselor se efectueaza de catre
Comisia centrala de degustare (in continuare - Comisie), care este instituita de Agentia
Nationala pentru Siguranta Alimentelor si activeaza in corespundere cu un regulament
aprobat de aceasta.

II. EVALUAREA CARACTERISTICILOR
ORGANOLEPTICE ALE PRODUSELOR

4. In cadrul procesului de evaluare a caracteristicilor organoleptice ale produselor, se
efectueaza urmatoarele aprecieri:

1) evaluarea mostrelor prelevate de catre organele de control;

2) evaluarea produselor destinate consumului uman direct, inclusiv a produselor de
import, precum si a celor destinate exportului;

3) evaluarea produselor cu indicatie geografica protejata (IGP), denumire de origine
protejata (DOP) sau specialitati traditionale garantate (STG);

4) evaluarea produselor cu denumire de marca proprietate a statului;
5) evaluarea produselor noi;

6) evaluarea produselor in cadrul concursurilor;



7) evaluarea de arbitraj;

8) evaluarea produselor utilizate in calitate de materii prime pentru fabricarea
productiei alcoolice.

5. Evaluarea calitatii produselor prin metoda organoleptica se realizeaza prin
intermediul degustatiilor, in termen de pana la 10 zile de la data prezentarii catre Comisie a
mostrelor de produse.

6. Pentru evaluarea calitatii produselor prin metoda organoleptica, mostrele se
prezinta insotite de:

1) cerere;

2) actul de prelevare sau, dupa caz, actul de codificare (in cazul mostrelor prelevate
de catre organul de control).

7. La sedintele de apreciere ale Comisiei, mostrele se prezinta codificate. Sedintele de
apreciere sunt inchise.

8. Cantitatea (volumul) unei probe de produs prezentat Comisiei la degustare trebuie
sa reiasa din calculul de 30-50 cm’
per degustator, insa nu mai putin de 2 butelii cu volumul de 500 cm®, iar pentru bere - 4
butelii cu volumul de 500 cm’.
Din mostrele prelevate, una se foloseste la evaluarea caracteristicilor organoleptice, iar
cealalta se pastreaza pentru o expertiza repetata, in cazul aprecierii defavorabile a primei
mostre de catre Comisie.

9. Codificarea mostrelor prezentate pentru determinarea caracteristicilor
organoleptice se efectueaza in ziua degustarii de catre secretarul Comisiei, in mod
confidential. Fiecarei mostre i se atribuie un numar constituit din cel putin 3 cifre in ordine
crescanda.

10. Codificarea mostrelor este insotita de intocmirea unui act de codificare, al carui
model este prezentat in anexa nr. 1.

11. Actul de codificare trebuie sa fie semnat de catre secretar.

12. Codificarea mostrelor nu se admite in prezenta membrilor Comisiei sau a altor
persoane.

13. Mostrele codificate se prezinta la degustare dupa inlaturarea informatiei despre
producator, fiind introduse intr-un ambalaj depersonalizat. La cunostinta degustatorilor se
aduce doar categoria produsului si caracteristicile de baza ale acestuia.

14. Actul de codificare este deschis de catre presedintele Comisiei dupa terminarea
degustatiei si calcularea mediei aritmetice a punctajului atribuit mostrelor supuse
degustarii.

III. CERINTE TEHNICE FATA DE INCAPERE,



MOBILIER SI MATERIALE UTILIZATE IN
PROCESUL DE DEGUSTARE A PRODUSELOR

15. Incaperea destinatd pentru degustarea produselor (in continuare - sald de
degustare), de reguld, include incaperea pentru efectuarea analizei senzoriale, camera
pentru pregatirea probelor, oficiul si incaperile auxiliare (depozit, vestiar, dupa caz, camera
de baie si camera de odihna).

16. Sala de degustare trebuie sa fie curata, lipsita de mirosuri, trepidatii sau zgomote
si cu posibilitati de aerisire. Peretii incaperii si mobilierul trebuie sa fie de culoare deschisa,
de preferinta alba, bej-deschis sau gri-deschis.

17. Sala de degustare trebuie sa fie iluminata natural, evitandu-se razele solare
directe. Se poate folosi si lumina artificiald, cu o intensitate de 550 Ix/m?, la fiecare loc de
examinare, astfel incat aceasta sa permita aprecierea corecta a culorii.

18. Sala de degustare trebuie sa fie prevazuta cu un termometru si un higrometru.
Temperatura si umiditatea relativa a aerului trebuie sa fie constante, controlabile si
mentinute la un nivel optim. Temperatura se mentine la nivel de 18-22°C, iar umiditatea
relativa a aerului la nivel de 70-75%.

19. Spatiul acordat unui degustator este de aproximativ 4 m’.

20. Pentru ca degustatorii sa lucreze independent, se recomanda cabine individuale
cu o suprafata de circa 0,54 m’: latimea de 50-60 cm, lungimea de 80-90 cm si inaltimea
75-80 cm de la nivelul mesei. In cazul in care nu este posibilda montarea cabinelor, pot fi
utilizate mese cu perete despartitor sau mese aranjate in rand una dupa alta, distantate
corespunzator. Mesele trebuie sa fie confectionate din material usor lavabil, de culoare
deschisa sau acoperite cu o fata de masa alba.

21. Degustatorii trebuie sa dispuna de scaune comode, distantate corespunzator si
instalate la o astfel de inaltime Incat degustatorul sa se simta confortabil in timpul lucrului.

22. Camera pentru pregatirea probelor, amplasata langa sala de degustare, trebuie sa
fie amenajata cu instalatii de apa calda si rece, utilaje si echipamente pentru pastrarea,
pregatirea si prezentarea probelor, iar mesele de lucru sa fie confectionate din material
usor lavabil.

23. Oficiul, dotat cu masa de lucru, dulap pentru documente, scaune, calculator, cu
acces la internet, telefon etc., este locul unde se intocmesc toate actele legate de pregatirea
materialelor pentru degustare, se generalizeaza rezultatele degustarii si se poarta discutii
cu producatorii.

24. Pe masa fiecarui degustator se distribuie urmatoarele materiale si documente:
1) calificativele pentru evaluarea calitatii produselor, conform anexei nr. 2;

2) fisa de analiza senzoriala, conform anexei nr. 3;



3) pix;

4) pahare pentru probe si pentru apa;

5) vase netransparente pentru colectarea resturilor de produse;

6) servetele fara arome;

7) farfurii si tacamuri;

8) produse pentru improspatarea simtului gustului, mentionate la punctul 26.

25. Paharele de degustare in care sunt prezente mostrele de produse trebuie sa fie
identice ca forma, culoare si dimensiuni si sa fie confectionate in intregime din sticla
incolora, rezistenta la fluctuatii de temperatura. Ele trebuie sa fie spalate bine dupa fiecare
utilizare.

26. In calitate de produse pentru Improspatarea simtului gustului, pot fi folosite: apa
potabila sau distilata, ceaiul neindulcit, painea alba, produsele de panificatie crocante fara
arome si condimente, branzeturi maturate, mere.

IV. PREGATIREA SI PREZENTAREA PROBELOR
DE PRODUSE PENTRU DEGUSTARE

27. Sedinta de degustare se desfasoara intre orele 10.00 si 12.00 sau intre orele
15.00 si 17.00.

28. La fiecare sedinta a Comisiei se prezinta spre examinare cel putin 10 si cel mult
50 de probe de produse cu concentratia alcoolica de pana la 25 % vol. si cel mult 30 de
probe cu concentratia alcoolica de peste 25 % vol.

29. Fiecare mostra in volum de pana la 50 cm®, iar pentru bere si bauturi pe baza de
bere in volum de pana la 100 cm’, este prezentata individual.

30. Intre seriile de mostre se face o pauzad de minimum 10 minute, timp in care
Incaperea se aeriseste.

31. Mostrele cu defecte de inchidere a ambalajelor, cu opalescenta accentuata, cu
sediment sau cu diferite impuritati nu sunt admise spre degustare.

32. Ordinea de prezentare a mostrelor de produse la degustare se stabileste inainte
de inceperea sedintei. Mostrele se prezinta in cadrul sedintei pe categorii, tinand seama de
concentratia de zahar, de concentratia alcoolica, de varsta si de aroma acestora, care
trebuie sa fie in ordine crescanda.

33. Succesiunea de prezentare a mostrelor de produse este urmatoarea:
1) bauturile slab alcoolice;

2) bauturile alcoolice cu continut redus de alcool: aperitiv, lichior;



3) bauturile alcoolice;

4) bauturile alcoolice tari: vodca, rachiu, brandy, balsam;
5) distilatele;

6) alcoolurile.

34. In cazul berii si al bauturilor pe baza de bere, in primul rand se prezinta tipurile
de bere blonda in ordinea de crestere a extractului de malt, apoi tipurile de bere bruna si
apoi - bauturile pe baza de bere.

35. Mostrele de produse se prezinta la temperatura de 18-22°C, cu exceptia berii si a
bauturilor pe baza de bere, care se prezinta la 10-12°C.

V. TEHNICA DEGUSTARII PRODUSELOR
SI COMPLETAREA FISEI DE ANALIZA
SENZORIALA

36. Inainte de inceperea sedintei de degustare, fiecare degustéator primeste o fisa de
analiza senzoriala, pe care isi scrie numele.

37. Fisa de analiza senzoriala se completeaza cu descrierea proprietatilor
organoleptice, ce include urmatoarele etape:

1) aprecierea vizualg;
2) aprecierea olfactiva;
3) aprecierea gustativa;
4) tipicitatea.

38. Aprecierea vizuala este determinata cu ajutorul ochilor si include ansamblul de
perceptii si senzatii vizuale ale produsului examinat: limpiditatea, culoarea, stralucirea,
fluiditatea, efervescenta.

39. Culoarea este apreciata prin transparenta spre o sursa de lumina sau pe un fond
alb, culoarea produselor incolore fiind examinata in comparatie cu cea a apei distilate.

40. Aprecierea olfactiva se efectueaza cu receptorii olfactivi prin captarea
substantelor volatile si odorante ale produsului, care conditioneaza aroma si buchetul,
precum si dupa ce a fost deversat din acesta. Perceperea substantelor volatile si odorante
depinde, in special, de temperatura probei si de suprafata de evaporare.

41. Aprecierea gustativa se efectueaza prin sorbirea unei cantitati suficiente de
produs si plimbarea acestuia pe toata suprafata cavitatii bucale de cateva ori, cu inghitirea
sau deversarea acesteia. Senzatiile gustative pot fi amplificate prin aspirarea aerului.



42. Termenii utilizati la analiza senzoriald, in functie de categoria produselor, trebuie
sa corespunda anexelor
nr. 4 sinr. 5.

43. Degustatorul apreciaza in ordinea stabilita fiecare proprietate organoleptica a
produsului expus pentru degustare si completeaza fisa de analiza senzorialda, acordand
puncte pentru fiecare criteriu.

44. In functie de calificativul stabilit in anexa nr. 2 pentru produsul examinat,
degustatorii evalueaza in puncte calitatea organoleptica a produsului descris conform
termenilor de analiza senzoriala. In cazul unei opinii separate, aceasta se prezinta in fisa.

45. Dupa incheierea degustarii tuturor mostrelor de produse, fisele de degustare se
semneaza de catre degustator si se transmit secretarului Comisiei.

46. Decodificarea mostrelor se efectueaza de catre presedintele Comisiei dupa
finalizarea degustatiei.

VI. CONSTATAREA REZULTATELOR

47. Prelucrarea rezultatelor degustarii se efectueaza de catre secretarul Comisiei, in
felul urmator:

1) se calculeaza valoarea aritmetica medie a tuturor valorilor aprecierilor facute de
catre degustatori pentru fiecare mostra, rotunjind rezultatul pana la prima zecimalg;

2) se exclud aprecierile degustatorilor care difera de valoarea medie calculata cu
peste 7 puncte;

3) din numarul aprecierilor ramase se calculeaza repetat valoarea medie a acestora,
rotunjind rezultatul pana la prima zecimala, care reprezinta rezultatul final al mostrei.

48. Produsele care au obtinut la degustare un calificativ mai mic decat minimul
stabilit conform anexei nr. 2 se considera necalitative din punctul de vedere al aprecierii
organoleptice.

49. Rezultatele finale ale Comisiei se consemneaza intr-un proces-verbal, semnat de
catre presedintele si secretarul Comisiei.

50. In procesul-verbal al Comisiei se noteaza:

1) data si locul efectuarii sedintei;

2) lista nominala a degustatorilor participanti la sedinta (numele, prenumele, functia);
3) scopul degustarii;

4) lista mostrelor prezentate pentru degustare, cu indicarea denumirii produselor si a
producatorului si, dupa caz, a agentului economic solicitant;

5) media in puncte a mostrelor, in baza rezultatelor degustarii;



6) caracteristica organoleptica a tipurilor noi de produse prin termeni descriptivi (la
necesitate);

7) obiectiile principale facute pe parcursul degustarii;
8) recomandarile si decizia Comisiei.

51. Despre rezultatele degustarii produselor, solicitantul este anuntat de catre
secretarul Comisiei, prin eliberarea, in termen de 3 zile, a extrasului din procesul-verbal,
semnat de catre secretarul si presedintele Comisiei.

52. In cazul evaludrii produsului ca neconform (nesatisfacator), agentul economic
poate solicita repetat aprecierea organoleptica, iar rezultatele acesteia vor fi definitive.

53. Procesul-verbal poate fi contestat in conformitate cu prevederile legislatiei.
VII. CHELTUIELILE PENTRU ORGANIZAREA
EVALUARII ORGANOLEPTICE A PRODUSELOR

54. Cheltuielile privind evaluarea organoleptica a produselor prelevate de catre
organele de control sunt suportate de catre de organul de control care a solicitat evaluarea.

55. Costurile aferente evaluarii caracteristicilor organoleptice ale produselor de catre
Comisie in scop de evaluare a conformitatii sunt suportate de catre solicitanti si se includ in
componenta cheltuielilor ce vor fi deduse.

56. Tarifele pentru prestarea serviciilor de apreciere a caracteristicilor organoleptice
ale produselor la degustarile in scop de evaluare a conformitatii se stabilesc de catre
institutia care efectueaza evaluarea conformitatii.

57. La calcularea tarifelor se vor lua in considerare toate categoriile de cheltuieli
(onorariile degustatorilor, procurarea produselor si a materialelor, uzura mijloacelor fixe,
cheltuielile de energie electrica, apa, cheltuielile administrative etc.) si un nivel de
rentabilitate pentru serviciile respective (cel mult 10 %).

58. Pentru organizarea si efectuarea unei sedinte de degustare se vor aloca mijloace
financiare in limita sumei de pana la 50 lei per degustator. Onorariul unui degustator nu va
depasi limita de 10 lei per mostra de produs degustata.

anexa nr.1
anexa nr.2
anexa nr.3

anexa nr.4


http://www.legis.md/UserFiles/Image/RO/2023/mo195-196md/an_1_280ro.docx
http://www.legis.md/UserFiles/Image/RO/2023/mo195-196md/an_2_280ro.docx
http://www.legis.md/UserFiles/Image/RO/2023/mo195-196md/an_3_280ro.docx
http://www.legis.md/UserFiles/Image/RO/2023/mo195-196md/an_4_280ro.docx

anexa nr.b


http://www.legis.md/UserFiles/Image/RO/2023/mo195-196md/an_5_280ro.docx

Anexanr. 1

la Regulamentul privind modul de
evaluare a caracteristicilor organoleptice
ale alcoolului etilic si productiei alcoolice
prin analiza senzoriala

(Denumirea entitatii care convoaca comisia de degustare)

ACT DE CODIFICARE

(data)
Nr. Codul Categoria si denumirea Agentul economic solicitant Numarul lotului Integritatea probei Actul de Nota
crt. atribuit comerciald a produsului (organul de control, si data (sigiliul pe ambalaj, prelevare a
probei producatorul, importatorul, imbutelieriil prezenta etichetelor, probelor

exportatorul, distribuitorul) marcilor de accize etc.)

! Pentru mostrele de produse noi se prezintd informatie despre procedeele tehnologice, materiile prime utilizate si alte informatii specifice.

(semnatura secretarului)

(numele, prenumele secretarului)



Anexanr. 2
la Regulamentul privind modul de

evaluare a caracteristicilor organoleptice
ale alcoolului etilic si productiei alcoolice

prin analiza senzoriala

CALIFICATIVELE PENTRU EVALUAREA CALITAIII PRODUSELOR

Denumirea produsului Calificativele si punctajul
excelent foarte bun bun satisfacator nesatisfacator

Alcool etilic rectificat 88,0-100,0 75,0-87,9 64,0-74,9 50,0-63,9 pana la 49,9
Bauturi alcoolice tari 88,0-100,0 75,0-87,9 64,0-74,9 50,0-63,9 pana la 49,9
Bauturi alcoolice cu continut redus de alcool 88,0-100,0 75,0-87,9 64,0-74,9 50,0-63,9 pana la 49,9
Bauturi slab alcoolice 88,0-100,0 75,0-87,9 64,0-74,9 50,0-63,9 pana la 49,9
Brandy 88,0-100,0 75,0-87,9 64,0-74,9 50,0-63,9 pana la 49,9
Brandy cu IGP 95,0-100,0 89,0-94,9 85,0-88,9 78,0-84,9 pana la 77,9
Brandy cu DOP 96,0-100,0 91,0-95,9 87,0-90,9 82,0-86,9 pana la 81,9
Rachiu 88,0-100,0 75,0-87,9 64,0-74,9 50,0-63,9 pana la 49,9
Rachiu cu IGP 95,0-100,0 89,0-94,9 85,0-88,9 78,0-84,9 panala 77,9
Rachiu cu DOP 96,0-100,0 91,0-95,9 87,0-90,9 82,0-86,9 pana la 81,9
Vodca 88,0-100,0 75,0-87,9 64,0-74,9 50,0-63,9 pana la 49,9
Lichior 88,0-100,0 75,0-87,9 64,0-74,9 50,0-63,9 pana la 49,9
Aperitiv 88,0-100,0 75,0-87,9 64,0-74,9 50,0-63,9 pana la 49,9
Balsam 88,0-100,0 75,0-87,9 64,0-74,9 50,0-63,9 pana la 49,9
Distilat de origine agricola 88,0-100,0 75,0-87,9 64,0-74,9 50,0-63,9 pana la 49,9
Bere si bauturi pe baza de bere 88,0-100,0 75,0-87,9 64,0-74,9 50,0-63,9 pana la 49,9
Bere cu IGP 94,0-100,0 88,0-93,9 81,0-87,9 75,0-80,9 pana la 74,9
Alte produse alcoolice cu IGP 94,0-100,0 88,0-93.9 81,0-87,9 75,0-80,9 pana la 74,9
Alte produse alcoolice cu DOP 96,0-100,0 91,0-95,9 87,0-90,9 82,0-86,9 pana la 81,9




FISA DE ANALIZA SENZORIALA nr.

Anexa nr. 3

la Regulamentul privind modul de

evaluare a caracteristicilor organoleptice
ale alcoolului etilic si productiei alcoolice,
prin analiza senzoriala

(data) (nume, prenumele degustatorului)
Nr. Denumirea Data Lotul/ Anul Caracteristici Punctajul
crt. produsului imbutelierii | recipientul resoltei, limpiditatea culoarea aroma gustul tipicitatea final
varsta (buchet)

(semnatura degustatorului)




Anexanr. 4

la Regulamentul privind modul de
evaluare a caracteristicilor organoleptice
ale alcoolului etilic si productiei alcoolice
prin analiza senzoriala

TERMENII UTILIZATI PENTRU EVALUAREA
ORGANOLEPTICA A PRODUSELOR
(exceptand berea si bauturile pe baza de bere)

Caracteristici

Termenii utilizati pentru:

alcool, distilat, vodca, rachiu

celelalte produse

Aspect exterior

Lichid limpede, fara particule in suspensie si sediment;
lichid limpede cristalin cu sau fara sclipire;

lichid limpede cu particule in suspensie si/sau sediment;
lichid tulbure cu opalescenta;

lichid dens (gros), onctuos, vascos

Culoare Incolor cu sau fara nuante suplimentare; Caracteristica categoriei de produs;
Pentru produsele invechite — cu nuante specifice cu diferit grad de intensitate (de la pal pana la intens);
prezenta nuantelor de culori suplimentare nespecifice categoriei de produs
Miros, Caracteristic categoriei de produs; Caracteristic categoriei de produs: slab pronuntat, abia perceptibil, intens, slab dezvoltat,

aroma (buchet)

prezenta nuantelor strdine (ugoare si  puternice)
necaracteristice categoriei de produs (de esteri si aldehide, etil
acetat, de ulei de fuzel, de iz de soarece, de vin fiert, de
drojdie arsa)

bine dezvoltat, expresiv, tipic, neexpresiv, atipic, simplu, complex, bogat, armonios,
intepator, greoi, dezechilibrat;
necaracteristic categoriei de produs (de esteri si aldehide, de ulei de fuzel)

Gust

Caracteristic categoriei de produs: amar, moale, dulciu, aspru,
arzator, armonios;

prezenta nuantelor striine (usoare si puternice): de stejar, de
stejar verde, de metal, de acizi volatili, de fuzel

Caracteristic categoriei de produs: slab pronuntat, atipic, armonios, bogat, compus, plin,
catifelat, moale, simplu, dezechilibrat, arzator, greoi, extractiv, dulciu, viguros, onctuos
(glisant), tonic, evidentierea excesiva a unui component, stimulator;

prezenta nuantelor straine in gust (usoare si puternice)




Anexanr. 5

la Regulamentul privind modul de
evaluare a caracteristicilor organoleptice
ale alcoolului etilic si productiei alcoolice
prin analiza senzoriala

TERMENII UTILIZATI PENTRU EVALUAREA ORGANOLEPTICA
A BERII SI BAUTURILOR PE BAZA DE BERE

Tabelul 1
Caracteristici Termenii utilizati pentru:
Berea filtrata Berea nefiltrata
blondi | bruni blondi | bruni
Aspect Lichid limpede, spumos, fara sediment si incluziuni straine. Lichid opalescent, spumos, fara incluziuni striine, necaracteristice
Pentru berea din grau se admite o opalescenta de la usoara la puternica produsului. Se admite prezenta sedimentului de drojdie
Aroma Aroma corespunzatoare tipului de bere, purd si fara mirosuri straine Aroma de bautura fermentata din malt. Se admite o nuanta usoara de drojdie.
Mirosuri strdine nu se admit
Gust Gust de malt si hamei, cu amareald | Gust plin de malt si nuantd | Gust de bauturd fermentatd din malt, | Gust de malt si nuanta pronuntata de
corespunzitoare tipului de bere. In | pronuntati de malt caramel, cu | cu amirealdi de hamei si nuantd | malt caramel, cu amareala placuta,
berea din grdu sunt prezente in gust si | amireala placutd, corespunzitoare | neinsemnatd de drojdie. in berea din | corespunzitoare tipului de bere.
aroma nuante aromatice condimentare | tipului de bere grau sunt prezente in gust si aromd | Gust strdin nu se admite
nuante aromatice condimentare
In berea cu continutul in extract al mustului de malt de 15 % si peste se admite o nuanti de vin
Tabelul 2
Caracteristici Termenii utilizati pentru berea speciala:
Berea filtrata Berea nefiltrati
Aspect Lichid limpede, spumos, fara sediment si incluziuni straine Lichid spumos, opalescent sau limpede cu opalescenta.
Se admite sediment sau particule 1n suspensie conditionate de particularitatile
materiei prime utilizate
Culoare De la culoarea paiului deschis pana la brun-inchis
Se admit culori conditionate de particularitatile materiei prime utilizate
Aroma Aroma de bautura fermentata din malt si hamei
| Se admite o usoard nuanta de drojdie
Gust Gust de bautura fermentata din malt, cu améireala de hamei.
Se admite un gust conditionat de particularititile materiei prime utilizate si de tehnologia speciald de producere
| Se admite o nuanta ugoard de drojdie
Tabelul 3
Caracteristici Termenii utilizati pentru bauturile pe baza de bere
Aspect Lichid limpede, spumos, fara sediment si incluziuni straine Lichid opalescent, spumos, fara incluziuni straine.
Se admite prezenta sedimentului si a suspensiilor conditionate de
particularititile materiei prime utilizate
Culoare Corespunzitoare bauturii, conditionatd de particularitatile materiei prime utilizate
Aroma Aroma de bauturd fermentatd din malt si hamei. Se admite o aroma conditionatd de particularitatile materiei prime utilizate
Gust Gust de bautura fermentatd din malt, cu amareald de hamei. Se admite un gust conditionat de particularititile materiei prime utilizate
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