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Cartea de fata utilizeaza termenul de palinca
pentru distilatele naturale din fructe care au
identitate prin fructele utilizate si aromele
acestora, transferate prin distilare in produs.
Informatiile cuprinse in continutul cartii se vor
un indrumar tehnologic pentru micul produ-
cator. Detaliile tehnologice si fundamentarea
stiintifica a intregului proces justifica o adre-
sabilitate mult mai cuprinzatoare atat pentru
marii producatori, mediul didactic, cat si pen-
tru consumatori.

Palinca este un distilat din fructe cu o con-
centratie alcoolica de peste 40% vol., obtinu-
ta prin fermentatia alcoolica a fructelor si se-
pararea alcoolului prin dubla distilare.
Personalitatea produsului rezida in aroma
specifica fructului din care provine, transfera-
ta odata cu distilarea.

Legislativ, acest produs face parte din cate-
goria tuicilor si rachiurilor naturale. Palinca fi-
ind considerata o denumire regionala utilizata
in regiunea Crisana, echivalenta horincii pen-
tru Maramures, ginarsului pentru centrul
Transilvaniei, tuicii si rachiei pentru sudul tarii.

Dintre toate aceste denumiri regionale, palin-
ca a penetrat cel mai mult ca denumire la ni-
vel national, ca sinonim al tuicii, acoperind
toate distilatele de fructe cu un continut mai
ridicat de alcool. Aceasta si datorita faptului
ca au existat la un moment dat pe piata pro-
duse denumite palinca, obtinute din alcool de
cereale aromatizate cu esente de fructe (pru-
ne, mere, pere, cirese etc.), produse in
Roménia, ca si importate din Ungaria. Astfel

Prefata

ca in vorbirea curenta s-a folosit excesiv si
abuziv termenul de palinca pentru orice tip
de ,tarie”.

Importanta acestei publicatii rezida in utilita-
tea practica pentru micul producator din me-
diul rural, care s-a trezit peste noapte, dupa
1990, proprietarul unei palincarii, devenind
producator si prestator. Stiinta producerii pa-
lincii pentru acesti proprietari este empirica,
lasata mostenire de vechii ,cazangii”, care re-
prezentau o categorie sociala importanta in
vechiul regim.

Inainte de 1990, aceasta activitate era propri-
etate de stat, exercitata prin institutii denumi-
te ,Vinalcool”, provenite din fostele MAT-uri
(Monopolul Alcoolului si Tutunului) din perioa-
da interbelica. Aceste institutii coordonau ac-
tivitatea de producere a palincii, asigurau pre-
gatirea tehnica a cazangiilor, supravegheau si
monitorizau productia la nivel de judet, prin
agenti zonali.

Cazanele erau repartizate teritorial pe comu-

‘ne, avand atributii de prestator de servicii

pentru populatie, din distilatul rezultat se reti-
nea 70% ca ,uium” si doar 30% i se restituia
proprietarului fructelor, pentru consum.

Astazi activitatea a trecut in proprietatea de-
tinatorului de cazan, cota din prestatie s-a re-
dus la 10%, iar supravegherea activitatii a ra-
mas fiscala (find un produs accizabil), sub
autoritatea Directiei Vamale din cadrul
Directiei de Finante. Faptul ca in primul capi- «
tol al cartii se fac precizari din Codul Fiscal,
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referitoare la gospodaria individuala ce pro-
duce tuica si rachiuri naturale, este un sprijin
real pentru cei care intentioneaza sa devina
producatori si prestatori, clarificand cadrul le-
gal in care se poate produce acest produs,
precum si facilitatile fiscale pentru autocon-
sum.

Pe langa faptul ca asigura mentinerea unui
produs traditional, aceasta activitate este si
una economica importanta pentru mediul ru-
ral, valorificand fructele cazute, improprii co-
mercializarii si consumului, ca si fructele ex-
cedentare consumului propriu sau care nu
pot fi comercializate pe piata interna, din ca-
uza abundentei fructelor de import.

Importanta acestei activitati in zona rurala re-
zida si in numarul de cazane, astfel ca in ju-
detele cu pomi fructiferi sunt intre 200 si 400
de cazane de diferite capacitati.

In aceste conditii, publicatia de fata devine
0 sursa importanta de informare tehnica, in
ceea ce priveste dotarea cu instalatii perfor-
mante, studiaza detaliat etapele procesului
tehnologic si descrie modificarile fizico-chimi-
ce de la materia prima la produsul finit, foarte
importante fiind precizarile legate de conditiile
care trebuie asigurate pentru fiecare etapa
din proces, pentru a realiza un produs de ca-
litate.

Daca palinca este un produs consumat in
mod traditional ca aperitiv, desi la aceasta
concentratie alcoolica ar fi recomandata mai
degraba ca digestiv, publicatia de fata ne
propune in final si tehnologia de obtinere a li-
chiorurilor in gospodarie, pe baza de fructe,
un produs de desert natural, ca alternativa la
lichiorurile industriale, majoritar colorate si
aromatizate artificial.

ar. ing. Dorin Popa




form Codului Fiscal, tuica si rachiurile de
te contin alcool etilic. Pentru alcoolul etilic
us in micile distilerii, a caror productie nu
paseste 10 hl / alcool pur / an, se aplica
ize specifice reduse.

uica si rachiurile de fructe destinate consu-
ului propriu al gospodariilor individuale, in li-
ita unei cantitati echivalente de cel mult 50
de produs / gospodarie individuala / an, cu
concentratie alcoolica de 100% in volum,
accizeaza prin aplicarea unei cote de 50%
din cota standard a accizei aplicate alcoolului
etilic, cu conditia sa nu fie vandute. Gospo-
daria individuala este cea care apartine unei
persoane fizice ce detine in proprietate livezi
de pomi fructiferi si suprafete viticole si care
produce din recolta proprie — cu ajutorul in-
stalatiilor de productie de tuica si rachiuri de-
tinute in proprietate, inregistrate la autoritatea
vamala teritoriala — tuica si rachiu pentru con-
sumul persoanei si membrilor familiei sale.

Exemplul 1

O gospodarie individuala detinuta de loan
Popescu obtine in anul 2014, din recolta
proprie de fructe si detinand o instalatie de
productie de tuica in proprietate, 60 | de tui-
ca cu concentratia alcoolica de 40% in vo-
lum, cantitate destinata doar consumului
propriu al gospodariei. Pentru anul 2014,
cursul valutar utilizat la calculul accizelor este
de 4,738 lei/euro.

Calcul:
60 | de tuica cu concentratia de 40% = 24 |
cu concentratia de 100% (60 x 0,4 = 24 |)

recizari din Codul Fiscal referitoare
gospodaria individuala ce produce
tuica si rachiuri naturale

500 euro x 4,738 = 2.369 lei (acciza pentru
1 hl de alcool pur)

241=0,24 hl

0,24 hl x 2.369 lei = 568,56 lei (acciza dato-
rata pentru 60 | de tuica cu concentratia
de 40%)

=> 9,476 lei reprezinta acciza / 1 | de tuica
(cu concentratia de 40%) datorata de loan
Popescu.

Atunci cand gospodaria individuala intentio-
neaza sa produca tuica si rachiuri de fructe
din recolta proprie, va depune o notificare la
autoritatea vamala teritoriala privind intentia
sa, care va cuprinde: tipul si cantitatea de
materie prima ce urmeaza a se prelucra, pe-
rioada in care instalatia de productie va func-
tiona si cantitatea de produs ce se estimeaza
a se obtine. Gospodaria individuala trebuie
sa detina si mijloacele legale pentru masura-
rea cantitatii si concentratiei alcoolice a pro-
duselor obtinute. in termen de trei zile lucra-
toare de la expirarea perioadei declarate de
functionare a instalatiei de productie de tuica
si rachiuri, gospodaria individuala va solicita
autoritati vamale teritoriale calculul accizei
datorate, iar termenul de plata este pana la
data de 25 a lunii urmatoare celei in care a
fost finalizat procesul de productie.

Daca gospodaria individuala nu detine n pro-
prietate o instalatie de productie a tuicii si ra-
chiurilor de fructe, productia acestor bunuri
pentru consum propriu din recolta proprie se
poate realiza in sistem de prestare de servicii

numai in antrepozite fiscale autorizate pentru
productia de tuica si rachiuri. In aceste ca-
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zuri, acciza cuvenita bugetului de stat se da-
toreaza atunci cand produsele sunt preluate
. de la antrepozitarul autorizat.

Exemplul 2

O gospodarie individuala detinuta de Vasile
Popa din recolta proprie de fructe, neavand
instalatie de productie de tuica in proprietate,
obtine in anul 2014, printr-un antrepozit fiscal
de productie (,palincarie” — prestator de ser-
vicii), 70 litri de tuica cu concentratia alcooli-
ca de 52% in volum, cantitate destinata doar
consumului propriu al gospodariei. Pentru
anul 2014, cursul valutar utilizat la calculul
accizelor este de 4,738 lei/1 euro.

Calcul:

70 | de tuica cu concentratia de 52% =
36,4 litri cu concentratia de 100%
(70x0,52=36,4)

500 euro x 4,738 = 2.369 lei (acciza pentru
1 hl de alcool pur)

36,4 |1 = 0,364 hl

0,364 hl x 2.369 lei = 862,3 lei (acciza dato-
rata pentru 70 litri de tuica cu concentratia
de 52%)

=> 12,32 lei reprezinta acciza/1 | de tuica (cu
concentratia de 52%) datorata de Vasile
Popa.

Atentie! Vasile Popa are si obligatia de a plati
antrepozitului fiscal de productie contrava-
loarea serviciului prestat de acesta pentru
procesarea fructelor.

Gospodaria individuala plateste acciza afe-
renta cantitati de tuica si rachiu de fructe
preluate. Pentru cantitatea de 50 litri de pro-
dus destinata consumului propriu al gospo-
dariei individuale, nivelul accizei datorate re-
prezinta 50% din cota standard a accizei
aplicate alcoolului etilic. Pentru cantitatea de
produs prelucrata care depaseste aceasta li-
mita, nivelul accizei datorate este cel stan-
dard al accizei pentru alcoolul etilic.
Antrepozitul fiscal procesator al materiei pri-
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me va emite aviz de insotire a marfii pentru
cantitatea de tuica si rachiu de fructe prelua-
ta de gospodaria individuala, inscriind n aviz
mentiunea ,cu accize platite”.

Gospodaria individuala care intentioneaza sa
vanda din cantitatile de tuica si rachiuri prelu-
ate de la antrepozitarul fiscal de productie
unde au fost procesate fructele din recolta
proprie si s-a realizat produsul finit trebuie sa
respecte prevederile legale in vigoare privind
comercializarea acestor produse.

Gospodaria individuala care produce tuica si
rachiuri de fructe in vederea vanzarii are obli-
gatia de a se autoriza in calitate de antrepo-
zitar, fiind tratata ca o mica distilerie, atunci
cand productia anuala este mai mica de
10 hl de alcool pur.

In acest context, mica distilerie ce apartine u-
nei persoane fizice sau juridice realizeaza o
productie de alcool etilic si/sau distilate, tuica
si rachiuri de fructe, de pana la 10 hl de alco-
ol pur pe an, exclusiv cantitatile realizate in
sisteme de prestare de servicii pentru gospo-
darii individuale si este autorizata ca antrepo-
zit fiscal de productie.

Definitii pentru antrepozitul fiscal -
mica distilerie

Antrepozitul fiscal poate functiona doar in ba-
za unei autorizatii valabile emise de comisia
constituita la nivelul Ministerului Finantelor
Publice pentru autorizarea operatorilor de
produse supuse accizelor.

Pentru a obtine o autorizatie de antrepozit fis-
cal, antrepozitarul propus trebuie sa depuna
o cerere si documentele specifice prevazute
in anexa 38 la normele de aplicare ale
Codului Fiscal aprobate prin H.G. nr. 44/2004,
cu modificarile si completarile ulterioare la au-
toritatea vamala teritoriala.




