DOCUMENTUL UNIC
Prezentul document unic descrie principalele elemente ale caietului de sarcini, cu
titlu informativ

INDICATIA GEOGRAFICA SOLICITATA SPRE iINREGISTRARE

STEFAN VODA

[I. SOLICITANT

Asociatia Producatorilor de Vinuri cu Indicatia Geograficd STEFAN VODA, MD
Str. M. Stanciu nr. 17,
MD-4301, Causeni, Republica Moldova

Ill. CLASA / PRODUSUL

NCL (10)
33 - vinuri

IV. DESCRIEREA PRODUSULUI

Vinuri albe, roze si rosii seci si demiseci produse in aria geografica delimitata.

Soiuri albe: Chardonnay, Sauvignon, Pinot Gris, Pinot Blanc, Riesling de Rhin, Aligote,
Feteasca Alba, Feteasca Regala, Rcatiteli, Traminer roz, Muscat Ottonel, Viognier,
Viorica, Legenda, Riton, Sortiment alb (care provine din diferite asamblari din soiurile
albe mentionate).

Soiuri rosii: Cabernet Sauvignon, Cabernet Franc, Merlot, Malbec, Pinot Noir,
Saperavi, Feteasca Neagra, Rara Neagra, Sirah, Montepulciano, Pinot Meunier si
Gammay Freaux, Sortiment rosu (care provine din diferite asamblari din soiurile rosii
mentionate).

Vinurile trebuie sa fie sanatoase, fara defecte de miros si gust, limpezi, fara sediment si
particule in suspensie.

Vinurile albe poseda o culoare de la alb-verzui pina la galben-auriu. Buchetul este
complex si elegant, marcat cu preponderentd de arome florale imbinate reusit cu cele
de fructe proaspete (in dependenta de soi sau de sortimentul de soiuri utilizate), gustul
- echilibrat, plin, fructat, racoritor.

Vinurile roze se caracterizeaza cu o gama larga de culori - de la roz-pal, de petale de
maces, somon pind la culoarea de zmeura, buchetul se distinge prin arome de fructe si
pomusoare proaspete (piersici, caise, zmeura, capsuni s.a.), gustul este moale, fructat,
racoritor, cu multa prospetime.

Vinurile rosii poseda o culoare de la rosu-rodie la rosu visiniu, cu nuante caramizii in
cazul vinurilor mature, in buchet predomina nuantele de fructe rosii si pomusoare -
visine, coacaza neagra, zmeura, prune uscate si de condimente (in dependenta de soi
sau de sortimentul de soiuri utilizat), gustul - extractiv si bine structurat, plin, fructat,
catifelat, rotund.

V. DESCRIEREA MATERIILOR PRIME

Concentratia in masa a zaharurilor in struguri la recoltare trebuie sa fie de cel putin:
- pentru vinurile albe si roze - 185 g/dm3;
- pentru vinurile rosii - 195 g/dm?.



Randamentul in vin exprimat in decalitri la o tona de struguri (dal/t) la producerea
vinurilor trebuie sa fie de cel mult 60 pentru vinurile rosii si 65 pentru vinurile albe si
roze.

VI. DESCRIEREA METODELOR SPECIFICE DE PRODUCERE/PRELUCRARE

Prelucrarea strugurilor trebuie sa fie efectuata cu evitarea operatiilor mecanice brutale
de supra-zdrobire si fardmitare a ciorchinilor si a semintelor. Se interzice folosirea
pompelor cu piston (PMN-28) la transportarea mustuielii.

Desciorchinarea este obligatorie. Zdrobitul strugurilor trebuie sa favorizeze eliberarea
sucului si a componentelor utile din pulpa si pielita in timpul fermentatiei.

Macerarea — macerarii mustului pe bostina este supusa mustuiala provenita din soiurile
aromatice albe, care dureaza de la 2 pana la 48 h cu omogenizarea periodica a
acestuia in scopul extragerii substantelor fenolice si aromatice. Se admite enzimarea
bostinei.

La producerea vinurilor roze se efectueaza macerarea pe bostina sau macerarea-
fermentarea de scurtd duratd, macerarea carbonica a strugurilor sanatosi, presarea
directad a strugurilor intregi sau zdrobiti sau scurgerea partiala a mustului din bostina
proaspata.

Fermentarea — macerarea mustuielii se realizeaza la soiurile rosii in vase speciale
(cuve autovidante, cianuri din stejar, reactoare, vase cu doua camere, fermentatoare
sub CO2, fermentatoare rotative sau alt utilaj permis pentru acest procedeu tehnologic).
In timpul macerarii mustului, la decizia laboratorului intreprinderii, se admite utilizarea
preparatelor enzimatice pectolitice si folosirea taninurilor pentru fixarea culorii.

Presarea bostinei se va face numai cu prese pneumatice cu actiune discontinua. Se
interzice folosirea preselor cu actiune continua la prelucrarea strugurilor destinati
obtinerii vinulor.

Se admite, la producerea vinurilor rosii, scurgerea mustului ravac pe cale gravitationala
la scurgatoare dinamice, snecul carora are diametrul mare si turatie mica.

Sulfitarea se va face asupra strugurilor, mustuielii sau mustului si va asigura un continut
de pana la 100 mg/dm? dioxid de sulf total.

Asamblarea se face numai intre mustul ravac si cel de la presarea primei fractii de
presa.

Limpezirea mustului la fabricarea vinurilor albe si roze este necesara si recomandata.
Bentonizarea sau enzimarea mustului se admite dupa transvazarea lui in vasele de
limpezire. Nu se recomanda bentonizarea mustului obtinut din soiuri aromate.
Decantarea mustului se face dupa limpezire.

Administrarea de levuri se efectueaza in vasele de fermentare sub forma de maia sau
de levuri liofilizate si trebuie sa asigure o populatie viabila de levuri specializate.
Supravegherea si  conducerea fermentatiei se va realiza prin  controlul
permanent al temperaturii pentru a o mentine sub 18°C la vinurile albe si sub 28°C la
vinurile rosii. La vinurile aromate si cu arome subtile fermentatia se va conduce la
temperatura de sub 17°C. Vinurile se trag de pe depozitul de drojdii dupa terminarea
fermentatiei alcoolice.

Vinurile rosii se trag de pe depozitul de drojdii imediat dupa finalizarea fermentatjei
alcoolice.

Fermentarea malolactica pentru vinurile rosii este obligatorie. Continutul in acid malic in
vinurile rosii inainte de imbuteliere nu trebuie sa depaseasca valoarea de 0,5 g/dm3.
Operatiunile de depozitare, ingrijire si conditionare a vinurilor se vor efectua, evitandu-
se contactul cu aerul, iar stocarea si pastrarea vinurilor se va realiza la temperatura de
la plus 5 °C péana la plus 20 °C in conditii ce exclud patrunderea razelor solare directe.
Imbutelierea se va face obligatoriu in conditii sterile, la rece.



VII.

ARIA GEOGRAFICA DELIMITATA

Aria geografica pentru producerea vinurilor se intinde pe un teritoriu geografic delimitat,
conform Ordinului Ministerului Agriculturii si Industriei Alimentare nr. 105 din 10 iunie
2011, cu o suprafata de 10 mii ha si cuprinde localitatile din raioanele Causeni, Cimislia,
Basarabeasca, Stefan Voda.

VIll. LEGATURA CU ARIA GEOGRAFICA

Calitatea, reputatia si caracteristicile vinurilor produse in aria geografica delimitata se
datoreaza in mod esential mediului geografic cu factorii sai naturali si umani.

Factorul natural caracteristic este aria geografica situata in regiunea Stefan Voda cu
inaltimea de 120-160 m, insolatie intensa in tot timpul anului - 2270 ore, cu soluri -
cernoziomuri obignuite si carbonatate bogate in humus, circa 150-190t/ha,
microelemente etc.

Varietatea distincta de situatii topoclimatice: temperatura medie anuala plus 10-11°C;
suma temperaturilor active - 3100-3250 °C; suma precipitatiilor anuale - 390-450 mm;
suma precipitatiilor active - 250-300 mm.

Predomina 3 forme de relief: campii, coline si terase de-a lungul raului Nistru. O forma
de relief specifica reprezinta unitatea dintre vai si dealuri.

Clima este influentatd de briza dinspre Marea Neagra si de raul Nistru. Datorita
microclimei, care se formeaza sub influenta suprafetei acvatice a raului Nistru, cultivarea
vitei-de-vie, mai cu seama a soiurilor cu bob negru, aici este raspandita de veacuri.
Totalitatea factorilor pedo-climatici favorabili din aria delimitata asigura conditii optimale
de maturare a strugurilor.

Plantatjile viticole beneficiaza de expozitie predominant vestica, estica si nord-estica, cu
exceptii sud-estica.

Factorul uman de-a lungul anilor a influentat pozitiv dezvoltarea viticulturii si vinificatiei in
aria delimitata.

Conform datelor din literatura de specialitate regiunea de Sud a Basarabiei se evidentia
cu o Tnalté cultura a viticulturii si vinificatiei. In anul 1893 in s. Purcari a fost deschisa o
scoala agricola cu terenuri experimentale, in care viticultura si vinificatia aveau prioritate
si care a fost condusa de cunoscuti agronomi si vinificatori, printre care A. Sahnazarov si
X. Brunovschii. La sfirsitul secolului al XIX-lea viticultura ia o0 mare amploare in satele
Purcari, Olanesti, Crocmaz, Tudora, Rascaieti si Talmaza.

In aceastd reginune se implementau procedee tehnologice noi, care permiteau
ameliorarea calitatii vinurilor. La intreprinderile mai mari strugurii erau sortati — se
indepartau boabele afectate si strugurii nematurati, se recoltau si se prelucrau separat
strugurii de pe partea superioara si inferioara a pantei. Boabele se zdrobeau, in general,
numai dupa desciorchinare. in anul 1891 X. Brunovschii a demonstrat un procedeu si un
dispozitiv de prelucrare a butoaielor de stejar cu vapori de apa. Vinificatorii cu experienta
utilizau cultura de drojdii locale obtinuta din soiul Rara Neagra, produceau vinuri de
cupaj din diferite soiuri (D. Pozdneacov, 1898).

Datele stiintifice (P. Ungureanu, 1960, P. Macarenco, 1988) demonstreaza, ca soiul
Rara Neagra se cultiva din vremuri stravechi in multe localitati din Moldova, dar cele mai
bune si renumite vinuri din acest soi, care se realizau la cele mai inalte preturi, se
obtineau in localitatile Purcari, Rascaieti, Leuntea, Talmaza si Causeni - toate fac parte
din aria delimitata.

Aceasta arie geografica s-a proslavit din vremuri mai vechi cu vinurile sale rosii - de soi
si de cupaj, care au dus faima tarii in lume.



in cadrul Asociatiei activeazd cea mai veche vinarie din Moldova fondatd in anul 1827 -
.M. “Vinaria Purcari” S.R.L.

Tehnologia clasica imbinata reusit cu elemente ale tehnologiei moderne, ce se transmite
prin traditie din generatie in generatie, permite mentinerea calitatii vinurilor la un nivel
Tnalt.

IX. NORME SPECIFICE PRIVIND AMBALAREA $I ETICHETAREA

Vinurile pot fi comercializate doar imbuteliate (ambalate).

Imbutelierea vinurilor poate fi efectuatd numai in aria geografica delimitata, in butelii de
sticla cu capacitatea de 0,75 | sau cu alta capacitate conform documentelor normative in
vigoare, prin metoda sterila, la rece.

Inchiderea ambalajelor se face cu dop de plutd sau cu dopuri din alte materiale admise
in comertul international, pe care este inscrisa denumirea producatorului. Dopurile de
pluta tip aglomerat simplu sunt interzise la imbutelierea vinurilor.

Etichetarea ambalajului vinurilor se efectueaza conform actelor normative, aprobate de
catre Guvern si contine indicatii obligatorii si facultative.

Ambalajele vinurilor sunt dotate in mod obligatoriu cu etichete principale. Aplicarea
contraetichetei este optionala.

La etichetarea vinurilor se folosesc urmatoarele indicatii obligatorii:

a. denumirea sau marca sub care este comercializat produsul;

b. denumirea categoriei de produs;

c. mentiunea "Indicatie geografica protejata "STEFAN VODA”;

d. concentratia alcoolica, valoarea (cifra) urmata de “% vol.” si poate fi precedata de
abrevierea "alc”;

e. volumul nominal al produsului continut de butelie exprimat in decimetri cubi (dm?3), litri
(1), centimetri cubi (cm3) sau mililitri (ml);

f. mentiunea "Produs in Moldova” sau "Fabricat in Moldova” (se admite inlocuirea
cuvantului "Moldova” cu cuvintele "Republica Moldova”);

g. mentiunea - "contine dioxid de sulf’ sau "contine sulfiti”;

h. data ambalarii (ziua, luna, anul);

i. numarul de identificare a lotului, precedat de mentiunea "L”;

j. denumirea si adresa producatorului/ imbuteliatorului.

X. ALTE CONDITII

La etichetarea vinurilor pot fi folosite si urmatoarele indicatii facultative:

a) anul de recolta, cu conditia ca vinul sa provina in proportie de cel putin 85 % din anul

indicat;

b) denumirea unuia sau a mai multor soiuri de struguri utilizati la producerea vinului cu

urmatoarele precizari:

- in cazul in care se mentioneaza doar un singur soi de struguri sau sinonimul
acestuia, cel putin 85 % din cantitatea de struguri utilizati trebuie sa fie din soiul
respectiv;

- in cazul in care se mentioneaza doua sau mai multe soiuri de struguri sau sinonimele
acestora, 100 % din vin trebuie sa fie produs din aceste soiuri; soiurile se indica in
ordinea descrescatoare a ponderii lor in produs si cu caractere de aceeasi
dimensiune;

¢) mentiuni referitoare la diferite metode de productie;

d) denumirea si adresa importatorului;

e) codul de bare al produsului.



Xl. REFERINTE PRIVIND PUBLICAREA CAIETULUI DE SARCINI

http://www.db.agepi.md/Geogrindications/Details.aspx?id=3210&csm=1&domain=1



http://www.db.agepi.md/GeogrIndications/Details.aspx?id=3210&csm=1&domain=1

