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Prezentul Caiet de Sarcini se refera la producerea bauturii alcoolice — rachiu de vin cu indicatic
geografica protejatd ,,DIVIN™,

1. Denumirea indicatiei geografice

Denumirea cu indicatia geograficd ..Divin” poate f1 atribuitd rachiului de vin. fabricat
exclusiv din distilate pentru divin, invechite in contactul cu lemnul de stejar cel putin trei ani. cu
conditia respectdril prevederilor prezentului ,,Caiet de sarcini” si a prevederilor legale in vigoare.
Distilatele pentru divin sunt distilate de origine agricold. obtinute prin distilarea fractionatd a
vinulul materie prima brut sec, fabricat exclusiv din struguri de soiuri autorizate. cultivate in
arcalul vitivinicol al Republicii Moldova.

2. Delimitarea ariei geografice

Aria geograficd delimitatd pentru a produce rachiu de vin cu Indicatie Geograflica
Protejatd ,.Divin” (In continuare ..Divin”) se extinde pe teritoriul cuprins in hotarele Republicii
Moldova, conform hértii anexate.

Tot ciclul tehnologic de producere a Divinului, inclusiv cultivarea strugurilor.
procesarea strugurilor, producerea vinurilor materie prima. distilarea. invechirea distilatelor
pentru divin, cupajarea, tratarea. repaos, ambalarea si etichetarea lor. trebuie sa fie efectuat in
aria geograficd delimitata.

Comercializarea strugurilor, vinurilor materie prima pentru distilare, distilatelor de vin
tinere si distilatelor pentru Divin invechite, destinate fabricarii Divinului este posibila doar in
interiorul ariet geografice delimitate, cu conditia asigurarii trasabilitatii,

3. Descrierea Divinului
3.1, Clasificarea Divinului

In functie de calitatea si termenul de invechire a distilatelor pentru divin, divinurile se
impart in urmdtoarele categorii;
- V.S. (Very Special) — divin fabricat din distilate pentru divin cu termen minim de invechire
de 3 ani.
- V.5.0.P. (Very Super Old Pale) — divin fabricat din distilate pentru divin cu termen minim de
invechire de 5 ani.
- X.0. (Extra Old) divin fabricat din distilate pentru divin cu termen minim de invechire de 7

ani,
- X.X.0. (Extra Extra Old) divin fabricat din distilate pentru divin cu termen minim de

invechire de 20 ani.
Virsta declarala a divinulul este determinati de termenul de invechire a celui mal tinar

distilat utilizat Tn cupaj.

3.2, Caracteristici organoleptice
Caracteristici organoleptice ale divinurilor, conform tabelului 1.

Tabelul 1
Caracteristici Conditii de admisibilitate
Aspect Lichid limpede. fara particule in suspensie si fard sediment
Culoare De la aurie deschisd pina la chihlimbarie cu diferite nuante |
Buchet si gust Caracteristice pentru divinul de categoria corespunzatoare.
| fara miros si gust striin




3.3. Caracteristici fizico-chimice ale divinurilor

Caracteristici fizico-chimice ale divinurilor, conform tabelului 2.

Tabelul 2
Caracteristici Conditii de admisibilitate
V.S, | VS.0.P. X.0. XX.O.
| 1. | Concentratia alcoolici, % vol. 40-42 40-42 40-44 = 40-44 -__
2. | Concentratia in masé a zaharurilor, g/dm’, 17 | 17 25 10
max -
3. | Concentratia in masd a extractului sec 0.5 ! 0.6 0.7 0.9
nereducator, g/dm’. min !
4. | Concentratia in masa a substantelor 2.0 2.0 2.0 2.0
volatile, g/dm” alcool anhidru. min
5. | Concentratia in masa a fierului, n"ng.-’dm';_._ .5 | 1.5 1.3 1.5
max | "
6.  Concentratia In masa a alcoolului metilic, 2.0 2.0 20 | 20 |
r/dm’, alcool anhidru, max |
7. | Densitatea opticd, min 0.3 04 05 0,7 |
Nota:

1. Concentratia alcoolica, concentratia in masd a zaharurilor si virsta se stabileste pentru
fiecare divin prin instructiunile tehnologice cu conditia respectdrii limitelor prevazute de
prezentul Caiet de sarcini.

Abaterile admisibile pentru divinurile imbuteliate:

+0.3% vol. pentru concentratia alcoolici;

+2 g/dm’ pentru concentratia in masa a zaharurilor.
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3.4. Fractiile masice de elemente toxice in divinuri

Concentratia in masa a elementelor toxice pentru divinuri, conform tabelului 3.

_Tabelul 3
Caracteristici ‘ Conditii de admisibilitate |

Fractii masice de elemente toxice. mg/'kg. max. ) |
Cupru | 5,0 i
Plumb 0,3
Cadmiu 0.03 |
Arsen ' 0.2
Mercur 0,005

Zinc 10.0

4. Elementele care justifica legitura dintre calitatea si caracteristicile
Divinului si aria geografica

Calitatea, reputatia si caracteristicile organoleptice distinctive ale Divinulul se datorcaza
in mod esential mediului geografic. cu factorii sai naturali din aria geografica delimitata. care se
extinde pe teritoriul geografic al Republicii Moldova.

Aria geografici delimitatd pentru fabricarea Divinului se extinde in zona continentala.
amplasati la nord intre podisurile Carpatiene, cuprinzind in Centru — zona Codru si la Sud -
stepele Bugeacului.
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Situata intre meridianele 26" 377 — la apus si meridianul 29" 59" — la rasarit. intre
paralelele 48° 29” — la nord si 45° 28" — la sud, aria geograficd se caracterizeaza printr-un relief
putin inclinat spre Marea Neagra de la Nord-Vest (indltimea medie 250-300 m). spre Sud-Est
(pind la inaltimea 100-150 m).

Relieful este puternic fragmentat cu stepa caracteristica extremelor de Nord si Sud si cu
o retea de vai, vilcele. ravene si mai ales de multiple hirtoape caracteristice pentru regiunea din
Centrul Moldovei.

Relieful si clima zonei sunt influentate de riurile Prut si Nistrul. Interfluviile inguste au
un aspect de creste si de dealuri. Reteaua hidrografica este bine dezvoltata fiind reprezentatd de
riuri mici. Cantitatea medie anuala de precipitatii constituie 550-700 mm — la Nord si Centru. si
450-600 mm — la Sud. inclusiv precipitatii active 300-400 mm,

Inaltimea medie a plantatiilor de vii este de 150-250 m. Plantatiile sunt situate atit pe
platouri, cit si preponderent pe costisele de expozitie sudicd cu inclinare vestica ori estica.

Vegetatia spontand s-a pastrat destul de bine si ocupd suprafere relativ mari. In centrul
zonei delimitate s-au pastrat padurile de stejar si fag, stejar si carpen. {rasin. artar, tei. suprafata
cdrora este comparabild cu suprafata viilor.

Clima zonei delimitate asigurd conditii optime de maturare a strugurilor cu insolatie de
2100-2200 ore in timpul anului, cu temperatura medie anuala de 10-12°C si suma temperaturilor
active de 2900-3100 ° C.

Valoarea medie a temperaturii in luna ianuarie este de —3.5, —4°C. iar in luna iulie de 20-
21°C. Necatind la amplasarea continentald a Republicii Moldova, clima este influentata si
desecori modificatd de cdtre Muntii Carpati (care apard de vinturile de iarnd Nord-vestice) si de
Marea Neagrd (care tamponeaza arsita de vard in Sudul zonci). Prezenta surselor acvatice —
fluviile Nistru si Prut §i un numdr mare de riusoare si piriic cu iazuri. prezenta vegetatiei
spontane (in principal padurile si fisiile de arbori), dar si relieful dezvoltat asigura o tamponare a
extremelor §i respectiv are un impact semnificativ asupra calitdtii §i starii sanitare a strugurilor.

In cadrul zonei geografice delimitate se evidentiazi o diversitate de soluri (cenusii. brunc.
cernoziomuri obisnuite. tipice, stanice si cambice). preponderent bine aerate si usoare (Nord si
Centru) si mai grele si bogate (la Est si Sud).

Calitatea strugurilor, vinurilor materie prima. distilatelor pentru divin $i a Divinului este
asiguratd prin conditiile specifice si In mare masurd omogene ale zonei delimitate. atit si prin
factorul uman, care uneste tehnicile si aparatajul folosit la fabricarea acestui produs. cit si forta
de munci calificata, formatd prin traditie si instruire comund in decurs de zeci de ani n baza
unui concept al etalonului si nivelului de calitate.

Distilarea ca procedeu tehnologic si element al businessului vitivinicol capata amploarea
odatd cu constituirea plantatiilor viticole si se dezvolta concomitent cu acest segment. Primele
scheme tehnologice prevedeau distilarea dubla in aparate cu capacitate mica. avind un volum al
cubului de 5-7 dal. Distilatele de vin obtinute se utilizau la alcoolizarea vinurilor cu continut
redus de alcool si se comercializau pentru producerea bauturilor alcoolice. in special in Rusia.

Ultimul deceniu a secolului XIX a fost marcat cu infiintarca companiilor (fabricilor)
specializate in producerea distilatelor de vin. investitori fiind aceiasi industriasi rusi, dupd cum ar
fi Reideli. Sustov, Saradjisfili. Astfel. au fost lansatc proiecte in or. Célarasi (anul 1893). or.
Tiraspol (anul 1897). or. Chisindu (anul 1898).

Perioada postbelica. cuprinzind anii 1950-1990. a fost remarcatd prin indici de exceptie
practic la toate compartimentele businessului de profil. Astfel, pe baza celor trei fabrici —
Calaragi, Chiginau, Tiraspol, s-au lansat proiecte noi, iar in or. Balti s-a fondat o intreprindere
noud, ca mai apoi sd initieze producerea distilatelor gi fabricilor de vinuri din s. Bardar. or.
Ungheni s.a.



Volumul total de distilat la invechire catre anul 1990 constituie cca 3 mln dal a.a., avind
in structurd o pondere de cca 70 % distilate cu termen de maturare 3-7 ani. dar si distilate aflate
la invechire 15, 20, 30, 40 ani.

Acest potential a permis lansarea in piatd a produselor de calitate inalta, asortimentul de
productie fiind reprezentat de marci ale rachiului de vin cu virsta 15, 20, 30, 40 ani, iar dupd anul
2000 si cu virsta de 50 ani.

Actualmente, Divinul reprezintd segmentul inaltei calitdti a produselor alcoolice
moldovenesti, fiind apreciat de consumatorii autohtoni si de cei aflati 1n tarile importatoare, asa
cum sunt Rusia, Ucraina, Belarus, China, Germania, Polonia, Cehia, Romania, Australia s.a.. s
ar putea f1 numit Ambasador al culturii vitei de vie si vinului din Republica Moldova.

5. Tehnologia de cultivare a vitei de vie pentru Divin

Tehnologia de cultivare a vitei de vie include:

Densitatea plantatiei (numarul de butuci plantati la hectar) — minimum 2200;

Golurile in plantatiile viticole — cel mult 20 %;

Puritatea sotului — minim 85%;

Intretinerea plantatiilor de vita de vie se efectueaza in conformitate cu indrumarile

agrotehnice si alte acte normative ce asigurd obtinerea materiei prime de o calitate Tnalta;

5. Forma de conducere a butucului — cordon orizontal bilateral cu una sau doud tulpini, sau
unilateral, formd combinatd semiprotejata, evantai unilateral.

6. Incarcatura la butuc - 30-60 ochi viabili. Tdierea vitei de vie trebuie si fie efectuata pina la 20
aprilie.

7. Fertilizarea solului se face prin administrarea ingrasamintelor organice si minerale in doze
recomandate, in dependenta de sol si soiul de vitd de vie cultivat;

8. Selectarea preparatelor pentru combaterea bolilor si a daunatorilor si a dozelor utilizate se vor
efectua in baza recomandarilor specialistilor in domeniul protectiei plantelor;

9. Irigarea este admisd in perioada de vegetatie a vitei de vie cu pind la 30 de zile Inainte de
recoltare strugurilor.

10. Reglarea masei de recoltd se va efectua pe parcursul perioadei de vegetatie prin inlaturarea
surplusului de struguri nematurati.
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6. Soiurile de struguri, admise la fabricarea Divinului

Pentru fabricarea vinurilor materie prima destinate obtinerii distilatului pentru Divin se
utilizeaza soiurile de struguri:

Aligote, Chardonnay, Feteasca alba, Luminita, Pervenet Magaracea, grupa Pinot, Riesling
de Rhin, Riton, Rkatiteli, Sauvignon, Silvaner, Suholimanski belii, Ugni Blanc, Bianca, Alb de
Onitcani, Alb de Suruceni, precum si amestec de aceste soiuri.

7. Productia maxima de struguri la hectar si randamentul Tn distilat
pentru divin

Limita maxima de producere a distilatului pentru Divin este de 1600 litri alcool anhidru
la 1 hectar, ceea ce permite o roada de pind la 23 tone de struguri la hectar cu obtinerea a 1600
dal de vin cu o concentratie alcoolica in medie de 10 % vol. i un randament de 69 dal de vin din
1 tond de struguri.



8. Cerinte fata de materia prima la recoltare

Concentratia in masa a zaharurilor in struguri pentru obtinerea Divinului este de minim
140 g/dm’.
9. Tehnologia de producere a Divinului

9.1.  Fabricarea vinului materie primd pentru distilare

Recoltarea strugurilor: se efectueazi la maturitatea tehnologica la acumularea optima a
zaharurilor cu pastrarea la nivel inalt a aciditdtii titrabile. Recoltarea strugurilor este efectuata
manual sau mecanizat cu transportarea recoltei in conditii, care exclud pierderile si alterarea
acesteia.

Transportarea strugurilor: se efectueaza in bene-remorci sau auto-speciale, fabricate din
metal inox sau alt metal protejat cu materiale inerte. Intervalul de timp de la cules pind la
procesarea strugurilor nu trebuie sa depéscasca patru ore.

Procesarea strugurilor: se efectueaza dupa tehnologia vinurilor albe. Desciorchinarea
strugurilor si zdrobirea boabelor este obligatoric la zdrobitoare cu valturi. Folosirea
zdrobitoarelor centrifugale este interzisa.

Presarea mustuielii se efectucazi la prese pneumatice periodice si/ sau presele continue.

Utilizarea anhidridei sulfuroase este interzisd pe tot ciclul tehnologic al producerii
vinului materie prima pentru distilare.

Pentru fabricarea vinului materie prima pentru divin se utilizeazd mustul — ravac §i
fractiile de presa limpezite.

Fermentarea mustului se efectueazi la temperatura de 16°C-25C cu utilizarea maielci de
levuri de vin selectionate in scopul pastrarii aromei de struguri si prospetimii gustului.

Vinul materie primd se limpezeste, se trage de pe drojdie si pina la distilarc se
depoziteazd in rezervoare metalice acoperite cu material special protector sau din otel inoxidabil.
care se intretin pline cu umplerea periodica a golurilor. fara utilizarea dioxidului de sulf.,

Vinul materic prima trebuie sa corespunda urmétoarelor cerintc:

- Limpiditatea — limpede sau opalescent, cu drojdii, fard incluziuni striine:

- Culoare — de la verde deschis pini la roz:

- Aroma si gust — curate de soi, sau de vin, fira nuante straine;

- Concentratia alcoolicd — minim 8 % vol.;

Concentratia in masi a acizilor titrabili, exprimata in acid tartric — minim 4,5 g/dm’;
Concentratia in masd a acizilor volatili. exprimaté in acid acetic — max. 0,9 gfdm3;
Se admite un continut de drojdie in vinul materie primé de max. 3%.

9.2. Distilarea vinului materie prima

Distilarea vinului materie prima se incepe dupa incheierca procesului de fermentarc
alcoolica si se termind nu mai tirziu de 1 mai al anului succesiv anului de recolta.
Distilarea vinului materie prima se realizeazd cu prelevarea obligatorie a fractiilor la
instalatii de distilare continue sau discontinue, §i anume:
- Instalatii cu distilare dubla;
- Instalatii de distilare directa:
- Instalatii de distilare continua.
Distilatul pentru divin trebuie s@ corespunda urmdtoarelor caracteristici organoleptice:
- Culoarea — de la incolor pini la pai deschis;
- Aroma — curata, de vin, cu nuante usoare de flori;
- Gust — curat, usor arzator.
Caracteristicile fizico-chimice ale distilatului crud pentru divin — conform tabelului 4.



Tabelul 4.

Caracteristici Conditii de admisibilitate
Concentratia alcoolica, % vol. 62-72 B
Concentratia in mas3 a alcoolilor superiori.
o, . reson, 1800-5000
mg/dm” alcool anhidru -
Concentratia in masa a aldehidelor, exprimata 30-400
in aldehida aceticd mg/dm’ alcool anhidru i
Concentratia in masa a acizilor volatili, .
. e . . 3 ;s Max. 500
exprimata in acid acetic mg/dm" alcool anhidru B _
- Concentratia in masd a esterilor medii,
| exprimata in acetat de etil, mg/dm” alcool 500-2500
. anhidru
Concentratia in masa a acidului sulfuros total, =
e Max. 35
mg/dm
Concentratia in masé a alcoolului metilic, ]
3 : Max. 2.0
| g/dm”, alcool anhidru
Concentratia in masa a furfurolului, mg/dm® Max. 30.0
alcool anhidru etk
Concentratia in masa a cuprului. mg/dm’ Max. 8,0
Concentratia in masa a fierului. mg/dm’ Max. 1.0

Distilatul pentru divin se egalizeaza si se plascaza la invechire.

9.3.  Invechirea distilatelor pentru divinuri

Distilatele crude pentru divin, obtinute in sezonul de distilare (se incepe dupa incheierea
procesului de fermentare alcoolica si se termind nu mai tirziu de 1 mai al anului succesiv anului
de recoltd), sunt supuse testarii organoleptice si fizico-chimice, ulterior fiind egalizate in loturi si

distribuite la invechire (maturare).

Pentru fiecare lot de distilat distribuit la maturare se perfecteazi un act-pasaport. unde
este indicatd data plasirii la invechire si caracteristicile organoleptice si fizico-chimice ale

distilatului.

Invechirca distilatului pentru divin se efectueaza in butoaie de stejar sau rezervoare din
inox ori emailate in prezenta lemnului de stejar timp de cel putin 3 ani. Se admite imbogatirea
distilatelor pentru divin cu componentii lemnului de stejar pana la concentratia in masd a
extractului total: 0,2 - 0,6 g/dm’, utilizand unul din urmétoarele procedec:

- distilatele sunt mentinute la temperatura de 35°C péana la 45°C in termen de 30 pana la 60
zile 1n contact cu doage, leaturi, cuburi de stejar sau de la 7 pana la 20 zile in contact cu

doage. leaturi. cuburi tratate termic;

- distilatele se mentin de la 10 pana la 20 zile la temperatura depozitului in contact cu
doagele de stejar, tratate termic, cu suprafata specifica: 40-45 em’/dm’,

Se admite invechirea combinata a distilatelor pentru divin, la prima etapa, in rezervoare

timp de pind la 5 ani. cu continuarea procesului de maturare in butoaie.
Distilatele pentru divin invechite. dupd caracteristicile organoleptice, trebuie sa

corespunda urmdtoarelor cerinte:

- Aspect - limpede, fard sedimente si particule in suspensie;
- Culoare - in dependentd de virsta distilatului poate fi de la aurie pana la chihlimbarie sau

chihlimbariu-inchisa;




- Buchet (aromi) — compus. cu nuante usoare de flori, fructe, cteri in primii ani de invechire.
care cu creslerea termenului de invechire se imbogiteste cu nuante de vanilina. ciocolata.
balsam, lemn aromat etc.:

- Gust — In dependenta de virsta distilatului poate [i de la usor arzitor. onctuos pina la - plin
extractiv, armonios.

Caracteristicile fizico-chimice ale distilatelor pentru divinuri invechite conform tabelului 5.

Tabelul 5.
Caracteristici I Conditii de admisibilitate
' 3ani '- 5 ani Mai mult Mai mult de
- de 6 ani 20 ani
' Concentratia in masi a -
- extractului total, g/de, min. 0,6 0,75 0.8 10
Concentratia in masi a !
3 0 ks ;
 substantelor tanante, g/dm’, min. 2 0.3 0;t i
| Densitatea oplica, min. 0.2 0.3 0.4 0.8

9.4. Finalizarea fabricarii Divinului

La fabricarca Divinului sunt utilizate distilate pentru divin invechite. cu termen minim la
maturare nu mai putin de virsta divinului si corespunzator categoriei.
Finalizarca procesului tehnologic la fabricarea divinurilor include urmatoarele ctape:
— pregatirea componentilor cupajului de divin:
— cupajarea si tratarea divinurilor;
— Tmbutelierea, etichetarea (marcarea), depozitarea.

9.4.1 Pregatirea componentilor (partenerilor) de cupaj

Distilatele pentru divin invechite sunt supuse testérii organoleptice pentru a i selectate si
rcalizate microcupajele. Termenul minim de invechire a distilatelor pentru divin utilizate la
fabricarea Divinurilor va fi corespunzitor categoriei:

— 3ani - pentru categoria VS:

— Sani - pentru categoria VSOP:
— 7ani - pentru categoria XO;

— 20 ani — pentru categoria XXO.

Apa conditionatd, siropul de zahdr. caramelul de zahdr. apele alcoolizate folosite la
fabricarea Divinului se pregitesc in conformitate cu instructiunile tehnologice.

Alcoolizarea siropului de zahdr. caramelului de zahar. apelor alcoolizate se admite cu
distilat pentru divin invechit, cu termen minim la maturare corespunzator categoriei de Divin.

9.4.2. Cupajarea si tratarea divinurilor

Cupajele de divinuri se realizeaza In baza rezultatelor testérii organoleptice $i compozitici
fizico-chimice ale distilatelor pentru divin i ai celorlalti componenti de cupaj.
Cupajele de produccre. care vor corespunde microcupajelor selectate, se compun din:
— distilate pentru divinuri invechite;
— apa conditionata:
—  sirop de zahar;
—  caramel de zahar (dupa necesitate);



— apa alcoolizata (dupd necesitate).
Se admite pregdtirea cupajelor de Divin cu folosirea in componenta lor a cupajelor de
Divin, pregatite anterior, cu condilia respectérii cerintelor falad de originca §i virsta minima a
distilatclor care au fost folosite pentru noul cupaj $i a trasabilitatii.
Se admite utilizarca in cupaje a cel mult 20 % de divin din loturile precedente. cu conditia
asigurdrii trasabilitatii,
Cupajarca si tratarea se cfectueaza in rezervuarc emailate sau din metal inoxidabil cu

capacitatea corespunzatoare.
Repaosul estc obligatoriu pentru toate categoriile de divinuri si ca durata cste:
- pentru divinurile VS si VSOP —min. 3 luni;
- pentru divinurile XO — min. 6 luni:
- pentru divinurile XXO — min. 12 luni.
Procedeele tehnologice la tratarea divinurilor au ca scop asigurarea inaltei calitati a
produselor si stabilitatii fizico-chimice.
Algoritmul tehnologic prevede urmatoarcle procedee:
— tratarea cu gelatina sau albus de ou, in doze determinate in baza tratérilor de
proba, avind ca scop obtinerea limpeditdtii §i a gustului meale;
— tratarea cu temperaturi inalte in limita de temperatura + 30° C ~ 45" C pe
parcursul a 5-10 zile pentru o asimilare mai buna a componentilor de cupaj la divinurile
VS s1 VSOP;
— tratarca cu temperaturi joase in limita de temperaturd — 10° ¢ —15" € pe
durata a 8-10 zile, in final obtinindu-se Divinuri cu stabilitate fizico-chimica.
Dupi tralare divinurile sunt filtrate, utilizindu-se In acest scop pinze speciale. plici
filtrante, membrane si altc materiale admise de Ministerul Sanatatii.
Pentru a fi distribuite la imbutcliere. loturile de divinuri obligatoriu sunt testate fizico-
chimic inainte de imbuteliere.

9.5. Procedeele tehnologice interzise

—  Adaosul in cupaj a alcoolului etilic rectificat.
— Utilizarca substantelor aromatice la fabricarca divinului.

—  Utilizarea altor procedee tehnologice $i a altor materiale auxiliare decit cele
specificate In prezentul caiet de sarcini.

10.Conditii de ambalare si etichetare a Divinului

Etichetarea ambalajului divinurilor cu indicatie geografica protejata se efectucaza
conform legislatiei in vigoare.
In etichetarca divinurilor cu indicatie geografica se folosesc urmatoarele indicatii
obligatorii:
a) inscriptia “Fabricat in Moldova™;
b) mentiunea ,.Divin™;
¢) categoria divinului;
d) virsta Divinului;
e) denumirea si adresa intreprinderii producétoare;
f) denumirca si adresa importatorului i cele ale exportatorului:
g) denumirea sau marca sub care este comercializat produsul;
h) data ambalarii (ziua, luna, anul):
i) concentratia alcoolici (% volum):



1) volumul nominal al produsului preambalat exprimat in decimetri cubi (dm?). litri (1).
centimetri cubi (¢cm?) sau mililitri (ml):

K) datc cu privire la certificare:

1) codul de bare (daci este inrcgistrat):

m) indicativul documentului normativ pe produs:

n) numdrul de identificarc a lotului. precedat de mentiunea ..L".

Mentiunea ,.Divin™ cu indicatie geogralica trebuie sa fie pe eticheta principalad in cimpul el
vizual central.

Ambalarea si ctichetarea Divinului se cfectueaza doar in aria geograficd delimitatd. La
export Divinul se comercializeaza numai imbuteliat.

11.Examinarea calitativa a Divinului

Examinarea calitativa a divinului este realizatd conform ..Regulamentului cu privire la
controalele reciproce™. aprobat de catre Asociafie.

Testarile organoleptice sunt efectuate de catre Comisia de degustare a Asociatiel, care
activeazd conform planului si regulamentului, aprobat conform prevederilor statutare ale
Asociatiel.

12. Masuri de tranzitie

Perioada de tranzitie, ce tine de producerea Divinului conform prevederilor prezentului
..Caiet de sarcini” este de 5 ani din data aprobdrii lui §i se refera doar la cerintele stipulate in
continuare.
In perioada de tranzitie se admite urmatoarcle derogéri de la cerinte:
- Densitatea plantatiei (numérul de butuci plantati la hectar) — nu mai mic de 1500:
- Golurile in plantatiile viticole — nu mai mare de 30%.
Pentru perioada de tranzitic se admit derogéri de la cerintele prezentului caiet de sarcini
pentru zdrobirea strugurilor, cu conditia asigurdrii calitalii organoleptice si compozitici a vinului
materie primd pentru distilare, fabricate conform prezentului ,.Caiet de sarcini™.

13. Declasarea Divinului

Declasarea Divinului poate fi efectuata de catre producitor ori de catre Autoritatea de
reglementarc in domeniul viti-vinicol in urmatoarcle cazuri:
- Ladepistarea necorespunderii divinului cerintelor ,.Caietului de sarcini™;
- La cererea sau demersul Asociatiei. ca rezultat al controlului intern;
- La cererea unei terte parti. carc constata o necorespundere a divinului.

14.Autoritatea abilitata pentru controlul extern

Autoritatea abilitata de control extern la fabricarea divinului cu IGP este Inspectoratul de
Stat pentru  Supravegherea Productiei Alcoolice (Ministerul Agriculturii si Industuriei
Alimentare).



Anexa

Aria geografica delimitati pentru a produce
Divin — teritoriul cuprins in hotarele Republicii Moldova
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