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Prezentul Caiet de Sarcini se referă la producerea băuturi i alcoolice - rachiu dc vin cu indicaţie 
geografică protejată" DIVI1\". 

1. Denumirea indicaţiei geografice 

Denumirea cu indicaţia geografică ,.Divin" poate fi atribuită rachiului de vin. fabricat 
exclusiv din distilate pentru divin, învechite în contactul cu lemnul de stejar cel puţin trei ani. cu 
condiţia respectării prevederilor prezentului "Caiet de sarcini" şi a prevederilor legale în vigoare. 
Distilatclc pentru divin sunt distilate de origine agricolă, obţinute prin distilarea fracţionată a 
vinului materie primă brut sec, fabricat exclusiv din struguri de soiuri autorizate. cultivate în 
arealul vitivinicol al Republicii Yloldova. 

2. Delimitarea ariei geografice 

Aria geografică delimitată pentru a produce rachiu de vin cu Indica\ie Geografică 
Protejată "Divin" (in continuare "Divin") se extinde pc teritoriul cuprins În hotarele Repub licii 
Moldova, conform hărţii anexate. 

Tot ciclul tehnologic de producere a Divinului, inclusiv culti varea strugurilor. 
procesarea strugurilor, producerea vinuri lor materie primă. disti larea, învechirea disti latelor 
pentru divin, cupajarea, tratarea. repaos, ambalarea şi etichetarea lor. trebuie să fie efectuat În 
aria geografică delimitată. 

Comercializarea strugurilor, vinuri lor materie primă pentru distilare, distilate10r de vin 
tinere şi distilatelor pentru Divin învechite, destinate fabricdrii Divinu!ui cste posibilă doar în 
interiorul ariei geografice delimitate, cu condiţia asigurării trasabilităţii . 

3. Descrierea Divinului 

3.1. Clasificarea Divinului 

În funcţie de calitatea şi termenul de învechire a distilatelor pentru div in. divinurile se 
impart în următoarele categorii: 

v.s. (Very Special) - divin fabricat din distilate pentru divin cu termen minim de învechire 
de 3 m1i. 
V.S.O.P. (Very Super Old Paie) - divin fabricat din distilate pentru divin cu termen minim de 
îm·echire de 5 ani. 
X.O. (Extra Old) divin fabricat din distilate pentru divin cu tCn11en minim de învechire de 7 
a111. 
X.X.O. (Extra Extra Old) divin fabricat din distilate pentru divin cu termen minim de 
Învechire de 20 ani. 

Virsta declarată a divinului este determinată de termenul de Învechire a cdui mai tlnăr 
distilat utilizat în cupaj. 

3.2. Caracteristici orgalloleptice 
Caracteristici organoleptice ale divinurilor, conform tabel ului 1. 

Tabelul 1 
Caracteristici Conditii de admisibilitatc 

, 

Aspect Lichid limpede. fără particule în susoensie si fără sediment 
Culoare De la aurie deschisd pînă la chihlimbarie cu diferite nuanţe 
Buchet şi gust 

I 
Caracteristice pentru divinul de categoria corespunzătoare . 

fără miros şi gust străin 
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3.3. Caraeteristicijizico-chimice ale divillllrifor 

Caracteristici fizica-chimice ale divinurilor, conform tabclului 2. 
Tabelul Î 

Caracteristici Conditii dc admisibilitate 
V.S. v.s.o.r. X.O. X,x.O. 

~~~~~-c~~-------2~~~~~~~~ -1. Coneentraţia alcooli că, % val. 40-42 40-42 40-44 40-44 
2. Conccntraţia În masă a zaharurilor. gldnL 17 17 25 la 

max 
3. Concentraţia în masă a extraetului see 

! nereducător, g/dm3
, min 

4. Coneentraţia în masă a substantelor 
volatile, gidm 3 alcool anhidru. ~1in 

5. Conccntratia în masă a fierului , mg/dm~, 

max 
6. 1 Conc.::ntraţia în masă a alcoolului mcti lic, 

i g/dm·\. alcool anhidru, max 
7. Densitatea optică, min 

Notă: 

0.5 I 
2.0 

1,5 

2.0 

0.3 

0.6 0,7 0.9 

2.0 2.0 2.0 

1.5 1.5 1.5 

2.0 2,0 

0,4 0.5 

1. Concentraţia alcoolică, concentraţia în masă a zaharurilor şi vîrsta se stabilcţite pentru 
fiecare divin prin instrucţiunile tehnologice cu condiţia respectării limitelor prevăzute de 
prezentul Caiet de sarcini. 

2. Abaterile admisibile pentru divinurile Îmbuteliate: 
±0.3% voI. pentru eoncentratia alcoolieă; 
±2 g/dm3 pentru concentraţia în masă a zaharurilor. 

3.4. Fracţiile masiee de elemente toxice În divinllri 

Concentraţia în masă a elementelor toxice pentru divinuri, confonn tabel uluî 3. 

Caracteristici I Conditii de admisibilitate 
Fracţii masice de elemente toxice. m!!/kg, max. 

Cupru I 5,0 
Plumb 0,3 

Cadmiu 0_03 
Arsen 0,2 

Mercur 0.005 
Zinc 10,0 

Tabelul 3 ------, 

-
. 

4. Elementele care justifică legătura dintre calitatea şi caracteristicile 
Divinului şi aria geografică 

Calitatea, reputaţia şi caractcristicile organoleptice distinctive a le Divinului se datorea7.ă 

în mod esenrial mcdiului geografic. cu factorii săi naturali din aria geografică delim itată . care se 

extinde pe teritoriul geografic al Republicii Moldova. 

Aria geografică delimitată pentru fabricarea Divinului se extinde în zona cont i nentală. 

amplasată la nord Între podişurile Carpatiene, cuprinzînd în Centru - zona Codru şi la Sud -

stepele Bugeacului. 



Situată între meridianele 26° 3T - la apus şi merid ianul 29(J 59" - la răsărit. intre 
paralelele 48° 29" - la nord şi 45° 28" - la sud, aria geografică se caracterizează primr-un rclief 
puţin inclinat spre Marea l\eagră de la Nord-Vest (inăllimea medie 250-300 m). spre Sud-Est 
(pînă la înălţimea 100-1 50 m). 

Rel ieful este puternic fragmentat cu stepă caracterist ică extremelor de Nord ş i Sud ş i cu 
o re!ea de văi, vîlcele. ravene şi mai ales de multiple hînoape caractcristice pent ru regiunea din 
Centml Moldovei. 

Reliefu l şi clima zonei sunt influenţate de rîurile Prut şi I\ istrul. lnter fluviile înguste au 
un aspect de creste ş i de dealuri. Reţeaua hidrografică este bine dezvoltată fiind reprezentată de 
rîuri mic i. Cantitatea medie anuală de precipi taţ ii const iluie 550-700 mm - la "\iord şi Centru. ş i 

450-600 mm - la Sud. inclusiv precipitaţii active 300-400 mm. 
Înă1timea medie a pl antaţiilor de vii este de 150-250 m. Plantaţiile sunt si tuate atit pe 

plato uri ~ cît şi preponderent pe costişele de expoziţie sudică cu înclinare ve st ică ori estică. 
Vegetaţia spontană s-a păstrat deshll de bine şi ocupă suprafeţe relativ mari . În centrul 

zonei delimitate s-au păstrat pădurile de stejar şi fag , stejar ş i carpen, fras in. arţar, tei, suprafaţa 
carora este comparabilă cu suprafaţa viilor. 

Clima zonei de limitate asigură condiţii opt ime de maturare a strugu rilor cu i nso l aţi e de 
21 00-2200 ore în timpul anului. cu temperatura medie anuală de I 0- 120C şi suma temperaturilor 
act ive de 2900-31 00 o C. 

Valoarea medie a tcmperaturii in luna ianuarie este de -3.5. -4°C. iar În luna iulie de 20~ 

21°C. l\ecătÎnd la amplasarea continenta l ă a Republicii Moldova. clima este influemată ş i 
dcscori modifi cată de către Munţii Carpaţi (care apără de vînturile de iarnă Nord-vestice) şi de 

\rarea ~eagră (care tamponează arşiţa de vară în Sudul zonci). Prczcn!a surselor acvat icc -

flu\ 'ii le ~istnl şi Prut şi un număr mare de rÎuşoare şi piriic Cll iazuri. prezenţa vegetaţ iei 

spontane (in princ ipal pădurile şi fîşiile de arbori), dar ş i reli eful dezvoltat asigură o tamponare a 

extremelor ş i respec tiv are un impact semnificativ asupra ca li tăţii şi s tăr ii sani tare a strugurilor. 
În cadrul zonei geografice delimitate se evidenţiază o diversitate de soIuri ( cenuşii. brunc. 

cernoziomuri obişnuite , tipice, stanice şi cambice). preponderent bine ueTate şi uşoare (1\ord şi 

Centru) şi mai grele şi bogate (la Est şi Sud). 
Calitatea strugurilor, vinurilor materie primă. distilatelor pentru divin ş i a Divinului este 

as igurată prin condiţiile specifice şi in mare măsură omogene al e lonei delimitate. atît şi prin 
factorul uman, care uneşte tehnicile şi aparatajul folos it la fabricarea accstu i produs. cî t şi forţa 

de muncă cal i ficată . formată prin tradi ţ i e şi instruire comună În decurs de zec i de ani în baza 
unui concept al etalollului ş i nivelul ui de calitate. 

Distilarea ca procedeu tehnologic şi element al businessul ui vi tivinico l capătă amploarea 
odată cu constitu irea plan taţii lor vitieole ş i se dezvoltă concom itent cu acest segment. Primele 
scheme tehnologice prevedeau distilarea dublă in aparate cu capacitate m i că. avind un volum al 
cubul ui de 5-7 daI. Disti latele de vin obţinute se ut ilizau la alcoo li zarea vinur ilo\' cu cominut 
redus de alcool ş i se comercializau pentru producerea băutu rilor alcoolice. În special in Rusia. 

Ultimul deceniu a secolului XIX a fost marcat cu înfii n ţarea companii lor (fabrici lor) 
specializate in producerea dist ilatelor de vin. investitori fiind acciaşi i ndustria şi ruşi. după cum ar 
fi Reideli. Şustov. Saradjişfili . AstfeL au fost lansatc proiccte in or. Călăraşi (anul 1895). OI'. 

Ti raspol (.nuI1897). or. Chişinău (anuI1 898). 
Perioada postbelică. cuprinzînd anii 1950- 1990. a fo sl remarcată prin indici de excepţie 

practic la toale compartimcntele businessului de profil. Astfel. pe baza celor trei fabrici -
CăIăraşi , Chişinău, Tiraspol , s-au lansat proiecte noi. iar În Of. Bălţi s-a fondat o întreprindere 
nouă, ca mai apo i să iniţieze producerea di stilatelor ş i fabricii o\' de vinuri din s. Bardar. ar. 
Ungheni ş .a. 
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Volumul total de distilat la învechire către anul 1990 constituie cca 3 mln dai a.a. , avînd 
în structură o pondere de cca 70 % distilate cu termen de maturare 3-7 ani , dar şi distilate aflate 
la învechire 15,20,30,40 ani. 

Acest potenţial a permis lansarea în piaţă a produselor de calitate înaltă, asortimentul de 
producţie fiind reprezentat de mărci ale rachiului de vin cu vîrsta 15,20, 30, 40 ani , iar după anul 
2000 şi cu vîrsta de 50 ani. 

Actualmente, Divinul reprezintă segmentul înaltei calităţi a produselor alcoolice 
moldoveneşti , fiind apreciat de consumatorii autohtoni şi de cei aflaţi în ţările importatoare, aşa 
cum sunt Rusia, Ucraina, Belarus, China, Germania, Polonia, Cehia, România, Australia ş.a .. şi 
ar putea fi numit Ambasador al culturii viţei de vie şi vinului din Republica Moldova. 

5. Tehnologia de cultivare a viţei de vie pentru Divin 

Tehnologia de cultivare a viţei de vie include: 
1. Densitatea plantaţiei (numărul de butuci plantaţi la hectar) - minimum 2200; 
2. Golurile în plantaţiile viticole - cel mult 20 %; 
3. Puritatea soiului - minim 85%; 
4. Întreţinerea plantaţiilor de viţa de vie se efectuează în conformitate cu îndrumările 

agrotehnice şi alte acte normative ce asigură obţinerea materiei prime de o calitate înaltă; 
5. Forma de conducere a butucului - cordon orizontal bilateral cu una sau două tulpini, sau 

unilateral , formă combinată semiprotejată, evantai unilateral. 
6. Încărcătura la butuc - 30-60 ochi viabili. Tăierea viţei de vie trebuie să fie efectuată pînă la 20 

aprilie. 
7. Fertilizarea solului se face prin administrarea îngrăşăminte lor organice şi minerale în doze 

recomandate, în dependenţă de sol şi soiul de viţă de vie cultivat; 
8. Selectarea preparatelor pentru combaterea bolilor şi a dăunătorilor şi a dozelor utilizate se vor 

efectua în baza recomandări lor specialiştilor în domeniul protecţiei plantelor; 
9. Irigarea este admisă în perioada de vegetaţie a viţei de vie cu pînă la 30 de zile înainte de 

recoltare strugurilor. 
10. Reglarea masei de recoltă se va efectua pe parcursul perioadei de vegetaţie prin înlăturarea 

surplusului de struguri nematuraţi. 

6. Soiurile de struguri, admise la fabricarea Divinului 

Pentru fabricarea vinurilor materie primă destinate obţinerii distilatului pentru Divin se 
utilizează soi urile de struguri: 

Aligote, Chardonnay, Feteasca albă, Luminiţa, Perveneţ Magaracea, grupa Pinot, Riesling 
de Rhin, Riton, Rkaţiteli, Sauvignon, Silvaner, Suholimanski belîi, Ugni Blanc, Bianca, Alb de 
Oniţcani, Alb de Suruceni, precum şi amestec de aceste soiuri. 

7. Producţia maximă de struguri la hectar şi randamentul În distilat 
pentru divin 

Limita maximă de producere a distilatului pentru Divin este de 1600 litri alcool anhidru 
la 1 hectar, ceea ce permite o roadă de pînă la 23 tone de struguri la hectar cu obţinerea a 1600 
daI de vin cu o concentraţie alcoolică în medie de 10 % voI. şi un randament de 69 dai de vin din 
1 tonă de struguri. 
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8. Cerinţe faţă de materia primă la recoltare 

Concentraţi a în masă a zaharuri lor În struguri pentru obţinerea Divinului este de minim 
140 g/dm'-

9. Tehnologia de producere a Divinului 

9.1. Fabricarea vinului materie primă pentru d"slilare 

Reealtarea strugurilor: se efectuează la maturitatea telmologică la acumularea optimă a 
zaharurilor cu păstrarea la nivel înalt a aciditătii titrabile. Reeoltarea strugurilor este efectuată 
manual sau mecanizat cu transportarea recoltei În condiţii , care exclud pierderile şi alterarea 
acesteia. 

Transportarea strugurilor: se efectuează în bene-remorci sau auto-speciale, fabricate din 
metal inox sau alt metal protejat cu materiale inerte. Intervalul de timp de la cules pină la 
procesarea strugurilor nu trebuie să depăşească patru Ore. 

Procesarea strugurilor: se efectuează după tehnologia vinuri lor albe. Desciorchinarea 
strugurilor ş i zdrobirea boabelor este obligatorie la zdrobitoare cu valţuri. Folosirea 
zdrobitoarelor centrifugale este interzisă. 

Presarea mustuielii se efectucază la prese pneumatice periodice ş i! sau preselc continue. 
Utilizarea anhidridei suljifroase este interzisă pe tot ciclul tehnologic al producerii 

vinului materie primă pentru distilare. 
Pentru fabricarea vinului materie primă pentru divin se utilizează mustul - ravac ş i 

fractiile de presă limpezite. 
Fermentarea mustului se efectuează la tempcratura de 16oC·250C Cll utilizarea maici ci de 

levuri de vin selectionate în scopul păstrării aromei dc struguri şi Prospelimii gustului. 
Vinul materie primă se limpezeşte, se trage de pe drojdie şi pînă la distilare se 

depozitează în rezervoare metalice acoperite cu material special protector sau din oţel inoxidabil. 
care se întreţin pline cu umplerea periodică a golu rilor, fără utilizarea dioxidului de sulf. 

Vinul materic primă trebuie să corespundă unnătoarelor cerintc: 
Limpiditatea - limpede sau opalescent, cu drojdii, fără incluziuni străine: 
Culoare - de la verde deschis pînă la roz; 
Aroma şi gust - curate de soi, sau de vin. fără nuanţe stră i ne; 

Concentraţ ia alcoolică - minim 8 % voI. ; 
Concentraţ ia în masă a acizilor titrabil i, exprimată în acid tartric - minim 4,5 gldm3

; 

Concentraţia în masă a acizilor vo latili, exprimată în acid acetic - max. 0,9 gldm 3
; 

Sc admite un conţinut de drojdie în vinul materie primă dc max. 3%. 

9.2. Disti/area viII ului materie primă 

Distilarea vinului materie primă se începe după încheierea procesului de fermentare 
alcoo li că şi se tennină nu mai tîrziu de 1 mai al anului succesiv anului de recoltă. 

Distil area vinului materie primă se realizează cu prelevarea obligatorie a fracţiilor la 
instalatii de distilare continue sau discontinue, şi anume: 

Instalaţii cu distilare dublă; 
Instalaţii de di stilare directă; 
Instalaţii de distilare continuă. 

Distilatu) pentru divin trebuie să corespundă următoarelor caracteristici organoleptice: 
. Culoarea ~ de la incolor pînă la pai desch is; 
- Aroma ~ curată, de vin, cu nuanţe uşoare de flori ; 
• Gust - curat, uşor arzător. 

Caracteristicile fi zico·chimice ale distilatului crud pentru divin - conform tabel ului 4. 
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Tabelul 4 
Caracteristici Cond iţii de admisibilitate 

Concentraţia alcoolică. % voI. 62-72 
Concentraţia în masă a alcoolilor superiori, 

1800-5000 mg/dm3 alcool anhidru 
Conccntraţia În masă a aldehidelor, exprimată 
în aldehidă acetică mg/dm3 alcool anhidru 

30-400 

Concentratia în masă a acizi lor volatili. 
Max.500 exprimată in acid acet ie mgldm3 alcool' anhidru 

1 Conccntralia În masă a esterilor medii , 
exprimată în aeetat de eti l, mgldm3 alcool 500-2500 
anhidru 
Concentraţi a în masă a acid ului sulfuros total, 
mg/dm) Max.35 

Concentraţia în masă a alcoolului meti li c, 
g/dm3

, alcool anhidru 
Max.2.0 

Coneentraţ ia in masă a furfllrolu lui, mg/dm 
~1ax. 30.0 

alcool anhidru 
Coneentratia În masă a cuprului , mgldm' Max.8,0 
Concentraţia în masă a fierului, mQ/dnr' ~ax . 1.0 

Distilatul pentru divin se egalizează şi se plaseaZ4'i la învechire. 

9.3. Îllvechirea distilate/or pe"tru divinur; 

Distilatclc crude pentru divin, obtinute În sezonul de disti lare (se incepe după încheierea 
procesului de fennentare a1cooli că şi se tennină. nu mai i1rziu de l mai al anului succesiv anului 

de recoltă), sunt supuse testării organolcptice şi fizico -chimice, ulterior fiind egalizate în loturi şi 
distribuite la învechire (maturare). 

Pentru fiecare lot de distilat distribuit la maturare se perfectează lin act·paşaport. unde 

este indicată data plasării la învechire şi caracteristicile organolept ic:e şi fizico-chimice ale 
distilatu lui. 

Învechirca distilatului pentru divin se efectuea7ii. În butoaie de stejar sau rezervoare din 
inox ori emailate în prezenta lemnului de stejar timp de cel puţin 3 an i. Se admite îmbogăţirea 
distilatelor pentru divin cu componenţii lemnului de stejar până la concentraţia în masă a 

extraetului total: 0,2 - 0.6 g/dmJ
, utilizand unul din următoarele procedee: 

disti latele sunt menţinute la temperatura de 35°C până la 45°C in teJ111en de 30 până la 60 

zile în contact cu doage, Jeaţuri, cuburi de stejar sau de la 7 până la 20 zile În contact cu 
doage, leaţuri, cuburi tratate termic; 

distilatele se menţ i n de la 10 până la 20 zile la temperatura depozitului în contact cu 
doagele de stejar, tratate tennic, cu suprafaţa specifică: 40-45 cm:?/dmJ

• 

Se admi te invechi rea combinată a dislilatelor pentru divin, la prima etapă. În rezer-voare 
timp de pînă la 5 ani. cu continuarea procesului de maturare în butoaie. 

Distilatcle pentru divin învcchite. după caracteristicile organolepticc. trebuie să 

corespundă următoarelor cerin~e: 

Asp;ct - limpede, fără sedimente şi particule în suspensie; 

Culoare - în dependentă de vîrsta distilatului poate fi de la aurie pâJ1ă la chihlimbarie sau 

chihlimbari u-închi să; 
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Buchet (aromă) - compus. cu nuanţe uşoare de flori. fructe. eteri in primii ani de învechire. 

care cu creşterea termenului de învechire se îmbogăţeşte cu nuanle de vanilină, ciocolată. 

balsam, lemn aromat elC.; 

Gust - în dependenţă de vîrsta distilatului poate fi de la uşor arL-ător. onctuos pînă la plin 

extractiv, armonios. 

Caracteristicile fizica-chimice ale distilatelor pentru divinuri Învechite confonn tabclului 5. 

Tabelul 5 
Caracteristici Condi(ii dc admisibilitate 

3 ani 5 ani Mai mult .\1ai mult de 
de 6 ani 20l111i --I Concentralia in masă a 

extractului total. g/drn3
, min. 

0,6 0,75 0,8 LO 

Concentralia în masă a 
I substanţelor tanante, g1dm3

, min. 
0,2 0,3 0,4 I 0,7 

I Densitatea optică, min. D,2 0,3 OA 0,8 

9.4. Fil1aliZllreaftlbric{irii Div;nulu; 

La fabricarea Divinului sunt utilizate distilate pentru divin învech ite. eu termen minim la 
maturare nu mai puţin de virsta divinului şi corespunzător categoriei. 

Finalizarea procesului tehnologic la fabricarea di vinurilor include unnătoarele ctape: 
pregătirea componenţilor cupajului de divin ; 
cupajarea şi tratarea divinurilor; 

- îmbutelierea, etichetarea (marcarea), depozitarea. 

9.4.1 Pregătirea componel1ţilor (parteneri/OI) de clipaj 

Distilatele pentru divin Învec-hi te sunt supuse testării organolepticc pentru a fi selectate şi 
reali zate mierocupajele. Termenul minim de învechire a distilatelor pentru divin utilizatc la 
fabricarea Divinurilor va fi corespunzător categoriei: 

3 an i - pentru categoria VS; 
5 ani - pentru categoria VSOP; 
7 ani - pentm categoria XO; 
20 ani - pentru categoria XXO. 
Apa condiţionată, siropul de zahăr, caramelul de zahăr. apele a lcoolizate fo losite la 

fabricarea Divinului se pregătesc În conformitate cu instruc!iunÎle tehnologice. 
Aleoolizarea siropului de zahăr, caramelului de zahăr, apelor alcoolizate se admite cu 

distilat pentru divin Învechit, cu termen minim la maturare corespunzător categoriei de Divin. 

9.4.2. Cupajarea şi tratarea dil'inuri/or 

CupajeJe de divinuri se rcalizew..ă în baza rezultatelor testArii organolcptice şi compozitiei 
fizico·chimice ale disti latelor pentru divin ş i ai celorlalţi componen\i de eupaj. 

Cupajele de producere, care vor corespunde microcupajelor se lectate, se compun din: 
distilate pentru divinuri învechi te; 
apa cond iţ ionată; 

sirop de zahăr; 

caramel de zahăr (după necesi tate ); 

i 

i 
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apa aJcoolizată (după necesitate). 
Se admite pregătirea cupajelor de Divin cu folosi rea în componenta lor a cupaje lor de 

Divin, pregătite anterior, cu c.ondiţia respectării cerinţelor faţă de originea şi vîrsta minimă a 
distilatclor care au fost fo los ite pentm noul cupaj ş i a trasabilităţi i. 

Se admite utilizarea În c.upaje a cel mult 20 % de divin din loturile precedente, cu conditia 
as i gurării trasabilităţii. 

Cupajarca şi tratarea se efectuează În rezcrvua l"c emailate sau din metal inoxidabil cu 
capacitatea corespunLătoare. 

Repaosul este obligatoriu pentru toate categoriile de divinuri ş i el! durată este: 
pemru divinurile VS şi VSOP - min. 3 l uni~ 
pentru divinurile XO - min. 6luni: 

pentru divinurile XXO - min. 12 luni. 
Procedee le tehnologice la tratarea div inurilor au ca scop asigurarea înaltei calilă~i a 

produselor şi stabili tăţii fizieo·ehimice. 
Algoritmul tehnologic prevede următoarele procedee: 

tratarea cu gel atină sau al buş de ou, in doze detemlinatc în baza tratăr i 10 1" de 
probă, avînd ca scop obţinerea limped i tăţii ş i a gustului moa le; 

tratarea cu temperaruri inalte in limita de temperatură + 30° C .... 45() C pe 
parcursul a 5 -10 z ile pentru o asimilare mai bună a componentilor de cupaj la di\'lnurilc 
VS şi VSOP; 

tratarea cu temperaturi joase în limita de temperatură - 10° C - 15° C pe 
durata a 8-1 0 zi le, în final obţinindu-se Divinuri cu stabilitate fizico-chimică. 
După tratare divinurile sunt fi ltrate, utilizîndu-se in acest scop pinze speciale. plăci 

fi ltrante, membrane şi alte materiale admise de Yl inisterul Sănătăţii. 
Pentru a fi distri buite la imbutclierc. loturile de divinuri obligatori u sunt testate fizico­

chimic inainte de îmbuteliere. 

9.5. Procedeele tehnologice interzise 

Adaosul în cupaj a alcoolului etilic rectificat. 
L"tilizarca substanţe lor aromatice la fabricarea divinu lui. 

Utilizarea altor procedee lelmologic.e şi a altor materiale aux iliare decî t cele 
specificate în prezentul caiet de sarcini. 

IO.Condiţii de ambala re ş i etichetare a Divinului 

Etichetarea ambalajului divinuriJ or cu indicaţie geografică protejată se efectuează 
conform legislaţiei în vigoare. 

În etichetarea divinurilor cu indica!ie geografică se folosesc următoarele i nd icaţ ii 
obligatorii: 
a) i nscripţia "Fabricat în )'10Ido"a"; 

b) menţ iunea "Divin"; 
c) categoria divinului; 

d) vîrsta Divinului; 

e) denumirea şi adresa inh·eprinderii producătoare; 

f) denumirea şi adresa importatorului şi cele ale exportatorului: 

g) denumirea sau marca sub care este comercializa t produsul ; 

h) data ambal ări i (z.i ua, luna, anul); 

i) concentratia alcoolică (% volum); 
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j) volumul nominal al produsul ui preambalat exprimat În decimetri eubi (dm' ). litri (1). 
centimetri eubi (cm)) sali milili tri (mi); 
k) date cu priv ire la c.e rtificare: 
1) codul de bare (dacă este inrcgistmt); 
m ) ind ieat ivul documentului nomlativ pe produs; 
n ) numărul de identificare a lotu lui, precedat de menţiunea .. L". 

Men, iunea "Divin" cu i ndicaţie geografică trebuit' su fie pe eticheta principală in cimpul ei 
vizual cenlral. 

Ambalarea şi etichetarea Divinului se efectuează doar in aria geografică delimi tată. La 
export Divinul se comercializează numai îmbuteli at. 

l1.Examinarea calitativă a Divinului 

Examinarea calitativă a di vi nului este rea lizată conform ,.Regulamentu lui cu priv ire la 
controalele reciproce", aprobat de către Asociaţie . 

Teslările organoleptice sunt efectuate de către Comisia de degustare a Asociatiei, care 
act ivează conform planului ş i regulamentului, aprobat conform prevederilor statuta re ale 
Asociatiei. 

12. Măsuri de tranzitie 

Per ioada de tranzi ţ ie, ce tine de producerea Divinului conform prevederilor prezentului 
,.Caiet de sarcin i" este de 5 ani din data aprobării lui şi se refe ră doar la cerinţele stipulate In 
continuare, 

În perioada de tranzi ţie se admite următoarele derogări de la cerinţe: 
Densitatea plantaţie i (numărul de butuci plantaţi la hectar) - nu mai mic de 1500.: 
Go lurile în plalltaţiile vitico1e - nu mai mare de 30%. 

Pentru perioada de tranziţie se admit derogări de la cerinie le preLent ul ui caiet de sarcini 
pentru zdrobirea strugurilor, cu condiţia asigurării calitătii organoleptice ş i compozi ţie i a vi nu lui 
materie primă pentru disti lare , fabricate conform prezentului "Caiet de sarcini". 

13. Declasarea Divinului 

Dcclasa rea Divinul ui poate fi efectuată de căt re producător ori de către Autoritatea de 
reglementare În domeni ul viti -vinicol în unnătoarcic cazuri: 

La depislarca nccorcspunJerii divinului cerinţe lor ,.Caielului de sarcini"; 
La cererea sali demersul Asoci aţiei, ca rezultat al controlului intem; 
La cererea unei tene părţi. care constată o necorespundere 11 divi nul ui. 

14.Autoritatca abiiitată pentru controlul extern 

Autori tatea abili tată de control extern la fabricarea divinului cu IGP este Inspectoratul de 
Stat pentru Supravegherea Producţiei Alcoolice (i'vlinisteru l Agriculturii şi Industriei 
Alimentare). 
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Aria geografică delimitată pentru a produce 
Divin - teritoriul cuprins În hotarele Republicii Moldova 
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