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Prezentul Caiet de Sarcini se referd la producerea bauturii spirtoase — rachiu de vin invechit cu
Indicatie Geografici ,,DIVIN”

1. Denumirea solicitantului

Asociatia Obsteasca a Producitorilor de Divin si Brandy de Moldova.
Denumire prescurtatid: APDBM. [DNO 1012600015758
Adresa: Republica Moldova, MD-2004, Chisiniiu, str. Toma Ciorbi 38

2. Denumirea indicatiei geografice:

»DIVIN® (in continuare Indicatia Geograficd *Divin” sau IG ,,Divin” sau ”Divin™)
3. Categoria bauturii spirtoase:

Rachiu de vin

4. Definirea ariei geografice

Aria geograficd delimitatd pentru a produce rachiu de vin invechit cu Indicatia
Geografica ,,Divin” se extinde pe tot teritoriul cuprins in hotarele Republicii Moldova, conform
hértii anexate.

Tot ciclul tehnologic de producere a rachiului de vin invechit cu IG ,,Divin”, inclusiv
cultivarea strugurilor, prelucrarea strugurilor, producerea vinurilor materie prima, distilarea,
invechirea distilatelor, alcétuirea cupajurilor, tratarea, odihna gi ambalarea trebuie s3 fie efectuat
in aria geograficd delimitaté.

S. Denumirea produsului

Rachiu de vin invechit cu Indicatie Geografica ,DIVIN” (in continuare ,,Divin”):
bauturd spirtoasd fabricatd exclusiv din distilat de vin fnvechit in contact cu lemnul de stejar cel
putin trei ani cu conditia respectérii prevederilor prezentului ,,Caiet de sarcini”.

»Distilatul de vin invechit pentru ,,Divin” (in continuare ,,distilat pentru Divin”) este
obtinut prin distilarea vinului materie prima brut sec, fabricat exclusiv din struguri de soiuri
mentionate in pp. 7.2 si 7.3 ale prezentului *Caiet de sarcini”, cultivate in arealul vitivinicol
delimitat, care este Invechit (maturat) la Intreprinderile amplasate in acest areal §i care
corespunde caracteristicilor organoleptice si fizico-chimice, stipulate in acest "Caiet de sarcini”.

5.1. Clasificarea ,,Divin”-urilor

In functie de calitatea si termenul de invechire a distilatelor pentru Divin, Divinurile se
impart in urmétoarele categorii:
V.S. (Very Special) — fabricate din distilate pentru Divin cu termen minim de invechire de 3 ani;
V.S.0.P. (Very Super Old Pale) — fabricate din distilate pentru Divin cu termen minim de invechire
de 5 ani;
X.0. (Extra Old) — fabricate din distilate pentru Divin cu termen minim de Tnvechire de 7 ani;
X.X.0. (Extra Extra Old) — fabricate din distilate pentru Divin cu termen minim de invechire de
20 ani.



Categoria Divinurilor este determinata de termenul de invechire a celui mai tdndr distilat,
utilizat la alcatuirea cupajurilor respective.

5.2. Descrierea ,,Divin”-urilor

Caracteristici organoleptice ale Divinurilor, specifice si destinctive pentru fiecare
categorie, conform tabelului 1.

Tabelul 1
Caracteristici Conditii de admisibilitate
Aspect Lichid limpede, fird particule in sugpensie si fird sediment
Culoare De la aurie deschisi pani la chihlimbarie cu diferite nuante
Buchet si gust Pentru categoriile V.S. si V.S.0.P — buchet fin floral, de patiserie si

fructe albe proaspete, gust plin, putin astringent

Pentru categoriile X.0O si X.X.O. - buchet complex, cu nuante de
fructe uscate, miere, ciocolatd, mirodenii, stejar nobil si note
balzamice, cu gustul plin, echilibrar.

5.3, Caracteristici fizico-chimice ale ,,Divin”-urilor

Caracteristici fizico-chimice, conform tabelului 2.

Tabelul 2
Caracteristici Conditii de admisibilitate
VS, | V.S.0P. | X0 | XX.0.
1.| Concentratia alcoolicd, % vol. 40-42 40-42 40-44 40-44
Concentratia in masa a zaharurilor, g/dm®, max 20 20 20 20
3. | Concentratia in masa a alcoolului metilic, 2.0 2,0 2,0 2,0
g/dm?, alcool anhidru, max
4.| Concentratia in masa a fierului, mg/dm’, max 1,5 1,5 1,5 1,5
5.| Concentratia in masa a cuprului, mg/dm’, max 5,0 5,0 5,0 5,0
Caracteristicile fizico-chimice specifice:
6. | Concentratia in masi a substantelor volatile, 2,0 2,0 2,0 2,0
g/dm’ alcool anhidru, min
7. | Concentratia in mas# a extractului sec 0,5 0,5 0,5 0,5
nereducitor, g/dm?®, min
8. | Densitatea opticd, min 0,3 0.4 0,5 0,7
Nota:

Caracteristicile organoleptice, concentratia alcoolicd si concentratia In masa a zaharurilor

se stabilesc pentru fiecare marci comerciald prin instructiunile tehnologice ale producétorului, cu
conditia respectirii categoriei si limitelor, previizute de prezentul Caiet de sarcini.

Abaterile admisibile pentru produsul imbuteliat:

+0,3% vol. pentru concentratia alcoolicd;

+2 g/dm?® pentru concentratia in masd a zaharurilor.

5.4. Fractiile masice de elemente toxice in ,LDivin”-uri

Concentratia in masa a elementelor toxice trebuie sd corespundd cerintelor, stipulate in
»Regulamentul sanitar privind contaminantii din produsele alimentare™, aprobat prin HG nr.
520/2010.



6. Elementele care justifici legidtura dintre calitatea §i caracteristicile
”Divin”-urilor si aria geografici

Calitatea, reputatia si caracteristicile organoleptice distinctive ale Divinului se datoreaza in
mod esential mediului geografic, cu factorii sdi naturali din aria geograficd delimitata, care se
extinde pe teritoriul geografic al Republicii Moldova.

Aria geograficd delimitatd pentru fabricarea Divinului se extinde in zona continentald,
amplasatd la nord intre podigurile Carpatiene, cuprinzind in Centru — zona Codru gi la Sud -
stepele Bugeacului.

Situatd intre meridianele 26° 37" — la apus si meridianul 29° 59” — la résirit, Intre paralelele
48°29” ~ la nord si 45° 28” — la sud, aria geografici se caracterizeaza printr-un relief putin inclinat
spre Marea Neagri de la Nord-Vest (indlfimea medie 250-300 m), spre Sud-Est (pind la indlfimea
100-150 m).

Relieful este puternic fragmentat cu stepa caracteristicd extremelor de Nord si Sud sicu o
retea de vii, vélcele, ravene si mai ales de multiple hértoape caracteristice pentru regiunea din
Centrul Moldovei.

Relieful si clima zonei sunt influentate de rurile Prut si Nistru. Interfluviile inguste au un
aspect de creste si de dealuri. Reteaua hidrografica este bine dezvoltata fiind reprezentatd de rauri
mici. Cantitatea medie anuald 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. Plantaiile sunt situate atit pe
platouri, cat si preponderent pe costigele de expozitie sudicé cu inclinare vestici ori estici.

Vegetatia spontand s-a pistrat destul de bine si ocupd suprafete relativ mari. in centrul
zonei delimitate s-au péstrat padurile de stejar si fag, stejar si carpen, frasin, artar, tei, suprafafa
cérora este aproximativ egald 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 anuald 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-
219C. Necatand la amplasarea continentali a Republicii Moldova, clima este influentatd si deseori
modificatd de citre Muntii Carpati (care apird de vénturile de iarnd Nord-vestice) si de Marea
Neagri (care tamponeazi arsita de vard in Sudul zonei). Prezenta surselor acvatice — fluviile Nistru
si Prut si un numir mare de rdugoare i parie cu iazuri, prezenta vegetatiei spontane (In principal
padurile si fasiile de arbori), dar si relieful dezvoltat asigurd o tamponare a extremelor i respectiv
are un impact semnificativ asupra calitatii si starii sanitare a strugurilor.

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

Diversitatea soiurilor de struguri, cultivati pe teritoriul Republicii Moldova, in special a
soiurilor autohtone precum si a soiurilor de selectie recentd, forta de muncé calificatd, formata prin
traditie si instruire comuna in decurs de zeci de ani, permite obtinerea unei calitai §i originalitati
specifice ale vinurilor materie prima pentru distilare si a distilatelor pentru divin.

Distilarea vinurilor materie primé cu utilizarea unor tehnologii §i aparataje traditional
folosite la intreprinderile din Republica Moldova, permite producerea unor distilate pentru Divin,



atit specifice fiecarui producitor, cit $i omogene in limita arealului, destinat fabricérii Divinului,
fapt ce este asigurat prin factorul uman, care uneste tehnicile si aparatajul folosit la fabricarea
acestui produs, cit i forfa de munca calificati.

Tnvechirea indelungats a distilatelor pentru Divin in prezenta lemnului de stejar, primordial
de origind moldavs, special tratat, in conditiile specifice, nsd si destul de omogene pentru
producatorii concreti, operatiunile finale de conditionare a produsului finit — Divinului, permite
fabricarea unui produs notoriu cu criterii comune ale calitatii, stabilite i respectate de oenologii
ramurii — factorul uman, format prin traditie si instruire comund in decurs de zeci de ani In baza
unui concept al etalonului si nivelului de calitate.

Distilarea vinurilor materie prima si fabricarea rachiurilor din distilat de vin invechite are
o istorie Indelungata pe teritoriul Moldovel.

Distilarea ca procedeu tehnologic si element al businessului vitivinicol capéta amploarea
odatd cu constituirea plantatiilor viticole si se dezvolti concomitent cu acest segment.

Ultimul deceniu a secolului XIX a fost marcat cu Infiintarea companiilor (fabricilor)
specializate in producerea distilatelor de vin, dupa cum ar fi Reidel, Sustov, Saradjisvili. Astfel,
au fost lansate proiecte in or. Cilirasi (anul 1896), or. Tiraspol (anul 1897}, or. Chisindu (anul
1898).

In perioada interbelicd erau functionale 35 de Intreprinderi producénd peste 100 de decalitri
(1.000 de litri) de distilat de vin pe zi. Dintre acestea, doud erau din capitala (fosta Lipovetsy si
Reidel) si alte zece din judeful Chisinau: din Bardar (fosta Miller), Vorniceni (fosta Goldenberg),
Tuzara (Cilirasi, fosta Radomylski), Ciuciuleni (fosta Sor), Mereseni (fosta Leonard), Ulmu (fosta
Kogan), Virziresti (fosta Goldenberg), Lozova, Stréseni (fosta Miller), Costesti (fosta Starostin)
si Zubresti (fosta Saripav).

Primele scheme tehnologice prevedeau distilarea dubla In aparate cu capacitate micé, 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 comercializan pentru producerea bauturilor alcoolice, in special in
Rusia.

Perioada postbelicd, cuprinzind anii 1944-1990, a fost remarcata prin indici de exceptie
practic la toate compartimentele businessului de profil. Astfel, pe baza celor trei fabrici — Célarasi,
Chisingu, Tiraspol, s-au lansat proiecte noi, iar in or. Balti (1944) s-a fondat o intreprindere noud,
ca mai apoi si iniieze producerea distilatelor si fabricilor de vinuri din s. Bardar, or. Ungheni s.a.

Volumul total de distilat la tnvechire catre anul 1990 constituie cca 3 min 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 piata a produselor de calitate inalt, asortimentul de
productie fiind reprezentat de mirci ale rachiului de vin cu vérsta 15, 20, 30, 40 ani, iar dup anul
2000 si cu vérsta de 50 ani.

Actualmente, Divinul reprezintd segmentul fnaltei calititi a produselor alcoolice
moldovenesti, fiind apreciat de consumatorii autohtoni si de cei aflati in tirile importatoare, asa
cum sunt Rusia, Ucraina, Belarus, China, Germania, Polonia, Cehia, Roménia, Australia s.a., si ar
putea fi numit Ambasador al culturii vijei de vie si vinului din Republica Moldova.

7. Tehnologia de cultivare a vitei de vie si soiurile de struguri, admise
pentru fabricarea ”Divin”-urilor

7.1 Cultivarea strugurilor, destinati producerii Divinului, este efectuaté in Aria delimitatd
de producitorii de struguri, care activeazi in ramura vinicola a Republicii Moldova si care asigurd
respectarea normelor sanitare §i agro-tehnice, atat gi cerintele prezentului Caiet de sarcini.

Tehnologia de cultivare a vitei de vie include procedeele traditionale, utilizate in aria viti-
vinicolad din Moldova.



7.2. Pentru fabricarea vinurilor materie primé destinate obtinerii distilatului pentru Divin
se utilizeazd soiurile de struguri europene si de selectie recentd, cultivate pe teritoriul Republicii
Moldova — teritoriul delimitat, primordial:

- soiurile albe Aligote, Rkatiteli, Feteasca alba, Alb de Suruceni, Bianca, Riton, Sauvignon
s altele.

7.3. Se admite i utilizarea altor soiuri, inclusiv rosii, cu conditia ca vinurile materie prima
si distilatele obtinute s asigure calitatea si tipicitatea Divinulul.

7.4. Strugurii recoltati se dirijazi la prelucrare In monoscpaj sau amestec de aceste soiuri.

8. Productia maximi de struguri la hectar si randamentul n distilat

8.1 Limita maximai de producere a distilatului pentru Divin este de 1600 litri alcool anhidru
la 1 hectar, ceea ce inseamna, pentru conditii normale, o roadi de péni la 23 tone de struguri la
hectar.

8.2 Respectarea tehnologiei de cultivare a viilor, utilizarii fertilizantelor si materialelor de
protectie, altor operatii si procedee, aferente acestora, inclusiv respectarea soiurilor si limitel
roadei la hectar pentru strugurii, indreptati la obtinerea vinurilor materie primaé cu destinatia de a
fi utilizate pentru fabricarea Divin, inclusiv trasabilitatea aceslora, cste asiguratd de cétre
Producitori, iar controlul este efectuat de catre Organele de stat abilitate.

9. Cerinte fatd de materia prima la recoltare

9.1 Strugurii, destinati fabricarii vinurilor materie prima pentru producerea Divinului,
trebue si corespundi cerintelor, expuse in capitolele 7 i § ale prezentului Caiet de sarcini.

9.2 Concentratia in masi recomandatd a zaharurilor In strugurii pentru obtinerea Divinului
este 170-190 g/dm’, cu admiterea concentratiei de minim 140 g/dm®.

10. Fabricarea vinului materie prima pentru distilare

10.1 Fabricarea vinurilor materie primé se efectueazi conform practicilor si procedeelor
traditionale, utilizate In ramura viti-vinicold din Moldova, la intreprinderi luate la evidentd ca
producitori de vinuri in Republica Moldova.

10.1.1 Recoltarea strugurilor; se efectueazd la maturitatea tehnologicd la acumularea
optima a zaharurilor cu pistrarea la nivel Tnalt a aciditatii titrabile. Recoltarea strugurilor este
efectuatd manual sau mecanizat cu transportarea recoltei in conditii, care exclud pierderile si
alterarea acesteia.

10.1.2 Transportarea strugurilor se efectueaza in bene-remorci sau auto-speciale, fabricate
din metal inox sau alt metal protejat cu materiale inerte.

10.1.3 Procesarea strugurilor se efectueazi conform procedeelor utilizate Tn ramura
viticold, de reguld, dupd tchnologia fabricarii vinurilor albe, cu desciorchinarea strugurilor si
zdrobirea boabelor la zdrobitoare cu valfuri.

Pentru facilitarea separiirii mustului si ameliorarea calititii vinurilor materie prima se
admite macerarea de scurtd duratd a mustuielii.

10.1.4 Presarea mustuielii se efectueazi la presele pneumatice periodice $i/ sau presele
continue. La fabricarea vinului materie prima pentru Divin se utilizeazd mustul — ravac si [racfiile
de presa, care sunt, recomandabil, prealabil limpezite.

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

10.1.6 Se recomandi fermentarea mustului la temperatura de 16°C-25°C cu utilizarca
maielel de levuri de vin selectionate in scopul péstrérii aromei de struguri i prospetimii gustulul.



10.1.7 Vinul materie primi se limpezeste si se separd de drojdie si pand la distilare se
depoziteazi in rezervoare metalice acoperite cu material special protector sau din ofel inoxidabil,
care se Intretin pline cu umplerea periodicé a golurilor, fara utilizarea dioxidului de sulf.

10.2 Vinul materie prima, dirijat la distilare pentru obtinerea distilatului pentru Divin,
trebuie si corespundd urmétoarelor cerine:

- Limpiditatea — limpede sau opalescent, cu drojdii, fard incluziuni stréine;
- Culoare — de la verde deschis péni la roz;
- Aroma si gust — de vin, curat, cu nuante de soi sau neutru, fard izuri striine;
- Concentratia alcoolicd — minim 8 % vol.;
- Concentrafia in masa a acizilor titrabili, exprlmata in acid tartric — minim 4,5 g/dm
- Concentratla in masi a acizilor volatili, exprimata n acid acetic — max. 1,0 g/dm’;
fn vinul tindr comercializat si/sau dirijat Ia distilare se admite un continut de drojdie lichida
proaspitd de piné la 3% de volum.

10.3 Respectarea regimurilor proceselor de productie (tehnologice) la fabricarea vinurilor
materie primé, destinate obtinerii distilatului pentru Divin, inclusiv trasabilitatea acestora, este
asigurati de citre Producitor, iar controlul asupra acestora este efectuatd de cétre Organele de stat
abilitate.

11. Tehnologia de producere a ”Divin”-urilor

Distilarea vinurilor materie prima, invechirea (maturarea) distilatelor pentru Divinuri,
alcituirea cupajelor si alte operatii aferente fabricdrii Divinului, sunt efectuate exclusiv de
producitori care dispun de licen{d pentru aga gen de activitate — membri ai Asociatiei
Producatorilor de Divin si Brandy de Moldova, cu respectarea prezentului Caiet de sarcini.

11.1 Distilarea vinului materie prima

11.1.1 Distilarea vinului materie prim se incepe dupa incheierea procesului de fermentare
alcoolicd si se termind nu mai tArziu de 1 mai al anului succesiv de recolta.

11.1.2 Distilarea vinului materie primi se realizeaza la instalatii de distilare continue sau
discontinue, luate la evidentd de Organele abilitate a statului, §i anume:

- Instalatii cu distilare dubla;
- Instalatii de distilare directd;
- Instalatii de distilare continua.

11.1.3 Distilatele pentru Divin crude (tinere), primite de la distilare, sunt supuse aprecierii
organoleptice si testirilor fizico-chimice, dup care sunt omogenizate pe partide.

11.1.4 Se admite tratarea distilatelor pentru Divin crude in scopurile diminuérii
concentratiilor metalelor grele (ferul, cuprul) si altele, cu utilizarea substantelor, admise in aceste
scopuri.

11.1.5 Partidele omogene ale distilatul pentru Divin crude trebuie s& corespundi
urmitoarelor caracteristici organoleptice:
- Culoarea — incolor cu sau fard opalescenti slabé;,
- Aroma — curatd, putin infepitoare, cu nuante ugoare florale, de eteri i uleiuri de fuzel;
- Gust — curat, usor arzator.

11.1.6 Caracteristicile fizico-chimice ale distilatelor pentru Divin crude, inainte de plasarea
lor la invechire — conform tabelului 3.



Tabelul 3.

Caracteristici Conditii de admisibilitate

Concentratia alcoolicd, % vol. 62-72
Concentratia in masa a alcoolilor superiori, g/dm’ alcool

. 1,8-5,0
anhidru
Concentratia in mas# a aldehidelor, exprimati in aldehida 0.03-0.5
aceticd g/dm? alcool anhidru v
Concentratia in masa a acizilor volatili, exprimata in acid

. 3 . 0,02-0,8
acetic g/dm" alcool anhidru
Concentratia in mas# a esterilor medii, exprimaté in acetat de 0.5-2.5
etil, g/dm? alcool anhidru e
Concentratia in masa a acidului sulfuros total, mg/dm? Max. 35
Concentratia in mas a alcoolului metilic, g/dm’ alcool

. Max. 1,5
anhidru
Concentraia in masi a furfurolului, g/dm’ alcool anhidru Max. 0,03
Concentrafia in mas a cuprului, mg/dm’ Max. 8,0
Concentratia in masi a fierului, mg/dm? Max. 1,0

11.2. Invechirea distilatelor pentru ”Divin”

11.2.1 Distilatele pentru Divin crude, obtinute in sezonul de distilare, sunt supuse
testdrii organoleptice si fizico-chimice. La necesitate ele sunt egalizate in loturi, calitatea si
componenta fizico-chimic# trebuie s& corespundé cerinfelor expuse in pp. 11.1.5 g1 11.1.6 a
prezentului Caiet de sarcini,

11.2.2 Loturile de distilate pentru Divin crude sunt distribuite la invechire (maturare) cu
perfectarea un act-pagaport, unde este indicaté cantitatea distilatului, caracteristicile fizico-chimice
ale distilatului si data plasdrii la invechire.

11.2.3 Cerintele fatd de incaperile, destinate amplasarii vaselor (rezervoarelor) pentru
invechirea (maturarea) distilatelor, fafd de aceste vase (rezervoare) si alt., sunt expuse In
documentele reglementare pentru sector. Conditiile de invechire a distilatelor, inclusiv pregétirea
butoaielor din stejar i doagelor de stejar tnainte de Invechirea in ele (butoaicle) sau in prezenta
lor (doagelor), temperaturile, umiditatea si alt., sunt stabilite de Producator conform cu Bunele
practici, stabilite in sector.

11.2.4 Invechirea distilatului pentru Divin se efectueazd in butoaie de stejar cu volumul
200 - 1000 dm?, sau in rezervoare ermetice din inox ori emailate In prezenta doagelor din lemn
de stejar (numai pentru primii cinci ani).

Modalitatea plasirii doagelor in rezervoarele ermetice este la discretia Producitorului, cu
conditia respectarii cerintelor ci suprafata specificd a doagelor sa se tncadreze in limitele 20 — 100
cm2/dm? (in functie de metoda de tratare a doagelor de stejar), si administrarea oxigenului (pur sau
din aer) in cantitatea recomandati de pana la 60 - 120 mg/dm? anual.

11.2.5 In cazul utilizarii pentru invechirea distilatelor a butoaielor sau a doagelor de stejar,
epuizate partial de la exploatarea preliminard (foste in contact indelungat cu distilate), se
recomanda, inainte de plasarea distilatelor crude la invechire, Imbogitirea acestora cu substante
extractibile din stejar pand la concentratia acestora 0,3-0,5 g/dm?, cu utilizarea lemnului de stejar
prelucrat termic.

112.6 La invechirea indelungatd a distilatelor pentru Divin se admite invechirea
combinatd, in rezervoare ermetice in prezenta doagelor de stejar si administrarii oxigenului, timp
de pand la primii 5 ani, cu continuarea procesului de maturare a acestora in butoaie din stejar.




11.2.7 In procesul invechirii distilatelor pentru Divin, in scopul omogenizirii componentei
acestora i conditiilor de invechire, se admite egalizarea (combinarea) lor periodicé, in limitele
anilor de plasare la invechire sau in limitele vérstelor de maturare, pasibile de a fi utilizate la
fabricarea aceleasi categorii de Divin.

Pentru partidele egalizate (combinate) de distilate pentru Divin termenul de Invechire se
recalculeazd algebric, reiesind din termenul de invechire a distilatelor concrete, care au fost
egalizate, si cantitétile (volumele) de alcool absolut ale acestora.

11.2.8 La egalizarea distilatelor, pasibile de a fi utilizate la fabricarea categoriilor de Divin
VS si VSOP, acestea pot fi scoase de la invechire si dirijate la alcituirea cupajelor nu mai devreme
de 6 luni de la momentul egalizdrii. Distilatele egalizate, pasibile de a fi utilizate la fabricarea
categoriilor de Divin XO si XXO, pot fi scoase de la invechire si dirijate la alcdtuirea cupajelor nu
mai devreme un an de la momentul egalizérii

11.2.9 La Invechire, in limita pierderilor anuale, se admite compensarea (completarea)
cantitdtilor de distilat din partidele concrete, cu distilate invechite, pasibile de a fi utilizate la
fabricarea acelor categorii de Divin, fird a prejudicia termenul de invechire a acestora.

11.2.10 Se admite, pentru distilatele pasibile de a fi utilizate la fabricarea categoriilor de
Divin XO si XXO, de a efectua diluarea lor treptatd cu apa conditionatd in procesul invechirii
ulterioare in butoaie, cu conditia diminuérii anvale a concentratiei alcoolice in ele max. de 5% vol.,
péni la diminuarea concentratiei alcoolice nu mai jos de 55 % vol..

11.2.11 Se admite, pentru distilatele cu termenul de invechire nu mai mic de 35 ani,
transferarea lor in alte recipiente pentru invechirea ulterioard (budane, rezervoare ermetice din
inox, emailate, din sticla).

11.2.12 Distilatele pentru Divin invechite, dupa caracteristicile organoleptice, trebuie s
corespundd urmétoarelor ceringe:

Aspect - limpede, fara sedimente si particule In suspensie;
Culoare - in functie de vérsta distilatului poate fi de la galben-aurie péni la
chihlimbarie sau chihlimbariu-inchisa;

Buchet (arom#) — compus, cu nuante ugoare de flori, fructe, eteri in primii ani de
invechire, care odata cu cresterca termenului de Invechire se mbogéteste cu nuante de vanilie,
mirodenii, ciocolatd, balsam, lemn aromat etc.;

Gust — In functie de vérsta distilatului poate fi de la ugor arzitor, onctuos, pana la plin,
extractiv, armonios.

11.2.13 Caracteristicile fizico-chimice ale distilatelor invechite pentru Divin — conform
tabelului 4.

Tabelul 4.
Caracteristici Conditii de admisibilitate
Dela 3 pind | Mai mult de | Mai mult | Mai mult
la 4 ani 4 pinila 5 de S ant de 20 ani
(inclusiv) ani (inclusiv)
Concentrafia ir; masd a extractului 0.80 0.80 0,80 0.80
sec total, g/dm”’, min.
Concentratia in masé a substantelor
tanante g/iim3 min. ! 0,15 0,25 0,30 0,40
Concentratia In masé a furfurolului
° ’ 0,05
g/dm? alcool anhidru, max. 0,05 0,05 0,05 ’
Densitatea opticd, min. 0,15 0,20 0.25 035




11.3. Finalizarea fabriciarii ”Divin”-urilor

11.3.1 Fabricarea Divinului este efectuatd in conformitate cu cerintele, stipulate n
Instructiunile tehnologice, claborate si aprobate de Producatori pentru ficcare denumire (marc)
comerciali a Divinurilor, cu respectarea prevederilor prezentului Caiet de Sarcini.

La utilizarea Instructiunilor tehnologice colective sau stréine, Producitorul trebuic sa
posede acordul proprietarului denumirii (marcii) comerciale.

11.3.2 La fabricarea Divinului sunt utilizate distilate pentru Divin invechite, cu termen
minim de maturare corespunzator categoriei.

11.3.3 Finalizarea procesului tehnologic la fabricarea Divinurilor include urmdtoarcle
ctape:

- pregitirea componentilor de cupaj pentru Divin;
- alcatuirea cupajurilor, tratarea si odihna Divinurilor;
- Imbutelierea, etichetarea (marcarea) si depozitarea.

11.4 Pregitirea componentilor (partenerilor) de cupaj

11.4.1 Distilatele pentru Divin invechite sunt supuse testarii organoleptice pentru a fi
selectate si realizate cupajele de proba (de laborator). Termenul minim de Invechire a distilatelor
pentru Divin, utilizate la fabricarea Divinurilor va fi corespunzator categorici:

- 3 ani — pentru catcgoria VS;

- 5 ani — pentru categoria VSOP;

-7 ani — pentru categoria XO;

— 20 ani — pentru categoria XXO.

11.4.2 Apa conditionatd, siropul de zahdr, caramelul de zahdr, distilatul de vin diluat,
folosite la fabricarea Divinurilor, trebuie sd corespunda §i sa fic pregétite in confornutate cu
Regulamentul, aprobat prin HG nr. 589/2023 si cu Bunele practici, aplicate In ramura.

11.4.3 Alcoolizarea siropului de zahar, caramelului de zahdr, distilatului de vin diluat sc
admite cu distilat pentru Divin invechit, cu termen minim de nvechire corespunzator calegoricl
Divinului.

11.5. Alciituirea cupajelor si tratarea ”Divin”-urilor

11.5.1 Alcatuirea cupajelor Divinurilor se realizcazi in baza rezultatclor testaril
organoleptice ale cupajelor de probi (de laborator) si compoziliei fizico-chimice ale distilatelor
pentru Divin si ai celorlalti componenti de cupaj.

11.5.2 Cupajele de producere, care trebuic sd corespunda cupajclor de probé (de laborator)
selectate, sc compun din:

- distilate pentru Divin Invechite;

— apa conditionatd;

- sirop de zahdr;

- caramel de zahdr - dup@ necesitate;

- distilat de vin diluat — dupd necesitate.

11.5.3 Se admite alcituirea cupajelor de Divin cu folosirea In componenta lor a cupajclor
de Divin, pregitite anterior, cu condifia respectérii si confirmarii prin trasabilitate a cerinielor fad
de originea si termenul de Invechire minim a distilatelor tnvechite, care au fost folosite pentru noul
cupaj.

11.5.4 Alcatuirca cupajelor si tratarca Divinului se clectucazd in budanc de stejar, in
rezervoare emailate sau din metal inoxidabil ete. cu capacitatea corespunzatoare.



11.5.5 Repaosul cupajelor de Divin este obligatoriu pentru toate categoriile de Divinuri si
duratd acestuia este stabilita:

- pentru Divinurile VS $i VSOP — min. 3 luni;

- pentru Divinurile XO cu virsta de pini la 10 ani inclusiv — min. 6 luni;

- pentru Divinurile XO cu virsta de mai mare de 10 ani §i XXO - min. 12 luni.

11.5.6 Pentru Divinurile, la care distilatele invechite, pe parcursul ultimilor ani de
invechire au fost diluate treptat cu apd conditionata pina la taria de 55 % vol., termenul de
odihni poate fi diminuat In jumatate.

11.5.7 Se admite, In cadrul categoriilor, asamblarea cupajelor Divinurilor, cu recalculul
algebric al virstei noilor cupajuri reesind din virsta si volumul de alcool absolut al acestora, cu
odihna ulterioard obligatorie pe un termen de minim 50% din termenele de odihna
corespunzatoare categoriilor mentionate la pet 11.5.5.

11.6. Procedeele tehnologice la tratarea *Divin”-urilor

11.6.1 Tratarea cupajelor Divinurilor are ca scop ameliorarea §i asigurarea inaltei calitti a
acestora, atit §i asigurarea stabilitétii fizico-chimice.

11.6.2 Procedeele tehnologice la ameliorarea si asigurarea naltei calititi, atdt §i asigurarea
stabilitdtii fizico-chimice ale cupajurilor de Divin sunt efectuate la necesitate si includ:

— tratarea cu gelatind sau albus de ou, In doze determinate in baza testérilor de probé,
avand ca scop obtinerea limpeditalii, stabilitatii si ameliorarea gustului;

— tratarea cu temperaturi Inalte in limita de temperatura + 30° C + 45% C pe parcursul a 5-
25 zile pentru o asimilare mai buni a componentilor de cupaj la Divin - urile VS si VSOP;

— tratarea cu temperaturi joase in limita de temperaturd — 10° C — 15° C pe durata de pini
la 7-10 zile cu filtrare ulterioars la frig la temperatura nu mai mare de -5°C, In scopul asiguririi
stabilitatii si ameliorarii proprietatilor organoleptice.

11.6.3 Se admite tratarea cupajelor Divinului in scopurile diminu#rii concentraiilor
metalelor grele (ferul, cuprul) si a calciului, cu utilizarea substantelor, admise in aceste scopuri.

11.6.4 Dupa tratare, Divinurile sunt filtrate, utilizdndu-se In acest scop pinze speciale, plici
filtrante, membrane si alte materiale admise in acest scop.

11.6.5 Loturile cupajelor de Divinuri stabile si corespunzitoare dupd proprietdtile
organoleptice si indicii fizico-chimici cerintelor expuse in Tabelelor | si 2, pot fi directionate la
realizare (comercializare 1n vrac) sau direct la imbuteliere.

12. Procedeele tehnologice interzise

La fabricarea Divin-urilor se interzice:
- adaugarea in mustuiald, must sau must in fermentare a zaharozei (saptalizare);
- addugarea in componentii de cupaj a alcoolului etilic rectificat;
- utilizarea substantelor aromatice;

- utilizarea altor procedee tehnologice si a altor materiale auxiliare decét cele
specificate in prezentul Caiet de sarcini.

13. Conditii de ambalare si etichetare a *Divin” - urilor

13.1 Rachiul de vin cu Indicatia Geografica “Divin” poate fi realizat (comercializat) in
interiorul Ariei delimitate in vrac si ambalat. Divinul, destinat consumului uman direct, este
comercializat numai ambalat.

13.2 Divinul, realizat (comercializat) in vrac in interiorul Ariei delimitate, poate fi tratat,
supus odihnei, ambalat si comercializat sub marca comerciald a Cumpérdtorului, numai in baza



unor Contracte cu Producitorul, care asigurii i este responsabil de evidenta, calitatea si
trasabilitatea produsuluj finit.

13.3 Ambalarea Divinurilor este efectuatd de citre Intreprinderi, care dispun de licentd
pentru asa gen de activitate.

imbutelierea Divinului este efectuatd dupa volum sau dupd nivel, in vase de sticla (sau alt
material inert admis) de diferita forma g1 volum.

13.4 In etichetarea Divinurilor se folosesc indicatii obligatorii, mentionate in art. 17 al Legii
nr. 1100/2000 cu privire la fabricarea si circulatia alcoolului etilic §i a productiei alcoolice, cat si:

a) mentiunea "DIVIN™;
b) categoria Divinului conform clasificarii din prezentul Caiet de sarcini;
c) denumirea (marca) comerciald a Divinului.

13.5 Mentiunea ” DIVIN®, categoria Divinului, cit si denumirea (marca) comerciald a
acestuia, trebuie s3 fie plasate pe eticheta principala in cAmpul ei vizual central.

Utilizarea acronimului IG (Indicatie Geograficd) precum i versiunea lui in engleza GI
(Geographical Indication) alituri de mentiunea DIVIN este facultativa.

13.6 In scopuri publicitare, se admite mentiunea vérstei Divinului, inclusiv reprezentata
prin numérul corespunzitor de stelute.

13.7 In documentele de insotire si de certificare se admite utilizarea doar a denumirii
indicatiei geografice ” DIVIN” in locul denumirii legale “Rachiu de vin Tnvechit cu Indicatie
Geograficd Divin”.

14. Asigurarea trasabilititii si controlul calititii la fabricarea
?Divin”-urilor

14.1 Producitorul garanteazi sub propria rispundere respectarea cerintelor prezentului
Caiet de sarcini la fabricarea Divinului, asigurind trasabilitatea i evidenta materiei prime,
proceselor de productie (tehnologice) si produsului finit.

142 Asociatia Producatorilor de Divin §i Brandy de Moldova, in conformitate cu
Regulamentul cu privire la controalele reciproce”, elaborat conform prevederilor Statutului
Asociatiei, aprobat de Adunarca Generald la 272.09.2023, efectucaza periodic controlul intern al
fabricarii Divinurilor de ciitre membrii Asociatiei — producitori, care dispun de licentd pentru aga
gen de activitate, inclusiv controlul respectérii proceselor de productie (tehnologice), aprecierea
calitativi a materiei prime si produsului finit, asigurarea evidentei §i trasabilitatii.

14.3 Punctele cheie ale ** Controlului intern” la fabricarea “Divin”-urilor, efectuat de cétre
Asociatie, sunt definite in tabelul 5.

Tabelul 5
Punctele de control Cerintele de control Forma de control
Provenenta materiei prime | Corespunderea Ariei geografice si Documentar
sortimentului conform cerintelor CS
Vinurile materie prima Corespunderea indicilor fizico-chimici Documental si analitic
pentru distilare si organoleptici cerintelor CS.
Aparatele de distilare Tipul si caracteristicile Documental $i vizual
Distilatele tinere (crude) Corespunderea indicilor fizico-chimici Documental, analitic
si organoleptici cerintelor CS. si organoleptic
Termenul de distilare Respectarea cerintelor CS Documental
Halele si vasele Corespunderea cerintelor CS. Documental si vizual
(rezervoarele) de invechire




Distilatele la invechire Corespunderea conditiile de invechire, | Documental, analitic
indicii fizico-chimici si organoleptici | si organoleptic
ale distilatelor cerintelor CS.

Distilatele Invechite Corespunderea indiciilor fizico- Documental, analitic

{maturate) chimici si organoleptici ale distilatelor | si organoleptic
invechite cerintelor CS.

Cupajurile Divin Respectarea trasabilitatii, virstel i Documental, analitic

calitétii distilatelor invechite, dirijate | i organoleptic
la cupajare, indiciii fizico-chimici si
organoleptici a cupajurilor Divin,
respectarea termenului de odihnd
cerintelor CS

Productia gata Corespunderea indicilor fizico-chimici | Documental, analitic,
si organoleptici, respectarea normelor | organoleptic i vizual
de etichetare cerintelor CS

14.4 Testirile organoleptice ale Divinurilor si materiei prime pentru acesta, in procesul
controlului intern, sunt efectuate de catre degustitori atestati (autorizati), inclugi in Comisia de
degustare a Asociatiei, care activeazi conform planului §i regulamentului, aprobat conform
prevederilor statutare ale Asociatiei.

14.5 Controlul extern la fabricarea Divinurilor este efectuat de Stat prin intermediul unui
organ abilitat si conform unor proceduri aprobate n modul stabilit.

14.6 Certificarea Divinurilor este efectuati de citre un Organism de certificare autorizat,
in baza declaratiei si documentelor Solicitantului, dar si a Buletinului de analizd de la un Laborator
acreditat/atestat. Certificarea Divinurilor se efectuazi pe cupaje, la alcdtuirea acestora.
Certificatele sunt valabile pe toat# perioada realizérii cupajelor concrete.

15.Maisuri de tranzitie

15.1 In pericada de tranzitie de pini la 31.08.2027, se admit derogiri de la cerintele
prezentului Caiet de sarcini pentru zdrobirea strugurilor, cu conditia asigurdrii calitétii
organoleptice si a compozitiei vinului materie prima pentru distilare fabricate, conform prezentului
Caiet de sarcini.

15.2 In perioada stipulatd in HG 589/2023, in baza declaratiilor pe propria rispundere a
Producitorilor, conform unei proceduri, aprobate de citre ONVV, se efectueazi Juarea la eviden{d
a stocurilor de distilate si cupaje, fabricate in anii precedenti.

15.3 Se admite realizarea productiei, luate la evidentd conform p.15.2 al prezentului Caiet
de sarcini, ambalatid in conformitate cu cerintele “Regulilor Generale privind fabricarea
Divinurilor” RG MD 67-40582515-01:2010 péna la epuizarea stocurilor de etichete si altui
ambalaj marcat.

15.4 In pericada de tranzitie de pina la 31.08.2027, se admite realizarea cupajurilor de
*Divin”, fabricate conform cerintelor "Regulilor Generale privind fabricarea Divinurilor” RG MD
67-40582515-01:2010 si/ori prezentului Caiet de sarcini, in vrac, in afara ariei geografice
(exportul), fard drept de utilizare a Indicatiei Geografice *Divin” pentru Cumpératori,

15.5 Stocurile de distilate si cupajele, neluate la evidentd in calitate de materie primd pentru
producerea rachiului de vin invechit cu IGP ”Divin” in termenul, stipulat In p. 15.2 al Caietulului
de sarcini, sunt declasate cu transferarea acestora in materie prima la fabricarea rachiului de vin,
Brandy sau altor biuturi spirtoase.



16. Declasarea *Divin”-urilor

Declasarea Divinurilor poate fi efectuati de citre Producitor la propria decizie, fard
exlicarea cauzei, ori de citre Autoritatea de reglementare In domeniul viti-vinicol la:

- depistarea necorespunderii Divinului cerintelor prezentului Caietul de sarcini;
- cererea sau demersul Asociatiei, ca rezultat al controlului intern;
- cererea unei terte pirti, care constatd o necorespundere a Divinului.

17.Utilajul tehnologic, utilizat la fabricarea ”Divin”-urilor

La toate etapele de fabricare a Divinurilor se utilizeazd doar aparataj tehnologic,
admis pentru folosire in industria vinicola.

Recoltarea strugurilor se efectueazi manual sau mecanizat, cu utilizarea combinelor de
recoltare cu pricipiu vibrational. Transportarea strugurilor se efectueaza in bene-remorci sau auto-
speciale, fabricate din metal inox sau alt metal, protejat cu materiale inerte.

Procesarea strugurilor se efectueazi cu desciorchinarea strugurilor si zdrobirea boabelor la
zdrobitoare cu valturi, urmati de scurgerea si presarea mustuielii, cu utilizarea scurgitoarelor
dinamice si presurilor statice (cu piston, cu membrana laterald etc) sau presurilor continue.
Macerarea de scurti durati a mustuielii (la necesitate) se efectuazd in rezervoare, dotate cu
amestecatoare mecanice,

Fermentarea mustului §i pastrarea vinului materie prima este efectuatd in vase inerte
(emailate, din inox si alt.), care exlud diminuarea calitétii lor.

Distilarea vinului materie prima se realizeazi la instalatii cu distilare dubld, instalatii de
distilare directd sau la instalatii de distilare continud, la care cel putin o parte din suprafata de
contact cu vinul ferbinte si/sau cu aburii acestuia, este indeplinita din cupru sau aliagele acestuia.

Pastrarea, invechirea, asamblarea, odihna si alte operatiuni tehnologice la fabricarea
Divinului, sunt efectuate in vase tehnologice din lemn de stejar (butoae, budane ete) si sau in
vase tehnologice inchise, cu suprafata de contact inertd fata de distilate si Divin.

Operatiile tehnologice la fabricarea divinurilor sunt efectuate cu utilizarea utilajului,
admis atit in vinificatie in general, cit §i admis pentru asemenea produse (distilate, Divin). La
transvazarile distilatelor si Divin sunt utilizate primordial pompele centrifugale, la filtrarea
Divinului — filtrele cu plici, la tratarea termicd a Divinurilor — schimbétoare de caldurd tubulare
si/ori cu pléci.

mbutilierea si etichetarea Divinului este efectuata, preferabil, la linii sau blocuri
semiautomate.

18. Autoritatea abilitatd pentru controlul extern

Autoritatea abilitatd pentru efectuarea controlul extern la fabricarea rachiului de vin cu
Indicatia Geografici "Divin” este Agentia Nationala pentru Siguranta Alimentelor a Republicii
Moldova (ANSA) cu adresa:

Republica Moldova, MD-2009, or. Chiginau, str. Mihail Kogilniceanu 63



Anexa

Aria geografici delimitata
pentru producerea
rachiului de vin invechit cu Indicatia Geografica ,,Divin”
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