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1. Prezentul CAIET DE SARCINI se referd la producerea vinurilor cu indicatie geografica
protejatd ,,Stefan Voda™.

2. Denumirea care beneficiaza de protectie.

Denumirea cu indicatia geograficd protejata ,Stefan Vodd” (in continuare -
IGP ,Stefan Voda™) se atribuie vinurilor obtinute din struguri produsi in aria geografica
delimitatd pentru aceastd denumire, cu conditia respectirii tuturor prevederilor din prezentul
caiet de sarcini.

3. Delimitarea ariei geografice pentru fabricarea vinului cu indicatie geografica protejati
wotefan Voda”.

Aria geograficd pentru producerea vinurilor cu indicatie geograficd protejatd ,,Stefan
Voda” se intinde pe un teritoriu geografic delimitat, conform Ordinului Ministerului Agriculturii
si Industriei Alimentare Nr. 105 din 10 iunie 2011, ce are o suprafata de 10 mii ha si cuprinde
localitdtile din raioanele: Causeni, Cimislia, Basarabeasca, Stefan Voda. Suprafata totala a ariei
geografice este de 40 mii ha.

Harta delimitarii ariei geografice se anexeazi.

4. Elementele care justificd legiatura dintre calitatea si caracteristicile vinurilor cu indicatie
geograficd protejatd ,,Stefan Voda” si aria geografici.

4.1 Calitatea, reputafia si caracteristicile vinurilor cu indicatie geografica protejata ,,Stefan
Voda” produse in aria geograficd delimitatd se datoreazd in mod esential mediului geografic, cu
factorii sai naturali si umani.

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

4.3 Plantatiile viticole beneficiazi de expozitie predominant vestica, estica si nord-estica,
cu exceptii sud-estici.

4.4 Varietatea distinctd de situatii topoclimatice: temperatura medie anuald 10-11°C,
suma temperaturilor active 3100-3250°C, suma precipitatiilor anuale 390-450 mm, suma
precipitatiilor active 250-300 mm.

5. Tehnologia de cultivare a vitei de vie pentru vinurile cu indicatie geografica protejata
»Stefan Voda”,
5.1 Tehnologia de cultivare a vitei de vie include:

1) densitatea plantatiei (numérul de butuci plantati la hectar) - 1904-3200;

2) golurile in plantatiile viticole — de cel mult 15 % ;

3) puritatea soiului - 85 %;

4) Iintretinerea plantatiilor de vitd de vie se efectueazd in conformitate cu indrumaéri
agrotehnice si alte acte normative ce asigurd obtinerea materiei prime de o calitate
inalta;

5) forma de conducere a butucului - cordon orizontal bilateral cu una sau doua tulpini
sau unilateral, forma combinatad semiprotejatd, evantai unilateral, moldoveneasca
unilaterala;

6) Incarcitura la butuc - numarul de ochi viabili la butuc — 30 — 50;

7) fertilizarea solului se face prin administrarea ingrasdmintelor organice o data la 5-6
ani, precum §i prin administrarea de ingrasaminte chimice in doze recomandate;

8) selectarea preparatelor pentru combaterea bolilor si daunatorilor precum si a dozelor
utilizate se vor efectua in baza propunerilor specialistilor din domeniul protectiei
plantelor;

9) irigarea: admisd numai in anii secetosi la decizia autoritdtii de reglementare in
domeniul vitivinicol, atunci ¢ind continutul apei in sol pe adancimea de 100 cm
scade la 50% din [UA, prin folosirea unor norme moderate de udare (400-600 mc/ha);

10) reglarea masei de recoltd se va efectua pe parcursul perioadei de vegetatie prin
inlaturarea surplusului de struguri nematurati.



6. Soiurile de struguri.

Soiurile albe: Muscat Ottonel, Sauvignon, Chardonnay, Pinot Gris, Feteasca alba,
Riesling, Aligote, Reatiteli, Furmint, Pinot Blanc, Viognier.

Soiurile rosii: Cabernet Sauvignon, Cabernet Franc, Merlot, Pinot Noir, Malbec, Gamme
Freo, Saperavi, Traminer roz, Pinot Meunier , Feteasca Neagra, Rara Neagra, Albarosa,
Marselan, Syrah, Carmenere, Petit Verdot, Negroamaro, Alibernet, Montepulciano.

7. Productia maxima de struguri la hectar.

1) 12 t/ha pentru soiurile: Cabernet Sauvignon, Cabernet Franc, Muscat Ottonel,
Sauvignon, Chardonnay, Traminer roz, Pinot Blanc, Viognier.

2) 15 t/ha pentru soiurile: Pinot Gris, Feteasca alba, Riesling, Aligote, Reatiteli, Furmint,
Merlot, Pinot Noir, Malbec, Gamme Freo, Pinot Meunier, Feteasca Neagra, Rara Neagra,
Albarosa, Marselan, Syrah, Carmenere, Petit Verdot, Negroamaro, Alibernet, Montepulciano

8. Cerinte fata de calitatea strugurilor la recoltare.

1) Concentlatla in mas4 a zaharurilor constituie cel putin, pentru soiurile de struguri rosii -
180 g/dm’, pentru soiurile de struguri albe - 175 g/dm’.

2) Caracteristicile de inofensivitate ale strugurilor destinati producerii vinurilor de struguri cu
indicatia geografica protejata ,,Stefan Voda™ trebuie sa corespunda legislatiei in vigoare.

9. Randamentul in vin.
Randamentul in vin exprimat in decalitri la o tona de struguri (dal/t) la producerea vinurilor
cu indicatie geografica protejata ,,Stefan Voda” trebuie sa fie de cel mult 60.

10.Tehnologia de fabricare a vinurilor.

Culesul strugurilor se efectueazd la maturitatea tehnologica, dictatd de tipul de vin care
se doreste a fi obtinut, in functie de continutul zaharurilor in struguri la recoltare, determinat
prin urmarirea mersului coacerii.

Transportul strugurilor de pe plantatiile de vitd de vie la intreprinderile de prelucrare se
efectueaza cu transport auto sau cu alte tipuri de transport in bene de otel inoxidabil sau ambalaj
de lemn. Inaltimea stratului de struguri in bena de transport trebuie sa fie de cel mult 80 cm.
Intervalul de timp de la cules pina la prelucrare trebuie sa nu depaseasca 4 ore pentru a evita
oxidarea strugurilor. La transportare se recomanda sulfitarea partiald a strugurilor.

Prelucrarea strugurilor trebuie sd se facd evitdnd pe cét posibil suprazdrobirea si
faramitarea ciorchinilor si semintelor. La prelucrarea strugurilor se utilizeaza procesele si
procedeele tehnologice conform documentelor normative si tehnologice in vigoare.

Desciorchinarea este obligatoriu. Zdrobitul strugurilor trebuie sd favorizeze eliberarea
sucului §i componentelor utile din pulpi si pielitd in timpul fermentatiei, evitdnd strivirea sau
faramitarea ciorchinilor si semintelor.

Macerdrii mustului pe bosting este supusd mustuiala provenitd din soiurile aromatice
albe, timp de la 2 pana la 48 h cu omogenizarea periodica a acestuia in scopul extragerii
substantelor fenolice si aromatice. Se admite enzimarea bostinei.

Fermentarea - macerarea mustuielii se realizeaza la soiurile rosii in vase speciale (cuve
autovidante, cianuri din stejar, reactoare, vase cu doua camere, fermentatoare sub COz,
fermentatoare rotative sau alt utilaj permis pentru acest procedeu tehnologic).

Se admite in timpul macerarii mustului utilizarea preparatelor enzimatice pectolitice si folosirea
taninelor pentru fixarea culorii la decizia laboratorului intreprinderii.

Presarea bostinei se va face numai cu prese pneumatice discontinue. Se interzice
folosirea preselor continue la prelucrarea strugurilor destinati obtinerii de vinuri cu IGP ,.Stefan
Voda™.

Se admite la producerea vinurilor rosii scurgerea mustului ravac pe cale gravitationala
la scurgitoare dinamice, snecul cdrora trebuie s aiba diametru mare si turatie mica .

Sulfitarea se va face asupra strugurilor, mustuielii sau mustului i va asigura un continut
de péana la 100 mg/l dioxid de sulf total.

Asamblarea se face numai intre mustul ravac si cel de la presarea I.

Bentonizarea sau enzimarea mustului se admite dupi transvazarea lul in vasele de
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limpezire.

Decantarea mustului se face dupa limpezire.

Administrarea de levuri se efectueaza in vasele de fermentare sub formi de maia sau de
levuri liofilizate trebuie sa asigure o populatie viabild de levuri specializate.

Supravegherea §i 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 §i cu arome subtile se va conduce fermentatia sub 17°C.

Vinurile se trag de pe depozitul de drojdii dupa terminarea fermentatiei alcoolice.

Fermentarea malolacticd pentru vinurile rosii este obligatorie.

Operatiunile de depozitare, ingrijire §i conditionare a vinurilor se vor face evitandu-se
contactul cu aerul si stocarea la temperatura nu mai mare de 18°C. Se permite la necesitate
imbogitirea vinurilor rosii cu oxigen prin aeratie.

Maturarea vinurilor albe, roze si rosii este efectuatd in vase tehnologice (butoaie,
budane, vase din materiale inerte) de diferitd capacitate, in conformitate cu reglementirile in
vigoare, In dependentd de factorii de producere, tipul produsului, directia de comercializare, etc.
Durata de maturare pentru vinurile maturate albe i roze este de minimum 6 luni, pentru vinurile
maturate rosii— minim 12 luni.

Stabilizarea tartricd este obligatorie.

Imbutelierea se va face in conditii sterile, la rece.

11.Procedee tehnologice interzise:
1) tratamentele de cleire albastra (demetalizarea);

12.Materie prima si materiale.
Pentru fabricarea vinurilor cu indicatia geografica protejata ,,Stefan Voda” se utilizeaza

urmétoarea materie prima $i materiale auxiliare:

struguri proaspeti destinati prelucrarii industriale conform standardului SM 84;

maia de levuri indigene;

levuri active uscate pentru industria vinicola , conform documentelor normative in vigoare;
preparate enzimatice , conform documentatiei normative in vigoare;

dioxid de sulf lichid tehnic (E-220), conform GOST 2918;

gelatind alimentara, conform GOST 11293;

bentonite pentru industria vinicola, conform PT MD 67-02934365-165;

bacterii lactice, conform documentatiei normative in vigoare;

carton filtrant pentru lichide alimentare conform GOST 12290

diatomit — kieselgur , conform documentatiei normative in vigoare.

Se admite utilizarea materialelor provenite din import sau altor materiale , avizate de Serviciul
Sanitar — Epidemiologic de Stat al Republicii Moldova si verificate privind valabilitatea
tehnologica in modul stabilit.

13. Descrierea vinurilor de struguri albe si rosii cu indicatie geografici protejata
5 Stefan Voda”.

13.1 Vinurile in functie de denumirea soiului de struguri se fabrica conform tabeluluil.

Tabelul 1
Denumirea vinului Denumirea soiului de struguri
(sinonime utilizate)
Vinuri albe
Aligote Aligote
Chardonnay Chardonnay
Feteasca Feteasca alba (Feteasca)
Furmint Furmint
Muscat Ottonel Muscat Ottonel
Pinot Blanc Pinot Blanc
Pinot Gris Pinot Gris (Pinot sur)
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Pinot Grupa Pinot
Recatiteli Rcatiteli
Riesling Riesling
Sauvignon sau Sauvignon Blanc Sauvignon (Sauvignon Blanc)
Viognier Viognier
Traminer Traminer roz
Vinuri rosii
Albarosa Albarosa
Alibernet Alibernet

Cabernet Sauvignon sau Cabernet

Cabernet Sauvignon (Cabernet)

Cabemet Franc

Cabernet Franc

Carmenere Carmenere

Codru Cabernet, Merlot
Feteasca Neagra Feteasca Neagra
Game Freo Game Freo (Game)
Malbec Malbec

Marselan Marselan

Merlot Merlot
Montepulciano Montepulciano
Negroamaro Negroamaro

Petit Verdot Petit Verdot

Pinot Noir Pinot Noir (Pinot Franc, Pinot Nero)
Pinot Meunier Pinot Meunier
Rara Neagra Rara Neagrd
Saperavi Saperavi

Syrah Syrah

Vinuri roze

Cabernet Sauvignon sau Cabernet

Cabernet Sauvignon (Cabernet)

Cabernet Franc

Cabernet Franc

Merlot

Merlot

Pinot Noir

Pinot Noir (Pinot Franc, Pinot Nero)

Traminer roz

Traminer roz

13.2 Caracteristicile organoleptice ale vinurilor :
1) limpiditate - limpezi, fard sediment si particule in suspensie;

2) culoare:

pentru vinurile albe - de la pai deschis cu nuante verzui pina la aurie;
pentru vinurile rogii - de la rosu deschis cu nuante violete pina la rosu inchis cu nuante

caramizii;

3) buchet - tipic soiului, fard nuante striine;
4) gust - tipic soiului, farad nuante stréine.




13.3 Caracteristicile fizico-chimice ale vinurilor conform tabelului 3.

Tabelul 3
Caracteristici Conditii de admisibilitate
Concentratia alcoolicd, % vol. Min.:
- vinuri albe si roze 11,0
- vinuri rosii 11,5
Concentratia Tn masa a zaharurilor, g/dm? Max 4,0
Concentratia In masa a acizilor titrabili, exprimata in
acid tartric, g/dm? 4,5-7,0
Concentratia in masa a acizilor volatili, exprimata in
acid acetic, g/dm’ Max.
- vinuri albe si roze 1,0
- vinuri rosii 1.2
Concentratia in masd a extractului sec nereducitor,
g/dm? Min.:
- vinuri albe si roze 16
- vinuri rosii 18
Concentratia in masé a acidului sulfuros total, mg/dm? Max. 200
Concentratia in masa a acidului citric, g/dm? Max. 1,0
Concentratia in masd a fierului, mg/dm? Max. 10
Concentratia In masd a diglicozidului malvidinei,
mg/dm?, pentru vinurile rosii Max. 15

Nota - conform Regulamentului comisiei de degustare

13.4 Fractiile masice de elemente toxice nu trebuie si depaseasca limitele stabilite de legislatia

in vigoare sau in contractele de livrare.

14 Examenarea calitativa a vinurilor cu indicatie geografica.
Examinarea calitativa a vinurilor cu indicatie geograficd “Stefan Voda™ este realizata
conform Regulamentului cu privire la controalele reciproce aprobat de catre Adunarea generala a

asociatiei.

Testarea organolepticid este asiguratd de cétre Comisia de degustare constituitd la propunerea
asociatiei de producétori din aria geograficd delimitatd “Stefan Vodd” si care activeazi conform
Regulamentului aprobat de citre Adunarea generald a asociatiel.

15. Conditii de ambalare ale vinurilor cu indicatie geografica protejata ,,Stefan Voda”.
15.1 Ambalarea vinurilor se efectueazi conform actelor normative in domeniu.

15.2 Inchiderea ambalajelor se face cu dop de pluti si cu materiale admise in comertul
international sau prin inchidere filetata asiguratd, pe care este inscrisd denumirea intreprinderii

producétoare.

16. Reguli specifice de etichetare ale vinurilor cu indicatie geografica protejati ,,Stefan

Voda”.

Etichetarea ambalajului vinurilor cu indicatie geografica protejata ,,Stefan Voda™ se

efectueaza conform legislatiei in vigoare.

1. In etichetarea vinurilor cu indicatie geografici “Stefan Voda”se folosesc urmétoarele indicatii

obligatorii:

a) denumirea sau marca sub care este comercializat produsul;

b) produs in Republica Moldova;
¢) denumirea categoriei de produs;




d) vin cu indicatie geografica protejata “Stefan Voda™;

e) concentratia alcoolica dobanditd de “ % vol.” si poate fi precedatd de abrevierea “alc™;
f) mentiunea — “contine dioxid de sulf”;

g) volumul nominal al produsului continut de butelie, in litri;

h) data ambalarii si numarul lotului;

1) denumirea si adresa producéatorului/imbuteliatorului;

2. In etichetarea vinurilor cu indicatia geografica “Stefan Voda”pot fi folosite si urmatoarele
indicatii facultative:

a) simbolul mércii “Barza Alba in Zbor”;

b) anul de recolta, cu conditia c¢d vinul sd provina in proportie de cel putin 85% din anul indicat;
¢) denumirea soiului, dacé vinul a fost obtinut din cel pufin 85% soiul respectiv;

d) mentiuni referitoare la anumite metode de productie ;

e) denumirea si adresa importatorului;

f) codul de bare al produsului;

17. Declasarea vinului cu indicatie geografica ,,Stefan Voda”.
Declasarea vinului cu indicatia geografica “Stefan Voda™ se face:
1) de catre producatori;
2) de catre autoritatea de reglementare in domeniul vitivinicol.

18. Autoritatea abilitatd pentru control.
Controlul respectarii prezentului caiet de sarcini (control extern) este efectuat de catre:
- Ministerul Agriculturii si Industriei Alimentare;
- Inspectoratul de Stat pentru supravegherea Productiei Alcoolice (Ministerul Agriculturii
si Industriei Alimentate);
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