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

I. INDICATIA GEOGRAFICA SOLICITATA SPRE INREGISTRARE

DIVIN

Il. SOLICITANT

Asociatia Obsteasca a Producatorilor de Divin si Brandy de Moldova, MD
Str. Toma Ciorba nr. 38, MD-2004, Chiginau, Republica Moldova

lll. CLASA/PRODUSUL

NCL (10)
33 - rachiu de vin Tnvechit.

IV. DESCRIEREA PRODUSULUI

Rachiu de vin invechit cu Indicatie Geografica ,,DIVIN” (in continuare ,,Divin”):
bautura spirtoasa fabricata exclusiv din distilat de vin invechit in contact cu lemnul de
stejar cel putin de trei ani cu conditia respectarii prevederilor ,Caietului de sarcini”.

in functie de calitatea si termenul de invechire a distilatelor pentru Divin, Divinurile se
impart in urmatoarele categorii:

- V.S. (Very Special) — fabricate din distilate cu termen minim de invechire de 3 ani;
- V.S.0.P. (Very Super Old Pale) — fabricate din distilate cu termen minim de invechire

de 5 ani;

- X.O. (Extra Old) — fabricate din distilate pentru Divin cu termen minim de invechire de
7 ani;

- X.X.0O. (Extra Extra Old) — fabricate din distilate cu termen minim de invechire de 20
ani.

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

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

Tabelul 1

Caracteristici Conditii de admisibilitate
Aspect Lichid limpede, fara particule in suspensie si fara sediment.
Culoare De la aurie deschisa pana la chihlimbarie cu diferite nuante.
Buchet si gust Buchet fin floral, de patiserie si fructe albe proaspete, gust

plin, putin astringent — pentru categoriile V.S. si V.S.0.P.,
care cu varsta, pentru categorile X.O si X.X.O., se
pronunta ca buchet complex, cu nuante de fructe uscate,
miere, ciocolata, mirodenii, stejar nobil si note balsamice,
cu gustul plin, echilibrat.




Caracteristicile fizico-chimice ale Divinului, conform tabelului 2.

Tabelul 2
Caracteristici Conditii de admisibilitate
V.S. |V.S.0P.| XO. |XX.O.
Concentratia alcoolica, % vol. 40-42 40-42 40-44 | 40-44
2. | Concentratia in masad a zaharului, g/dm?, 20 120 20 20
max.
3. | Concentratia iIn masa a alcoolului metilic, 2,0 2,0 2,0 2,0
g/dm3, alcool anhidru, max.
4. | Concentratia in masa a fierului, mg/dm3, max. 1,5 1,5 1,5 1,5
5. | Concentratia in masa a cuprului, mg/dm3, 5,0 5,0 5,0 5,0
max.
Caracteristicile fizico-chimice specifice:
6. | Concentratia in masa a substantelor volatile, 2,0 2,0 2,0 2,0
g/dm?3 alcool anhidru, min.
7. | Concentratia in masa a extractului sec 0,5 0,5 0,5 0,5
nereducator, g/dm3, min.
8. | Densitatea optica, min. 0,3 0,4 0,5 0,7

Nota :

1. Caracteristicile organoleptice, concentratia alcoolica si concentratia in masa a
zaharurilor se stabilesc pentru fiecare marca comerciala prin instructiunile
tehnologice ale producatorului, cu conditia respectarii categoriei si limitelor,
prevazute in Caietul de sarcini.

2. Abaterile admisibile pentru produsul imbuteliat:

10,3% vol. pentru concentratia alcoolica;
+2 g/dm? pentru concentratia in masé a zaharurilor.

Concentratia in masa a elementelor toxice trebuie sa corespunda cerintelor, stipulate in
,Regulamentul sanitar privind contaminantii din produsele alimentare”, aprobat prin HG nr.
520/2010.

V. DESCRIEREA MATERIILOR PRIME

Rachiu de vin invechit cu Indicatie Geografica ,,DIVIN” este fabricat conform
prevederilor Caietului de sarcini aprobat, prin cupajarea distilatelor de vin invechit, primit de
la distilarea vinurilor materie prima, urmata de invechirea distilatelor crude in prezenta
lemnului de stejar nu mai putin de 3 ani.

Pentru fabricarea vinurilor materie prima destinate obtinerii distilatului pentru Divin se
utilizeaza soiurile de struguri europene si de selectie recenta, cultivate pe teritoriul Republicii
Moldova — teritoriul delimitat, primordial:

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

Se admite si utilizarea altor soiuri, inclusiv rosii, cu conditia, ca vinurile materie prima si
distilatele primite sa asigure calitatea si tipicitatea Divinului.

Strugurii recoltati se dirijeaza la prelucrare in monosepaj sau amestec de aceste soiuri.



Fabricarea vinurilor materie prima se efectueaza conform practicilor si procedeelor
traditionale, utilizate in ramura viti-vinicola din Moldova, la intreprinderi luate la evidenta ca
producatori de vinuri in Republica Moldova.

Distilarea vinului materie prima se incepe dupa incheierea procesului de fermentare
alcoolica si se termina nu mai tarziu de 1 mai al anului succesiv de recolta.

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

Partidele omogene ale distilatul pentru Divin crude trebuie sa corespunda
urmatoarelor caracteristici organoleptice:

- Culoarea — incolor cu sau fara opalescenta slaba;

- Aroma — curata, putin intepatoare, cu nuante ugoare florale, de eteri si uleiuri de fuzel;

- Gust — curat, usor arzator.

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

Tabelul 3
Caracteristici Conditii de admisibilitate

Concentratia alcoolica, % vol. 62-72
Concentratia in masa a alcoolilor superiori, g/dm3 alcool

. 1,8-5,0
anhidru
Concentratia in masa a aldehidelor, exprimata in aldehida

. 3 . 0,03-0,5
acetica g/dm? alcool anhidru
Concentratia in masa a acizilor volatili, exprimata in acid

. " . 0,02-0,8
acetic g/dm® alcool anhidru
Concentratia in masa a esterilor medii, exprimata in acetat

: 3 . 0,5-2,5

de etil, g/dm?* alcool anhidru
Concentratia in masa a acidului sulfuros total, mg/dm? Max. 35
Concentratia in masa a alcoolului metilic, g/dm?3 alcool

) Max. 1,5
anhidru
Concentratia in masa a furfurolului, g/dm? alcool anhidru Max. 0,03
Concentratia in masa a cuprului, mg/dm3 Max. 8,0
Concentratia in masa a fierului, mg/dm3 Max. 1,0

Distilatele pentru Divinurile invechite, dupa caracteristicile organoleptice, trebuie sa

corespunda urmatoarelor cerinte:

Aspect — limpede, fara sedimente si particule in suspensie;

Culoare — in functie de varsta distilatului poate fi de la galben-aurie péana la chihlimbarie
sau chihlimbariu-inchisa;

Buchet (aroma) — compus, cu nuante usoare de flori, fructe, eteri in primii ani de
invechire, care odata cu cresterea termenului de invechire se imbogateste cu nuante de
vanilie, mirodenii, ciocolata, balsam, lemn aromat, etc.;

Gust — in functie de varsta distilatului poate fi de la usor arzator, onctuos, pana la plin,
extractiv, armonios.

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

Tabelul 4
Caracteristici Conditii de admisibilitate
De la 3 pana | Mai mult de 4 Mai Mai mult
la 4 ani panala5ani | mult de | de 20 ani
(inclusiv) (inclusiv) 5 ani




Concentratia w;maga a extractului 0,80 0,80 0,80 0,80
sec total, g/dm°, min.

Concentratia in masa a

substantelor tanante, g/dm3, min. 0,15 0,25 0,30 0,40
Conc?)entra’ga in masa a furfurolului, 0,05 0,05 0,05 0,05
g/dm? alcool anhidru, max.

Densitatea optica, min. 0,15 0,20 0,25 0,35

VI. DESCRIEREA METODELOR SPECIFICE DE PRODUCERE/PRELUCRARE

invechirea distilatului pentru Divin se efectueaza in butoaie de stejar cu volumul 200 -
1000 dm?3, sau in rezervoare ermetice din inox sau emailate in prezenta doagelor din lemn
de stejar (numai pentru primii cinci ani).

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

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

in procesul invechirii distilatelor pentru Divin, in scopul omogenizérii componentei
acestora si conditiilor de invechire, se admite egalizarea (combinarea) lor periodica, in
limitele anilor de plasare la invechire sau in limitele varstelor 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
recalculeaza algebric, reiesind din termenul de invechire a distilatelor concrete, care au fost
egalizate, si cantitatile (volumele) de alcool absolut ale acestora.

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 alcatuirea cupajelor nu mai devreme
de 6 luni de la momentul egalizarii. Distilatele egalizate, pasibile de a fi utilizate la fabricarea
categoriilor de Divin XO si XXO, pot fi scoase de la invechire si dirijate la alcatuirea cupajelor
nu mai devreme un an de la momentul egalizarii.

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

Se admite, pentru distilatele pasibile de a fi utilizate la fabricarea categoriilor de Divin
XO si XXO, de a efectua diluarea lor treptata cu apa conditionata in procesul invechirii
ulterioare in butoaie, cu conditia diminuarii anuale a concentratiei alcoolice in ele max. de 5%
vol., pana la diminuarea concentratiei alcoolice nu mai jos de 55 % vol..

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

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 categoriei:

- 3 ani — pentru categoria VS;

- 5 ani — pentru categoria VSOP;



- 7 ani — pentru categoria XO;

- 20 ani — pentru categoria XXO.

Repaosul cupajelor de Divin este obligatoriu pentru toate categoriile de Divinuri i
durata acestuia este stabilita:

- pentru Divinurile VS si VSOP — min. 3 luni;

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

- pentru Divinurile XO cu varsta de mai mare de 10 ani si XXO — min. 12 luni.

Tratarea cupajelor Divinurilor are ca scop ameliorarea si asigurarea inaltei calitati a
acestora, atat si asigurarea stabilitatii fizico-chimice.

Procedeele tehnologice la ameliorarea si asigurarea inaltei calitati, atat si asigurarea
stabilitatii fizico-chimice ale cupajurilor de Divin sunt efectuate la necesitate si includ:

— tratarea cu gelatina sau albus de ou, in doze determinate in baza testarilor de proba,
avand ca scop obtinerea limpeditatii, 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 buna a componentilor de cupaj la Divinurile VS si VSOP;

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

Se admite tratarea cupajelor Divinului in scopurile diminuarii concentratiilor metalelor
grele (ferul, cuprul) si a calciului, cu utilizarea substantelor, admise in aceste scopuri.

Dupa tratare, Divinurile sunt filtrate, utilizandu-se in acest scop panze speciale, placi
filtrante, membrane si alte materiale admise in acest scop.

VII. ARIA GEOGRAFICA DELIMITATA

Aria geografica delimitata pentru a produce rachiul de vin invechit cu Indicatia
Geografica ,,Divin” se extinde pe tot teritoriul cuprins in hotarele Republicii Moldova.

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, alcatuirea cupajurilor, tratarea, odihna si ambalarea trebuie sa fie
efectuat in aria geografica delimitata.

VIIl. LEGATURA CU ARIA GEOGRAFICA

Calitatea, reputatia si caracteristicile organoleptice distinctive ale Divinului se
datoreaza in mod esential factorului uman in legatura directa cu conditiile mediului geografic
din aria geografica delimitata, care se extinde pe teritoriul geografic al Republicii Moldova.

Aria geografica delimitata pentru fabricarea Divinului se extinde in zona continentala,
amplasata la nord intre podisurile Carpatiene, cuprinzand in Centru — zona Codru si la Sud —
stepele Bugeacului.

Situata ntre meridianele 26° 37" — la apus si meridianul 29° 59” — la rasarit, intre
paralelele 48° 29” — la nord si 45° 28” — la sud, aria geografica se caracterizeaza printr-un
relief putin inclinat spre Marea Neagra de la Nord-Vest (indltimea medie 250-300 m), spre
Sud-Est (pana la inaltimea 100-150 m).

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



Relieful i clima zonei sunt influentate de raurile Prut i Nistru. Interfluviile inguste au un
aspect de creste si de dealuri. Reteaua hidrografica este bine dezvoltata fiind reprezentata
de rauri mici. Cantitatea medie anuala de precipitatii constituie 550-700 mm — la Nord si
Centru, $i 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 atat pe
platouri, cat si preponderent pe costisele de expozitie sudica cu inclinare vestica ori estica.

Vegetatia spontana s-a pastrat destul de bine si ocupa suprafete relativ mari. in centrul
zonei delimitate s-au pastrat padurile de stejar si fag, stejar si carpen, frasin, artar, tei,
suprafata carora este aproximativ egala cu suprafata viilor.

Clima zonei delimitate asigura 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
20-21°C. Necatand la amplasarea continentald a Republicii Moldova, clima este influentata si
deseori modificata de catre Muntii Carpati (care apara de vanturile de iarna Nord-vestice) si
de Marea Neagra (care tamponeaza arsita de vara in Sudul zonei). Prezenta surselor
acvatice — fluviile Nistru gi Prut si un numar mare de rausoare si paraie cu iazuri, prezenta
vegetatiei spontane (in principal padurile gi fasiile de arbori), dar si relieful dezvoltat asigura o
tamponare a extremelor si respectiv are un impact semnificativ asupra calitatii si starii
sanitare a strugurilor.

in cadrul zonei geografice delimitate se evidentiaza o diversitate de soluri (cenusii,
brune, cernoziomuri obignuite, 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 recenta, forta de munca calificata,
formata prin traditie si instruire comuna in decurs de zeci de ani, permite obtinerea unei
calitati si originalitati specifice ale vinurilor materie prima pentru distilare si a distilatelor
pentru divin.

Distilarea vinurilor materie prima cu utilizarea unor tehnologii si aparataje traditional
folosite la intreprinderile din Republica Moldova, permite producerea unor distilate pentru
Divin, atat specifice fiecarui producator, cat si omogene in limita arealului, destinat fabricarii
Divinului, fapt ce este asigurat prin factorul uman, care uneste tehnicile si aparatajul folosit la
fabricarea acestui produs, cat si forta de munca calificata.

Invechirea indelungatd a distilatelor pentru Divin in prezenta lemnului de stejar,
primordial de origind moldava, special tratat, in conditile specifice, insd 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 si
respectate de oenologii ramurii — factorul uman, format prin traditie si instruire comuna 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 Moldovei.

Distilarea ca procedeu tehnologic si element al businessului vitivinicol capata
amploarea odata cu constituirea plantatiilor viticole si se dezvolta 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, Saradijisvili.
Astfel, au fost lansate proiecte in or. Calarasi (anul 1896), or. Tiraspol (anul 1897), or.
Chiginau (anul 1898).

in perioada interbelica erau functionale 35 de intreprinderi producand peste 100 de



decalitri (1.000 de litri) de distilat de vin pe zi. Dintre acestea, doua erau din capitala (fosta
Lipovetsy si Reidel) si alte zece din judeful Chisinau: din Bardar (fosta Miller), Vorniceni
(fosta Goldenberg), Tuzara (Calarasi, fosta Radomylski), Ciuciuleni (fosta Sor), Mereseni
(fosta Leonard), Ulmu (fosta Kogan), Varzaresti (fosta Goldenberg), Lozova, Straseni (fosta
Miller), Costesti (fosta Starostin) si Zubresgti (fosta Saripav).

Primele scheme tehnologice prevedeau distilarea dubla in aparate cu capacitate mica,
avand 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.

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

Volumul total de distilat la invechire catre anul 1990 constituie cca 3 min dal a.a., avand
in structura 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 inalta, asortimentul
de productie fiind reprezentat de marci ale rachiului de vin cu varsta 15, 20, 30, 40 ani, iar
dupa anul 2000 si cu varsta de 50 ani.

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

Factorul uman, primordial practica corporativa, aparatajul, utilizat la fabricarea vinurilor
materie prima, distilarea acestora si invechirea multianuald in conditii specifice, permit
fabricarea unui produs (Divin), care, necatand la specificul producatorilor (stilul Divinului),
sunt incadrate in o categorie distinctiva si omogena pentru intregul teritoriu al Indicatiei
geografice ,Divin”.

IX. NORME SPECIFICE PRIVIND AMBALAREA $I ETICHETAREA

Ambalarea Divinurilor este efectuata de catre intreprinderi, care dispun de licenta
pentru asa gen de activitate.

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

in etichetarea Divinurilor se folosesc indicatji obligatorii, mentionate in art. 17 al Legii
RM 1100/2000, cat si:

- mentiunea ,DIVIN”;

- categoria divinului conform clasificarii acestora;

- denumirea (marca) comerciala a Divinului.

Mentiunea ,DIVIN”, categoria Divinului, cat si denumirea (marca) comerciala a

acestuia, trebuie sa fie plasate pe eticheta principala in campul ei vizual central.

Utilizarea acronimului IG (Indicatie Geografica) precum si versiunea lui in limba engleza
Gl (Geographical Indication) alaturi de mentiunea DIVIN este facultativa.

in scopuri publicitare, se admite mentiunea varstei Divinului, inclusiv reprezentata prin
numarul corespunzator de stelute.

in documentele de insotire si de certificare se admite utilizarea doar a denumirii



indicatiei geografice ,DIVIN” in locul denumirii legale ,Rachiu de vin invechit cu Indicatie
Geografica Divin”.

X. ALTE CONDITII

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.

Divinul, comercializat in vrac in interiorul Ariei delimitate, poate fi tratat, supus odihnei,
ambalat si comercializat sub marca comerciala a Cumparatorului, numai in baza unor
Contracte cu Producatorul, care asigura si este responsabil de evidenta, calitatea si
trasabilitatea produsului finit.

Xl. REFERINTE PRIVIND PUBLICAREA CAIETULUI DE SARCINI

https://db.agepi.md/Geogrindications/PdfHandler.ashx?csm=4&domain=1&Domeniul=1




