                     Despre aprobarea Codului privind

                  activitatea practica a vinificatorului

                  Hotarirea Guvernului Republicii Moldova

                        Nr. 22 din 10 ianuarie 2002

      (Monitorul Oficial, 17 ianuarie 2002, nr.11-12, p. II, art. 88)

     In scopul  reglementarii  mai  eficiente   a   ramurii   vinicole   si

ameliorarii  calitatii vinurilor moldovenesti,  Guvernul Republicii Moldova

HOTARASTE:

     1. Se  aproba Codul privind activitatea practica a vinificatorului (se

anexeaza).

     2. Se  stabileste  ca  sus-numitul  Cod privind activitatea practica a

vinificatorului,  fiind o reglementare tehnica pentru  produsele  vinicole,

este  obligatoriu  pentru toti producatorii de produse vinicole,  destinate

comercializarii,  indiferent de tipul de proprietate si forma  juridica  de

organizare.

     3. Ministerele si departamentele  vor  perfecta  actele  normative  de

reglementare   a  producerii  si  comercializarii  produselor  vinicole  in

conformitate  cu  prevederile  Codului  privind  activitatea   practica   a

vinificatorului.

     4. Se abroga capitolul III "Productia  vinicola"  si  anexa  nr.4  din

anexa   "Normele  tehnice  privind  pepinieritul  viticol,  viticultura  si

vinificatia",  aprobata prin Hotarirea Guvernului Republicii Moldova nr.242

din 19 aprilie 1995 (Monitorul Oficial al Republicii Moldova,  1995, nr.27,

art.212).

     PRIM-MINISTRU

     AL REPUBLICII MOLDOVA                                    Vasile TARLEV

     Contrasemnata:

     Viceprim-ministru,

     ministrul agriculturii

     si industriei alimentare                             Dmitrii Todoroglo

     Ministrul justitiei                                          Ion Morei

                                                           Anexa

                                                  la Hotarirea Guvernului

                                                     Republicii Moldova

                                                nr. 22 din 10 ianuarie 2002

                                   CODUL

              PRIVIND ACTIVITATEA PRACTICA A VINIFICATORULUI

                                 PREAMBUL

     Prezentul Cod   privind   activitatea   practica   a   vinificatorului

substituie capitolul III "Productia vinicola" din  anexa  "Normele  tehnice

privind  pepinieritul viticol,  viticultura si vinificatia",  aprobata prin

Hotarirea Guvernului Republicii Moldova nr.242 din 19 aprilie 1995,  si  se

constituie din urmatoarele compartimente:

     - clasificarea si conditiile fabricarii vinurilor de struguri si altor

produse vinicole, obtinute pe baza de must si vin;

     - conditiile atribuirii  denumirii  de  origine  si  particularitatile

fabricarii vinurilor si altor produse vinicole cu denumire de origine;

     - procedeele  tehnologice  si  materialele  utilizate  la   fabricarea

produselor vinicole. Cerintele fata de utilajul tehnologic folosit;

     - conditiile  de  calitate   pentru   produsele   vinicole   destinate

comercializarii;

     - modul  de  ambalare,  etichetare  si  transportare   al   produselor

vinicole.

     Codul stabileste,  de asemenea,  termenele de garantie ale  produselor

vinicole.

                 1. CLASIFICAREA SI CONDITIILE FABRICARII

             VINURILOR DE STRUGURI SI ALTOR PRODUSE VINICOLE,

                      OBTINUTE PE BAZA DE MUST SI VIN

     1.1. Vinurile, in functie de componenta soiurilor de struguri din care

sint fabricate, pot fi:

     - de soi;

     - cu un soi de baza;

     - din amestec de soiuri.

     1.1.1. Vinurile de soi se obtin prin prelucrarea unui soi de struguri.

Se admite prezenta a cel mult 15% de struguri de alte soiuri ampelografice,

corespunzatoare   soiului   respectiv  dupa  specia  botanica  si  culoarea

boabelor.

     1.1.2. Vinurile cu un soi de baza se obtin prin sepajul strugurilor la

recoltare sau prelucrare,  ori la  cupajarea  vinurilor  materie  prima  cu

ponderea  soiului  de  baza  de  cel  putin  51%  si  alte unul-doua soiuri

corespunzatoare soiului de baza dupa specia botanica.

     1.1.3. Vinurile din  amestec  de  soiuri  se  obtin  prin  vinificarea

strugurilor  de  o  specie  botanica culesi separat sau laolalta,  sau prin

cupajarea vinurilor materie prima dintr-un sortiment de soiuri (in redactia

Hotaririi Guvernului Nr.78 din 2 februarie 2004).

     1.2. Dupa culoare vinurile se impart in:

     - albe;

     - roze;

     - rosii.

     1.3. Vinurile,  in  functie  de  calitate si termenul de maturare,  se

clasifica in urmatoarele categorii:

     - de consum curent;

     - de calitate superioara.

     1.3.1. Vinurile de consum curent se clasifica in urmatoarele grupuri:

     - tinere;

     - obisnuite.

     1.3.1.1. Vinurile tinere se comercializeaza imbuteliate sau in vrac in

anul de recoltare a strugurilor.

     1.3.1.2. Vinurile obisnuite se comercializeaza imbuteliate sau in vrac

incepind cu anul ce urmeaza anului in care au fost recoltati strugurii.

     1.3.2. Vinurile de calitate superioara, in functie de caracteristicile

lor calitative, se impart in urmatoarele grupuri:

     - mature;

     - de colectie.

     1.3.2.1. Vinurile mature se obtin din soiuri de struguri  cu  insusiri

calitative  superioare  si  se  matureaza  in vase vinicole tehnologice cel

putin 6 luni.

     1.3.2.2. Vinurile de colectie sint vinuri care,  dupa maturare in vase

vinicole tehnologice, se invechesc suplimentar la sticla cel putin 2,5 ani.

     1.4. Vinurilor si altor produse vinicole li se pot atribui denumiri de

origine.

     Vinurile si  alte  produse  vinicole cu denumire de origine reprezinta

produsele, ale caror caracteristici sint specifice originii lor geografice.

     1.5. Vinurile,  in functie de tehnologia de producere, se clasifica in

doua categorii:

     - naturale;

     - speciale.

     1.5.1. Vinurile  naturale se obtin prin fermentarea alcoolica completa

sau partiala a strugurilor, mustuielii sau mustului si contin alcool etilic

de origine naturala.

     Vinurile naturale,  in functie de compozitia  chimica,  se  impart  in

urmatoarele grupuri:

     a) vinuri de consum curent tinere cu  concentratia  alcoolica  de  cel

putin 8,5 % vol. si concentratia in masa a zaharurilor pentru:

     - seci     - cel mult 4 g/dm3;

     - demiseci - 5-25 g/dm3;

     - demidulci  -  30-80 g/dm3 (introdusa prin Hotarirea Guvernului Nr.78

din 2 februarie 2004);

     b) vinuri de consum curent obisnuite cu concentratia alcoolica de  cel

putin 8,5 % vol. si concentratia in masa a zaharurilor pentru:

     - seci      - cel mult 4 g/dm3;

     - demiseci  - 5-25 g/dm3;

     - demidulci  - 30-80 g/dm3 (in redactia Hotaririi Guvernului Nr.78 din

2 februarie 2004);

     c) vinuri  de  calitate  superioara  cu  concentratia alcoolica de cel

putin 10 % vol. si concentratia in masa a zaharurilor pentru:

     - seci      - cel mult 3 g/dm3;

     - demiseci  - 5-25 g/dm3;

     - demidulci  - 30-80 g/dm3 (in redactia Hotaririi Guvernului Nr.78 din

2 februarie 2004).

     Concentratia in masa a acizilor titrabili in vinurile naturale este de

4-8 g/dm3.

     1.5.2. Vinurile speciale se obtin din struguri,  mustuiala,  must  sau

vinuri materie prima cu aplicarea unor procedee tehnologice speciale, ce le

atribuie insusiri organoleptice specifice.

     Vinurile speciale,  in  functie  de  compozitia  chimica si procedeele

tehnologice aplicate, se clasifica in urmatoarele grupuri:

     - vinuri alcoolizate;

     - vinuri aromatizate;

     - vinuri peliculare;

     - vinuri  efervescente  (in  redactia Hotaririi Guvernului Nr.78 din 2

februarie 2004).

     1.5.2.1. Vinurile alcoolizate se fabrica cu  adaos  de  alcool  etilic

rafinat  de  struguri  sau obtinut din materie prima alimentara,  utilizind

componenti de cupaj speciali si procedee tehnologice autorizate.

     Vinurile alcoolizate se impart in tari si de desert.

     Concentratia alcoolului   etilic   de  origine  naturala  a  vinurilor

alcoolizate tari trebuie sa fie de cel putin 3% vol.

     Concentratia alcoolica  a  vinurilor  alcoolizate  tari este de 17-20%

vol., concentratia in masa a zaharurilor - 15-120 g/dm3.

     Concentratia alcoolului   etilic   de  origine  naturala  a  vinurilor

alcoolizate de desert trebuie sa fie de cel putin 1,2% vol.

     Vinurile alcoolizate de desert se impart in:

     - demidulci;

     - dulci;

     - licoroase.

     Concentratia alcoolica a vinurilor  alcoolizate  de  desert  demidulci

este de 12-17% vol., concentratia in masa a zaharurilor - 50-130 g/dm3.

     Concentratia alcoolica a vinurilor alcoolizate de desert dulci este de

12-17% vol., concentratia in masa a zaharurilor - 140-200 g/dm3.

     Concentratia alcoolica a vinurilor  alcoolizate  de  desert  licoroase

este de 16-20% vol., concentratia in masa a zaharurilor - 210-300 g/dm3.

     Concentratia in masa a acizilor titrabili in vinurile alcoolizate tari

si de desert este de 4-8 g/dm3 (alineatele patru,  cinci, sase, sapte, opt,

noua, zece in redactia Hotaririi Guvernului Nr.78 din 2 februarie 2004).

     1.5.2.2. Vinurile   aromatizate  se  obtin  prin  cupajarea  vinurilor

materie prima seci cu alcool etilic  rafinat,  obtinut  din  materie  prima

alimentara  sau  din  struguri,  macerate  sau  distilate de ingrediente de

origine vegetala, zahar sau alti componenti ce contin zahar.

     Vinurile aromatizate pot fi:

     - seci;

     - demiseci;

     - demidulci;

     - tari;

     - de  desert  (in  redactia Hotaririi Guvernului Nr.78 din 2 februarie

2004).

     Concentratia alcoolica  a  vinurilor  aromatizate  seci  este de 9-11%

vol.,  concentratia in masa a zaharurilor - cel mult 3 g/dm3 (introdus prin

Hotarirea Guvernului Nr.78 din 2 februarie 2004).

     Concentratia alcoolica  a vinurilor aromatizate demiseci este de 9-11%

vol., concentratia in masa a zaharurilor - 5-25 g/dm3.

     Concentratia alcoolica a vinurilor aromatizate demidulci este de 9-11%

vol., concentratia in masa a zaharurilor - 30-80 g/dm3.

     Concentratia alcoolica a vinurilor aromatizate  tari  este  de  17-20%

vol., concentratia in masa a zaharurilor - 15-120 g/dm3.

     Concentratia alcoolica  a  vinurilor  aromatizate  de  desert  este de

12-16%  vol., concentratia in masa a zaharurilor - 50-200 g/dm3 (alineatele

trei,  patru,  cinci  si  sase in redactia Hotaririi Guvernului Nr.78 din 2

februarie 2004).

     Concentratia in masa a acizilor titrabili in vinurile aromatizate este

de 4-8 g/dm3.

     1.5.2.3. Vinurile peliculare se obtin prin xeresarea vinurilor materie

prima,  alcoolizate  in  prealabil,  pina la concentratia alcoolica de 16 %

vol.,  utilizind componenti de cupaj  autorizati.  Concentratia  alcoolului

etilic de origine naturala trebuie sa fie de cel putin 9 % vol.

     Vinurile peliculare pot fi:

     - seci;

     - tari;

     - de desert.

     Concentratia alcoolica a vinurilor peliculare seci  este  de  14-16  %

vol., concentratia in masa a zaharurilor - cel mult 3 g/dm3.

     Concentratia alcoolica a vinurilor peliculare tari  este  de  17-20  %

vol., concentratia in masa a zaharurilor - 8-50 g/dm3.

     Concentratia alcoolica a vinurilor peliculare de desert este de  17-19

% vol., concentratia in masa a zaharurilor - 90-200 g/dm3.

     Concentratia in masa a acizilor titrabili in vinurile peliculare  este

de 3-7 g/dm3.

     1.5.2.4. Vinurile efervescente sint vinuri ce contin dioxid de  carbon

de  origine  endogena  sau  exogena  si creeaza in sticle o presiune de cel

putin 50 kPa la temperatura de 20 grad. C.

     in functie de originea dioxidului de carbon,  vinurile efervescente se

impart in:

     - vinuri spumante;

     - vinuri perlante (frizante);

     - vinuri petiante;

     - vinuri spumoase.

     Vinurile spumante  sint  vinuri efervescente,  impregnate cu dioxid de

carbon  de  origine  endogena,  fabricate  prin  fermentatia  secundara   a

vinurilor  materie  prima  la sticla,  rezervoare sau sisteme de rezervoare

ermetice,  ce exercita in butelii o presiune excedentara de cel  putin  350

kPa la temperatura de 20 grad. C.

     Vinurile spumante, in functie de metoda de sampanizare, se impart in:

     - "Spumant clasic";

     - "Spumant natural".

     Vinurile "Spumant  clasic"  se  fabrica  prin  fermentatia secundara a

vinurilor materie prima de struguri la sticla prin metoda Champenoise.

     Vinurile "Spumant  natural"  se  fabrica  prin fermentatia secundara a

vinurilor materie prima de struguri in rezervoare sau sisteme de rezervoare

ermetice.

     Vinurile spumante, in functie de componenta cupajului, se impart in:

     - "Spumant clasic alb";

     - "Spumant clasic special";

     - "Spumant natural alb";

     - "Spumant natural special".

     Vinurile "Spumant  clasic  alb" se obtin prin fermentatia secundara la

sticla a amestecului de tiraj din vinuri materie  prima  albe,  licoare  de

tiraj, maia de levuri selectionate si adjuvanti.

     Vinurile "Spumant clasic special" se obtin prin fermentatia  secundara

la  sticla a amestecului de tiraj din vinuri materie prima albe cu aroma de

muscat,  roze sau rosii,  licoare de tiraj,  maia de levuri selectionate si

adjuvanti.

     Vinurile "Spumant natural alb" se obtin prin fermentatia secundara  in

rezervoare sau sisteme de rezervoare ermetice a amestecului de rezervor din

vinuri materie prima albe fara aroma, licoare de rezervor si maia de levuri

selectionate.

     Vinurile "Spumant natural special" se obtin prin fermentatia secundara

in  rezervoare sau sisteme de rezervoare ermetice a amestecului de rezervor

din vinuri materie prima albe cu aroma, roze sau rosii, licoare de rezervor

si maia de levuri selectionate.

     Vinurile spumante se impart in functie de termenul de maturare.

     Vinurile "Spumant clasic alb" si "Spumant clasic special" se divizeaza

in:

     - vinuri  mature,  cu  termenul  de  maturare  la  sticla  de  la data

tirajului de cel putin 9 luni ;

     - vinuri  de  colectie,  cu termenul de invechire la sticla de la data

tirajului de cel putin 2,5 ani.

     Vinurile "Spumant   natural  alb"  si  "Spumant  natural  special"  se

divizeaza in:

     - vinuri mature, cu termenul de maturare dupa terminarea procesului de

sampanizare de cel putin 6 luni;

     - vinuri obisnuite, fara maturare.

     Concentratia alcoolica  a  vinurilor  spumante  trebuie  sa   fie   de

10,5-12,5 % vol. pentru "Spumant clasic alb" si "Spumant clasic special" si

de 10,0-12,5 %  vol.  pentru "Spumant  natural  alb"  si  "Spumant  natural

special", concentratia in masa a acizilor titrabili - 5-8 g/dm3. In functie

de concentratia in masa a zaharurilor,  exprimata in grame pe decimetru cub

(g/dm3), ele pot fi:

     pentru "Spumant clasic alb" si "Spumant clasic special"

     extra brut       max.6

     brut             7-15

     extra sec        16-20

     sec              21-33

     demisec          34-50

     dulce            51-80

     pentru "Spumant natural alb" si "Spumant natural special"

     brut             max.15

     sec              16-20

     demisec          21-40

     demidulce        41-60

     dulce            61-80

     Vinurile perlante  sint  vinuri efervescente,  impregnate cu dioxid de

carbon  de  origine  endogena  sau  exogena,  fabricate  prin   fermentatia

secundara  la  sticla,  in  rezervoare sau sisteme de rezervoare ermetice a

amestecului  din  vinuri  materie  prima,  licoare  si   maia   de   levuri

selectionate  sau prin impregnarea cu dioxid de carbon de origine exogena a

amestecului din vinuri materie prima,  zahar sau alti componenti ce  contin

zahar  cu  sau  fara  adaos  de  extracte naturale sau distilate de plante,

uleiuri,  esente si exercita in butelii  o  presiune  excedentara  cuprinsa

intre 50 si 200 kPa la temperatura de 20 grad. C.

     Concentratia alcoolica a vinurilor perlante trebuie sa fie de  9-12  %

vol.,  concentratia in masa a acizilor titrabili - 4-8 g/dm3. In functie de

concentratia in masa a zaharurilor,  exprimata in grame  pe  decimetru  cub

(g/dm3), ele pot fi:

     - seci           10-20

     - demiseci       21-30

     - demidulci      31-50

     - dulci          51-70

     Vinurile petiante sint vinuri efervescente,  impregnate cu  dioxid  de

carbon  de  origine  endogena,  fabricate  prin fermentatia malolactica sau

fermentatia zaharului remanent in vase vinicole,  si exercita la  sticla  o

presiune excedentara de cel putin 50 kPa la temperatura de 20 grad. C.

     Concentratia alcoolica a vinurilor petiante trebuie sa fie de 8,5-11,0

% vol., concentratia in masa a acizilor titrabili - 5-8 g/dm3, concentratia

in masa a zaharurilor - 10-40 g/dm3.

     Vinurile spumoase sint vinuri efervescente, fabricate prin impregnarea

cu dioxid de carbon de origine exogena a cupajului din vinuri materie prima

si licoare cu sau fara adaos de extracte sau distilate de plante,  uleiuri,

esente sau altor componenti aromatici,  si exercita in butelii  o  presiune

excedentara de cel putin 200 kPa la temperatura de 20 grad. C.

     Concentratia alcoolica a vinurilor spumoase trebuie sa fie de 8,5-12,0

%  vol.,  concentratia in masa a acizilor titrabili - 5-8 g/dm3. In functie

de concentratia in masa a zaharurilor,  exprimata in grame pe decimetru cub

(g/dm3), ele pot fi:

     - demiseci       20-35

     - demidulci      36-50

     - dulci          51-70.

     1.5.2.5. (Exclus  prin  Hotarirea  Guvernului  Nr.78  din  2 februarie

2004).

     1.6. Din produsele fabricate pe baza de struguri, must sau vin materie

prima mai fac parte:

     - "Mustul";

     - mustul taiat (mustul sulfitat, mustul alcoolizat);

     - mistela;

     - sucurile  concentrate  (suc  concentrat,  must  concentrat  in  vid,

becmes);

     - sucul natural;

     - sucul reconstituit;

     - sucul desulfitat;

     - sucul dezalcoolizat;

     - distilatul de vin crud;

     - distilatul de vin invechit (maturat);

     - divinurile;

     - alcoolul etilic de vin;

     - alcoolul etilic de struguri brut;

     - alcoolul etilic de struguri rafinat;

     - bauturile tari de struguri;

     - brandy.

     Compozitia chimica   si   calitatea  produselor  vinicole  trebuie  sa

corespunda cerintelor documentelor normative in vigoare.

     1.6.1. "Must"   -   bautura   obtinuta   din   must   de  struguri  si

comercializata in campania de vinificatie.

     1.6.2. Must taiat - must de struguri cu concentratia alcoolului etilic

de origine naturala de cel mult 1 %  vol.,  in care  procesul  fermentatiei

alcoolice este oprit prin aplicarea unui procedeu tehnologic autorizat:

     must sulfitat - must  taiat,  obtinut  prin  administrarea  in  mustul

proaspat a unor doze excesive de dioxid de sulf;

     must alcoolizat -  must  taiat,  obtinut  prin  alcoolizarea  mustului

proaspat pina la concentratia alcoolica de cel mult 16 % vol.

     1.6.3. Mistela  -  must  proaspat  alcoolizat  pina  la   concentratia

alcoolica de cel putin 16 % vol.

     1.6.4. Sucuri  concentrate  -  produse  obtinute  prin   deshidratarea

partiala a mustului proaspat sau taiat, efectuata prin procedee tehnologice

autorizate:

     suc concentrat,  must  concentrat  in  vid  -  produse  obtinute  prin

deshidratarea partiala a mustului proaspat sau taiat in instalatii  cu  vid

sau de alte tipuri ;

     becmes - produs caramelizat,  obtinut prin  deshidratarea  partiala  a

mustului proaspat sau taiat prin fierbere la foc direct.

     1.6.5. Suc natural - produs finit,  obtinut  din  must  proaspat  prin

aplicarea tratamentelor de conservare si stabilizare autorizate.

     1.6.6. Suc reconstituit - suc obtinut din suc (must)  concentrat  prin

diluare cu apa.

     1.6.7. Suc  desulfitat  -  suc  obtinut  prin  desulfitarea   mustului

sulfitat in instalatii speciale.

     1.6.8. Suc dezalcoolizat -  suc  obtinut  prin  evaporarea  alcoolului

etilic din mustul alcoolizat in instalatii speciale.

     1.6.9. Distilat de vin crud - produs obtinut prin distilarea vinurilor

materie prima cu concentratia alcoolica de cel putin 8 % vol.

     La prepararea  distilatului  de  vin  crud  este  interzisa  folosirea

vinurilor  materie  prima  de  soiuri  hibride,  vinurilor materie prima cu

concentratia in masa a acidului sulfuros  total  mai  mare  de  35  mg/dm3,

vinurilor  materie  prima  bolnave,  cu diferite defecte si aroma specifica

pronuntata.

     1.6.10. Distilat  de  vin  invechit  -  produs obtinut prin invechirea

distilatului de vin crud in prezenta lemnului de stejar,  pregatit in modul

stabilit.

     Distilatul de vin invechit se foloseste drept  component  de  baza  la

producerea divinurilor.

     1.6.11. Divinul este bautura alcoolica, fabricata din distilate de vin

invechite ce corespund dupa  virsta,  componenta  si  calitate  cerintelor,

pentru  distilatele  de  vin  maturate  cel  putin  3 ani,  cu adaos de apa

dedurizata,  sirop de zahar si,  in caz de necesitate,  caramel de zahar si

ape   alcoolizate   pina   la  obtinerea  caracteristicilor  fizico-chimice

stabilite (in redactia Hotaririlor Guvernului Nr.78 din 2  februarie  2004;

Nr.626 din 8 iunie 2004).

     1.6.12. Alcool  etilic  de  vin  -  produs  obtinut  prin   distilarea

vinurilor  materie  prima cu concentratia alcoolica de cel putin 4 %  vol.,

destinat fabricarii bauturilor tari.

     1.6.13. Alcool  etilic  de struguri brut - semifabricat,  obtinut prin

distilarea produselor secundare vinicole sau a vinurilor materie prima.

     1.6.14. Alcool  etilic  de  struguri  rafinat  -  produs  obtinut prin

rectificarea alcoolului etilic de struguri brut sau  alcoolului  etilic  de

vin.

     1.6.15. Bauturi tari de struguri - produse obtinute din alcool  etilic

de struguri rafinat,  alcool etilic rafinat, distilat de vin, alcool etilic

de vin,  alte alcooluri de fructe si pomusoare, cu adaosul componentelor de

cupaj autorizate.

     1.6.16. Brandy - bautura tare,  fabricata prin cupajarea  distilatelor

si  alcoolurilor  invechite  cel putin 6 luni,  obtinute din vinuri materie

prima de struguri sau de fructe,  alcoolului  etilic  rafinat,  extractelor

naturale de substante fenolice sau extractului de stejar,  apei dedurizate,

siropului si caramelului de zahar.

     Concentratia alcoolica  a  brandy  trebuie  sa  fie  de  38-42%  vol.,

concentratia in masa a zaharurilor - de cel mult 25 g/dm3.

     1.7. Din produsele secundare vinicole fac parte:

     - tescovina;

     - vinasa;

     - borhotul;

     - pichetul;

     - zeama de difuzie;

     - tirighia (piatra de vin);

     - mustul de ciorchini.

     Compozitia chimica  si calitatea produselor secundare vinicole trebuie

sa corespunda cerintelor documentelor normative in vigoare.

     1.7.1. Tescovina  este  produsul  obtinut in urma presarii strugurilor

sau bostinei, format din pielite, seminte, ciorchini, resturi lichide.

     1.7.2. Vinasa  -  reziduu  rezultat  din  distilarea vinurilor materie

prima pentru distilate de vin.

     1.7.3. Borhotul - reziduu rezultat din distilarea produselor secundare

vinicole.

     1.7.4. Pichetul - produs obtinut prin spalarea tescovinei cu apa.

     1.7.5. Zeama de difuzie - produs obtinut prin spalarea  tescovinei  cu

solutii alcaline sau acide.

     1.7.6. Tirighia (piatra de  vin)  -  precipitat  format  din  sarurile

acidului tartric.

     1.7.7. Mustul  de  ciorchini  -  produs  obtinut  in   urma   presarii

ciorchinilor dupa desciorchinare.

     1.8. Fabricarea si calitatea productiei vinicole este reglementata  de

prezentul Cod,  standardele nationale,  precum si de documentatia normativa

si tehnologica aprobata de Departamentul  Agroindustrial  "Moldova-Vin"  si

inregistrata  in modul stabilit (in redactia Hotaririi Guvernului Nr.78 din

2 februarie 2004).

       2. CONDITIILE ATRIBUIRII DENUMIRII DE ORIGINE, CLASIFICAREA,

        CARACTERISTICILE SI PARTICULARITATILE FABRICARII VINURILOR

             SI ALTOR PRODUSE VINICOLE CU DENUMIRE DE ORIGINE

       (in redactia Hotaririi Guvernului Nr.78 din 2 februarie 2004)

     Atribuirea denumirii  de  origine,  clasificarea,  caracteristicile si

particularitatile  fabricarii  vinurilor  si  altor  produse  vinicole   cu

denumire  de  origine  se  efectueaza conform Regulamentului de producere a

vinurilor si altor produse vinicole cu denumire de origine.

                 3. PROCEDEELE TEHNOLOGICE SI MATERIALELE

               UTILIZATE LA FABRICAREA PRODUSELOR VINICOLE.

               CERINTELE FATA DE UTILAJUL TEHNOLOGIC FOLOSIT

     3.1. La fabricarea produselor vinicole se aplica urmatoarele  procedee

tehnologice:

     - zdrobirea strugurilor, cu sau fara desciorchinare (desbrobonire);

     - sepajarea strugurilor de diferite soiuri;

     - scurgerea mustului;

     - presarea strugurilor nezdrobiti sau a bostinei;

     - macerarea,   termomacerarea   strugurilor,   mustuielii,   macerarea

carbonica  (mentinerea  strugurilor  intregi  in  atmosfera  de  dioxid  de

carbon), criomacerarea strugurilor si mustuielii;

     - tratarea termica a mustuielii si vinurilor materie prima;

     - refrigerarea mustului, vinurilor materie prima, divinului;

     - pasteurizarea vinurilor materie prima, a sucurilor;

     - fermentatia alcoolica cu utilizarea maielii de  levuri  selectionate

sau  levurilor  active uscate,  precum si din microflora spontana locala in

conditii obisnuite sau in atmosfera de dioxid de carbon;

     - fermentatia  malolactica  cu  utilizarea maielii de bacterii lactice

sau bacteriilor active uscate;

     - administrarea preparatelor enzimatice;

     - limpezirea mustului  si  vinurilor  materie  prima  prin  deburbare,

centrifugare,   separare,  flotare,  decantare,  filtrare  printr-un  strat

filtrant  din  materiale  speciale  (diatomit-kieselgur,  perlit,   diverse

membrane, alte materiale);

     - tratarea mustului si vinurilor materie prima  cu  tanin,  bentonita,

caolin,  carbune activat, gelatina alimentara, guma arabica, clei de peste,

silicagel,   ferocianura   de   potasiu,   tiamina,   fitat   de   potasiu,

polivinilpirolidona;

     - aerarea, hiperoxigenarea mustului, vinurilor materie prima;

     - impregnarea mustului,  vinului materie prima si vinului cu dioxid de

carbon (gazificarea);

     - sulfitarea mustului, mustuielii, vinurilor materie prima;

     - alcoolizarea mustului, mustuielii, vinurilor materie prima;

     - desulfitarea mustului, vinurilor materie prima;

     - dezalcoolizarea mustului;

     - deshidratarea   partiala   a  mustului  (concentrarea)  la  presiune

atmosferica, prin crioconcentrare, osmos revers, in vid;

     - stabilizarea   vinurilor   materie  prima  prin  electrodializa,  cu

utilizarea acizilor ascorbic,  sorbic,  metatartric, rasinilor schimbatoare

de ioni;

     - ridicarea aciditatii (acidifierea) mustului,  mustuielii,  vinurilor

materie prima cu acid citric sau tartric (cel mult 1 g/dm3);

     - depozitarea mustului, vinurilor materie prima in atmosfera de dioxid

de carbon, gaze inerte;

     - scaderea aciditatii  (dezacidifierea)  mustului,  vinurilor  materie

prima  cu  carbonat  de  calciu  sau  carbonat  acid de potasiu (cel mult 3

g/dm3), prin fermentatia malolactica, refrigerare;

     - imbogatirea  mustului cu zaharoza (saptalizare) sau cu must (suc) de

struguri concentrat inainte de fermentare,  cu  cel  mult  30  g/d  m3,  la

fabricarea  vinurilor  naturale  si  a  vinurilor  materie  prima destinate

fabricarii vinurilor  efervescente,  cu  conditia  depasirii  concentratiei

minime   a  zaharului  in  mustul  strugurilor,  stipulate  in  documentele

normative  in  vigoare.  Se  admite,  in  anii  cu   conditii   climaterice

nefavorabile,  la decizia organului public central in domeniul vitivinicol,

recoltarea strugurilor  pentru  producerea  vinurilor  naturale  de  consum

curent   si  a  vinurilor  materie  prima  destinate  fabricarii  vinurilor

efervescente,  incepind cu concentratia minima a zaharului in must 120  g/d

m3, cu imbogatirea mustului inainte de fermentare cu cel mult 50 g/d m3 (in

redactia Hotaririi Guvernului Nr.1149 din 18 octombrie 2004);

     - vinurile obtinute cu imbogatirea mustului prin aditionarea zaharozei

(saptalizare) ori mustului (sucului) concentrat nu trebuie sa  posede  dupa

fermentare,  indiferent  de  concentratia  initiala  a  zaharului in mustul

strugurilor, o tarie alcoolica mai mare: pentru vinurile albe - 12,0% vol.,

pentru  cele rosii - 12,5%  vol.  (in redactia Hotaririi Guvernului Nr.1149

din 18 octombrie 2004);

     - intrebuintarea caramelului la fabricarea  vinurilor  speciale,  daca

acest procedeu este prevazut de documentatia tehnologica;

     - adaugarea  conservantilor  naturali  sau  artificiali   avizati   de

Ministerul Sanatatii;

     - adaugarea  in  vinurile  perlante  si  spumoase  a  extractelor  sau

distilatelor   de   plante,  uleiurilor,  esentelor  sau  altor  componenti

aromatici;

     - utilizarea   maceratelor  de  ingrediente  de  origine  vegetala  la

fabricarea vinurilor speciale aromatizate;

     - asamblarea, cupajarea musturilor, vinurilor materie prima;

     - cupajarea divinurilor, brandy, bauturilor tari de struguri;

     - fermentatia  secundara  a  vinurilor  materie  prima  sub  presiunea

dioxidului de carbon;

     - pasteurizarea sucurilor, vinurilor materie prima, vinurilor;

     - umplerea golurilor;

     - pritocul (inchis, deschis);

     - tratarea termica in prezenta doagelor sau a talasului de stejar;

     - majorarea  concentratiei  in masa a zaharurilor cu cel mult 50 g/dm3

in vinurile materie prima,  adaugind sucuri de struguri  concentrate,  daca

acest  procedeu  este prevazut in instructiunile tehnologice referitoare la

fabricarea vinului respectiv;

     - aplicarea  procedeelor de remuaj,  degorjare la fabricarea vinurilor

spumante la sticla;

     - xeresarea  vinurilor  materie  prima  (maturarea  biologica  aeroba,

utilizind suse de levuri speciale);

     - portweinizarea vinurilor materie prima (tratarea termica cu acces de

oxigen in doze mici);

     - madeirizarea  vinurilor  materie prima (tratarea termica cu acces de

oxigen in doze excesive);

     - maturarea vinurilor materie prima;

     - maturarea  vinurilor  materie  prima  in  prezenta  doagelor  sau  a

talasului de stejar;

     - invechirea   (maturarea)   distilatelor   de    vin,    divinurilor,

alcoolurilor etilice de vin in prezenta doagelor sau a talasului de stejar;

     - repausul;

     - imbutelierea   (la   cald,  cu  pasteurizarea  buteliilor,  filtrare

sterila, utilizarea acidului sorbic, izobarica);

     - ambalarea;

     - invechirea vinurilor la sticla;

     - distilarea vinurilor materie prima, a produselor secundare vinicole;

     - rectificarea alcoolului etilic de struguri brut,  alcoolului  etilic

de vin.

     Se admite aplicarea altor  procedee  tehnologice,  aprobate  in  modul

stabilit.

     3.2. La fabricarea vinurilor si altor produse vinicole  se  utilizeaza

urmatoarele materii prime si materiale:

     - struguri proaspeti, recoltati manual sau mecanizat:

     - must de struguri;

     - sucuri de struguri concentrate;

     - must de struguri taiat;

     - mistela;

     - suc de struguri natural;

     - suc de struguri reconstituit;

     - suc de struguri desulfitat;

     - suc de struguri dezalcoolizat;

     - alcool etilic rafinat;

     - distilat de vin crud;

     - distilat de vin invechit;

     - alcool etilic de vin;

     - alcool etilic de struguri rafinat;

     - alcool etilic de struguri brut;

     - ingrediente de origine vegetala;

     - zahar tos;

     - zahar rafinat;

     - caramel de zahar;

     - levuri de vin selectionate;

     - bacterii lactice;

     - dioxid de sulf;

     - dioxid de carbon lichefiat si gazos;

     - carbune activ;

     - clei de peste;

     - singe (albumina, praf);

     - gelatina alimentara;

     - albus de ou;

     - caolin;

     - cazeina, cazeinat;

     - alghinat de sodiu;

     - lapte degresat;

     - guma arabica;

     - bentonita;

     - tanin;

     - preparate enzimatice;

     - placi filtrante;

     - lemn de stejar;

     - calciu (carbonat, fitat);

     - diatomit-kieselgur;

     - perlit;

     - potasiu (ferocianura, metabisulfit);

     - sodiu (clorura, monosulfura);

     - dioxid de siliciu (silicaghel);

     - amoniu (clorura, fosfat, sulfat);

     - acizi    (tartric,    citric,    metatartric,    sorbic,   ascorbic,

ortofosforic);

     - tiamina;

     - autolizat de drojdie.

     Se admite  utilizarea  altor  substante  si  materiale aprobate pentru

vinificatie de Ministerul Sanatatii.

     Nu se  admite  la  fabricarea  vinurilor utilizarea apei,  extractelor

apoase, colorantilor si aromelor sintetice.

     3.3. Utilajul  tehnologic,  inventarul si vasele tehnologice vinicole,

folosite  la   prelucrarea   strugurilor,   fabricarea,   imbutelierea   si

transportul   vinurilor   si   altor   produse  vinicole,  trebuie  sa  fie

confectionate  din  sau  captusite  cu  materiale  admise   de   Ministerul

Sanatatii.

                4. CONDITIILE DE CALITATE PENTRU PRODUSELE

                    VINICOLE DESTINATE COMERCIALIZARII

     4.1. Caracteristicile  organoleptice  ale  vinului   -   limpiditatea,

culoarea,  aroma (buchetul) si gustul - trebuie sa corespunda categoriei si

tipului de vin  respectiv,  fara  nuante  straine  (in  redactia  Hotaririi

Guvernului Nr.78 din 2 februarie 2004).

     Vinurile trebuie sa fie stabile la imbuteliere si limpezi.

     (Alineatul trei exclus prin Hotarirea Guvernului Nr.78 din 2 februarie

2004).

     Vinurile de colectie pot avea sedimente pe peretii si fundul buteliei.

     4.2. Prin  caracteristicile  fizico-chimice,   vinurile   trebuie   sa

corespunda urmatoarelor cerinte:

     a) concentratia alcoolica,  exprimata in procente din volum (%  vol.),

determinata   la   temperatura   de  20  grad.  C,  trebuie  sa  corespunda

documentelor normative si tehnologice pentru fiecare denumire de vin si  sa

fie de cel putin 8,5 si de cel mult 20,0;

     la export, concentratia alcoolica trebuie sa fie de cel putin 10% vol.

- pentru vinurile  naturale  de  consum  curent  seci  si  pentru  vinurile

naturale  de consum curent demiseci si demidulci de soi,  de cel putin 9,5%

vol.  - pentru alte vinuri naturale de consum curent demiseci si  demidulci

si de cel putin 9% vol. - pentru vinurile naturale obtinute din soiurile de

speciile Vitis Labrusca L.  sau Vitis  Labrusca  L.  in  amestec  cu  Vitis

Vinifera L.  Prevederile prezentului alineat intra in vigoare incepind cu 1

ianuarie 2006 (introdus prin Hotarirea Guvernului Nr.688 din 11 iulie 2005;

in redactia Hotaririi Guvernului Nr.1320 din 13 decembrie 2005);

     b) concentratia in masa a zaharurilor, exprimata in zahar reducator in

grame   pe  decimetru  cub  (g/dm3),  trebuie  sa  corespunda  documentelor

normative si tehnologice pentru fiecare denumire de vin;

     c) concentratia  in  masa  a  acizilor  titrabili,  exprimata  in acid

tartric  in  grame  pe  decimetru  cub  (g/dm3),  trebuie   sa   corespunda

documentelor  normative si tehnologice pentru fiecare denumire de vin si sa

fie de cel putin 4 si de cel mult 8 (in redactia Hotaririi Guvernului Nr.78

din 2 februarie 2004);

     d) concentratia in masa a acizilor volatili,  exprimata in acid acetic

in grame pe decimetru  cub  (g/dm3),  trebuie  sa  corespunda  documentelor

normative  si  tehnologice  pentru fiecare denumire de vin si sa fie de cel

mult:

     - pentru vinurile naturale

     de consum curent tinere              0,6

     de consum curent obisnuite:

        albe                              1,2

        roze                              1,3

        rosii                             1,5

     de calitate superioara (in redactia Hotaririi Guvernului Nr.78  din  2

februarie 2004):

        albe si roze                      1,2

        rosii                             1,3

     - pentru vinurile speciale:

     de consum curent                     1,2

     de calitate superioara:

        albe si roze                      1,0

        rosii                             1,2

     spumante albe, perlante, spumoase    1,0

(in redactia Hotaririi Guvernului Nr.78 din 2 februarie 2004);

     e) concentratia  in  masa a extractului sec nereducator in vinurile de

calitate superioara,  exprimata in grame pe decimetru cub (g/dm3),  trebuie

sa fie de cel putin (in redactia Hotaririi Guvernului Nr.78 din 2 februarie

2004):

     - pentru vinurile naturale albe                                    16

     - pentru vinurile peliculare cu concentratia in masa a

zaharurilor de cel mult 10 g/dm3                                        15

     - pentru celelalte vinuri peliculare si pentru vinurile

aromatizate seci, demiseci si demidulci albe                            17

(in redactia Hotaririi Guvernului Nr.78 din 2 februarie 2004)

     - pentru celelalte grupuri si tipuri                               18;

     concentratia in  masa  a  extractului  sec  nereducator  in   vinurile

naturale de consum curent seci, destinate exportului, exprimata in grame pe

decimetru cub (g/dm3) trebuie sa fie de cel putin:

     - pentru vinurile albe si roze - 16;

     - pentru vinurile rosii        - 18;

     - pentru  vinurile  de  colectie aceasta caracteristica este optionala

(introdus prin Hotarirea Guvernului Nr.688 din 11 iulie 2005);

     f) concentratia  in  masa  a  acidului  sulfuros  total,  exprimata in

miligrame pe decimetru cub (mg/dm3), trebuie sa fie de cel mult:

     - pentru vinurile naturale demiseci si demidulci,

speciale aromatizate demiseci si demidulci                              300

(in redactia Hotaririi Guvernului Nr.78 din 2 februarie 2004)

     - pentru celelalte grupuri si tipuri de vinuri                     200

     inclusiv liber:

     - pentru vinurile spumante                                         20

     - pentru celelalte grupuri si tipuri                               30;

     g) concentratia  in masa a acidului sorbic,  exprimata in miligrame pe

decimetru cub (mg/dm3),  trebuie  sa  fie  de  cel  mult  200  (in  caz  de

utilizare) (in redactia Hotaririi Guvernului Nr.78 din 2 februarie 2004);

     h) fractiile  masice  de  substante toxice,  exprimate in miligrame pe

kilogram (mg/kg), trebuie sa fie de cel mult:

     - mercur         0,005

     - arsen          0,2

     (enumerarea a treia exclus  prin  Hotarirea  Guvernului  Nr.78  din  2

februarie 2004)

     - plumb          0,3

     - cadmiu         0,03

     - zinc           10,0;

     i) concentratia   in  masa  a  fierului,  exprimata  in  miligrame  pe

decimetru cub (mg/dm3), trebuie sa fie de:

     - pentru vinurile de consum curent                             3-15

     - pentru vinurile de calitate superioara                       3-10

(in redactia Hotaririi Guvernului Nr.78 din 2 februarie 2004)

     - pentru vinurile spumante albe, spumoase, perlante            max.10

     - pentru vinurile spumante rosii si roze                       max.12;

     i.) concentratia  in  masa  a  diglicozidului  malvidinei  in vinurile

naturale  seci  rosii  de   soi   obtinute   din   struguri   de   soiurile

Cabernet-Sauvignon,  Merlot  si  Pinot Noir,  trebuie sa fie de cel mult 15

mg/dm3.  Reglementarea concentratiei in masa  a  diglicozidului  malvidinei

intra  in  vigoare  incepind  cu  1 ianuarie 2008 (introdusa prin Hotarirea

Guvernului Nr.688 din 11  iulie  2005;  in  redactia  Hotaririi  Guvernului

Nr.1320 din 13 decembrie 2005);

     j) concentratia  in  masa  a  cuprului,  exprimata  in  miligrame  pe

decimetru cub (mg/dm3), trebuie sa fie de cel mult                  5;

     k) se admit abateri de la normele stabilite pentru fiecare denumire de

vin in urmatoarele limite:

     - la concentratia alcoolica                              +- 0,5 % vol.

     - la concentratia in masa a zaharurilor (cu exceptia

vinurilor seci)                                               +- 5 g/dm3

     - la concentratia in masa a acizilor titrabili           +- 2 g/dm3.

     Nu pot  fi  comercializate  vinurile  bolnave  si   cele   care   prin

caracteristicile  organoleptice  si fizico-chimice nu corespund prezentului

Cod,  precum si vinurile falsificate,  care sint  preparate  cu  utilizarea

produselor si procedeelor tehnologice nereglementate de prezentul Cod.

     Vinurile, ce nu pot fi comercializate,  in fiecare caz concret, pot fi

utilizate la fabricarea altor produse.

     (Conform Hotaririi Guvernului Nr.78 din 2 februarie 2004  punctul  4.2

dupa litera i) se introduce o noua litera j),  iar litera i.) devine litera

k).

     4.3. Caracteristicile organoleptice si fizico-chimice  ale  celorlalte

produse vinicole trebuie sa corespunda cerintelor documentelor normative in

vigoare.

                    5. MODUL DE AMBALARE, ETICHETARE SI

                    TRANSPORTARE A PRODUSELOR VINICOLE

     5.1. Ambalarea   si  etichetarea  produselor  vinicole  se  efectueaza

conform documentelor normative in vigoare.

     5.2. Etichetarea si marcarea ambalajelor de desfacere

     5.2.1. Pe buteliile cu vinuri,  divinuri si brandy se aplica etichete,

conform documentelor normative in vigoare, aprobate in modul stabilit.

     5.2.2. Pe  eticheta  sau  pe  ambalajul  de  desfacere  trebuie sa fie

prezentata informatia:

     - inscriptia "Fabricat in Moldova";

     - simbolul  marcii  comerciale   "Barza   Alba   in   zbor",   conform

Certificatului de inregistrare a marcii nr.1171;

     - denumirea, adresa, telefonul si marca intreprinderii producatoare;

     - denumirea, adresa, telefonul importatorului, exportatorului;

     - denumirea produsului - conform documentatiei normative;

     - marca produsului - conform documentatiei tehnologice;

     - marca comerciala a vinului - pentru vinurile speciale;

     - data  ambalarii  sau  data  prezentarii  (pentru  vinurile  spumante

obtinute prin metoda clasica): ziua, luna, anul;

     - concentratia alcoolica, % vol.;

     - concentratia in masa a zaharurilor,  g/dm3  (cu  exceptia  vinurilor

seci,  divinurilor,  brandy),  pentru vinurile spumante - denumirea conform

continutului  de  zahar  (extra-brut,  brut,   extra-sec,   sec,   demisec,

demidulce, dulce);

     - capacitatea  nominala  a  ambalajului de desfacere in decimetri cubi

(dm3), litri (l) sau centimetri cubi (cm3), mililitri (ml);

     - informatia cu privire la certificare;

     - codul cu bare, daca este inregistrat;

     - indicativul documentului normativ de produs;

     - informatia  cu   privire   la   maturare   (invechire)   -   conform

documentatiei normative.

     Pe eticheta  sau  pe  ambalajul  de  desfacere  mai  pot  fi indicate,

suplimentar,  alte informatii,  cu exceptia celora ce se refera la aspectul

curativ   si  contravin  legislatiei  in  vigoare  (in  redactia  Hotaririi

Guvernului Nr.78 din 2 februarie 2004).

     5.3. Marcarea ambalajelor de transport

     5.3.1. Ambalajul  de  transport inchis (lazi de carton ondulat sau din

lemn) se marcheaza  conform  GOST  14192  prin  aplicarea  simbolurilor  de

avertizare:  "Fragil.  A  se  manipula  cu  grija",  "Sus",  "A  se feri de

umiditate", "Limita de temperatura".

     5.3.2. Pe lazi sau pe etichetele atasate  trebuie  sa  fie  prezentata

informatia:

     - inscriptia "Fabricat in Moldova";

     - denumirea, adresa, telefonul si marca intreprinderii producatoare;

     - denumirea, adresa, telefonul importatorului, exportatorului;

     - denumirea produsului - conform documentatiei normative;

     - marca produsului - conform documentatiei tehnologice;

     - numarul de ambalaje de desfacere;

     - capacitatea  nominala  a  ambalajului de desfacere in decimetri cubi

(dm3), litri (l) sau centimetri cubi (cm3), mililitri (ml);

     - data ambalarii: ziua, luna, anul;

     - alte mentiuni,  cu exceptia informatiei  referitoare  la  calitatile

curative si a celei ce contravine legislatiei in vigoare.

     5.3.3. Ambalajul  de  transport  deschis  (lazi  din lemn si materiale

plastice) se marcheaza conform GOST  14192  si  documentelor  normative  in

vigoare  pentru ambalajul respectiv (in redactia Hotaririi Guvernului Nr.78

din 2 februarie 2004).

     5.4. Ambalajul  de  desfacere  si  de transport cu vin si alte produse

vinicole,  destinate  exportului,   se   marcheaza   conform   prevederilor

prezentului  Cod  sau  cerintelor  stipulate in contractele de livrare,  cu

indicarea, suplimentar, a simbolului marcii comerciale "Barza Alba in zbor"

(in redactia Hotaririi Guvernului Nr.78 din 2 februarie 2004).

     La livrarea  in  vrac  a  vinurilor  materie  prima  si  altor produse

vinicole cu imbuteliere  ulterioara  in  tara  de  destinatie,  etichetarea

ambalajelor  de  desfacere  si de transport cu vinuri se efectueaza conform

cerintelor prezentului Cod,  cu indicarea suplimentara a simbolului  marcii

comerciale  "Barza Alba in zbor" (introdus prin Hotarirea Guvernului Nr.688

din 11 iulie 2005).

     5.5. Marcarea  ambalajului  cu  alte  produse  vinicole  se efectueaza

conform documentelor normative in vigoare.

     5.6. Produsele  vinicole  se  transporta  cu  mijloace de transport de

toate tipurile, ce asigura conditiile de pastrare a calitatii si cantitatii

lor, conform regulilor in vigoare pentru fiecare tip de transport.

     5.7. Termenele  de  garantie  ale  vinurilor,  divinurilor,  brandy si

bauturilor tari de struguri de la data imbutelierii se stabilesc  de  catre

intreprinderea producatoare si trebuie sa fie de cel putin:

     1 luna  - pentru vinurile naturale tinere;

     3 luni  - pentru vinurile  perlante,  petiante,  bauturile   tari   de

               struguri;

     4 luni  - pentru vinurile naturale si speciale de consum curent;

     6 luni  - pentru vinurile  naturale si speciale de calitate superioara

               (cu  exceptia  vinurilor  de  colectie),  vinurile  "Spumant

               natural", spumoase, brandy;

     12 luni - pentru vinurile cu denumire de  origine,  vinurile  "Spumant

               clasic";

     2 ani   - pentru divinuri.

     Termenele de  garantie  ale   altor   produse   vinicole   -   conform

documentelor normative in vigoare.

     Termenele de  garantie  si  conditiile  de  pastrare  se   indica   in

certificatul  de  calitate  (in  redactia  Hotaririi Guvernului Nr.78 din 2

februarie 2004).

     5.8. La  expirarea  termenului  de garantie initial,  produsele pot fi

supuse repetat certificarii pentru obtinerea certificatului de conformitate

in  modul  stabilit (in redactia Hotaririi Guvernului Nr.78 din 2 februarie

2004).

     (Conform Hotaririi  Guvernului  Nr.78 din 2 februarie 2004 punctul 5.4

se exclude,  iar punctele 5.5,  5.6,  5.7,  5.8 si  5.9  devin,  respectiv,

punctele 5.4, 5.5, 5.6, 5.7 si 5.8).

                                  ARHIVA

                                                           Anexa

                                                  la Hotarirea Guvernului

                                                     Republicii Moldova

                                                nr. 22 din 10 ianuarie 2002

                                   CODUL

              PRIVIND ACTIVITATEA PRACTICA A VINIFICATORULUI

     1.1. In functie de componenta soiurilor de struguri, vinurile pot fi:

     - de soi;

     - de cupaj;

     - de sepaj.

     1.1.1. Vinurile de soi se obtin prin prelucrarea unui soi de struguri.

Se admite intrebuintarea  a  cel  mult  15%  de  struguri  de  alte  soiuri

ampelografice,  care  trebuie  sa  corespunda  cu soiul de baza dupa specia

botanica si culoarea boabelor.

     1.1.2. Vinurile de cupaj se obtin din vinuri materie prima,  fabricate

din citeva soiuri de struguri.

     1.1.3. Vinurile   de  sepaj  se  obtin  prin  vinificarea  strugurilor

dintr-un sortiment de soiuri  de  aceeasi  specie  botanica,  in  proportii

stabilite  pentru  fiecare  denumire  de vin,  sau prin culesul laolalta al

strugurilor.

     Enumerarea a cincea din alineatul doi al punctului 1.5.2:

     - vinuri licoroase.

     Punctul 1.5.2.1,  alineatele patru,  cinci,  sase,  sapte,  opt, noua,

zece:

     In functie de procedeele tehnologice  aplicate,  vinurile  alcoolizate

tari pot fi:

     - vinuri tratate termic cu acces de oxigen in doze excesive;

     - vinuri tratate termic cu acces de oxigen in doze mici;

     - vinuri caramelizate.

     Vinurile tratate  termic  cu acces de oxigen in doze excesive se obtin

prin  madeirizarea  vinurilor  materie  prima,  alcoolizate  in  prealabil.

Concentratia alcoolica in aceste vinuri este de 18-20 %  vol., concentratia

in masa a zaharurilor - 15-60 g/dm3.

     Vinurile tratate  termic cu acces de oxigen in doze mici se obtin prin

portweinizarea  vinurilor  materie   prima,   alcoolizate   in   prealabil.

Concentratia alcoolica in aceste vinuri este de 17-20 %  vol., concentratia

in masa a zaharurilor - 30-120 g/dm3.

     Vinurile caramelizate se obtin prin cupajarea vinurilor materie prima,

alcoolizate  in  prealabil,  cu  must  de  struguri  concentrat  alcoolizat

caramelizat.  Concentratia alcoolica in aceste vinuri este de 18-20 % vol.,

concentratia in masa a zaharurilor - 15-70 g/dm3.

     Concentratia alcoolului   etilic   de  origine  naturala  a  vinurilor

alcoolizate de desert trebuie sa fie de cel putin 1,2 % vol.

     Concentratia alcoolica a vinurilor alcoolizate de desert este de 12-17

% vol. Dupa concentratia in masa a zaharurilor ele pot fi:

     - demidulci - 50-130 g/dm3;

     - dulci     - 140-200 g/dm3.

     Concentratia in masa a acizilor titrabili in vinurile alcoolizate tari

este de 3-7 g/dm3, iar in vinurile alcoolizate de desert - 4-8 g/dm3.

     Enumerarile din alineatului doi al punctului 1.5.2.2:

     - demiseci;

     - tari;

     - demideserte;

     - de desert.

     Punctul 1.5.2.2, alineatele trei, patru, cinci si sase:

     Concentratia alcoolica a vinurilor aromatizate demiseci este de 9-10 %

vol., concentratia in masa a zaharurilor - 5-50 g/dm3.

     Concentratia alcoolica a vinurilor aromatizate tari este  de  16-20  %

vol., concentratia in masa a zaharurilor - 15-120 g/dm3.

     Concentratia alcoolica a vinurilor  aromatizate  demideserte  este  de

12-16 % vol., concentratia in masa a zaharurilor - 50-130 g/dm3.

     Concentratia alcoolica a vinurilor aromatizate de desert este de 15-17

% vol., concentratia in masa a zaharurilor - 140-200 g/dm3.

     1.5.2.5. Vinurile  licoroase  se  obtin  prin  fermentarea  partiala a

mustului sau mustuielii cu un continut  inalt  de  glucide  cu  alcoolizare

ulterioara sau prin cupajarea vinurilor materie prima alcoolizate de desert

dulci si/sau  vinurilor  materie  prima  seci  cu  alcool  etilic  rafinat,

componenti  ce  contin zahar.  Concentratia alcoolica de origine naturala a

vinurilor licoroase trebuie sa fie de cel putin 1,2 % vol.

     Concentratia alcoolica a vinurilor licoroase trebuie sa fie de 16-20 %

vol.,  concentratia in masa a zaharurilor - 200-300 g/dm3,  concentratia in

masa a acizilor titrabili - 4-8 g/dm3.

     1.6.11. Divinuri - bauturi alcoolice tari,  fabricate din distilate de

vin   invechite,   ce   corespund   dupa  componenta,  calitate  si  virsta

distilatelor cu cel putin 3 ani de invechire,  cu adaos de apa  dedurizata,

sirop  de zahar si,  in caz de necesitate,  caramel si ape alcoolizate pina

obtin caracteristicile fizico-chimice stabilite.

     In functie  de  calitate  si  durata  invechirii  distilatelor de vin,

divinurile se impart in urmatoarele categorii:

     - "3  stele" - fabricate din distilate de vin invechite,  ce corespund

dupa componenta,  calitate si virsta distilatelor cu cel  putin  3  ani  de

invechire;

     - "4 stele" - fabricate din distilate de vin invechite,  ce  corespund

dupa  componenta,  calitate  si  virsta  distilatelor cu cel putin 4 ani de

invechire;

     - cu  denumiri  speciale ("Aroma",  "Belii Aist",  "Tuzara",  "Orfeu",

"Cezar",  "Ungheni" etc.) - fabricate din distilate de  vin  invechite,  ce

corespund dupa componenta, calitate si virsta medie distilatelor cu 3-5 ani

de invechire;

     - "5  stele" - fabricate din distilate de vin invechite,  ce corespund

dupa componenta,  calitate si virsta medie distilatelor cu cel putin 5  ani

de invechire;

     - "DVM" matur - fabricate din distilate de vin invechite, ce corespund

dupa  componenta,  calitate  si  virsta  medie  distilatelor  cu 6-7 ani de

invechire;

     - "DVS"  de  calitate  superioara  -  fabricate  din  distilate de vin

invechite,  ce  corespund  dupa  componenta,  calitate  si   virsta   medie

distilatelor cu 8-9 ani de invechire;

     - "DVV" vechi - fabricate din distilate de vin invechite, ce corespund

dupa  componenta,  calitate  si  virsta  medie distilatelor cu 10-19 ani de

invechire;

     - "DVFV"  foarte vechi - fabricate din distilate de vin invechite,  ce

corespund dupa componenta,  calitate si virsta medie  distilatelor  cu  cel

putin 20 ani de invechire;

     - de colectie - se fabrica din divinuri cu virsta medie  de  invechire

de  cel  putin  6 ani,  invechit suplimentar cel putin 3 ani in butoaie sau

budane de stejar.

     Concentratia alcoolica a divinurilor trebuie sa fie de 40-44% vol.

     1.6.11. Divinuri - bauturi alcoolice tari,  fabricate din distilate de

vin invechite cel putin 3 ani,  cu adaos de apa dedurizata,  sirop de zahar

si,  in  caz  de  necesitate,  caramel  de zahar si ape alcoolizate pina la

obtinerea caracteristicelor fizico-chimice stabilite.

     In functie de calitate si de termenul de invechire a  distilatelor  de

vin, divinurile se impart in urmatoarele categorii, dupa cum urmeaza:

     - "3 stele" - fabricat din distilate de vin invechite cel putin 3 ani;

     - "4  stele"  -  fabricat  din  distilate  de  vin  cu virsta medie de

invechire de cel putin 4 ani;

     - cu denumiri speciale  ("Aroma",  "Belii  Aist",  "Tuzara",  "Orfeu",

"Cezar",  "Ungheni"  etc.) - fabricate din distilate de vin cu virsta medie

de invechire de 3-5 ani;

     - "5 stele" - fabricat  din  distilate  de  vin  cu  virsta  medie  de

invechire de cel putin 5 ani;

     - "DVM"  (matur)  -  fabricat  din distilate de vin cu virsta medie de

invechire de 6-7 ani;

     - "DVS" (de calitate superioara) - fabricat din distilate  de  vin  cu

virsta medie de invechire de 8-9 ani;

     - "DVV"  (vechi)  -  fabricat  din distilate de vin cu virsta medie de

invechire de 10-19 ani;

     - "DVFV" (foarte vechi) - fabricat din  distilate  de  vin  cu  virsta

medie de invechire de cel putin 20 de ani.

     Divinurile de  categoriile  "DVM",  "DVS",  "DVV",  "DVFV",  invechite

suplimentar cel  putin  3  ani  in  butoaie  sau  budane  de  stejar,  sint

considerate divinuri de colectie.

     Concentratia alcoolica a divinurilor trebuie sa fie de 40-44%  vol (in

redactia Hotaririi Guvernului Nr.78 din 2 februarie 2004).

               2. CONDITIILE ATRIBUIRII DENUMIRII DE ORIGINE

               SI PARTICULARITATILE FABRICARII VINURILOR SI

               ALTOR PRODUSE VINICOLE CU DENUMIRE DE ORIGINE

     Denumirea de  origine  se atribuie vinurilor si altor produse vinicole

cu caracteristici calitative inalte, determinate de factorii naturali si de

tehnologia  originala  de  productie,  in  conformitate  cu Regulamentul de

producere a vinurilor si altor produse vinicole cu denumire de origine.

     Enumerarile douazeci si cinci si douazeci si sase ale punctului 3.1:

     - imbogatirea  mustului  (saptalizarea)  cu  zahar  de  sfecla sau suc

(must) de struguri concentrat la etapa prefermentativa cu cel mult 30 g/dm3

la producerea vinurilor naturale de consum curent si efervescente,  in anii

nefavorabili in ceea ce priveste conditiile  climaterice.  Concentratia  in

masa  a  zaharurilor in must pina la imbogatire trebuie sa fie de cel putin

140 g/dm3;

     - imbogatirea mustului (saptalizarea),  a carui concentratie alcoolica

minimala de origine naturala corespunde cerintelor  documentelor  normative

in  vigoare,  cu  zahar  de sfecla sau suc (must) de struguri concentrat la

etapa prefermentativa,  in scopul majorarii concentratiei alcoolice cu  cel

mult 2 % vol. in vinurile naturale de calitate superioara si cu denumire de

origine.  Pentru vinurile cu denumire de origine, sucul (mustul) concentrat

utilizat  trebuie  sa  fie  produs  in  zona  data din soiurile respective.

Concentratia alcoolica maximala dupa orice imbogatire se stabileste  pentru

vinurile albe - de 11,5 % vol., pentru vinurile rosii - de 12,5 % vol.;

     Punctul 4.1, alineatul trei:

     Vinurile tinere pot fi slab opalescente.

     Enumerarea a doua din litera d) al punctului 4.2:

     - pentru vinurile speciale:

     de consum curent:

        tratate termic cu acces de

        oxigen in doze excesive           1,3

        spumante albe, perlante, spumoase 1,0

        celelalte grupuri si tipuri       1,2

     de calitate superioara si cu denumire de origine:

        rosii si tratate termic cu acces

        de oxigen in doze excesive        1,2

        celelalte grupuri si tipuri       1,0;

     Enumerarea a treia din litera e) al punctului 4.2:

     - pentru vinurile aromatizate demiseci albe si celelalte

vinuri peliculare,                                                      17

     Enumerarea a treia din litera h) al punctului 4.2:

     - cupru          5,0

     5.2. Pe  buteliile  cu  vinuri  si  alte  produse  vinicole  se aplica

etichete conform documentelor  normative  in  vigoare,  aprobate  in  modul

stabilit, ce contin urmatoarele specificatii:

     - inscriptia "Fabricat in Moldova";

     - denumirea produsului;

     - denumirea comerciala a vinurilor (pentru vinurile speciale);

     - categoria  sau  grupul  produsului  in  functie  de calitate (pentru

vinurile spumante in functie de componenta cupajului);

     - denumirea  si adresa producatorului (ambalatorului,  exportatorului,

importatorului);

     - marca de produs (daca este inregistrata);

     - marca intreprinderii-producatoare;

     - concentratia alcoolica, % vol.;

     - concentratia in masa a zaharurilor,  g/dm3  (cu  exceptia  vinurilor

seci,  divinurilor,  brandy);  pentru vinurile spumante - denumirea conform

continutului  de  zahar  (extra-brut,  brut,   extra-sec,   sec,   demisec,

demidulce, dulce);

     - culoarea vinului (pentru vinurile spumante);

     - data  imbutelierii  sau  data  prezentarii (pentru vinurile spumante

obtinute prin metoda clasica) - pe eticheta sau reversul etichetei;

     - anul  recoltarii  strugurilor  sau  termenul de maturare,  invechire

(pentru vinurile de calitate superioara);

     - virsta medie de invechire a distilatelor de vin (pentru divin);

     - denumirea intreprinderii care a efectuat imbutelierea (se indica  pe

eticheta sau reversul etichetei,  sau prin imprimare pe capacul imbracat pe

gitul buteliei);

     - informatia despre continutul aromatizatorilor (daca se utilizeaza);

     - volumul, l (dm3);

     - indicativul  documentului  normativ  in  conformitate cu care a fost

fabricat si poate fi identificat produsul;

     - codul cu bare (daca este stabilit);

     - informatia privind certificarea;

     - alte mentiuni.

     Se admite indicarea numarului  de  serie  al  buteliei  pe  etichetele

buteliilor cu vin de colectie.

     5.3. Pe umerii buteliilor cu vin,  divin si  brandy  pot  fi  aplicate

etichete de umar (colierete) cu urmatoarele specificatii:

     - pentru vinurile mature                 "Maturat...ani" sau      anul

                                              recoltarii strugurilor

     - pentru vinurile de colectie            - "invechit...ani"

     - pentru vinurile cu denumire de origine - "VDO" sau "VDOC"

     - pentru vinurile de consum curent       - anul recoltarii strugurilor

                                              sau alte mentiuni

     - pentru vinurile spumante               - "Spumant   clasic   alb"sau

                                              "Spumant clasic special", sau

                                              "Spumant   natural  alb"  sau

                                              "Spumant natural special"

     - pentru divinuri                        - numarul  de  stelute pentru

                                              marcile "3 stele",  "4 stele"

                                              si  "5  stele"  sau denumirea

                                              divinului

     - pentru brandy                          - marca       intreprinderii-

                                              producatoare     sau     alte

                                              mentiuni.

     5.4. Pe partea din spate a buteliilor cu vinuri cu denumire de origine

se aplica o contraeticheta,  prezentata artistic,  de dimensiuni variabile,

cu  indicarea podgoriilor si particularitatilor tehnologiei de producere si

altor informatii.

     Se admite  aplicarea  contraetichetei  si  pe  buteliile  cu celelalte

produse vinicole,  cu indicarea particularitatilor tehnologiei de producere

si altor informatii.

     5.5. Pentru  vinurile  destinate  exportului,  se  admite  prezentarea

etichetelor  si  colieretelor  in  conformitate cu prevederile contractelor

incheiate.

     5.7/5.8. Termenele de garantie ale vinurilor, divinurilor si brandy de

la data imbutelierii trebuie sa fie de:

     - pentru vinurile naturale tinere                            - 1 luna

     - pentru vinurile perlante, petiante, bauturile tari

de struguri                                                       - 3 luni

     - pentru vinurile naturale si speciale de consum curent      - 4 luni

     - pentru vinurile naturale si speciale de calitate

superioara (cu exceptia vinurilor de colectie), vinurile

"Spumant natural", spumoase, brandy                               - 6 luni

     - pentru vinurile cu denumire de origine, vinurile "Spumant

clasic"                                                           - 12 luni

     - pentru divinuri                                            - 2 ani.

     Termenele de  garantie  ale   altor   produse   vinicole   -   conform

documentelor normative in vigoare.

     5.8/5.9. La expirarea termenului de garantie, el se stabileste din nou

de catre organul de certificare acreditat.

