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NOTA:

Pe tot parcursul textului hotaririi si al anexei nr. 1 la hotarire, cuvintele ,,Ministerul Agriculturii si
Industriei Alimentare” si ,,Ministerul Sanatatii”, la orice forma gramaticald, se substituie cu cuvintele
»Ministerul Agriculturii, Dezvoltarii Regionale si Mediului” si, respectiv, cu ,,Ministerul Sanatatii, Muncii
si Protectiei Sociale”, la forma gramaticald corespunzatoare prin HGI143 din 21.11.18, MOI3-
21/18.01.19 art.7; in vigoare 18.01.19

In conformitate cu prevederile art.17 alin (1) din Legea viei si vinului nr. 57-XVI din 10 martie 2006
(republicatd in Monitorul Oficial al Republicii Moldova, 2013, nr. 64-68, art. 193), cu modificarile
ulterioare, si Legii privind protectia indicatiilor geografice, denumirilor de origine si specialitatilor
traditionale garantate nr. 66-XVI din 27 martie 2008 (Monitorul Oficial al Republicii Moldova, 2008, nr.
134-137, art. 527), Guvernul HOTARASTE:

1. Se aproba Reglementarea tehnica ,,Organizarea pietei vitivinicole”, conform anexei nr. 1.

2. Stocurile de vinuri in ale caror procese tehnologice a fost utilizat alcool etilic rectificat de altd natura
decit de origine vitivinicola urmeaza a fi declarate de catre agentii economici producatori de vinuri la
Ministerul Agriculturii, Dezvoltarii Regionale si Mediului, in termen de 30 zile de la data publicarii
prezentei hotariri In Monitorul Oficial al Republicii Moldova, si ulterior comercializate pina la epuizare.

3. Reglementarea tehnica ,,Organizarea pietei vitivinicole” intrd n vigoare in termen de sase luni de la
data publicarii in Monitorul Oficial al Republicii Moldova.

4. Controlul asupra executarii prezentei hotariri se pune in sarcina Ministerului Agriculturii, Dezvoltarii
Regionale si Mediului si Ministerului Sanatatii, Muncii si Protectiei Sociale.

5. Se abroga unele hotariri de Guvern, conform anexei nr.2.
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PRIM-MINISTRU Chiril GABURICI

Contrasemneaza:

Viceprim-ministru,

ministrul economiei Stephane Christophe Bride
Ministrul agriculturii

si industriei alimentare Ion Sula

Ministrul sanatatii Mircea Buga

Nr. 356. Chisinau, 11 iunie 2015.

Anexa nr.1
la Hotarirea Guvernului nr.356
din 11 1unie 2015

REGLEMENTARE TEHNICA
»Organizarea pietei vitivinicole”

Reglementarea tehnicd ,,Organizarea pietei vitivinicole” (in continuare — Reglementare tehnicd)
transpune articolele 92-95, art.119-120, partea IV din anexa II si partea II din anexa VII la Regulamentul
(UE) nr. 1308/2013 al Parlamentului European si al Consiliului din 17 decembrie 2013 de instituire a unei
organizari comune a pietelor produselor agricole si de abrogare a Regulamentelor (CEE) nr. 922/72,
(CEE) nr. 234/79, (CE) nr. 1037/2001 si (CE) nr.1234/2007 ale Consiliului, publicat in Jurnalul Oficial al
Uniunii Europene (JO) L 347 din 20 decembrie 2013, transpune partial Regulamentul (CE) nr. 606/2009 al
Comisiei din 10 iulie 2009 de stabilire a anumitor norme de aplicare a Regulamentului (CE) nr. 479/2008
al Consiliului in privinta categoriilor de produse viticole, a practicilor oenologice si a restrictiilor care se
aplica acestora, publicat in Jurnalul Oficial al Uniunii Europene (JO) L 193 din 24 iulie 2009,
Regulamentul (CE) nr. 607/2009 al Comisiei din 14 iulie 2009 de stabilire a unor norme de punere in
aplicare a Regulamentului (CE) nr. 479/2008 al Consiliului in ceea ce priveste denumirile de origine
protejate si indicatiile geografice protejate, mentiunile traditionale, etichetarea si prezentarea anumitor
produse vitivinicole, publicat in Jurnalul Oficial al Uniunii Europene (JO) L 193 din 24 1ulie 2009,
Regulamentul (CE) nr. 436/2009 al Comisiei din 26 mai 2009 de stabilire a normelor de aplicare a
Regulamentului (CE) nr.479/2008 al Consiliului 1n ceea ce priveste registrul viticol, declaratiile obligatorii
si colectarea de informatii pentru monitorizarea pietei, documentele de insofire a transporturilor de
produse si registrele care trebuie pastrate in sectorul vitivinicol, publicat in Jurnalul Oficial al Uniunii
Europene (JO) L 128 din 27 mai 2009 si articolele 29b, 29¢, 29d din Regulamentul (CE) nr. 889/2008 al
Comisiei din 5 septembrie 2008 de stabilire a normelor de aplicare a Regulamentului (CE) nr. 834/2007 al
Consiliului privind productia ecologica si etichetarea produselor ecologice in ceea ce priveste productia
ecologicd, etichetarea si controlul, publicat in Jurnalul Oficial al Uniunii Europene (JO) L 250 din 18
septembrie 2008

Capitolul I
DOMENIUL DE APLICARE

1. Prezenta Reglementare tehnica stabileste regulile generale privind organizarea pietei vitivinicole,
normele privind potentialul de productie, cerintele specifice privind obtinerea produselor vitivinicole,
etapele de organizare a fabricdrii si comercializarii produselor vitivinicole cu denumire de origine
protejatd (in continuare — DOP) si cu indicatie geografica protejatd (in continuare — /GP), modul de
elaborare si omologare a caietului de sarcini, normele specifice privind producerea produselor vitivinicole
ecologice, procedeele tehnologice autorizate si restrictiile In enologie, cerintele fata de etichetare si de
trasabilitatea productiei vitivinicole, precum si procedurile de evaluare a conformitatii produselor

vitivinicole.
2. Prezenta Reglementare tehnica se aplica produselor vitivinicole specificate la punctul 34, fabricate in
Republica Moldova sau importate, care cad sub incidenta pozitiilor tarifare din Nomenclatura combinata a

marfurilor, aprobata prin Legea nr.172 din 25 iulie 2014, specificate in tabelul de mai jos:
1 1 1




Nr. Pozitia tarifara din Denumirea produsului
d/o | Nomenclatura combinata (grupului de produse)
a marfurilor
1. 2009 61-2009 69 Must de struguri
2. 2204 Vinuri din struguri proaspeti, inclusiv vinurile
imbogatite cu alcool; musturi de struguri,
altele decit cele de la pozitia 2009
3. 2205 Vermuturi si alte vinuri din struguri proaspeti,
aromatizate cu plante sau substante aromatice
4. 2206 00 100 Piquette
5. 2208 20 Distilate de vin sau de tescovind de struguri si bauturi
alcoolice obtinute pe baza lor
6. 230700 110 Drojdii de vin
2307 00 190
7. 12307 00 900 Tartru brut
8. 2308 00 110 Drojdie de struguri
2308 00 190
Capitolul 1T
TERMINOLOGIE

3. In sensul prezentei Reglementiri tehnice se utilizeaza notiunile specificate in articolul 2 din Legea
viel si vinului nr. 57-XVI din 10 martie 2006 si in articolul 2 din Legea nr.66-XVI din 27 martie 2008
privind protectia indicatiilor geografice, denumirilor de origine si specialitatilor traditionale garantate,
precum si notiunile dupd cum urmeaza:

1) parcela viticola — suprafatd compactd de teren agricol plantatd cu vita-de-vie, delimitatd de hotare
distincte (drumuri, fisii de protectie sau alte limite naturale) si declarata de cétre un singur producator de
struguri;

2) subparcela viticola — parte a unei parcele viticole identificatd in mod special pentru a fi inregistrata
in Registrul vitivinicol;

3) plantare — fixare definitiva a materialului saditor viticol in sol pentru crearea unei plantatii viticole;

4) infiintare a unei plantatii viticole — sistem de masuri economico-organizatorice si tehnologice pentru
crearea unei plantatii viticole;

5) defrisare — proces de eliminare completa a butucilor de vitd-de-vie dintr-o plantatie viticola;

6) restabilire a unei plantatii viticole — sistem de masuri agrotehnice aplicat la lichidarea consecintelor
afectarii butucilor vitei-de-vie de pe urma temperaturilor scazute (geruri, ingheturi), grindinei si altor
calamitati naturale;

7) reconstructie a unei plantatii viticole — sistem de masuri economico-organizatorice si tehnologice
care contribuie la inldturarea unor neajunsuri, la consolidarea si sporirea potentialului de productie al
viilor existente;

8) licoare de tiraj sau licoare de rezervor — produse care se adaugd in vinul materie prima pentru
realizarea fermentatiei secundare;

9) licoare de expeditie — produs care se adaugd vinurilor spumante, vinurilor spumante de calitate,
vinurilor perlante, vinurilor petiante si vinurilor spumoase pentru a le conferi caracteristici gustative
specifice;

10) lot — cantitate de produs vitivinicol omogen fabricatd sau ambalatd in conditii identice;

11) mustuiala — produs rezultat in urma zdrobirii boabelor de struguri;

12) trasabilitate — posibilitate de identificare si urmarire a unui produs vitivinicol ori a unui material
incorporat sau care este in contact cu acest produs de-a lungul tuturor etapelor de productie si de
distributie;

13) concentratie alcoolica naturala, in volume — concentratia alcoolica totald a produsului considerat
inaintea oricarei imbogatiri,

14) concentratie alcoolica dobindita, in volume — numarul de volume in alcool pur continut in 100 de



volume din produsul considerat, la temperatura de 20 0C;
15) concentratie alcoolica potentiala, in volume — numarul de volume in alcool pur ce poate fi realizat
prin fermentarea totala a zaharurilor prezente in produs, continut in 100 de volume din produsul

considerat, la temperatura de 20 0C;

16) concentratie alcoolica totala, in volume — suma a concentratiei alcoolice dobindite si a concentratiei
alcoolice potentiale;

17) vin materie prima — produs In vrac, obtinut prin fermentarea alcoolica completd sau partiald a
mustului sau mustuielii de struguri, care a fost sau nu supus procedeelor de tratare si stabilizare, destinat
pentru fabricarea produselor vitivinicole;

18) alcool etilic de origine vitivinicola brut — produs obtinut prin distilarea vinului materie prima brut
sec sau alcoolizat, a tescovinei de struguri fermentate sau a pichetului fermentat, a drojdiei de vin, a
precipitatelor fermentate, obginute de la tratarea si limpezirea mustului, a sucului, a vinului materie prima;
concentratia alcoolica a alcoolului etilic de origine vitivinicola brut trebuie sa fie de cel putin 40 % vol.;

19) alcool etilic de origine vitivinicola rectificat — produs obtinut prin rectificarea vinului materie prima
brut sec sau alcoolizat cu distilat de vin ori a alcoolului etilic de origine vitivinicold brut, la care pot fi
adaugate, in proportii determinate, fractii ,,de frunte” si fractii ,,cozi”, rezultate din distilarea fractionata a
vinului materie prima; concentratia alcoolica a alcoolului etilic de origine vitivinicola rectificat trebuie sa
fie de cel putin 96 %;

20) verificare — examinarea si analizarea dovezilor obiective, precum si a respectdrii cerintelor
prevazute de actele normative in vigoare.

Capitolul 111
NORME PRIVIND POTENTIALUL DE PRODUCTIE

4. Potentialul de productie reprezintd suprafata plantatd cu soiuri de vitd-de-vie incluse in Catalogul
soiurilor de plante al Republicii Moldova (in continuare — Catalogul soiurilor de plante) si care este
definitd ca ,,patrimoniu viticol”, constituit din componentele prevazute la articolul 5 din Legea viei si
vinului.

5. Infiintarea de plantatii viticole se efectueazi in cadrul arealului vitivinicol delimitat. Delimitarea
geografica a arealului vitivinicol, prevazuta la articolul 4 din Legea viei si vinului, se aproba de catre
Ministerul Agriculturii, Dezvoltarii Regionale si Mediului (in continuare — Ministerul). Lucrarile de
delimitare a arealului vitivinicol se realizeaza de catre institutiile de cercetari stiintifice din domeniu, la
solicitarea Oficiului National al Viei si Vinului de pe 1inga Ministerul Agriculturii, Dezvoltarii Regionale
si Mediului (in continuare — Oficiu). In functie de conditiile naturale ale Republicii Moldova, arealul
vitivinicol este divizat 1n patru regiuni vitivinicole — Sud, Centru, Sud-Est si Nord.

6. Infiintarea plantatiilor viticole pentru productie-marfa previzuta la articolul 10 din Legea viei si
vinului se efectueaza doar cu soiuri de vitd-de-vie inscrise in Catalogul soiurilor de plante. Includerea
soiurilor de vita-de-vie in acest catalog se efectueaza de catre Comisia de Stat pentru Testarea Soiurilor de
Plante pe baza rezultatelor testarii acestora, conform Regulamentului privind testarea si admiterea
soiurilor in Catalogul soiurilor de plante, aprobat prin Hotarirea Guvernului nr. 43 din 15 ianuarie 2013.

7. La infiintarea plantatiilor viticole pentru productie-marfa destinata fabricarii produselor vitivinicole
se admit soiurile de vita-de-vie din specia Vitis vinifera si cele de hibrizi interspecifici (soiuri de selectie
noud). Plantatiile viticole cu soiuri de struguri din specia Vitis labrusca se infiinteaza in scopul producerii
strugurilor pentru consum in stare proaspatd si in scopul fabricdrii produselor alimentare, altele decit
produsele vitivinicole specificate in prezenta Reglementare tehnica.

8. Amplasarea soiurilor de vitd-de-vie inscrise in Catalogul soiurilor de plante pe regiuni si centre
vitivinicole, precum si directiile de utilizare a strugurilor, sub aspectul arealului vitivinicol, se elaboreaza
de catre institutiile stiintifice de profil, cu consultarea asociatiilor producatorilor de vinuri DOP sau cu
IGP, si se aproba de catre Oficiu.

9. Plantarea viilor se realizeaza cu material saditor viticol de categorii biologice, fitosanitare si
fiziologice prevazute la articolul 9 din Legea viei si vinului si in Reglementarea tehnica ,,Producerea,
certificarea, controlul si comercializarea materialului de Inmultire si sdditor viticol”, aprobatd prin
Hotérirea Guvernului nr. 418 din 9 iulie 2009.

10. Infiintarea plantatiilor viticole pentru productie-marfa se efectueazi pe terenuri preponderent in
pante, favorabile pentru cultivarea vitei-de-vie — pantele calde, cu un grad de inclinare peste 30 si cu o
altitudine de cel mult 300 m, cu soluri moderat fertile (cu un continut de humus de 2,0-3,0 %), precum si



usoare dupa compozitia mecanica.

11. Plantatiile viticole se planteaza in rinduri cu un interval de 2,0-3,0 m intre ele, la o distanta de 1,0-
1,75 m intre butuci, folosind sistemele de culturd neprotejatd, semiprotejatd si protejatd, precum si
sistemul de conducere a butucilor pe spaliere si sistemul pentru dirijarea verticala a lastarilor sau cresterea
libera a lastarilor.

12. Particularitdtile infiintarii plantatiilor viticole in functie de conditiile ecologice (climatice,
pedologice, de relief) se stabilesc printr-un regulament privind proiectarea plantatiilor multianuale,
aprobat de catre Minister.

13. Infiintarea plantatiilor viticole productie-marfi cu suprafata de la 0,15 ha pina la 0,5 ha se
efectueaza conform unui plan de organizare a teritoriului si de plantare a vitei-de-vie, elaborat de cétre
producatorii viticoli cu studii de profil sau de catre specialisti in domeniu, iar a celor cu suprafata de la 0,5
ha — conform unor proiecte elaborate de catre institutiile, organizatiile si intreprinderile de proiectare
(birouri de proiectare), inregistrate de catre Minister.

14. Planul de organizare a teritoriului si de plantare mentionat la punctul 13 trebuie sa prevada, dupa
caz, amplasarea parcelelor si a drumurilor, orientarea rindurilor si repartizarea soiurilor pe sector, sa
includa suprafata de plantare (totald si sub aspectul soiurilor), termenul de plantare, schemele de plantare
si densitatea plantarii, precum si necesarul de material saditor, apa, fertilizanti, echipamente, brate de
munca, inventar si materiale.

15. Cerintele fata de elaborarea si valorificarea proiectelor pentru infiintarea plantatiilor viticole trebuie
sa fie reglementate de regulamentul mentionat la punctul 12 din prezenta Reglementare tehnica.

16. Evidenta plantatiilor viticole pentru productie-marfa si a unitatilor vinicole se efectueaza in
Registrul vitivinicol. Registrul vitivinicol, constituit din Registrul plantatiilor viticole si Registrul
unitatilor vitivinicole, este tinut si gestionat de catre Oficiu, conform unui regulament aprobat de catre
Guvern si prevederilor prezentei Reglementari tehnice.

17. In Registrul vitivinicol se tine evidenta plantatiilor viticole pentru struguri de soiuri de vin si de
masa. Evidenta plantatiilor viticole se tine pe parcele sau subparcele viticole, sub aspectul producatorilor
de struguri, persoane juridice si fizice.

18. Includerea in Registrul vitivinicol a informatiei despre producatorii de struguri si de produse
vitivinicole se efectuecaza pe baza declaratiilor despre parcele (subparcele) viticole si, respectiv, a
declaratiilor despre unitdtile vinicole, prezentate de producétori pe propria raspundere, in conformitate cu
prevederile regulamentului specificat la punctul 16 din prezenta Reglementare tehnica.

19. Producatorii de struguri-marfa sint obligati sa {ind evidenta producerii si comercializarii strugurilor
de soiuri pentru vin in carnetul de viticultor. Continutul si modul de tinere a carnetului de viticultor sint
reglementate de un regulament aprobat de catre Minister.

20. Detinatorii de plantatii viticole, In conformitate cu prevederile articolului 10 alineatul (81) din Legea
viei si vinului, in termen de 30 de zile de la finalizarea lucrarilor de plantare, reconstructie sau defrisare,
trebuie sd prezinte primariilor din localitatea unde sint situate plantatiile declaratii in scris sau in format
electronic, dupa cum urmeaza:

1) declaratia privind Infiintarea plantatiei viticole (plantarea vitei-de-vie), conform modelului prezentat
in anexa nr.1 la prezenta Reglementare tehnica;

2) declaratia privind reconstructia/restabilirea plantatiei viticole, conform modelului prezentat in anexa
nr.2 la prezenta Reglementare tehnica;

3) declaratia privind defrisarea plantatiei viticole, conform modelului prezentat in anexa nr. 3 la
prezenta Reglementare tehnica.

21. Primatriile localitatilor transmit declaratiile mentionate la punctul 20 in termenul si modul prevazute
in regulamentul specificat la punctul 16 din prezenta Reglementare tehnica.

Capitolul IV
NORME SPECIFICE iN DOMENIUL VITICOL PRIVIND
OBTINEREA PRODUSELOR VITIVINICOLE CU DENUMIRE
DE ORIGINE PROTEJATA SI CU INDICATIE GEOGRAFICA
PROTEJATA
22. Infiintarea si exploatarea plantatiilor viticole pentru producerea vinurilor cu DOP si cu IGP se
realizeaza in conformitate cu actele specificate la punctul 13 din prezenta Reglementare tehnica, in
corespundere cu urmatoarele cerinte:



1) aria geografica delimitata;

2) soiurile de vitd-de-vie admise pentru cultivare In aria geograficd delimitatd respectivd, in
conformitate cu prevederile punctului 8 din prezenta Reglementare tehnica;

3) materialul saditor de categorii biologice ,,certificat” si ,,standard”.

23. Cerintele specifice la infiintarea si exploatarea plantatiilor viticole pentru producerea anumitor
categorii de produse vitivinicole cu DOP sau cu IGP se precizeazd in caietul de sarcini al produsului
respectiv.

24. Soiurile de vitd-de-vie destinate plantdrii sau replantarii in scopul producerii vinurilor cu DOP
trebuie sa aparfind speciei Vitis vinifera, iar cele destinate producerii vinurilor cu IGP — speciei Vitis
vinifera sau unei incrucisari intre Vitis vinifera si alte specii din genul Vitis.

25. Tehnologia de cultivare a vitei-de-vie destinate producerii vinurilor cu DOP si cu IGP se va
reglementa in caietele de sarcini pentru produsele respective, conform bunelor practici in viticultura.

26. Reglarea masei recoltei de struguri, determinata in tone la un hectar, se efectueaza pentru fiecare soi
si arie delimitata, tinindu-se seama de directiile de utilizare a strugurilor, de particularitatile biologice ale
soiului, precum si de conditiile de vegetatie si mentinere a calitdtii Tnalte a strugurilor. Pe parcursul
perioadei de vegetatie, reglarea masei recoltei la hectar se va efectua prin inlaturarea surplusului de
inflorescente sau de struguri nematurati.

Capitolul V
CERINTE PRIVIND MATERIA PRIMA SI MATERIALELE

27. La fabricarea vinurilor, a produselor obtinute pe baza de must si a produselor obtinute pe baza de
vin, specificate la punctul 34 din prezenta Reglementare tehnica, se utilizeaza struguri proaspeti, recoltati
manual sau mecanizat, apartinind soiurilor speciilor Vitis vinifera, Vitis labrusca sau unei incrucisari intre
Vitis vinifera si alte specii din genul Vitis (soiuri de selectie noud).

28. Strugurii ajunsi la maturitatea tehnologica si transportati la prelucrare trebuie sa corespunda
conditiilor specificate in standardul moldovean SM 84 ,,Struguri proaspeti destinati prelucrarii industriale.
Conditii tehnice”.

29. n functie de tehnologia aplicati, la fabricarea vinurilor, a produselor obtinute pe baza de must si a
produselor obtinute pe bazd de vin se mai utilizeazd si altd materie primd si materiale, asa cum sint
specificate in capitolul XVI din prezenta Reglementare tehnicd, care trebuie sd corespunda ceringelor
legislatiei In vigoare sau Codexului oenologic international, publicat de Organizatia Internationala a Viei
si Vinului (in continuare — OIV).

Capitolul VI
CERINTE PRIVIND UTILAJUL

30. Utilajul tehnologic, vasele tehnologice, precum si toate echipamentele si ambalajele care vin in
contact cu strugurii si produsele obtinute in urma prelucrarii acestora in timpul fabricarii, ambalarii si
transportului trebuie sd fie specifice domeniului vitivinicol §i sd corespunda cerintelor stabilite de Legea
nr.78-XV din 18 martie 2004 privind produsele alimentare, Legea nr.10-XVI din 3 februarie 2009 privind
supravegherea de stat a sandtatii publice, de cerintele generale de igiend a produselor alimentare, aprobate
prin Legea nr. 296/2017, de Regulamentul sanitar privind materialele si obiectele destinate sa vind in
contact cu produsele alimentare, aprobat prin Hotarirea Guvernului nr. 308 din 29 aprilie 2011, precum si
de Regulamentul sanitar privind materialele si obiectele din plastic destinate sa vind in contact cu
produsele alimentare, aprobat prin Hotarirea Guvernului nr. 278 din 24 aprilie 2013.

31. Se interzice utilizarea capsulelor sau foliilor cu confinut de plumb la ambalarea produselor
vitivinicole.

32. Mijloacele de masurare utilizate in domeniul vitivinicol trebuie sa fie adecvate, legalizate si supuse
verificdrii metrologice, conform prevederilor Legii metrologiei nr. 647-XIII din 17 noiembrie 1995.

Capitolul VII
CERINTE SPECIFICE PENTRU PRODUSELE VITIVINICOLE

33. Produsele vitivinicole se fabrica conform categoriilor specificate in articolul 13 din Legea viei si
vinului si In prezenta Reglementare tehnica.

34. Cerintele specifice pentru categoriile de produse vitivinicole sint definite dupa cum urmeaza:

1) pentru vinuri — conform anexei nr. 4 la prezenta Reglementare tehnica;

2) pentru categoria de produse obtinute pe bazd de must — conform anexei nr. 5 la prezenta
Reglementare tehnica;



3) pentru categoria de produse obtinute pe baza de vin, specificate in articolul 14 alineatul (2) din Legea
viei si vinului — conform Reglementarii tehnice ,,Definirea, descrierea, prezentarea si etichetarea
bauturilor alcoolice”, aprobate prin Hotarirea Guvernului nr. 317 din 23 mai 2012, si prezentei
Reglementari tehnice;

4) pentru categoria de produse vitivinicole aromatizate — conform anexei nr. 6 la prezenta Reglementare
tehnica si conform reglementdrii tehnice pertinente;

5) pentru categoria de produse secundare vinicole — conform anexei nr. 7 la prezenta Reglementare
tehnica;

6) pentru categoria de produse obtinute prin valorificarea produselor secundare vinicole — conform
anexei nr. 8§ la prezenta Reglementare tehnica.

35. Categoriile de vinuri destinate consumului uman direct, specificate in anexa nr. 4 la prezenta
Reglementare tehnica, trebuie sa posede caracteristicile organoleptice, fizico-chimice si de inofensivitate
indicate 1n prezenta Reglementare tehnica.

36. Caracteristicile organoleptice ale vinurilor trebuie sa corespunda categoriei respective, soiului sau
sortimentului de soiuri de struguri utilizate si locului de provenienta (pentru cele cu DOP sau cu IGP) si sa
fie:

1) sanatoase, fara defecte de miros si de gust;

2) limpezi, fara sediment si particule n suspensie. Vinul nou aflat incd in fermentare poate fi slab
opalescent, iar vinul supus Invechirii la sticld, conform punctului 149 litera e) subpunctul 4) din prezenta
Reglementare tehnica, poate avea sediment natural pe peretii si fundul buteliei.

37. Vinurile, dupa culoare, pot fi: albe, roze si rosii.

38. Vinurile trebuie sa prezinte urmatoarele caracteristici fizico-chimice si indici de inofensivitate:

1) concentratia alcoolica, exprimata In procente din volum, determinata la temperatura de 20°C, trebuie
sd corespunda categoriei specificate in anexa nr. 4 la prezenta Reglementare tehnica;

2) concentratia in masa a zaharurilor, exprimata in grame de zahar reducator pe decimetru cub, trebuie
sa fie:

a) pentru vinurile spumante, vinurile spumante de calitate, vinurile spumante de calitate de tip aromat si
vinurile spumoase:

- brut natur — de cel mult 3 g/dm>. Aceastd mentiune poate fi utilizata numai pentru produsele la care nu
s-a addugat zahar dupa fermentarea secundara;

- extra brut — cuprinsa intre 0 si 6 g/dm>;

- brut — de cel mult 12 g/dm?;

- extra sec — cuprinsa intre 12 si 17 g/dm3;

- sec — cuprinsa intre 17 si 32 g/dm3;

- demisec — cuprinsa intre 32 si 50 g/dm3;

- dulce — de cel putin 50 g/dm3;

b) pentru celelalte categorii de vinuri (cu exceptia vinurilor licoroase):

- sec — de cel mult 4 g/dm3 sau de cel mult 9 g/dm?, cu conditia ca aciditatea totald, exprimat in grame
de acid tartric pe decimetru cub, sd nu fie cu mai mult de 2 g sub concentratia in masa a zaharului
rezidual;

- demisec — dacad concentratia in masa a zaharurilor depaseste valoarea maxima stabilitd pentru vinul

sec, dar este de cel mult 12 g/dm3 sau este de cel mult 18 g/dm3 , cu conditia ca aciditatea totala, exprimata
in grame de acid tartric pe decimetru cub, sd nu fie cu mai mult de 10 g sub concentratia in masa a
zaharului rezidual;

- demidulce — daca concentratia in masa a zaharurilor este mai mare decit valoarca maxima stabilita

pentru demisec, dar este de cel mult 45 g/dm3;

- dulce — de cel putin 45 g/dm3;

3) concentratia In masa a acizilor titrabili, exprimatd n grame de acid tartric pe decimetru cub, trebuie
sa fie de cel putin 4,0 g/dm3 ;

4) concentratia in masa a acizilor volatili, exprimata in grame de acid acetic pe decimetru cub, trebuie
sa fie de cel mult, pentru:



a) musturi de struguri partial fermentate si vinurile albe sau roze — 1,08 g/drn3;
b) vinurile rosii — 1,2 g/dm3;
¢) vinurile din struguri supracopti si vinurile din struguri stafidati — 1,8 g/dm3.

Se admite depasirea limitelor stabilite la literele a)-c) dacd vinurile au fost supuse unei perioade de
maturare de cel putin doi ani sau daca vinurile au fost produse in conformitate cu unele tehnologii
speciale, cu condifia ca aceasta sd nu aiba influentd negativa asupra caracteristicilor organoleptice;

5) concentratia in masa a extractului sec nereducator, exprimata in grame pe decimetru cub, trebuie sa
fie de cel putin:

-15 g/dm3 — pentru vinurile albe si roze;

- 18 g/dm3 — pentru vinurile rosii;

6) concentratia in masa a dioxidului de sulf total, exprimata in miligrame pe decimetru cub, trebuie sa
fie de cel mult, pentru:

a) vinuri, cu exceptia vinurilor licoroase, spumante, spumante de calitate si spumante de calitate de tip
aromat:

- 150 mg/dm? — pentru vinurile rosii;
-200 mg/dm3 — pentru vinurile albe si roze;
b) prin derogare de la litera a), limita maxima a concentratiei in masa a dioxidului de sulf pentru
vinurile a caror concentratie Tn masa a zaharurilor este egala sau mai mare de 5 g/dm3 poate fi de cel mult:
-200 mg/dm3 — pentru vinurile rosii;
-250 mg/dm3 — pentru vinurile albe si roze;
- 300 mg/dm3 — pentru vinurile cu o concentratie in masa a zaharurilor de cel putin 45 g/dm3;

- 400 mg/dm3 — pentru vinurile din struguri supracopti dulci sau pentru vinurile din struguri stafiditi
dulci;
¢) vinurile licoroase:

- 150 mg/dm3 — pentru vinurile cu o concentratie in masa a zaharurilor de cel mult 5 g/drn3;
-200 mg/dm3 — pentru vinurile cu o concentratie in masa a zaharurilor de cel putin 5 g/ dm?;
d) vinurile spumante, spumante de calitate si spumante de calitate de tip aromat:

- 185 mg/dm3 — pentru toate categoriile de vinuri spumante de calitate;

-235 mg/dm3 — pentru celelalte categorii de vinuri spumante;

7) presiunea dioxidului de carbon in recipiente inchise, la temperatura de 20 °C, exprimata in bari,
trebuie sa corespunda categoriei specificate in anexa nr. 4 la prezenta Reglementare tehnica (vin spumant,
vin spumant de calitate, vin spumant de calitate de tip aromat, vin spumos, vin perlant si vin petiant);

8) concentratia in masa a acidului citric, exprimata in grame pe decimetru cub, trebuie sa fie de cel mult
1,0 g/dm3 ;

9) concentratia n masa a arsenului, exprimata in miligrame pe decimetru cub, trebuie sa fie de cel mult
0,2 mg/dm?;

10) concentratia Tn masa a cadmiului, exprimatd in miligrame pe decimetru cub, trebuie sa fie de cel
mult 0,01 mg/dm3;

11) concentratia Tn masa a cuprului, exprimata in miligrame pe decimetru cub, trebuie sa fie de cel mult
1 mg/dm3, cu urmatoarea exceptie:
- 2 mg/dm? — pentru vinurile licoroase fabricate din must de struguri nefermentat sau putin fermentat;
12) concentratia Tn masa a plumbului, exprimatd in miligrame pe decimetru cub, trebuie sa fie de cel

mult 0,2 mg/dm? (incepind cu campania de productie vitivinicold a anului 2007);

13) concentratia in masa a zincului, exprimata in miligrame pe decimetru cub, trebuie sa fie de cel mult
5 mg/dm3 ;

14) concentratia Tn masa a fierului, exprimata in miligrame pe decimetru cub, trebuie sa fie de cel mult
14 mg/dm?;

15) concentratia Tn masa a diglicozidului malvidinei, exprimata in miligrame pe decimetru cub, trebuie



sd fie de cel mult 15 mg/drn3 — pentru vinurile rosii obtinute din soiurile de struguri din specia Vitis
vinifera, determinatd prin metoda cantitativa;
16) concentratia in masa a ocratoxinei A, exprimata in micrograme pe decimetru cub, trebuie sa fie de

cel mult 2 ug/dm3;
17) concentratiile maxime admise igienic semnificative a radionuclizilor, exprimata in bechereli pe
decimetru cub, trebuie sa fie:

- cesiu Cs-137-70 Bq/dm3;
- strontiu Sr- 90 — 100 Bq/dm3;
18) concentratia in masa a borului, exprimata in acid boric in miligrame pe decimetru cub, trebuie sa fie

de cel mult 80 mg/dm3;
19) concentratia in masa a bromului, exprimata Tn miligrame pe decimetru cub, trebuie sa fie de cel

mult 1 mg/dm3 (limita poate fi depasitd in vinurile care provin din struguri colectati de pe plantatiile
vitivinicole unde solul se caracterizeaza prin continut sporit de saruri);
20) concentratia In masd a dietilenglicolului, exprimata in miligrame pe decimetru cub, trebuie sa fie de

cel mult 10 mg/dm3 ;
21) concentratia Tn masa a etanediolului/etilenglicolului, exprimata in miligrame pe decimetru cub,

trebuie sa fie de cel mult 10 mg/dm3;
22) concentratia in masa a fluorului, exprimata in miligrame pe decimetru cub, trebuie si fie de cel mult

1 mg/dm3;
23) concentratia in masd a metanolului, exprimatd in miligrame pe decimetru cub, trebuie sa fie de cel
mult:

- 400 mg/dm3 — pentru vinurile rosii;
-250 mg/dm3 — pentru vinurile albe si roze;

24) concentratia in masa a propan-1,2 diolului (propilen glicolului), exprimatd in miligrame pe
decimetru cub, trebuie sa fie de cel mult:

- 300 mg/dm3 — pentru vinurile spumante, spumante de calitate, spumante de calitate de tip aromat,
spumoase, perlante si petiante;

- 150 mg/dm3 — pentru celelalte vinuri;
25) concentratia in masa a sodiului excedentar, exprimata in miligrame pe decimetru cub, trebuie sa fie

de cel mult 80 mg/dm?;
26) concentratia Tn masa a sulfatilor, exprimata in sulfat de potasiu in grame pe decimetru cub, trebuie

sa fie de cel mult 1 g/dm3 , cu urmatoarele exceptii:

- 1,5 g/dm3 — pentru vinurile maturate cel putin 2 ani, vinurile indulcite, vinurile obtinute cu adaos de
must, de alcool etilic de origine vitivinicola rectificat sau de distilat de vin;

= 2 g/dm3 — pentru vinurile obtinute cu adaos de must concentrat si pentru vinurile dulci;

-2,5 g/dm3 — pentru vinurile obtinute prin maturare biologicad aeroba si pentru vinurile tratate termic cu
acces de oxigen;
27) concentratia Tn masa a acidului sorbic (in caz de utilizare), exprimatd in miligrame pe decimetru

cub, trebuie sa fie de cel mult 200 mg/dm3.

39. Intreprinderile producatoare de vinuri garanteaza valorile caracteristicilor fizico-chimice si indicilor
de inofensivitate specificate la punctul 38 din prezenta Reglementare tehnica.

40. Restrictiile privind conditiile de calitate si de producere a vinurilor si a produselor obtinute pe baza
de must sint prevazute in articolul 27 din Legea viei si vinului si in prezenta Reglementare tehnica.

4]1. Termenele de garantie ale vinurilor se stabilesc de catre intreprinderile producdtoare de la data
ambalarii.

42. Evaluarea caracteristicilor organoleptice a produselor vitivinicole se efectueaza de catre comisiile de
degustare conform unui regulament aprobat de catre Guvern, in concordanta cu prevederile articolului 35
din Legea viei si vinului.

43. Metodele de prelevare a probelor si metodele de analiza privind determinarea caracteristicilor
fizico-chimice si de inofensivitate pentru produsele vitivinicole sint stabilite de Reglementarea tehnica



»Metode de analiza in domeniul fabricarii vinurilor”, aprobata prin Hotarirea Guvernului nr. 708 din 20
septembrie 2011, de alte reglementari tehnice pertinente, precum si de cele recomandate si publicate de
catre OIV.

44. Produsele vitivinicole, aditivii alimentari §i materialele care vin in contact cu produsele vitivinicole
vor fi autorizate sanitar in conformitate cu ,,Procedura privind autorizarea sanitara a produselor cu un
impact potential asupra sanatatii”, indicata in anexa nr. 1 la Regulamentul Serviciului de Supraveghere de
Stat a Sanatatii Publice, aprobat prin Hotérirea Guvernului nr. 384 din 12 mai 2010.

Capitolul VIII
DENUMIRILE DE ORIGINE SI INDICATIILE GEOGRAFICE
N SECTORUL VITIVINICOL

45. Categoriile de vinuri specificate la punctele 1-5, 7, 8, 10 si 11 din anexa nr4 la prezenta
Reglementare tehnica, precum si rachiurile de vin si rachiurile de tescovina pot fi cu DOP sau cu IGP.

46. ,,.Denumirea de origine” semnifica denumirea unei regiuni, localitati sau a unui loc determinat sau,
in cazuri exceptionale, a unei tari utilizatd pentru a desemna un produs originar din aceasta regiune,
localitate, loc determinat sau tard, care corespunde urmatoarelor cerinte:

1) calitatea si caracteristicile produsului se datoreaza, in principal sau exclusiv, mediului geografic cu
factori naturali si umani din aria geografica respectiva;

2) strugurii din care este fabricat produsul provin exclusiv din aria geografica respectiva;

3) productia are loc in aria geografica respectiva;

4) produsul este obtinut din soiuri de vita-de-vie apartinind speciei Vitis vinifera.

47. ,Indicatia geografica” semnificd denumirea unei regiuni, localitati sau a unui loc determinat sau, in
cazuri exceptionale, a unei tari utilizatd pentru a desemna un produs originar din aceastd regiune,
localitate, loc determinat sau tard, care corespunde urmatoarelor cerinte:

1) poseda o calitate specificd, o reputatie sau alte caracteristici care pot fi atribuite ariei geografice
respective;

2) strugurii din care este fabricat produsul provin, in proportie de cel putin 85 %, exclusiv din aria
geografica respectiva, restul de 15 % provenind din alte arii ale Republicii Moldova;

3) productia are loc in aria geografica respectiva;

4) produsul este obtinut din soiuri de vita-de-vie apartinind speciei Vitis vinifera sau unei Incrucisari
intre Vitis vinifera si alte specii din genul Vitis (soiuri de selectie noud).

48. In sensul punctelor 46 si 47 din prezenta Reglementare tehnica, prin ,,productie” se inteleg toate
procedeele tehnologice realizate, de la recoltarea strugurilor pind la incheierea procesului de vinificare
primara, cu exceptia oricaror procedee tehnologice ulterioare, respectiv vinificarea primarda include
procedeele de prelucrare si de transformare a strugurilor n vin, cu tragerea ulterioarda a acestuia de pe
drojdie.

49. Sint, de asemenea, considerate denumiri de origine sau indicatii geografice denumirile geografice
sau negeografice traditionale care desemneaza un produs si care indeplinesc conditiile prevazute la
punctul 46 sau 47 din prezenta Reglementare tehnica.

50. Prin derogare de la punctul 46 subpunctul 3) si punctul 47 subpunctul 3) din prezenta Reglementare
tehnica si cu condifia ca acest lucru sa se prevada in caietul de sarcini si sa se efectueze sub monitorizarea
Oficiului, materia prima destinatd fabricarii produselor vitivinicole cu DOP si/sau cu IGP poate fi
procesatd si transformatd in vin (vinificare primard) intr-o arie delimitata ce se afld in imediata apropiere a
ariei delimitate in cauza.

51. Prin derogare de la punctul 46 subpunctul 3) si de la punctul 47 subpunctul 3) din prezenta
Reglementare tehnica si cu conditia ca acest lucru sa se prevada in caietul de sarcini, sub monitorizarea
Oficiului, materia prima destinata fabricarii produselor vitivinicole cu DOP sau cu IGP poate fi procesata
si transformata in vin (vinificare primara) dincolo de imediata vecindtate a ariei delimitate, pind la data de
31 decembrie 2020.

Capitolul IX
ETAPELE ORGANIZARII FABRICARII SI COMERCIALIZARII
PRODUSELOR VITIVINICOLE CU DENUMIRE DE ORIGINE
PROTEJATA SI CU INDICATIE GEOGRAFICA PROTEJATA

52. Etapele organizarii fabricarii si comercializarii produselor vitivinicole cu DOP si a celor cu IGP sint

urmatoarele:



1) constituirea asociatiei (grupului) de producatori (in continuare — asociatie) in aria geografica
delimitata respectiva, in sensul capitolului VII din Legea viei si vinului si al articolului 9 alineatul (2) din
Legea privind protectia indicatiilor geografice, denumirilor de origine si specialitatilor traditionale
garantate, cu excepfia cazului Tn care o persoana fizicd sau juridicd este unicul producdtor din aria
geografica delimitata care doreste sd depuna cerere de inregistrare a unei indicatii geografice sau a unei
denumiri de origine;

2) elaborarea si omologarea caietelor de sarcini privind fabricarea produselor cu DOP sau cu IGP,
conform capitolului X din prezenta Reglementare tehnica;

3) depunerea cererii §i inregistrarea denumirii de origine sau a indicatiei geografice de catre asociatia de
producatori sau de catre un producator, conform prevederilor specificate la subpunctul 1), la Agentia de
Stat pentru Proprietatea Intelectuald, in concordanta cu Legea privind protectia indicatiilor geografice, a
denumirilor de origine si a specialitdtilor traditionale garantate;

4) luarea in evidenta a producatorilor de struguri destinati fabricarii produselor vitivinicole cu DOP sau
cu IGP si a producatorilor de produse vitivinicole cu DOP sau cu IGP, conform capitolului XI din prezenta
Reglementare tehnica;

5) verificarea respectarii prevederilor caietului de sarcini conform Legii privind protectia indicatiilor
geografice, a denumirilor de origine si a specialitatilor traditionale garantate si capitolului XII din prezenta
Reglementare tehnica;

6) luarea 1n evidenta si certificarea produselor vitivinicole cu DOP si cu IGP conform prevederilor
caietului de sarcini si capitolului XIII din prezenta Reglementare tehnica.

Capitolul X
ELABORAREA SI OMOLOGAREA CAIETULUI DE SARCINI

53. Caietul de sarcini se elaboreaza de cétre asociatia de producdtori din aria geografica delimitata
pentru denumirea de origine sau indicatia geografica respectiva pentru un produs sau mai multe produse
specificate la punctul 33 din prezenta Reglementare tehnica.

In cazul in care in aria geografici delimitati existi doar un singur producitor in sensul prevederilor
punctului 52 subpunctul 1) din prezenta Reglementare tehnicd, caietul de sarcini se elaboreaza de catre
producatorul respectiv.

54. Caietul de sarcini stabileste conditiile necesare privind fabricarea produselor cu DOP sau cu IGP.

55. Caietul de sarcini contine informatii referitoare la:

1) denumirea elaboratorului caietului de sarcini;

2) denumirea de origine sau indicatia geografica respectiva,

3) delimitarea ariei geografice, cu anexarea hartii topografice;

4) denumirea si descrierea produsului (produselor), cu indicarea:

a) categoriei de produs, conform punctului 34 din prezenta Reglementare tehnica;

b) asortimentului de produse sub aspectul categoriilor de produse (dupa caz);

¢) caracteristicilor organoleptice si fizico-chimice, inclusiv concentratiile alcoolice naturale si dobindite
minime, In volume ale produsului (produselor);

5) elementele care sa justifice legatura dintre calitatea si caracteristicile produsului (produselor) si
mediul geografic cu factorii sai naturali s1 umani — pentru o denumire de origine sau o calitate, reputatie
sau alte caracteristici ale produsului si originea sa geografica — pentru o indicatie geografica;

6) principalele caracteristici ale plantatiei viticole, conform punctului 22 din prezenta Reglementare
tehnica, inclusiv:

a) cerintele privind materialul saditor;

b) schema de plantare;

c) densitatea plantatiei;

d) limitele de goluri admise;

7) tehnologia de cultivare a vitei-de-vie, conform punctului 25 din prezenta Reglementare tehnica,
inclusiv:

a) metodele de cultivare a vitei-de-vie;

b) regulile privind fertilizarea solului, protectia fitosanitara;

c) regulile privind irigarea;

d) suprafata foliara;

8) indicarea soiului (soiurilor) de struguri din care este obtinut produsul (produsele);



9) productia maxima de struguri la hectar;

10) cerintele fata de calitatea strugurilor la recoltare;

11) schema tehnologica de fabricare a produsului (produselor);

12) conditiile referitoare la pastrare si ambalare;

13) regulile specifice de etichetare;

14) conditiile de declasare a produselor cu DOP sau cu IGP;

15) denumirea si adresa producatorilor — membri fondatori ai asociatiei de producétori din aria
geografica delimitata;

16) denumirea si adresa organismelor responsabile de verificarea respectarii caietului de sarcini;

17) regulile, categoriile si indicatorii pentru planurile de control ale asociatiei asupra respectarii
caietului de sarcini.

56. Caietul de sarcini privind fabricarea produselor cu DOP sau cu IGP se adopta cu cel putin 2/3 din
numarul voturilor membrilor participanti la adunarea generala a asociatiei respective.

In cazul in care in aria geografica delimitati se afli doar un singur producitor in sensul prevederilor
punctului 52 subpunctul 1) din prezenta Reglementare tehnicd, caietul de sarcini se semneazd de catre
producatorul respectiv.

57. Asociatia depune la Minister o cerere pentru omologarea caietului de sarcini, la care se anexeaza
urmatoarele documente:

1) statutul asociatiei;

2) trei exemplare ale caietului de sarcini, aprobate de presedintele asociatiei prin semnatura si aplicarea
stampilei;

3) extrasul din procesul-verbal al sedintei adunarii generale in care s-a aprobat caietul de sarcini.

In cazul in care in aria geografici delimitati existd doar un singur producitor in sensul prevederilor
punctului 52 subpunctul 1) din prezenta Reglementare tehnica, producatorul depune la Minister o cerere
pentru aprobarea caietului de sarcini, cu anexarea a trei exemplare ale caietului de sarcini semnate.

58. Ministerul, prin ordinul ministrului agriculturii, dezvoltarii regionale si mediului, in termenul
indicat la punctul 60 din prezenta Reglementare tehnicd, examineaza caietul de sarcini si, dacd acesta
corespunde legislatiei si actelor normative in vigoare, il omologheaza. De asemenea, in termen de 3 zile
lucratoare, informeaza solicitantul despre emiterea ordinului respectiv de omologare a caietului de sarcini.

59. Daca se identifica neconcordanta caietului de sarcini cu legislatia si actele normative in vigoare,
Ministerul elaboreaza o referintd la caietul de sarcini, cu specificarea obiectiilor si recomandarilor, si
remite elaboratorului caietul de sarcini pentru ajustare, in vederea unei ulterioare omologari.

60. Termenul de omologare a caietului de sarcini nu poate depasi 90 de zile de la data Inregistrarii
cererii. Termenul pentru examinarea repetati a caietului de sarcini ajustat este de cel mult 15 zile. In cazul
in care se constatd cd obiectiile nu au fost inlaturate, solicitantul se informeaza in scris despre refuzul
omologarii caietului de sarcini. Refuzul de omologare a caietului de sarcini poate fi contestat in instantele
de judecata, conform procedurii contenciosului administrativ.

61. Dupd emiterea ordinului de omologare, doud exemplare ale caietului de sarcini omologat se remit
elaboratorului, iar un exemplar se anexeaza la ordinul ministrului.

Capitolul XI
LUAREA iN EVIDENTA A PRODUCATORILOR DE STRUGURI
DESTINATI FABRICARII PRODUSELOR VITIVINICOLE CU DOP
SI CU IGP SI A PRODUCATORILOR DE PRODUSE VITIVINICOLE
CU DOP SI CU IGP

62. Pentru fabricarea produselor vitivinicole cu DOP sau cu IGP, producatorii de struguri si unitatile
vinicole din aria geograficd delimitatd sint luati in evidentd de catre Oficiu in Registrul vitivinicol ca
producator de struguri destinati producerii produselor vitivinicole cu DOP sau cu IGP sau ca producétor
de produse vitivinicole cu DOP sau cu IGP. Plantatiile viticole si capacitatile de producere ale acestora sint
supuse verificarii corespunderii cu prevederile caietului de sarcini, in conditiile stabilite de prezentul
capitol.

63. Pentru a fi luat in evidentd in Registrul vitivinicol, producatorii de struguri destinati producerii
produselor vitivinicole cu DOP sau cu IGP si producatorii de produse vitivinicole cu DOP sau cu IGP
trebuie:

1) sa devina membri ai asociatiei mentionate la punctul 52 subpunctul 1) din prezenta Reglementare



tehnica;

2) sa fie atestati de catre asociatia din care fac parte referitor la corespunderea acestora cerintelor din
caietul de sarcini respectiv, in conformitate cu prevederile prezentului capitol si cu statutul asociatiei.

64. Producatorul de struguri, in scopul ludrii in evidenta, va depune la asociatie, pe numele Oficiului, o
cerere, 1n care va indica:

1) denumirea si adresa juridica a solicitantului;

2) denumirea de origine protejatd sau indicatia geografica protejata;

3) amplasarea si suprafata plantatiei viticole (parcelelor/subparcelelor) din a carui struguri este obtinut
produsul cu DOP sau cu IGP;

4) numarul de inregistrare a plantatiei viticole (parcelelor/subparcelelor), conform Registrului
vitivinicol;

5) denumirea soiului (soturilor) de struguri din care este obtinut produsul.

65. Producatorul de produse vitivinicole, in scopul luarii in evidenta, va depune la asociatie, pe numele
Oficiului, o cerere, in care va indica (dupa caz):

1) denumirea si adresa juridica a solicitantului;

2) denumirea sub care se comercializeaza produsul;

3) categoria produsului, conform punctului 34 din prezenta Reglementare tehnica;

4) denumirea de origine protejata sau indicatia geografica protejata;

5) dotarea tehnico-tehnologica;

6) amplasarea si suprafata plantatiei viticole (parcelelor/subparcelelor) din ai carei struguri este obtinut
produsul cu DOP sau cu IGP;

7) numarul de Inregistrare a plantatiei viticole (parcelelor/subparcelelor), conform Registrului
vitivinicol;

8) denumirea soiului (soturilor) de struguri din care este obtinut produsul;

9) denumirea si locul amplasarii unitatii vinicole unde au fost realizate procedeele tehnologice.

66. La cererile specificate la punctele 64 si 65 din prezenta Reglementare tehnicd se anexeaza dosarul,
care va contine (dupa caz):

1) harta topografica, cu delimitarea plantatiei viticole (parcelelor/subparcelelor);

2) copia actelor care atestd dreptul de proprietate sau folosintd a plantatiei viticole
(parcelelor/subparcelelor);

3) fisa plantatiei viticole (parcelei/subparcelei);

4) extrasul din proiectul (planul) de infiintare a plantatiei viticole;

5) lista utilajului tehnologic la unitatile vinicole.

67. Cererea si dosarul specificate la punctele 64-66 din prezenta Reglementare tehnica se prezinta initial
asociatiei de producdtori din aria geografica delimitatd respectiva sau Oficiului, daca in aria geografica
delimitata existd doar un singur producator de produse vitivinicole cu DOP si/sau cu IGP.

68. Asociatia, in termen de cel mult 15 zile lucratoare, examineazd documentele prezentate, atesta ca
producdtorul corespunde cerintelor caietului de sarcini si, impreuna cu referinta de confirmare din partea
asociatiei respective privind Intrunirea prevederilor caietului de sarcini de catre solicitant, le transmite
Oficiului.

69. Oficiul inregistreaza cererea doar in cazul prezentarii dosarului complet. Examinarea dosarului de
catre Oficiu se efectueaza in termen de cel mult 15 zile lucritoare de la data inregistrarii cererii.

70. Atestarea de catre asociatii a producatorilor de struguri destinati producerii produselor vitivinicole
cu DOP sau cu IGP si a producétorilor de produse vitivinicole cu DOP sau cu IGP si examinarea dosarelor
acestora de catre Oficiu consta in verificarea, dupa caz, a urmatoarelor:

1) veridicitatea informatiilor prezentate in cerere si dosar;

2) incadrarea plantatiei viticole (parcelei/subparcelei) in aria delimitata pentru produsele vitivinicole cu
DOP sau cu IGP;

3) corespunderea plantatiilor viticole cu prevederile caietului de sarcini;

4) corespunderea capacitatii de producere cu prevederile caietului de sarcini.

71. Verificarea de catre asociatii a informatiilor specificate in punctul 70 subpunctele 2), 3) si 4) se
efectueaza, cu deplasarea la fata locului, de catre o comisie, din care face parte si reprezentantul Oficiului.
Solicitantul se anunta din timp cu privire la data verificarii.

72. In cazul in care se constati necorespunderea informatiei prezentate de solicitant cu prevederile



caietului de sarcini, asociatia Tntocmeste un act in care indica incalcarile depistate si il remite solicitantului
pentru inlaturarea acestora, in vederea unei ulterioare verificari.

73. Pe baza rezultatelor pozitive ale examinarii dosarului depus, Oficiul intocmeste un act de luare in
evidentd a producatorului de struguri destinati producerii produselor vitivinicole cu DOP si cu IGP sau a
producatorului de produse vitivinicole cu DOP si cu IGP si inscrie solicitantul in Registrul vitivinicol. In
termen de 3 zile de la data Inregistrarii, Oficiul transmite asociatiei respective, pe numele solicitantului,
actul de luare 1n evidenta, pe care asociatia il contrasemneaza si 1l elibereaza, in termen de cel mult 3 zile
lucratoare, solicitantului.

74. In cazul rezultatelor negative ale examinarii dosarului depus, Oficiul intocmeste un act de refuz, pe
care 1l remite solicitantului pentru inldturarea tuturor obiectiilor indicate in el, in vederea unei noi
examinari, asa cum este specificat la punctul 71 din prezenta Reglementare tehnica.

75. Oficiul actualizeaza periodic si publicd pe pagina web extrasul din Registrul vitivinicol referitor la
producatorii de struguri destinati producerii produselor vitivinicole cu DOP si cu IGP si producatorii de
produse vitivinicole cu DOP si cu IGP.

76. Oficiul, in termen de 5 zile lucrdtoare de la data inscrierii, va informa Agentia de Stat pentru
Proprietatea Intelectuald despre inscrierea producatorilor de produse vitivinicole cu DOP si cu IGP in
Registrul vitivinicol. Oficiul lunar va transmite Inspectoratului de Stat pentru Supravegherea Productiei
Alcoolice de pe lingd Minister informatia referitor la luarea in evidentd a producdtorilor de struguri
destinati producerii produselor vitivinicole cu DOP si cu IGP si a producatorilor de produse vitivinicole cu
DOP si cu IGP.

Orice modificare referitoare la producatorii de produse vitivinicole cu DOP si IGP se va comunica
Agentiei de stat pentru Proprietatea Intelectuala in termen de 5 zile lucratoare de la data inscrierii acesteia
in Registrul vitivinicol.

77. Modelele cererii de luare in evidenta si a actelor specificate in prezentul capitol sint elaborate si
aprobate de catre Oficiu.

78. Producatorii de struguri destinati producerii produselor vitivinicole cu DOP si cu IGP si
producatorii de produse vitivinicole cu DOP si cu IGP, in termen de 30 zile de la data receptiondrii actului
de luare 1n evidenta, vor notifica in scris asociatiei respective si Oficiului incheierea contractului de
prestari servicii cu organismul de certificare desemnat pentru verificarea caietului de sarcini.

79. Producatorii de struguri destinati producerii produselor vitivinicole cu DOP si cu IGP si
producatorii de produse vitivinicole cu DOP si cu IGP urmeaza sa reinnoiascd procedura de luare in
evidentd conform prezentului capitol, in urméatoarele cazuri:

1) reorganizarea juridica a agentului economic;

2) reconversia, reconstructia sau plantarea noua a parcelelor luate in evidenta;

3) reutilarea cu echipamente tehnologice, considerate factori de risc pentru caietul de sarcini al
asociatiei respective.

80. Unitatea vitivinicold luatd in evidentd ca producator de struguri pentru producerea produselor
vitivinicole cu DOP si cu IGP sau ca producator de produse vitivinicole cu DOP si cu IGP va informa
asociatia respectiva despre modificarea datelor si informatiilor din cererea si dosarul de luare in evidenta,
in termen de 15 zile de la data survenirii schimbarii. Omisiunea de a comunica schimbarea datelor poate
servi ca temei pentru excluderea producatorului din Registrul vitivinicol.

81. Durata termenului de inregistrare in calitate de producator de struguri pentru producerea produselor
vitivinicole cu DOP si cu IGP sau ca producator de produse vitivinicole cu DOP si cu IGP este de 10 ani.

Capitolul XII
VERIFICAREA RESPECTARII CERINTELOR
CAIETULUI DE SARCINI

82. Activitatile ce tin de verificarea respectarii cerintelor si conditiilor stabilite in caietul de sarcini sint
coordonate de catre Oficiu.

83. Verificarea respectarii caietului de sarcini privind producerea strugurilor si fabricarea produselor
vitivinicole cu DOP si/sau cu IGP se efectueaza anual, pe parcursul intregului ciclu tehnologic, de catre
organismele de evaluare a conformitatii cu functii de certificare a produselor vitivinicole cu DOP si/sau cu
IGP, acreditate si recunoscute conform legislatiei in vigoare, desemnate de catre Minister (in continuare —
organism de certificare desemnat). Procedura de verificare a respectarii caietului de sarcini este elaborata
si aprobatd de catre Oficiu.



84. Controalele de stat privind respectarea cerintelor caietului de sarcini sint efectuate de catre
Inspectoratul de Stat pentru Supravegherea Productiei Alcoolice de pe lingd Minister.

85. Pentru a fi desemnate, organismele de certificare trebuie sa indeplineasca cumulativ urmatoarele
conditii:

1) sa fie persoane juridice inregistrate legal in Republica Moldova;

2) sa fie acreditate conform cerintelor standardului moldovean SM SR EN ISO/CEI 17065 ,,Evaluarea
conformitatii. Cerinte pentru organisme care certifica produse, procese si servicii’;

3) sa aiba cel pufin trei ani de experientd in domeniul evaludrii conformitatii produselor alcoolice;

4) sa dispuna de un laborator propriu acreditat sau sa aiba un contract de colaborare cu un astfel de
laborator, in scopul de a efectua incercarile produselor vitivinicole cu DOP si/sau cu IGP;

5) sa dispuna de cel putin doi angajati cu competentd demonstrata in domeniul organizarii activitatilor
de verificare a respectarii prevederilor caietului de sarcini si de certificare a produselor vitivinicole cu IGP
sau cu DOP. Persoanele respective trebuie sa corespundd urmatoarelor cerinte:

a) sa fie angajate de catre organismul de certificare;

b) sa fie titulari ai unor diplome de studii superioare in domeniul viticulturii si vinificatiei,

¢) sa dispuna de experienta profesionala in sectorul vitivinicol de cel putin 5 ani;

d) sa urmeze anual cursuri de instruire continud (cel putin 30 de ore), conform unui plan de instruire
elaborat de Oficiu si aprobat de catre Minister;

6) sa dispuna de personal calificat pentru efectuarea verificérii privind respectarea prevederilor caietului
de sarcini. Dovada calificarii se face prin:

a) atestatul de formare al persoanei, in concordantd cu cerintele standardelor moldovene SM SR EN
ISO/CEI 17020 ,,Evaluarea conformitatii. Cerinte pentru functionarea diferitor tipuri de organisme care
efectueaza inspectii” si SM SR EN ISO/CEI 17065, emis de un organ abilitat pentru efectuarea unor astfel
de instruiri;

b) dovada experientei de muncd intr-un laborator de incercari si/sau In ceea ce priveste procesul de
producere in domeniul vitivinicol de cel putin 3 ani;

7) sa corespunda cerintelor de impartialitate si independentad prevazute in standardele SM SR EN
ISO/CEI 17020 si SM SR EN ISO/CEI 17065.

Ordinul Ministerului privind desemnarea organismelor de certificare se publicd in Monitorul Oficial al
Republicii Moldova.

86. Producatorii de struguri destinati producerii produselor vitivinicole cu DOP si cu IGP si
producatorii de produse vitivinicole cu DOP si cu IGP, luati in evidenta in Registrul vitivinicol conform
capitolului XI din prezenta Reglementare tehnica care nu intentioneaza sa produca produse vitivinicole cu
DOP sau cu IGP in anul in curs notificd in scris Oficiului, asociatiei si organismului de certificare
desemnat, indicind categoria produsului si a denumirii DOP sau cu IGP respective. Termenul de notificare
este pind la 31 martie a anului in curs pentru producatorii de struguri destinati producerii produselor
vitivinicole cu DOP sau cu IGP si pina la 31 iulie a anului in curs pentru producatorii de produse
vitivinicole cu DOP sau cu IGP.

87. Oficiul, in baza notificarilor prezentate de catre producatorii de struguri si de produse vitivinicole cu
DOP si/sau cu IGP, in termen de 10 zile ale lunii urmatoare, elaboreaza, cu consultarea organismelor de
certificare desemnate si a asociatiilor de producatori din aria geografica delimitata (dupa caz), un plan
calendaristic privind verificarea respectdrii caietului de sarcini, pe care il publicd pe pagina web a
Oficiului. Planul respectiv se transmite spre executare organismelor de certificare desemnate.

88. Organismele de certificare desemnate efectueaza, cu deplasarea pe teren, verificarea respectarii
caietului de sarcini. Fiecare verificare a respectarii caietului de sarcini se incheie cu Intocmirea unui act de
verificare, semnat de catre persoana care efectueaza verificarea si de cétre reprezentantul producétorului,
dupa competentd. Modelul actului de verificare este elaborat si aprobat de catre Oficiu.

89. Actul de verificare se intocmeste in 3 exemplare, din care un exemplar se pastreaza la organismul de
certificare desemnat, un exemplar — la producator si un exemplar, in termen de 5 zile, se transmite
Oficiului.

90. Anual, pind la data de 31 ianuarie, organismele de certificare desemnate prezintd Oficiului lista
producatorilor supusi verificarii in decursul anului precedent, cu indicarea denumirii producatorului, a
adresei, a categoriei produselor si a volumelor de produse certificate si refuzate de la certificare.

91. Oficiul monitorizeaza procesul de verificare a respectarii prevederilor din caietul de sarcini de catre



organismele de certificare desemnate. In cazul in care se depisteazi ci acestea nu isi indeplinesc in mod
corespunzator atributiile, Oficiul sesizeaza despre acest fapt Ministerul.

92. Cheltuielile aferente verificarii respectarii prevederilor din caietul de sarcini sint suportate de catre
producatorii vizati de aceste verificari §i se efectueazd in conformitate cu articolul 34 alineatul (5) din
Legea privind protectia indicatiilor geografice, denumirilor de origine si specialitafilor traditionale
garantate.

Capitolul XIII
LUAREA iN EVIDENTA SI CERTIFICAREA PRODUSELOR
VITIVINICOLE CU DENUMIRE DE ORIGINE PROTEJATA
SI CU INDICATIE GEOGRAFICA PROTEJATA

93. Un lot de produse vitivinicole poate fi plasat pe piatd, consemnind pe etichetd sau pe ambalajul de
desfacere ,,denumire de origine protejatd” sau ,,indicatie geograficd protejatd”, cu conditia respectarii
cumulative a urmatoarelor cerinte:

1) producdtorul de struguri destinati producerii produselor vitivinicole cu DOP si cu IGP si
producatorul de produse vitivinicole cu DOP si cu IGP sint luati in evidentd conform prevederilor
capitolului XI din prezenta Reglementare tehnica;

2) producatorul de struguri destinati producerii produselor vitivinicole cu DOP si cu IGP si
producdtorul de produse vitivinicole cu DOP si cu IGP au fost supusi verificdrii corespunderii cu cerintele
caietului de sarcini respectiv conform prevederilor din capitolul XII din prezenta Reglementare tehnica;

3) lotul de produs este insotit de certificatul de conformitate si este luat in evidenta de catre Oficiu
conform prevederilor prezentului capitol.

94. Certificarea conformitatii produsului cu DOP sau cu IGP se efectueaza pentru fiecare lot de produs
de catre organismele de certificare desemnate.

95. In scopul obtinerii certificatului de conformitate a produselor cu DOP sau cu IGP, producitorul cu
cel putin 30 de zile pind la data comercializarii produsului, va depune la organismul de certificare
desemnat o cerere, in care va indica:

1) denumirea, adresa juridica a solicitantului, numarul si data de inregistrare in Registrul unitatilor
vinicole;

2) denumirea de origine protejata sau indicatia geografica protejata solicitata;

3) denumirea sub care se comercializeazd produsul;

4) denumirea soiului (soiurilor) de struguri din care a fost obtinut produsul;

5) categoria produsului, conform punctului 34 din prezenta Reglementare tehnica;

6) anul de recoltare a strugurilor;

7) numarul lotului;

8) volumul unei sticle, in dm3;

9) numarul de sticle imbuteliate.

96. Producatorul va anexa la cerere:

1) raportul de incercari privind caracteristicile fizico-chimice si de inofensivitate a produsului si alte
cerinte stabilite in caietul de sarcini, emis de cdtre un laborator acreditat de Centrul National de
Acreditare, cu care organismul de certificare desemnat detine un acord de colaborare;

2) copia ultimului act de verificare a respectarii cerintelor caietului de sarcini, efectuat in conformitate
cu capitolul XII din prezenta Reglementare tehnica;

3) avizul de evaluare organoleptica a produselor de catre comisia de degustare.

97. Evaluarea caracteristicilor organoleptice ale produsului supus evaludrii conformitatii cu cerintele
caietului de sarcini al DOP sau IGP se efectueaza de catre o comisie de degustare, instituitd in
corespundere cu prevederile regulamentului specificat la punctul 42 din prezenta Reglementare tehnica.
Evaluarea organoleptica este organizata daca raportul de incercari pentru produsul respectiv stipuleaza ca
parametrii indicatorilor fizico-chimici se Incadreaza in limitele stabilite de caietul de sarcini respectiv.

98. Organismul de certificare desemnat, in cel mult 15 zile de la data depunerii cererii si in cel mult trei
zile 1n cazul identificarii, emite un certificat de conformitate a produselor cu DOP sau cu IGP, la intrunirea
cumulativa a urmatoarelor conditii:

1) actul de verificare a respectarii caietului de sarcini este pozitiv;

2) parametrii indicatorilor fizico-chimici, de inofensivitate si alte cerinte mentionate in raportul de
incercari se incadreaza in limitele stabilite in caietul de sarcini;



3) avizul de evaluare organoleptica de catre comisia de degustare este pozitiv.

99. Producatorul poate solicita evaluarea conformitatii produselor cu DOP sau cu IGP cu prevederile
caietului de sarcini simultan cu evaluarea conformitatii, conform prevederilor capitolului XIX din prezenta
Reglementare tehnica.

100. In cazul neintrunirii conditiilor stipulate la punctul 98 din prezenta Reglementare tehnica,
organismul de certificare desemnat va intocmi un act privind neconformitatea lotului cu prevederile
caietului de sarcini pentru DOP sau IGP respectiv. Organismul de certificare desemnat, in termen de 3 zile
de la data emiterii actului nominalizat, va informa despre aceasta solicitantul, asociatia de producatori,
Oficiul si Inspectoratul de Stat pentru Supravegherea Productiei Alcoolice.

101. Organismul de certificare desemnat prezintd Oficiului, in termen de 3 zile lucratoare, copia
certificatului de conformitate a lotului de produs cu DOP sau cu IGP eliberat producatorului.

102. Oficiul duce evidenta loturilor de produse vitivinicole cu DOP sau cu IGP plasate pe piata cu
mentiunile ,,denumire de origine protejatd” sau ,,indicatie geografica protejatd”. Oficiul actualizeaza si
publica pe pagina web extrasul din Registrul vitivinicol privind produsele vitivinicole cu DOP si cu IGP.

103. Modelul cererii de certificare, al actului privind neconformitatea lotului si al certificatului de
conformitate pentru produsele cu DOP sau cu IGP specificate in prezentul capitol sint elaborate de catre
Oficiu, primele doua fiind aprobate de catre Oficiu, iar ultimul — de catre Minister.

Capitolul XIV
DECLASAREA PRODUSELOR VITIVINICOLE CU DENUMIRE DE
ORIGINE PROTEJATA SAU CU INDICATIE GEOGRAFICA PROTEJATA

104. Declasarea unui lot sau a unei parti din lot de produs cu DOP sau cu IGP se efectueaza de catre
autoritatea de control, mentionatd la punctul 84 din prezenta Reglementare tehnicd in cazul in care
produsul nu corespunde cerintelor stipulate in caietul de sarcini respectiv, prevederilor prezentei
Reglementari tehnice si legilor in domeniu.

105. Producatorii pot declasa, prin decizie proprie, pina la plasarea pe piata, un lot sau o parte din lotul
de produs vitivinicol cu DOP sau cu IGP, cu notificarea Oficiului i organismelor de certificare desemnate,
in termen de 3 zile lucratoare de la momentul luarii deciziei de declasare, in care va indica data declasarii,
datele de identificare a lotului si volumul produsului declasat.

106. Oficiul poate solicita inifierea procedurii de declasare a unui produs cu DOP sau cu IGP, cu
sesizarea autoritdfii de control mentionate la punctul 84 din prezenta Reglementare tehnica, ori de cite ori
va dispune de probe cu privire la necorespunderea produsului cerintelor caietului de sarcini, sub aspect
fizico-chimic si/sau organoleptic.

107. Daca in rezultatul controalelor efectuate de catre autoritatile de control competente se constata
necesitatea declasdrii unui produs vitivinicol cu DOP sau cu IGP, acestea intocmesc un act de declasare a
lotului respectiv sau a unei parti din lotul de produs, iIn 2 exemplare, din care unul se prezintd
producatorului.

Copia actului de declasare se transmite Oficiului si asociatiei in termen de 3 zile lucratoare de la data
eliberarii lui. Actul de declasare serveste drept temei pentru operarea modificarilor in Registrul vitivinicol
referitor la produsele vitivinicole cu DOP sau cu IGP.

108. Producatorul, in termen de cel mult 15 zile lucratoare de la data obtinerii actului de declasare,
poate contesta decizia prin depunerea unei cereri prealabile la Minister. Decizia mentionata in actul de
declasare poate fi atacatd in instanta de judecatd, conform legislatiei in vigoare.

Capitolul XV
NORME SPECIFICE PRIVIND FABRICAREA
PRODUSELOR VITIVINICOLE ECOLOGICE
109. Categoriile de produse vitivinicole ecologice pot fi urmatoarele:
1) strugurii proaspeti, altii decit strugurii de masa;
2) mustul de struguri;
3) mustul de struguri concentrat;
4) mustul de struguri concentrat rectificat;
5) categoriile de vinuri specificate in anexa nr.4 la prezenta Reglementare tehnica;
6) rachiul de drojdie de vin;
7) drojdiile de vin;
8) tescovina de struguri.



110. Organizarea producerii si comercializarii produselor vitivinicole ecologice se efectueaza conform
prevederilor Legii nr. 115-XVI din 9 iunie 2005 cu privire la productia agroalimentara ecologica,
Reglementarii tehnice ,,Productia agroalimentard ecologica si etichetarea produselor agroalimentare
ecologice”, aprobate prin Hotarirea Guvernului nr. 1078 din 22 septembrie 2008, si prezentei
Reglementari tehnice.

111. Produsele vitivinicole ecologice prevdzute la punctul 109 din prezenta Reglementare tehnica se
obtin din materii prime ecologice.

112. La fabricarea produselor vitivinicole ecologice, inclusiv prin procedeele si practicile oenologice
prevazute in capitolul XVI, se utilizeaza numai produsele si substantele specificate in anexa nr. 9 la
prezenta Reglementare tehnica.

113. La fabricarea produselor vitivinicole ecologice se interzice utilizarea urmatoarelor procedee
tehnologice:

1) concentrarea partiala prin racire, prevazuta la punctul 117 subpunctul 3) din prezenta Reglementare
tehnica;

2) eliminarea anhidridei sulfuroase prin procedee fizice, prevazuta la punctul 24 din anexa nr. 10 la
prezenta Reglementare tehnica;

3) tratarea prin electrodializa, pentru a asigura stabilizarea tartrica a vinului, prevazuta la punctul 50 din
anexa nr. 10 la prezenta Reglementare tehnica,

4) corectarea concentratiei alcoolice a vinului, prevazutd la punctul 55 din anexa nr. 10 la prezenta
Reglementare tehnica;

5) tratamentul cu schimbatori de cationi, pentru a asigura stabilizarea tartricd a vinului, prevazut la
punctul 57 din anexa nr. 10 la prezenta Reglementare tehnica.

114. Se admite utilizarea procedeelor tehnologice In urmétoarele conditii:

1) in cazul tratamentelor termice prevazute la punctul 13 din anexa nr. 10 la prezenta Reglementare
tehnica, temperatura nu trebuie sa depaseasca 70 °C;

2) in cazul centrifugdrii si filtrarii, cu sau fara agent de filtrare inert, prevazute la punctul 15 din anexa
nr. 10 la prezenta Reglementare tehnica, diametrul porilor nu trebuie sa fie mai mic de 0,2 micrometri.

Capitolul XVI
PROCEDEELE TEHNOLOGICE AUTORIZATE
SI RESTRICTIILE iN ENOLOGIE

115. Procedeele tehnologice autorizate in enologie, asa cum sint prevazute in anexa nr.10 la prezenta
Reglementare tehnica, trebuie sa asigure obtinerea vinurilor si produselor obtinute pe baza de must cu
caracteristici conforme prevederilor prezentei Reglementari tehnice, pastrind particularitatile specifice ale
materiei prime din care au fost fabricate.

116. Procedeele tehnologice autorizate pentru a fi utilizate la fabricarea produselor vitivinicole
aromatizate, specificate la punctul 34 subpunctul 4) din prezenta Reglementare tehnicd, trebuie sa
corespunda prevederilor reglementarilor tehnice pertinente, pastrind particularitatile specifice ale materiei
prime din care au fost fabricate.

117. Procedeul de imbogatire, in scopul cresterii concentratiei alcoolice naturale a vinurilor materie
prima destinate fabricarii vinului, vinului spumant, vinului spumant de calitate, vinului spumant de calitate
de tip aromat, vinului spumos, vinului petiant, vinului perlant, se poate realiza:

1) in cazul strugurilor proaspeti, al mustului de struguri partial fermentat sau al vinului aflat inca in
fermentare — numai prin adaos de zaharoza, de must de struguri concentrat sau de must de struguri
concentrat rectificat;

2) in cazul mustului de struguri — numai prin adaos de zaharoza, de must de struguri concentrat sau de
must de struguri concentrat rectificat ori prin concentrare partiald, inclusiv prin osmoza inversa;

3) in cazul vinului — numai prin concentrare partiala la rece.

Vinul si mustul de struguri obtinute prin concentrare partiala nu trebuie sa-si reduca volumul initial cu
mai mult de 20 %, iar concentratia alcoolica naturald nu trebuie sa creasca cu mai mult de 2 % vol.

118. Cazurile de imbogatire enumerate la punctul 117 din prezenta Reglementare tehnica se exclud
reciproc, iar adaosul de zaharoza se poate realiza numai printr-o dizolvare directa, fard utilizarea apei.

119. Limitele de imbogatire autorizate prin adaos de zaharoza, de must de struguri concentrat sau must
de struguri concentrat rectificat sint urmatoarele:

1) cu cel mult 33,3 g/dm3 (recalculat in alcool — cu cel mult 2 % vol.) —pentru vinurile materie prima



destinate fabricarii vinului, vinului spumant, vinului spumant de calitate, vinului spumant de calitate de tip
aromat, vinului spumos, vinului petiant, vinului perlant cu conditia de a se depdsi concentratia in masa
minimd a zaharurilor in struguri (must), stabilitd in standardul moldovean SM 84 ,,Struguri proaspeti
destinati prelucrarii industriale. Conditii tehnice”;

2) cu cel mult 50 g/dm> (recalculat in alcool — cu cel mult 3 % vol.), in anii cu conditii climaterice
nefavorabile, la decizia Oficiului — pentru vinurile materie prima destinate fabricarii vinului, vinului
spumant, vinului spumant de calitate, vinului spumant de calitate de tip aromat, vinului spumos, vinului
petiant, vinului perlant incepind cu concentratia Tn masa a zaharurilor in struguri (must) de cel putin 120
g/dm3 .

120. Concentratia alcoolica totald a produselor supuse procedeului de Imbogatire conform punctului
117 din prezenta Reglementare tehnica nu poate depasi valoarea de 13,5 % vol.

121. Acidificarea se realizeaza in urmatoarele conditii:

1) acidificarea strugurilor proaspeti, a mustului de struguri, a mustului de struguri partial fermentat, a

vinului nou aflat inca in fermentare se poate face cu cel mult 1,50 g/dm3 , exprimata in acid tartric;

2) acidificarea vinului materie prima (cu exceptia vinului materie prima pentru vinul spumant, vinul
spumant de calitate, vinul spumant de calitate de tip aromat, vinul spumos, vinul petiant si vinul perlant) si
a categoriilor de vinuri specificate in anexa nr. 4 la prezenta Reglementare tehnica se poate face cu cel

mult 2,50 g/ dm3, exprimata in acid tartric;
3) acidificarea vinului materie prima pentru vinul spumant, vinul spumant de calitate, vinul spumant de

calitate de tip aromat, vinul spumos, vinul petiant, vinul perlant se poate face cu cel mult 1,50 g/dm3 ,
exprimatd in acid tartric. In anii cu conditii climaterice nefavorabile, la decizia Oficiului, acidificarea se

in acid tartric, sa nu fie mai mica de 4,0 g/dm3.

122. Dezacidificarea vinurilor se poate face cu cel mult 1,0 g/dm3, exprimata in acid tartric.

123. Mustul de struguri destinat concentrarii poate face obiectul unei dezacidificari partiale.

124. Acidificarea si imbogatirea, acidificarea si dezacidificarea aceluiasi produs se exclud reciproc.
125. Cerintele privind procedeele de Tmbogatite, acidificare si dezacidificare sint urméatoarele:

1) concentrarea prin racire, acidificarea si dezacidificarea vinurilor se poate face pe tot parcursul anului;
2) concentrarea vinurilor trebuie sa se efectueze in aria geografica delimitata in care au fost recoltati

strugurii utilizati pentru producerea vinurilor cu DOP sau cu IGP;

3) acidificarea si dezacidificarea vinurilor pot avea loc numai la unitatile vinicole.

126. Cerintele privind utilizarea bicarbonatului de dimetil sint urmatoarele:

1) bicarbonatul de dimetil poate fi adaugat in vin pentru unul sau mai multe scopuri:

a) asigurarea stabilitatii microbiologice a vinului imbuteliat cu continut de zahar, care poate fermenta;

b) prevenirea dezvoltarii de drojdii nedorite sau de bacterii lactice;

¢) blocarea fermentarii vinurilor dulci, demidulci si demiseci;

2) in scopul mentionat la litera a), addugarea trebuie efectuatd numai cu putin timp inainte de
imbuteliere;

3) utilizarea dicarbonatului de dimetil la producerea vinurilor trebuie sa faca obiectul unei inscrieri In
registrele de evidenta mentionate in capitolul XVIII din prezenta Reglementare tehnica.
127. Cerintele privind bucatile de lemn de stejar sint urmatoarele:

1) bucatile de lemn de stejar utilizate la producerea si maturarea vinurilor, inclusiv la fermentarea
strugurilor proaspeti si a musturilor de struguri, si pentru a transmite vinului anumiti constituenti proveniti
din lemnul de stejar pot fi lasate in stare naturald sau incalzite la diferite temperaturi, insd nu trebuie:

a) sa fie supuse unei combustii, inclusiv la suprafata;
b) sa fie carbonizate sau friabile la atingere;
c) sa fie supuse unor tratamente chimice, enzimatice sau fizice, altele decit incalzirea;

d) sa li se adauge vreun produs in scopul intensificarii aromei naturale sau a compusilor fenolici
extractibili;

2) bucadtile de lemn trebuie sa provina exclusiv din speciile genului Quercus;
3) la etichetarea ambalajelor cu bucatile de lemn de stejar, eticheta trebuie sa indice originea speciei sau
a speciilor botanice de stejar si intensitatea unei eventuale incalziri, conditiile de conservare si masurile de



siguranta;
4) dimensiunile particulelor de lemn trebuie sa fie de asa naturd, incit cel putin 95 % din greutate sa fie
retinute de o sitd cu ochiuri de 2 mm (sau 9 ochiuri);

5) bucidtile de lemn de stejar nu trebuie sa degaje substante In concentratii care ar putea prezenta
eventuale riscuri pentru sanatate;

6) utilizarea bucatilor de lemn de stejar la producerea §i maturarea vinurilor trebuie sa faca obiectul unei
inscrieri in registrele de evidentd mentionate in capitolul XVIII din prezenta Reglementare tehnica.
128. Cerintele privind tratamentul de corectare a concentratiei alcoolice a vinurilor sint urméatoarele:

1) tratamentul de corectare a concentratiei alcoolice are drept scop reducerea continutului excesiv de
alcool etilic al vinului, in vederea imbunatatirii echilibrului gustativ, si se efectueaza prin intermediul unor
tehnici de separare, aplicate individual sau combinate;

2) dupa tratamentul de corectare a concentratiei alcoolice, vinurile nu trebuie sa prezinte defecte
organoleptice si trebuie sa fie apte pentru consumul uman direct;

3) eliminarea alcoolului din vin nu se poate efectua dacd macar unul dintre procedeele de Imbogatire
prevazute la punctul 117 din prezenta Reglementare tehnica a fost efectuat la unul dintre produsele
vitivinicole utilizate la fabricarea vinului in cauza;

4) concentratia alcoolicd poate fi redusa cu maximum 20%, iar concentratia alcoolica dobinditd a
produsului finit trebuie sa corespunda definitiei de la punctul 1 subpunctul 1) din anexa nr. 4 la prezenta
Reglementare tehnica;

5) tratamentul de corectare a concentratiei alcoolice a vinurilor trebuie sa faca obiectul unei inscrieri in
registrele de evidenta mentionate in capitolul XVIII din prezenta Reglementare tehnica.
129. Cerintele privind tratarea cu rasini schimbatoare de ioni sint urmatoarele:

1) rasinile schimbatoare de ioni, a caror utilizare este prevazutd la punctul 35 din anexa nr.10 la
prezenta Reglementare tehnica, sint copolimeri de stiren sau divinilbenzen care contin grupe de acid
sulfonic sau amoniu;

2) la testare, rasinile schimbdatoare de ioni trebuie sd piarda, In oricare dintre solventii permisi,
maximum 1 mg/dm3 de materie organica;

3) rasinile trebuie regenerate prin utilizarea de substante permise la fabricarea produselor alimentare.
130. Cerintele privind tratarea prin electrodializa sint urmatoarele:

1) tratarea prin electrodializa, asa cum este prevazuta la punctul 50 din anexa nr.10 la prezenta
Reglementare tehnica, are ca scop obtinerea stabilitatii tartrice a vinului in ceea ce priveste bitartratul de
potasiu si tartratul de calciu (si alte saruri de calciu) prin extragerea ionilor suprasaturati din vin sub
actiunea unui cimp electric si folosind membrane permeabile fie pentru anioni, fie pentru cationi;

2) membranele sint dispuse alternativ intr-un sistem de tip ,,filtru-presa” sau in orice alt sistem care s
poatd delimita compartimentele de tratament (vin) si de concentratie (apa uzata);

3) membranele permeabile pentru cationi trebuie sé fie proiectate numai pentru extragerea cationilor, in
special K+, Ca++;

4) membranele permeabile pentru anioni trebuie sd fie proiectate numai pentru extragerea anionilor, in
special pentru anionii tartrati;

5) membranele nu trebuie sda modifice foarte mult compozitia fizico-chimica si caracteristicile
organoleptice ale vinului;

) perechea de membrane utilizate in tratamentele de stabilizare tartrica a vinului prin electrodializa se
realizeaza astfel Incit sa fie indeplinite urmatoarele conditii:

a) reducerea pH-ului vinului nu poate depasi valoarea de 0,3 unitati de pH;

b) diminuarea aciditatii volatile trebuie sa fie mai mica de 0,12 g/dm3;
¢) tratamentul prin electrodializa nu afecteaza compusii nonionici ai vinului, In special polifenolii si
polizaharidele;
d) difuzia de molecule mici, cum ar fi etanolul, este redusa si nu determina o reducere a concentratiei
alcoolice a vinului mai mare de 0,1 % vol.;
e) membranele trebuie sa fie pastrate si curatate prin metode agreate si substante autorizate pentru
prepararea produselor alimentare;
f) membranele sint marcate astfel incit sa se poata verifica alterarea lor in stratul de electrodializa;
g) echipamentul folosit trebuie sa fie prevazut cu un mecanism de comanda si control care tine cont de
instabilitatea fiecarui vin in parte, astfel Incit sa poatd elimina numai bitartratul de potasiu si sarurile de



calciu aflate Tn suprasaturatie;

7) tratamentul prin electrodializd trebuie sd facd obiectul unei inscrieri in registrele de evidentad
mentionate in capitolul XVIII din prezenta Reglementare tehnica.

131. Cerintele privind acidificarea cu ajutorul tratamentului prin electrodializa cu membrane, asa cum
este prevazut la punctul 60 din anexa nr.10 la prezenta Reglementare tehnica, sint urmatoarele:

1) membranele cationice trebuie sa fie alcatuite astfel incit sa permita doar extragerea cationilor, in
special a cationului K+;

2) membranele bipolare sint impermeabile la anionii si la cationii mustului si ai vinului;

3) tratamentul privind acidificarea cu ajutorul tratamentului prin electrodializd cu membrane trebuie sa
facd obiectul unei inscrieri in registrele de evidentd mentionate in capitolul XVIII din prezenta
Reglementare tehnica;

4) membranele trebuie sa respecte prevederile Codexului oenologic international, publicat de OIV.

132. Tratarea cu schimbatori de cationi pentru asigurarea stabilitatii tartrice a vinului In ceea ce priveste
bitartratul de potasiu si tartratul de calciu, precum si alte saruri de calciu, asa cum este prevazuta la
punctul 57 din anexa nr.10 la prezenta Reglementare tehnica, trebuie sa se limiteze la eliminarea cationilor
in exces si se va efectua in urmatoarele conditii:

1) vinul se poate trata n prealabil prin racire;

2) numai o parte minima de vin necesard pentru obtinerea stabilitdfii va fi tratatd cu schimbatori de
cationi;

3) tratarea se va efectua pe rasini schimbatoare de cationi regenerate in ciclu acid;

4) raginile cationice trebuie sa corespunda cerintelor specificate la punctul 129 din prezenta
Reglementare tehnica;

5) utilizarea rasinilor cationice nu trebuie sd modifice foarte mult compozitia fizico-chimica si
caracteristicile organoleptice ale vinului si trebuie sd respecte limitele stabilite in Codexul oenologic
international, publicat de OIV;

6) tratamentul cu schimbatori de cationi pentru asigurarea stabilitdtii tartrice a vinului trebuie sa faca
obiectul unei inscrieri in registrele de evidentd mentionate in capitolul XVIII din prezenta Reglementare
tehnica.

133. Acidul tartric, denumit si acid L(+) tartric, a carui utilizare este prevazuta la punctele 26 si 29 din
anexa nr.10 la prezenta Reglementare tehnicd, trebuie sa fie de origine agricola si sa fie extras mai ales din
produse vitivinicole.

134. Tratarea vinurilor cu chitosan si cu chitind-glucan obtinute din Aspergillus niger, asa cum este
prevazutd la punctele 58 si 59 din anexa nr.10 la prezenta Reglementare tehnica, se realizeaza in
urmatoarele scopuri:

1) reducerea concentratiei de metale grele, in special de fier, plumb, cadmiu, cupru;

2) prevenirea casarii ferice si cuprice;

3) reducerea eventualelor contaminari, in special cu ocratoxina A;

4) reducerea culturilor de microorganisme nedorite, in special Brettanomyces, doar prin tratarea cu
chitosan.

Dozele de utilizare a chitosanului §i chitinei-glucan se determina printr-un test prealabil, doza maxima
de utilizare trebuind sa fie de:

a)l g/dm3 — pentru utilizarile specificate la subpunctele 1) si 2);
b)5 g/drn3 — pentru utilizarile specificate la subpunctul 3);

¢) 0,1 g/dm> — pentru utilizarile specificate la subpunctul 4).
135. Cerintele privind acidificarea cu ajutorul tratamentului cu schimbatori de cationi, aga cum este

prevazuta la punctul 62 din anexa nr.10 la prezenta Reglementare tehnica, sint urmatoarele:

1) acidificarea cu ajutorul tratamentului cu schimbatori de cationi prevede cresterea aciditatii titrabile si
a aciditatii reale (diminuarea pH-ului) prin extragerea fizica partiala a cationilor in exces si se efectueaza
cu ajutorul unor ragini schimbatoare de cationi regenerate in ciclu acid;

2) pentru a se evita producerea de fractii de must sau de vin, tratamentul se va realiza in mod continuu,
cu incorporarea constanta a produselor tratate in produsele originale;

3) ca alternativd, rdsina ar putea fi incorporata direct in recipient, in cantitatea necesara, si apoi separatd
prin intermediul oricarui procedeu fizic adecvat;



4) raginile cationice trebuie sa corespunda cerintelor specificate la punctul 129 din prezenta
Reglementare tehnica;

5) utilizarea rasinilor cationice nu trebuie sd modifice foarte mult compozitia fizico-chimica si
caracteristicile organoleptice ale vinului si trebuie sd respecte limitele stabilite in Codexul oenologic
international, publicat de OI'V;

6) tratamentul cu schimbatori de cationi privind acidificarea vinului trebuie sd facd obiectul unei
inscrieri in registrele de evidentd mentionate in capitolul XVIII din prezenta Reglementare tehnica.

136. Cerintele privind tratamentul de reducere a concentratiei in masa a zaharurilor din must prin cuplaj
membranar, aga cum este prevazut la punctul 63 din anexa nr.10 la prezenta Reglementare tehnica, sint
urmatoarele:

1) tratamentul de reducere a concentratiei Tn masa a zaharurilor din must prevede eliminarea zaharului
din must prin intermediul unui cuplaj membranar care asociaza microfiltrarea sau ultrafiltrarea cu
nanofiltrarea sau cu osmoza inversa;

2) tratamentul determind o diminuare a volumului in functie de cantitatea si de concentratia in masa a
zaharurilor ale solutiei de zahar eliminate din mustul initial;

3) procedeele trebuie sa permita conservarea continutului de componenti ai mustului, altii decit zaharul;

4) reducerea concentratiei Tn masa a zaharurilor din must exclude corectarea tariei alcoolice a vinurilor
care sint obtinute din acesta;

5) tratamentul nu poate fi utilizat impreund cu unul dintre procedeele de imbogatire prevazute in
punctele 117-125 din prezenta Reglementare tehnica;

6) tratamentul se efectueaza asupra unui volum de must determinat in functie de obiectivul vizat de
reducere a concentratiei in masa a zaharurilor;

7) prima etapa are ca obiectiv, pe de o parte, sd faca mustul apt pentru a doua etapa, cea de concentrare
si, pe de alta parte, sa pastreze macromoleculele a caror talie depaseste pragul de retinere al membranei.
Aceasta etapa poate fi realizata prin ultrafiltrare;

8) permeatul obtinut in cursul primei etape a tratamentului este apoi supus concentrarii prin nanofiltrare
sau prin 0smoza inversa;

9) in mod special apa originara din vin §i acizii organici neretinuti prin nanofiltrare pot fi reintrodusi in
mustul tratat;

10) membranele utilizate trebuie sd respecte cerintele prevazute in Codexul oenologic international,
publicat de OIV.

137. Cerintele privind dezacidificarea cu ajutorul tratamentului prin electrodializd cu membrane, asa
cum este prevazut la punctul 64 din anexa nr.10 la prezenta Reglementare tehnica, sint urmatoarele:

1) tratamentul prin electrodializa cu membrane este o metoda fizicd de extragere a ionilor din must sau
din vin sub actiunea unui cimp electric, folosind, pe de o parte, membrane permeabile pentru anioni, iar pe
de alta parte, membrane bipolare. Asocierea membranelor permeabile pentru anioni cu membrane bipolare
permite reducerea aciditatii de titrare si a aciditatii reale (cresterea pH-ului);

2) membranele anionice sint dispuse astfel incit sa permitd numai extragerea anionilor, in special a
acizilor organici din must sau din vin;

3) membranele bipolare sint impermeabile pentru anionii §i cationii mustului sau vinului;

4) vinul obtinut din must sau din vin dezacidificat prin intermediul acestui tratament trebuie sa aiba o
concentratie in masa a acidului tartric de cel putin 1g/dm3,;

5) dezacidificarea cu ajutorul membranelor si acidificarea se exclud reciproc;

6) membranele utilizate trebuie sa respecte cerintele prevazute in Codexul oenologic international,
publicat de OIV ;

7) tratamentul trebuie sd faca obiectul unei inscrieri In registrele de evidentd mentionate in capitolul
XVII din prezenta Reglementare tehnica.

138. Prin procedeul de cupajare se subintelege amestecarea vinurilor, a vinurilor materie prima sau a
musturilor de provenienta diferita, din soiuri diferite de struguri, din ani de recolta diferiti, fabricate dupa
diferite tehnologii de producere sau din categorii diferite de vin sau de must.

139. Se considera categorii diferite de vin sau de must, in intelesul punctului 138 din prezenta
Reglementare tehnica, urmatoarele:

1) vinul rosu, vinul roz, vinul alb, fabricate dupa diferite tehnologii de producere, precum si musturile
sau vinurile materie prima din care se poate obtine una dintre aceste categorii de vin;



2) vinul fard DOP sau fara IGP, vinul cu DOP sau cu IGP, fabricate dupa diferite tehnologii de
producere, precum si musturile sau vinurile materie primd din care se poate obtine una dintre aceste
categorii de vin.

140. Nu se considera cupajare urmatoarele procedee:

1) imbogatirea prin adaugare de must de struguri concentrat sau de must de struguri concentrat

rectificat;

2) indulcirea.

141. Limitele si conditiile privind indulcirea vinului, care corespund definitiei de la punctul 1 din anexa
nr. 4 la prezenta Reglementare tehnica, sint urmatoarele:

1) Indulcirea este permisd la etapa de producere numai daca se efectueaza cu ajutorul unuia sau mai
multor produse:

a) must de struguri;

b) must de struguri concentrat;

c¢) must de struguri concentrat rectificat;
d) must de struguri sulfitat.

Concentratia in masd a zaharurilor vinului in cauzd nu poate fi majorata cu mai mult de 66,7 g/dm3
(recalculata in alcool — cu cel mult 4 % vol.);

2) indulcirea unui vin cu DOP trebuie realizatd in interiorul ariei geografice delimitate in care este
obtinut vinul in cauza;

3) produsele utilizate la fabricarea vinului cu DOP, mentionate la subpunctul 1), trebuie sa fie originare
din aceeasi arie geografica delimitata ca si vinul pentru Indulcirea caruia au fost folosite.

142. Procedeele tehnologice autorizate si restrictiile aplicabile vinului spumant, vinului spumant de
calitate si vinului spumant de calitate de tip aromat, fara a aduce atingere celor specificate in anexa nr. 10
din prezenta Reglementare tehnica, sint urméatoarele:

1) pentru vinul spumant:

a) licoarea de tiraj si licoarea de rezervor poate fi compusa numai din:

- must de struguri;

- must de struguri partial fermentat;

- must de struguri concentrat;

- must de struguri concentrat rectificat; sau

- zaharoza (zahar tos, zahar rafinat) si vin materie prima pentru vinuri spumante;

b) licoarea de expeditie poate sd contind numai:

- zaharoza (zahar tos, zahar rafinat);

- must de struguri;

- must de struguri partial fermentat;

- must de struguri concentrat;

- must de struguri concentrat rectificat;

- vin materie primd pentru vinuri spumante; sau

- un amestec al produselor mentionate anterior, cu posibilitatea adaugarii distilatului de vin;

¢) in afara Tmbogatirii autorizate a vinului materie prima pentru vinurile spumante specificate la
punctele 117-125 din prezenta Reglementare tehnica, orice altd imbogatire este interzisa;

d) adaosul de licoare de tiraj, licoare de rezervor si licoare de expeditie nu este considerat imbogatire
sau indulcire. Adaosul de licoare de tiraj si licoare de rezervor va mari concentratia alcoolica totala a
vinului materie prima pentru vinurile spumante cu cel mult 1,5 % vol. Aceasta marime se masoara prin
calcularea diferentei dintre concentratia alcoolica totald a vinului materie prima pentru vinuri spumante si
concentratia alcoolica totala a vinului spumant Tnainte de eventualul adaos de licoare de expeditie;

e) adaosul de licoare de expeditie va mari concentratia alcoolica dobindita a vinului spumant cu cel
mult 0,5 % vol.;

f) indulcirea vinului materie prima pentru vinuri spumante este interzisa;

g) vinul materie primd pentru vinuri spumante poate fi supus acidificarii sau dezacidificarii.

Acidificarea se efectueazi cu cel mult 1,50 g/dm?, exprimata in acid tartric. Acidificarea si dezacidificarea
se exclud reciproc. In anii cu conditii climaterice nefavorabile, la decizia Oficiului, acidificarea se poate



acid tartric, sa nu fie mai mica de 4,0 g/dm3;

h) dioxidul de carbon provine numai din fermentarea alcoolicd a vinului materie primd pentru vinuri
spumante la care s-a adaugat licoare de tiraj sau licoare de rezervor. Fermentarea se efectueaza numai in
sticle sau rezervoare tehnologice ermetice. Utilizarea dioxidului de carbon in cazul procedeului de
transvazare prin contrapresiune este autorizatd numai daca presiunea dioxidului de carbon din vinul
spumant nu se mareste;

1) concentratia alcoolica dobindita a vinului spumant, inclusiv alcoolul continut in licoarea de expeditie
eventual adaugata, este de cel putin 9,5 % vol.;

2) pentru vinul spumant de calitate:

a) licoarea de tiraj si licoarea de rezervor poate fi compusa numai din:

- zaharoza (zahar tos, zahar rafinat);

- must de struguri concentrat;

- must de struguri concentrat rectificat;

- must de struguri sau must de struguri partial fermentat; sau

- vin materie prima pentru vinuri spumante;

b) la fabricare se aplica procedeele specificate la subpunctul 1) literele b)-h) din prezentul punct;

c) concentratia alcoolica dobindita a vinului spumant de calitate, inclusiv alcoolul continut in licoarea
de expeditie eventual adaugata, este de cel putin 10,0 % vol.;

d) in cazul imbutelierii in recipiente inchise cu capacitate mai mica de 250 cm?, la temperatura de 20
°C, pot prezenta o suprapresiune minima de 3 bari;

e) durata procesului de fabricare, incluzind procesul de maturare, calculatd incepind cu fermentarea
secundard, trebuie sa fie de cel putin:

- sase luni, daca fermentarea secundara are loc in rezervoare tehnologice ermetice;

- noua luni, daca fermentarea secundara are loc in sticle;

f) durata procesului de fermentare secundara si durata mentinerii pe drojdie trebuie sa fie de cel pufin:
- 90 de zile;

- 30 de zile, daca fermentarea are loc in recipiente prevazute cu dispozitive de agitare;

3) in ceea ce priveste vinul spumant de calitate de tip aromat:

a) poate fi obtinut numai daca vinul respectiv este fabricat din struguri, must de struguri sau must de
struguri partial fermentat, obtinute din soiuri de struguri enumerate in anexa nr. 11 la prezenta
Reglementare tehnica;

b) adaosul de licoare de expeditie este interzis;
¢) durata procesului de fabricare nu poate fi mai mica de o luna;
4) pentru vinul spumant cu DOP si pentru vinul spumant de calitate cu DOP:

a) concentratia alcoolica totald a vinului materie prima destinat producerii vinurilor respective este de
cel putin 9,5 % vol.;

b) concentratia alcoolica dobindita a vinurilor respective, inclusiv alcoolul conginut in eventuala licoare
de expeditie adaugata, este de cel putin 10 % vol.;

¢) licoarea de tiraj sau licoarea de rezervor poate fi compusa numai din:

- zaharoza (zahar tos, zahar rafinat);

- must de struguri concentrat;

- must de struguri concentrat rectificat;

si din:

- must de struguri;

- must de struguri partial fermentat;

- vin materie prima pentru vinuri spumante, capabile sd produca acelasi vin spumant cu DOP sau acelasi
vin spumant de calitate cu DOP ca si vinul materie primd pentru vinuri spumante in care se adauga
licoarea de tiraj sau licoarea de rezervor;

d) in cazul imbutelierii in recipiente ermetice cu capacitate mai mica de 250 cm?, la temperatura de 20
°C, pot prezenta o suprapresiune minima de 3 bari;

e) durata procesului de fabricare, incluzind maturarea, calculata incepind cu fermentarea secundara, nu
poate sa fie mai mica de:

- sase luni, daca fermentarea secundara are loc in rezervoare tehnologice ermetice;



- noua luni, daca fermentarea secundara are loc in sticle;

f) durata procesului de fermentare secundara si durata mentinerii vinului pe drojdie trebuie sa fie de cel
putin:

- 90 de zile;

- 30 de zile, daca fermentarea are loc in recipiente prevazute cu dispozitive de agitare;

g) la fabricare se aplica procedeele specificate la subpunctul 1) literele b)-h) din prezentul punct;

h) in ceea ce priveste vinul spumant de calitate de tip aromat cu DOP:

- poate fi obtinut numai daca vinul respectiv este fabricat din struguri, must de struguri sau must de
struguri partial fermentat, obtinute din soiuri de struguri incluse in anexa nr. 11 la prezenta Reglementare
tehnica, cu conditia ca aceste soiuri de struguri sa fie cultivate in aria geografica delimitatd, a denumirii de
origine pe care o poarta vinul respectiv;

- adaosul de licoare de expeditie este interzis;
- concentratia alcoolica dobinditd nu poate fi mai micéd de 6 % vol.;
- concentratia alcoolica totala nu poate fi mai mica de 10 % vol.;

- In cazul imbutelierii in recipiente ermetice la temperatura de 20 °C, pot prezenta o suprapresiune
minima de 3 bari;

- prin derogare de la litera e), durata procesului de fabricare trebuie sa fie de cel putin o luna.

143. Procedeele tehnologice autorizate si restrictiile aplicabile vinurilor licoroase, inclusiv vinurilor
licoroase cu DOP sau cu IGP, fard a aduce atingere celor specificate in anexa nr. 10 la prezenta
Reglementare tehnica, sint urmatoarele:

1) cresterea concentratiei alcoolice naturale poate fi realizatd numai in urma utilizarii produselor
mentionate la punctul 2 din anexa nr. 4 la prezenta Reglementare tehnica;
2) indulcirea cu must de struguri concentrat sau cu must de struguri concentrat rectificat, cu conditia ca

concentratia in masa a zaharurilor vinului In cauza sd nu fie majoratd cu mai mult 50 g/drn3 (recalculata in
alcool — cu cel mult 3 % vol.);

3) vinurile licoroase cu DOP sau cu IGP pot fi obtinute numai daca produsele mentionate la punctul 2
subpunctul 3) din anexa nr. 4 la prezenta Reglementare tehnica sint fabricate din struguri cultivati in aria
geografica delimitatd a denumirii pe care o poarta vinul respectiv.

144. Inofensivitatea produselor vitivinicole trebuie sa fie asiguratd in procesul fabricarii si circuitului
acestora — la elaborarea noilor tehnologii, ambalare, transportare si depozitare de catre producatori si
vinzatori — prin respectarea cerintelor de igiena si inofensivitate in vigoare.

145. La valorificarea produselor secundare vinicole si a produselor obtinute prin valorificarea
produselor secundare vinicole se respectd urmatoarele cerinte:

1) se interzice suprapresarea strugurilor;

2) cantitatea de alcool continutd de tescovina de struguri si drojdia de vin dupa presare trebuie sa fie la
un nivel minim de 5 % in raport cu volumul de alcool continut in vinul finit;

3) se interzice fabricarea vinului din drojdie de vin sau din tescovina de struguri;

4) se interzice presarea drojdiei de vin si refermentarea tescovinei de struguri in alte scopuri decit
pentru distilare sau producerea pichetului. Filtrarea si centrifugarea drojdiei de vin nu se considera
presare;

5) pichetul poate fi utilizat numai pentru distilare.

Capitolul XVII
CERINTE PRIVIND ETICHETAREA
146. Etichetarea si prezentarea categoriilor de vin mentionate la punctele 1-11 din anexa nr. 4 la
prezenta Reglementare tehnicd va fi efectuatd conform prevederilor actelor legislative si normative in
vigoare si va contine indicatii obligatorii si facultative.

147. Indicatiile obligatorii de etichetare a produselor sint stabilite prin Legea viei si vinului.

148. Modul de prezentare a indicatiilor obligatorii de etichetare pentru produsele mentionate la punctul
146 din prezenta Reglementare tehnica sint urmatoarele:

1) se expun in acelasi cimp vizual pe recipient, astfel incit sa poata fi citite simultan, fara a fi necesara
intoarcerea ambalajului:

a) denumirea sau marca sub care este comercializat produsul,;

b) denumirea categoriei de produs;

¢) denumirea indicatiei geografice protejate sau denumirea de origine protejata;



d) mentiunile ,,denumire de origine protejata” sau ,,indicatie geografica protejata”;

€) concentratia alcoolica;

f) categoria produsului in functie de concentratia in masa a zaharurilor;

g) volumul nominal al produsului;

h) tara de origine a produsului.

Celelalte indicatii obligatorii pot aparea in alte cimpuri vizuale pe recipient;

2) se scriu cu caractere indelebile si se disting in mod clar de textul sau graficele adiacente;

3) la specificarea concentratiei alcoolice:

a) concentratia alcoolica se exprima 1n unitati sau semiunitati procentuale;

b) fard a aduce atingere tolerantelor stabilite pentru metoda de analiza de referintd utilizata, valoarea
concentratiei alcoolice indicata nu poate sa varieze cu mai mult de 0,5% vol. fata de cea rezultatd in urma
analizei. Cu toate acestea, concentratia alcoolica a produselor cu DOP sau cu IGP imbuteliate timp de
peste trei ani, a vinurilor spumante, a vinurilor spumante de calitate, a vinurilor spumante de calitate de tip
aromat, a vinurilor spumoase, a vinurilor petiante, a vinurilor perlante, a vinurilor licoroase si a vinurilor
din struguri supramaturati nu poate sa varieze cu mai mult de 0,8 % vol. fatd de cea rezultatd in urma
analizei, fard a aduce atingere tolerantelor stabilite pentru metoda de analiza de referinta utilizata;

c¢) valoarea (cifra) concentratiei alcoolice apare pe eticheta cu caractere de cel pufin 5 mm inaltime, in
cazul in care volumul nominal al ambalajului depéaseste 100 cm?, de cel putin 3 mm inalfime, in cazul in
care acesta este egal cu sau mai mic de 100 cm?, dar mai mare de 20 cm? si de 2 mm indltime, 1n cazul in
care volumul nominal este de cel mult 20 cm3;

d) in cazul vinului nou aflat incd in fermentare (tulburel), concentratia alcoolica dobindita si/sau totala
in volume trebuie mentionata pe etichetd. Atunci cind concentratia alcoolicd totald in volume este
mentionatd pe etichetd, cifra trebuie sa fie urmata de ,,% vol” si poate fi precedatd de termenii
,,concentratia alcoolica totala” sau ,,alcool total”;

4) la specificarea categoriei produsului in functie de concentratia in masa a zaharurilor si valoarea
acesteia:

a) se indica, pentru vinurile spumante, vinurile spumante de calitate, vinurile spumante de calitate de tip
aromat si vinurile spumoase, tipul si valoarea:

- brut natur — daca concentratia in masa a zaharurilor este de cel mult 3 g/dm3. Aceasta mentiune poate
fi utilizatd numai pentru produsele la care nu s-a adaugat zahar dupa fermentarea secundara;

- extra brut — daca concentratia in masa a zaharurilor este cuprinsa intre 0 si 6 g/dm3 ;

- brut — cind concentratia in masa a zaharurilor este de cel mult 12 g/dm3;

- extra sec — dacd concentratia in masa a zaharurilor este cuprinsi intre 12 si 17 g/dm?;
- sec — daca concentratia Tn masd a zaharurilor este cuprinsa intre 17 si 32 g/dm3;

- demisec — daca concentratia in masa a zaharurilor este cuprinsa intre 32 si 50 g/dm3 ;

- dulce — daca concentratia in masa a zaharurilor este de cel pugin 50 g/dm3:
b) se indica, pentru vinurile perlante si vinurile petiante, tipul si valoarea:

- sec — daca concentratia in masa a zaharurilor este de cel mult 4 g/dm3 sau de cel mult 9 g/dm3, cu
conditia ca aciditatea totala, exprimata in grame de acid tartric pe decimetru cub, sa nu fie mai multde 2 g
sub concentratia in masa a zaharului rezidual;

- demisec — daca concentratia in masa a zaharurilor depaseste valoarea maxima stabilitd pentru sec, dar

este de cel mult 12 g/dm? sau de cel mult 18 g/dm3, cu conditia ca aciditatea totald, exprimata in grame de
acid tartric pe decimetru cub, sa nu fie mai mult de 10 g sub concentratia in masa a zaharului rezidual;
- demidulce — daca concentratia in masa a zaharurilor este mai mare decit valoarea maxima stabilita

pentru demisec, dar este de cel mult 45 g/dm3;
- dulce — daca concentratia in masa a zaharurilor este de cel putin 45 g/dm3;

c) valoarea (cifra) este urmata de unitatea de masura ,,g/dm3 ” si poate fi precedata de abrevierea ,,zah.”;
d) fard a aduce atingere conditiilor de utilizare prezentate la litera a) din prezentul subpunct,

concentratia in masa a zaharurilor nu poate sa varieze cu mai mult de 3 g/dm3 fata de valoarea inscrisa pe
eticheta produsului;



e) in cazul in care concentratia Tn masa a zaharurilor produselor, exprimata ca fructoza si glucoza
(inclusiv orice zaharozd), justificd utilizarea a doud dintre mentiunile incluse la litera a) din prezentul
subpunct, se alege numai una dintre aceste doud mentiuni,

5) la specificarea denumirii §i adresei producdtorului, a ambalatorului, a distribuitorului, a
importatorului care reprezintd sau congine o denumire de origine protejatd sau o indicatie geografica
protejatd, aceasta se indicd pe etichetd cu caractere a caror dimensiune nu depaseste jumatate din
dimensiunea celor utilizate fie pentru indicarea denumirii de origine protejate sau indicatiei geografice
protejate, fie pentru denumirea categoriei produsului in cauza;

6) specificarea categoriilor ,,vin spumos” si ,,vin perlant” se completeaza cu mentiunea ,,obtinut prin
adaos de dioxid de carbon”, scrisa cu caractere de acelasi tip si de aceeasi dimensiune.

149. Pe eticheta sau pe suprafata ambalajului de desfacere al produselor mentionate in anexa nr. 4 la
prezenta Reglementare tehnicd pot fi specificate, urmatoarele indicatii facultative:

1) anul de recoltare, cu conditia ca cel putin 85 % din cantitatea de struguri utilizatd in procesul de
productie sd fie recoltatd in anul respectiv. Aceasta nu include cantitdtile de produse utilizate pentru
indulcire, specificate in punctul 141 subpunctul 1), pentru fabricarea licorilor de tiraj, de rezervor si de
expeditie, specificate la punctul 142, si cantitatile de produse mentionate la punctul 2 subpunctul 5) din
anexa nr. 4 la prezenta Reglementare tehnica,

2) denumirea unuia sau a mai multe soiuri de struguri de vinificatie sau sinonimele acestora utilizate la
fabricarea produselor mentionate in anexa nr. 4 la prezenta Reglementare tehnicd, cu urmatoarele
precizari:

a) in cazul in care se mentioneaza doar un singur soi de struguri de vinificagie sau sinonimul acestuia,
cel putin 85 % dintre produsele in cauza trebuie sa fie obtinute din soiul respectiv, fara a include cantitétile
de produse indicate la subpunctul 1);

b) in cazul in care se mentioneaza doud sau mai multe soiuri de struguri de vinificatie sau sinonimele
acestora, 100 % dintre produsele in cauza trebuie sa fie obfinute din aceste soiuri, fara a include cantitatile
de produse indicate la subpunctul 1). Soiurile de struguri de vinificatie se indicd in ordine
descrescatoare a ponderii lor in produs si cu caractere de aceeasi dimensiune;

3) categoria produsului in functie de concentratia in masa a zaharurilor si/sau valoarea acesteia — pentru
categoriile de vinuri mentionate in anexa nr. 4 la prezenta Reglementare tehnica, cu exceptia vinurilor
licoroase si a vinurilor specificate la literele a) si b) din punctul 148 subpunctul 4):

a) cu indicarea tipurilor:

- sec — dacd concentratia in masd a zaharurilor este de cel mult 4 g/dm> sau de cel mult 9 g/dm?, cu
conditia ca aciditatea totald, exprimata in grame de acid tartric pe decimetru cub, sd nu fie mai multde 2 g
sub concentratia in masa a zaharului rezidual;

- demisec — daca concentratia in masa a zaharurilor depaseste valoarea maxima stabilita pentru sec, dar

este de cel mult 12 g/dm3 sau de cel mult 18 g/dm3, cu conditia ca aciditatea totala, exprimata in grame de
acid tartric pe decimetru cub, sa nu fie mai mult de 10 g sub concentratia in masa a zaharului rezidual;
- demidulce — daca concentratia in masa a zaharurilor este mai mare decit valoareca maxima stabilita

pentru demisec, dar este de cel mult 45 g/dm3;
- dulce — daca concentratia Tn masa a zaharurilor este de cel putin 45 g/dm3;

b) valoarea (cifra) este urmata de unitatea de masura ,,g/dm3” si poate fi precedata de abrevierea ,,zah.”;
c) fara a aduce atingere conditiilor de utilizare prezentate la litera a) din prezentul subpunct,

concentratia in masa a zaharurilor nu poate sd varieze cu mai mult de 1 g/dm3 fata de valoarea Inscrisa pe
eticheta produsului;

d) in cazul in care concentratia In masa a zaharurilor produselor justifica utilizarea a doua dintre
mentiunile incluse la litera a) din prezentul subpunct, se alege numai una dintre aceste doud mentiuni;

4) mentiunile referitoare la anumite procedee tehnologice, dupa cum urmeaza:

a) ,,fermentat in butoaie din lemn de stejar” sau ,,maturat in butoaie din lemn de stejar” — numai pentru
produsele fermentate sau maturate in recipiente din lemn de stejar. Mentiunile nu se utilizeaza in cazul
fermentdrii sau maturdrii cu contact cu lemnul de stejar (fragmente, aschii, talas si rumegus), chiar si
impreund cu utilizarea unuia sau a mai multe recipiente din lemn;

b) ,,fermentat 1n sticla” — numai pentru a descrie vinurile spumante sau vinurile spumante de calitate
obtinute prin fermentare secundara in sticla, cu condifia ca procesul de maturare sa dureze cel putin noua



luni, inclusiv fermentarea secundard si mentinerea pe drojdii cel putin 90 de zile, iar produsul sa fie
separat de drojdie prin filtrare, conform metodei de transvazare sau prin evacuare;

¢) ,,fermentat in sticla prin metoda traditionald”, ,,metoda traditionald”, ,,metoda clasicd” sau ,,metoda
traditionala clasicd” — numai pentru a descrie vinurile spumante cu DOP sau cu IGP sau vinurile spumante
de calitate, cu conditia ca fermentarea secundara sa fie realizata in sticle si acestea sa fie mentinute in
prezenta drojdiei timp de cel putin noua luni, iar produsul sd fie separat de drojdie prin evacuare;

d) ,maturat ... ani (luni)” — numai pentru a descrie vinurile maturate in vase vinicole cu prezenta
lemnului de stejar inainte de imbuteliere, pina la obfinerea nuantelor de maturare bine pronuntate, cel
putin 6 luni in cazul vinurilor albe si roze, si cel putin 12 luni, in cazul vinurilor rosii;

e) ,.invechit in sticld ... ani” sau ,,vin de colectie” — numai pentru a descrie vinurile Invechite la sticla
cel putin 2 ani in cazul vinurilor albe si roze si cel putin 2,5 ani, In cazul vinurilor rosii, care anterior au
fost maturate in vase vinicole, conform conditiilor indicate la litera d);

5) mentiunea ,,vin tindr” — numai pentru a descrie vinurile mengionate la punctul 1 din anexa nr. 4 la
prezenta Reglementare tehnica, puse In comercializare pina la finele anului de recoltd a strugurilor;

6) denumirea unei arii geografice mai mici decit aria care std la baza denumirii de origine sau a
indicatiei geografice, constituitd din denumirea unitdfii administrative, care poate fi utilizata numai daca
cel putin 85 % dintre strugurii din care a fost produs vinul provin din acea arie geografica de dimensiuni
mai mici, iar partea rdmasa de 15 % provine din aria geograficd delimitata a denumirii de origine sau a
indicatiei geografice 1n cauza,

7) prezentarea grafica a arealului delimitat pentru vinurile cu DOP;

8) denumirea procedeelor tehnologice specifice aplicate;

9) date cu privire la certificare;

10) codul cu bare (dacd este Inregistrat);

11) indicarea imaginilor medaliilor, distinctiilor, daca sint demonstrate;

12) alte indicatii, daca nu contravin legislatiei in vigoare.

150. Etichetarea si prezentarea produselor obtinute pe baza de vin, specificate la punctului 34
subpunctul 3) din prezenta Reglementare tehnica trebuie sa corespunda prevederilor Reglementarii tehnice
,Definirea, descrierea, prezentarea si etichetarea bauturilor alcoolice”, aprobata prin Hotarirea Guvernului
nr. 317 din 23 mai 2012, iar a celor specificate la punctului 34 subpunctul 4) din prezenta Reglementare
tehnica — prevederilor reglementarilor tehnice pertinente, cu respectarea modului de prezentare a
indicatiilor obligatorii mentionate la punctul 148 subpunctele 1) si 2) din prezenta Reglementare tehnica.

151. Etichetarea si prezentarea produselor fabricate prin prelucrarea strugurilor cultivati in sistemul de
viticultura ecologica se efectueaza in conformitate cu Legea cu privire la productia agroalimentara
ecologica si cu prezenta Reglementare tehnica.

152. Atunci cind sint exprimate in cuvinte, indicatiile obligatorii si facultative se expun 1n limba de stat.

Capitolul XVIII
TRASABILITATEA PRODUSELOR VITIVINICOLE

153. Producdtorii produselor vitivinicole, pentru a asigura trasabilitatea la toate etapele circuitului
produselor vitivinicole — producerea, prelucrarea, depozitarea, transportarea si comercializarea lor — in
scopul asigurarii inofensivitatii si ocrotirii sandtatii populatiei, precum si protectiei mediului inconjurator,
trebuie sa perfecteze documentele de evidentd si sa prezinte declaratii vitivinicole, conform capitolului
III1 din Legea viei si vinului si prezentei Reglementari tehnice.

154. Trasabilitatea produselor viticole prevede:

1) asigurarea trasabilitdfii produselor viticole de catre producatorii de struguri la toate etapele de
infiintare si exploatare a plantatiilor viticole prin alegerea terenului si solului favorabile pentru vita-de-vie
privind continutul de metale toxice, pesticide persistente si reziduuri de preparate de uz fitosanitar, prin
neadmiterea poludrii solului si prin folosirea corectd a preparatelor de uz fitosanitar si a fertilizantilor
permisi pentru utilizare;

2) obligativitatea producatorilor de struguri sa utilizeze pentru protectia plantatiilor viticole de boli si
daunatori doar preparatele de uz fitosanitar si fertilizantii inclusi in Registrul de stat al produselor de uz
fitosanitar si al fertilizantilor permisi pentru utilizare in Republica Moldova si, in functie de produs, sa
respecte normele de consum si termenul ultimului tratament pina la recoltare;

3) tinerea de catre producatorii de struguri a evidentei tratamentelor fitosanitare ale plantatiilor si a
lucrarilor de aplicare a fertilizantilor Tn Registrul de evidenta a utilizarii produselor de uz fitosanitar si a



fertilizantilor;

4) la comercializarea strugurilor, detinerea de catre producdtorii viticoli a certificatului privind
respectarea regulilor de utilizare a produselor de uz fitosanitar si a fertilizantilor si certificatul de
inofensivitate, pina la inceperea campaniei de recoltare a strugurilor;

5) eliberarea certificatului privind respectarea regulilor de utilizare a produselor de uz fitosanitar si a
fertilizantilor in baza Registrului de evidenta a utilizarii produselor de uz fitosanitar si a fertilizantilor;

6) completarea Registrului de evidenta a utilizarii produselor de uz fitosanitar si a fertilizantilor si a
certificatului privind respectarea regulilor de utilizare a produselor de uz fitosanitar si a fertilizantilor,
precum si modelele acestora conform Regulamentului cu privire la importul, stocarea, comercializarea si
utilizarea produselor de uz fitosanitar si a fertilizantilor, aprobat prin Hotarirea Guvernului nr. 1045 din 5
octombrie 2005;

7) eliberarea certificatului de inofensivitate conform prevederilor articolului 23 din Legea nr.119-XV
din 22 aprilie 2004 cu privire la produsele de uz fitosanitar si la fertilizanti;

8) corespunderea strugurilor de import destinati prelucrarii industriale, dupa indicii de inofensivitate,
standardelor nationale in domeniu si sa fie insotiti de actele specificate in articolul 23 alineatul (5) din
Legea cu privire la produsele de uz fitosanitar si la fertilizanti.

155. Trasabilitatea produselor vitivinicole se asigura de catre producatorii de struguri si producatorii
vitivinicoli prin tinerea evidentei produselor utilizate in procesul tehnologic (in functie de genul de
activitate) si prin finerea registrelor vitivinicole de evidenta, cu conditia demonstrarii tuturor mentiunilor
din registre, prin figsele de cupaj, declaratiile vitivinicole si alte documente de evidenta.

156. Registrele vitivinicole de evidenta sint:

1) Registrul de evidenta a cantitatii si calitatii strugurilor (musturilor, mustuielii) receptionati, conform
modelului expus in anexa nr. 12 la prezenta Reglementare tehnica;

2) Registrul de intrari-iesiri ale produselor vitivinicole, conform cerintelor specificate la punctele 162 si
164 din prezenta Reglementare tehnica,

3) registrele procedeelor tehnologice, conform cerintelor specificate la punctele 165-168 din prezenta
Reglementare tehnica;

4) Registrul de intrari-iesiri privind detinerea si utilizarea unor produse, conform cerintelor specificate
la punctele 169-170 din prezenta Reglementare tehnica,

5) registrele de evidentd privind producerea, imbutelierea si comercializarea distilatelor de origine
vitivinicola, a alcoolului etilic de origine vitivinicola rectificat si a altor produse obtinute pe baza de vin,
conform cerintelor unui regulament elaborat si aprobat de catre Minister.

157. Unitatile vinicole pot tine si alte registre de evidenta a procedeelor tehnologice si de producere
decit cele specificate la punctele 165-168 din prezenta Reglementare tehnica.

158. Registrele de evidenta se completeaza de catre producatori si pot fi tinute pe suport de hirtie si in
format electronic. Registrele pe suport de hirtie sint compuse din foi fixate, numerotate consecutiv si
snuruite, care sint stampilate si vizate de catre conducatorul intreprinderii.

159. Registrele de evidentd in format electronic sint intocmite pe baza unui sistem automatizat, in
conformitate cu normele stabilite de catre Minister. Continutul acestuia trebuie sa fie identic cu cel al
registrului pe suport de hirtie.

160. Registrele de evidenta se pastreaza la locul fabricarii produselor.

161. In cazul in care mai multe magazine de vinzare cu amanuntul ce vind produsele direct citre
consumatorul final apartin aceleiasi intreprinderi si sint aprovizionate de la unul sau mai multe depozite
centrale ce apartin acestei intreprinderi, depozitele centrale respective au obligatia sd tina registrele
respective. In aceste registre, livririle citre magazinele mentionate sint inscrise ca iesiri.

162. Se tin registre de intrari-iesiri separat pentru:

1) fiecare categorie de vin enumerata in anexa nr. 4 la prezenta Reglementare tehnica;

2) fiecare categorie de vin cu DOP si pentru produsele destinate a fi transformate in vinuri cu DOP;
3) fiecare categorie de vin cu IGP si pentru produsele destinate a fi transformate in vinuri cu IGP.

163. In registrele de evidenta pot fi inscrise si alte mentiuni decit cele indicate in modelele registrelor
specificate la punctul 156 din prezenta Reglementare tehnica.

164. Pentru fiecare intrare si iesire, In registre se specifica urmatoarele:

1) data actiunii;

2) cantitatea reala intrata si iesita,



3) denumirea produsului;
4) documentul de Insotire a transportului;
5) dupa caz, indicatii facultative, conform punctului 149 din prezenta Reglementare tehnica;

6) identificarea recipientelor pentru depozitarea vinurilor si volumul lor nominal. Cu toate acestea,
inregistrarea recipientelor a caror capacitate nu depaseste 600 de litri, care contin acelasi produs si sint
depozitate impreuna in acelasi lot poate fi inlocuita prin inregistrarea intregului lot, cu conditia ca acest lot
sa fie separat in mod clar de celelalte.

165. Procedeele tehnologice inscrise in registre sint:

1) cresterea concentratiei alcoolice — imbogatirea mustului;

2) acidificarea;

3) dezacidificarea;
4) indulcirea;

5) cupajarea;

6) ambalarea;

7) distilarea;

8) producerea vinurilor spumante, a vinurilor spumante de calitate, a vinurilor spumante de calitate de

tip aromat, a vinurilor petiante, a vinurilor perlante si a vinurilor spumoase;
9) producerea vinurilor licoroase;
10) producerea mustului de struguri concentrat si a mustului de struguri concentrat rectificat;
11) tratarea cu carbune de uz oenologic;
12) tratarea cu ferocianura de potasiu;

13) adaosul de bicarbonat de dimetil (DMDC) in vinuri;

14) tratarea cu chitosan si cu chitind-glucan;

15) corectarea concentratiei alcoolice a vinurilor;

16) producerea vinului materie prima sec alcoolizat cu distilat de vin;

17) celelalte cazuri de adaos de alcool;

18) prelucrarea intr-un produs dintr-o alta categorie, In special in produse vitivinicole aromatizate;

19) tratarea prin electrodializa sau tratarea cu schimbatori de cationi in vederea stabilizarii tartrice a
vinului sau tratarea cu schimbatori de cationi in vederea acidificarii;

20) utilizarea lemnului de stejar in procesul de fabricare a produselor vitivinicole;
21) tratamentul prin electrodializa cu membrane in vederea acidificarii sau dezacidificarii.

166. Pentru fiecare dintre procedeele tehnologice specificate la punctul 165, registrele, altele decit cele
mentionate la punctele 167 si 168 din prezenta Reglementare tehnica, congin informatii privind:

1) denumirea procedeului efectuat si data efectuarii;

2) denumirea si cantitatile produselor utilizate;

3) cantitatea de produs obtinutd prin acest procedeu, inclusiv alcoolul obfinut din tratamentul de
corectare a concentratiei alcoolice a vinului;

4) cantitatea de produs utilizatd pentru cresterea concentratiei alcoolice, acidificare, dezacidificare,
indulcire si alcoolizare;

5) descrierea produselor (caracteristicile fizico-chimice care se modificd) inainte si dupa acest
procedeu;

6) marcarea recipientelor in care produsele inscrise in registre se aflau Tnaintea procedeului respectiv si
a celor 1n care se afla dupa efectuarea acestuia;

7) in cazul ambalarii, numarul de ambalaje umplute si confinutul acestora;
8) in cazul ambalarii in regim contractual, numele si adresa ambalatorului;

9) in cazul in care un produs trece intr-o altad categorie, in urma unei transformari care nu rezulta din
procedeele specificate la punctul 165 subpunctul 1) din prezenta Reglementare tehnica, in special in cazul
fermentarii mustului de struguri, n registre se mentioneaza cantitatile si denumirea produsului obtinut in
urma transformarii.

167. La producerea vinurilor spumante, a vinurilor spumante de calitate, a vinurilor spumante de
calitate de tip aromat, a vinurilor petiante, a vinurilor perlante si a vinurilor spumoase, registrele trebuie sa
indice:

1) data fabricarii;

2) data prepararii amestecului de tiraj si de rezervor;



3) volumul vinului materie prima pentru vinul spumant utilizat, precum si precizarea fiecarui
component impreund cu volumul, concentratia alcoolica dobindita si concentratia alcoolicd potentiald a
fiecaruia;

4) volumul de licoare de tiraj si de licoare de rezervor utilizate;

5) volumul de licoare de expeditie utilizat;

6) numarul de butelii obtinute cu precizarea, daca este cazul, a tipului de vin exprimat printr-o categorie
in functie de concentratia in masa a zaharului rezidual, cu conditia ca aceasta sa apara si pe eticheta.

168. La producerea vinurilor licoroase, registrele trebuie sa indice:

1) data adaosului unuia dintre produsele mentionate in punctul 2 subpunctul 5) din anexa nr. 4 la
prezenta Reglementare tehnica,

2) denumirea si volumul produsului adaugat.

169. Se tin registre privind intrarile si iesirile pentru unele produse, indiferent in ce scop le detin,
inclusiv pentru utilizare in propriile unitati si anume:

1) zaharoza (zahar tos, zahar rafinat);

2) must de struguri concentrat;

3) must de struguri concentrat rectificat;
4) produse utilizate pentru acidificare;

5) produse utilizate pentru dezacidificare;
6) alcooluri si distilate.

170. In registrele mentionate la punctul 169 din prezenta Reglementare tehnica se precizeaza separat
pentru fiecare produs:

1) in ceea ce priveste intrarile:

a) numele sau denumirea oficiald a furnizorului si adresa acestuia;

b) numarul documentului care a insotit produsul;

¢) cantitatea de produs;

d) data intrarii;

2) in ceea ce priveste iesirile:

a) cantitatea de produs;

b) data utilizarii sau a iesirii;

¢) daca este cazul, numele sau denumirea oficiala a destinatarului si adresa acestuia;
d) numarul documentului care a Insotit produsul.

171. Unitatile vitivinicole, conform articolului 262 alineatul (4) din Legea viei si vinului, sint obligate
sa 1s1 stabileasca procentul maxim de pierderi, care rezulta din evaporare in cursul depozitarii sau din alte
procedee tehnologice, aprobate prin ordinul conducatorului intreprinderii.

172. Inregistrarile in registrele de intriri-iesiri trebuie sa fie asigurate de un document care a insotit
transportul corespunzator sau de un alt document justificativ si se realizeaza pentru mentiunile specificate
la punctul 156 subpunctele 2) si 4) si la punctele 162 si 164 din prezenta Reglementare tehnica, in modul
urmator:

1) pentru intréri — cel tirziu in prima zi lucratoare de la data receptionarii;

2) pentru iesiri — cel tirziu n a treia zi lucrdtoare de la data expedierii.

173. Inregistrarile in registrul procedeelor tehnologice se efectueazi pentru procedeele si mentiunile
specificate la punctele 165 si 166 din prezenta Reglementare tehnicd, cel tirziu in prima zi lucratoare de la
data inceperii procedeului tehnologic respectiv, iar pentru imbogatire, in aceeasi zi.

174. Inregistrarile in registrul pentru unele produse specificate la punctele 169 si 170 din prezenta
Reglementare tehnica privind intrarile si iesirile se efectueaza cel tirziu in prima zi lucratoare de la data
receptiondrii sau a expeditiei, iar in ceea ce priveste utilizarile — in ziua utilizarii.

175. La finele campaniei de productie vitivinicold (31 iulie a anului urmator), in registrele privind
intrarile si iesirile se fac totalizarile (bilant anual) pentru perioada respectiva.

176. In cadrul bilantului anual se efectueazi inventarul stocurilor.

177. Soldul stocurilor existente trebuie inscrise in registre ca ,,intrare” pentru campania de productie
vitivinicola a anului urmator, iar daca in bilantul anual apar diferente intre stocul teoretic si stocul efectiv,
acest lucru trebuie consemnat in registrele inchise.

178. Registrele si documentatia privind procedeele nregistrate in acestea trebuie pastrate cel putin cinci
ani de la ultima inscriere efectuata. In cazul in care intr-un registru figureazi unul sau mai multe conturi



inca neinchise referitoare la anumite cantitati de vin, aceste conturi pot fi reportate intr-un alt registru, cu
conditia si se mentioneze acest lucru in registrul initial. In acest caz, perioada de cinci ani incepe din ziua
reportarii.

179. Unitatile vitivinicole, in urma efectuarii procedeului tehnologic de cupajare, trebuie sa intocmeasca
fise de cupaj, conform modelului expus in anexa nr. 13 la prezenta Reglementare tehnica, in doua
exemplare, din care unul se depune la contabilitatea Intreprinderii, iar celdlalt se pdstreaza in
subdiviziunea in care a fost efectuat procedeul de cupajare.

180. Pe baza registrelor vitivinicole de evidenta, se Intocmesc si se depun, in termenele stabilite,
urmatoarele declaratii vitivinicole:

1) declaratia de recoltd a strugurilor, care se depune de catre producatorii de struguri, persoane fizice
sau juridice, conform modelelor expuse in anexele nr. 14 si nr. 15 la prezenta Reglementare tehnica;

2) declaratia privind campania de productie vitivinicold, care se depune de cétre unitatile vinicole,
conform modelului expus in anexa nr. 16 la prezenta Reglementare tehnica, si se insoteste de o informatie
privind achizitionarea strugurilor, cu indicarea denumirii soiului, cantitdtii In tone, localitatii de
provenienta;

3) declaratia privind stocurile de produse vitivinicole, care se depune de catre unitatile vinicole,
conform modelului expus in anexa nr. 17 la prezenta Reglementare tehnica.

181. Sint scutiti de prezentarea declaratiei de recoltd a strugurilor producdtorii a caror productie totala
de struguri este destinatd consumului in stare neprelucratd sau uscarii sau transformarii directe in suc de
struguri ori in vin pentru consum familial.

182. Sint scutiti de prezentarea declaratiei privind campania de productie vitivinicola:

1) producitorii de struguri specificati la punctul 181 din prezenta Reglementare tehnica, precum si cei
care vinifica struguri si obtin o cantitate de vin de cel mult 100 dal ce nu va fi comercializatd sub nici o
forma;

2) producatorii de struguri care fac parte sau sint asociati la o cooperativa vinicola obligata sa prezinte o
declaratie si care isi livreaza productia de struguri acesteia, dar 1si rezerva dreptul de a obtine prin
vinificare o cantitate de vin de cel mult 100 dal pentru consumul familial. in acest caz cooperativa vinicold
va prezenta declaratia, cu exceptia vinului rezervat consumului familial al producatorului de struguri.

183. Sint scutiti de prezentarea declaratiei de stocuri de produse vitivinicole comerciangii cu amanuntul.

184. Declaratia de recoltd a strugurilor se intocmeste si se depune la sfirsitul campaniei de recoltare a
strugurilor, dar nu mai tirziu de 1 decembrie a anului de recolta al strugurilor, in trei exemplare, dintre care
unul se depune la autoritatea administratiei publice locale de nivelul intii, unul — la Oficiu, iar celalalt se
pastreaza la declarant.

185. Declaratia privind campania de productie vitivinicold se intocmeste si se depune pina la data de 15
ianuarie a anului urmator recoltarii strugurilor, in trei exemplare, dintre care unul se depune la Minister,
unul — la Oficiu, iar celdlalt se pastreaza la declarant.

186. Declaratia de stocuri de produse vitivinicole se intocmeste si se depune, pina la data de 15 august
al fiecarui an, pentru cantitatile detinute la data de 31 iulie a anului in curs, in trei exemplare, dintre care
unul se depune la Minister, unul — la Oficiu, iar celdlalt se pastreaza la declarant.

Capitolul XIX
EVALUAREA CONFORMITATII PRODUSELOR VITIVINICOLE

187. Produsele vitivinicole destinate consumului uman direct plasate pe piatd pot fi comercializate
numai daca au fost supuse obligatoriu evaluarii conformitatii, conform prevederilor Legii viei si vinului,
Reglementarii tehnice ,,Definirea, descrierea, prezentarea si etichetarea bauturilor alcoolice”, aprobate prin
Hotarirea Guvernului nr. 317 din 23 mai 2012, pentru domeniul de reglementare respectiv, si prezentei
Reglementari tehnice.

188. Evaluarea conformitatii produselor vitivinicole include evaluarea rezultatelor incercarilor
organoleptice, fizico-chimice si de inofensivitate, stipulate exhaustiv dupa cum urmeaza:

1) evaluarea caracteristicilor organoleptice ale produselor vitivinicole se efectueaza de catre o comisie
de degustare, conform punctului 42 la prezenta Reglementare tehnica;

2) pentru produsele vitivinicole specificate in anexele nr. 4 si nr. 6 la prezenta Reglementare tehnica se
determind obligatoriu caracteristicile stabilite la punctul 38 subpunctele 1)-8), 11) si 14) din prezenta
Reglementare tehnicd, iar pentru vinurile rosii obtinute din specia Vitis vinifera se va determina
obligatoriu si indicatorul prezentat la punctul 38 subpunctul 15). Pentru celelalte produse vitivinicole se va



determina caracteristicile stabilite in reglementarile tehnice pertinente.

189. Produsele vitivinicole destinate consumului uman direct plasate pe piatd si mentionate la pozitiile
1, 2, 3 si 5 din tabelul punctului 2 al prezentei Reglementari tehnice se supun evaludrii conformitatii prin
procedurile de certificare sau de declarare a conformitatii pe propria raspundere, in concordantd cu
prevederile prezentului capitol.

190. Evaluarea conformitdtii prin procedura de certificare se efectueazd de catre organismele de
certificare acreditate si recunoscute, conform legislatiei in vigoare, care trebuie:

1) sa fie acreditate si s functioneze in conformitate cu standardele moldovene SM SR EN ISO/CEI
17065 ,,Evaluarea conformitatii. Cerinte pentru organisme care certifica produse, procese si servicii” i sa
se conformeze cerintelor standardelor SM SR EN ISO/CEI 17020 ,,Evaluarea conformitatii. Cerinte pentru
functionarea diferitor tipuri de organisme care efectueaza inspectii”; SM SR EN ISO/CEI 17021
»Evaluarea conformitatii. Cerinfe pentru organisme care efectueaza audit si certificare ale sistemelor de
management”;

2) sa dispund de laboratoare si/sau sa subcontracteze laboratoare ce sint acreditate In conformitate cu
standardul moldovean SM SR EN ISO/CEI 17025 ,,Cerinte generale pentru competenta laboratoarelor de
incercari si etalonari”.

191. Schemele de certificare se organizeaza exclusiv conform prezentei Reglementari tehnice si cuprind
urmatoarele etape:

1) perfectarea documentatiei contractuale — prin incheierea contractului de prestari servicii intre

solicitant si organismele de evaluare a conformitatii.
Organismul de evaluare a conformitafii va completa dosarul solicitantului, care va include informatii
privind:

a) identitatea juridica;

b) informatia privind licenta de activitate sau inregistrarea in Registru a unitatilor vinicole;

¢) categoriile de produse;

d) schemele de certificare solicitate;

2) elaborarea cererii de certificare pentru fiecare solicitare de evaluare a conformitatii, care include:

a) datele de identificare ale solicitantului;

b) numarul contractului de prestari de servicii;

c) informatii de identificare a produsului supus certificarii;

d) documentele normative solicitate benevol pentru evaluarea conformitatii.

In functie de schema de certificare utilizata, pot fi solicitate si alte documente. Cererea si documentele
aferente se examineaza in cel mult 1 zi lucratoare;

3) efectuarea incercarilor de citre laboratoarele acreditate de citre Centrul National de Acreditare. In
cazul in care la cerere au fost anexate rapoartele de incercari, organismul de certificare va efectua
identificarea;

4) analiza rezultatelor raportului de Incercari de catre organismul de certificare;
5) examinarea deciziei referitoare la certificare;

6) eliberarea certificatului de conformitate sau a refuzului motivat. Certificatul de conformitate se va
elibera 1n cel mult in 15 zile lucrdtoare de la data inregistrarii cererii de certificare.

192. Procedurile de certificare a produselor vitivinicole se realizeaza conform urmatoarelor scheme:

1) schema nr.1 cuprinde certificarea produselor fabricate in loturi, fard evaluarea procesului de
producere, si include urmatoarele etape:
a) prezentarea cererii §i a documentelor aferente pentru certificare;
b) examinarea cererii §i luarea deciziei asupra acesteia;
c) identificarea produsului solicitat pentru certificare si prelevarea mostrelor prin esantionare;
d) evaluarea produsului prin incercdri ale caracteristicilor stabilite pentru acest produs, conform
cerintelor specificate in punctul 188 din prezenta Reglementare tehnica,
e) analiza si evaluarea rezultatelor raportului de incercari, eliberat de catre laboratorul acreditat.
f) intocmirea concluziei si luarea deciziei asupra certificarii;
g) eliberarea certificatului de conformitate sau refuzul argumentat asupra certificarii.

Termenul de valabilitate al certificatului de conformitate, eliberat in urma certificarii conform schemei

nr.1, este echivalent cu termenul de garantie a produsului stabilit de catre producator.
Schema nr. 1 se aplica:



- la solicitare, c¢ind produsul se identifica printr-un lot conform definitiei din punctul 3 subpunctul 10)
din prezenta Reglementare tehnica;

- pentru produsele ambalate si In vrac, daca nu au fost sau nu pot fi aplicate alte scheme de certificare;

2) schema nr.2 cuprinde certificarea produselor fabricate in serie, fard evaluarea procesului de
producere, dar cu supravegherea produselor certificate, si include urmatoarele etape:

a) prezentarea cererii i a documentelor aferente pentru certificare;

b) analiza cererii, a documentelor aferente si luarea deciziei asupra cererii;

c¢) evaluarea conditiilor de depozitare si mentenanta sistemului tehnic;

d) inspectia produsului certificat de catre organismul de certificare din toate depozitele/depozitele de
invechire a vinului;

e) evaluarea produsului prin incercari ale caracteristicilor stabilite pentru acest produs, conform
cerintelor de la punctul 188 din prezenta Reglementare tehnica;

f) analiza rapoartelor de incercari;

g) examinarea rezultatelor inspectiei, a rapoartelor de incercari si Tnaintarea propunerilor privind
certificarea sau refuzul certificérii, cu prezentarea motivelor de refuz;

h) luarea deciziei asupra certificarii;

1) eliberarea certificatului de conformitate;

j) supravegherea produselor certificate;

k) luarea deciziei de mentinere, suspendare sau anulare a certificatului de conformitate.

Termenul de valabilitate al certificatului de conformitate, eliberat in urma certificarii conform schemei
nr. 2, este de cel mult 36 de luni pentru vinurile invechite in sticla, iar pentru produsele importate ambalate
— conform termenului stabilit de cétre producator.

Schema nr. 2 se aplica exclusiv:

- In cazurile 1n care nu este posibild aplicarea altei scheme de certificare;

- la solicitarea agentului economic;

- vinurilor Tnvechite in sticld — cel putin 2 ani, in cazul vinurilor albe, si roze, si cel putin 2,5 ani, in
cazul vinului rosu;

3) schema nr. 3 cuprinde certificarea produselor fabricate in serie, cu evaluarea procesului de producere,
a depozitelor si inspectia produselor, si include urmatoarele etape:

a) prezentarea cererii i a documentelor aferente pentru certificare, cu anexarea sortimentului solicitat.
In cazul detinerii certificatului ce confirma certificarea sistemului de management al calitatii HACCP ISO
22000, copia certificatului se anexeaza la dosar;

b) examinarea cererii, a documentelor aferente si luarea deciziei asupra cererii,

c) evaluarea initiald a procesului de producere in conformitate cu procedeele tehnologice admise de
prezenta Reglementare tehnica si a trasabilitatii vitivinicole in cadrul unitétii vinicole solicitante;

d) identificarea produsului si prelevarea mostrelor prin esantionare de cdtre organismul de certificare;

e) evaluarea inifiala a produsului prin incercari ale caracteristicilor stabilite pentru produsul respectiv,
conform cerintelor de la punctul 188 din prezenta Reglementare tehnica;

f) examinarea rapoartelor de incercari;

g) evaluarea sumativa a rezultatelor evaluarii si intocmirea concluziei privind certificarea;

h) examinarea dosarului si inaintarea propunerilor pentru luarea deciziei asupra certificarii sau refuzului
argumentat privind certificarea;

1) luarea deciziei asupra certificarii;

j) eliberarea certificatului de conformitate;

k) supravegherea produselor certificate prin evaluarea procesului de producere;

1) evaluarea produsului prin incercéri sau inspectii ale mostrelor prelevate de cétre organismul de
certificare din depozitele de pastrare si/sau din reteaua de comert;

m) examinarea rapoartelor de Tncercari si intocmirea concluziei asupra evaluarii;

n) examinarea dosarului si Tnaintarea propunerilor pentru luarea deciziei asupra mentinerii, suspendarii
sau anularii certificatului de conformitate;

0) luarea si emiterea deciziei de mentinere, suspendare sau anulare a certificatului de conformitate.
Certificatul de conformitate, eliberat in urma certificdrii produsului conform schemei nr. 3, este valabil pe
o perioada de 3 ani, cu efectuarea controlului anual.

Schema nr. 3 se aplicd in cazurile in care procesul de producere este certificat in sistemul de



management al sigurantei alimentului HACCP ISO 22000. Aceasta schema poate fi aplicata si in cazul
contractelor de livrare la export.

193. Incercarile in scopul evaludrii conformitatii produselor vitivinicole se efectueaza conform
metodelor stabilite de Reglementarea tehnica ,,Metode de analizd in domeniul fabricarii vinurilor”,
aprobata prin Hotéarirea Guvernului nr. 708 din 20 septembrie 2011, de alte reglementari tehnice
pertinente, precum si prin metodele recomandate si publicate de catre OIV.

Incercirile se efectueaza in laboratoare de incercari acreditate, care intocmesc un raport de incercari, cu
aplicarea semnaturii executangilor si a sefului de laborator, precum si a stampilei laboratorului. Raportul
de incercari este transmis organismului de certificare acreditat.

194. Organismul de certificare acreditat in domeniul vitivinicol isi elaboreazd procedura de certificare
in baza schemelor prezentate la punctul 192 din prezenta Reglementare tehnica, cu aprobarea ulterioard de
catre Minister.

195. Procedura de declarare a conformitatii pe propria responsabilitate se efectueaza de catre producator
sau de catre reprezentantul lui autorizat, in conformitate cu prevederile articolului 19 din Legea privind
activitatile de acreditare si de evaluare a conformitatii.

196. Declaratia de conformitate pe propria raspundere se bazeaza pe rezultatele evaluarii conformitagii
cerintelor pentru produsul respectiv, stabilite la punctul 188 din prezenta Reglementare tehnica, si se emite
pe baza raportului de incercari, eliberat de catre laboratorul acreditat, conform punctului 190 subpunctul
2) din prezenta Reglementare tehnica, si pe baza sistemului implementat de management al sigurantei
alimentului.

197. Declaratia de conformitate pe propria raspundere, precum si setul de documente pe baza caruia a
fost emisd se pastreaza la emitent cel putin 5 ani.

198. Retragerea certificatului de conformitate, in cazul in care au fost depistate neconformitati ale
produsului, poate fi realizatd doar de catre organul de evaluare a conformitatii de care a fost emis.
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Anexa nr.2
la Hotarirea Guvernului nr.356
din 11 iunie 2015
LISTA
hotaririlor de Guvern care se abroga

1. Hotarirea Guvernului nr. 760 din 10 noiembrie 1995 ,,Pentru aprobarea Regulamentului de producere
a vinurilor si altor produse vinicole cu denumire de origine” (Monitorul Oficial al Republicii Moldova,
1996, nr.11-12, art.50).

2. Hotarirea Guvernului nr. 239 din 1 martie 2002 ,,Cu privire la modificarea si completarea Hotaririi
Guvernului Republicii Moldova nr. 760 din 10 noiembrie 1995 (Monitorul Oficial al Republicii
Moldova, 2002, nr. 33-35, art. 309).

3. Punctul 2 din anexa Hotaririi Guvernului nr. 87 din 4 februarie 2003 ,,Cu privire la aprobarea
modificarilor ce se opereaza in unele hotariri ale Guvernului Republicii Moldova” (Monitorul Oficial al
Republicii Moldova, 2003, nr. 18-19, art. 99).

4. Hotarlrea Guvernului nr. 551 din 7 iunie 2005 ,,Cu privire la unele masuri pentru producerea
vinurilor cu denumire de origine” (Monitorul Oficial al Republicii Moldova, 2005, nr. 86-88, art. 634).

5. Punctul 3 din anexa nr. 1 la Hotarirea Guvernului nr. 275 din 16 martie 2006 ,,Cu privire la aprobarea
modificarilor i completarilor ce se operecazd in unele hotariri ale Guvernului si abrogarea unor acte
normative” (Monitorul Oficial al Republicii Moldova , 2006, nr. 51-54, art. 338).

6. Hotarirea Guvernului nr. 1366 din 1 decembrie 2006 ,,Cu privire la delimitarea arealului vitivinicol”
(Monitorul Oficial al Republicii Moldova, 2006, nr. 186-188, art. 1460).

7. Hotarirea Guvernului nr. 1479 din 25 decembrie 2006 ,,Pentru aprobarea Regulamentului cu privire
la producerea si comercializarea vinului tardnesc” (Monitorul Oficial al Republicii Moldova, 2006, nr.
203-206, art. 1587).

8. Hotarirea Guvernului nr. 356 din 11 mai 2009 ,,Pentru aprobarea Reglementarii tehnice ,,Sistemul de
organizare a pietei vitivinicole si trasabilitatea produselor” (Monitorul Oficial al Republicii Moldova,
2009, nr. 92-93, art. 408).

9. Punctul 2 din anexa nr.5 la Hotarirea Guvernului nr. 793 din 2 decembrie 2009 ,,Cu privire la
aprobarea Regulamentului privind organizarea si functionarea Ministerului Agriculturii si Industriei
Alimentare,
structurii si efectivului-limita ale aparatului central al acestuia” (Monitorul Oficial al Republicii Moldova ,
2009, nr. 174-176, art. 875).

10. Punctul 5 din anexa la Hotarirea Guvernului nr. 267 din 18 aprilie 2011 ,,Cu privire la modificarea,
completarea si abrogarea unor hotériri ale Guvernului” (Monitorul Oficial al Republicii Moldova, 2011,
nr. 65-68, art. 306).

11. Punctul 59 din anexa nr.4 la Hotarirea Guvernului nr. 51 din 16 ianuarie 2013 ,,Privind organizarea
si functionarea Agentiei Nationale pentru Siguranta Alimentelor” (Monitorul Oficial al Republicii
Moldova, 2013, nr. 15-17, art. 89).
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