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Abstract

To fully satisfy the needs of consumers and the demand of buyers for wine, it is necessary to ensure a
permanent concordance between the structure of commercial assortment of wines and buyers’ demand structure. This
concordance can only be achieved within the complex system of management of commercial assortment of consumer
goods, including wines, which supposes a practicable hierarchical classification of consumer goods, including grape
wine. The multiple changes made in the last years in the legislative and normative-technical regulations in force in the
Republic of Moldova, have disordered the classification of grape wines. Investigations are directed towards
systematizing and updating the hierarchical classification of grape wines in the context of modifications in national
normative-technical legislation and regulations in the field of grape wines. As a result of investigations carried out it
was developed and is presented, including schematically, in the given work hierarchical classification of grape wines,
which includes 10 levels (in descent: class, subclass, section, category, subcategory, group, subgroup, type, subtype,
variety).

Keywords: grape wines; hierarchical classification of grape wines; still wines (line): natural, special, current
consumption, quality; effervescent wines: sparkling (champagne), semi-sparkling, “petillant” wine, pearl wines,
classic, original; wine classification levels: class, subclass, section, category, subcategory, group, subgroup, type,
subtype, variety

1. Introducere

Nivelul satisfacerii necesitatilor consumatorilor si cererii cumparatorilor depinde, in fond, de
sortimentul comercial si calitatea marfurilor de consum oferite de reteaua comertului en-detail.
Structura sortimentului comercial de marfuri de consum s§i structura cererii cumpdratorilor de
marfuri de consum trebuie sa fie permanent concordante reciproc.

Asigurarea concordantei permanente pe piata de consum a ofertei de marfuri de consum si cererii
cumparatorilor poate fi realizata doar in cadrul sistemului complex de management a sortimentului
comercial de marfuri de consum. Este stabilit cd managementul sortimentului comercial de marfuri
de consum se efectueaza la nivel de grupe, subgrupe, tipuri, subtipuri si varietati de marfuri [11 p.
123-128], ceea ce presupune dispunerea de o clasificare clara ierarhica a liniilor de marfuri.

Printre produsele frecvent solicitate de cumparatori in reteaua de comert en-detail sunt si vinurile
de struguri, sortimentul comercial al cérora este foarte complicat.
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2. Gradul de investigare a problemei la momentul actual, scopul cercetarii

Multiplele modificari operate in ultimii ani in Legea viei si vinului nr. 57-XVI din 10 martie 2006
[1], in deosebi prin legile nr. 280-XVI din 14 decembrie 2007 si nr. 262 din 16 noiembrie 2012 [2;
3], noua redactie a Reglementarii tehnice ,,Organizarea pietei vitivinicole”, aprobatd prin
Hotararea Guvernului Republicii Moldova nr. 356 din 11 iunie 2015 [4], si noile redactii ale
standardelor SM 117:2007 [12.1.], SM 118:2007 [12.2.] si SM 154:2007 [12.3.], aprobate prin
hotararea organismului national de standardizare (Moldova-Standard) nr. 2131 din 21.06.2007,
precum si noul standard SM 278:2010 [12.4.], aprobat prin hotararea Institutului National de
Standardizare din Republica Moldova (INSM) nr. 352 din 18.05.2010, au dezordonat complet
clasificarea vinurilor de struguri. Nivelele de clasificare §i interconexiunea lor sunt excluse
totalmente, unii termeni (de exemplu: categorie, tip), cu care de obicei sunt notate nivelele de
clasificare a produselor, fenomenelor etc., sunt utilizati cu diferit continut si sens etc. Asa, in
articolul 13 din Legea viei si vinului [1] si in punctele 33 si 34 din Reglementarea tehnica
,,Organizarea pietei vitivinicole” [4] termenul ,,categorie” este utilizat pentru a distinge linia de
produsele vitivinicole, (art. 13 ,,Legea viei si vinului”, articolul 13

1) Categoriile de produse vitivinicole sunt:

a) vinurile;

b) produsele obtinute pe baza de must;

c) produsele obtinute pe baza de vin;

d) produsele secundare vinicole;

e) produsele obtinute prin valorificarea produselor secundare vinicole;

f) produse vitivinicole aromatizate™) [1; 4],
iar In punctele 35 si 38 [subpunctele 1); 2) litera b); 6) litera d)] din Reglementarea tehnica in
cauza [4], in anexa 4 “Cerinte specifice pentru categoriile de vinuri” la Reglementarea tehnica
mentionatd [4] termenul ,,categorie” este utilizat pentru a distinge vinurile.

Clasificarea vinurilor, modificata in ultimii ani §i prezentatd in legislatia si documentele normativ-
tehnice [4; 12.1-12.4] in vigoare, este bazata pe metoda fatetelor fara a evidentia si nominaliza
nivelele de clasificare, fard a stabili careva legdturi reciproce intre fatete. Aceasta clasificare este
fragmentata si simplista, este $i mai nereusitd si incompletd ca cea precedenta [9, p. 10-11; 12.7-
12.8], nu are o structurd consecutiva si clard ca clasificarea ierarhicd propusd anterior [10] si
practic nu poate fi utilizatd in managementul sortimentului, in analiza si la calcularea coeficientilor
anvergurii, lungimii, latimii, profunzimii etc. [11, p. 123-128] ai sortimentului comercial al
vinurilor.

Scopul investigatiei date este de a sistematiza si actualiza clasificarea ierarhica a vinurilor de
struguri Tn contextul noilor modificari in actele legislative si normativ-tehnice in vigoare in
Republica Moldova in domeniul vinificatiei [1-4; 12.1-12.5], tindnd cont si de conceptele
clasificarii vinurilor de struguri, notiunile si terminii utilizati in actele normative actuale si
anterioare [5-7; 12.7-12.9], precum si in literatura de specialitate [8-11].

3. Metode si materiale aplicate

Investigatia este efectuata utilizand metodele: analiza comparativa, analiza corelativa, analogia,
inductia si deductia, expertiza, experienta practica etc. Definitiile si continutul nivelelor de
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clasificare ierarhica, precum si completarea nomenclatorului nivelelor de clasificare a vinurilor de
struguri sunt propuse orientdndu-ne la actele legislative si normativ-tehnice Tn vigoare in
Republica Moldova [1-4; 12.1-12.5].

4. Rezultate si discutii

Tinand cont de faptul cd in actele normative in vigoare [1; 4] termenul ,,categorie” este utilizat
diferit, pentru a exclude confuziile stabilim, ca vinurile sunt o sublinie de produse vitivinicole, dar
nu categorie, iar clasificarea lor are mai multe nivele.

In baza investigatiilor teoretice si practice in domeniile materiei prime, tehnologiei, compozitiei si
proprietatilor de consum ale vinurilor de struguri, experientei de predare si insusire de catre
studenti a clasificarii vinurilor de struguri, practicii de comercializare si promovare a vinurilor de
struguri In randul consumatorilor si utilizand metoda clasificarii ierarhice, notiunile si terminii
utilizati in actele normative in vigoare [1-4; 12.1-12.5 ] si anterioare [5-7; 12.7-12.9], n literatura
de specialitate [8-11], a fost elaborata si propunem urmatoarea clasificare ierarhica actualizata
didactico-merceologica a vinurilor de struguri (fig. 1).

Principiile de baza ale clasificarii didactico-merceologice propuse sunt: consecutivitatea ierarhica
a nivelurilor de clasificare, claritatea, reflectarea adecvata a particularitatilor materiei prime si
tehnologice, a compozitiei si proprietatilor consumiste ale vinurilor de struguri.

Fiecare nivel de clasificare este numit printr-un termin unic, caracteristic sistemului de clasificare
ierarhica, care are semnele specifice de clasificare si este determinat, evidentiat in baza a unui-
doua criterii specifice. Nivelele de clasificare sunt in interconexiune reciproca.

Clasificarea generala, propusd pentru sublinia ,,vinuri” din linia de produse vitivinicole include
zece nivele ierarhice, si anume (in descendenta):

| — clasa — caracterizeaza prezenta in vin a dioxidului de carbon, care este criteriul de
distingere a vinurilor in clase. In functie de prezenta CO2 in vinuri, ele se impart in dous clase:

1) linigtite (line) — fara surplus de COy;

2) efervescente — contin surplus de CO2, ce creeaza in butelii o presiune de cel putin 0,5 bar la
temperatura de 20°C;

Il — subclasa — caracterizeaza componenta sortimentald de soiuri de struguri a materiei
prime, care este criteriul divizrii claselor de vin in subclase. in functie de componenta
sortimentala de soiuri de struguri, vinurile se divizeaza 1n trei subclase:

1) de soi — obtinute prin prelucrarea strugurilor de un soi ampelografic sau cu adaos a cel mult
15% de struguri de alte soiuri ampelografice, care sa corespunda soiului respectiv dupa
specia botanica si culoarea boabelor;

2) cu un soi de baza — obtinute prin sepajul strugurilor la recoltare sau prelucrare ori la
cupajarea vinurilor materie prima cu ponderea soiului de baza de cel putin 51% si alte, unul
sau doud, soiuri corespunzitoare soiului de bazi dupi specia botanici [17]";

3) din amestec de soiuri — obtinute dintr-un sortiment de soiuri de struguri de aceiasi specie
botanica culesi separat sau laolaltd ori prin cupajarea vinurilor materie prima dintr-un
sortiment de soiuri in proportii stabilite pentru fiecare denumire de vin [177;

* - in redactia initiald
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Figura 1. Clasificarea ierarhica a vinurilor de struguri (in redactie actualizata)
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Il — sectie - indica provenienta soiurilor de struguri, din care sunt obtinute vinurile si care
pot fi:

a) din soiuri europene — sunt obtinute din struguri de soiuri de provenienta europeana;

b) din soiuri de hibrizi — sunt obtinute din struguri de soiuri de hibrizi simpli (direct
producitori) [17], care au la baza provenientei si soiurile de struguri americane. Subclasele
vinurilor efervescente nu se disting in sectiuni;

IV — categorie — caracterizeaza gradul de naturalitate si provenienta alcoolului etilic sau a
dioxidului de carbon, ce se contin in vinuri, care sunt semne de divizare 1n categorii a sectiilor
(subclaselor) de vinuri. In functie de provenienta alcoolului etilic, vinurile linistite (line) din soiuri
de struguri europene si din soiuri de struguri de hibrizi se disting in 2 categorii:

1) naturale — sunt integral naturale si obtinute doar pe calea fermentatiei alcoolice, contin
alcool etilic de provenienta exclusiv endogena (naturala);

2) speciale — sunt obtinute din struguri, mustuiala, must sau vinuri brute prin imbinarea
fermentatiei alcoolice si alcoolizarii suplimentare cu aplicarea unor procedee tehnologice
speciale autorizate, care le atribuie proprietati consumiste specifice,

iar vinurile efervescente sunt divizate in functie de originea dioxidului de carbon in 4 categorii, si
anume:

1) spumante — sunt autosaturate cu dioxid de carbon exclusiv de origine endogena, obtinut
prin fermentatia alcoolica secundara a vinurilor brute, in care in prealabil este introdusa
licoarea de tiraj (solutie de zahar), la sticla, In rezervoare sau in sisteme de rezervoare, care
dezvolta in sticlele in care sunt imbuteliate ca produse finite o presiune de cel putin 3,0 bari
la temperatura de 20°C, cu concentratia alcoolicd dobandita de cel putin 6% 1n volum si
concentratia alcoolica totald de cel putin 9,5% 1n volum,;

2) petiante - sunt autosaturate cu dioxid de carbon de origine endogena, obtinut prin
fermentatia malo-lactica sau fermentatia alcoolica a zaharului remanent, care dezvolta in
sticlele in care sunt imbuteliate ca produse finite o presiune cuprinsa intre 1,0 si 2,5 bari la
temperatura de 20°C, cu concentratie alcoolica dobandita de cel putin 7% in volume si
concentratie alcoolica totald de cel putin 9% in volume;

3) perlante (frizante) - sunt saturate cu dioxid de carbon de origine, total sau partial, exogena
care dezvolta in sticlele in care sunt imbuteliate ca produse finite o presiune cuprinsa intre
1,0 si 2,5 bari la temperatura de 20°C, cu concentratia alcoolica dobandita de cel putin 7%
in volume si concentratia alcoolica totala de cel putin 9% in volume;

4) spumoase (gazate) — sunt saturate cu dioxid de carbon de origine exclusiv exogena
gazificat sau lichefiat prin impregnarea lui in vinurile deja tratate definitiv in butelii,
rezervoare ermetice, care dezvolta in sticlele in care sunt Tmbuteliate ca produs finit o
presiune de cel putin 3,0 bari la temperatura de 20°C, cu concentratia alcoolica totala de cel
putin 9% in volume;

V — subcategorie — caracterizeaza gradul de calitate a vinului, care este criteriu de divizare
a categoriilor vinurilor Tn subcategorii.

In dependenta de acest criteriu vinurile linistite (line) naturale si speciale din struguri de
soiuri europene se disting Tn 2 subcategorii:

1) de consum curent — sunt obtinute dintr-un soi sau mai multe soiuri europene de struguri
prin vinificarea conform tehnologiei generale si comercializate fara maturare;

2) de calitate — sunt obtinute dintr-un soi sau mai multe soiri europene de struguri cu insusiri
calitative superioare prin vinificare conform tehnologiilor cu operatiuni tehnologice
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specifice cu maturare si proprietati calitative inalte, cu o concentratie alcoolica totald de cel
putin 10,0% in volume, in cazul vinurilor albe, si de 10,5% in volume, in cazul vinurilor
roz si rosii, iar vinurile obtinute din soiuri de struguri hibrizi sunt fabricate doar de
subcategoria — de consum curent.

La randul sau, vinurile efervescente spumante, in functie de metoda saturarii cu COz si specificul
tehnologiei fabricarii, se disting in 2 subcategorii, $i anume:

1) clasice - obtinute prin fermentarea alcoolicd primara sau secundarda in butelii (sticle)
inchise ermetic respectiv a mustului de struguri proaspat sau a vinurilor materie prima
pentru vinuri spumante, in care in prealabil sunt introduse licoarea de tiraj (solutie de
zahar) si cultura de levuri (drojdii) selectionate, cu Invechire ulterioara la sticla de cel putin
9 luni;

2) originale — obtinute prin fermentarea alcoolica primara sau secundara in rezervoare sau
sisteme de rezervoare ermetice respectiv a mustului de struguri proaspdt sau a vinurilor
materie primd pentru vinuri spumante, in care in prealabil sunt introduse licoarea de tiraj
(solutie de zahar) si cultura de levuri (drojdii) selectionate.

Vinurile efervescente petiante, perlante (frizante) si spumoase nu se disting in subcategorii.

VI — grupa — caracterizeaza durata maturarii, care sporeste calitatea vinului, iar In cazuri
aparte caracterizeaza si apartenenta geografica sau originea lui. Aceste semne (durata maturarii,
apartenenta geografica, originea) sunt criterii de divizare a subcategoriilor de vinuri in grupe.

In dependenti de durata maturarii vinurile linistite (line) de consum curent naturale de struguri de
soiuri de hibrizi se disting in 3 grupe:
a) tulburel; b) faranesc (de casa) si c) dealcoolizate,
iar cele de struguri de soiuri europene —in 5 grupe:
1) tulburel; 2) faranesc (de casa), 3) tinere; 4) dealcoolizate si 5) de masa (obisnuite),
pe cand vinurile de consum curent speciale de struguri de soiuri de hibrizi se disting in 2 grupe:
a) tinere si b) de masa (obisnuite),
iar cele de struguri de soiuri europene sunt prezentate de o grupa:
a) de masa (obisnuite).

- Vinul tulburel este vin de consum curent in curs de desavarsire a fermentatiei alcoolice,
neseparat de drojdie, pus in consum in anul de recolta a strugurilor;

- vinul faranesc (de casa) este vin de consum curent obtinut din soiuri de struguri
autorizate, fabricat de persoane fizice in conditii rustice pentru consum familial (personal) si
comercializat doar in reteaua locala;

- vinuri tinere sunt vinuri de consum curent imbuteliate si comercializate in anul de recolta
a strugurilor;

- vinuri dealcoolizate sunt vinuri de consum curent obtinute din vinuri naturale prin
eliminarea alcoolului etilic prin procedee autorizate;

- vinuri de masa (obignuite) sunt vinuri de consum curent cu o concentratie alcoolica totala
de cel putin 9% in volume, puse in consum in anul ce urmeaza anului de recolta a strugurilor.

In dependenti de durata maturirii, provenienta geografici si arealul vinificatiei sau originea
strugurilor din care sunt obtinute, vinurile linistite (line) de calitate de struguri de soiuri europene
atat de categoria naturale, cét si de categoria speciale se disting in urmatoarele grupe:
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1) selectate; 2) mature; 3) mature-rezerva; 4) de colectie; 5) selectate cu IGP (indicatie
geografica protejatd) sau cu IGR (cu indicatie geograficd recunoscutd); 6) mature cu IGP sau cu
IGR; 7) mature-rezerva cu IGP sau cu IGR; 8) cu IGP sau IGR de colectie; 9) selectate cu DOP
(cu denumire de origine protejata) sau cu DOC (cu denumire de origine controlatd); 10) mature cu
DOP sau cu DOC; 11) mature-rezerva cu DOP sau cu DOC; 12) cu DOP sau cu DOC de colectie.

- Selectate sunt vinurile de calitate cu o concentratie alcoolica naturala de cel putin 12,0%
in volume, puse in consum in anul ce urmeaza anului de recolta a strugurilor;

- mature sunt vinurile de calitate maturate in recipiente tehnologice Tnainte de imbuteliere
pana la obtinerea nuantelor de maturare bine pronuntate, dar nu mai putin de 6 luni, in cazul
vinurilor albe, si nu mai putin de 12 luni, in cazul vinurilor roze si rotii;

- mature-rezerva sunt vinurile de calitate maturate in recipiente tehnologice Tnainte de
imbuteliere pana la obtinerea nuantelor de maturare bine pronuntate, dar nu mai putin de 1 an, in
cazul vinurilor albe, si nu mai putin de 1,5 ani, in cazul vinurilor roze si rotii;

- de colectie sunt vinurile mature suplimentar Tnvechite in sticle cel putin 2 ani, in cazul
vinurilor albe, si cel putin 2,5 ani, in cazul vinurilor roze si rosii, sau sunt vinuri mature-rezerva
suplimentar invechite in sticle cel putin 1,5 ani, in cazul vinurilor albe, si cel putin 2 ani, in cazul
vinurilor roze si rosii.

- Vinurile cu indicatie geografica protejata (cu IGP) sau cu indicatie geograficd
recunoscutd (cu IGR) sunt vinuri de calitate obtinute din struguri de soiuri autorizate cultivate intr-
0 regiune, intr-un centru sau plai vitivinicol delimitat, al carui nume poseda reputatie sau alte
caracteristici ce pot fi atribuite acestei indicatii geografice si serveste la desemnarea vinului
concret, care este fabricat si ambalat in cadrul acestui areal vitivinicol delimitat;

- vinurile cu denumire de origine protejatd (cu DOP) sau cu denumire de origine
controlata (cu DOC) sunt vinuri de calitate obtinute din struguri de soiuri autorizate, recoltati in
dintr-o regiune (dint-un plai sau centru) delimitata ale arealului vitivinicol autohton, care poseda
calitati gustative exceptionale distinctive locului de provenienta, avand o concentratie alcoolica
naturald de cel putin 10,0% sau respectiv 11,0 in volume, in cazul vinurilor naturale albe si roz, si
de 10,5% sau respectiv 11,5% in volume, in cazul vinurilor naturale rosii, iar cele selectate cu
DOP sau cu DOC vor avea o concentratie alcoolicd naturala de cel putin 12,0% 1n volume.

Se disting in grupe si vinurile efervescente spumante atdt de subcategoria clasice, cat si de
subcategoria originale.

Asa, in functie de specificul soiurilor si arealul cultivarii strugurilor, din care sunt obfinute
vinurile, de calitate i durata maturdrii, vinurile efervescente spumante clasice se disting in
urmatoarele grupe:

1) de calitate; 2)de calitate de tip aromar, 3) de colectie; 4) de calitate cu IGP (indicatie
geografica protejatd) sau cu DOP (denumire de origine protejatd); 5) de calitate de tip aromat cu
IGP sau cu DOP; 6) de colectie cu IGP sau cu DOP,
iar vinurile spumante originale se impart In urméatoarele grupe:

1) obisnuite; 2) de calitate; 3) de calitate de tip aromat, 4) obignuite cu IGP sau cu DOP; 5)
de calitate cu IGP sau cu DOP; 6) de calitate de tip aromat cu IGP sau cu DOP.

Vinurile efervescente petiante, perlante (frizante) si spumoase nu se disting in grupe.

40


http://jrtmed.uccm.md/

ISSN 2345-1424 http://jrtmed.uccm.md E-ISSN 2345-1483

- Spumante de calitate sunt vinuri efervescente clasice sau originale, obtinute prin
fermentarea alcoolicd primard sau secundard, respectiv in sticle (butelii) sau 1n rezervoare a
mustului de struguri proaspat sau a vinurilor materie prima pentru vinuri spumante cu concentratia
alcoolica totala de cel putin 9 % in volume, care, la deschiderea recipientului, degajd dioxid de
carbon provenit exclusiv din fermentare, care, conservat la o temperatura de 20°C in recipiente
inchise, prezintd o suprapresiune de cel putin 3,5 bari, si au o concentratie alcoolicd dobandita,
inclusiv alcoolul continut in licoarea de expeditie eventual addugatd, de cel putin 10,0% in
volume;

- spumante de calitate de tip aromat sunt vinurile efervescente clasice sau originale,
obtinute numai prin utilizarea exclusiva a mustului de struguri proaspat sau a mustului de struguri
partial fermentat, care provin din anumite soiuri de struguri de vinificatie (din soiurile din grupele
Muscat si Traminer de specia Vitis vinifera si din soiurile: Feteasca regala, Floricica, Viorica,
Legenda) [4; 12.6], care, la deschiderea recipientului, degaja dioxid de carbon provenit exclusiv
din fermentare, care, conservat la o temperaturd de 20°C 1in recipiente inchise, prezintd o
suprapresiune de cel putin 3 bari, si au o concentratie alcoolica dobandita de cel putin 6 % in
volume, iar concentratia alcoolica totala trebuie sa fie de cel putin 10% 1n volume;

- spumante de colectie sunt vinurile efervescente clasice de calitate sau de calitate de tip
aromat, care au terminul de invechire in butelii (sticle) de la data tirajului nu mai putin de 2,5 ani;

- spumante obisnuite sunt doar vinurile originale obtinute prin fermentarea alcoolica
primara sau secundard in rezervoare sau sisteme de rezervoare ermetice respectiv a mustului de
struguri proaspat sau a vinurilor materie prima pentru vinuri spumante cu concentratia alcoolica
totala de cel putin 8,5% in volume, care, la deschiderea recipientului, degaja dioxid de carbon
provenit exclusiv din fermentare, care, conservat la o temperatura de 20°C 1in recipiente inchise,
prezintd o suprapresiune de cel putin 3 bari si au o concentratie alcoolicd dobanditd, inclusiv
alcoolul continut in licoarea de expeditie eventual adaugata, de cel putin 9,5 % in volume.
Atribuirea vinurilor spumante a IGP (IGR) sau a DOP (DOR) este efectuata cu respectarea
acelorasi cerinte si in aceleasi conditii ca si vinurilor line (linistite).

Vinurilor efervescente petiante, perlante (frizante) si spumoase nu le se atribuie IGP (IGR) sau
DOP (DOC);

VIl — subgrupa — caracterizeaza specificul tratarii tehnologice si alcoolizarii vinurilor,
specificul si conditiile desfasurarii procedeelor tehnologice autorizate care sunt semne (criterii) de
divizare a grupelor de vinuri Tn subgrupe. Se disting in subgrupe doar vinurile linistite (line)
speciale din soiuri europene de struguri. Asa, in functie de modul si momentul alcoolizarii si de
specificul tehnologiei tratarii vinurilor brute prin procedee tehnologice autorizate vinurile speciale
se disting in 6 subgrupe:

1) de desert — vinuri speciale obtinute cu adaos de alcool etilic rectificat de struguri (de
origine viticold) la etapa timpurie a fermentatiei musului de struguri, cu utilizarea de
componenti speciali si de procedee tehnologice autorizate, cu concentratia alcoolica totala
de 12,0-20,0% in volume, inclusiv concentratia alcoolica naturala fiind de cel putin 1,2% in
volume;

2) tari — vinuri speciale obtinute cu adaos de alcool etilic rectificat de struguri (de origine
viticold) la etapa tarzie a fermentatiei mustului de struguri, cu utilizarea de componenti
speciali si de procedee tehnologice autorizate, cu concentratia alcoolica totala de 17,0-
22,0% in volume, inclusiv concentratia alcoolica naturald de cel putin 3% in volume;
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3) aromatizate — vinuri speciale preparate prin cupajarea vinurilor naturale brute, vinurilor
naturale tratate si musturilor de struguri proaspeti oprite din fermentatie prin adaosul de
alcool (mistele) (ponderea vinurilor brute, tratate si musturilor - mistele trebuie sa
reprezinte cel putin 75% din volumul total), cu alcool etilic rectificat de struguri (de origine
viticold), macerat pe substraturi vegetale aromatice (plante admise de legislatia in vigoare,
inclusiv plante de pelin), sau aromatizate cu ajutorul substantelor aromatice, extrase din
plante admise de legislatia in vigoare, si produselor autorizate, in modul stabilit, la care pot
fi adaugati mustul de struguri proaspat sau partial fermentat, zaharoza sau alti componenti
ce contin zaharoza, distilat de vin, alte vinuri speciale, coloranti autorizati, in modul stabilit
etc., au o concentratie alcoolica dobandita de la 14,5% in volume pana la 22,0% in volume
si 0 concentratie alcoolica totala de cel putin 17,5% 1n volume;

4) oxigenate — vinuri speciale obtinute cu adaos de alcool etilic rectificat de struguri (de
origine viticold) la etapa tarzie a fermentatiei mustului de struguri, cu utilizarea de
componenti speciali si de procedee tehnologice autorizate, inclusiv tratarea termicd cu
acces de oxigen prin aerare sau oxigenare cu oxigen gazos, cu concentratia alcoolica totala
de 17,0-22,0% 1in volume, inclusiv concentratia alcoolica naturala de cel putin 3% in
volume;

5) peliculare — vinuri speciale obtinute prin maturarea biologicd aerobd (xeresare sau
jeresare) a vinurilor brute seci albe, alcoolizate Tn prealabil cu alcool etilic rectificat de
origine viticold pana la concentratia alcoolica totala de 14-16% in volume, in prezenta unor
suse de levuri (drojdii) speciale, care se dezvolta la suprafatd sub forma de pelicula sau in
volumul vinurilor §i contribuie la acumularea in vinuri a aldehidelor, dupa ce vinurile
obtinute sunt tratate cu utilizarea de componenti speciali, inclusiv de cupaj, si de procedee
tehnologice autorizate, au concentratia alcoolica totald de la 14% In volume pana la 20% in
volume;

6) caramelizate — vinuri speciale obtinute prin cupajarea vinurilor albe alcoolizate, prin adaos
de alcool etilic rectificat de struguri (de origine vitivinicold), inclusiv alcool obtinut prin
distilarea vinului brut din struguri stafiditi, la etapa tarzie a fermentatiei mustului de
struguri, cu must de struguri alb concentrat caramelizat (tratat termic la temperatura de 45-
50°C timp de 6 luni si, ca urmare, contine substante caramelizate si melanoidine) [9], au
culoarea chilimbarie inchisa, buchetul lor poseda nuante de rasina si rom, iar gustul — de
nuci prajite si de coaja de paine de secard; au o concentratie alcoolica totala de 18,0-20,0%
in volume, inclusiv concentratia alcoolica naturala de cel putin 3% Tn volume.

Vinurile linistite (line) din struguri de soiuri de hibrizi, naturale din struguri de soiuri europene si
vinurile efervescente spumante originale, petiante, perlante (frizante) si spumoase nu se divizeaza
in subgrupe, iar vinurile efervescente spumante clasice, in functie de autenticitate pot fi de
subgrupele:

a) autentice (champagne sau sampane) - sunt obtinute din soiurile clasice (initiale) de struguri
pentru vinurile spumante (Chardonnay si grupul Pinot) si soiurile traditionale de struguri
pentru vinurile spumante cu insusiri echivalente celor initiale (Aligote, Reisling de Rhin,
Sauvignon, Feteasca alba, Cabernet Sauvignon) [9, p. 165; 12.8];

b) identice (alternative) — sunt obtinute din alte soiuri (amestec de soiuri) autorizate de
struguri;
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VIII — tip — caracterizeaza continutul zaharului in vinuri, particularitatile tratarii termice,

oxigendrii etc., care sunt criterii de divizare a vinurilor de struguri in tipuri. Deosebim urmatoarele

tipuri de vinuri linistite (line):

- vinurile naturale si speciale din struguri de soiuri de hibrizi si naturale din struguri de soiuri
europene sunt fabricate de tipurile [17; 4]:

1)

2)

3)

4)

seci — obtinute prin fermentatia alcoolica completa a mustului de struguri, au concentratia
in masi a zaharurilor, exprimati in grame de zahar reducator de cel mult 4 g/dm?® sau de cel
mult 9 g/dm?, cu conditia ca aciditatea totali, exprimati in grame de acid tartric si nu fie cu
mai mult de 2 g/dm? sub concentratia in masa a zaharului rezidual;

demiseci — obtinute prin fermentatia alcoolicd partiala a mustului de struguri ori prin
cupajarea vinului cu must sau must concentrat, ori prin utilizarea altor procedee
tehnologice autorizate, au concentratia in masa a zaharurilor, exprimata in grame de zahar
reducator pe decimetru cub, care depaseste valoarea maxima stabilita pentru vinurile seci,
dar este de cel mult 12 g/dm?3 sau este de cel mult 18 g/dm?®, cu conditia ca aciditatea total,
exprimati in grame de acid tartric si nu fie cu mai mult de 10 g/dm? sub concentratia in
masa a zaharului rezidual;

demidulci — obtinute ca si vinurile demiseci, au concentratia in masa a zaharurilor,
exprimata in grame de zahar reducator pe decimetru cub, care este mai mare decat valoarea
maxima stabilitd pentru vinurile demiseci, dar este de cel mult 45 g/dm?;

dulci — obtinute ca si vinurile demidulci, dar au concentratia in masa a zaharurilor,
exprimati in grame de zahir reducitor, de cel putin 45 g/dm?;

- vinurile speciale de desert sunt fabricate de tipurile:

1)

2)
3)

4)

Pastoral [9]- este obtinut din vinuri brute din struguri cu culoarea bine pronuntata
intunecata (Cabernet Sauvignon, Saperavi, Bastardo de Magaraci), Tmbogatite cu
componente fenolice si extractive prin aplicarea Incalzirii pana la 60-75°C si alcoolizarii
bostinei, are concentratia in masa a zaharurilor, exprimata in grame de zahar reducator, de
cel putin 200 g/dm3, o densitate sporitd, gust plin, armonios si catifelat, cu nuante de
ciocolata si prune uscate, aroma specifica;

demidulci [1"; 4] — au concentratia in masi a zaharurilor, exprimati in grame de zahir
reducitor, de la 12 g/dm? pani la 45 g/dm?;

dulci [17; 4] — au concentratia in masi a zaharurilor, exprimati in grame de zahir reducitor,
de cel putin 45 g/dm?,

licoroase [1°; 4] — sunt obtinute din must de struguri partial fermentat, din vin brut sau din
must de struguri partial fermentat in amestec cu vin brut cu adaugarea a alcoolului etilic de
origine vitivinicold rectificat, inclusiv a alcoolului obtinut prin distilarea vinurilor din
struguri stafiditi, a distilatului de vin sau de vin din struguri stafiditi, iar daca este cazul, cu
adaugarea a mustului de struguri concentrat, a amestecului din alcool etilic de origine
vitivinicola rectificat, inclusiv din vin din struguri stafiditi, si distilat de vin, inclusiv din
vin din struguri stafiditi, cu must de struguri partial fermentat si cu must de struguri
proaspat; au o concentratie alcoolicd naturald initiala de cel putin 1,2% in volume, 0
concentratie alcoolica dobandita de la 15,0% in volume pand la 22,0% in volume si O
concentratie alcoolica totald de cel putin 17,5% 1n volume, iar concentratia in masa a
zaharurilor, exprimati in grame de zahir reducitor, — de cel putin 200 g/dm?;
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- vinurile speciale din subgrupele tari si caramelizate sunt fabricate cu variate concentratii in
masa a zaharurilor, exprimata in grame de zahar reducator, care, conform SM 117:2007 [12.1],
variazi de la 15 g/dm® pani la 120 g/dm?;

- vinurile speciale aromatizate sunt fabricate de tipurile [17; 4; 12.1]:

1)
2)
3)
4)

5)

tari — au concentratia in masa a zaharurilor, exprimata in grame de zahar reducitor, de la
30,0 g/dm?® pani la 130 g/dm®[12.1];

seci — au concentratia in masa a zaharurilor, exprimata in grame de zahar reducator, de 30-
50 g/dm3[12.1];

demiseci — au concentratia in masa a zaharurilor, exprimata in grame de zahar reducator, de
50,1-90,1 g/dm?®[12.1];

demidulci — au concentratia in masa a zaharurilor, exprimata in grame de zahar reducator,
de 90,1-130 g/dm3[12.1];

de desert — au concentratia in masa a zaharurilor, exprimata in grame de zahar reducator,
de minimum 135 g/dm3[12.1];

- vinurile speciale oxigenate (tratate termic cu acces de oxigen in doze mici sau in doze
excesive) sunt fabricate de 2 tipuri [9; 12.7]:

1)

2)

tratate termic cu acces de oxigen in doze mici (Prometeu) [9] — sunt vinuri obtinute prin
portweinizarea (tratarea termica timp de 50 zile la temperatura de 45-60°C, cu acces de
oxigen in doze mici, si asimilarea a 45-60 mg/dm® de oxigen) vinurilor brute, care Tn
prealabil sunt alcoolizate prin addugarea alcoolului etilic rectificat de struguri (de origine
viticold) si respectiv pregatite [9], cu utilizarea de componenti speciali si de procedee
tehnologice autorizate; au concentratia alcoolicd totald de 17-20% 1n volume si
concentratia in masa a zaharurilor, exprimati in grame de zahir reducitor, de 30-120 g/dm?®
[12.7];

tratate termic cu acces de oxigen in doze excesive (Luceafdrul) [9]- sunt vinuri obtinute
prin maderizarea (tratarea termica timp de 45-60 zile la temperatura de 60-65°C, cu acces
de oxigen n doze excesive, si asimilarea a 350-500 mg/dm?® de oxigen) vinurilor brute, care
in prealabil sunt alcoolizate prin adaugarea alcoolului etilic rectificat de struguri (de origine
viticold) si respectiv pregatite [9], cu utilizarea de componenti speciali si de procedee
tehnologice autorizate; au concentratia alcoolicd totala de 18-20% 1in volume si
concentratia in masi a zaharurilor, exprimati in grame de zahar reducitor, de 15-60 g/dm?®
[12.7];

- vinurile speciale peliculare sunt fabricate de tipurile [1"; 4;12.1]:

1)
2)
3)

tari — au concentratia in masa a zaharurilor, exprimata in grame de zahar reducator, de 8-50
g/dm? si concentratia alcoolica totald de 17-20% in volume [12.1];

Seci - au concentratia in masa a zaharurilor, exprimata in grame de zahar reducator, de cel
mult 3 g/dm® si concentratia alcoolici totald de 14-16% in volume [12.1];

de desert — au concentratia in masa a zaharurilor, exprimata in grame de zahar reducator,
de 90-200 g/dm?3 si concentratia alcoolici totald de 17-19% in volume [12.1];

vinurile efervescente spumante §i spumoase, in functie de concentratia in masa a

zaharurilor, exprimatd in grame de zahar reducator pe decimetru cub, se disting in urmatoarele
tipuri [4, anexa 1, pct. 38 alin. 2a, p. 10; pct. 148 alin. 4a, p. 41-42] :

1)

brut natur — au concentratia in masa a zaharurilor, exprimata in grame de zahar reducator,
de cel mult 3 g/dm®. Aceasti mentiune poate fi utilizatd numai pentru vinurile la care nu s-a
adaugat zahar dupa fermentarea secundara;
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2) extrabrut — au concentratia in masa a zaharurilor, exprimata in grame de zahar reducator,
cuprinsa intre 0 si 6 g/dm?;

3) brut — au concentratia in masa a zaharurilor, exprimata in grame de zahar reducator, de cel
mult 12 g/dm?;

4) extraseci — au concentratia in masa a zaharurilor, exprimata in grame de zahar reducator,
cuprinsi intre 12 si 17 g/dm?;

5) seci — au concentratia in masa a zaharurilor, exprimata in grame de zahdr reducator,
cuprinsa intre 17 si 32 g/dm?;

6) demiseci — au concentratia in masa a zaharurilor, exprimata in grame de zahar reducator,
cuprinsi intre 32 si 50 g/dm?;

7) dulci — concentratia in masa a zaharurilor, exprimatd in grame de zahar reducétor, de cel
putin 50 g/dm?;

- vinurile efervescente petiante si perlante (frizante) pot fi de urdtoarele tipuri [4] cu
concentratia in masa a zaharurilor, exprimata in grame de zahar reducator pe decimetru cub, dupa
cum urmeaza [4, anexa 1, pct. 38 alin. 2b, p. 10; pct. 148 alin. 4b, p. 42]:

1) seci — de cel mult 4 g/dm® sau de cel mult 9 g/dm3 cu conditia ca aciditatea totali,
exprimati in grame de acid tartric pe decimetru cub, si nu fie mai mult de 2 g/dm? sub
concentratia in masa a zaharului rezidual,

2) demiseci — cu concentratia in masa a zaharurilor ce depaseste valoarea maxima stabilita
pentru sec, dar este de cel mult 12 g/dm?® sau de cel mult 18 g/dm?, cu conditia ca aciditatea
totald, exprimati in grame de acid tartric pe decimetru cub, si nu fie mai mult de 10 g/dm?
sub concentratia in masa a zaharului rezidual;

3) demidulci — cu concentratia in masa a zaharurilor mai mare decat valoarea maxima stabilita
pentru demisec, dar este de cel mult 45 g/dm?;

4) dulci — concentratia in masi a zaharurilor este de cel putin 45 g/dm?;

IX — subtip — caracterizeaza culoarea vinului, care este criteriu de distingere a vinurilor in
subtipuri. Vinurile linistite (line), cu exceptia vinurilor de subgrupele peliculare si caramelizate, de
tipurile Pastoral si Luceafarul, precum si vinurile efervescente, cu exceptia vinurilor spumante de
subgrupa autentice, pot fi de urmatoarele subtipuri:

1) albe — sunt obtinute din soiuri de struguri cu boabele albe sau negre, daca sucul bobitei este
incolor (prin tehnologia pentru vinuri albe);

2) rogii — sunt obtinute din soiuri de struguri cu boabele negre, care pot avea si suc colorat;

3) roze — sunt obtinute din soiurile de struguri cu boabele (sucul) roze sau prin cupajarea
vinurilor brute albe si rosii ori prin amestecul soiurilor de struguri ce au culoarea bobitei

(cojii, sucului) diferita.

Vinurile line de subgrupele peliculare si caramelizate si de tipul Luceafarul, precum si vinurile
efervescente spumante clasice de subgrupa autentice pot fi fabricate doar albe, iar vinul de tipul
Pastoral se produce exclusiv rosu;

X — varietate (denumire) — caracterizeaza specificul ansamblului de particularitati
(proiectul, materia prima, specificul tehnologiei fabricarii, componentele chimice principale,
nuantele proprietatilor de consum: culoarea, aroma-buchetul, gustul etc.) ale fiecarui vin. Vinurile
de soi poartd denumirea soiului de struguri din care au fost fabricate (Aligote, Chardonnay,
Sauvignon, Cabernet-Sauvignon, Merlot, Saperavi etc.), iar vinurile din amestec de struguri (de
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cupaj, de sepaj) au denumirea conventionald (Onesti, Codru, Negru de Purcari, Romanesti, Joc,
Trifesti etc.).

Varietatea (denumirea) este nivelul cel mai de jos sau unitatea de baza a clasificarii ierarhice
propuse.

5. Concluzii

In incheiere constatim ci este elaborati si propusi de citre autor clasificarea ierarhica a vinurilor de
struguri perfectionatd si actualizatd in contextul legislatiei nationale in vigoare si cerintelor
managementului sortimentului comercial. Aceasta clasificare a vinurilor de struguri este consecutiva
si memorizabild, poate fi utilizata atat in scopuri didactice ca clasificare merceologo-didactica, cat si
in practica economica in sferele producerii si circulatiei, precum si in efectuarea managementului
sortimentului comercial de vinuri.
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Rezumat

Pentru a satisface la maximum necesitdatile consumatorilor si cererea cumparatorilor la vinuri, este necesar
de a asigura o concordanta permanenta intre structura sortimentului comercial al vinurilor si structura cererii
cumparatorilor. Aceastd concordantd poate fi realizatd doar in cadrul sistemului complex de management a
sortimentului comercial de marfuri de consum, inclusiv a vinurilor, care presupune o clasificare ierarhica
practicabila a marfurilor de consum, inclusiv a vinurilor de struguri. Multiplele modificari, efectuate in ultimii ani in
actele legislative si normativ-tehnice in vigoare in Republica Moldova, au dezordonat clasificarea vinurilor de
struguri.

Investigatiile efectuate sunt directionate spre a sistematiza si actualiza clasificarea ierarhica a vinurilor de
struguri Tn contextul modificarilor in legislatia si actele normativ-tehnice nationale in domeniu vinurilor de struguri.
In rezultatul investigatiilor efectuate a fost elaboratd si este prezentatd, inclusiv schematic, in lucrarea datd
clasificarea ierarhica a vinurilor de struguri, care include 10 nivele (in descendenta: clasa, subclasa, sectiunea,
categoria, subcategoria, grupa, subgrupa, tipul, subtipul, varietatea).

Cuvinte-cheie: vinuri de struguri; clasificarea ierarhicd a vinurilor de struguri; vinuri linistite (line): naturale,
speciale, de consum curent, de calitate; vinuri efervescente: spumante, spumoase, petiante, perlante, clasice,
originale; nivele de clasificare a vinurilor: clasa, subclasa, sectie, categorie, subcategorie, grupa, subgrupd, tip,
subtip, varietate

Annomauusn

Ymobwr maxcumanbHo y0061emeopums nompeoHocmu nompedumeneli u CHpoc NOKynameneu HA 6UHA,
Heobx00umo obecneuums NOCMOAHHYIO KOPPENAYUIO MedHcOy CMPYKMYpoU MOp2o6020 ACCOPMUMEHMA GUH U
cmpykmypou cnpoca noxynameneii. Taxas koppensyus modcem 6bims 00CMUSHYMA MOIbKO 8 PAMKAX KOMNJIEKCHOU
cucmemvl YnpasieHuss mop2o6obiM ACCOPMUMEHMOM NOMPEOUMENbCKUX MOBAPOS, 6 MOM YUCLEe ACCOPMUMEHMOM GUH,
umo npeononazaem Hamuyue NPAKMUYHOU UEPAPXUYECKOU KaacCu@urayuu nompedumensckux mogapos, 6KI0UaAs.
6UHOZPAOHBIX 6UH. MHo2ouucCIenHble U3MeHeHUs, COeNanHble 8 NOCAeOHUe 200bl 8 3aKOHOOAMENbHbIX U HOPMAMUGHO-
mexHuuecKux akmax, deticmgyrowux ¢ Pecnyonuxe Mondosa, 3anymanu kiaccugpukayuio 6UHOSPAOHbIX UH.

Bvinonnennvie uccne0oséanus HanpaeneHvl HA - CUCMEMAMU3AYUIO U  AKMYAIU3Ayuio Uepapxuieckou
Kaaccupurayuy 8UHOSPAOHBIX BUH 6 KOHMEKCMe USMeHeHUll 8 HAYUOHATLHOM 3aKOHOOAmenbemee U HOPMAMUGHO-
MEeXHUYeCKUX aKmax 6 o01acmu UHOSPAOHbIX GUH. B pe3ynbmame 8bINOIHEHHbIX UCCIEO08ANUL OblIA paA3padoOmMana u
npeocmasiena, 8 Mmom Hucie CXeMamuyHo 6 OAHHOU pabome, uepapxudeckas KiacCupukayus 6UHOSPAOHbIX GUH,
xomopas exniouaem 10 ypoeeil (8 nucxoosuwem nopsoke: Kiacc, NOOKIACC, CEKYus, Kame2opus, NOOKAmMe2opus,
2pynna, nooepynna, mun, noOmun, pasHo8UOHOCHIb).

Knrwouesvie cnosa: sunozpaduvie 6una, uepapxuieckas Kiaccuurkayus GUHOSPAOHbIX GUH, MUXUE GUHA.
Hamypanvivle, cCneyuaibHble, OpOUHApHble (MeKyue2o nompeoienus,), KaueCmeennvle, UHA HACLIWEHHbIE 08YOKUCHIO
yenepooa: uepucmole (WamMnanckue), wunyyue (2azuposannvle), UCKPAWUECs,, HCEMUYICHbIE, KIACCUHECKUe,
OpUSUHATbHBIE, YPOBHU KIACCUDUKAYUU BUH. KIACC, NOOKIACC, CEKYUsl, KAMe2opust, NOOKAme20pusl, 2pynnd,
nooepynna, mun, HOOMun, pasHo8UOHOCHb
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