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Abstract

Needs of consumers and demand of buyers for wines can be most satisfied only in case of constant coordinating
(reduction in compliance) structures of the trade range with structure of demand of the buyers, developed on the basis
of accurate classification, which is currently missing. The purpose of the conducted researches is systematization and
updating of hierarchical classification of grape wines in the context of changes in national legislative and normative
and technical acts in the field of grape wines.

Research is carried out using the methods: comparative analysis, correlation analysis, analogy, induction and
deduction, expertise, practical experience etc. Definitions and content hierarchical classification levels of grape wines
are proposed orienting ourselves to the legislative and normative-technical acts in force in the Republic of Moldova. As
a result of the conducted researches has been developed and presented in this work, including schematically,
hierarchical classification of grape wines which includes 10 levels (in the descending order: class, subclass, section,
category, subcategory, group, subgroup, type, subtype, variety).

Key words: grape wines; hierarchical classification of grape wines; still wines (line): natural, special, current
consumption, quality; wines are saturated by carbon dioxide: sparkling (champagne), shiruchy,
scintillating, pearls, classic, original.

JEL CLASSIFICATION: Q12

Multiplele modificari operate in ultimii ani in Legea viei si vinului nr. 57-XVI din 10 martie
2006 [1], in deosebi prin legea nr. 262 din 16 noiembrie 2012 [2], noua redactie a Reglementarii
tehnice ,,Organizarea pietei vitivinicole”, aprobata prin Hotararea Guvernului Republicii Moldova
nr. 356 din 11 iunie 2015 [3], si noile redactii ale standardelor SM 117:2007 [8.1.], SM 154:2007
[8.2.] si noul standard SM 278:2010 [8.3.], au dezordonat complet clasificarea ierarhica a vinurilor
de struguri. Nivelele de clasificare si 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. [1;3]. Asa, in articolul 13 din Legea
viei si vinului [1] si in punctele 33 si 34 din Reglementarea tehnica ,,Organizarea pietei vitivinicole”
[3] termenul ,,categorie” este utilizat pentru a distinge linia de produse vitivinicole, (,,Legea viei si
vinului, art. 13: (1) Categoriile de produse vitivinicole sunt: a) vinurile; b) produsele obtinute pe
baza de must; ¢) produsele obtinute pe baza de vin;d) produsele secundare vinicole;

e) produsele obtinute prin valorificarea produselor secundare vinicole; f) produse
vitivinicole aromatizate™) [1] , iar in punctele 35 si 38 [subpunctele 1), 2) litera b), 6) litera d)] din
Reglementarea tehnicd in cauza, in anexa 4 “Cerinte specifice pentru categoriile de vinuri” la
Reglementarea tehnicd mentionata termenul ,,categorie” este utilizat pentru a distinge vinurile [3].

Clasificarea vinurilor, modificatd in ultimii ani si prezentatd in legislatia [1;2] si
documentele normativ-tehnice [3; 8.1-8.3] in vigoare, este bazatd pe metoda fatetelor fara a
evidentia si nominaliza nivelele de clasificare, fard a stabili careva legaturi reciproce intre fatete.
Aceastd clasificare este fragmentatd si simplistd, este si mai nereusitd si incompletd ca cea
precedenta [5, p.10-11; 8.6], nu are o structura consecutiva si clara ca clasificarea ierarhica propusa
anterior [6] si practic nu poate fi utilizatd in managementul sortimentului, in analiza si la calcularea
coeficientilor anvergurii, lungimii, lagimii, profunzimii etc. ai sortimentului comercial [7, p.123-
128] al vinurilor.
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Scopul prezentei lucrari este sistematizarea si elaborarea clasificarii ierarhice actualizate a
vinurilor de struguri, tinAnd cont de actele normative in vigoare [1-3; 8.1-8.3 ], precum si de
conceptele clasificarii vinurilor de struguri, notiunile si terminii utilizati Tn actele normative
anterioare [8.6;8.7] si in literatura de specialitate [4-6].

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

In baza investigatiilor teoretice si practice in domeniile materiei prime, tehnologiei,
compozitiei si proprietatilor de consum ale vinurilor de struguri, experientei de predare si insusgire
de catre studenti a clasificarii vinurilor de struguri, practicii de comercializare si promovare a
vinurilor de struguri in randul consumatorilor si utilizdnd metoda clasificarii ierarhice, notiunile si
terminii utilizati Tn actele normative n vigoare [1-3; 8.1-8.4] si anterioare [8.6;8.7], in literatura de
specialitate [4-6], a fost elaboratd s§i propunem urmadtoarea 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.

Pentru a exclude confuziile stabilim, ca vinurile sunt o sublinie de produse vitivinicole,
clasificarea carora are mai multe nivele. 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 Tn baza a unui-doua criterii specifice. Clasificarea propusa pentru sublinia de
produse vitivinicole — vinurile [1;3], 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. Tn functie de prezenta CO, in vinuri, ele se impart in doui clase:

1) linistite (line) — fara surplus de CO;

2) efervescente — contin surplus de CO,, ce creeaza in butelii o presiune de cel putin 0,5 bar
la temperatura de 20°C [3];

Il — subclasa — caracterizeazd componenta sortimentald de soiuri de struguri a materiei
prime, Tn functie de componenta sortimentald de soiuri de struguri, vinurile se divizeazi in 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, de aceiasi specie botanica si culoare a 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
doua, soiuri corespunzatoare soiului de baza dupa specia botanica [1*];

3) din amestec de soiuri — obtinute dintr-un sortiment de soiuri de struguri de aceiasi specie
botanica culesi separat sau laolalta ori prin cupajarea vinurilor materie prima dintr-un sortiment de
soiuri in proportii stabilite pentru fiecare denumire de vin [17];

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 soiurile de struguri americane. Subclasele vinurilor
efervescente calitate si de calitate de colectie.nu se disting Tn sectiuni;
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Fig. 1. Clasificarea ierarhicd a vinurilor de struguri (in redactie actualizatd. elaboratd de auror)

IV — categorie — caracterizeaza gradul de naturalitate si provenienta alcoolului etilic sau a
dioxidului de carbon, ce se contin in vinuri. In functie de provenienta alcoolului etilic, vinurile
linistite 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 (naturald);
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2) speciale — sunt obtinute din struguri, mustuiala, must sau vinuri brute prin imbinarca
fermentatiei alcoolice si alcoolizarii suplimentare cu aplicarea unor procedee tehnologice speciale
autorizate, care le atribuie proprietati consumiste specifice.

Vinurile efervescente sunt divizate in functie de originea dioxidului de carbon in 4 categorii:

1) spumante — sunt autosaturate cu dioxid de carbon exclusiv de origine endogena, obtinut prin
fermentatia alcoolica secundara a vinurilor brute la sticla, in rezervoare sau in sisteme de rezervoare,
cu o presiune in sticlele cu produse finite de cel putin 3,5 bari la temperatura de 20°C [8.2];

2) petiante - sunt autosaturate cu dioxid de carbon de origine endogena, obtinut prin fermentatia

malo-lactica sau fermentatia alcoolica a zaharului remanent, cu 0 presiune Tn sticlele cu produse

finite cuprinsa intre 0,5 si 2,5 bari la temperatura de 20°C [8.3];

3) perlante (frizante) - sunt saturate cu dioxid de carbon de origine, total sau partial, exogena,
Cu o presiune in sticlele cu produse finite cuprinsa intre 1,0 si 2,5 bari la temperatura de 20°C [8.3];

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,
cu o presiune in sticlele cu produse finite de cel putin 2,0 bari la temperatura de 20°C [8.3];

V — subcategorie — caracterizeaza gradul de calitate a vinului. Tn dependentid de acest
criteriu vinurile linistite (line) naturale si speciale din struguri de soiuri europene se disting in 2
subcategorii:

1) de consum curent — sunt obtinute prin tehnologia generalda si comercializate fara
maturare;

2) de calitate — sunt obtinute din struguri cu insusiri calitative superioare prin tehnologii cu
operatiuni tehnologice specifice cu maturare, au proprietati calitative inalte [1;3]. 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 saturdrii cu CO; si
specificul tehnologiei fabricarii, se disting in 2 subcategorii, i anume:

1) clasice - obtinute prin fermentarea alcoolica primara sau secundara in butelii (sticle)
inchise ermetic respectiv a mustului de struguri proaspat sau a vinurilor materie prima pentru vinuri
spumante, cu invechire ulterioara la sticla de cel putin 9 luni [8.2];

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
prima pentru vinuri spumante [8.2].

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.

Tn dependentd de durata maturdrii vinurile linistite (line) de consum curent naturale de
struguri de soiuri de hibrizi se disting in 3 grupe:

a) tulburel; b) taranesc (de casa) si c) dealcoolizate, iar cele de struguri de soiuri europene —
in 5 grupe: 1) tulburel; 2) taranesc (de casa), 3) tinere; 4) dealcoolizate si 5) de masa (obignuite),
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 in curs de desavarsire a fermentatiei alcoolice, neseparat de drojdie,
pus in consum in anul de recolta a strugurilor; vinul fardanesc (de casa) este vin obtinut din soiuri de
struguri autorizate, fabricat de persoane fizice in conditii rustice pentru consum familial (personal)
si comercializat doar 1n reteaua locala; vinuri tinere sunt vinuri comercializate in anul de recolta a
strugurilor; vinuri dealcoolizate sunt obtinute din vinuri naturale prin eliminarea alcoolului etilic
prin procedee autorizate; vinuri de masa (obisnuite) sunt vinuri puse in consum in anul ce urmeaza
anului de recolta a strugurilor [1*;3].

Tn dependenta de durata maturarii, provenienta geografica si arealul vinificatiei sau originea
strugurilor din care sunt obtinute, vinurile linistite (line) de calitate de struguri de soiuri europene
atat de categoria naturale, cat 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); 6) mature cu IGP; 7) mature-rezerva cu IGP; 8) cu IGP de colectie; 9)
selectate cu DOP (cu denumire de origine protejata); 10) mature cu DOP; 11) mature-rezerva cu
DOP; 12) cu DOP de colecyie.

Selectate sunt vinurile de calitate cu 0 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 inainte de imbuteliere pana la obtinerea nuantelor de
maturare bine pronuntate, dar nu mai putin de 6 luni, in cazul vinurilor albe, si nu mai pugin de 12
luni, in cazul vinurilor roze si rosii, iar vinurile mature-rezerva — nu mai putin de 1 an, in cazul
vinurilor albe, si nu mai putin de 1,5 ani, in cazul vinurilor roze si rosii; de colecyie sunt vinurile
mature suplimentar invechite 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 pugin
1,5 ani, in cazul vinurilor albe, si cel pufin 2 ani, in cazul vinurilor roze si rosii [1*].

Vinurile cu indicatie geografica protejata (cu IGP) sunt vinuri de calitate obtinute din
struguri de soiuri autorizate cultivate intr-o regiune, intr-un centru sau plai vitivinicol delimitat, al
carui nume poseda reputatie sau alte caracteristici si serveste la desemnarea vinului concret, care
este fabricat si ambalat in cadrul acestui areal vitivinicol delimitat; vinurile cu denumire de origine
protejata (cu DOP) sunt vinuri de calitate obtinute din struguri de soiuri autorizate, recoltati n
dintr-o regiune (dint-un plai sau centru) delimitata ale arealului vitivinicol autohton, care poseda
calitati gustative exceptionale distinctive locului de provenienti [17;3].

Se disting in grupe si vinurile efervescente spumante. Asa, in functie de specificul soiurilor
si arealul cultivarii strugurilor, din care sunt obtinute vinurile, de calitatea si durata maturarii,
vinurile efervescente spumante clasice se disting in urmatoarele grupe:

1) de calitate; 2)de calitate de tip aromat; 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
urmatoarele grupe: 1) obisnuite; 2) de calitate; 3) de calitate de tip aromat,; 4) obisnuite cu IGP sau
cu DOP; 5) de calitate cu IGP sau cu GOP; 6) de calitate de tip aromat cu IGP sau cu DOP [3].

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

Spumante de calitate sunt vinuri obtinute prin fermentarea alcoolica primara sau secundara
respectiv a mustului de struguri proaspat sau a vinurilor materie prima pentru vinuri spumante,
contin dioxid de carbon, care, conservat la temperatura de 20°C in recipiente inchise, prezintd o
suprapresiune de cel putin 3,5 bari, au concentratia alcoolica dobandita, de cel putin 10,0% in
volume; spumante de calitate de tip aromat sunt vinurile obtinute numai prin utilizarea exclusiva a
mustului de struguri proaspat sau a mustului de struguri pargial fermentat, care provin din anumite
soiuri aromatice de struguri de vinificatie (din soiurile din grupele Muscat si Traminer si din
soiurile: Feteasca regald, Floricica, Viorica, Legenda) [3;8.5], contin dioxid de carbon, care,
conservat la temperatura de 20°C in recipiente inchise, prezinta o suprapresiune de cel putin 3 bari,
au concentratia alcoolica dobandita de cel putin 6 % n volume, iar concentratia alcoolica totala — de
cel putin 10% in volume; spumante de colectie sunt doar vinurile clasice de calitate sau de calitate
de tip aromat, care au terminul de Tnvechire n butelii (sticle) de la data tirajului nu mai putin de 2,5
ani; spumante obignuite sunt doar vinurile originale obtinute prin fermentarea alcoolica primara sau
secundard respectiv a mustului de struguri proaspdt sau a vinurilor materie prima pentru vinuri
spumante, congin dioxid de carbon, care, conservat la temperatura de 20°C in recipiente Tnchise,
prezinta o suprapresiune de cel putin 3 bari, au concentratie alcoolica dobandita de cel putin 9,5 %
in volume. Atribuirea vinurilor spumante a IGP sau a DOP este efectuatd in aceleasi conditii si cu
respectarea acelorasi cerinte ca si vinurilor line (linistite) [1";3;8.5].

Vinurilor efervescente petiante, perlante (frizante) si spumoase nu le se atribuie IGP sau DOP;
VIl — subgrupa — caracterizeaza specificul alcoolizarii si tratarii tehnologice a vinurilor,
specificul si conditiile desfasurarii procedeelor tehnologice autorizate. Asa, in functie de momentul
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alcoolizarii si de specificul tehnologiei tratarii vinurilor brute vinurile linistite speciale din soiuri
europene de struguri se disting Tn 6 subgrupe [8.6]:

1) de desert — vinuri obtinute cu adaos de alcool etilic rectificat de origine viticola la etapa
timpurie a fermentatiei musului de struguri, cu concentratia in masa a zaharurilor, exprimata in
grame de zahar reducator de la 12 g/dm?® pana la peste 200 g/dm? si cu concentratia alcoolica totald
de 12,0-20,0% in volume, inclusiv concentratia alcoolicd naturala fiind de cel putin 1,2% 1n
volume;

2) tari — vinuri obtinute cu adaos de alcool etilic rectificat de struguri (de origine viticold) la
etapa tarzie a fermentatiei mustului de struguri, cu concentratia alcoolica totala de 17,0-22,0% in
volume, inclusiv concentratia alcoolica naturala de cel putin 3% Tn volume;

3) aromatizate — vinuri preparate prin cupajarea vinurilor naturale brute, vinurilor naturale
tratate si musturilor alcoolizate de struguri (mistele), cu alcool etilic rectificat de origine viticola,
macerat pe substraturi vegetale aromatice (plante admise de legislatia Tn vigoare, inclusiv plante de
pelin), sau aromatizate cu ajutorul substantelor aromatice, extraselor din plante si produselor
autorizate, la care pot fi adaugati mustul de struguri proaspat sau partial fermentat, zaharoza sau
componenti ce contin zaharoza, alte vinuri speciale, coloranti autorizati etc., au o concentratie
alcoolica dobandita

de 14,5-22,0% volume si 0 concentratie alcoolica totala de cel putin 17,5% in volume;

4) oxigenate — vinuri obtinute cu adaos de alcool etilic rectificat de struguri la etapa tarzie a
fermentatiei mustului de struguri, cu utilizarea tratarii termice cu acces de oxigen prin aerare sau
oxigenare cu oxigen gazos, cu concentratia alcoolica totala de 17,0-22,0% in volume, inclusiv
concentratia alcoolica naturala de cel putin 3% in volume;

5) peliculare — vinuri obtinute prin maturarea biologica acroba (jeresare) a vinurilor brute
seci albe, alcoolizate in prealabil cu alcool etilic rectificat de origine viticola pana la concentratia
alcoolica totala de 14-16% 1in volume, in prezenta unor suse de levuri (drojdii) speciale, care se
dezvolta la suprafata sub forma de peliculd sau in volumul vinurilor si contribuie la acumularea in
vinuri a aldehidelor, au concentratia alcoolica totala 14 - 20% in volume;

6) caramelizate — vinuri obtinute prin cupajarea vinurilor albe alcoolizate, inclusiv cu alcool
obtinut prin distilarea vinului brut din struguri stafiditi, la etapa tarzie a fermentatiei mustului de
struguri, cu must de struguri alb concentrat, cupajul fiind apoi caramelizat (tratat termic la
temperatura de 45-50°C timp de 6 luni si, ca urmare, contine substante caramelizate si melanoidine)
[5], au o concentratie alcoolica totala de 18,0-20,0% in volume, inclusiv concentratia alcoolica
naturala de cel putin 3% in volume.

Vinurile linistite (line) din struguri de soiuri de hibrizi, naturale din struguri de soiuri
europene si vinurile efervescente 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 - sunt obtinute din soiurile clasice (initiale) de struguri pentru vinurile spumante
(Chardonnay si grupul Pinot) si soiurile traditionale de struguri cu nsusiri echivalente celor initiale
(Aligote, Reisling de Rhin, Sauvignon, Feteasca alba, Cabernet Sauvignon) [5, p.165;];

b) identice (alternative) — sunt obtinute din alte soiuri (amestec de soiuri) autorizate de
struguri;

VIII — tip — caracterizeaza continutul zaharului in vinuri sau particularitagile tratarii termice,
oxigenarii etc. 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 [1";3]:

1) seci — obtinute prin fermentatia alcoolica completda a mustului de struguri, au concentragia
in masa a zaharurilor, exprimatd in zahar reducator de cel mult 4 g/dm?® sau de cel mult 9 g/dm?, cu
conditia ca aciditatea totald, exprimati in acid tartric si nu fie cu mai mult de 2 g/dm® sub
concentratia in masa a zaharului rezidual; 2) demiseci — obtinute prin fermentatia alcoolica partiala
a mustului de struguri ori prin cupajarea vinului cu must sau prin alte procedee tehnologice
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autorizate, au concentratia in masa a zaharurilor mai mare decat a vinurilor seci, dar de cel mult 12
g/dm? sau este de cel mult 18 g/dm?®, cu conditia ca aciditatea totala, exprimata in acid tartric sa nu
fie cu mai mult de 10 g/dm3 sub concentratia in masa a zaharului rezidual,

3) demidulci — obtinute ca si vinurile demiseci, au concentratia in masa a zaharurilor, mai
mare decat valoarea maxima stabilitd pentru vinurile demiseci, dar este de cel mult 45 g/dms; 4)
duICia— obtinute ca si vinurile demidulci, cu concentratia in masa a zaharurilor de cel putin 45
g/dm?;

- vinurile speciale de desert sunt fabricate de tipurile: 1) Pastoral [5] — este obtinut din
vinuri brute din struguri cu culoarea bine pronuntata intunecatd (Cabernet Sauvignon, Saperavi,
Bastardo de Magaraci), imbogatite cu componente extractive prin aplicarea incalzirii pana la 60-
75°C si alcoolizarii bostinei, are concentratia in masa a zaharurilor, exprimata in zahar reducator, de
cel putin 200 g/dm?®, o densitate sporita;2) demidulci [17;3] — au concentratia in masi a zaharurilor
de la 12 g/dm? pana la 45 g/dm®; 3) dulci [1;3] — au concentratia in masa a zaharurilorde cel putin
45 g/dm?; 4) licoroase [1";3] - sunt obtinute din must de struguri partial fermentat, din vin brut cu
adaugarea alcoolului etilic rectificat de struguri, inclusiv a distilatului de vin sau de vin din struguri
stafiditi, iar daca este cazul, cu addugarea mustului de struguri concentrat partial fermentat ori
proaspat; au concentratia alcoolica naturala initiala de cel putin 1,2% in volume, dobandita — de
15,0 - 22,0% in volume, totala — de cel putin 17,5% 1in volume, iar concentratia in masa a
zaharurilor— de cel putin 200 g/dm?;

- vinurile speciale din subgrupele tari §i caramelizate sunt fabricate cu variate concentratii in
masa a zaharurilor, exprimata in grame de zahar reducator, care, conform SM 117:2007 [8.1],

variaza de la 15 g/dm® pani la 120 g/dm®;

- vinurile speciale aromatizate in functie de concentratia in masa a zaharurilor, exprimata in
zahar reducitor, sunt fabricate de tipurile [17;3;8.1]: 1) tari — au concentratia zaharurilor de la 30,0
g/dm?® pana la 130 g/dm?® 2) seci — au concentratia zaharurilor de 30-50 g/dm?; 3) demiseci — au
concentratia zaharurilor de 50,1-90,1 g/dm?®; 4) demidulci — au concentratia zaharurilor de 90,1-130
g/dm?; 5) de desert — au concentratia zaharurilor de minimum 135 g/dm?;

- vinurile speciale oxigenate (tratate termic cu acces de oxigen) sunt fabricate de 2 tipuri:

1) tratate termic cu acces de oxigen in doze mici (Prometeu) — sunt vinuri obtinute prin
portweinizarea (tratarea termica timp de 50 zile la temperatura de 45-60°C, cu acces de oxigen n
doze mici, si asimilarea a 45-60 mg/dm?® de oxigen) vinurilor brute, care Tn prealabil sunt alcoolizate
si respectiv pregatite [5]; au concentratia alcoolica totala de 17-20% in volume si concentratia Tn
masa a zaharurilor, exprimata in grame de zahar reducitor, de 30-120 g/dm?® [8.6];

2) tratate termic cu acces de oxigen in doze excesive (Luceafarul) — sunt vinuri obtinute prin
maderizarea (tratarea termica timp de 45-60 zile la temperatura de 60-65°C, cu acces de oxigen in
doze excesive, si asimilarea a 350-500 mg/dm?® de oxigen) vinurilor brute, care n prealabil sunt
alcoolizate si respectiv pregatite [5]; au concentratia alcoolica totala de 18-20% in volume si
concentratia in masa a zaharurilor, exprimata in grame de zahar reducator, de 15-60 g/dm® [8.6];

- vinurile speciale peliculare sunt fabricate de tipurile [17:3;12.1]: 1) tari — au concentratia in
masa a zaharurilor de 8-50 g/dm? si concentratia alcoolica totald de 17-20% Tn volume [8.6];

2) seci - au concentratia in masa a zaharurilor de cel mult 3 g/dm? si concentratia alcoolica
totala de 14-16% Tn volume [8.6]; 3) de desert — au concentratia in masa a zaharurilor de 90-200
g/dm?® si concentratia alcoolica totald de 17-19% n volume [8.6].

- vinurile efervescente spumante si spumoase, in functie de concentratia in masa a
zaharurilor, exprimata in grame de zahdr reducator, se disting in urmatoarele tipuri [3, anexa 1,
pct.38 alin.2a, p.11; pct.148 alin.4a, p.46-47]: 1) brut natur — au concentratia zaharurilor de cel mult
3 g/dm®. Aceasta mentiune poate fi utilizatd numai pentru vinurile la care nu s-a addugat zahar dupa
fermentarea secundara; 2) extrabrut — au concentratia in masa a zaharurilor cuprinsa intre 0 si 6
g/dm?®; 3) brut — au concentratia zaharurilor de cel mult 12 g/dm?®; 4) extraseci — au concentratia
zaharurilor de 12-17 g/dm?; 5) seci — au concentratia zaharurilor de 17-32 g/dm?®; 6) demiseci — au
concentratia zaharurilor de 32-50 g/dm?®; 7) dulci — concentratia zaharurilor de cel putin 50 g/dm®;
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- vinurile efervescente petiante si perlante (frizante) Tn functie de concentratia in masa a
zaharurilor pot fi de urmatoarele tipuri [3, anexa 1, pct. 38 alin,2b, p.11; pct.148 alin.4b, p. 47] :

1) seci — contin cel mult 4 g/dm® sau cel mult 9 g/dm?® de zaharuri, cu conditia ca aciditatea
totald, exprimat in acid tartric, si nu fie mai mult de 2 g/dm® sub concentratia in masi a zaharului
rezidual; 2) demiseci — au concentratia zaharurilor mai mare decét a vinurilor seci, dar este de cel
mult 12 g/dm? sau de cel mult 18 g/dm?, cu conditia ca aciditatea totald, exprimata in acid tartric, sa
nu fie mai mult de 10 g/dm® sub concentratia in masd a zaharului rezidual; 3) demidulci — cu
concentratia aharurilor mai mare decat in vinurile demiseci, dar este de cel mult 45 g/dm?; 4) dulci -
concentratia zaharurilor este de cel putin 45 g/dm®;

IX — subtip — caracterizeaza culoarea vinului. 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; 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 Luceafdrul, precum si
vinurile efervescente spumante clasice de subgrupa autentice sunt 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 poarta denumirea soiului de struguri din care au fost fabricate (Aligote, Chardonnay,
Sauvignon, Cabernet-Sauvignon, Merlot, Saperavi etc.), iar vinurile din amestec de struguri (de
cupaj, de sepaj) au denumirea conventionala (Onesti, Codru, Negru de Purcari, Romanesti, Joc,
Trifesti etc.).

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

CONCLUZII: este propusa clasificarea ierarhica a vinurilor de struguri perfectionata si actualizata
n contextul legislatiei nationale modificate. Clasificarea propusa este consecutiva si memorizabila,
poate fi utilizata atat in scopuri didactice, cat si in practica economicd in sferele producerii si
circulatiei, precum si in efectuarea managementului sortimentului comercial de vinuri.
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