
tĴ pe plan internaƏional prin rezoluƏia OIV OENO 6/2001 
ƍi OENO 9/2001, adoptate la Congresul OIV din Adelaida 
(Australia). În Moldova folosirea talaƍului de stejar a fost 
autorizatĴ ofi cial odatĴ cu adoptarea ReglementĴrii  Teh-
nice „Organizarea pieƏei vitivinicole” prin HotĴrârea Gu-
vernului nr. 356 din 11 iunie 2015 (publicatĴ în Monitorul 
Ofi cial al RM nr. 150–159 din 19.06.2015).

La moment tot mai multĴ atenƏie se acordĴ producerii 
vinurilor de calitate înaltĴ. Deƍi tehnologia de fabricare 
este destul de difi cilĴ ƍi costisitoare, aceste vinuri repre-
zintĴ un segment important în sortimentul stabilit, fi ind 
considerate, din punctul de vedere al calitĴƏii, „cartea de 
vizitĴ” a unitĴƏii vinicole [4].

O altĴ categorie importantĴ din gama vinurilor o 
constituie cele de colecƏie. Actualmente tot mai multe 
întreprinderi vinicole dispun de vinoteci, în care sunt 
pĴstrate cantitĴƏi impunĴtoare de sticle. Drept exemplu 
poate servi enoteca Combinatului de Vinuri de Calitate  
„Mileƍtii Mici”, care conƏine circa un milion de sticle cu 
vin de diferite categorii. La  acest capitol vom remarca cĴ 
principiul folosit în prezent la selectarea vinurilor apte 
de a fi  trecute în colecƏie nu este cel mai reuƍit. Astfel cĴ 
vinurile cu particularitĴƏi organoleptice bune, obƏinute la 
maturare, incluse în colecƏie, pot sĴ piardĴ din calitĴƏi-
le sale. În contextul celor menƏionate, important este nu 
doar aspectul organoleptic, dar ƍi compoziƏia chimicĴ a 
vinului, ce Əine îndeosebi de conƏinutul compuƍilor con-
stituienƏi ai extractului.

Alegerea justĴ a sortimentului ƍi a tehnologiilor în 
sezonul vitivinicol este determinatĴ de doi factori impor-
tanƏi: vinurile trebuie sĴ fi e solicitate pe piaƏa de desface-
re;  întreprinderea trebuie sĴ dispusĴ de un potenƏial teh-
nico-tehnologic de fabricare a lor. ÎnsĴ practica oenologicĴ 
demonstreazĴ cĴ nu întotdeauna sunt respectate aceste 
condiƏii. Din cauzĴ cĴ nu existĴ o  strategie coerentĴ ce 
Əine de „produs → piaƏa vinicolĴ”,  unele unitĴƏi vinicole 
produc vinuri care nu sunt solicitate de cĴtre cumpĴrĴtori 
ƍi rĴmân acumulate în stocuri. Ulterior calitatea vinurilor 
afl ate în stocuri se diminueazĴ.

În contextul celor menƏionate, scopul acestui material 
este de a familiariza vinifi catorii cu unele aspecte ce Əin de 
procedeele de producere a vinurilor albe ƍi roƍii cu respec-
tarea corectĴ a tehnologiilor recomandate.

MATERIALE I METODE

Drept obiect de cercetare au servit diferite tipuri de vi-
nuri albe ƍi roƍii: de soi, cu utilizarea talaƍului, de colecƏie. 
Calitatea vinurilor respective a fost determinatĴ prin me-
toda organolepticĴ.

REZULTATE I DISCU II

 
La moment existĴ mai multe procedee tehnologice de 

fabricare a vinurilor albe, schematic acestea fi ind prezen-
tate în fi gura 1. Procedeul clasic, pe larg rĴspândit în vini-
fi caƏia moldoveneascĴ, prevede procesarea lejerĴ a strugu-
rilor ƍi separarea rapidĴ a mustului de boƍtinĴ, limpezirea 
acestuia cu utilizarea unor adjuvanƏi pentru intensifi carea 
procesului ƍi fermentarea la temperaturi ce nu depĴƍesc 
18°C. Practica demonstreazĴ cĴ fermentarea mustului la 
temperaturi scĴzute infl uenƏeazĴ benefi c calitatea vinului, 
îndeosebi substanƏele aromatice. Vinul tânĴr obƏinut este 
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INTRODUCERE

În ultimul timp se acordĴ o atenƏie sporitĴ diversifi -
cĴrii sortimentului de vinuri moldoveneƍti, acesta fi ind 
completat cu noi tipuri, multe dintre ele fi ind preluate 
din practica oenologicĴ internaƏionalĴ. Conform opiniei 
lui I. Prida [1], din actualul sortiment stabilit la unitĴƏile 
vinicole din Republica Moldova se bucurĴ de succes vi-
nurile tinere albe ƍi roƍii, vinurile roze, vinurile selecte 
cu nuanƏe de stejar nobil, vinurile de înaltĴ calitate (de 
gardĴ), vinurile naturale dulci, iar de perspectivĴ sunt 
considerate cele organice ƍi „virgine”. Acest sortiment 
poate fi  completat cu vinuri cu indicaƏie geografi cĴ ƍi cu 
denumire de origine protejatĴ, fabricarea cĴrora la ziua 
de azi este deja ofi cializatĴ.

De menƏionat cĴ în ultimii ani multe unitĴƏi vinicole 
au implementat tehnologia fabricĴrii vinurilor albe ƍi roƍii 
cu folosirea talaƍului/fragmentelor de stejar denumite ƍi 
cipsuri [2, 3]. Utilizarea talaƍului de stejar a fost legifera-
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menƏinut o perioadĴ scur-
tĴ pe sedimentul de droj-
die, însĴ acest proces este 
de dorit sĴ se realizeze la 
temperaturi ce nu depĴ-
ƍesc 12°C. La temperaturi 
mai ridicate apare riscul 
de oxidare a vinului sau 
de îmbogĴƏire a acestuia 
cu substanƏe ce redau un 
iz neplĴcut de drojdie des-
compusĴ.

În tehnologia vinuri-
lor albe este bine cunos-
cut faptul cĴ calitatea 
acestora depinde mult de 
suƍa (tulpina) de levuri 
utilizatĴ la fermentarea 
mustului. Suƍa de levuri 
trebuie sĴ fi e aleasĴ în 
corespundere cu tipul de 
vin. S-a dovedit cĴ unele 
levuri modifi cĴ esenƏial aroma soiului sau particularitĴƏile 
specifi ce podgoriei de unde provin strugurii. Este vorba de 
anumite condiƏii climato-pedologice destul de importante 
pentru calitatea strugurilor ƍi a vinului. Acele suƍe de le-
vuri destinate vinurilor de larg consum nu pot fi  folosite 
la producerea vinurilor de soi. Cu alte cuvinte, pentru vi-
nurile de valoare trebuie sĴ fi e folosite levuri ce nu mo-
difi cĴ compoziƏia aromei strugurilor din care este produs 
vinul. Astfel, procedeele tehnologiei clasice aplicate corect  
infl uenƏeazĴ mai puƏin compoziƏia chimicĴ a mustului ƍi 
vinului ƍi permit obƏinerea unor vinuri native. La matura-
re aceste vinuri îƍi îmbogĴƏesc calitĴƏile organoleptice, pot 
fi  pĴstrate timp îndelungat, mai ales când sunt Əinute în 
ambalaj de sticlĴ.

Tehnologia clasicĴ este recomandatĴ pentru fabrica-
rea vinurilor tinere de soi ƍi a vinurilor ce se evidenƏiazĴ 
în anumite podgorii (vin cu tipicitate de areal viticol). La 
producerea vinurilor cu personalitate remarcantĴ, cu nu-
anƏe pronunƏate de soi, este folositĴ macerarea mustului 
pe boƍtinĴ de scurtĴ duratĴ, realizatĴ la o temperaturĴ nu 
mai mare de 20˚C, sau la valori sub 10˚C. Aici se au în 
vedere soiurile aromate Sauvignon, Chardonnay, Muscat, 
Traminer etc. Deƍi criomaceraƏia este costisitoare, din 
punctul de vedere al calitĴƏii acest procedeu este justifi cat. 
Calitatea vinurilor personalizate mai este infl uenƏatĴ de 
gradul de maturare ƍi calitatea strugurilor, fermentarea 
mustului limpezit la temperaturi scĴzute cu suƍe de levuri 
speciale ƍi folosirea unor adjuvanƏi la tratarea vinului tâ-
nĴr pentru a elimina substanƏele fenolice – catalizatori ai 
transformĴrilor oxidative. În unele cazuri vinul tânĴr este 
menƏinut pe sedimentul de drojdie cu folosirea enzimelor 
glucozidazice.

O abordare aparte Əine de utilizarea talaƍului de stejar 
la producerea vinurilor albe. Tehnologia respectivĴ a apĴ-
rut pentru prima datĴ în ƏĴrile vitivinicole din lumea nouĴ, 
fi ind  preluatĴ de oenologii din alte ƏĴri, inclusiv din cele 
europene. ÎnsĴ aplicarea tehnologiei respective în practica 
oenologicĴ trebuie realizatĴ cu mare atenƏie din mai multe 
considerente.

Calitatea vinurilor albe fabricate cu talaƍul de stejar 
depinde, în primul rând, de calitatea materialului utili-

Fig. 1. Procedee tehnologice de producere a diferitor tipuri 
de vinuri albe

zat. Pentru vinurile albe sunt benefi ce fragmentele de 
stejar, slab tratate termic, stejarul fi ind de provenienƏĴ 
americanĴ. Ca urmare a contactului cu fragmentele de 
stejar, vinul capĴtĴ nuanƏe fi ne de lemn de stejar (boi-
se), însĴ particularitĴƏile de soi sau de podgorie nu mai 
prevaleazĴ în aromĴ. Pe lângĴ aceasta, trebuie sĴ se ƏinĴ 
cont ƍi de faptul cĴ astfel de vinuri pot fi  consumate în 
decurs de câƏiva ani. În urma degustĴrii multor mostre 
s-a constatat cĴ vinurile produse prin contact cu frag-
mentele de stejar ƍi pĴstrate timp îndelungat îƍi modi-
fi cĴ compoziƏia chimicĴ, iar compuƍii rezultaƏi în urma 
transformĴrilor înrĴutĴƏesc însuƍirile organoleptice. 
Culoarea devine brunĴ, iar în aromĴ ƍi gust apare un 
iz de madeira (oxidativ). Evident cĴ astfel de vinuri nu 
pot fi  pĴstrate în colecƏie, oricât de bune ar fi  calitĴƏile 
organoleptice iniƏiale. În contextul celor menƏionate, se 
poate concluziona cĴ procedeul de fabricare cu utiliza-
rea fragmentelor din lemn de stejar poate fi  aplicat doar 
pentru producerea vinurilor albe, ce nu pretind la mari 
valori de soi sau podgorie ƍi sunt puse în comercializare 
fĴrĴ a fi  maturate.

Procedeul de producere, care prevede menƏinerea pe 
sedimentul de drojdie fi nĴ în butoaie noi, asigurĴ obƏi-
nerea unor vinuri albe ce se disting prin calitĴƏi înalte. 
DatoritĴ transformĴrilor ce au loc la contactul cu lemnul 
de stejar al butoiului, vinul capĴtĴ nuanƏe fi ne de cocos 
sau friƍcĴ. În afarĴ de aceasta, în timpul menƏinerii vi-
nului pe sedimentul de drojdie, acesta se îmbogĴƏeƍte 
suplimentar cu substanƏe aromatice ce apar în urma 
scindĴrii precursorilor afl aƏi în sediment. Acest proces 
are loc sub acƏiunea enzimelor glucozidazice ce se afl Ĵ 
în vin sau care se adaugĴ în scopul intensifi cĴrii trans-
formĴrilor. Evident, tehnologia respectivĴ de producere 
a vinurilor albe este costisitoare din cauza folosirii bu-
toaielor noi. Vinurile sunt cu mult mai scumpe, însĴ ca-
litatea înaltĴ a produsului obƏinut justifi cĴ cheltuielile. 
Aceste vinuri cu personalitate remarcantĴ servesc drept 
carte de vizitĴ a producĴtorului. Ele îƍi amelioreazĴ la 
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maxim proprietĴƏile organoleptice la o maturare de cel 
puƏin un an în sticle.

Vinurile roƍii, ca ƍi cele albe, se produc de mai multe 
tipuri, în funcƏie de procedeul tehnologic aplicat (fi g. 2). 
Cel mai frecvent procedeu utilizat în producƏia vinicolĴ la 
vinifi caƏia în roƍu este macerarea-fermentarea mustului 
pe boƍtinĴ. În ultimul timp se considerĴ cĴ seminƏele, ce 
se depun la fundul vasului, infl uenƏeazĴ calitatea vinului. 
Din acest motiv, ele sunt periodic înlĴturate din vasul de 
fermentare prin purjare. ÎnsĴ procedeul de separare parƏi-
alĴ este mai mult justifi cat în cazul când o parte din se-
minƏe este  zdrobitĴ, fapt ce conduce la îmbogĴƏirea vinu-
lui cu compuƍi care redau acestuia un iz amĴrui. Ca proce-
deu obligatoriu la fabricarea vinurilor roƍii este aplicarea 
fermentĴrii malolactice. Metabolizarea acidului malic în 
vinurile roƍii este mai uƍor realizabilĴ ƍi cu ƍanse mai mari 
de succes în cazul efectuĴrii acesteia la etapa de fi nalizare 
a fermentĴrii alcoolice ƍi menƏinerii vinului pe sedimen-
tul de drojdie. ReƏinerea procesului biologic de reducere a 
aciditĴƏii titrabile poate înrĴutĴƏi calitatea vinului, iar de-
clanƍarea ulterioarĴ a acestuia este destul de anevoioasĴ 
ƍi necesitĴ cheltuieli mai mari.

Tehnologia clasicĴ este aplicatĴ la producerea vinurilor 
roƍii de soi, native, care pot fi  puse în consum de timpuriu 
sau dupĴ o maturare în vase de stejar de cel puƏin doi ani. 
DupĴ maturare ƍi tratare, în scopul stabilizĴrii, ƍi îmbute-
lierea în sticle, vinul îƍi îmbunĴtĴƏeƍte calitatea. PĴstrarea 
de lungĴ duratĴ a lor este benefi cĴ pentru obƏinerea unui 
produs de înaltĴ calitate.

Vinurile roƍii obƏinute prin maceraƏia carbonicĴ, care 
în ultimul timp este tot mai frecvent utilizatĴ la unitĴƏile 
vinicole, se disting prin gust rond, lejer, moderat taninos, 
cu arome pronunƏate de fructe roƍii, cu nuanƏe amilice ƍi 
lactice. DatoritĴ scindĴrii acidului malic în timpul ma-
ceraƏiei carbonice vinurile sunt echilibrate ƍi moi. Ele se 
realizeazĴ ca vinuri tinere imediat dupĴ terminarea sezo-
nului vitivinicol sau în prima jumĴtate a anului urmĴtor. 
PĴstrarea îndelungatĴ a acestor vinuri nu conduce la îm-
bunĴtĴƏirea particularitĴƏilor gustative. Aroma de soi este 

Fig. 2 . Procedee tehnologice de producere a diferitor ti-
puri de vinuri roƈii

evident modifi catĴ din cauza 
transformĴrilor ce au loc în 
boabe în timpul fermentaƏiei 
în dioxid de carbon. Cu alte 
cuvinte, aceste vinuri pre-
zintĴ interes cât sunt încĴ 
tinere ƍi sunt protejate de 
oxidare.

Tratarea termicĴ a boƍ-
tinei asigurĴ obƏinerea unor 
vinuri taninoase, foarte ex-
tractive, fermentarea malo-
lacticĴ se declanƍeazĴ ime-
diat dupĴ fi nalizarea celei 
alcoolice, iar degradarea 
acidului malic decurge foar-
te lent. În aromĴ se disting 
nuanƏe de fructe roƍii, ami-
lice ƍi lactice, însĴ particu-
laritĴƏile de soi se modifi cĴ 

totalmente. Acest procedeu este recomandat în cazul pre-
lucrĴrii soiurilor de struguri cu un potenƏial biologic scĴ-
zut de compuƍi fenolici. Se obƏin rezultate bune ƍi în ca-
zul prelucrĴrii strugurilor afectaƏi de putregaiul cenuƍiu. 
La temperaturi înalte sunt inactivate enzimele oxidative 
–  tirozinaza ƍi lacaza, responsabile de oxidarea intensivĴ 
a vinurilor roƍii.

Utilizarea talaƍului ƍi fragmentelor de stejar la pro-
ducerea vinurilor roƍii prezintĴ o alternativĴ a maturĴ-
rii acestora în butoaie noi. La fabricarea vinurilor roƍii 
se folosesc fragmente de stejar tratate termic la o tem-
peraturĴ medie sau înaltĴ. Rezultate mai bune prezintĴ 
stejarul de origine europeanĴ. Talaƍul de stejar se aplicĴ 
în mustuialĴ în timpul macerĴrii-fermentĴrii sau în vi-
nul tânĴr, imediat dupĴ separarea de boƍtinĴ. El redĴ 
vinului nuanƏe pronunƏate de condimente ƍi friƍcĴ. Spre 
deosebire de vinurile albe, cele roƍii îƍi pĴstreazĴ parti-
cularitĴƏile organoleptice timp mai îndelungat datoritĴ 
atenuĴrii acƏiunii oxigenului de cĴtre substanƏele feno-
lice ale strugurilor.

Un dezavantaj major al utilizĴrii fragmentelor de ste-
jar la producerea vinurilor  roƍii este instabilitatea taninu-
rilor extrase din stejar, ceea ce conduce la depunerea lor 
în sediment sau pe pereƏii sticlei. Evident cĴ aceste vinuri 
pĴstrate în colecƏie nu au premise de a-ƍi dezvolta calitĴƏi-
le organoleptice. Ca ƍi la vinurile albe, particularitĴƏile de 
soi sunt practic modifi cate din cauza prevalĴrii  în aromĴ 
ƍi gust a nuanƏelor provenite din extracƏia substanƏelor 
din fragmentele de stejar.

Procedeul tehnologic ce presupune macerarea îndelun-
gatĴ a vinului tânĴr pe boƍtina fermentatĴ cu efectuarea 
concomitentĴ a fermentaƏiei malolactice asigurĴ extrage-
rea compuƍilor fenolici, precum ƍi a altor compuƍi în pro-
porƏii mari ƍi obƏinerea vinurilor roƍii extrem de  extrac-
tive. La fabricarea acestor vinuri sunt folosiƏi struguri re-
coltaƏi la maturarea deplinĴ sau uƍor supramaturaƏi, fapt 
ce permite acumularea în ele a unui grad înalt de alcool. 
Obligatoriu pentru aceste vinuri este maturarea în butoaie 
noi a vinului demalizat pânĴ la un an, apoi în butoaie folo-
site. Durata de maturare este de cel puƏin doi ani, iar pen-
tru cele mai taninoase termenul de maturare constituie 
3-4 ani. DupĴ maturare ƍi tratare în scopul redĴrii stabili-
tĴƏii faƏĴ de tulburĴri, vinurile sunt îmbuteliate ƍi pĴstrate 
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în sticle timp de 3-5 ani. Conform tehnologiei respective, 
se produc vinuri de o calitate marcantĴ, deseori numite 
vinuri de gardĴ, ele reprezentând ƍi faima întreprinderii. 
Astfel de vinuri au o perioadĴ lungĴ de viaƏĴ, iar pĴstrarea 
lor în colecƏie contribuie la îmbunĴtĴƏirea substanƏialĴ a 
calitĴƏii lor. Ca ƍi la vinurile albe, tehnologia respectivĴ 
este costisitoare, preƏul de comercializare a vinurilor este 
mare, însĴ calitatea excepƏionalĴ a lor justifi cĴ cheltuie-
lile. În afarĴ de aceasta, fabricarea unor astfel de vinuri 
constituie un prestigiu pentru întreprindere ƍi un argu-
ment esenƏial cĴ unitatea vinicolĴ dispune de un poten-
Əial tehnico-tehnologic modern ƍi de specialiƍti de înaltĴ 
califi care.

CONCLUZII

1. Actualmente în practica oenologicĴ sunt aplicate di-
ferite tehnologii de fabricare a vinurilor albe ƍi roƍii, care 
dupĴ însuƍirile calitative se deosebesc între ele.

2. La alegerea tipului de vin ƍi a procedeului respectiv 
de producere trebuie sĴ se ƏinĴ cont de solicitĴrile pieƏei 
de desfacere pentru a asigura comercializarea vinului ob-
Əinut.

3. Vinurile albe, precum ƍi cele roƍii, produse cu utili-
zarea talaƍului de stejar, la pĴstrarea lor un timp îndelun-
gat îƍi modifi cĴ compoziƏia chimicĴ, iar compuƍii rezultaƏi 
înrĴutĴƏesc substanƏial însuƍirile organoleptice.

4. Procedeul de fabricare a vinurilor cu utilizarea 
fragmentelor din lemn de stejar este recomandat în cazul 
producerii vinurilor ce nu pretind la valori de soi sau de 
podgorie ƍi sunt puse în comercializare fĴrĴ a fi  maturate.

5. O direcƏie prioritarĴ în oenologia moldavĴ se con-
siderĴ fabricarea vinurilor ce se disting prin proprietĴƏi 
organoleptice remarcante, cu particularitĴƏi evidenƏiate 
de soi sau cu caracteristici specifi ce de podgorie (terroir), 
maturate în butoaie noi ƍi care constituie un prestigiu de 
imagine pentru unitĴƏile vinicole.
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FABRICAREA PRODUSELOR 

NONALCOOLICE 

DIN STRUGURI NEMATURA I

Roman GOLUBI, Eugen Iorga, Institutul Ƈtiinţifico-Practic de 
Horticulturį ƈi Tehnologii Alimentare, Boris GAINA, Academia de 
Ƈtiinţe a Moldovei

REZUMAT. În raport sunt expuse procedeele de 
fabricare a unor produse nonalcoolice din struguri 
nematuraţi (preponderent de specia Vitis labrusca) 
recoltaţi la diferite etape de coacere  – sucuri acide (acre) 
şi acidulanţi naturali. Pentru fi ecare grup de produse sunt 
stabiliţi indicii tehnici esenţiali: conţinutul de substanţe 
uscate solubile, aciditatea titrabilă şi coraportul glucide/
aciditate. În baza acidulanţilor produşi conform unei 
tehnologii specifi ce şi a matricelor din fructe şi legume 
sunt propuse reţete de fabricare a unei game de produse, 
care  prevede substituirea totală a acidulanţilor tradiţionali 
(acizii acetic şi citric) cu cei obţinuţi din struguri.

Investigaţiile respective au fost precedate de studiul 
metabolismului principalilor nutrienţi pe perioada de 
maturare  a strugurilor. 

CUVINTECHEIE: produse nonalcoolice, sucuri cu aciditate 

moderată, acidulanʇi naturali.

INTRODUCERE

ExistĴ proiecte de cercetare pentru obƏinerea acidulan-
Əilor naturali.

Institutul NaƏional de CercetĴri în Agronomie în par-
teneriat cu compania Foulon Sopagly (FranƏa) au studiat 
modalitĴƏile de diversifi care a valorifi cĴrii strugurilor în 
scopul obƏinerii unui produs ce posedĴ o aciditate înaltĴ, 
un conƏinut mic de glucide ƍi aromĴ pronunƏatĴ de stru-
guri verzi [1].

Institutul de Cercetare pentru PĴstrarea ƍi Procesarea 
ProducƏiei Agricole din Krasnodar (Rusia) a propus folosi-
rea în calitate de substituent al acidului acetic a fructelor 
sau a sucului  de corcoduƍe la fabricarea conservelor din 
legume  [2].

CercetĴrile în vederea valorifi cĴrii strugurilor de specia 
Vitis labrusca au fost efectuate de un grup de autori din 
cadrul IƌPHTA [3, 4]. Studiul recent prevede aplicarea unor 
procese ƍi procedee tehnologice la obƏinerea unui randa-
ment sporit al sucului din struguri nematuraƏi, precum ƍi 
la producerea unui aliment de calitate (fĴrĴ depuneri cris-
taline de tartraƏi).

 Se propune fabricarea unor produse nonalcoolice 
din struguri de specia Vitis labrusca – Noah, Isabella, 
Lidia, în cazul unei recolte considerabile, nesolicitate 
la vinifi care. CercetĴrile efectuate s-au soldat cu pro-
puneri de fabricare a sucurilor ƍi acidulanƏilor, aceƍtia 
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