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Rezumat 

Lucrarea de  master este dedicată cercetării particularităților tehnologice ale producerii vinurilor 

spumante prin metoda Ancestral în condițiile vinificației moderne din Republica Moldova. 

Actualitatea temei este determinată de creșterea interesului pentru vinurile naturale și cu intervenție 

minimă, precum și de nivelul insuficient de studiere a acestei metode din perspectiva controlului 

fermentației, formării presiunii în sticlă și asigurării unei calități stabile a produsului finit. 

Scopul lucrării a fost cercetarea particularităților tehnologice ale producerii vinurilor spumante prin 

metoda Ancestral și analiza influenței parametrilor-cheie ai procesului asupra indicilor fizico-

chimici și organoleptici ai produsului finit. Obiectul cercetării l-au constituit strugurii soiului 

Fetească Regală, vinul de bază și vinul spumant produs prin metoda Ancestral. Partea practică a 

cercetării a fost realizată în cadrul vinăriei VINUM Estate. 

În lucrare sunt analizate premisele istorice ale apariției metodei, locul acesteia în raport cu alte 

tehnologii de producere a vinurilor spumante, esența tehnologică a procesului, factorii de calitate, 

principalele riscuri și cerințele normative. Partea experimentală include studiul materiei prime 

inițiale, particularitățile fermentației primare, alegerea momentului de stopare a fermentației, 

maturarea la rece, îmbutelierea și refermentarea ulterioară în sticlă. A fost cercetată influența 

duratei maturării la rece a mustului incomplet fermentat asupra cineticii refermentării, volumului de 

sediment și calității vinului finit. 

Importanța practică a lucrării constă în posibilitatea utilizării rezultatelor obținute pentru 

perfecționarea schemelor de producere a vinurilor spumante prin metoda Ancestral în Moldova, 

alegerea momentului optim de îmbuteliere, controlul fermentației și evaluarea oportunității 

degorjării. 

Lucrarea de master  este alcătuită din introducere, patru capitole, concluzii, 16 tabele, 23 de figuri, 4 

diagrame, 53 de surse bibliografice și anexe. Volumul total al lucrării este de 86 de pagini. 

Cuvinte-cheie: vin spumant, Ancestral, Pétillant Naturel, fermentație, refermentare în sticlă, 

Fetească Regală, maturare la rece, degorjare. 



Аннотация 

 

Данная работа посвящена исследованию технологических особенностей производства 

игристых вин методом Ancestral в условиях современного виноделия Республики Молдова. 

Актуальность темы обусловлена ростом интереса к натуральным и минимально 

интервенционным винам, а также недостаточной изученностью данного метода с точки 

зрения контроля брожения, формирования давления в бутылке и обеспечения стабильного 

качества готовой продукции.  

Целью работы являлось исследование технологических особенностей производства 

игристых вин методом Ancestral и анализ влияния ключевых параметров процесса на 

физико-химические и органолептические показатели готового продукта. Объектом 

исследования служили виноград сорта Fetească Regală, виноматериал и игристое вино, 

произведённое методом Ancestral. Практическая часть исследования выполнялась на базе 

винодельни VINUM estate.  

В работе рассмотрены исторические предпосылки возникновения метода, его место 

среди других технологий производства игристых вин, технологическая сущность процесса, 

факторы качества, основные риски и нормативные требования. Экспериментальная часть 

включает исследование исходного сырья, особенностей первичного брожения, выбора 

момента остановки брожения, холодной выдержки, розлива в бутылки и последующего 

дображивания. Исследовано влияние продолжительности холодной выдержки 

недоброженного сусла на кинетику дображивания, объём осадка и качество готового вина.  

Практическая значимость работы заключается в возможности использования 

полученных результатов для совершенствования схем производства игристых вин методом 

Ancestral в Молдове, выбора оптимального момента розлива, контроля брожения и оценки 

целесообразности дегоржажа. 

 

Работа состоит из введения, четырех глав, заключения, 16 таблиц, 23 рисунка, 4 

диаграмм, 53 ресурсов использованной литературы и приложений. Всего 86 страниц. 

 

Ключевые слова: игристое вино, Ancestral, Pétillant Naturel, брожение, дображивание в 

бутылке, Fetească Regală, холодная выдержка, дегоржаж. 



Abstract. 

 

This thesis is devoted to the study of the technological features of sparkling wine production 

by the Ancestral method under the conditions of modern winemaking in the Republic of Moldova. 

The relevance of the topic is обусловлена by the growing interest in natural and minimally 

interventionist wines, as well as by the insufficient study of this method in terms of fermentation 

control, pressure development in the bottle, and ensuring stable quality of the finished product. 

The aim of the study was to investigate the technological features of sparkling wine 

production by the Ancestral method and to analyze the influence of key process parameters on the 

physicochemical and organoleptic characteristics of the finished product. The objects of the study 

were Fetească Regală grapes, wine material, and sparkling wine produced by the Ancestral method. 

The practical part of the research was carried out at the VINUM Estate winery. 

The thesis examines the historical background of the method, its place among other sparkling 

wine production technologies, the technological essence of the process, quality factors, the main 

risks, and regulatory requirements. The experimental part includes the study of the initial raw 

material, the characteristics of primary fermentation, the selection of the moment for stopping 

fermentation, cold storage, bottling, and subsequent in-bottle refermentation. The influence of the 

duration of cold storage of partially fermented must on refermentation kinetics, sediment volume, 

and the quality of the finished wine was investigated. 

The practical significance of the study lies in the possibility of using the obtained results to 

improve production schemes for sparkling wines made by the Ancestral method in Moldova, to 

determine the optimal bottling time, to control fermentation, and to assess the feasibility of 

disgorgement. 

 

The thesis consists of an introduction, four chapters, a conclusion, 16 tables, 23 figures, 4 

charts, 53 references, and appendices. The total length is 86 pages. 

 

Keywords: sparkling wine, Ancestral, Pétillant Naturel, fermentation, in-bottle refermentation, 

Fetească Regală, cold storage, disgorgement. 
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Введение. 

На протяжении последнего десятилетия наблюдается рост потребления и, как 

следствие, производства игристых вин, прежде всего произведенных традиционным методом 

и методом Шарма–Мартинотти. Согласно ежегодному докладу Всемирной организации 

виноградарства и вина OIV за 2022 год, игристые дали 11% мирового экспортного объёма и 

23% экспортной стоимости в структуре мирового экспорта вина (19). Одновременно с этим 

мировая винодельческая отрасль демонстрирует быстрорастущий интерес к натуральным 

винам, к альтернативным и традиционным методам производства (19, 34). Ярким примером 

такого роста популярности является метод Ancestral - фактически самый древний способ 

производства игристых вин (34). Данный способ основан на приостановке первичного 

брожения и его последующем возобновлении в бутылке без добавления тиражного ликёра, 

что отличает его от традиционного метода, метода Шарма–Мартинотти и других методов 

создания игристых.  

Согласно ряду источников, первые упоминания данного метода относятся к середине XVI 

века и связаны с бенедиктинскими монахами аббатства Сен-Илер в Лангедоке; [8, 38] при 

этом предполагается, что его открытие носило случайный характер. По сравнению с 

традиционным методом и методом Шарма–Мартинотти данный способ является более 

простым с технологической точки зрения, поскольку предусматривает только одно 

брожение. Его сущность заключается в том, что первичное брожение не завершается 

полностью до момента розлива вина в бутылки, вследствие чего образование диоксида 

углерода происходит за счёт остаточных натуральных сахаров винограда (16, 34). Вместе с 

тем специфика данного метода связана с высокой степенью его нестабильности и 

трудностью контроля процесса, а качество готового продукта в значительной степени 

определяется профессиональной способностью технолога управлять ходом брожения.  

Регулирование винодельческой продукции в Республике Молдова осуществляется 

общими нормами Закона о винограде и вине и подзаконными актами (1, 2). В ходе анализа 

доступных отраслевых, нормативных источников, а также публикаций в прессе и сети 

Интернет было установлено, что в Республике Молдове практическое освоение данного 

метода началось в 2016 году, когда на винодельне VINUM Estate в течение двух сезонов 

проводились производственные эксперименты, а в 2018 году была произведена первая 

коммерческая партия игристого вина по технологии Ancestral, под торговой маркой 

«SPUMANT VIU».  
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