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REZUMAT 

Prezenta teză de master analizează influența metodei moderne de macerare–fermentație Soft 

System® asupra calității vinurilor obținute din soiuri albe și roșii, comparativ cu metoda tradițională 

de vinificație. Studiul experimental a fost realizat pe patru soiuri reprezentative: Șarbă și Tămâioasă 

Românească pentru vinurile albe, respectiv Băbească Neagră și Fetească Neagră pentru vinurile 

roșii. Fiecare soi a fost vinificat prin ambele metode, în condiții tehnologice controlate, pentru a 

evidenția diferențele la nivel fizico-chimic, fenolic, aromatic, senzorial și economic. 

Rezultatele obținute au demonstrat că metoda modernă Soft System® asigură o fermentație 

alcoolică mai uniformă și mai completă, evidențiată prin densități finale mai scăzute și un conținut 

redus de zaharuri reziduale. Parametrii de aciditate au fost influențați favorabil, pH-ul fiind ușor 

mai scăzut, fără modificări semnificative ale acidității totale, ceea ce indică o stabilitate chimică și 

microbiologică superioară a vinurilor. În cazul vinurilor roșii, extracția compușilor fenolici a fost 

mai eficientă, cu creșteri semnificative ale polifenolilor și antocianilor, ceea ce a condus la o culoare 

mai intensă și mai stabilă. 

Analiza profilului aromatic a evidențiat creșteri importante ale compușilor volatili în vinurile 

obținute prin metoda modernă, în special ale terpenelor și esterilor în vinurile albe și ale compușilor 

aromatici specifici vinurilor roșii. Evaluarea senzorială a confirmat aceste rezultate, vinurile 

obținute prin Soft System® fiind percepute ca mai expresive, mai bine structurate și cu un caracter 

varietal mai bine definit. Din punct de vedere economic, deși implementarea metodei moderne 

implică costuri inițiale și operaționale mai ridicate, valoarea adăugată a produsului finit permite 

poziționarea vinurilor în segmentul Premium și amortizarea investiției pe termen mediu. În 

concluzie, metoda Soft System® reprezintă o soluție tehnologică viabilă pentru îmbunătățirea 

calității și competitivității vinurilor. 

Scopul cercetării: evaluarea influenței metodei moderne de macerare–fermentație Soft 

System® asupra calității fizico-chimice, fenolice, aromatice și economice a vinurilor obținute din 

soiuri albe și roșii, în comparație cu metoda tradițională de vinificație. 

Cuvinte cheie: macerare–fermentație; Soft System®; vinificație modernă; compuși fenolici; 

profil aromatic; vinuri albe și roșii; calitatea vinului; analiză senzorială; eficiență economică. 
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ABSTRACT 

This master’s thesis investigates the influence of the modern maceration–fermentation method 

Soft System® on the quality of wines obtained from white and red grape varieties, in comparison 

with the traditional winemaking method. The experimental study was conducted on four 

representative varieties: Șarbă and Tămâioasă Românească for white wines, and Băbească Neagră 

and Fetească Neagră for red wines. Each variety was vinified using both technological approaches 

under controlled conditions, in order to highlight differences in physic-chemical, phenolic, 

aromatic, sensory, and economic parameters. 

The results demonstrated that the Soft System® method ensures a more uniform and complete 

alcoholic fermentation, reflected by lower final densities and reduced residual sugar levels. Acidity 

parameters were favourably influenced, with slightly lower pH values and no significant changes 

in total acidity, indicating improved chemical and microbiological stability of the wines. In red 

wines, the extraction of phenolic compounds was more efficient, with significant increases in total 

polyphenols and anthocyanins, leading to more intense and stable colour characteristics. 

Aromatic profile analysis revealed higher concentrations of volatile compounds in wines 

produced using the modern method, particularly terpenes and esters in white wines and 

characteristic aromatic compounds in red wines. Sensory evaluation confirmed these findings, as 

wines obtained through the Soft System® method were perceived as more expressive, better 

structured, and with a clearer varietal character. From an economic perspective, although the 

implementation of the modern technology involves higher initial and operational costs, the added 

value of the final product allows positioning the wines in the premium market segment and ensures 

investment recovery in the medium term. Overall, the Soft System® method represents a viable 

technological solution for improving wine quality and competitiveness. 

Research objective: to evaluate the influence of the modern maceration–fermentation method 

Soft System® on the physico-chemical, phenolic, aromatic, and economic quality of wines obtained 

from white and red grape varieties, in comparison with the traditional winemaking method. 

Keywords: maceration–fermentation; Soft System®; modern winemaking; phenolic 

compounds; aromatic profile; white and red wines; wine quality; sensory analysis; economic 

efficiency. 
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INTRODUCERE 

Viticultura și vinificația reprezintă sectoare economice strategice pentru numeroase state 

europene, inclusiv România și Republica Moldova, contribuind semnificativ la produsul intern 

brut agricol, la exporturi și la dezvoltarea turismului enologic. În anul 2025, industria vinului 

continuă să se modernizeze rapid, beneficiind de investiții în echipamente inteligente, sisteme 

digitale de monitorizare și tehnologii ecologice. 

Conform datelor publicate de G4Food România (2025), producția totală de vin a României 

pentru anul 2025 este estimată la aproximativ 4 milioane de hectolitri, dintre care 1,49 milioane hl 

reprezintă vinuri cu denumire de origine controlată (DOC), ceea ce confirmă o consolidare a 

segmentului Premium al pieței vinului [12]. În același timp, în zona Moldovei, viticultorii au 

raportat o creștere de 35% a producției față de anul 2024, ajungând la o medie de 10 tone de 

struguri/ha, datorită condițiilor climatice favorabile și adoptării unor tehnologii moderne de 

recoltare și procesare [13]. 

În Republica Moldova, unul dintre cei mai importanți producători de vinuri din Europa de Est, 

recolta de struguri tehnici din 2025 a fost estimată între 5 și 13 tone/ha, iar prețurile au crescut cu 

20–30% datorită cererii sporite pe piața Uniunii Europene [13]. De asemenea, autoritățile au 

adoptat recent un proiect de lege pentru alinierea legislației vitivinicole la standardele Organizației 

Internaționale a Viei și Vinului (OIV), vizând modernizarea proceselor de trasabilitate, control al 

calității și certificare a produselor vinicole [21]. 

În acest context de dezvoltare accelerată, procesul de macerare-fermentație a mustuielii devine 

una dintre etapele cheie în obținerea vinurilor de calitate superioară. Mustuiala reprezintă 

amestecul de must și părți solide (pielițe, sâmburi, resturi de pulpă), iar controlul procesului de 

macerare și fermentație determină în mod direct extracția compușilor fenolici, a culorii, aromelor 

și taninurilor, care definesc profilul senzorial al vinului. 

În 2025, marile crame din România, Italia, Franța și Republica Moldova utilizează pe scară 

largă echipamente de fermentație controlată automat, cu tancuri din inox prevăzute cu sisteme de 

reglare termică, agitatoare interne și senzori IoT pentru monitorizarea parametrilor de fermentație 

(temperatură, presiune, densitate, conținut de zaharuri și alcool). Aceste sisteme asigură macerarea 

prefermentativă la rece (4–10 °C) pentru vinurile roșii Premium, prevenind oxidarea și permițând 

extragerea lentă și controlată a pigmenților antocianici [13]. 
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