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ABSTRACT. Study was submitted 26 wines from the
harvest of 2014 produced by 12 wineries of the Asso-
ciation of Wine Producers with Protected Geographical
Indication from grapes of Pinot noir, Rara neagra, Fetea-
sca neagra, Merlot and Cabernet-Sauvignon. Data were
obtained on the physico-chemical composition and sen-
sory evaluation of wines. Wines containing highlights of
glycerol, 2,3-butanediol, ash, total soluble salts and high
potential of phenolic compounds. Unreducible dry extract
reaches medium to high, and in some wines is excessive.

KEYWORDS: alcohol, glycerol, organic acids, extract, phe-
nolic compounds, organoleptic note.

INTRODUCERE

In prezent ramura vitivinicold din Republica Mol-
dova trece printr-o criza acutd la compartimentul re-
alizarea productiei din cauza embargoului impus de
Federatia Rusad si a crizei economice din Ucraina. Cele
mai mari cantitdti de vinuri moldovenesti pana in sep-
tembrie 2013 se realizau pe pietele acestor tari.

Depasirea crizei din industria vinului poate fi reali-
zatd doar Tn urma ameliordrii calitdtii vinurilor, produ-
cerii vinurilor cu calitdti igienice Tnalte, a vinurilor care
poartd amprenta locului de provenientd, precum si a vi-
nurilor din soiuri autohtone. Odata cu liberalizarea pie-
tei vinicole europene pentru productia moldoveneascd,
producerea vinurilor cu denumire de origine protejata
(DOP) si cu indicatie geograficd protejatd (IGP) devine o
necesitate stringentd. In tarile Uniunii Europene baza
producerii si protectiei vinurilor cu IGP si DOP este re-
glementata de mai multe Regulamente [1, 2].

Actualmente in Republica Moldova politica natio-
nald in domeniul calitdtii vinurilor se bazeazd pe sis-
temul de indicatii geografice si denumiri de origine
protejate in conformitate cu cerintele Regulamentelor
Europene [3]. Astfel, in vederea producerii vinurilor cu
indicatie geografica protejatd au fost create 3 asociatii

ale producatorilor de vinuri - ,Valul lui Traian” (In re-
giunea Sud), ,Stefan-Voda” (in regiunea Sud-Est) si ,Co-
dru” (in regiunea Centru) [4]. Aceste indicatii geografice
au fost Inregistrate pentru protectie la nivel national la
AGEPI si tnaintate Uniunii Europene pentru inregistra-
re si protectie.

Reorientarea exportului vinurilor moldovenesti spre
piata Uniunii Europene ne obligd sa asiguram o calitate
Tnaltd a productiei, care este determinata preponderent
de conditiile arealului viticol si care corespunde tuturor
indicilor stabiliti in reglementarile respective.

La moment in Republica Moldova ponderea pro-
ducerii vinurilor cu indicatie geografica protejatd este
extrem de micd. Aceasta situatie se rdsfrange negativ
asupra exportului vinurilor moldovenesti pe pietele vi-
nicole din tarile vest-europene. De mentionat cd pand in
prezent au fost efectuate putine cercetari in domeniul
diferentierii vinurilor prin prisma tipicitatii si specifici-
tatii lor, determinate de locul de provenientd al strugu-
rilor. Este cunoscut faptul cd compozitia fizico-chimica
a vinului si calitatea lui sunt influentate in mare par-
te de calitatea strugurilor, conditiile pedoclimatice ale
arealului in general si ale anului, precum si de tehnolo-
gia de producere a vinurilor etc. [5, 6]. In acest context,
consideram actuald efectuarea cercetdrilor in vederea
determindrii compozitiei fizico-chimice si evaluadrii ca-
litatilor organoleptice ale vinurilor produse in cadrul
Asociatiilor Producatorilor de Vinuri cu IGP intru apre-
cierea stilului (profilului) acestor vinuri. Rezultatele ob-
tinute vor permite producatorilor din aria delimitata sa
cunoasca mai bine nivelul de calitate spre care trebuie
sa se orienteze Tn regiunea respectiva - vinuri de calita-
te, care se disting printr-un profil caracteristic arealului
dat, cu tipicitate de soi bine exprimata.

Scopul prezentului studiu consta in cercetarea com-
pozitiei fizico-chimice si a calitdtilor organoleptice ale
vinurilor rosii produse in aria delimitata pentru indica-
tia geografica protejatd ,Valul lui Traian” si identificarea
profilului acestora.

MATERIALE SI METODE

Drept obiect de studiu au servit 26 de vinuri ro-
sii din recolta anului 2014 obtinute de catre 12 uni-
tati vinicole ale Asociatiei Producadtorilor de Vinuri
cu Indicatie Geografica Protejatda (APV cu IGP) ,Valul
lui Traian”, care provin din raioanele Leova, Comrat,
Ceadar-Lunga, Cahul, Cantemir si Vulcdnesti. Vinuri-
le au fost produse din soiurile de struguri Pinot noir,
Rard neagrd, Feteasca neagra, Merlot si Cabernet-Sau-
vignon conform tehnologiei clasice.

In mostrele de vin evidentiate au fost determinati prin-
cipalii indici fizico-chimici, fiind utilizate metode standard;
substantele fenolice totale - cu reactivul Folin-Ciocalteu,
iar substantele colorante - prin metoda OIV. Determina-
rea concentratiei acizilor organici nevolatili, a glicerolului
si 2,3-butandiolului a fost efectuatd prin metoda croma-
tografiei in fazd gazoasd, iar a principalilor cationi - prin
metoda spectrofotometrica de adsorbtie atomica.

Vinurile au fost supuse si analizei senzoriale de ca-
tre o comisie de degustare compusad din 11 experti de-
gustdtori, cu utilizarea sistemului de apreciere de 100
de puncte.
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Cercetarile au fost realizate in laboratoarele ,Eno-
logie” si ,Vinuri cu denumire de origine si verificarea
calitdatii productiei alcoolice” din cadrul ISPHTA.

REZULTATE $I DISCUTII

In tabelul 1 sunt prezentati indicii de bazi ce carac-
terizeazd extractivitatea vinului, continutul in alcool,
pH-ul, principalii cationi si nota organolepticd. Rezulta-
tele privind investigarea compusilor fenolici si a princi-
palilor acizi organici nevolatili sunt reflectate in tabelul
2. Conform datelor prezentate in tabelul 1, vinurile rosii
investigate se disting printr-un grad alcoolic diferit, va-
lorile fiind cuprinse intre 12,9 si 15,7% vol. (valoarea
maximal admisibila stabilita in caietul de sarcini con-
stituie 14,0% vol.).

Analizand mostrele de vinuri pe soiuri, se observa
ca cele 2 vinuri din soiul Pinot noir produse in raionul
Vulcdnesti au un grad alcoolic diferit. Astfel, Tn mostra
nr. 1 continutul in alcool este cu circa 1,5% vol. mai
mare in raport cu mostra nr. 2. In cele doud mostre va-
riazd gi valorile compusilor complementari ai extrac-
tului. In mostra nr. 2, unde continutul in alcool este
mai mic (12,96% vol.), mai scazut este si continutul in
glicerol (7,5 g/dm?®), 2,3-butandiol (165 mg/dm?), saruri
total solubile (840 mg/dm?) si suma cationilor (821 mg/
dm?). Extractul sec nereducator in aceasta mostra este
cu 2,5 g/dm® mai mic in raport cu mostra nr.1, dar to-
tusi destul de Tnalt pentru vinul obtinut din acest soi de
struguri - 26,5 g/dm?.

Mostra de vin din soiul Rarad neagra produsa in ra-
ionul Cahul se caracterizeaza printr-o compozitie opti-
mala in ceea ce priveste gradul alcoolic - 13,0% vol., un
continut mare n acizi titrabili - 6,7 g/dm?, saruri total
solubile - 1 030 mg/dm?, precum si un continut excesiv
Tn extract - 31,7 g/dm?.

Referitor la mostrele de vin din soiul autohton Fe-
teasca neagrd produse in raioanele Cahul si Comrat se
cere mentionat faptul ca ele se evidentiaza prin indici
fizico-chimici diferiti. Prima mostra se distinge printr-un
grad alcoolic mai mare - 14,71% vol., un continut mai
mare In acizi titrabili (cu 1,0 g/dm?®), saruri total solu-
bile, 2,3-butandiol, dar si printr-un continut excesiv in
extract — 34,2 g/dm?, comparativ cu cea de-a doua mos-
tra In care concentratia alcoolicd are o valoare optimala
(13,54% vol.) si extractul sec nereducator are valori me-
dii - 28,6 g/dm®. Vinurile din Feteasca neagrd au si un
continut tnalt in glicerol, practic la acelasi nivel - circa
12,5 g/dm?®, dar si in 2,3-butandiol, care atinge valori de
588 si 565 mg/dm® corespunzator.

In vinurile Merlot si Cabernet-Sauvignon gradul al-
coolic variaza de la 12,9 panad la 14,5% vol., cu excep-
tia celor produse la Fautor, Leova si Vindria Bostavan,
Vulcdnesti, in care acest indice depdseste valoarea de
15,0% vol. Valori diferite are Tn aceste vinuri si glice-
rolul - de la 7,8 pana la 11,0 g/dm? in vinurile Merlot,
si mai mari in cele din soiul Cabernet-Sauvignon - de
la 9,5 pana la 13,3 g/dm?, iar valorile cele mai mari se
Tnregistreaza in vinurile cu un grad alcoolic mai tnalt.
Astfel, In vinurile cu concentratia alcoolicd ce depdses-
te 14,0% vol. glicerolul constituie 10,5-13,3 g/dm?®.

2,3-butandiolul in vinurile Merlot variaza de la 144
pana la 359 mg/dm?, iar in cele din soiul Cabernet-Sau-

vignon acest indice, la fel ca si glicerolul, are valori mai
mari, cuprinse intre 230 si 425 g/dm®.

Sdrurile total solubile in vinurile rosii supuse stu-
diului variaza in functie de soi si locul de provenienta.
Astfel, in vinul Feteasca neagra din raionul Comrat se
contine 823 mg/dm? de saruri total solubile, iar cel din
raionul Cahul se distinge printr-un continut mai mare
- 892 mg/dm?®.

In vinurile Merlot sarurile total solubile ating valori
cuprinse Intre 710 si 884 mg/dm?, in cele din soiul Ca-
bernet-Sauvignon acest indice este mai tnalt si variaza
de la 773 pand la 904 mg/dm?®, cu exceptia a 3 vinuri -
Merlot si Cabernet-Sauvignon produse in raionul Can-
temir (Vindria Tiganca) si Cabernet-Sauvignon din raio-
nul Leova (Vinia Denovi), in care sarurile total solubile
se atesta Intr-o cantitate mai mare si constituie 1 010,
1 530 mg/1 si 1100 mg/l corespunzdtor. De mentionat
ca mai bogate Tn saruri total solubile sunt vinurile pro-
duse in raioanele Leova, Cantemir si Vulcdnesti.

Acizii titrabili in vinurile rosii supuse studiului va-
riazd Intr-un diapazon foarte larg - de la 4,9 pana la
7,1 g/dm?, depdsind valoarea de 5,5 g/dm® in majorita-
tea vinurilor studiate. Acest fapt demonstreaza ca nu
toate vinurile au fost supuse fermentarii malolactice
- procedeu obligatoriu pentru vinurile rosii prevdazut in
caietul de sarcini privind producerea vinurilor cu IGP
JValul lui Traian”.

Acest lucru este confirmat si de rezultatele obtinu-
te la investigarea principalilor acizi organici nevolatili,
care confurma ca doar n 13 vinuri rosii dintre cele 26
supuse studiului s-a produs fermentarea malolacticd si
continutul In acid malic este mai mic de 0,3 g/dm?® (vezi
tabelul 2). De reguld, fermentarea malolactica se reco-
manda de initiat la finalizarea fermentarii alcoolice sau
imediat dupa scoaterea de pe sedimentul de drojdie.
Acidul tartric variaza intre 1,4 si la 4,1 g/dm?, acidul
citric nu depdseste valoarea de 0,4 g/dm?®, cel oxalic - de
0,7 g/dm?, iar acidul succinic constituie 0,2-1,4 g/dm?.

Indicele pH n vinurile rosii inregistreaza valori cu-
prinse Intre 3,50 si 3,79, cu exceptia a 4 mostre de vinuri
din soiurile Merlot (Fautor, Leova, Cricova SA, Cahul,
Vindria Bostavan, Vulcdnesti) si Cabernet-Sauvignon
(Vindria Bostavan, Vulcanesti), in care pH-ul constituie
valori mai mici cuprinse intre 3,34 si 3,45 (acizii titrabili
n aceste vinuri depdsesc valoarea de 6,0 g/dm?).

Reiesind din datele prezentate in tabelul 1, obser-
vam ca continutul in cenusa in vinurile rosii variaza
de asemenea in functie de soi si raionul de produ-
cere a vinului. Astfel, in vinurile Pinot noir, ambe-
le produse in raionul Vulcdnesti, cenusa constituie
2,1g/dm? inmostradevinRaraneagradinraionulCahul-
2,41 g/dm?3, iar n vinurile din Feteascad neagra din ra-
ioanele Cahul si Comrat - 2,48 si, respectiv, 1,81 g/dm®.
Cenusa in vinurile din soiul Merlot variaza intre 1,48
si 2,56 g/dm?, valori mai mici atestandu-se in vinuri-
le produse in raioanele Comrat (1,48 si 1,59 g/dm?®) si
Cahul (1,61 g/dm®). In vinurile din soiul Cabernet-Sau-
vignon cenusa variazd intre 1,58 si 2,75 g/dm?, iar cele
mai scazute valori se atestd de asemenea in mostre-
le de vinuri produse in raioanele Cahul (1,58 g/dm?),
Comrat (1,64 g/dm?®) si Vulcanesti (1,59 g/dm?).

In tabelul 1 sunt prezentate si rezultatele investiga-
rii cationilor principali - K*, Na*, Ca*" si Mg*, care de-
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monstreaza cd continutul in cationi de potasiu variaza
n limite largi - de la 601 pana la 964 mg/dm?®, valoarea
minimala fiind determinatd in vinul Rara neagra, Cahul
(Cricova SA), iar cea maximala in vinul Cabernet-Sau-
vignon, Cantemir (Vindria Tiganca). Un continut mai
mare de 800 mg/dm® in cationi de potasiu se atesta in
vinurile Merlot si Cabernet-Sauvignon produse in raioa-
nele Leova si Cantemir. Continutul in cationi de sodiu
n vinurile investigate variaza in limite restranse - de la
48 pana la 75 mg/dm?, ceea ce este mai mic decat con-
tinutul maximal admisibil. Cationii de calciu constituie
27-57 mg/dm?, iar cei de magneziu variaza intre 103 si
143 mg/dm?. Suma principalilor cationi investigati in vi-
nurile Pinot noir nu depaseste valoarea de 869 mg/dm?,
Rara neagrd - de 810 mg/dm?, iar in mostrele de vin Fe-
teascd neagrd - de 939 mg/dm?. Acest indice Tnregistrea-
za valori mai mari pentru vinurile rosii din soiurile Mer-
lot si Cabernet-Sauvignon, care sunt cuprinse intre 950
si 1 193 mg/dm?. Valori ale sumei cationilor investigati
mai mari de 1 100 mg/dm® se inregistreaza in vinurile
din soiurile Merlot si Cabernet-Sauvignon provenite din
raioanele Leova si Cantemir.

Conform datelor din tabelul 1, majoritatea vinurilor
rosii produse in aria geografica delimitatd pentru IGP
Nalul lui Traian” se evidentiaza printr-un extract sec
nereducdtor mediu-inalt, care variaza de la 26,5 pana
la 31,1 g/dm?. Valori excesive ale extractului (mai mari
de 31,5 g/dm?) se atesta In 3 mostre de vinuri si anu-
me: Feteascd neagra si Rara neagrd produse in raionul
Cahul (Cricova SA) - 34,2 si 31,7 g/dm? corespunzdtor
si Cabernet-Sauvignon din raionul Vulcdnesti (Vindria
Bostavan) - 35,6 g/dm®. Cu valori mai modeste, dar
suficiente ale extractului sec nereducdtor de 24,4 si
25,4 g/dm® se disting mostrele de vin din Cabernet-
Sauvignon din raionul Cantemir (Imperial-Vin) si,
respectiv, Merlot (Vinuri de Comrat).

Important pentru calitatea vinurilor rosii este si
culoarea lor, la formarea cdreia un rol principal il au
compusii fenolici. Culoarea vinului depinde de poten-
tialul biologic al soiului de struguri, de conditiile cli-
matice ale anului, precum si de regimurile tehnologice
utilizate la procesarea strugurilor si la producerea vi-
nului. Tn tabelul 2 sunt prezentate rezultatele privind
continutul total In substante fenolice si antocieni in
vinurile rosii investigate. Reiesind din datele obtinute,
putem concluziona ca majoritatea vinurilor rosii din re-
colta anului 2014 se caracterizeaza printr-un continut
mare Tn substante fenolice si mai moderat Tn antocieni.
Astfel, in vinul Pinot noir produs in raionul Vulcanesti
(Vindria Bostavan), continutul In substante fenolice to-
tale este extrem de Tnalt - 4 217 mg/dm?, iar antocienii
constituie doar 89 mg/dm® (demonstreazd utilizarea
fragmentelor de stejar sau a taninurilor in exces). In
mostra de vin Pinot noir, produsd in acelasi raion la
DK-Intertrade, se contin 3 214 mg/dm?® de substante
fenolice si 100 mg/dm® de antocieni. Vinurile din soiul
Feteascd neagra produse in raioanele Cahul si Comrat
(Cricova SA si Chateau Vartely) se caracterizeaza cu
2 620/231 si, respectiv, 2 072/239 mg/dm?® de substan-
te fenolice/antocieni, potential fenolic mai mare avand
cel din raionul Cahul. In vinurile din soiul Merlot sub-
stantele fenolice variazd intre 2 785 si 3 670 mg/dm?,
cu exceptia a 2 vinuri produse In raioanele Comrat (Vi-
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Tabelul 2
Unii indici complementari ai vinurilor rosii produse Tn cadrul
APV cu IGP ,Valul lui Traian”, recolta anului 2014
. o . o 3
Substante I;\ilztnc: Acizi organici, g/dm
Nr. Denumirea vinului si a fenolice, v = v v v
d/o. producatorului mg/ s £ ® & U | Succinic
1. | Pinot noir, Vinaria Bostavan 4217 89 0,5 2,0 <0,1 | <0,1 1,5 0,4
2. | Pinot noir, DK Intertrade 3214 100 0,3 2,4 <0,1 | <0,1 1,2 0,6
3. |Rara neagra, Cricova SA 2620 231 0,3 1,8 1,8 0,2 04 0,6
4. |Feteasca neagra, Cricova SA 2944 344 0,4 1,9 1,2 03 | 08 0,8
5. |Feteasa neagra, Chateau Vartely 2072 239 0,3 1,8 | <0,1 | <0,1 | 1,5 0,9
6. |Merlot, Chateau.Vartely 3234 245 0,4 2,4 <0,1 0,2 0,7 0,5
7. |Merlot, Vinuri de Comrat 1993 183 0,3 3,0 0,1 0,2 0,9 0,7
8. |Merlot, Kazayak-Vin 2594 197 0,4 2,3 0,1 0,1 1,7 0,9
9. |Merlot, Fautor 3670 221 0,8 2,6 1,9 04 04 1,1
10. |Merlot, Vinia Denovi 3234 310 04 2,5 1,3 0,3 0,3 1,2
11. [Merlot, Imperial-Vin 3498 262 04 2,0 <0,1 0,3 1,6 0,9
12. | Merlot, VindriaTiganca 3313 223 1,0 2,0 1,6 04 | 05 1,4
13. |Merlot, Vinaria din Vale 2785 226 0,6 2,1 <0,1 0,2 1,0 1,1
14. | Merlot, Cricova SA 2957 200 0,6 4,1 1,5 0,3 04 0,9
15. | Merlot, ViniaTraian 3062 248 0,5 3,1 <0,1 0,2 1,5 1,0
16. | Merlot, Vinaria Bostavan 3505 195 0,6 2,3 1,3 0,3 0,3 0,8
17. |Cabernet-5auvignon, 2561 266 | 04 | 28 | 05 | 02 | 1,2 1,2
Vinuri de Comrat
18, |Cabernet-sauvignon, 3142 236 | 04 | 23 | 01 | 01|18 0,7
Kazayak-Vin
19. |Cabernet-Sauvignon, Fautor 3082 212 04 1,7 1,9 0,3 0,3 0,8
Cabernet-Sauvignon,
20 | Viinia Denovi 3313 282 | 03 | 26 | 20 1 04 1041 09
Cabernet-Sauvignon,
21 | \mperial-Vin 3043 190 | 04 | 20 | 12 1 03 2] 09
Cabernet-Sauvignon,
22- | Vinaria Tiganca 3109 230 | &7 | 1A | 21 04 104 13
Cabernet-Sauvignon,
23- | Vinaria din Vale 2614 195 | 04 | 20| 0T 102 0,9
Cabernet-Sauvignon,
24- | Viinia Traian 2587 190 | 04 | 23 | L1104 109 11
Cabernet-Sauvignon,
25. Vinaria Bostavan 3947 191 05 30 0,6 0.4 2,0 0.4
Cabernet-Sauvignon,
26. DK Intertrade 3320 176 0.4 30 01 <01 | 11 0.2

nuri de Comrat) si Ceadar-Lunga (Kazayak-Vin), care au
un potential mai mic in compusi fenolici - 1 993/183 si
2 594/197 mg/dm® corespunzdtor. Antocienii in aceste
vinuri variaza in limite de 183-310 mg/dm?, mai boga-
te in acesti compusi fiind vinurile Merlot din raioanele
Leova (Vinia Denovi) si Cantemir (Imperial-Vin) - 310 si
262 mg/dm’ respectiv.

Cu un continut mai mic in compusi fenolici in ra-
port cu vinurile Merlot se caracterizeaza vinurile Ca-
bernet-Sauvignon. Astfel, in aceste vinuri substan-
tele fenolice au un continut ce variaza intre 2 561 si

3 320 mg/dm?, valori mai mici fiind atestate in vi-
nurile de la Vinuri de Comrat si Vinia Traian (raionul
Cahul) - 2 561 si 2 587 mg/dm?® corespunzadtor. Anto-
cienii in vinurile Cabernet-Sauvignon constituie 176-
282 mg/dm?, iar mai putini acestia se atestd in vinurile
produse la DK-Intertrade si Vindria Bostavan din raio-
nul Vulcdnesti, la Vinia Traian si Vindria din Vale din
Cahul si la Imperial-Vin din Cantemir.

Conform datelor prezentate in tabelul 1, notele or-
ganoleptice medii variazad intre 80,27 si 89,73 puncte,
exceptie facand doar o mostra de vin - Cabernet-Sau-
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vignon, Vindria din Vale (Cahul), care a obtinut o nota
medie de 78,1 puncte, situdndu-se la limita de jos ad-
misibila pentru vinurile cu IGP (nota minimald pentru
vinurile cu IGP constituie 78 de puncte). Degustatorii
au mentionat ca in multe vinuri nu a avut loc fermen-
tarea malolacticd, unele vinuri rosii au fost produse cu
utilizarea n exces a fragmentelor de stejar, ceea ce a
dus la o diminuare a tipicitatii de soi, la aparitia astrin-
gentei dure n postgust (Pinot noir, Vulcanesti, Vindria
Bostavan, si Merlot, Cantemir, Vinaria Tiganca).

Vinurile Pinot noir produse la Vinaria Bostavan
si DK-Intertrade au fost apreciate cu 80,3 si 88,1
puncte respectiv. Expertii degustdtori au mentionat
cd prima mostra se caracterizeazd prin culoare rosie-
caramizie, aroma de fructe si prune uscate, gust dur,
cu astringenta de taninuri de stejar (talas, cipsuri),
iar a doua mostra - prin culoare rosie-vie, aroma de
fructe rosii, cirese, prune uscate, friscd si nuante usor
florale, gust fructuos, moale, plin, echilibrat, cu po-
tential si postgust bun.

Vinul Rara neagrd, Cricova SA (Cahul), apreciat cu
81,8 puncte, a fost caracterizat prin culoare rosie-rubi-
nie-deschisd, cu aromd de fructe rosii, pomusoare, agu-
de, mdces si gust plin, fructuos, tipic, dar acid.

Au fost Tnalt apreciate vinurile Feteasca neagrad de
la Cricova SA si Chateau Vartely - cu 86,4 si 85,9 punc-
te corespunzator. Prima mostra poseda aroma intensa
de fructe rosii, visine, cirese negre imbinate pldcut cu
nuante de stejar, gust plin, cu astringentd medie, fruc-
tuos, extractiv, iar a doua mostra are aceleasi nuante de
fructe rosii, cirese negre, frisca in aromd si gust rond,
moale, echilibrat.

Vinurile din soiul Merlot au fost apreciate cu note
cuprinse intre 80,3 si 87,7 puncte. Vinurile Merlot au
fost caracterizate ca fiind tipice soiului - cu culoare
rogie-rubinie-inchisd, vie, cu aromd de fructe rosii, ci-
rese negre, pomusoare, visine, gust plin, rond, moale,
echilibrat, Tn unele cazuri amadrui-acid, fara fermen-
tare malolacticd, cu grad alcoolic Tnalt. In trei mostre
din soiul Merlot produse in Cantemir si Cahul (Vindria
Tiganca, Vinia Traian si Vindria din Vale) degustdtorii
au mentionat ca s-au utilizat fragmente de stejar in
exces, iar nuantele de stejar prevaleaza asupra parti-
cularitdtilor de soi si duc la diminuarea personalitdtii
vinului.

Mostrele de vin din Cabernet-Sauvignon au fost
apreciate cu note cuprinse intre 82,3 si 89,7 puncte,
in afard de cea de la Vindria din Vale (Cahul), care a
obtinut 78,1 puncte si a fost caracterizatd cu aroma
modesta, particularitati slabe de soi si gust simplu.
De note organoleptice ce depdsesc 87,0 puncte s-au
Tnvrednicit vinurile Cabernet-Sauvignon produse in
raioanele Leova la Fautor (89,7 puncte) si Vinia De-
novi (89,2 puncte) si Vulcanesti la DK-Intertrade (87,8
puncte) si Vindria Bostavan (87,6 puncte). Ca si vinuri-
le din soiul Merlot, cele din Cabernet-Sauvignon pose-
da tipicitate de soi bine pronuntatd, in gust sunt pline,
extractive, bine structurate. In aroma acestor vinuri
predomind coacdza-neagrd, fructele rosii, pomusoare-
le, dar si nuantele florale, de viorele. Degustdtorii au
mentionat cda unele mostre au un grad alcoolic avan-
sat, nu au fost supuse fermentarii malolactice si sunt
acide Tn gust.

CONCLUZII

1. A fost acumulatad o bazd ampla de date privind
compozitia fizico-chimica si caracteristicile organolep-
tice a 26 de vinuri rosii seci din recolta anului 2014
produse in cadrul APV cu IGP ,Valul lui Traian” de catre
12 agenti economici din aria delimitata.

2. Vinurile se evidentiazd printr-un continut tnalt in
glicerol, 2,3-butandiol, cenusd, saruri total solubile si
potential mare tn compusi fenolici. Extractul sec nere-
ducdtor, care este un indiciu principal al calitatii vinu-
lui, atinge valori de la mediu la tnalt, iar tn unele vinuri
este excesiv de Tnalt.

3. Gradul alcoolic in vinurile rosii investigate varia-
za n limite largi, depasind valoarea de 14,0% vol. in 8
vinuri dintre cele 26 investigate.

4. Dintre cele 26 de vinuri rosii analizate doar tn 12
mostre s-a produs fermentarea malolactica.

5. Evaluarea organoleptica a demonstrat ca, in ge-
neral, vinurile investigate se evidentiaza prin tipicitate
de soi, culoare rosie-rubinie intensd, gust plin, extrac-
tiv, bine structurat. Degustdtorii au mentionat ca unele
mostre au un grad alcoolic avansat, nu au fost supuse
fermentarii malolactice, au fost produse cu utilizarea
fragmentelor de stejar in exces si ca urmare sunt dure,
acid-amadruie in gust.

6. Pentru a produce vinuri rosii de calitate si com-
pozitie mai omogena se recomanda de prevazut limite
mai restranse ale gradului alcoolic - 12,0-13,5% vol.,
de supus vinurile fermentdrii malolactice si de tinut
cont ca in cazul utilizarii fragmentelor de stejar nuan-
tele acestuia sd nu prevaleze asupra particularitatilor
de soi.
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RECENZIE STIINTIFICA - E. Scorbanov, doctor in teh-
nicad.

Materialul a fost prezentat la 25.07.2016.
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