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selor (10-20 de zile). AccentuĴm cĴ cheltuielile legate de 
folosirea regulatoarelor de creƍtere a insectelor se recu-
pereazĴ din contul valorii producƏiei protejate, doar în 
cazurile când densitatea dĴunĴtorului este mai mare de 
30 de ouĴ sau larve la 100 de infl orescenƏe. Se va Əine 
cont ƍi de faptul cĴ produsele, care au la bazĴ ingredien-
tul activ fenoxicarb (cu acƏiune juvenalĴ), se aplicĴ îna-
inte de începerea pontei (când se înregistreazĴ maxima 
curbei de zbor a dĴunĴtorului), iar aplicarea unor astfel 
de produse poate fi  justifi catĴ doar pe sectoarele care de 
la an la an sunt tot mai intens populate de dĴunĴtor.

4. Densitate foarte înaltĴ – mai mult de 60 de ouĴ la 
100 de infl orescenƏe/struguri.

Se aplicĴ câte 2 tratamente contra primei ƍi celei de 
a doua generaƏii cu produse autorizate. În aceste cazuri 
se recomandĴ utilizarea regulatorilor de creƍtere a insec-
telor: câte un tratament contra  fi ecĴrei generaƏii. Trata-
mentele de combatere a dĴunĴtorilor conform recoman-
dĴrilor se efectueazĴ numai dupĴ un control minuƏios de 
determinare a densitĴƏii numerice a dĴunĴtorului, exe-
cutat profesionist de specialiƍti în domeniul protecƏiei 
plantelor.

METODA DE COMBATERE A MOLIILOR 

VIŢEIDEVIE CU FEROMONI SEXUALI

Drept criteriu pentru combaterea moliilor viƏei-de-
vie poate servi  ƍi numĴrul de insecte capturate la o 
capcanĴ/1zi, care în majoritatea cazurilor coreleazĴ cu 
densitatea pontei. Conform  datelor Institutului de Pro-
tecƏie a Plantelor, prag economic de daunĴ este conside-
rat în cazul înregistrĴrii a  20 de masculi/capcanĴ/zi. În 
cazurile când se capturezĴ 100 ƍi mai mulƏi masculi la 
o capcanĴ pe zi, se pot aplica regulatori de creƍtere a in-
sectelor sau se foloseƍte metoda de capturare în masĴ a 
masculilor prin repartizarea a 9-18 capcane cu feromoni 
la 1 ha, Əinând cont de faptul cĴ peste fi ecare 5 zile tre-
buie sĴ se înlĴture insectele capturate sau sĴ se  schimbe 
foaia inseratĴ (lipitoarea).
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Problema cultivĴrii strugurilor ƍi a obƏinerii din ei a 
produselor de procesare industrialĴ (sucuri, concentrate, 
bĴuturi rĴcoritoare ƍi vinuri de diferite tipuri) biologice 
(ecologice) necesitĴ o abordare complexĴ, care sĴ ia în cal-
cul exigenƏele de bazĴ formulate de cĴtre instituƏiile in-
ternaƏionale de profi l: OrganizaƏia MondialĴ a SĴnĴtĴƏii, 
OrganizaƏia MondialĴ pentru AlimentaƏie ƍi AgriculturĴ, 
OrganizaƏia MondialĴ a Viei ƍi Vinului etc. Practica euro-
peanĴ vitivinicolĴ din ultimul deceniu demonstreazĴ po-
sibilitĴƏile reale de obƏinere a strugurilor ƍi produselor bi-
ologice din ei, cu respectarea cerinƏelor Uniunii Europene 
faƏĴ de aceastĴ categorie de produse; pe piaƏa europeanĴ 
strugurii ƍi vinurile biologice ocupĴ un loc deosebit, sunt 
mai scumpe decât cele tradiƏionale, dar ƍi mai mult solici-
tate de cĴtre consumator. Acestea dispun de certifi cate de 
conformitate eliberate de instituƏiile de resort. Cererea la 
aceastĴ categorie de produse alimentare de origine vitivi-
nicolĴ este mereu în creƍtere, fi ind actualmente satisfĴcu-
tĴ  doar în proporƏie de 50–60%. Ele ocupĴ un loc deosebit 
în alimentaƏia raƏionalĴ ƍi curativĴ a copiilor, persoanelor 
în vârstĴ ƍi a celor cu regim alimentar strict; sunt înalt 
apreciate sucurile din struguri ƍi din amestec cu pomu-
ƍoare, strugurii de masĴ, bĴuturile rĴcoritoare ƍi vinurile 
seci, care pe parcursul întregului ciclu de producere nu au 
fost în contact cu materiale ƍi produse fi tosanitare, conser-
vanƏi, adjuvanƏi etc.

În condiƏiile Republicii Moldova, pe plantaƏiile „Crico-
va” SA ƍi în masivele StaƏiunii Experimentale Pont de la 
Maia, ce aparƏin Institutului NaƏional de CercetĴri Agrono-
mice, au fost efectuate investigaƏii în strictĴ corespunde-
re cu metodologia OrganizaƏiei Mondiale a Viei ƍi Vinului 
(1994), în cadrul cĴrora au fost realizate conversiile ma-
sivelor de viƏĴ-de-vie cu urmĴtoarele varietĴƏi de soiuri: 
Chardonnay, Sauvignon ƍi Pinot noir (Vadul lui VodĴ, Criu-
leni), Sauvignon, Uni blanc ƍi Merlot (Bordeaux). O serie de 
experienƏe analogice au fost realizate la Institutul Francez  
al Viei ƍi Vinului, fi liala Nantes-Vertou (Institut Français 
de la Vigne et du Vin) în scopul studierii varietĴƏilor locale 
Melon (Château de la Fremoire) ƍi Cabernet franc (Château 
Chevalier). Pe întreg parcursul efectuĴrii studiului inves-
tigaƏional realizat în Moldova ƍi în FranƏa, plantaƏiile de 
viƏĴ-de-vie au fost tratate cu zeamĴ bordolezĴ înainte ƍi 
dupĴ înfl orire, cu zeamĴ bordolezĴ ƍi suspensii de sulf (în 
melanj) în faza pârgului bacelor (bobiƏelor), iar cu o lunĴ 
înainte de recoltare s-a purces la ultima tratare a butuci-
lor cu biopreparatul Trichodermin B 14 (INRA – FranƏa) 
ƍi analogul lui Trichoderma lignorum (Institutul de Pro-
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tecƏie BiologicĴ a Plantelor – Moldova), concentraƏia ulti-
melor doua preparate fi ind de 109 spori/ml de suspensie. 
Recolta (strugurii) strânsĴ manual în coƍuri de salcie sau 
vase de inox alimentar se încĴrca în bene speciale a câte 
0,9 sau 1,6 tone, fĴrĴ a fi  strivite bobiƏele strugurilor, ƍi se 
transporta la punctele de procesare industrialĴ; în scopul 
protejĴrii recoltei de acƏiunea nefastĴ a oxigenului din aer 
benele erau iniƏial umplute cu CO2 din butelii speciale, iar 
pentru  a fi  protejate de razele solare ƍi colb, capacitĴƏile 
de transport  erau acoperite cu fi lme (benzi) din cauciuc 
alimentar.

Procesarea industrialĴ a strugurilor începe cu descior-
chinarea ƍi zdrobirea concomitentĴ a bobiƏelor, însoƏitĴ 
de dozarea permanentĴ în spaƏiile desciorchinĴtorului-
zdrobitor ƍi a pompei cu vid a dioxidului de carbon din 
butelii speciale. Pentru vinurile albe de masĴ seci ƍi cele 
brute pentru ƍampanizare s-a efectuat separarea imediatĴ 
a mustului cu rĴcirea la 10–12oC ƍi iniƏierea fermentaƏiei 
alcoolice în 2 variante clasice (fermentaƏia spontanĴ sub 
acƏiunea levurilor endogene ale mustului sau inocularea 
lui cu maia de levuri special pregĴtite în ajunul adminis-
trĴrii lor, cu utilizarea mustului proaspĴt rĴcit ƍi fi ltrat 
(centrifugat)). În schemele tehnologice practicate s-a pur-
ces la 2 variante de utilizare a mustului proaspĴt obƏinut 
la presele pneumatice (tip Vaslin Boucher, Shvarzenber-
gher sau Velo): cu limpezirea mustului prin bentonizare 
în doze de 1,0–1,5 g/l sau limpezirea lui la 8–10oC timp de 
9-11 ore. În experienƏele realizate în FranƏa la Château de 
la Fremoire, în campaniile de vinifi caƏie 2011–2014, s-au 
utilizat pentru levuraj levurile seci active LAFAZYM CL cu 
activitĴƏi complementare de hidrolaze β-glucozidazice.

În timpul investigaƏiilor realizate în condiƏiile vinĴriei 
„Cricova” SA (RM) ƍi la microvinifi caƏia  StaƏiunii Experi-
mentale Pont de la Maia din Bordeaux, în scopul levuraju-
lui mustului limpezit doar la rece s-au utilizat pectinazele 
cu β-glucozidaze ale Concernului biotehnologic „Gis broca-
dis”. FermentaƏia alcoolicĴ a fost realizatĴ lent, monitori-
zatĴ la temperaturi de 14–16oC, cu agitarea zilnicĴ de 4 ori 
prin barbotaj cu gaz carbonic timp de 15 minute (în scopul 

omogenizĴrii biomasei levuriene în întreg spaƏiul vaselor 
de fermentare) ƍi pe o duratĴ de 21 de zile. Controlul pro-
ceselor de fermentaƏie, realizate cu microfl ora spontanĴ 
(procedeu clasic, vechi) în paralel cu levurajul mustului 
în care s-au administrat levuri seci active (procedeu in-
dustrial, modern), a fost efectuat prin prelevarea probelor 
în toate variantele – la începutul (prima zi), mijlocul (la a 
10-a zi) ƍi la fi nalul procesului fermentativ (la a 21-a zi) 
ƍi utilizarea metodei PCR (Polymerase Chain Reaction). În 
urma  depistĴrii ADN-ului levurilor spontane ƍi a celor seci 
active, la aceste 3 etape de prelevare a fost  confi rmatĴ 
prezenƏa levurilor sĴlbatice (Pichia, Hansenula, Turoloptis 
etc.) la începutul fermentaƏiei spontane, la fi nalul acestui 
proces oenologic important acestea fi ind substituite de 
levurile Saccharomyces cerevisiae.  În varianta mustului 
fermentat cu levuraj s-a constatat cĴ tulpina de levuri 
Saccharomyces cerevisiae depistatĴ în faza iniƏialĴ a fost 
aceeaƍi ca ƍi în cazul testĴrii vinului la fi nele procesului cu 
utilizarea aceleiaƍi metode performante PCR. Cinetica pro-
cesului de fermentare a mustului în toate variantele experi-
mentale realizate în FranƏa ƍi Moldova a fost verifi catĴ prin 
metoda standard de mĴsurare a densitĴƏii mustului pe în-
treg parcursul degradĴrii glucidelor sub infl uenƏa microfl o-
rei spontane sau a celei selectate. Controlul ƍi menƏinerea 
temperaturii procesului de fermentare au fost realizate în 
sistemul automatizat, înzestrat cu senzori speciali; în condi-
Əii de laborator indicii temperaturilor de fermentare au fost 
determinaƏi prin metoda clasicĴ – cu termometrul.

Vinurile brute pentru ƍampanizare obƏinute în Mol-
dova corespundeau integral cerinƏelor tehnologice ƍi au 
servit drept bazĴ pentru iniƏierea procesului de fermen-
taƏie secundarĴ (doar în volume experimentale de 50 litri 
la fi ecare variantĴ) la vinurile-materie primĴ din soiuri-
le Chardonnay, Sauvignon ƍi Pinot noir. Prin fermentaƏia 
secundarĴ au fost obƏinute spumante naturale ecologice 
(biologice), apreciate conform  metodelor fi zico-chimice 
tradiƏionale de laborator, precum ƍi prin testarea organo-
lepticĴ de cĴtre specialiƍtii SA „Cricova” ƍi cercetĴtorii-de-
gustĴtori de la Institutul NaƏional al Viei ƍi Vinului, pre-
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cum ƍi cei de la Institutul NaƏional de CercetĴri Agrono-
mice de la Peche Rouge (FranƏa). Vinurile seci de masĴ din 
varietĴƏile bordoleze Sauvignon, Uni blanc ƍi Merlot obƏi-
nute la StaƏiunea ExperimentalĴ Pont de la Maia au fost 
la fel supuse analizelor ƍi testelor similare cu constatarea 
corespunderii lor în totalmente cerinƏelor faƏĴ de aceastĴ 
categorie de vinuri de calitate. Calitatea vinurilor obƏinu-
te la  Institutul Francez  al Viei ƍi Vinului, fi liala Nantes-
Vertou, cu utilizarea varietĴƏilor locale din Vale de Loire  
(Melon ƍi Cabernet franc) a fost înalt apreciatĴ pentru in-
dicii fi zico-chimici ƍi cei organoleptici: vinurile de masĴ 
albe din Melon, fermentate cu levuraj, s-au distins prin 
arome de soi ƍi un extract nereducĴtor  elevat (22–24 g/l), 
iar cele obƏinute prin fermentaƏie spontanĴ – prin arome 
bogate fl orale pe fonul celor varietale (Melon) ƍi un gust 
echilibrat. Doar în vinurile din Cabernet franc (din viile 
Vale de Loire-Château Chevalier), obƏinute prin douĴ me-
tode de fermentare (spontanĴ ƍi cu levuri seci active) s-a 
atestat un extract mai mic (24–25g/l) în vinurile realizate 
cu microfl orĴ spontanĴ comparativ cu cele din variantele 
cu levuraj (26–28 g/l). Aromele de soi specifi ce varietĴƏii 
Cabernet franc ƍi gustul în vinurile din ambele variante au 
fost practic similare, fi ind înalt apreciate de specialiƍtii din 
ramurĴ ƍi cercetĴtorii-oenologi de la Institutul Francez  al 
Viei ƍi Vinului, fi liala Nantes-Vertou, ƍi Institutul NaƏional 
al Viei ƍi Vinului din Moldova.

Controlul calitĴƏii vinurilor ecologice (biologice) obƏi-
nute ƍi pĴstrate la temperaturi de 8–10oC,  la o presiune de 
1,25 bar a gazului carbonic, a fost realizat în fi ecare an în 
conformitate cu metodologia aplicatĴ la trei, ƍase ƍi nouĴ 
luni. În baza analizei indicilor fi zico-chimici ƍi a testelor 
organoleptice repetate s-a constatat cĴ vinurile obƏinute 
prin douĴ metode (cu microfl orĴ spontanĴ ƍi cu levuri seci 
active) au evoluat normal, cu o uƍoarĴ creƍtere a gradului 
de maturizare (benefi cĴ aromei ƍi gustului vinurilor) în va-
riantele fermentĴrii  musturilor cu microfl orĴ spontanĴ. 

În concluzie, acest studiu realizat pe parcursul a mai 
multor ani, în diverse condiƏii pedoecologice din FranƏa ƍi 
Republica Moldova, cu includerea în aceleaƍi scheme teh-
nologice standard (unifi cate) a varietĴƏilor  larg rĴspândi-
te,  cum sunt Chardonnay, Sauvignon, Merlot etc., dar ƍi 
a celor locale (mai puƏin raspâdinte – Melon, Uni blanc ƍi 
Cabernet franc), ne-au permis sĴ obƏinem vinuri de calita-
te care corespund, în majoritatea lor, cerinƏelor ƍi exigen-
Əelor legislaƏiei actuale a Uniunii Europene.

 În calea realizĴrii tehnologiei de obƏinere a vinurilor 
ecologice (biologice) apar mai multe   impedimente, prin-
tre care nivelul scĴzut al efi cacitĴƏii  tratĴrilor plantaƏiilor 
de viƏĴ-de-vie cu zeamĴ bordolezĴ ƍi cu suspensie de sulf 
în cazul apariƏiei mutaƏiilor la micomycete (mildium ƍi 
oidium), rezistente la aceste fungicide clasice; a bioprepa-
ratelor Trichoderma contra micomycetei Botritys cinerea 
ƍi alƏi fungi (care nu depĴƍeƍte mai mult de 60–65%), ƍi 
scade în condiƏiile unui timp ploios (cum s-a depistat în 
experienƏele de la Pont de la Maia – o microzonĴ a regiunii 
Bordeaux).

În baza investigaƏiilor realizate, a  fost  formulat rĴs-
punsul la întrebarea experƏilor internaƏionali din dome-
niul viticulturii ƍi vinifi caƏiei biologice (ecologice): poate fi  
realizat integral ciclul proceselor tehnologice de obƏinere 
a vinurilor de masĴ seci ƍi a celor materie primĴ pentru 
ƍampanizare prin fermentarea mustului cu microfl orĴ 
spontanĴ? RĴspunsul obƏinut în baza rezultatelor inves-

tigaƏiilor multianuale este pozitiv. RĴmân nesoluƏionate 
doar problemele ce Əin de  asigurarea riscurilor ƍi acoperi-
rea pierderilor în anii ploioƍi, cu un nivel  epifi totic înalt, 
în condiƏiile cĴrora obƏinerea strugurilor absolut sĴnĴtoƍi 
este difi cilĴ, iar uneori  practic imposibilĴ (de exemplu, 
toamna anului 2013 în Vale de Loire, FranƏa, ƍi în zonele 
viticole ale Republicii Moldova). ObƏinerea vinurilor seci 
de masĴ biologice de calitate este posibilĴ  doar în condi-
Əiile unei înalte sanitarii la toate etapele tehnologice de 
producere a lor. În aceastĴ ordine de idei este difi cil de 
garantat cĴ microfl ora spontanĴ nu ar putea exercita o 
infl uenƏĴ nedoritĴ asupra gradului de oxidare a mustului 
în fermentare ƍi a vinului obƏinut. ExistĴ impedimente ƍi 
în realizarea procesului de degradare a acidului malic din 
must ƍi vin sub infl uenƏa bacteriilor fermentaƏiei malo-
lactice. Unii specialiƍti oenologi îƍi exprimĴ îngrijorarea 
faƏĴ de o eventualĴ activitate nedoritĴ a levurilor Breta-
nomyces, metabolismul cĴrora este destul de periculos 
pentru calitatea vinurilor.

InvestigaƏiile efectuate de autori ƍi rezultatele obƏinu-
te în cadrul unui cluster internaƏional vitivinicol ƍi oeno-
logic au permis sĴ se afi rme cu certitudine cĴ respectând 
minuƏios o înaltĴ sanitarie a ciclului tehnologic integral 
începând cu  obƏinerea strugurilor ƍi încheind cu produce-
rea vinurilor, pot fi  obƏinute rezultate scontate la vinurile 
tinere (primeure, mladovino, beaujolais nouveau)  cu cate-
gorie asiguratĴ de produse ecologice (biologice). Cât priveƍ-
te producerea vinurilor efervescente (spumante naturale)  
ecologice, rezultatele obƏinute pe parcursul a mai multor 
ani de studiu ne permit a concluziona cĴ în procesul fer-
mentaƏiei secundare apare riscul deteriorĴrii aromei ƍi a 
vinului obƏinut din cauza  unor compuƍi fi zico-chimici ai 
vinului-materie primĴ, precum ƍi a gustului puƏin modi-
fi cat de cĴtre bacteriile fermentaƏiei malolactice. Aƍadar, 
pentru soluƏionarea  problemelor sus-menƏionate e nece-
sar de a utiliza procedeele acreditate în tehnologia vinu-
rilor biologice: limpezirea mustului ƍi fermentarea lui la 
temperaturi joase sau centrifugarea mustului ƍi a vinului 
în scopul limpezirii lor, fi ltrarea clasicĴ a mustului, iar a 
vinului  – prin membrane, procedee care nu afecteazĴ  sta-
tutul de  „vin biologic” (ecologic).
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