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Abstract. The fact that, to enriche whith phenolic compounds the red wine three main uvologic 

elements are participating,  namely: grapes skins, grapes and seeds, it is known. At the moment, the 
enrichment process of wines with tannins extracted was studied, more detalied, from the peel and bunch 
and less from seeds. 

 In this context samples of wines Merlot obtained from maceration-fermentation of must whith 
seeds extracted in an amount of  25, 75 and 100% and from must whith seeds added to the existing ones 
in an amount of 30 60 and 100% were researched. The wine sample produced from the usual must served 
as a martor. The result of research showed that variants in which the seeds were found in small amounts 
or were absent are distinguished by their high content in phenolic compounds. Adding wet seed in 
different proportions reduces the content of phenolic substances and antocyans. 

 Keywords: maceration-fermentation, seeds, separation, addition, phenolic substances, antocians, 
content. 

Rezumat. EЬЭОăМЮЧШЬМЮЭăПКЩЭЮХ,ăМăăХКăьЦЛШРățirea vinurilor roșii cu compușТăПОЧШХТМТăЩКrЭТМТЩăăЭrОТă
elemente uvologice principale și anume: pielița boabelor, ciorchinii și semințele. La moment mai detaliat 
КăПШЬЭăЬЭЮНТКЭăЩrШМОЬЮХăНОăьЦЛШРățire a vinurilor cu taninuri extrase din pielițăăși ciorchini și mai puțin din 
semințe. 

 ÎЧă КМОЬЭă МШЧЭОбЭă КЮă ПШЬЭă ЬЮЩЮЬОă  МОrМОЭărТХШră ЦШЬЭrОХОă НОă ЯТЧă НОă ЬШТЮХă MОrХШЭă ШЛținute prin 
macerarea-fermentarea mustuielii din care s-au extras semințОХОăьЧăЩrШЩШrții de 25, 75 și 100 % șТăьЧăМКrОă
s-КЮăКНăЮРКЭăХКăМОХОăОбТЬЭОЧЭОăЬОЦТЧțОăьЧăЩrШЩШrții de 30, 60 șТă100ăș.ăÎЧăМКХТЭКЭОăНОăЦКrЭШrăКăЬОrЯТЭăЦШЬЭrКă
ЩrШНЮЬăăНТЧăЦЮЬЭЮТКХКăШЛТșЧЮТЭă.ăÎЧărОгЮХЭКЭЮХăМОrМОЭărТХШrăЬ-КăМШЧЬЭКЭКЭ,ăМăăЯКrТКЧЭОХО,ăьЧăМКrОăЬОЦТЧțele s-
КЮăКПХКЭă ьЧăМКЧЭТЭăți mici sau au lipsit se disting prin conțТЧЮЭăЦКТă ьЧКХЭă ьЧăМШЦЩЮșТă ПОЧШХТМТ.ăAНăЮРКrОКă
semințОХШră ЮЦОНОă ьЧă НТПОrТЭОă ЩrШЩШrțТТă НТЦТЧЮОКгăă МШЧțТЧЮЭЮХă ьЧă ЬЮЛЬЭКЧțe fenolice șТă ьЧă ЬЮЛЬЭКЧțe 
colorate. 

Cuvinte cheie: macerare-fermentare, semințО,ă ЬОЩКrКrО,ă КНăЮРКrО,ă ЬЮЛЬЭКЧțe fenolice, substanțe 
colorante, conținut. 

   
INTRODUCERE 

 
VТЧЮrТХОărШşТТăЬЩrОăНОШЬОЛТrОăНОăМОХОăКХЛОăКЮăМШЦЩШгТĠТКăМСТЦТМăăЦЮХЭăЦКТăЛШРКЭăăНКЭШrТЭăăă

МШЧЭКМЭЮХЮТăЦКТăьЧНОХЮЧРКЭăКХăЦЮЬЭЮХЮТăМЮăЩărĠТХОăЬШХТНОăКХОăăЬЭrЮРЮrТХШr.ă 
PОăХьЧРăăМШЦЩЮşТТăМКrКМЭОrТЬЭТМТăăКЦЛОХШrăăЭТЩЮrТăăНОăЯТЧЮrТă(КХМШШХ,ăКМТгТăШrРКЧТМТ,ăЬЮЛЬЭКЧĠОă

КгШЭКЭО,ăЦТЧОrКХО,ăРХТМОrШХăОЭМ.)ăьЧăăОХОăьЧăМКЧЭТЭăĠТăăЦКrТăЬОăăМШЧĠТЧăЬЮЛЬЭКЧĠОăПОЧШХТМОăşТăМШХШrКЧЭО. 
EЬЭОăМЮЧШЬМЮЭ,ăМКăХКăьЦЛШРăĠТrОКăЯТЧЮrТХШrărШşТТăМЮăăЬЮЛЬЭКЧĠОăМШХШrКЧЭОăşТăЬЮЛЬЭКЧĠОăПОЧШХТМОă

(ЭКЧТЧ)ă ЩКrЭТМТЩăă ЭrОТă ОХОЦОЧЭОă МШЧЬЭТЭЮТОЧЭОă КХОă ЬЭrЮРЮrТХШră şТă КЧЮЦОă ЩТОХТĠК,ă МТШrМСТЧТТă şТă
ЬОЦТЧĠОХОăД4,7Ж.ăSЮЛЬЭКЧĠОХОăМШХШrКЧЭОăЬЮЧЭăХШМКХТгКЭОăьЧăЩТОХТĠКăЛШЛЮХЮТ,ăТКrăьЧăЮЧОХОăЬШТЮrТ,ăПШКrЭОă
ЩЮĠТЧОăХКăЧЮЦăr,ăşТăьЧăЩЮХЩă.ăTКЧТЧЮrТХОăЬЮЧЭăМШЧМОЧЭrКЭОăьЧăМКЧЭТЭăĠТăЦКrТăьЧăЩТОХТĠăăşТăМТШrМСТЧТ.ă
CШЧПШrЦă VКХЮТМШă G.ă Д6Жă ЦКМОrКĠТК-ПОrЦОЧЭКĠТКă ЦЮЬЭЮТОХТТă ьЧă ЩrОгОЧĠКă МТШrМСТЧТХШră ЩОrЦТЭОă
extraМĠТКă ЬЮЛЬЭКЧĠОХШră ПОЧШХТМОă ьЧă ă ЩrШЩШrĠТОă НОă 84șă НТЧă ЩШЭОЧĠТКХЮХă ЛТШХШРТМă КХă КМОЬЭШrКă НТЧă
ЬЭrЮРЮrТ.ăÎЧăКМОЬЭăМКгăЯТЧЮrТХОărШşТТăМШЧĠТЧăЦКТăЦЮХЭОăЬЮЛЬЭКЧĠОăПОЧШХТМОăМЮăьЧЬЮşТrТăP-vitaminice 
(taninuri, leucoantociani, flavanoli, catechine, acizi fenolici etc.),ăЩrОМЮЦăşТăăЯТЭКЦТЧОăНТЧăРrЮЩКă
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B.ăDОşТă ПОrЦОЧЭКĠТКăЦЮЬЭЮТОХТТă МЮă МТШrМСТЧТă КrОăШă КМĠТЮЧОăЛОЧОПТМăă КЬЮЩrКă МШЦЩШгТĠТОТă МСТЦТМО,ă
КМОЬЭăЩrШМОНОЮăХКăЦШЦОЧЭăЧЮăКrОăШăКЩХТМКrОăХКrРăăХКăЩrШНЮМОrОКăЯТЧЮrТХШrărШşТТ.ăDОăЦОЧĠТШЧКЭ,ăăМăă
la ziua de azi mai detaliat a ПШЬЭăЬЭЮНТКЭăЩrШМОЬЮХăНОăьЦЛШРăĠТrОăКăЯТЧЮrТХШrărШşТТТăМЮăЭКЧТЧăОбЭrКЬă
НТЧă ЩТОХТĠăă şТă МТШrМСТЧТă şТă ЦКТă ЩЮĠТЧă НТЧă ЬОЦТЧĠО.ă DЮЩăă МЮЦă ЦОЧĠТШЧОКгăă V.D.ă CШЭОКă Д1Жă
МШЦЩШгТĠТКă МСТЦТМăă Кă ЬОЦТЧĠОХШră НТПОrăă НОă МОХОХКХЭОă ОХОЦОЧЭОă ЮЯШХШРТМО.ă CШЧĠТЧЮЭЮХă ьЧă КЩăă
constituie 28-40ășăНТЧăРrОЮЭКЭОКăХШr,ăМОХЮХШгăă– ЩьЧăăХКă28ăș,ăЬЮЛЬЭКЧĠОăКгШЭКЭОăЯКrТКгăăьЧЭrОă0,8ă
şТă 1,2ă ș,ă ЭКЧКЧЭОă - 4-6 %, uleiuri - 10-25șă şТă ЬЮЛЬЭКЧĠОă ЦТЧОrКХОă - 2-4ă ș.ă DТЧă МШЦЩШгТĠТКă
МСТЦТМăăКăЬОЦТЧĠОХШrăТЦЩШrЭКЧĠăăЭОСЧХШРТМăăЩОЧЭrЮăЯТЧЮrТХОărШşТТăШăКЮăЬЮЛЬЭКЧĠОХОăЭКЧКЧЭО. 

NОМăЭьЧНă ХКă ПКЩЭЮХ,ă Мăă ьЧă ХТЭОrКЭЮrКă НОă ЬЩОМТКХТЭКЭОă ЬОă ЦОЧĠТШЧОКгăă Мăă ЭКЧТЧЮХă НТЧă ЬОЦТЧĠОă
МШЧЬЭТЭЮТОă Шă ЬЮrЬăă ТЦЩШrЭКЧЭăă НОă ьЦЛШРăĠТrОă Кă ЯТЧЮrТХШr,ă ЭШЭЮşТ,ă ьЧă МКгЮХă ЦКМОrărТТ-ПОrЦОЧЭărТТă
КМОЬЭă ХЮМrЮă ХКă ЦШЦОЧЭă ЧЮă ОЬЭОă МШЧПТrЦКЭ.ă TШЭШНКЭă,ă ЦЮХĠТă КЮЭШrТă МШЧЬТНОră,ă Мăă ЬОЦТЧĠОХОă НТЧă
ЦЮЬЭЮТКХăăТЧПХЮОЧĠОКгăăЧОПКЬЭăМКХТЭКЭОКăЯТЧЮХЮТărШşЮăşТărОМШЦКЧНăăМКăОХОăЬăăПТОăьЧХăЭЮrКЭО.ăAЬЭПОХ,ă
PrТНКăI.ăşТăМШХКЛ.ăД3ЖăЩrШЩЮЧОăМКăьЧăЩrТЦОХОă3-5ăгТХОăНОăХКăПШrЦКrОКăМăМТЮХТТăЩХЮЭТЭШКrОăЬОЦТЧĠОХОă
ЬОНТЦОЧЭКЭОă Ьăă ПТО ОХТЦТЧКЭО.ă PОă НОă КХЭăă ЩКrЭО,ă ьЧă ШОЧШХШРТКă ЦШНОrЧăă ЬОă ЩrКМЭТМăă ЮЭТХТгКrОКă
ОЧШЭКЧТЧЮХЮТăШЛĠТЧЮЭăНТЧăЬОЦТЧĠОăНОăЬЭrЮРЮrТăХКăПКЛrТМКrОКăНТПОrТЭШrăЭТЩЮrТăНОăЯТЧЮrТăД2,5Ж. 

DТЧă МОХОă ЦОЧĠТШЧКЭОă ЬОă ЩШКЭОă МШЧМХЮгТШЧК,ă Мăă rОПОrТЭШră ХКă rШХЮХă ЬОЦТЧĠОХШră ХКă ПКЛrТМКrОКă
ЯТЧЮrТХШră rШşТТă ьЧЭrОă ЬЩОМТКХТşЭТТă ШОЧШХШРТăЧЮăОбТЬЭăăШăШЩТЧТОăЮЧТМă.ăSМШЩЮХă МОrМОЭărТХШră ОПОМЭЮКЭОă
ОЬЭОăНОăКăНОЭОrЦТЧКăТЧПХЮОЧĠКăЬОЦТЧĠОХШrăНТЧăЦЮЬЭЮТКХăăХКăьЦЛШРăĠТrОКăЯТЧЮХЮТărШşЮăьЧăЩrШМОЬЮХăНОă
macerare-ПОrЦОЧЭКrОăМЮăМШЦЩЮşТăПОЧШХТМТ. 

 
MATERIALEăŞIăMETODE 

 
CОrЭОЭărТХОăКЮăПШЬЭă rОКХТгКЭОă ьЧă ХКЛШrКЭШrЮХăOОЧШХШРТОăşТăVТЧЮrТăМЮăDОЧЮЦТrОăНОăOrТРТЧОăКă

IЧЬЭТЭЮЭЮХЮТăŞЭТТЧĠТПТМШ-PrКМЭТМăНОăHШrЭТМЮХЭЮrăăşТăTОСЧШХШРТТăAХТЦОЧЭКrО. 
ÎЧă МКХТЭКЭОă НОă ЦШЬЭrОă ОбЩОrТЦОЧЭКХОă КЮă ЬОrЯТЭă ЯТЧЮrТХОă ШЛĠТЧЮЭОă ьЧă rОРТЮЧОКă ЯТЭТЯТЧТМШХăă

CОЧЭrЮăНТЧăЬШТЮХăНОăЬЭrЮРЮrТăMОrХШЭ,ăКЧЮХăНОărОМШХЭăă2014. 
ÎЧă ЭКЛОХЮХă 1ă ЬЮЧЭă ЩrОгОЧЭКĠТă ТЧНТМТТă НОă ЛКгăă КТă ЦЮЬЭЮХЮТă НОă ЬШТЮХă MОrХШЭ.ă CШЧĠТЧЮЭЮХă ьЧă

glucide constituie 240 g/dm3,ă ТКră ьЧă КМТгТă ЭТЭrКЛТХТă – 7,4 g/dm3.ă AМОЬЭОă НКЭОă НОЧШЭăă ПКЩЭЮХă Мăă
strugurii uЭТХТгКĠТăЩОЧЭrЮăОбЩОrТЦОЧЭăКЮăПШЬЭă rОМШХЭКĠТă ХКăЦКЭЮrТЭКЭОКăНОЩХТЧă,ă ХКăМКrОăşТăЬОЦТЧĠОХОă
НТЧăЛШКЛОăЬЮЧЭăЛТЧОăМШКЩЭО.ăPШЭОЧĠТКХЮХăЛТШХШРТМăьЧăЬЮЛЬЭКЧĠОăПОЧШХТМОăЭШЭКХОăОЬЭОăНОă2448ăЦР/НЦ3 

şТăьЧăЬЮЛЬЭКЧĠОăМШХШrКЧЭОăНОăă872ăЦР/НЦ3,ăТЧНТМТăьЧКХĠТăЩОЧЭrЮăЬШТЮХ Merlot. 
 

Tabelul 1. IЧНТМТТăНОăЛКгăăКТăЦЮЬЭЮХЮТăПШХШЬТЭăХКăШЛĠТЧОЫОКăЦШЬЭЫОХШЫăОбЩОЫТЦОЧЭКХО 
Denumirea 

soiului 
Anul de 
rОМШХЭă 

Indici fizico-chimici 
Glucide, 

g/dm3 
Aciditate 
ЭТЭrКЛТХă,ă
g/dm3 

 
pH 

SЮЛЬЭКЧĠОă
fenolice, 
mg/dm3 

SЮЛЬЭКЧĠОă
colorante, 
mg/dm3 

Merlot 2014 242 7,4 3,36 2448 872 
 

PОЧЭrЮăКăНОЭОrЦТЧКăТЧПХЮОЧĠКăЬОЦТЧĠОХШrăКЬЮЩrКăЩrШМОЬЮХЮТăНОăОбЭrКМĠТОăХКăОЭКЩКăНОăЦКМОrКrОă
ПОrЦОЧЭКrОăКЮăПШЬЭăЩЮЬОăОбЩОrТЦОЧЭОăăМЮăНТПОrТЭОăМКЧЭТЭăĠТăНОăЬОЦТЧĠО.ăSМСОЦКăăОбЩОrТЦОЧЭОХШrăЩОă
ЯКrТКЧЭОăОЬЭОăЮrЦăЭШКrОКμăЯКrТКЧta 1 – КНăЮРКrОКăьЧăЦЮЬЭЮТКХăăКăЬОЦТЧĠОХШrăЮЦОНОăьЧăЩrШЩШrĠТОăНОă
30șă НТЧă МКЧЭТЭКЭОКă ЬОЦТЧĠОХШră КПХКЭОă ьЧă ЦЮЬЭЮТКХă;ă ЯКrТКЧЭКă 2ă –  КНăЮРКrОКă ьЧă ЦЮЬЭЮТКХăă Кă
ЬОЦТЧĠОХШrăЮЦОНОăьЧăЩrШЩШrĠТОăНОă60ș;ăЯКrТКЧЭКă3ă– КНăЮРКrОКăьЧăЦЮЬЭЮТКХăăКăЬОЦТЧĠОХШrăЮЦОНОă
ьЧă ЩrШЩШrĠТОă НОă 100ș;ă ЯКrТКЧЭКă 4ă – ЬОЩКrКrОКă НТЧăЦЮЬЭЮТКХăă Кă ЬОЦТЧĠОХШră ьЧă ЩrШЩШrĠТОă НОă 30ș;ă
varianta 5 –  ЬОЩКrКrОКăНТЧăЦЮЬЭЮТКХăăКăЬОЦТЧĠОХШrăьЧăЩrШЩШrĠТОăНОă60ș;ăЯКrТКЧЭКă6ă– separarea din 
ЦЮЬЭЮТКХăăКăЬОЦТЧĠОХШrăьЧăЩrШЩШrĠТОăНОă100ș.ăÎЧăМКХТЭКЭОăНОăЦКrЭШrăКăЬОrЯТЭăЦШЬЭrКăНОăЯТЧăШЛĠТЧЮЭăă
НТЧăЦЮЬЭЮТКХКăШЛТşЧЮТЭă. 

MШЬЭrОХОă ОбЩОrТЦОЧЭКХОă КЮă ПШЬЭă ЩrОРăЭТЭОă ьЧă МШЧНТĠТТă НОă ЦТМrШЯТЧТПТМКĠТО.ă PОЧЭrЮă ПТОМКrОă
ЦШЬЭrăăЬ-КăХЮКЭăМьЭОă3ăФРăНОăЬЭrЮРЮrТ,ăМКrОăКЮăПШЬЭăгНrШЛТĠТăЦКЧЮКХăМЮăьЧХăЭЮrКrОКăМТШrМСТЧТХШrăТКră
ЦЮЬЭЮТКХКăШЛĠТЧЮЭăăКăПШЬЭăЬЮХПТЭКЭăăМЮă75ăЦР/ФРăSO2 ЭШЭКХ.ăSОЦТЧĠОХОăьЧХăЭЮrКЭОăНТЧăЦЮЬЭЮТКХăăКЮă
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ПШЬЭăОХТЛОrКЭОăНОăЦТОг,ăКМОЬЭКăЮХЭОrТШrăПТТЧНăКХăЭЮrКЭăЦЮЬЭЮТОХТТăЯКrТКЧЭОТărОЬЩОМЭТЯО.ă ÎЧăЯКrТКЧЭОХОă
МОă ЩrОЯКНă ЦКМОrКĠТК-ПОrЦОЧЭКĠТКă ЦЮЬЭЮТОХТТă МЮă ЬЮrЩХЮЬă НОă ЬОЦТЧĠОă КЮă ПШЬЭ КНăЮРКЭОă ЬОЦТЧĠОă
rezultate de la variantele precedente. Macerarea-fermentarea mustuielii a decurs timp de 8 zile la 
temperatura de 25-28 oC,ăНЮЩăăМКrОăЯТЧЮХăКă ПШЬЭă ЬОЩКrКЭăНОăЩărĠТХОă ЬШХТНОă ХКăЩrОЬКăНОă ХКЛШrКЭШr.ă
VТЧЮХ,ăШЛĠТЧЮЭăКăПШЬЭăЬЮЩЮЬăЩШЬЭПОrЦОЧЭărТТ,ăХТЦЩОгТrТТ,ăКЩШТăЭrКЬăНОăЩОă ăЬОНТЦОЧЭЮХăНОăНrШУНТОăşТă
ЭЮrЧКЭăьЧăЬЭТМХО. 

ÎЧă ЦШЬЭrОХОă НОă ЯТЧă ШЛĠТЧЮЭОă КЮă ПШЬЭă НОЭОrЦТЧКĠТă ЩrТЧМТЩКХТТă ТЧНТМТă ПТгТМШ-chimici, fiind 
ЮЭТХТгКЭОă ЦОЭШНОХОă ЬЭКЧНКrН;ă ЬЮЛЬЭКЧĠОХОă ПОЧШХТМОă ЭШЭКХОă МЮă rОКМЭТЯЮХă FШХТЧ–Ciocalteu iar 
suЛЬЭКЧĠОХОăМШХШrКЧЭОăЩrТЧăЦОЭШНКăOIV.ăDЮЩăă3ă ХЮЧТăНОă ХКă ЭrКРОrОКăНОăЩОăЬОНТЦОЧЭăЦШЬЭrОХОăКЮă
ПШЬЭăЬЮЩЮЬОăНОРЮЬЭărТТ,ăăЮЭТХТгьЧНăЩЮЧМЭКУЮХăăНОăКЩrОМТОrОăНОăХКă7,80ăЩьЧăăХКă8,00ăЩЮЧМЭО.ăPОăХьЧРăă
indicii fizico-chimici mostrele de vin au fost cercetate la spectofotometru cu scoaterea  
ЬЩОМЭШРrКЦОХШrăьЧăТЧЭОrЯКХЮХăХЮЧРТЦТХШrăНОăЮЧНăăНОă400-600 nm. 
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Tabelul 2. Indicii fizico-МСТЦТМТă КТă ЯТЧЮЫТХШЫă ЫШşТТă ШЛĠТЧЮЭОă ЩЫТЧă ЦКМОЫКЫОК-fermentarea 
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1 V-1 13,88 1,23 7,10 0,26 3,602 1663 256 757 1520 7,80 
2 V-2 13,97 1,11 7,15 0,26 3,632 1419 233 758 1515 7,85 

3 V-3 14,40 1,43 7,42 0,33 3,665 1822 271 801 1602 7,80 
4 V-4 14,16 1,28 7,35 0,26 3,749 1914 353 819 1637 7,90 

5 V-5 14,24 1,17 7,27 0,26 3,529 1888 325 761 1525 7,90 

6 V-6 14,71 1,07 7,2 0,33 3,729 2052 374 796 1594 7,85 

7 Martor 13,75 1,55 7,05 0,26 3,321 1762 290 784 1552 7,85 

 
Mostrele de vin investigate se disting printr-ЮЧăМШЧĠТЧЮЭăКЯКЧЬКЭăьЧăКХМШШХ,ăМОăЯКrТКгăăНОăХКă

13,75ă ХКă14,71ășЯШХ,ă ПКЩЭăЩrТЧăМКrОă ЬОă МШЧПТrЦăă ПШХШЬТrОКă ХКăЩrШНЮМОrОКă ХШrăКă ЬЭrЮРЮrТХШrăМЮăЮЧăă
РrКНă ьЧКХЭă НОă ЦКЭЮrТЭКЭО.ă ГКСărЮХă rОгТНЮКХă ЧЮă НОЩăşОşЭОă ЯКХШКrОКă НОă 1,55ă Р/НЦ3, indice ce se 
ьЧМКНrОКгăă ьЧă ХТЦТЭОХОă ЬЭКЛТХТЭОăЩОЧЭrЮăЯТЧЮrТХОă rШşТТă ЬОМТ.ăAМТНТЭКЭОКă ЭТЭrКЛТХăă ьЧăЦШЬЭrОХОăНОăЯТЧă
constituie 7,05-7,42 g/dm3 – valori destul de mari pentru vinurile rШşТТ,ă ьЧă МКrОă ЧЮă Ь-a produs 
fermentarea malo-ХКМЭТМă.ăAМТНТЭКЭОКăЯШХКЭТХăăЧЮăНОЩăşОşЭОă0,33ăР/НЦ3,ăМОăМШЧПТrЦăăМăăЦКМОrКrОК-
fermentarea mustuielii s-Кă rОКХТгКЭă ьЧă МШЧНТĠТТă ЛЮЧО.ă CШЧĠТЧЮЭЮХă ьЧă ЬărЮrТă ЭШЭКХă ЬШХЮЛТХОă КХОă
mostrelor experimentale are valori ce ЧЮă ЬОă КЛКЭăЦЮХЭă НОă ХКăЦКrЭШr.ă ÎЧăЦШЬЭrОХОă ОбЩОrТЦОЧЭКХОă
КМОЬЭă ТЧНТМОă ЯКrТКгăă НОă ХКă 757ă ЩьЧăă ХКă 81λă ЦР/НЦ3,ă КЭЮЧМТă МьЧНă ьЧă ЦКrЭШră ОХă МШЧЬЭТЭЮТОă
784mg/dm3.ă AМОКЬЭКă ЬОă ОбЩХТМăă ЩrТЧă ПКЩЭЮХ,ă Мăă ьЧă ЦШЬЭrОХОă ОбЩОrТЦОЧЭКХОă şТă ьЧă ЯТЧЮХă ЦКrЭШră
МШЧĠТЧЮЭЮХă КМТгТХШră şТ Кă ЬărЮrТХШră КМТНОă ЧЮă ЯКrТКгăă ьЧă ХТЦТЭОă ЦКrТ.ă CШЧНЮМЭТЯТЭКЭОКă ОХОМЭrТМăă Кă
ЯТЧЮХЮТăОЬЭОăьЧăПЮЧМĠТОăНОăМШЧĠТЧЮЭЮХăЬărЮrТХШrăЭШЭКХăЬШХЮЛТХО.ăÎЧăЦШЬЭrОХОăОбЩОrТЦОЧЭКХО,ăЯКrТКЧЭОХОă
3ă şТă 4,ă МКrОă ЬОă МКrКМЭОrТгОКгăă ЩrТЧă МШЧĠТЧЮЭă ЦКТă КЯКЧЬКЭă ьЧă ЬărЮrТă ЭШЭКХă ЬШХЮЛТХО,ă КЮă şТă Шă
МШЧНЮМЭТЯТЭКЭОăăОХОМЭrТМăăЦКТăьЧКХЭăă– 1602ăşТărОЬЩОМЭТЯă1637ȝS/МЦ.ă 
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DОă ЦОЧĠТШЧКЭ,ă Мăă ьЧă КЦЛОХОă МКгЮrТ,КНТМăă КЭЮЧМТ,ă МьЧНă ă ЦКМОrКrОК-fermentarea mustuielii 
НОМЮrРОăьЧăЩrОгОЧĠКăЮЧЮТăЬЮrЩХЮЬăНОăЬОЦТЧĠОăЬКЮăМьЧНăьЧăЦЮЬЭЮТКХăăЬОăКПХăăШăМКЧЭТЭКЭОăЦКТ ЦТМăăНОă
ЬОЦТЧĠОăЬКЮăОХОăХТЩЬОЬМăьЧăЭШЭКХТЭКЭО,ăТЧНТМТТăНОăЛКгăăКТăЦШЬЭrОХШrăОбЩОrТЦОЧЭКХОăЧЮăНТПОrăăОЬОЧĠТКХă
de cei ai mostrei martor. 

ÎЧă МОă ЩrТЯОşЭОă МШЧĠТЧЮЭЮХă ьЧă МШЦЩЮşТă ПОЧШХТМТă rОгЮХЭКЭОХОă ШЛĠТЧЮЭОă НОЧШЭăă Шă ЯКrТКĠТОă ЦКТă
ЩrШЧЮЧĠКЭăăьЧЭrОăЦШЬЭrОХОăОбЩОrТЦОЧЭКХОăşТăьЧărКЩШrЭăМЮăЦКrЭШrЮХă(ăЯОгТăПТР.ă1). 

 

 
Figura 1. CШЧĠТЧЮЭЮХă ьЧă ЬЮЛЬЭКЧĠОă ПОЧШХТМОă ЭШЭКХОă ă șТă ЬЮЛЬЭКЧĠОă МШХШЫКЧЭОă ьЧă ă ЦШЬЭЫОХОă

ОбЩОЫТЦОЧЭКХОăşТăьЧăЦКЫЭШЫ 
 
ğТЧьЧНă МШЧЭă НОă ШЩТЧТТХОă ЮЧШră МОrМОЭăЭШrТă ЩrОМЮЦă Мăă ЬОЦТЧĠОХОă rОЩrОгТЧЭăă Шă ЬЮrЬăă НОă

ьЦЛШРăĠТrОă КăЯТЧЮХЮТă МЮă ЬЮЛЬЭКЧĠОă ПОЧШХТМО,ă ьЧăЦШНăЧШrЦКХ,ă Кră ПТă ă ЭrОЛЮТЭă МКă ьЧăЦШЬЭrОХОăНОăЯТЧă
ШЛĠТЧЮЭОăМЮăКНКШЬăНОăăЬОЦТЧĠОăЬăăЬОăЦărОКЬМăăМШЧĠТЧЮЭЮХăКМОЬЭШrК.ăÎЧЬăăМОrМОЭărТХОăКЮăНОЦШЧЬЭrКЭ,ă
МăăьЧăЯКrТКЧЭОХОă1ăşТă2,ăăХКăШЛĠТЧОrОКăМărШrКăЬ-КЮăКНăЮРКЭăЬОЦТЧĠОăьЧăЩrШЩШrĠТОăНОă30ăşТăărОЬЩОМЭТЯă
60ă ș,ă МШЧĠТЧЮЭЮХă ьЧă МШЦЩЮşТă ПОЧШХТМТă ОЬЭОăЦКТă ЦТМă НОМьЭă ьЧă ЦКrЭШră – 1633,ă 141λă ă şТă rОЬЩОМЭТЯăă
1762 mg/dm3.ăUЧăМШЧĠТЧЮЭăЦКТăЦКrОăНОăЬЮЛЬЭКЧĠОăПОЧШХТМОă(1821ăЦР/НЦ3)ăКăПШЬЭăКЭОЬЭКЭăьЧăЦШЬЭrКă
experimОЧЭКХăă ШЛĠТЧЮЭăă ЩrТЧă КНКШЬă НОă ЬОЦТЧĠОă ьЧă ЩrШЩШrĠТОă НОă 100ș.ăRОПОrТЭШră ХКă МШЧĠТЧЮЭЮХă ьЧă
ЬЮЛЬЭКЧĠОă МШХШrКЧЭОă rОгЮХЭКЭОХОă ШЛĠТЧЮЭОă МШЧПТrЦăă НКЭОХОă НТЧă ХТЭОrКЭЮrăă ЩrТЯТЧНă КНЬШrЛĠТКă
КЧЭШМТКЧТХШrăНОăМăЭrОăЬОЦТЧĠОăьЧăЩrШМОЬЮХăăЦКМОrărТТ-ПОrЦОЧЭărТТ.ăÎЧăЯКrТКЧЭОХО 1,ă2ăşТă3ăШЛĠТЧЮЭОăМЮă
КНКШЬăНОăЬОЦТЧĠОăМШЧĠТЧЮЭЮХăьЧăЬЮЛЬЭКЧĠОăМШХШrКЧЭОăОЬЭОăЦКТăЦТМăНОМьЭăьЧăЦКrЭШr. 

ÎЧă МОă ЩrТЯОşЭОă ЯКrТКЧЭОХОă ШЛĠТЧЮЭОă ЩrТЧă ЬОЩКrКrОКă ЬОЦТЧĠОХШră НТЧă ЦЮЬЭЮТКХăă (4,ă 5ă şТă 6)ă ЬОă
ЩШКЭОăМШЧЬЭКЭКăЮrЦăЭШКrОХО.ăCШЧĠТЧЮЭЮХăьЧăЬЮЛЬЭКЧĠОăМШХШrКЧЭОăОЬЭОăЦКТăЦКrОăьЧărКЩШrЭăМЮăЦКrЭШrЮХă
şТă ЬОăНКЭШrОКгăăНТЦТЧЮărТТă МКЧЭТЭăĠТТăНОă ЬОЦТЧĠОăМКrО,ăНЮЩăăМЮЦăНОУКăЬ-Кă ăЦОЧĠТШЧКЭ,ă ЬОrЯОЬМăМКă
КНЬШrЛКЧĠТă КТă КМОЬЭШrК.ă AЬЭПОХ,ă ьЧă ЯКrТКЧЭКă 4ă – МШЧĠТЧЮЭЮХă ьЧă ЬЮЛЬЭКЧĠОă МШХШrКЧЭОă ОЬЭОă НОă
353mg/dm3,ă ьЧăЯКrТКЧЭКă5ă– 324 mg/dm3 şТă ьЧăЯКrТКЧЭКă6ă ă (Пărăă ЬОЦТЧĠО)ă– 374 mg/dm3, atunci 
МьЧНă ьЧă ЦКrЭШră КМОЬЭă ТЧНТМОă ОЬЭОă НОă ЧЮЦКТă 28λă ЦР/НЦ3.ă DОă rОЦКrМКЭă ПКЩЭЮХ,ă Мăă ьЧă ă ЦШЬЭrОХОă
respective s-Кă МШЧЬЭКЭКЭă şТă ЮЧă МШЧĠТЧЮЭă ЦКТăЦКrОă ьЧă ЬЮЛЬЭКЧĠОă ПОЧШХТМО.ă DОă ОбОЦЩХЮ,ă ьЧă ЦШЬЭrКă
ШЛĠТЧЮЭăăПărăăЬОЦТЧĠОăЯКХШКrОКăКМОЬЭЮТăТЧНТМОăОЬЭОăНОă2052ăПКĠăăНОă1762ăЦР/НЦ3 ьЧăЦКrЭШr.ăŞТăьЧă
МОХОХКХЭОă2ăЦШЬЭrОăОбЩОrТЦОЧЭКХОăКМОЬЭăТЧНТМОăОЬЭОăЦКТăЦКrОăьЧăМШЦЩКrКĠТОăМЮăЦКrЭШrЮХ. 

DОă ЦОЧĠТШЧКЭ,ă Мăă ХКă ЦШЦОЧЭă КЮЭШrТТă ЧЮă НТЬЩЮЧă НОă ОбЩХТМКĠТТă КrРЮЦОЧЭКЭОă rОПОrТЭШră ХКă
majШrКrОКăМКЧЭТЭăĠТТăНОăЬЮЛЬЭКЧĠОăПОЧШХТМОăьЧăЦШЬЭrОХОăНОăЯТЧăЩrШНЮЬОăПărăăЬОЦТЧĠОăЬКЮăМЮăМКЧЭТЭăĠТă
ЦТМТă НОă ЬОЦТЧĠО.ă LКă КМОЬЭă МКЩТЭШХă ЩrОЬЮЩЮЧОЦ,ă Мăă ЬОЦТЧĠОХОă КЮă ЮЧă rШХă НОПКЯШrКЛТХă КЬЮЩrКă
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ЩrШМОЬЮХЮТăНОăОбЭrКМĠТОăКăМШЦЩЮşТХШrăПОЧШХТМТăНТЧăЩТОХТĠă.ăÎЧЬăăЩОЧЭrЮăconfirmarea acestei ipoteze 
ОЬЭОă ЧОМОЬКră НОă ОПОМЭЮКЭă МОrМОЭărТă ЬЮЩХТЦОЧЭКrО.ă Oă КХЭăă ОбЩХТМКĠТОă Кă КМОЬЭЮТă ПОЧШЦОЧă ЩШКЭОă ПТă
НТЦТЧЮКrОКăăЯШХЮЦЮХЮТăЦЮЬЭЮОХТТăМКărОгЮХЭКЭăКХăОХТЦТЧărТТăЬОЦТЧĠОХШrăМОăМШЧНЮМОăХКăМШЧМОЧЭrКrОКă
МШЦЩЮşТХШrăПОЧШХТМТăьЧăОКăşТărОЬЩОМЭТЯ ьЧăЯТЧ. 

ÎЧăПТРЮrКă2ăЬЮЧЭăЩrОгОЧЭКЭОăЬЩОМЭШРrКЦОХОăНОăКЛЬШrЛĠТОăКăЦШЬЭrОХШrăНОăЯТЧăОбЩОrТЦОЧЭКХОăşТă
КăЦКrЭШrЮХЮТ.ă ÎЧă ЬЩОМЭrЮХă ЯТгТЛТХă ХКă ХЮЧРТЦОКă ă НОă ЮЧНăă НОă 520ăЧЦă КЧЭШМТКЧТТă НКЮăЦКбТЦЮЦăНОă
КЛЬШrЛĠТО. 

 

 
Figura 2.  SЩОМЭШРЫКЦОХОăЯТЧЮЫТХШЫăЫШşТТăОбЩОЫТЦОЧЭКХОăşТăКăЦКЫЭШЫЮХЮТ 
 
SЩОМЭrШРrКЦОХОăШЛĠТЧЮЭОăНОЧШЭăăПКЩЭЮХ,ăМăăЦШЬЭrОХОăОбЩОrТЦОЧЭКХОăШЛĠТЧЮЭОăЩrТЧăНТЦТЧЮКrОКă

МКЧЭТЭăĠТТă НОă ЬОЦТЧĠОă ЬОă МКrКМЭОrТгОКгăă ЩrТЧЭr-ЮЧă МШЧĠТЧЮЭă ЦКТă ьЧКХЭă ьЧă КЧЭШМТКЧТ.ă CКrКМЭОrЮХă
spectogramelor mostrelor de vin produse cu surplus НОă ЬОЦТЧĠОă НОЦШЧЬЭrОКгă,ă ă Мăă МШЧĠТЧЮЭЮХă
КЧЭШМТКЧТХШrăьЧăОХОăОЬЭОăЦКТăЦТМ,ăăЦКТăМЮăЬОКЦăăьЧăЯКrТКЧЭКă3ă(КНăЮРКrОКăЬОЦТЧĠОХШrăьЧăЩrШЩШrĠТОă
de 100%). 

AЧКХТгКă ШrРКЧШХОЩЭТМăă КăЦШЬЭrОХШră ОбЩОrТЦОЧЭКХОă şТă КăЦКrЭШrЮХЮТă Кă НОЦШЧЬЭrКЭă Мăă КМОЬЭОКă
НЮЩăăМКХТЭăĠТХОăШХПКМto-РЮЬЭКЭТЯОăНТПОrăă ьЧЭrОăОХО.ăMШЬЭrОХОăШЛĠТЧЮЭОăМЮăЬЮrЩХЮЬăНОăЬОЦТЧĠОăКЮăЮЧă
РЮЬЭăЦКТăăНЮrăМЮăЧЮКЧĠОăКЦărЮТăşТăКrШЦăăЦКТăЩЮĠТЧăОбЩrОЬТЯă.ăEХОăКЮăПШЬЭăКЩrОМТКЭОăМЮă7,80ăşТă7,85ă
ЩЮЧМЭО.ăCЮăМКХТЭăĠТăРЮЬЭКЭТЯОăЦКТăТЧЭОrОЬКЧЭОăЬОăНТЬЭТЧРăЯКrТКЧЭОХОă4,ă5ăăşТă6,ă КНТМăăМОХОăЩrШНЮЬОăМЮă
ОХТЦТЧКrОКă ЩКrĠТКХăă ЬКЮă ЭШЭКХăă Кă ЬОЦТЧĠОХШr.ă AМОЬЭОăЦШЬЭrОă КЮă ЮЧă РЮЬЭă rШЧН,ă ЦШКХО,ă КЬЭrТЧРОЧĠăă
ЦШНОrКЭăăşТăШăМЮХШКrОăПrЮЦШКЬăărЮЛТЧТЮăьЧМСТЬă,ăăПШКrЭОăТЧЭОЧЬă,ăТКrăьЧăКrШЦКăКМОЬЭШrКăЩrОНШЦТЧăă
ЧЮКЧĠОăНОăПrЮМЭОărШşТТ.ăAЩrОМТОrОКăШrРКЧШХОЩЭТМăăКăКМОЬЭШrăЯТЧЮrТăКăПШЬЭăХКăЧТЯОХЮХăНОă7,85ă(ЦШЬЭrКă
6)ăşТă7,λ0ăЩЮЧМЭОă(ЦШЬЭrОХОă4ăşТă5). 

DТЧărОгЮХЭКЭОХОăМОrМОЭărТХШrăЬОăЩШКЭОăМШЧМХЮгТШЧК,ăМăăЬЮrЩХЮЬЮХăНОăЬОЦТЧĠОăăЧЮăОЬЭОăЛОЧОПТМă
ЩОЧЭrЮă МКХТЭКЭОКă ЯТЧЮrТХШră rШşТТ.ă RОКХТгКrОКă ЦКМОrărТТ-ПОrЦОЧЭărТТă Цustuielii din care a fost 
ьЧХăЭЮrКЭăăШăЩКrЭОăНТЧă ЬОЦТЧĠОă ТЧПХЮОЧĠОКгăăЩШгТЭТЯăМКХТЭКЭОКăЯТЧЮХЮТ.ăLКă КМОЬЭă МКЩТЭШХăМОrМОЭărТХОă
vor continua. 

 
CONCLUZII 

 
1. AЭьЭăЬЮrЩХЮЬЮХ,ăМьЭăşТăМКЧЭТЭКЭОКăЦТМăăНОăЬОЦТЧĠОăНТЧăЦЮЬЭЮТКХă,ăЧЮăТЧПХЮОЧĠОКгăăТЧНТМТТăНОă

ЛКгăăКТăЯТЧЮrТХШrărШşТТ. 
2. ÎЧă ЩrШМОЬЮХă НОă ЦКМОrКrО-ПОrЦОЧЭКrОă ЬЮrЩХЮЬЮХă НОă ЬОЦТЧĠОă ьЧă ЩrШЩШrĠТОă НОă 30-100 % 

МШЧНЮМОăХКăНТЦТЧЮКrОКăМШЧĠТЧЮЭЮХЮТăьЧăЬЮЛЬЭКЧĠОăăМШХШrКЧЭОăşТăЧЮăăМШЧЭrТЛЮТОăОЬОЧĠТКХăХКăЦКУШrКrОКă
ЬЮЛЬЭКЧĠОХШrăПОЧШХТМО. 

248



 

 

3. EХТЦТЧКrОКă НТЧă ЦЮЬЭЮТКХăă Кă ЬОЦТЧĠОХШră ьЧ raport de 30-60ă șă ЩОrЦТЭОă ЩăЬЭrКrОКă
ЬЮЛЬЭКЧĠОХШrăМШХШrКЧЭОăНКЭШrТЭăăьЧХăЭЮrărТТăЮЧОТăЩărĠТăăКăЬЮЛЬЭrКЭЮХЮТăНОăКЛЬШrЛĠТО. 

4. VТЧЮrТХОă rШşТТăЩrШНЮЬОăЩrТЧăОХТЦТЧКrОКăЮЧОТăМКЧЭТЭăĠТăНОă ЬОЦТЧĠОăЬОăНТЬЭТЧРăЩrТЧăМКХТЭКЭОă
olfacto-РЮЬЭКЭТЯăă ЦКТă ьЧКХЭă.ă EХОă ЬЮЧЭă ЦКТă rШЧНО,ă КЮă ЮЧă РЮЬЭă ЛТЧОă ЬЭrЮМЭЮrКЭă şТă КЬЭrТЧРОЧĠăă
ЦШНОrКЭă. 

5. CКă rОМШЦКЧНКrОă ЩrКМЭТМăă ЬОă ЩrШЩЮЧОă ОХТЦТЧКrОКă ьЧă ЩrШМОЬЮХă НОăЦКМОrКrО-fermentare a 
ЬОЦТЧĠОХШră НТЧă ЦЮЬЭЮТКХăă ьЧă МКЧЭТЭăĠТă МьЭă Оă ЩШЬТЛТХă ЦКТă ЦКrТ,ă ПКЩЭă МОă ЯКă МШЧНЮМОă ХКă ЦКУШrКrОКă
МКХТЭăĠТТăЯТЧЮrТХШrărШşТТ. 
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ɅɂɄȿɊɇɕȿ ȼɂɇȺ ɂɁ ɋɈɊɌɈȼ ɂ ɎɈɊɆ ɋȿɅȿɄɐɂɂ ȼɇɂɂȼиȼ 
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ɇ.ɇ.ɄȺɅɆɕɄɈȼȺ,ȿ.ɇ.ɄȺɅɆɕɄɈȼȺ,ɂ.ɂ.ȼȺɇɘɄɈȼȺ,Ɇ.ȼ.ȻȺɏɆȿɌɈȼȺ. 
ɎȽȻɇɍăȼɇɂɂȼɢȼăɝ.ăɇɨɜɨɱɟɪɤɚɫɫɤăɊɨɫɫɢɹ 

 
Summary. Long-term work with the new breeded grapes showed that there are the general and 

grape features, consisting mainly in differend degrees of oxidation of wine. Hence there was a need in 
differentiated approaches to the preparation and aging of wine regarding to grades. 

Key words: grapes, promising varieties, selection of ARRIV&W, liqueur wines, chemical 
composition, organoleptic evaluation. 

Ⱥɧɧɨɬɚɰɢɹ. Ɇɧɨɝɨɥɟɬɧɹɹăɪɚɛɨɬɚăɫăɧɨɜɵɦɢăɫɟɥɟɤɰɢɨɧɧɵɦɢăɫɨɪɬɚɦɢăɜɢɧɨɝɪɚɞɚăɩɨɤɚɡɚɥɚ,ăɱɬɨă
ɧɚɪɹɞɭăɫăɨɛɳɢɦɢăɨɫɨɛɟɧɧɨɫɬɹɦɢăɢɦɟɸɬăɦɟɫɬɨăɢăɫɨɪɬɨɜɵɟ,ă ɡɚɤɥɸɱɚɸɳɢɟɫɹ,ă ɝɥɚɜɧɵɦăɨɛɪɚɡɨɦ,ăɜă
ɪɚɡɥɢɱɧɨɣă ɫɬɟɩɟɧɢă ɨɤɢɫɥɹɟɦɨɫɬɢă ɜɢɧ.ă Ɉɬɫɸɞɚă ɜɨɡɧɢɤɥɚă ɧɟɨɛɯɨɞɢɦɨɫɬɶă ɞɢɮɮɟɪɟɧɰɢɪɨɜɚɧɧɨɝɨă
ɩɨɞɯɨɞɚăɤăɩɪɢɝɨɬɨɜɥɟɧɢɸăɢăɜɵɞɟɪɠɤɟăɜɢɧăɩɪɢɦɟɧɢɬɟɥɶɧɨăɤăɫɨɪɬɚɦ. 

Ʉɥɸɱɟɜɵɟă ɫɥɨɜɚ: ɜɢɧɨɝɪɚɞ,ă ɩɟɪɫɩɟɤɬɢɜɧɵɟă ɫɨɪɬɚ,ă ɫɟɥɟɤɰɢɹă ȼɇɂɂȼɢȼ,ă ɥɢɤɟɪɧɵɟă ɜɢɧɚ,ă
ɯɢɦɢɱɟɫɤɢɣăɫɨɫɬɚɜ,ăɨɪɝɚɧɨɥɟɩɬɢɱɟɫɤɚɹăɨɰɟɧɤɚ 

 
ȼȼȿȾȿɇɂȿ 

 
ȼɢɧɨɝɪɚɞɨɜɢɧɨɞɟɥɶɱɟɫɤɚɹăɨɬɪɚɫɥɶă– ɨɞɧɚăɢɡăɩɟɪɫɩɟɤɬɢɜɧɵɯăɢăɞɨɜɨɥɶɧɨăɞɚɜɧɢɯăɫɮɟɪă

ɞɟɹɬɟɥɶɧɨɫɬɢăɱɟɥɨɜɟɱɟɫɬɜɚ.ăɆɧɨɝɨɥɟɬɧɢɣăɨɩɵɬăɩɨɤɚɡɵɜɚɟɬ,ăɱɬɨăɤɚɱɟɫɬɜɨăɜɢɧɚăɡɚɜɢɫɢɬăɤɚɤă
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