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Vinurile din struguri supramaturati au constituit dintotdeauna atractia pentru o bund parte
din consumatori. Aceste tipuri de vinuri sunt produse prin diferite metode de deshidratare care
concentreaza dulceata naturald a strugurilor, necesitind 0 mare atentie a producdtorului in
prevenirea neconformitatilor eventual posibile.

In cadrul acestei lucriri au fost cercetate cerintele de calitate a vinurilor din struguri
supramaturati si conformitatea lor cu standardele internationale. Pentru aceasta au fost studiate
vinuri de la diferite fabrici a Republicii Moldova si Europa Centrala.

Teza de master cuprinde IV capitole. Lucrarea este structuratd in modul urmator: 78 de
pagini, 15 tabele, 11 figuri, 4 grafice si a 24 surse bibliografice.

Obiectivele propuse: investigarea cerintelor de calitate a vinurilor din struguri supramaturati
si conformitatea lor cu standardele internationale; caracteristicelor organoleptice a probelor
nationale, cit si internationale; studierea influentei deshidratarii asupra variatiei parametrilor fizico-
chimici si microbiologici.

Capitolul T se refera la studiul bibliografic in care este reda caracteristica ampelografica si
insusirile agrobiologice a soiurilor de struguri utilizati, aspectele biotehnologice la producere si
efectele microbiologice si de concentrare asupra unor substante organice si a diferitor indici.

In capitolul II sunt descrise obiectivele principale ale cercetirilor indicilor fizico-chimici din
vinurile studiate, in special controlul aciditatii volatile si zaharitatii dupa metoda lui Bertrand, de
asemenea rezultatele obtinute si caracteristicile organoleptice. S-a analizat si specificatiile de pe
eticheta cu legislatia in vigoare.

In capitolul IIT sunt expuse recomandari tehnologice privind fabricarea vinurilor din struguri
supramaturati de 0 calitate inalta si descrierea detaliata a etapelor.

In capitolul IV s-a elaborat un plan HACCP pentru producerea vinurilor din struguri
supramaturati cu o detaliere mare in cadrul planurilor de calitate, descrierea materiei prime si

produsului finit. De asemenea a fost expusa o schema tehnologicad moderna.



SUMMARY

Pirogan Cristian: ,,Assessment of compliance with the quality requirements of wines from
overripe grapes”, master thesis, Chisinau, 2020.

Keywords: overripe grape wines, Ice Wine, must, frozen grapes, botrytized grapes.

Overripe grape wines have always been an attraction for many consumers. These types of
wines are produced by different dehydration methods that concentrate the natural sweetness of the
grapes, requiring great attention of the producer in preventing possible non-conformities.

In this paper, the quality requirements of overripe grape wines and their compliance with
international standards were investigated. For this, wines from different factories of the Republic of
Moldova and Central Europe were studied.

The master's thesis comprises IV chapters. The paper is structured as follows: 78 pages, 15
tables, 11 figures, 4 graphics and 24 bibliographic sources.

Proposed objectives: to investigate the quality requirements of overripe grape wines and
their compliance with international standards; organoleptic characteristics of national and
international samples; studying the influence of dehydration on the variation of physico-chemical
and microbiological parameters.

Chapter I refers to the bibliographic study which shows the ampelographic characteristic and
agrobiological properties of the grape varieties used, the biotechnological aspects in production and
the microbiological and concentration effects on some organic substances and various indices.

Chapter Il describes the main objectives of physico-chemical index research

from the studied wines, in particular the control of volatile acidity and sweetness according
to Bertrand's method, also the results obtained and the organoleptic characteristics. The
specifications on the label with the legislation in force were also analyzed.

Chapter |11 sets out technological recommendations for the production of high quality
supersaturated grape wines and a detailed description of the stages.

Chapter 1V developed a HACCP plan for the production of overripe grape wines with great
detail in the quality plans, description of the raw material and the finished product. A modern

technological scheme was also exhibited.
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INTRODUCERE

Vinurile dulci au constituit dintotdeauna atractia pentru o buna parte din consumatori. Multe
dintre marile vinuri dulci ale lumii sunt produse prin diferite metode de deshidratare care
concentreaza dulceata naturald a strugurilor. Strugurii pot fi recoltati tarziu, uscati pe sau de pe vita
de vie, tratati de mucegaiul nobil - botrytis sau congelati. Toate aceste metode pot fi dificile,
necesitand cea mai mare atentie a producdtorului pentru a evita efectele nedorite. Vinul de gheata
reprezinta unul din cele mai grele vinuri dulci de produs. Da, este asa cum suna: vin facut din
gheata, adica struguri congelati. Ice wine, ori Eis wein, originar din Franconia, Germania, unde au
fost produse pentru l-a data in anul 1794. Strugurii recoltati tarziu dupa primul inghet, au fost
dezghetati ca rezultat mustul capatd o aroma mai intensa in comparatic cu mustul din struguri
normali. Mai recent, in anul 1960, dr. Hans Ambrosi, directorul podgoriei de stat Rheingau din
Eltville, a fost numit parintele Eis wein pentru studierea procesului pe care l-a impartasit cu
vinificatorii. Cu timpul procesul a fost perfectionat, si azi el permite de a obtine vinuri si in alte tari,
precum Austria, Canada, regiunile Alsace si Bordeaux din Franta, regiunea Catalonia din Spania,
Cehia, in SUA mai mult in regiunea Niagara, statul Ontario si chiar in Republica Moldova.
Categoria de calitate a acestor vinuri in Germania este Qualititswein mit Predicat. In Canada, Ice
Wine este produs sub egida Aliantei Viticultorilor pentru Calitate[8].

In Republica Moldova primul vin din aceasta categorie a fost fabricat in anul 2002 in cadrul
companiei vinicole ,,Dionysos-Mereni” din struguri de soiul Riesling, cultivati pe 0 parcela cu
suprafata totala de 5 ha, care este situata pe 2 coline langa localitatea Critoaia din regiunea viti-
vinicola de Centru a Republicii Moldova. Prima incercare a fost reusita si, deja in anul 2003 au fost
produse 2000 butelii de vin Brumariu, pretul unei butelii constituind $30. Putin mai tarziu alte
companii vinicole au inceput producerea acestor vinuri atat albe, cat si rosii : "Lion-Gri", "Vitis-
Hancesti" , S.A. ”Cricova” si ”Chateau Vartely”. DE exemplu, vinul Riesling (2005) de la Chateau
Vartely” deja a fost realizat in totalitate pe piata internationala.

De asemenea, vinurile din struguri botritizati sunt considerate ca niste nectaruri divine, fine
si rafinate, care au fost si raman a fi un simbol al nobletei, deoarece fiind foarte scumpe nu pot fi
achizitionate pentru consum in masa. Conditiile climaterice unice si efectul cumulat al mucegaiului
din specia Botrytis cinerea care se dezvolta pe boabele strugurilor de soiurile Semillion, Sauvignon
blanc si Muscadelle, sunt principalii factori care stau la baza caracteristicilor organoleptice

extraordinare ale acestor vinuri.



Producerea acestor vinuri reprezinta rezultatul unui combinatii sinergice dintre conditiile
climaterice din regiune, tipul solului si conditiile de mediu — apropierea de rauri si plantatii in panta.
Toate acestea creeaza conditii ideale pentru dezvoltarea mucegaiurilor Botrytis cinerea, care
impreuna cu munca omului aduc la rezultate remarcabile. Randamentul la ha este foarte mic, iar cele
mai bune vinuri se obtin din struguri recoltati in lunile octombrie-noiembrie, uneori si decembrie,
strict manual, prin triere repetata pana la 12 ori in campanie, alegand de fiecare data boabele sau
franturile de struguri ajunsi in stare de stafidiere sau botritizare.

Scopul tezei de master este de a analiza conditiile de producere, de a evalua conformitatea
vinurilor din struguri supramaturati produse in Republica Moldova la cerintele de calitate prevazute
in actele normative in vigoare si de face unele recomandari in vederea imbunatatirii acestora.

In vederea realizarii scopului dat au fost formulate urmatoarele obiective:

- studierea aspectelor biotehnologice privind producerea ice wine-ului;

- identificarea soiurilor de struguri utilizate in obtinerea ice wine;

- studierea efectului de concentrare al sucului riesling ice wine asupra performantei drojdiei si
aciditatii vinului;

- prezentarea culturilor starter utilizate in producerea ice wine si a efectului botrytis cinerea
asupra formarii substantelor aminice, compusilor aromatici si asupra aciditatii vinurile
botritizate;

- prezentarea metodelor de control ai calitatii vinului;

- analiza conformitatii specificatiilor de pe eticheta vinului cu legislatia in vigoare;

- controlul calitatii vinurilor din struguri supramaturati produse in Republica Moldova;

- formularea recomandarilor tehnologice privind producerea vinurilor din struguri
supramaturati de calitate inalta;,

- elaborarea planului HACCP la producerea vinurilor din struguri supramaturati.
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