
vi
n

ifi
 c

a
ţi

e



ale producătorilor de vinuri – „Valul lui Traian” (în re-
giunea Sud), „Ştefan-Vodă” (în regiunea Sud-Est) şi „Co-
dru” (în regiunea Centru) [4]. Aceste indicaţii geografi ce 
au fost înregistrate pentru protecţie la nivel naţional la 
AGEPI şi înaintate Uniunii Europene pentru înregistra-
re şi protecţie. 

Reorientarea exportului vinurilor moldoveneşti spre 
piaţa Uniunii Europene ne obligă să asigurăm o calitate 
înaltă a producţiei, care este determinată preponderent 
de condiţiile arealului viticol şi care corespunde tuturor 
indicilor stabiliţi în reglementările respective. 

La moment în Republica Moldova ponderea pro-
ducerii vinurilor cu indicaţie geografi că protejată este 
extrem de mică. Această situaţie se răsfrânge negativ 
asupra exportului vinurilor moldoveneşti pe pieţele vi-
nicole din ţările vest-europene. De menţionat că până în 
prezent au fost efectuate puţine cercetări în domeniul 
diferenţierii vinurilor prin prisma tipicităţii şi specifi ci-
tăţii lor, determinate de locul de provenienţă al strugu-
rilor. Este cunoscut faptul că compoziţia fi zico-chimică 
a vinului şi calitatea lui sunt infl uenţate în mare par-
te de calitatea strugurilor, condiţiile pedoclimatice ale 
arealului în general şi ale anului, precum şi de tehnolo-
gia de producere a vinurilor etc. [5, 6]. În acest context, 
considerăm actuală efectuarea cercetărilor în vederea 
determinării compoziţiei fi zico-chimice şi evaluării ca-
lităţilor organoleptice ale vinurilor produse în cadrul 
Asociaţiilor Producătorilor de Vinuri cu IGP întru apre-
cierea stilului (profi lului) acestor vinuri. Rezultatele ob-
ţinute vor permite producătorilor din aria delimitată să 
cunoască mai bine nivelul de calitate spre care trebuie 
să se orienteze în regiunea respectivă – vinuri de calita-
te, care se disting printr-un profi l caracteristic arealului 
dat, cu tipicitate de soi bine exprimată. 

Scopul prezentului studiu constă în cercetarea com-
poziţiei fi zico-chimice şi a calităţilor organoleptice ale 
vinurilor roşii produse în aria delimitată pentru indica-
ţia geografi că protejată „Valul lui Traian” şi identifi carea 
profi lului acestora.

MATERIALE ŞI METODE

Drept obiect de studiu au servit 26 de vinuri ro-
şii din recolta anului 2014 obţinute de către 12 uni-
tăţi vinicole ale Asociaţiei Producătorilor de Vinuri 
cu Indicaţie Geografi că Protejată (APV cu IGP) „Valul 
lui Traian”, care provin din raioanele Leova, Comrat, 
Ceadâr-Lunga, Cahul, Cantemir şi Vulcăneşti. Vinuri-
le au fost produse din soiurile de struguri Pinot noir, 
Rară neagră, Fetească neagră, Merlot şi Cabernet-Sau-
vignon conform tehnologiei clasice.

În mostrele de vin evidenţiate au fost determinaţi prin-
cipalii indici fi zico-chimici, fi ind utilizate metode standard; 
substanţele fenolice totale – cu reactivul Folin-Ciocalteu, 
iar substanţele colorante –  prin metoda OIV. Determina-
rea concentraţiei acizilor organici nevolatili, a glicerolului 
şi 2,3-butandiolului a fost efectuată prin metoda croma-
tografi ei în fază gazoasă, iar a principalilor cationi – prin 
metoda spectrofotometrică de adsorbţie atomică.

Vinurile au fost supuse şi analizei senzoriale de că-
tre o comisie de degustare compusă din 11 experţi de-
gustători, cu utilizarea sistemului de apreciere de 100 
de puncte.

  CZU: 663.253

COMPOZIŢIA FIZICOCHIMICĂ 
A VINURILOR ROŞII PRODUSE 
ÎN ARIA DELIMITATĂ PENTRU 
INDICAŢIA GEOGRAFICĂ 
PROTEJATĂ „VALUL LUI TRAIAN”
L. OBADĂ 1, dr. în tehnică, E. RUSU  1, dr. habilitat, profesor 
universitar, Gh. ARPENTIN 2, dr. habilitat, L. GOLENCO 1, 
cercetător ştiinţifi c, M. CIBUC 1, cercetător ştiinţifi c, O. GROSU1, 
cercetător ştiinţifi c, S. NEMŢEANU 1, cercetător ştiinţifi c, 
doctorandă, Institutul Ştiinţifi co-Practic de Horticultură 
şi Tehnologii Alimentare 1, Asociaţia Producătorilor de Vinuri 
cu IGP „Valul lui Traian” 2 

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

În prezent ramura vitivinicolă din Republica Mol-
dova trece printr-o criză acută la compartimentul re-
alizarea producţiei din cauza embargoului impus de 
Federaţia Rusă şi a crizei economice din Ucraina. Cele 
mai mari cantităţi de vinuri moldoveneşti până în sep-
tembrie 2013 se realizau pe pieţele acestor ţări. 

Depăşirea crizei din industria vinului poate fi  reali-
zată doar în urma ameliorării calităţii vinurilor, produ-
cerii vinurilor cu calităţi igienice înalte, a vinurilor care 
poartă amprenta locului de provenienţă, precum şi a vi-
nurilor din soiuri autohtone. Odată cu liberalizarea pie-
ţei vinicole europene pentru producţia moldovenească, 
producerea vinurilor cu denumire de origine protejată 
(DOP) şi cu indicaţie geografi că protejată (IGP) devine o 
necesitate stringentă. În ţările Uniunii Europene baza 
producerii şi protecţiei vinurilor cu IGP şi DOP este re-
glementată de mai multe Regulamente [1, 2]. 

Actualmente în Republica Moldova politica naţio-
nală în domeniul calităţii vinurilor se bazează pe sis-
temul de indicaţii geografi ce şi denumiri de origine 
protejate în conformitate cu cerinţele Regulamentelor 
Europene [3]. Astfel, în vederea producerii vinurilor cu 
indicaţie geografi că protejată au fost create 3 asociaţii 

26  „Pomicultura, Viticultura şi Vinifi caţia”  nr. 4 [64] 2016



vi
n

ifi
 c

a
ţi

e



Cercetările au fost realizate în laboratoarele „Eno-
logie” şi „Vinuri cu denumire de origine şi verifi carea 
calităţii producţiei alcoolice” din cadrul IŞPHTA.

REZULTATE ŞI DISCUŢII

În tabelul 1 sunt prezentaţi indicii de bază ce carac-
terizează extractivitatea vinului, conţinutul în alcool, 
pH-ul, principalii cationi şi nota organoleptică. Rezulta-
tele privind investigarea compuşilor fenolici şi a princi-
palilor acizi organici nevolatili sunt refl ectate în tabelul 
2. Conform datelor prezentate în tabelul 1, vinurile roşii 
investigate se disting printr-un grad alcoolic diferit, va-
lorile fi ind cuprinse între 12,9 şi 15,7% vol. (valoarea 
maximal admisibilă stabilită în caietul de sarcini con-
stituie 14,0% vol.).

 Analizând mostrele de vinuri pe soiuri, se observă 
că cele 2 vinuri din soiul Pinot noir produse în raionul 
Vulcăneşti au un grad alcoolic diferit. Astfel, în mostra 
nr. 1 conţinutul în alcool este cu circa 1,5% vol. mai 
mare în raport cu mostra nr. 2. În cele două mostre va-
riază şi valorile compuşilor complementari ai extrac-
tului. În mostra nr. 2, unde conţinutul în alcool este 
mai mic (12,96% vol.), mai scăzut este şi conţinutul în 
glicerol (7,5 g/dm3), 2,3-butandiol (165 mg/dm3), săruri 
total solubile (840 mg/dm3) şi suma cationilor (821 mg/
dm3). Extractul sec nereducător în această mostră este 
cu 2,5 g/dm3 mai mic în raport cu mostra nr.1, dar to-
tuşi destul de înalt pentru vinul obţinut din acest soi de 
struguri – 26,5 g/dm3. 

Mostra de vin din soiul Rară neagră produsă în ra-
ionul Cahul se caracterizează printr-o compoziţie opti-
mală în ceea ce priveşte gradul alcoolic – 13,0% vol., un 
conţinut mare în acizi titrabili – 6,7 g/dm3, săruri total 
solubile – 1 030 mg/dm3, precum şi un conţinut excesiv 
în extract – 31,7 g/dm3.

Referitor la mostrele de vin din soiul autohton Fe-
tească neagră produse în raioanele Cahul şi Comrat se 
cere menţionat faptul că ele se evidenţiază prin indici 
fi zico-chimici diferiţi. Prima mostră se distinge printr-un 
grad alcoolic mai mare – 14,71% vol., un conţinut mai 
mare în acizi titrabili (cu 1,0 g/dm3), săruri total solu-
bile, 2,3-butandiol, dar şi printr-un conţinut excesiv în 
extract – 34,2 g/dm3, comparativ cu cea de-a doua mos-
tră în care concentraţia alcoolică are o valoare optimală 
(13,54% vol.) şi extractul sec nereducător are valori me-
dii – 28,6 g/dm3. Vinurile din Fetească neagră au şi un 
conţinut înalt în glicerol, practic la acelaşi nivel – circa 
12,5 g/dm3, dar şi în 2,3-butandiol, care atinge valori de 
588 şi 565 mg/dm3 corespunzător.

În vinurile Merlot şi Cabernet-Sauvignon gradul al-
coolic variază de la 12,9 până la 14,5% vol., cu excep-
ţia celor produse la Fautor, Leova şi Vinăria Bostavan, 
Vulcăneşti, în care acest indice depăşeşte valoarea de 
15,0% vol. Valori diferite are în aceste vinuri şi glice-
rolul – de la 7,8 până la 11,0 g/dm3 în vinurile Merlot, 
şi mai mari în cele din soiul Cabernet-Sauvignon – de 
la 9,5 până la 13,3 g/dm3, iar valorile cele mai mari se 
înregistrează în vinurile cu un grad alcoolic mai înalt. 
Astfel, în vinurile cu concentraţia alcoolică ce depăşeş-
te 14,0% vol. glicerolul constituie 10,5–13,3 g/dm3.

 2,3-butandiolul în vinurile Merlot variază de la 144 
până la 359 mg/dm3, iar în cele din soiul Cabernet-Sau-

vignon acest indice, la fel ca şi glicerolul, are valori mai 
mari, cuprinse între 230 şi 425 g/dm3. 

Sărurile total solubile în vinurile roşii supuse stu-
diului variază în funcţie de soi şi locul de provenienţă. 
Astfel, în vinul Fetească neagră din raionul Comrat se 
conţine 823 mg/dm3 de săruri total solubile, iar cel din 
raionul Cahul se distinge printr-un conţinut mai mare 
– 892 mg/dm3.   

În vinurile Merlot sărurile total solubile ating valori 
cuprinse între 710 şi 884 mg/dm3, în cele din soiul Ca-
bernet-Sauvignon acest indice este mai înalt şi variază 
de la 773 până la 904 mg/dm3, cu excepţia a 3 vinuri – 
Merlot şi Cabernet-Sauvignon produse în raionul Can-
temir (Vinăria Ţiganca) şi Cabernet-Sauvignon din raio-
nul Leova (Vinia Denovi), în care sărurile total solubile 
se atestă într-o cantitate mai mare şi constituie 1 010, 
1 530 mg/l şi 1100 mg/l corespunzător. De menţionat 
că mai bogate în săruri total solubile sunt vinurile pro-
duse în raioanele Leova, Cantemir şi Vulcăneşti. 

Acizii titrabili în vinurile roşii supuse studiului va-
riază într-un diapazon foarte larg – de la 4,9 până la 
7,1 g/dm3, depăşind valoarea de 5,5 g/dm3 în majorita-
tea vinurilor studiate. Acest fapt demonstrează că nu 
toate vinurile au fost supuse fermentării malolactice 
– procedeu obligatoriu pentru vinurile roşii prevăzut în 
caietul de sarcini privind producerea vinurilor cu IGP 
„Valul lui Traian”. 

Acest lucru este confi rmat şi de rezultatele obţinu-
te la investigarea principalilor acizi organici nevolatili, 
care confi rmă că doar în 13 vinuri roşii dintre cele 26 
supuse studiului s-a produs fermentarea malolactică şi 
conţinutul în acid malic este mai mic de 0,3 g/dm3 (vezi 
tabelul 2). De regulă, fermentarea malolactică se reco-
mandă de iniţiat la fi nalizarea fermentării alcoolice sau 
imediat după scoaterea de pe sedimentul de drojdie. 
Acidul tartric variază între 1,4 şi la 4,1 g/dm3, acidul 
citric nu depăşeşte valoarea de 0,4 g/dm3, cel oxalic – de 
0,7 g/dm3, iar acidul succinic constituie 0,2–1,4 g/dm3.

Indicele pH în vinurile roşii înregistrează valori cu-
prinse între 3,50 şi 3,79, cu excepţia a 4 mostre de vinuri 
din soiurile Merlot (Fautor, Leova, Cricova SA, Cahul, 
Vinăria Bostavan, Vulcăneşti) şi Cabernet-Sauvignon 
(Vinăria Bostavan, Vulcăneşti), în care pH-ul constituie 
valori mai mici cuprinse între 3,34 şi 3,45 (acizii titrabili 
în aceste vinuri depăşesc valoarea de 6,0 g/dm3). 

Reieşind din datele prezentate în tabelul 1, obser-
văm că conţinutul în cenuşă în vinurile roşii variază 
de asemenea în funcţie de soi şi raionul de produ-
cere a vinului. Astfel, în vinurile Pinot noir, ambe-
le produse în raionul Vulcăneşti, cenuşa constituie 
2,1 g/dm3, în mostra de vin Rară neagră din raionul Cahul – 
2,41 g/dm3, iar în vinurile din Fetească neagră din ra-
ioanele Cahul şi Comrat – 2,48 şi, respectiv, 1,81 g/dm3.  
Cenuşa în vinurile din soiul Merlot variază între 1,48 
şi 2,56 g/dm3, valori mai mici atestându-se în vinuri-
le produse în raioanele Comrat (1,48 şi 1,59 g/dm3) şi 
Cahul (1,61 g/dm3). În vinurile din soiul Cabernet-Sau-
vignon cenuşa variază între 1,58 şi 2,75 g/dm3, iar cele 
mai scăzute valori se atestă de asemenea în mostre-
le de vinuri produse în raioanele Cahul (1,58 g/dm3), 
Comrat (1,64 g/dm3) şi Vulcăneşti (1,59 g/dm3).

În tabelul 1 sunt prezentate şi rezultatele investigă-
rii cationilor principali – K+, Na+, Ca2+ şi Mg2+, care de-
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monstrează că conţinutul în cationi de potasiu variază 
în limite largi – de la 601 până la 964 mg/dm3, valoarea 
minimală fi ind determinată în vinul Rară neagră, Cahul 
(Cricova SA), iar cea maximală în vinul Cabernet-Sau-
vignon, Cantemir (Vinăria Ţiganca). Un conţinut mai 
mare de 800 mg/dm3 în cationi de potasiu se atestă în 
vinurile Merlot şi Cabernet-Sauvignon produse în raioa-
nele Leova şi Cantemir. Conţinutul în cationi de sodiu 
în vinurile investigate variază în limite restrânse – de la 
48 până la 75 mg/dm3, ceea ce este mai mic decât con-
ţinutul maximal admisibil. Cationii de calciu constituie 
27–57 mg/dm3, iar cei de magneziu variază între 103 şi 
143 mg/dm3. Suma principalilor cationi investigaţi în vi-
nurile Pinot noir nu depăşeşte valoarea de 869 mg/dm3, 
Rară neagră – de 810 mg/dm3, iar în mostrele de vin Fe-
tească neagră – de 939 mg/dm3. Acest indice înregistrea-
ză valori mai mari pentru vinurile roşii din soiurile Mer-
lot şi Cabernet-Sauvignon, care sunt cuprinse între 950 
şi 1 193 mg/dm3. Valori ale sumei cationilor investigaţi 
mai mari de 1 100 mg/dm3 se înregistrează în vinurile 
din soiurile Merlot şi Cabernet-Sauvignon provenite din 
raioanele Leova şi Cantemir.  

 Conform datelor din tabelul 1, majoritatea vinurilor 
roşii produse în aria geografi că delimitată pentru IGP 
„Valul lui Traian” se evidenţiază printr-un extract sec 
nereducător mediu-înalt, care variază de la 26,5 până 
la 31,1 g/dm3. Valori excesive ale extractului (mai mari 
de 31,5 g/dm3) se atestă în 3 mostre de vinuri şi anu-
me: Fetească neagră şi Rară neagră produse în raionul 
Cahul (Cricova SA) – 34,2 şi 31,7 g/dm3 corespunzător 
şi Cabernet-Sauvignon din raionul Vulcăneşti (Vinăria 
Bostavan) – 35,6 g/dm3. Cu valori mai modeste, dar 
sufi ciente ale extractului sec nereducător de 24,4 şi 
25,4 g/dm3 se disting mostrele de vin din Cabernet-
Sauvignon din raionul Cantemir (Imperial-Vin) şi, 
respectiv, Merlot (Vinuri de Comrat). 

Important pentru calitatea vinurilor roşii este şi 
culoarea lor, la formarea căreia un rol principal îl au 
compuşii fenolici. Culoarea vinului depinde de poten-
ţialul biologic al soiului de struguri, de condiţiile cli-
matice ale anului, precum şi de regimurile tehnologice 
utilizate la procesarea strugurilor şi la producerea vi-
nului. În tabelul 2 sunt prezentate rezultatele privind 
conţinutul total în substanţe fenolice şi antocieni în 
vinurile roşii investigate. Reieşind din datele obţinute, 
putem concluziona că majoritatea vinurilor roşii din re-
colta anului 2014 se caracterizează printr-un conţinut 
mare în substanţe fenolice şi mai moderat în antocieni. 
Astfel, în vinul Pinot noir produs în raionul Vulcăneşti 
(Vinăria Bostavan), conţinutul în substanţe fenolice to-
tale este extrem de înalt – 4 217 mg/dm3, iar antocienii 
constituie doar 89 mg/dm3 (demonstrează utilizarea 
fragmentelor de stejar sau a taninurilor în exces). În 
mostra de vin Pinot noir, produsă în acelaşi raion la 
DK-Intertrade, se conţin 3 214 mg/dm3 de substanţe 
fenolice şi 100 mg/dm3 de antocieni. Vinurile din soiul 
Fetească neagră produse în raioanele Cahul şi Comrat 
(Cricova SA şi Chateau Vartely) se caracterizează cu 
2 620/231 şi, respectiv, 2 072/239 mg/dm3 de substan-
ţe fenolice/antocieni, potenţial fenolic mai mare având 
cel din raionul Cahul. În vinurile din soiul Merlot sub-
stanţele fenolice variază între 2 785 şi 3 670 mg/dm3, 
cu excepţia a 2 vinuri produse în raioanele Comrat (Vi-
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nuri de Comrat) şi Ceadâr-Lunga (Kazayak-Vin), care au 
un potenţial mai mic în compuşi fenolici – 1 993/183 şi 
2 594/197 mg/dm3 corespunzător. Antocienii în aceste 
vinuri variază în limite de 183–310 mg/dm3, mai boga-
te în aceşti compuşi fi ind vinurile Merlot din raioanele 
Leova (Vinia Denovi) şi Cantemir (Imperial-Vin) – 310 şi 
262 mg/dm3 respectiv. 

Cu un conţinut mai mic în compuşi fenolici în ra-
port cu vinurile Merlot se caracterizează vinurile Ca-
bernet-Sauvignon. Astfel, în aceste vinuri substan-
ţele fenolice au un conţinut ce variază între 2 561 şi 

Tabelul 2  
Unii indici complementari ai vinurilor roşii produse în cadrul

APV cu IGP „Valul lui Traian”, recolta anului 2014

Nr.
d/o.

Denumirea vinului și a 
producătorului

Substanţe 
fenolice,

mg/dm3

Anto-
cieni,

mg/
dm3

Acizi organici, g/dm³

O
x

a
li

c

T
a

rt
ri

c

M
a

li
c

C
it

ri
c

L
a

c
ti

c

Succinic

1. Pinot noir, Vinăria  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. Rară neagra,  Cricova  SA 2620 231 0,3 1,8 1,8 0,2 0,4 0,6
4. Fetească neagră,  Cricova SA 2944 344 0,4 1,9 1,2 0,3 0,8 0,8
5. Feteasă neagră,  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 0,4 0,4 1,1

10. Merlot,    Vinia Denovi 3234 310 0,4 2,5 1,3 0,3 0,3 1,2
11. Merlot,   Imperial-Vin 3498 262 0,4 2,0 <0,1 0,3 1,6 0,9
12. Merlot,   Vinăria Ţiganca 3313 223 1,0 2,0 1,6 0,4 0,5 1,4
13. Merlot,   Vinăria 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 0,4 0,9
15. Merlot,   Vinia Traian 3062 248 0,5 3,1 <0,1 0,2 1,5 1,0
16. Merlot,  Vinăria Bostavan 3505 195 0,6 2,3 1,3 0,3 0,3 0,8

17. Cabernet-Sauvignon, 
 Vinuri de Comrat 2561 266 0,4 2,8 0,5 0,2 1,2 1,2

18. Cabernet-Sauvignon,   
Kazayak-Vin 3142 236 0,4 2,3 0,1 0,1 1,8 0,7

19. Cabernet-Sauvignon,   Fautor 3082 212 0,4 1,7 1,9 0,3 0,3 0,8

20. Cabernet-Sauvignon,  
 Vinia Denovi 3313 282 0,3 2,6 2,0 0,4 0,4 0,9

21. Cabernet-Sauvignon,   
Imperial-Vin 3043 190 0,4 2,0 1,2 0,3 1,2 0,9

22. Cabernet-Sauvignon, 
 Vinăria Ţiganca 3109 230 0,7 1,5 2,1 0,4 0,4 1,3

23. Cabernet-Sauvignon,   
Vinăria din Vale 2614 195 0,4 2,0 0,1 0,2 1,1 0,9

24. Cabernet-Sauvignon, 
 Vinia Traian 2587 190 0,4 2,3 1,1 0,4 0,9 1,1

25. Cabernet-Sauvignon, 
 Vinăria Bostavan 3947 191 0,5 3,0 0,6 0,4 2,0 0,4

26. Cabernet-Sauvignon,  
DK Intertrade 3320 176 0,4 3,0 0,1 <0,1 1,1 0,2

3 320 mg/dm3, valori mai mici fi ind atestate în vi-
nurile de la Vinuri de Comrat şi Vinia Traian (raionul 
Cahul) – 2 561 şi 2 587 mg/dm3 corespunzător. Anto-
cienii în vinurile Cabernet-Sauvignon constituie 176–
282 mg/dm3, iar mai puţini aceştia se atestă în vinurile 
produse la DK-Intertrade şi Vinăria Bostavan din raio-
nul Vulcăneşti, la Vinia Traian şi Vinăria din Vale din 
Cahul şi la Imperial-Vin din Cantemir. 

Conform datelor prezentate în tabelul 1, notele or-
ganoleptice medii variază între 80,27 şi 89,73 puncte, 
excepţie făcând doar o mostră de vin – Cabernet-Sau-
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vignon, Vinăria din Vale (Cahul), care a obţinut o notă 
medie de 78,1 puncte, situându-se la limita de jos ad-
misibilă pentru vinurile cu IGP (nota minimală pentru 
vinurile cu IGP constituie 78 de puncte). Degustătorii 
au menţionat că în multe vinuri nu a avut loc fermen-
tarea malolactică, unele vinuri roşii au fost produse cu 
utilizarea în exces a fragmentelor de stejar, ceea ce a 
dus la o diminuare a tipicităţii de soi, la apariţia astrin-
genţei dure în postgust (Pinot noir, Vulcăneşti, Vinăria 
Bostavan, şi Merlot, Cantemir, Vinăria Ţiganca). 

Vinurile Pinot noir produse la Vinăria Bostavan 
şi DK-Intertrade au fost apreciate cu 80,3 şi 88,1 
puncte respectiv. Experţii degustători au menţionat 
că prima mostră se caracterizează prin culoare roşie-
cărămizie, aromă de fructe şi prune uscate, gust dur, 
cu astringenţă de taninuri de stejar (talaş, cipsuri), 
iar a doua mostră – prin culoare roşie-vie, aromă de 
fructe roşii, cireşe, prune uscate, frişcă şi nuanţe uşor 
fl orale, gust fructuos, moale, plin, echilibrat, cu po-
tenţial şi postgust bun. 

Vinul Rară neagră, Cricova SA (Cahul), apreciat cu 
81,8 puncte, a fost caracterizat prin culoare roşie-rubi-
nie-deschisă, cu aromă de fructe roşii, pomuşoare, agu-
de, măceş şi gust plin, fructuos, tipic, dar acid.

Au fost înalt apreciate vinurile Fetească neagră de 
la Cricova SA şi Chateau Vartely – cu 86,4 şi 85,9 punc-
te corespunzător. Prima mostră posedă aromă intensă 
de fructe roşii, vişine, cireşe negre îmbinate plăcut cu 
nuanţe de stejar, gust plin, cu astringenţă medie, fruc-
tuos, extractiv, iar a doua mostră are aceleaşi nuanţe de 
fructe roşii, cireşe negre, frişcă în aromă şi gust rond, 
moale, echilibrat.

Vinurile din soiul Merlot au fost apreciate cu note 
cuprinse între 80,3 şi 87,7 puncte. Vinurile Merlot au 
fost caracterizate ca fi ind tipice soiului – cu culoare 
roşie-rubinie-închisă, vie, cu aromă de fructe roşii, ci-
reşe negre, pomuşoare, vişine, gust plin, rond, moale, 
echilibrat, în unele cazuri amărui-acid, fără fermen-
tare malolactică, cu grad alcoolic înalt. În trei mostre 
din soiul Merlot produse în Cantemir şi Cahul (Vinăria 
Ţiganca, Vinia Traian şi Vinăria din Vale) degustătorii 
au menţionat că s-au utilizat fragmente de stejar în 
exces, iar nuanţele de stejar prevalează asupra parti-
cularităţilor de soi şi duc la diminuarea personalităţii 
vinului. 

Mostrele de vin din Cabernet-Sauvignon au fost 
apreciate cu note cuprinse între 82,3 şi 89,7 puncte, 
în afară de cea de la Vinăria din Vale (Cahul), care a 
obţinut 78,1 puncte şi a fost caracterizată cu aromă 
modestă, particularităţi slabe de soi şi gust simplu. 
De note organoleptice ce depăşesc 87,0 puncte s-au 
învrednicit vinurile Cabernet-Sauvignon produse în 
raioanele Leova la Fautor (89,7 puncte) şi Vinia De-
novi (89,2 puncte) şi Vulcăneşti la DK-Intertrade (87,8 
puncte) şi Vinăria Bostavan (87,6 puncte). Ca şi vinuri-
le din soiul Merlot, cele din Cabernet-Sauvignon pose-
dă tipicitate de soi bine pronunţată, în gust sunt pline, 
extractive, bine structurate. În aroma acestor vinuri 
predomină coacăza-neagră, fructele roşii, pomuşoare-
le, dar şi nuanţele fl orale, de viorele. Degustătorii au 
menţionat că unele mostre au un grad alcoolic avan-
sat, nu au fost supuse fermentării malolactice şi sunt 
acide în gust.

CONCLUZII

1. A fost acumulată o bază amplă de date privind 
compoziţia fi zico-chimică şi caracteristicile organolep-
tice a 26 de vinuri roşii seci din recolta anului 2014 
produse în cadrul APV cu IGP „Valul lui Traian” de către 
12 agenţi economici din aria delimitată.

2. Vinurile se evidenţiază printr-un conţinut înalt în 
glicerol, 2,3-butandiol, cenuşă, săruri total solubile şi 
potenţial mare în compuşi fenolici. Extractul sec nere-
ducător, care este un indiciu principal al calităţii vinu-
lui, atinge valori de la mediu la înalt, iar în unele vinuri 
este excesiv de înalt.

3. Gradul alcoolic în vinurile roşii investigate varia-
ză în limite largi, depăşind valoarea de 14,0% vol. în 8 
vinuri dintre cele 26 investigate. 

4. Dintre cele 26 de vinuri roşii analizate doar în 12 
mostre s-a produs fermentarea malolactică.

5. Evaluarea organoleptică a demonstrat că, în ge-
neral, vinurile investigate se evidenţiază prin tipicitate 
de soi, culoare roşie-rubinie intensă, gust plin, extrac-
tiv, bine structurat. Degustătorii au menţionat că unele 
mostre au un grad alcoolic avansat, nu au fost supuse 
fermentării malolactice, au fost produse cu utilizarea 
fragmentelor de stejar în exces şi ca urmare sunt dure, 
acid-amăruie în gust.

6. Pentru a produce vinuri roşii de calitate şi com-
poziţie mai omogenă se recomandă de prevăzut limite 
mai restrânse ale gradului alcoolic – 12,0–13,5% vol., 
de supus vinurile fermentării malolactice şi de ţinut 
cont ca în cazul utilizării fragmentelor de stejar nuan-
ţele acestuia să nu prevaleze asupra particularităţilor 
de soi.
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