
MARIA-COSMINAăMĂRGINEAN REZUMATUL TEZEI DE DOCTORAT 

1 

 

  

UNIVERSITATEAă“ăLUCIANăBLAGA”ăDINăSIBIU 

FACULTATEA DE ŞTIINŢE AGRICOLE, INDUSTRIE 

ALIMENTARĂ ŞI PROTECŢIA MEDIULUI 

  

  

  

   

Tezăădeădoctorat 
Rezumat 

 

 

 

 

 

      ConducătorăŞtiinĠificăăăăăăăăăăăăăăăăăăăăăăăăă            Doctorand  

Prof. Univ. Dr. Ing. OvidiuăTiĠa        Ing. Maria-CosminaăMărginean 

 

 

 

SIBIU 2014 



MARIA-COSMINAăMĂRGINEAN REZUMATUL TEZEI DE DOCTORAT 

2 

 

 

UNIVERSITATEAă“ăLUCIANăBLAGA”ăDINăSIBIU 

FACULTATEA DE ŞTIINŢE AGRICOLE, INDUSTRIE 

ALIMENTARĂ ŞI PROTECŢIA MEDIULUI 

 

 

CERCETĂRIăPRIVINDă
POTEN IALUL TEHNOLOGIC DE 
PRODUCERE A VINURILOR RO II 

DE CALITATE ÎN PODGORIA 
TÂRNAVE 

 
 ConducătorăŞtiinĠificăăăăăăăăăăăăăăăăăăăăăăăăă            Doctorand  

Prof.ăUniv.ăDr.ăIng.ăOvidiuăTiĠa        Ing. Maria-CosminaăMărginean 

 

 



MARIA-COSMINAăMĂRGINEAN REZUMATUL TEZEI DE DOCTORAT 

3 

 

SIBIU 2014 

CUPRINS 
 

LISTA ABREVIERILOR .......................................................................................................... 12 
LISTA TABELELOR..................................................................................................................13 
LISTA FIGURILOR .................................................................................................................. 15 
Introducere .................................................................................................................................. 18 
Obiective tiin ifice ale tezei de doctorat  ................................................................................. 20 
I. STUDIU DOCUMENTAR ..................................................................................................... 22 

CAP.1 – Prezentarea datelor generale ale podgoriei Târnave i al poten ialului viticol 

privind ob inerea vinurilor ro ii de calitate ............................................................................ 22 
1.1. PoziЮionarea geografică a podgoriei Târnave................................................................. 22 
1.2. Prezentarea centrului viticol Jidvei ................................................................................ 24 

1.3. CondiЮii pedoclimatice ................................................................................................... 25 
1.3.1. Solul……………………………………………………………………………….25 
1.3.2. Regimul termic…………………………………………………………………….26 
1.3.3. Regimul pluviometric……………………………………………………………..27 

1.4. Prezentarea soiurilor roЬii de struguri ............................................................................ 27 
1.4.1. Soiul Cabernet Sauvignon....................................................................................... 27 
1.4.2. Soiul Pinot Noir ...................................................................................................... 28 
1.4.3. Soiul Merlot ............................................................................................................ 29 

1.4.4. Soiul Sirah ............................................................................................................... 30 
1.5. SuprafeЮe cultivate cu struguri roЬii ............................................................................... 31 

CAP.2 – Date din literatura de specialitate privind procesarea strugurilor ro ii i 
ob inereavinurilor ro ii..............................................................................................................32  
Error! Bookmark not defined. 

2.1. Tehnologia de obЮinere a vinurilor roЬii de calitate în podgoria Târnave ...................... 32 

2.1.1. Stabilirea momentului optim de recoltare a strugurilor roЬii .................................. 35 

2.1.2. RecepЮia strugurilor ................................................................................................ 36 

2.1.3. Desciorchinarea Ьi zdrobirea strugurilor ................................................................. 37 

2.1.4. Macerarea – fermentarea pe boЬtină ....................................................................... 39 

2.1.5. Separarea mustului ravac de boЬtină....................................................................... 40 

2.1.6. Presarea boЬtinei ..................................................................................................... 41 
2.1.7. Asamblarea mustului .............................................................................................. 42 
2.1.8. CorecЮiile de compoziЮie ......................................................................................... 43 
2.1.9. Limpezirea mustului ............................................................................................... 43 
2.1.10. FermentaЮia alcoolică .............................................................................................. 44 

2.1.11. FermentaЮia malolactică .......................................................................................... 46 
2.1.12. Tragerea vinului de pe drojdie (pritocul) ................................................................ 47 

file:///D:/maimuu/de%20toate/licenta%20finala/Asigur\304\203rile%20sociale%20de%20pensii-licenta2.docx%23_Toc327481406
file:///D:/maimuu/de%20toate/licenta%20finala/Asigur\304\203rile%20sociale%20de%20pensii-licenta2.docx%23_Toc327481406
file:///D:/maimuu/de%20toate/licenta%20finala/Asigur\304\203rile%20sociale%20de%20pensii-licenta2.docx%23_Toc327481406
file:///D:/maimuu/de%20toate/licenta%20finala/Asigur\304\203rile%20sociale%20de%20pensii-licenta2.docx%23_Toc327481406
file:///D:/maimuu/de%20toate/licenta%20finala/Asigur\304\203rile%20sociale%20de%20pensii-licenta2.docx%23_Toc327481407
file:///D:/maimuu/de%20toate/licenta%20finala/Asigur\304\203rile%20sociale%20de%20pensii-licenta2.docx%23_Toc327481408
file:///D:/maimuu/de%20toate/licenta%20finala/Asigur\304\203rile%20sociale%20de%20pensii-licenta2.docx%23_Toc327481408
file:///D:/maimuu/de%20toate/licenta%20finala/Asigur\304\203rile%20sociale%20de%20pensii-licenta2.docx%23_Toc327481414
file:///D:/maimuu/de%20toate/licenta%20finala/Asigur\304\203rile%20sociale%20de%20pensii-licenta2.docx%23_Toc327481414
file:///D:/maimuu/de%20toate/licenta%20finala/Asigur\304\203rile%20sociale%20de%20pensii-licenta2.docx%23_Toc327481414
file:///D:/maimuu/de%20toate/licenta%20finala/Asigur\304\203rile%20sociale%20de%20pensii-licenta2.docx%23_Toc327481437
file:///D:/maimuu/de%20toate/licenta%20finala/Asigur\304\203rile%20sociale%20de%20pensii-licenta2.docx%23_Toc327481437
file:///D:/maimuu/de%20toate/licenta%20finala/Asigur\304\203rile%20sociale%20de%20pensii-licenta2.docx%23_Toc327481437
file:///D:/maimuu/de%20toate/licenta%20finala/Asigur\304\203rile%20sociale%20de%20pensii-licenta2.docx%23_Toc327481414
file:///D:/maimuu/de%20toate/licenta%20finala/Asigur\304\203rile%20sociale%20de%20pensii-licenta2.docx%23_Toc327481437
file:///D:/maimuu/de%20toate/licenta%20finala/Asigur\304\203rile%20sociale%20de%20pensii-licenta2.docx%23_Toc327481437
file:///D:/maimuu/de%20toate/licenta%20finala/Asigur\304\203rile%20sociale%20de%20pensii-licenta2.docx%23_Toc327481437
file:///D:/maimuu/de%20toate/licenta%20finala/Asigur\304\203rile%20sociale%20de%20pensii-licenta2.docx%23_Toc327481437
file:///D:/maimuu/de%20toate/licenta%20finala/Asigur\304\203rile%20sociale%20de%20pensii-licenta2.docx%23_Toc327481414
file:///D:/maimuu/de%20toate/licenta%20finala/Asigur\304\203rile%20sociale%20de%20pensii-licenta2.docx%23_Toc327481408
file:///D:/maimuu/de%20toate/licenta%20finala/Asigur\304\203rile%20sociale%20de%20pensii-licenta2.docx%23_Toc327481408
file:///D:/maimuu/de%20toate/licenta%20finala/Asigur\304\203rile%20sociale%20de%20pensii-licenta2.docx%23_Toc327481414
file:///D:/maimuu/de%20toate/licenta%20finala/Asigur\304\203rile%20sociale%20de%20pensii-licenta2.docx%23_Toc327481437
file:///D:/maimuu/de%20toate/licenta%20finala/Asigur\304\203rile%20sociale%20de%20pensii-licenta2.docx%23_Toc327481437
file:///D:/maimuu/de%20toate/licenta%20finala/Asigur\304\203rile%20sociale%20de%20pensii-licenta2.docx%23_Toc327481437
file:///D:/maimuu/de%20toate/licenta%20finala/Asigur\304\203rile%20sociale%20de%20pensii-licenta2.docx%23_Toc327481437
file:///D:/maimuu/de%20toate/licenta%20finala/Asigur\304\203rile%20sociale%20de%20pensii-licenta2.docx%23_Toc327481437
file:///D:/maimuu/de%20toate/licenta%20finala/Asigur\304\203rile%20sociale%20de%20pensii-licenta2.docx%23_Toc327481437
file:///D:/maimuu/de%20toate/licenta%20finala/Asigur\304\203rile%20sociale%20de%20pensii-licenta2.docx%23_Toc327481437
file:///D:/maimuu/de%20toate/licenta%20finala/Asigur\304\203rile%20sociale%20de%20pensii-licenta2.docx%23_Toc327481437
file:///D:/maimuu/de%20toate/licenta%20finala/Asigur\304\203rile%20sociale%20de%20pensii-licenta2.docx%23_Toc327481437
file:///D:/maimuu/de%20toate/licenta%20finala/Asigur\304\203rile%20sociale%20de%20pensii-licenta2.docx%23_Toc327481437
file:///D:/maimuu/de%20toate/licenta%20finala/Asigur\304\203rile%20sociale%20de%20pensii-licenta2.docx%23_Toc327481437
file:///D:/maimuu/de%20toate/licenta%20finala/Asigur\304\203rile%20sociale%20de%20pensii-licenta2.docx%23_Toc327481437


MARIA-COSMINAăMĂRGINEAN REZUMATUL TEZEI DE DOCTORAT 

4 

 

2.2. ParticularităЮi ale strugurilor roЬii în podgoria Târnave................................................. 47 

2.3. Procesul de macerare-fermentare la vinurile roЬii ......................................................... 50 

2.4. FermentaЮia malolactică la vinurile roЬii ....................................................................... 53 

II. STUDII I REZULTATE EXPERIMENTALE.................................................................56 

CAP.3 – Cercetăriăprivindăinfluen a factorilor care condi ioneazăăcalitateaăstruguriloră i a 

vinurilor ro ii ob inute ............................................................................................................... 57 
3.1. Factorii care condiЮionează calitatea strugurilor ............................................................ 57 

3.1.1. Soiul Ьi gradul de maturare ..................................................................................... 57 

3.1.2. CondiЮiile de cultură ............................................................................................... 59 
3.1.3. Factorii agrotehnici ................................................................................................. 73 

3.1.4. Lucrările aplicate viЮei de vie Ьi solului .................................................................. 74 

3.1.5. Fertilizarea Ьi irigarea ............................................................................................. 76 

3.2. Factorii care condiЮionează calitatea vinurilor roЬii obЮinute ........................................ 80 

3.2.1. Modul de prelucrare a strugurilor pentru obЮinerea mustului ................................. 81 

3.2.2. Modul de fermentaЮie a mustului de struguri .......................................................... 82 
3.2.3. Îngrijirea acordată vinurilor de la strugure până la produsul finit .......................... 84 

3.3. Concluzii ........................................................................................................................ 85 

CAP.4 – Aplica ii practice privind recoltarea strugurilor, macerarea mustuielii i 
pregătireaămustuluiăpentruăfermenta ie ................................................................................... 87 

4.1. Recoltarea strugurilor roЬii............................................................................................. 87 
4.2. Macerarea mustuielii ...................................................................................................... 97 

4.2.1. Realizarea operaЮiei de macerare – fermentare în linuri ......................................... 98 

4.2.2. Realizarea operaЮiei de macerare – fermentare în vinificatoare ........................... 100 
4.3. Pregătirea mustului în vederea fermentării .................................................................. 101 
4.4. Concluzii ...................................................................................................................... 108 

CAP.5 – Aplica ii practice privind conducerea proceselor fermentative la ob inerea 
vinurilor ro ii în podgoria Târnave ........................................................................................ 110 

5.1. FermentaЮia alcoolică a mustului de struguri ............................................................... 110 

5.2. FermentaЮia malolactică a vinului roЬu ........................................................................ 117 

5.3. Rolul drojdiilor Ьi enzimelor la obЮinerea vinurilor roЬii ............................................. 119 
5.4. Concluzii ...................................................................................................................... 123 

CAP.6 – Direc ii i tendin e în producerea vinurilor ro ii de calitate, rezultate din analiza 
practicăăaăcercetărilorăîntreprinse ........................................................................................... 124 

6.1. Extinderea plantaЮiilor de viЮă de vie producătoare de struguri roЬii ........................... 124 

6.2. Plantarea de soiuri noi de struguri roЬii ................................................................... ....126 

6.3. Promovarea unor sortimente noi de vinuri roЬii de calitate ......................................... 128 

6.4. ObЮinerea unor vinuri roЬii de calitate mai bună.......................................................... 132 
6.5. Concluzii ...................................................................................................................... 134 

file:///D:/maimuu/de%20toate/licenta%20finala/Asigur\304\203rile%20sociale%20de%20pensii-licenta2.docx%23_Toc327481414
file:///D:/maimuu/de%20toate/licenta%20finala/Asigur\304\203rile%20sociale%20de%20pensii-licenta2.docx%23_Toc327481414
file:///D:/maimuu/de%20toate/licenta%20finala/Asigur\304\203rile%20sociale%20de%20pensii-licenta2.docx%23_Toc327481414
file:///D:/maimuu/de%20toate/licenta%20finala/Asigur\304\203rile%20sociale%20de%20pensii-licenta2.docx%23_Toc327481407
file:///D:/maimuu/de%20toate/licenta%20finala/Asigur\304\203rile%20sociale%20de%20pensii-licenta2.docx%23_Toc327481408
file:///D:/maimuu/de%20toate/licenta%20finala/Asigur\304\203rile%20sociale%20de%20pensii-licenta2.docx%23_Toc327481408
file:///D:/maimuu/de%20toate/licenta%20finala/Asigur\304\203rile%20sociale%20de%20pensii-licenta2.docx%23_Toc327481414
file:///D:/maimuu/de%20toate/licenta%20finala/Asigur\304\203rile%20sociale%20de%20pensii-licenta2.docx%23_Toc327481437
file:///D:/maimuu/de%20toate/licenta%20finala/Asigur\304\203rile%20sociale%20de%20pensii-licenta2.docx%23_Toc327481437
file:///D:/maimuu/de%20toate/licenta%20finala/Asigur\304\203rile%20sociale%20de%20pensii-licenta2.docx%23_Toc327481437
file:///D:/maimuu/de%20toate/licenta%20finala/Asigur\304\203rile%20sociale%20de%20pensii-licenta2.docx%23_Toc327481437
file:///D:/maimuu/de%20toate/licenta%20finala/Asigur\304\203rile%20sociale%20de%20pensii-licenta2.docx%23_Toc327481437
file:///D:/maimuu/de%20toate/licenta%20finala/Asigur\304\203rile%20sociale%20de%20pensii-licenta2.docx%23_Toc327481414
file:///D:/maimuu/de%20toate/licenta%20finala/Asigur\304\203rile%20sociale%20de%20pensii-licenta2.docx%23_Toc327481437
file:///D:/maimuu/de%20toate/licenta%20finala/Asigur\304\203rile%20sociale%20de%20pensii-licenta2.docx%23_Toc327481437
file:///D:/maimuu/de%20toate/licenta%20finala/Asigur\304\203rile%20sociale%20de%20pensii-licenta2.docx%23_Toc327481437
file:///D:/maimuu/de%20toate/licenta%20finala/Asigur\304\203rile%20sociale%20de%20pensii-licenta2.docx%23_Toc327481414
file:///D:/maimuu/de%20toate/licenta%20finala/Asigur\304\203rile%20sociale%20de%20pensii-licenta2.docx%23_Toc327481408
file:///D:/maimuu/de%20toate/licenta%20finala/Asigur\304\203rile%20sociale%20de%20pensii-licenta2.docx%23_Toc327481408
file:///D:/maimuu/de%20toate/licenta%20finala/Asigur\304\203rile%20sociale%20de%20pensii-licenta2.docx%23_Toc327481414
file:///D:/maimuu/de%20toate/licenta%20finala/Asigur\304\203rile%20sociale%20de%20pensii-licenta2.docx%23_Toc327481414
file:///D:/maimuu/de%20toate/licenta%20finala/Asigur\304\203rile%20sociale%20de%20pensii-licenta2.docx%23_Toc327481437
file:///D:/maimuu/de%20toate/licenta%20finala/Asigur\304\203rile%20sociale%20de%20pensii-licenta2.docx%23_Toc327481437
file:///D:/maimuu/de%20toate/licenta%20finala/Asigur\304\203rile%20sociale%20de%20pensii-licenta2.docx%23_Toc327481414
file:///D:/maimuu/de%20toate/licenta%20finala/Asigur\304\203rile%20sociale%20de%20pensii-licenta2.docx%23_Toc327481414
file:///D:/maimuu/de%20toate/licenta%20finala/Asigur\304\203rile%20sociale%20de%20pensii-licenta2.docx%23_Toc327481408
file:///D:/maimuu/de%20toate/licenta%20finala/Asigur\304\203rile%20sociale%20de%20pensii-licenta2.docx%23_Toc327481408
file:///D:/maimuu/de%20toate/licenta%20finala/Asigur\304\203rile%20sociale%20de%20pensii-licenta2.docx%23_Toc327481414
file:///D:/maimuu/de%20toate/licenta%20finala/Asigur\304\203rile%20sociale%20de%20pensii-licenta2.docx%23_Toc327481414
file:///D:/maimuu/de%20toate/licenta%20finala/Asigur\304\203rile%20sociale%20de%20pensii-licenta2.docx%23_Toc327481414
file:///D:/maimuu/de%20toate/licenta%20finala/Asigur\304\203rile%20sociale%20de%20pensii-licenta2.docx%23_Toc327481414
file:///D:/maimuu/de%20toate/licenta%20finala/Asigur\304\203rile%20sociale%20de%20pensii-licenta2.docx%23_Toc327481408
file:///D:/maimuu/de%20toate/licenta%20finala/Asigur\304\203rile%20sociale%20de%20pensii-licenta2.docx%23_Toc327481408
file:///D:/maimuu/de%20toate/licenta%20finala/Asigur\304\203rile%20sociale%20de%20pensii-licenta2.docx%23_Toc327481414
file:///D:/maimuu/de%20toate/licenta%20finala/Asigur\304\203rile%20sociale%20de%20pensii-licenta2.docx%23_Toc327481414
file:///D:/maimuu/de%20toate/licenta%20finala/Asigur\304\203rile%20sociale%20de%20pensii-licenta2.docx%23_Toc327481414
file:///D:/maimuu/de%20toate/licenta%20finala/Asigur\304\203rile%20sociale%20de%20pensii-licenta2.docx%23_Toc327481414
file:///D:/maimuu/de%20toate/licenta%20finala/Asigur\304\203rile%20sociale%20de%20pensii-licenta2.docx%23_Toc327481414


MARIA-COSMINAăMĂRGINEAN REZUMATUL TEZEI DE DOCTORAT 

5 

 

CAP.7 – Rezultate ob inute în activitatea practică, dictate de particularită ile de ob inere a 
vinurilor ro ii de calitate în podgoria Târnave ...................................................................... 135 

7.1. CompoziЮia chimică a vinurilor roЬii obЮinute ............................................................. 135 

7.1.1. Determinarea compuЬilor fenolici ........................................................................ 135 

7.1.2. Determinarea densităЮii culorii vinului ................................................................. 142 
7.1.3. Determinarea glicerolului din vin ......................................................................... 143 
7.1.4. Analizele fizico-chimice ale vinului ..................................................................... 145 

7.2. Metode de analiză Ьi control pentru vinurile roЬii de calitate ...................................... 154 

7.2.1. Analiza senzorială a vinurilor roЬii ....................................................................... 154 

7.2.2. Analiza microbiologică a vinurilor roЬii ............................................................... 161 

7.3. Studiul maturării vinului roЬu din podgoria Târnave ................................................... 165 

7.4.   Analiza statistică a parametrilor de calitate ai materiei prime în funcЮie de condiЮiile 
climatice ale podgoriei Târnave...............................................................................................169 

7.5. CreЬterea vânzărilor de vinuri roЬii .............................................................................. 173 
7.6. Concluzii ...................................................................................................................... 176 

CAP.8 – Concluzii finale iădirecĠiiăviitoareădeăcercetare ..................................................... 177 

CAP.9 – Activitatea tiin ifică ................................................................................................. 179 
BIBLIOGRAFIE ....................................................................................................................... 181 
CURRICULUM VITAE ........................................................................................................... 185 
ANEXE....................................................................................................................................... 187 

Lista anexelor......................................................................................................................... 187 
 

 
AceastăălucrareăaăfostăcofinanЮatăădinăFondulăSocialăEuropeanăprinăProgramulăOperaЮional 

Sectorial Dezvoltarea Resurselor Umane 2007-2013, proiect nr. 76851 "Armonizarea valenЮelor 

academice româneЬtiăcuăceleăaleăComunităЮii Europene, coordonator: Prof.univ. dr.ing. Ovidiu 

TiЮa. 

 

 

 

 

 

 

 

file:///D:/maimuu/de%20toate/licenta%20finala/Asigur\304\203rile%20sociale%20de%20pensii-licenta2.docx%23_Toc327481408
file:///D:/maimuu/de%20toate/licenta%20finala/Asigur\304\203rile%20sociale%20de%20pensii-licenta2.docx%23_Toc327481408
file:///D:/maimuu/de%20toate/licenta%20finala/Asigur\304\203rile%20sociale%20de%20pensii-licenta2.docx%23_Toc327481414
file:///D:/maimuu/de%20toate/licenta%20finala/Asigur\304\203rile%20sociale%20de%20pensii-licenta2.docx%23_Toc327481437
file:///D:/maimuu/de%20toate/licenta%20finala/Asigur\304\203rile%20sociale%20de%20pensii-licenta2.docx%23_Toc327481437
file:///D:/maimuu/de%20toate/licenta%20finala/Asigur\304\203rile%20sociale%20de%20pensii-licenta2.docx%23_Toc327481437
file:///D:/maimuu/de%20toate/licenta%20finala/Asigur\304\203rile%20sociale%20de%20pensii-licenta2.docx%23_Toc327481437
file:///D:/maimuu/de%20toate/licenta%20finala/Asigur\304\203rile%20sociale%20de%20pensii-licenta2.docx%23_Toc327481414
file:///D:/maimuu/de%20toate/licenta%20finala/Asigur\304\203rile%20sociale%20de%20pensii-licenta2.docx%23_Toc327481437
file:///D:/maimuu/de%20toate/licenta%20finala/Asigur\304\203rile%20sociale%20de%20pensii-licenta2.docx%23_Toc327481437
file:///D:/maimuu/de%20toate/licenta%20finala/Asigur\304\203rile%20sociale%20de%20pensii-licenta2.docx%23_Toc327481414
file:///D:/maimuu/de%20toate/licenta%20finala/Asigur\304\203rile%20sociale%20de%20pensii-licenta2.docx%23_Toc327481414
file:///D:/maimuu/de%20toate/licenta%20finala/Asigur\304\203rile%20sociale%20de%20pensii-licenta2.docx%23_Toc327481414
file:///D:/maimuu/de%20toate/licenta%20finala/Asigur\304\203rile%20sociale%20de%20pensii-licenta2.docx%23_Toc327481408
file:///D:/maimuu/de%20toate/licenta%20finala/Asigur\304\203rile%20sociale%20de%20pensii-licenta2.docx%23_Toc327481408
file:///D:/maimuu/de%20toate/licenta%20finala/Asigur\304\203rile%20sociale%20de%20pensii-licenta2.docx%23_Toc327481408
file:///D:/maimuu/de%20toate/licenta%20finala/Asigur\304\203rile%20sociale%20de%20pensii-licenta2.docx%23_Toc327481408
file:///D:/maimuu/de%20toate/licenta%20finala/Asigur\304\203rile%20sociale%20de%20pensii-licenta2.docx%23_Toc327481408
file:///D:/maimuu/de%20toate/licenta%20finala/Asigur\304\203rile%20sociale%20de%20pensii-licenta2.docx%23_Toc327481414


MARIA-COSMINAăMĂRGINEAN REZUMATUL TEZEI DE DOCTORAT 

6 

 

INTRODUCERE 
 
Prepararea vinului, alături de cultivarea viĠei de vie, este cunoscută din cele mai vechi 

timpuri şi reprezintă o meserie, o artă, care era practicată de o anumită categorie de oameni şi se 
transmitea de la o generaĠie la alta, cu toate secretele ei. Vinul se obĠine prin fermentaĠia 
alcoolică a mustului de struguri, deosebindu-se mult de must nu numai prin aromă, gust şi 
densitate, dar mai ales prin compoziĠia chimică. Acesta trebuie să poarte personalitatea soiului 
din care provine, iar tehnologia aplicată trebuie să asigure conservarea caracterului de naturaleĠe,  
ca atribut de bază al însuşirilor de calitate ale unui vin. Vinul reprezintă un sistem fizico-chimic 
complex, în echilibru nestabil, care se modifică în timp. De la faza de formare, vinul poate fi 
caracterizat prin analize fizico-chimice, ale căror rezultate determină calitatea vinurilor şi 
clasificarea lor. În sectorul vinicol din Ġara noastră, principala sarcină constă în definirea celor 
mai raĠionale tehnologii pentru obĠinerea vinurilor de înaltă calitate, în partizi mari, omogene şi 
stabile fizic, chimic şi microbiologic, în măsură să satisfacă tot mai mult exigenĠele 
consumatorilor. Pentru a atesta calitatea unui vin se foloseЬte un complex de elemente diferite, 

cum ar fi precizarea locului de origine, a soiului, agrotehnica Ьi randamentul maxim la hectar, 

tehnologia proprie Ьi respectarea unor limite de compozitie Ьi relaЮii de armonie între 

componente. Criteriile pentru conturarea calităЮii vinului privesc caracteristicile organoleptice Ьi 
de compoziЮie, stabilitatea fizico-chimică Ьi biologică, naturaleЮea Ьi igienitatea, originea Ьi 
autenticitatea, prezentarea la vânzare Ьi prezentarea pentru consum (Stoian V., 2001, 2007). La 

fel de importante sunt Ьi însuЬirile gusto-olfactive ale vinului, analizele fizico-chimice ale 

acestuia, precum Ьi alte analize mai complexe (conЮinutul în polifenoli). Cunoaşterea proceselor 
ce au loc în vin, alături de datele analitice privind compoziĠia fizico-chimică a unui vin, stau la 
baza elaborării tehnologiilor moderne de vinificaĠie, a obĠinerii vinurilor de diferite categorii şi 
tipuri, în special a vinurilor de calitate superioară cu denumire de origine. Seriile de experienĠe 
au fost amplasate pe parcele aferente fiecărui soi de strugure luat în studiu, acestea fiind relativ 
apropiate unele de celelalte, beneficiind de aceleaşi condiĠii de mediu. Producerea unor vinuri 
care să satisfacă gustul consumatorilor nu se poate obĠine însă fără un control riguros asupra 
întregului proces tehnologic, pornind de la materia primă şi terminând cu produsul finit - vinul. 

Prezenta Teză de doctorat este structurată pe nouă capitole, cuprinzând 208 de 
pagini, având în componenĠă 12 tabele, 131 figuri, precum şi 92 de referinĠe bibliografice 
naĠionale şi internaĠionale.   Teza de doctorat  cu titlul “Cercetăriă privindă potenЮialul 

tehnologic de producere a vinurilor roЬiiădeăcalitateăînăpodgoriaăTârnave”ăa fost elaborată sub 
conducerea de înaltă competenĠă profesională a conducătorului ЬtiinЮific Prof. univ. dr. ing. 
Ovidiu Ti a, care a devenit îndrumătorul meu încă din studenЮie Ьi masterat, pentru ca mai apoi 

să devină coordonatorul ЬtiinЮific al studiilor doctorale din domeniul Inginerie Industrială. 
Obiectivele lucrării se referă la studiul anumitor tipuri de struguri roЬii cultivate în podgoria 

Târnave, la factorii care influenЮează obЮinerea lor Ьi la tehnologia de realizare a produsului finit 

– vinul roЬu. 
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Doresc să mulЮumesc din suflet membriilor comisiei, pentru evaluarea Ьi susЮinerea Tezei 

de Doctorat, pentru onoarea ce mi-o fac prin analiza lucrării, precum Ьi pentru acceptul de 

participare la lucrările comisiei, mulĠumesc soЮului meu, părinĠiilor mei Ьi surorii mele pentru 
sprijinul moral, susĠinerea, înĠelegerea şi liniştea pe care mi-au acordat-o pe parcursul acestor trei 

ani de studiu. Totodată, adresez mii de mulЮumiri conducerii Complexului de VinificaЮie Jidvei, 

pentru materialul pus la dispoziЮie în vederea realizării acestei Teze de Doctorat Ьi pentru 
posibilitatea de a realiza o gamă variată de analize, foarte utile pentru finalizarea studiului.  
Nu pot încheia, fără a adresa sincere mulĠumiri tuturor celor care direct, sau indirect m-au 
sprijinit în efectuarea şi finalizarea acestui studiu doctoral. 
 
 Cuvinte cheie – struguri, vin, Jidvei, Sirah, Cabernet Sauvignon, Merlot, Pinot noir. 
 

OBIECTIVELEăŞTIINğIFICEăALEăTEZEIăDEăDOCTORAT 
 

Vinurile roЬii au o alcătuire mai complexă decât vinurile albe, datorită compuЬilor 

fenolici, care le conferă culoare roЬie-rubinie, catifelare, astringenЮă la gust, extractivitate 
(corpolenЮă), stabilitate fizico-chimică Ьi durată mare de păstrare. Studiul a fost  întreprins în 

perioada 2010-2012, pe struguri roЬii din soiurile Cabernet Sauvignon, Merlot, Pinot noir Ьi 
Sirah, cultivaЮi în podgoria Târnave, care este recunoscută pentru vinurile albe pe care le 
produce, dar, din cele 2300 ha cu viЮă de vie, 53 ha sunt plantate cu viЮă de vie producătoare de 
struguri roЬii (21 ha sunt cultivate cu soiul Pinot noir, 20 ha cu Cabernet Sauvignon, 8,5 ha cu 

Merlot Ьi 3,5 ha cu Sirah). Decizia de a scoate pe piaЮă vinuri roЬii a fost influenЮată Ьi de 

creЬterea temperaturilor în zona Târnavelor, lucru ce a determinat mutarea unor plantaЮii de 

soiuri albe la altitudini mai mari, în locul acestora fiind plantate soiuri de struguri roЬii. 
Obiectivele prin care s-a urmărit realizarea scopului propus au fost următoarele: 

acordarea unei atenЮii deosebite fiecărui soi de strugure roЬu luat în studiu, analizarea lui, 

transformarea lui în must Ьi apoi în vin, analizele organoleptice Ьi de compoziЮie ale produsului 

finit obЮinut, scoaterea vinului pe piaЮă, modul în care este apreciat de către consumator Ьi 
prezentarea vinului roЬu/roze obЮinut la concursuri naЮionale Ьi internaЮionale, pentru a afla 

părerea unor specialiЬti. În demersurile ştiinĠifice ale acestei lucrări mi-am propus să dezvolt mai 
multe variante ale tehnologiei de prelucrare a strugurilor roЬii, folosind materiale oenologice 

diferite şi mai multe metode de realizare a maceraЮiei strugurilor, proces obligatoriu pentru 

realizarea vinurilor roЬii de calitate. Prin acest proces are loc extracЮia compuЬiilor de culoare Ьi 
de aromă din strugurii materie primă. 

În contextul cercetărilor actuale, teza de doctorat îşi propune următoarele obiective 
ştiinĠifice:  
1. Studiul cadrului de cultură a soiurilor de struguri pentru vinuri roЬii în podgoria Târnave; 
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2. Studiul condiЮiilor climatice din anii experimentali 2010-2012, cu interpretarea evoluЮiei 

factorilor climatici care influenЮează calitatea strugurilor; 

3. Stabilirea calităĠii materiei prime şi a momentului optim de recoltare a strugurilor roЬii; 
4. Studiul evoluĠiei caracteristicilor fizico-chimice pentru strugurii Cabernet Sauvignon, Merlot, 

Pinot noir Ьi Sirah din podgoria Târnave, în perioada 2010-2012;  

5. Studiul metodelor de realizare a operaЮiei de macerare-fermentare Ьi factorii care influenЮează 
procesul;  

6. Realizarea analizelor senzoriale, fizico-chimice Ьi microbiologice ale vinurilor roЬii obЮinute;               

7. Promovarea unor sortimente noi de vinuri roЬii de calitate. 

 
CAPITOLUL 4 
 
APLICA II PRACTICE PRIVIND RECOLTAREA STRUGURILOR, MACERAREA 
MUSTUIELII IăPREGĂTIREAăMUSTULUI PENTRU FERMENTA IE 
 
4.1. Recoltarea strugurilor ro ii 

Pentru stabilirea momentului optim de începere a culesului, este necesară urmărirea 
dinamicii coacerii, care se realizează prin analiza strugurilor încă din faza de pârgă, la început 
din 5 în 5 zile, din 3 în 3 zile, apoi zilnic. Se urmăreЬte masa a 100 boabe (g), conЮinutul în 

zaharuri (g/l), aciditatea totală (g/l H2SO4) Ьi evoluЮia culorii conЮinutul strugurilor în antociani 
(mg/l). Analizele s-au efectuat după metodologia agreată OIV, în conformitate cu normativele 
existente în Юara noastră. 
 
4.2. Macerarea mustuielii 

Este procesul prin care are loc extracЮia compuЬiilor de culoare Ьi difuzia acestora în 
must.MenĠinerea în contact a fazei solide cu faza lichidă a mustuielii facilitează difuzia 
compuşilor aromaĠi varietali în must (Moldovan D., 2009). OperaЮia s-a realizat în linuri Ьi 
vinificatoare de inox, complet automatizate. 
 
4.3.ăPregătireaămustuluiăînăvedereaăfermentării 
 Înainte de realizarea procesului de fermentare, musturile roЬii trebuie supuse 

următoarelor operaЮii:     

- separarea mustului ravac                                                                                                                 
- presarea boЬtinei                                                                                                                              
- asamblarea mustului                                                                                                                        
- corecЮiile de compoziЮie                                                                                                                     
- limpezirea mustului.                                                                                                                
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Pentru cele patru tipuri de musturi roЬii, Sirah, Cabernet Sauvignon, Pinot noir Ьi Merlot, 

studiate în anii 2010, 2011 Ьi 2012, operaЮia de limpezire s-a realizat în trei variante, cu ajutorul 

enzimei Enovin color, Enozym Vintage Ьi fără enzimă de limpezire. Durata de limpezire a fost 
stabilită atunci când 70-80% din burbele grosiere s-au depus, restul de 20-30% reprezintă burbele 
fine rămase în suspensie, bogate în substanЮe azotate necesare levurilor în fermentaЮie. Varianta 
cea mai bună s-a dovedit a fi cea care include enzima Enovin color, apoi enzima Enozym 
Vintage, când limpezirea se realizează în 11-13 ore, durata de limpezire a mustului fără enzimă 
fiind dublă (23-24 ore).  

4.4. Concluzii 

În cei trei ani luaЮi în studiu, 2010-2011-2012, deЬi, acumularea zaharurilor Ьi greutatea a 
100 boabe au avut valori mai ridicate în anul 2012, aciditatea totală a fost cea mai mică. Anul 
2012 a fost un an atipic, cu un conЮinut ridicat în zaharuri Ьi aciditate acăzută. Anii 2010 Ьi 2011 

au fost ani foarte apropiaЮi din punct de vedere calitativ Ьi cantitativ. Nu s-a realizat o acumulare 

atât de mare a zaharurilor, iar aciditatea a fost potrivită, în raport cu conЮinutul de zaharuri. În 

ceea ce priveЬte conЮinutul strugurilor roЬii în antociani, rezultateale studiului arată că cel mai 
mare conЮinut de antociani s-a realizat în anul 2012, la toate cele patru soiuri de strugurii roЬii 
studiate. ConĠinutul în antociani a prezentat o evoluĠie ascendentă, începând cu perioada de 
pârgă, iar în perioada ulterioară, până la maturitatea tehnologică, conĠinutul în antociani a scăzut 
uşor. La cules conĠinutul în antociani a fost cuprins între 970-1060 mg/l la strugurii Sirah, 1130-

1170 mg/l la soiul Cabernet Sauvignon, între 1010-1100 mg/l la soiul Pinot noir Ьi 1100-1180 
mg/l la soiul Merlot, valoarea cea mai mare înregistrându-se în cazul recoltei din anul 2012 la 
toate soiurile. Resursele termice bogate şi durata de strălucire a soarelui, au drept efect o bună 
biosinteză a antocianilor în strugurii soiurilor studiate.  

În ceea ce priveЬte procesul de macerare-fermentare a mustului, acesta se poate realiza 

prin mai multe metode, variantele folosite la macerarea-fermentarea mustului roЬu la S.C. Jidvei 

S.R.L. în cei trei ani luaЮi în studiu fiind cele care includ folosirea linurilor Ьi vinificatoarelor de 

inox. Rezultatele au fost bune în ambele cazuri, vinurile roЬii obЮinute fiind tipice, cu o culoare 

corespunzătoare Ьi plăcute de către consumatori. 
În cei trei ani luaЮi în studiu, strugurii roЬii au fost vinificaЮi în trei metode diferite, dintre 

care două variante au inclus folosirea de tanin, enzimă de extracЮie, enzimă de limpezire Ьi 
drojdie selecЮionată Ьi o variantă fără adaosuri exogene. Toate cele trei variante s-au dovedit a fii 

bune, cu deosebirea că musturile la care nu s-au făcut adaosuri au avut o operaЮie de macerare-

fermentare Ьi de  limpezire de mai lungă durată. 
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CAPITOLUL 5 

APLICA II PRACTICE PRIVIND CONDUCEREA PROCESELOR FERMENTATIVE 
LA OB INEREA VINURILOR RO II DE CALITATE ÎN PODGORIA TÂRNAVE 
 

5.1. Fermenta iaăalcoolicăăaămustuluiădeăstruguri 

 Pentru fermentaЮia musturilor s-au folosit două tipuri de drojdie selecЮionată: Viniferm 

TTA, o drojdie spaniolă, împreună cu enzima de macerare Ьi limpezire Enovin Color Ьi 
Fermactive Rouge Expression, o drojdie de origine franceză, împreună cu enzima Enozym 
Vintage. De asemenea, s-a realizat Ьi o fermentaЮie fără drojdii Ьi fără enzime pentru fiecare 

must, pentru a se putea face o comparaЮie. Ca Ьi concluzie generală, se observă că strugurii roЬii 
recoltaЮi în anul 2012 au avut un conЮinut mai ridicat de zaharuri. Musturile cu drojdia Viniferm 

TTA au fermentat mai repede, comparativ cu cele care conЮin drojdia Fermactive Rouge 

Expression, diferenЮa fiind de o zi. La musturile care Ьi-au realizat fermentaЮia fără ajutorul 
drojdiilor, acest proces a decurs mai greu, diferenЮa fiind chiar Ьi de 3-4 zile, vinurile obЮinute 
fiind demiseci. 

5.2. Fermenta iaămalolacticăăaăvinuluiăro u  

 La vinul Cabernet Sauvignon 2012, obЮinut în vinificatoare de inox, operaЮia de 

fermentaЮie malolactică s-a realizat prin însămânЮarea butoaielor de stejar Ьi a barique-urilor în 
care a fost păstrat vinul rezultat, cu bacterii malolactice Viniflora Oenos (Oenococcus oeni), de 
la CHr. Hansen. Acest procedeu nu s-a realizat înainte de a încălzi vinul din butoaie Ьi barique-
uri până la 24ºC. Aceste bacterii au fost păstrate la temperaturi de -18ºC. Odată cu aceste bacterii 
malolactice, în vinul roЬu s-a administrat Ьi activator (nutrient) Actipasa Fast 

(www.agrovin.com), în doză de 20 g/barique de 225 l Ьi 52 g/butoi de 600 l. Acest nutrient are 

rolul de a uЬura multiplicarea celulară Ьi de a creЬte randamentul alcoolic. După aproximativ o 
lună, procesul de fermentaЮie malolactică s-a încheiat. La fel s-a procedat Ьi în cazul celorlalte 

vinuri roЬii obЮinute în cei trei ani luaЮi în studiu, respectiv Pinot noir Ьi Merlot, deoarece la vinul 

Sirah nu este obligatorie fermentaЮia malolactică, acesta fiind preferat de către consumatori 
proaspăt. Momentul finalizării fermentaĠiei malolactice diferă în funcĠie de tipul de vin şi de 
soiul de struguri din care a fost obĠinut vinul respectiv. Acest moment este influenĠat de 
temperatură şi de caracteristicile fizico-chimice ale vinurilor (pH, aciditate totală, grad alcoolic, 
conĠinut în SO2 liber şi total). De asemenea, momentul terminării fermentaĠiei malolactice 
depinde şi de varianta de fermentare: spontană sau dirijată (cu bacterii lactice selecĠionate). După 
încheierea fermentaЮiei malolactice, vinul din butoaie Ьi barique-uri s-a tras de pe drojdie Ьi a 
fost sulfitat cu 35 mg/l SO2 lichid.                                                                                                                      
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Controlul fermentaЮiei malolactice se realizează prin cromatografia pe hârtie sau în strat 
subЮire, prin care se separă acizii tartric, malic Ьi lactic din vin. AbsenЮa acidului malic pe 

cromatogramă atestă efectuarea fermentaЮiei malolactice la vinul respectiv.  

5.3. Rolul drojdiilor i enzimelor la ob inerea vinurilor ro ii 

 Pentru obЮinerea vinurilor roЬii studiate s-au folosit drojdiile Viniferm TTA 

(www.agrovin.com) Ьi Fermactive Rouge Expression (www.sodinal.com), dar s-a experimentat 

Ьi varianta fermentării mustului fără drojdie selecЮionată. 

Enzimele folosite în acest studiu sunt Enovin Color (www.agrovin.com) Ьi Enozym Vintage 

(www.agrovin.com). S-a realizat Ьi în acest caz varianta de vin fără enzime. Capacitatea 
enzimelor de a creşte de până la 1014 ori viteza unei reacĠii, condiĠiile blânde de acĠiune, 
specificitatea şi posibilitatea de reglare a activităĠii, constitue un avantaj. 

5.4. Concluzii 

În cazul obЮinerii vinului roЬu nu este lăsat la fermentat mustul, ci mustuiala (strugurii 

zdrobiЮi, inclusiv pieliЮa, pulpa, seminЮele), datorită faptului că pigmenЮii sunt conЮinuЮi în 

struguri Ьi sunt eliberaЮi prin acЮiunea alcoolului rezultat în urma operaЮiei de macerare-
fermentare. Fermentarea mustuielii poate dura până la câteva săptămâni, iar pe parcursul acestui 
proces sunt eliberate arome, taninuri Ьi coloranЮi, dar Ьi polifenoli Ьi alte substanЮe valoroase 

pentru culoarea Ьi buchetul vinului. Fermentarea la temperatură controlată, de regulă între 20-

28˚C este esenЮială pentru definirea calităЮii vinului. Doar după macerare-fermentare, vinul roЬu 

este supus operaЮiei de presare. FermentaЮia malolactică este indispensabilă pentru vinurile roЬii, 
deoarece în momentul în care acest proces este încheiat, vinurile devin pline, complexe Ьi îЬi 
definitivează buchetul. PrezenЮa acidului malic le conferă impresia dezagreabilă de crud, le 
imprimă un gust acerb Ьi un caracter de verdeaЮă (Popa A., TuЮulescu F., 2011). 

Drojdiile Ьi enzimele pot influenĠa semnificativ aroma vinului, eliberând sau alterând 
compuşii aromatici din struguri. Cu ajutorul enzimelor se pot accelera procesele biochimice, se 
pot perfecЮiona procesele de producĠie, se poate îmbunătăĠi calitatea produselor finite şi se poate 
mări gradul de diversificare. De asemenea enzimele oferă vinului diferite caracteistici, cum sunt 
fructuozitatea, prospeЮimea Ьi echilibrul. Enzima studiată, Enovin color, realizează cel mai rapid 
proces de limpezire a mustului. 
 
CAPITOLUL 6 
DIREC II I TENDIN E ÎN PRODUCEREA VINURILOR RO II DE CALITATE, 
REZULTATEăDINăANALIZAăPRACTICĂăAăCERCETĂRILORăÎNTREPRINSE 
 
6.1. Extinderea planta iilor de vi ăădeăvieăproducătoareădeăstruguriăro ii 

http://www.agrovin.com/
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În ultima perioadă de timp, plantaЮiile de vii s-au îmbogăЮit cu clone de viЮă de vie din 

soiul Pinot Noir, vin materie primă pentru spumante, dar Ьi cu clone pentru vinurile roЬii-rubinii 

(Sirah, Merlot, Cabernet Sauvignon, Fetească neagră), cu reflexe violacee în tinereЮe, purtând 

aroma strugurelui Ьi o fineЮe deosebită, care dă vinului măreЮie. Astfel, la Jidvei, suprafaЮa 

ocupată cu viЮă de vie producătoare de struguri roЬii este în continuă creЬtere, aceasta Ьi datorită 
faptului că preferinЮele consumatorilor pentru vinuri roЬii Ьi roze au crescut foarte mult în 

ultimul timp. De asemenea, condiЮiile climatice ne permit Ьi ele extinderea plantaЮiilor cu viЮă de 
vie producătoare de struguri roЬii. 

 
 

6.2. Plantarea unor soiuri noi de struguri ro ii 
 

Datorită schimbărilor climatice care s-au petrecut în ultima perioadă, la Jidvei, podgoria 

Târnave, se va încerca extinderea suprafeЮelor plantate cu viЮă de vie producătoare de struguri 
roЬii, de această dată, pe lângă soiul Pinot noir, Merlot, Cabernet Sauvignon Ьi Sirah, plantându-

se Ьi Fetească neagră. Pentru înfiinЮarea plantaЮiilor de viЮă de vie se vor folosi numai viЮe din 

soiurile recomandate Ьi autorizate (Popa. A., Dicu C., 2010).  

6.3. Promovarea unor sortimente noi de vinuri ro ii de calitate 

Din recolta anului 2010, s-au scos pe piaЮă două sortimente de vinuri roЬii cu indicaЮie 

geografică, Merlot Ьi Pinot noir Negru Vodă, dar acestea au fost în ediЮie limitată, datorită 
faptului că viile producătoare de aceste soiuri de struguri se aflau în primii ani de rodire. Tot la 

Jidvei se obЮine Ьi vinul roЬu cu indicaЮie geografică CrăiЮa Transilvaniei demisec Ьi demidulce 

Ьi Perla Transilvaniei. 

Din vinurile Sirah Ьi Cabernet Sauvignon, recolta 2011, s-a obЮinut, îmbuteliat Ьi scos pe 

piaЮă un cupaj roze, care poartă numele de Mysterium Sirah+Cabernet Sauvignon (50-50%). 

Acesta este primul vin roze obЮinut la Jidvei. 

Tot din aceste două vinuri, Sirah Ьi Cabernet Sauvignon, dar din recolta anului 2012, s-a 

obЮinut sortimentul Sirah Ьi Cabernet Sauvignon NEC, care a fost lansat pe piaЮă într-o gamă 
nouă de vinuri, Roze NEC Plus Ultra, Sauvignon Blanc NEC Ьi Chardonnay NEC.  

În luna mai 2012 s-a lansat pe piaЮă un al patrulea sortiment de vin roЬu cu indicaЮie 

geografică, de tip bag in box, la 5 litri Ьi la 10 litri. 
 

6.4. Ob inerea unor vinuri ro iiădeăcalitateămaiăbună 
 

Pentru a putea diversifica analizele realizate pe strugurii roЬii din podgoria Târnave Ьi 
pentru a observa mai bine acumularea antocianilor Ьi flavonelor în aceЬti struguri, la S.C. Jidvei 
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S.R.L. s-a achiziЮionat în anul 2013 un fluorimetru portabil, Multiplex 3, care are un senzor optic 

Ьi poate fi folosit atât în plantaЮiile de viЮă de vie, cît Ьi în interior (cramă, laborator). Aparatul se 

poate folosi Ьi pentru determinarea clorofilei din frunzele viЮei de vie, când se pot preveni unele 

boli, precum cloroza viЮei de vie, care se manifestă prin dispariЮia treptată a clorofilei, frunza 

devenind verde-gălbuie sau galbenă-albicioasă. Mare parte din frunzele clorotice se usucă Ьi cad. 

Florile, la asemenea butuci, cad Ьi ele, iar producЮia scade simЮitor Ьi butucii încep să se usuce.  
  
6.5. Concluzii 
 

Decizia de a scoate pe piaЮă vinuri roЬii a fost influenЮată de creЬterea temperaturilor în 

zona Târnavelor, lucru ce a determinat mutarea unor plantaЮii de soiuri albe la altitudini mai 

mari, în locul acestora fiind plantate soiuri roЬii de struguri. CalităЮiile principale ale vinurilor 

roze obЮinute se învârt în jurul noЮiunii de prospeЮime. În primul rând, prospeЮimea aromelor: 

fructe roЬii, cum ar fi afina, zmeura Ьi frăguЮele, apoi, prospeЮimea temperaturii: trebuie răcit în 
frapiera cu gheaЮă, pentru a fi servit la o temperatură de 7-8 grade Celsius. La această 
temperatură, caracterul fructat va domina căldura alcoolului. Cultura soiurilor de struguri roЬii 
are particularităЮi speciale, acestea fiind diferite de soiurile de struguri albi. De această 
particularitate trebuie să se Юină cont, începând cu alegerea portaloiului, în vederea altoirii Ьi 
continuând apoi cu celelate secvenЮe tehnologice care trebuie aplicate diferenЮiat, în funcЮie de 

soiul cultivat Ьi zona de cultură.  

Pe viitor, se doreЬte o analizare mult mai complexă, atât a viЮei de vie producătoare de 
struguri roЬii, cât Ьi a evoluЮiei acestora, pentru a se obЮine vinuri roЬii Ьi roze de calitate 

superioară. De asemenea, se prevede Ьi o extindere a plantaЮiilor cu astfel de vii, pentru a avea 

producЮii mai mari de struguri roЬii Ьi pentru a putea obЮine o gamă mai variată de vinuri roЬii Ьi 
roze de calitate. Avem în calcul Ьi colaborarea cu oenologi străini, specializaЮi pe obЮinerea de 

vinuri roЬii de calitate superioară. 
 
CAPITOLUL 7 
 
REZULTATE OB INUTE ÎNă ACTIVITATEAă PRACTICĂ,ă DICTATEă DEă
PARTICULARITĂ ILEă DEă OBğINEREă A VINURILOR RO II DE CALITATE ÎN 
PODGORIA TÂRNAVE 
 
7.1. Compozi iaăchimicăăaăvinurilor ro ii ob inute 
 
7.1.1. Determinarea compu ilor fenolici 
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Compuşii fenolici participă la formarea culorii, gustului şi aromei vinurilor roşii. Cantitatea 
de compuşi fenolici depinde de soi, de condiĠiile climatice anuale, de sol şi de factorii 
agrotehnici. Printre compuЬii fenolici care se acumulează în strugurii roЬii se numără acizii 
fenolici, flavonele, flavonolii, taninurile, antocianii Ьi microfenolii.                                               
Astfel, analiza chimică este cea care furnizează o serie de informaĠii privind compoziĠia, starea 
de sănătate sau rezistenĠa vinului la alterări. 

În urma studiului realizat se observă că vinul Cabernet Sauvignon are cel mai ridicat 
conЮinut în antociani (604 mg/l în anul 2012). 

 
 

În ceea ce priveşte cantitatea de compuṣi fenolici putem afirma că soiurile de struguri 
roṣii luate în studiu valorifică destul de bine condiĠiile climatice din podgoria Târnave, în special 
temperatura şi insolaĠia.  
 

7.1.2.ăDeterminareaăintensită ii culorii vinului 
 

În anul 2012 vinurile roЬii au avut o culoare mai intensă, comparativ cu anii 2010 Ьi 
2011, asta Ьi datorită faptului că temperatura a fost mai ridicată în acest an, compuЬii de culoare 
putându-se acumula mai bine în strugurii materie primă. Valoarea maximă s-a înregistrat la vinul 
Cabernet Sauvignon 2012 (7,21). 
  
7.1.3. Determinarea glicerolului din vin 
 

Vinul Cabernet Sauvignon a acumulat cel mai mare conЮinut de glicerol, în toЮi cei trei 

ani luaЮi în studiu, conЮinutul maxim fiind înregistrat în anul 2012 (7,93 g/l), urmat de Merlot 

(7,59 g/l), Sirah (7,35 g/l) Ьi Pinot noir (7,33 g/l). 
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7.1.4. Analizele fizico-chimice ale vinului 
 

Analizele fizico-chimice contribuie Ьi ele la aprecierea calităЮii vinurilor. Valorile lor 
furnizează informaĠii clare legate de anumite însuşiri ale unui vin, care sunt determinante pentru 
calitatea şi autenticitatea sa. Vinurile obĠinute în perioada experimentală au fost analizate fizico-
chimic, prin metodele oficiale (ğârdea, 1971). 

Analiza vinurilor, care se face periodic, se referă la determinarea următorilor parametrii: 
tăria alcoolică, aciditatea totală, aciditatea volatilă, extractul, conЮinutul în zaharuri, anhidrida 

sulfuroasă liberă Ьi totală, pH.  Aparatura utilizată pentru determinări trebuie să fie etalonată 
metrologic. Rezultatele determinărilor privind compoziĠia fizico-chimică şi caracteristicile 
organoleptice ale produselor vinicole ce urmează a fi expediate pentru comercializare se înscriu 
în buletinul de analiză (www.onvpv.ro).  
  

7.2. Metodeădeăanalizăă i control pentru vinurile ro ii de calitate 
 
7.2.1.ăAnalizaăsenzorialăăaăvinurilorăro ii 
 

Însuşirile senzoriale (organoleptice) ale unui vin se apreciază pe baza unui examen vizual, 
olfactiv şi gustativ, efectuat de o persoană specializată în astfel de aprecieri. Examenul vizual 
presupune evaluarea culorii vinului, limpidităĠii, aspectului general, degajărilor de gaze (CO2) şi 
vâscozităĠii. Prin examinarea olfactivă se pune în evidenĠă buchetul şi aroma vinului, precum şi 
eventualele defecte de miros. Examinarea gustativă este cea mai complexă, dar poate şi cea mai 
subiectivă. Prin intermediul papilelor gustative, dar şi a senzaĠiei tactile, se fac aprecieri asupra 
acidităĠii, dulceĠii, astringenĠei, extractivităĠii (corpului vinului), precum şi a armoniei gustative. 
Rezultatele acestei analize se înscriu într-o fiЬă Ьi un raport de degustare, care poate să fie 
individual sau se poate realiza pentru o comisie formată din mai mulЮi membrii. FiЬa Ьi raportul 
de degustare sunt realizate conform HACCP  în vigoare (Hazard Analysis, Critical Control 

Points = Analiza Riscurilor Ьi Puncte Critice de Control). 

Profilul senzorial al vinurilor este foarte complex, fiind evidenĠiate aromele varietale. 
Vinurile roЬii obЮinute au relevat tipicitatea specifică soiului şi au fost echilibrate gustativ 
datorită armoniei dintre parametrii de calitate. În figurile următoare sunt reprezentate profilurile 
organoleptice ale vinurilor, pentru variantele analizate, în funcĠie de tipurile de drojdii folosite la 
fermentare. Ca Ьi concluzie generală, se observă că toate cele patru vinuri roЬii, la care 

fermentaЮia s-a realizat cu ajutorul drojdiei Viniferm TTA, au avut o evoluЮie mai bună Ьi un 

profil sensorial cât mai complex. Sunt vinuri mai acide, tipice Ьi onctuoase. Pe locul doi ca Ьi 
calitate sunt vinurile care au folosit la fermentaЮie drojdia Fermactive Rouge Expression, iar 

vinurile fermentate fără drojdie au un caracter vegetal mai pronunЮat Ьi o mică amăreală. De 
asemenea, nu sunt la fel de fructoase ca Ьi celelalte două variante. Caracterul specific soiurilor s-
a manifestat la toate variantele experimentale. 
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7.2.2.ăAnalizaămicrobiologicăăaăvinurilorăro ii 
 

În timpul evoluЮiei vinurilor pot să apară anumite tulburări microbiologice, care sunt 

provocate de drojdii, bacterii sau mucegaiuri. Aceste tulburări pot să modifice compoziЮia 

vinului Ьi să compromită calitatea organoleptică a acestuia. Unele din microorganismele care se 

dezvoltă în vinuri pot provoca aЬa-numitele boli ale vinului. Vinurile mai pot fi atacate şi de unii 
agenĠi chimici şi biochimici. Modificările cauzate de aceştia se numesc defecte. 

 
 
7.3. Studiulămaturăriiăvinuluiăro u din podgoria Târnave 
 

Pentru experimentare s-a folosit vinul Cabernet Sauvignon, obЮinut din struguri din 

recolta anului 2010. Vinul a avut fermentaЮia malolactică desăvârşită şi a fost condiЮionat sumar 

(pritoc, filtrare). Înaintea îmbutelierii vinului s-a făcut condiЮionarea finală cu bentonită, urmată 
de filtrare sterilă. Vinul a fost urmărit din 6 în 6 luni pe parcursul unei învechiri de 2 ani la vas şi 
1 an la sticlă, cu următoarele date de examinare:  

- învechire la vas: 6 luni, 1 an, 1 an şi 6 luni, 2 ani;  
- învechire la sticlă : 6 luni, 1 an; 
- învechire la vas (6 luni), urmată de învechire la sticlă (6 luni). 

S-au folosit pentru învechire vase din lemn (barique-uri) de stejar, cu capacitatea de 220 

litri, păstrate la o temperatură de 10-15°C şi umiditatea aerului de 75-80% Ьi butelii de 0,75 litri.  
 

a) Evolu iaăintensită ii culorii la învechirea vinului ro u  
Intensitatea colorantă scade în timpul învechirii la vase de stejar, micşorându-se cu 0.024 

după o învechire de 1 an la vas de stejar Ьi cu 0.21 după o învechire de 2 ani la vas de stejar. 
Intensitatea culorii scade mai puЮin la învechirea vinului la sticlă, micşorându-se cu 0.01 după 
fiecare 6 luni de maturare. Prin învechirea timp de 6 luni la vase de stejar, urmată de învechirea 
la sticlă, timp de 6 luni, intensitatea culorii scade cu 0,11. 

 

b) Evolu ia con inutului în antociani (mg/l) la învechirea vinului ro u 
Antocianii reprezintă o altă categorie de compuЬi cu un rol important pentru calitatea 

vinului roЬu. În studiul efectuat se observă că Ьi conЮinutul în antociani scade odată cu învechirea 
vinului. 

  

c) Evolu iaăextractuluiănereducătoră(g/l)ălaăănvechireaăvinuluiăro u 
În timpul învechirii vinului roЬu la vase de stejar, scade Ьi extractul nereducător, cu toate 

că au loc şi pierderi de apă şi de alcool prin evaporare. Extractul nereducător a scăzut uşor prin 
învechire, micşorându-se cu 1,04 g/l după o învechire de 1 an la vas de stejar Ьi cu 1,79 g/l după 
o învechire de 2 ani la vas de stejar. După o învechire de 1 an la sticlă, extractul nereducător a 
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scăzut cu 0,58 g/l, iar după 2 ani a scăzut cu 1,01 g/l. Prin învechirea timp de 6  luni la vas de 
stejar, urmată de învechirea timp de 6 luni la sticlă, extractul nereducător scade cu 1,1 g/l. 

  
d) EvoluĠiaăconĠinutuluiăînăpolifenoliă(g/l)  
ConĠinutul în polifenoli scade în timpul învechirii la vas de stejar, micşorându-se cu 0,20 

g/l după o învechire de 1 an la vas de stejar Ьi cu 0,32 g/l după o învechire de 2 ani la vas de 
stejar. Cu toate că lemnul vaselor vine cu un aport de polifenoli, totuşi, în timp, valoarea 
conĠinutului în polifenoli scade, datorită precipitării acestora în timp (Rădulescu A., 2011). 
ConĠinutul în polifenoli scade mai puЮin pe măsura învechirii la sticlă, micşorându-se constant cu 
0.02 g/l după fiecare 6 luni de învechire. Prin învechirea timp de 6 luni la vas de stejar, urmată de 
învechirea timp de 6 luni la sticlă, conĠinutul în polifenoli scade cu 0,13 g/l. 

 
e) EvoluĠiaătenteiăculorii 
Tenta culorii a crescut prin învechirea vinului cu 0,130 după 2 ani de învechire la vas de 

stejar, cu 0,014 după o învechire de 2 ani la sticlă şi cu 0,0393 după o învechire de 6 luni la vas 
de stejar, urmată de o învechire de 6 luni la sticlă. În vasele de lemn şi buteliile de sticla se 
crează un mediu reducător, în care legăturile aldehidice dintre antociani şi taninuri se desfac, iar 
culoarea roşie-violet dispare. Deci, creşterea tentei culorii se datorează creşterii componentei 
galbene a culorii în raport cu componenta roşie şi albastră-violet (Rădulescu A., 2011). 

Concluzia este că prin învechirea vinurilor roşii la vas şi la sticlă, s-a realizat o 
îmbunătăĠire a însuşirilor organoleptice şi a compoziĠiei chimice. Viteza şi intensitatea proceselor 
evolutive au fost mai mari în cursul primului an de învechire la vas şi în primele 6 luni de 
învechire la sticlă. Prin învechirea timp de 6 luni la vas de stejar şi  6 luni la sticlă s-au realizat 
vinuri fine echilibrate, fine, rotunde, cu un buchet plăcut. După tratamentul vinului cu produse 
alternative din stejar, profilul său senzorial suferă modificări notabile, de cele mai multe ori 
favorabile, atât în plan olfactiv, cât Ьi gustativ (Croitoru C-tin, 2012).  
 

7.4. Analizaăstatisticăăaăparametrilorădeăcalitateăaiămaterieiăprimeăînăfunc ie de condi iile 
climatice ale podgoriei Târnave  
 

Cu ajutorul unui program special s-a realizat o corelare între parametrii urmăriЮi (conЮinut 

în antociani, zaharuri Ьi greutatea a 100 boabe), în raport cu condiЮiile climatice (temperatură Ьi 
umiditate) de-a lungul celor trei ani de studiu: 2010-2011-2012. Corelarea s-a realizat pentru cele 

patru soiuri de struguri roЬii studiate: Sirah, Cabernet Sauvignon, Merlot Ьi Pinot noir.          

Pentru soiul Sirah s-a observat că valorile ridicate ale antocianilor sunt condiЮionate de 

temperaturi ridicate Ьi umiditate scăzută, iar greutatea este mai mare în ani cu temperaturi mai 

scăzute Ьi umiditate relativă mai mare. Zaharurile înregistrează valori mai mari în ani cu nivele 

de precipitaЮii Ьi temperaturi mai scăzute Ьi cu umiditate relativă mai mare. Aciditatea este mai 

mare în ani cu precipitaЮii Ьi umiditate relativă mari. 
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Pentru soiul Cabernet Sauvignon, valorile ridicate ale antocianilor sunt condiЮionate de 

temperaturi Ьi umiditate ridicate. Greutatea este mai mare în ani cu temperaturi Ьi umiditate 

relativă mai scăzute. Zaharurile înregistrează valori mai mari în ani cu temperaturi mai scăzute Ьi 
nivele de precipitaЮii Ьi umiditate relativă mai mari. Aciditatea este mai mare în ani cu 
precipitaЮii Ьi umiditate relativă mai ridicate Ьi cu temperaturi mai scăzute. 

Pentru soiul Merlot, valorile ridicate ale antocianilor sunt condiЮionate de temperaturi Ьi 
umiditate ridicate. Greutatea Ьi zaharurile sunt mai mari în ani cu temperaturi Ьi umiditate 

relativă mai scăzute. Aciditatea este mai mare în ani cu precipitaЮii Ьi umiditate relativă mai 
ridicate Ьi cu temperaturi mai scăzute. 

Pentru soiul Pinot noir, valorile ridicate ale antocianilor sunt condiЮionate de temperaturi 

Ьi umiditate ridicate. Greutatea Ьi zaharurile sunt mai mari în ani cu temperaturi mai scăzute, cu 

diferenЮa că greutatea este influenЮată pozitiv de nivele mai mari de precipitaЮii Ьi umiditate, pe 

când valorile zaharurilor sunt mai mari la nivele de precipitaЮii Ьi umiditate mai mici. Aciditatea 

este mai mare în ani cu precipitaЮii Ьi umiditate relativă mai ridicate Ьi cu temperaturi mai 
scăzute. 

7.5. Cre tereaăvânzărilorădeăvinuriăro ii 
  

Odată cu trecerea anilor, s-a înregistrat o creЬtere a vânzărilor vinurilor de Jidvei produse 

în inima Ardealului (roЬii Ьi roze), precum Ьi a vinului spumant roze obЮinut aici. Peste 50% din 
vânzările companiei Jidvei se derulează în HoReCa (hoteluri, restaurante, cafenele), diferenĠa 
mergând în retail (vânzarea bucată cu bucată).  

 

7.6. Concluzii 

CondiЮia pe care trebuie să o îndeplinească un vin pentru a putea fi scos pe piaЮă Ьi mai 

mult, pentru a fi apreciat Ьi achiziЮionat de către consumatori este aceea de a respecta toate 
cerinЮele de calitate impuse Ьi de asemenea de a trece de acel control riguros care cuprinde 

rezultatele analizelor fizico-chimice Ьi microbiologice, rezultate care sunt de partea 

producătorului vinurilor de Jidvei, deoarece valorile înregistrate în cei trei ani luaЮi în studiu se 

încadrează în limitele optime pentru obЮinerea vinurilor roЬii Ьi roze. 

 Astfel, vinurile roЬii obЮinute trebuie să aibă o compoziЮie fizico-chimică 
corespunzătoare Ьi să respecte analiza senzorială Ьi microbiologică (să fie lipsite de drojdii, 
bacterii Ьi mucegaiuri), să aibă o piaЮă de desfacere cât mai mare Ьi o promovabilitate cât mai 

puternică. Foarte importantă este Ьi participarea cu vinurile roЬii obЮinute la concursuri naЮionale 

Ьi internaЮionale, pentru a afla Ьi părerea altor specialiЬti. 
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 Profilul senzorial al vinurilor roЬii obЮinute, realizat de către persoane specializate, este 
mai complex în cazul vinurilor la care fermentaЬia alcoolică s-a realizat cu ajutorul drojdiilor 

selecЮionate. 

 Vinurile roЬii obЮinute în podgoria Târnave se pretează la învechire Ьi atfel devin mai 

rotunde, mai pline, catifelate Ьi cu un buchet de maturare complex. 

În ceea ce priveЬte vânzarea vinurilor roЬii, roze Ьi a vinurilor spumante roze, de-a lungul 

celor trei ani luaЮi în studiu, s-a observat o creЬtere destul de mare pe piaЮa internă, dar Ьi pe 

piaЮa externă. Compania Jidvei dispune de o bază financiară solidă, exportul crescând în mod 
constant, iar consumul de vin menЮinându-se la cote înalte (www.wineromania.com). 
 
CAPITOLUL 8  
CONCLUZII FINALE IăDIRECğIIăVIITOAREăDEăCERCETARE 
 

Prin aplicarea unor tehnologii corespunzătoare de lucru se pot obЮine vinuri roЬii cu o 

culoare roЬie intensă, buchet curat, personalitate şi tipicitate de soi, extractivitate, armonie 
gustativă, lipsă de duritate şi gust amar Ьi bogate în componente cu efect benefic asupra 
consumatorului. Alegerea adecvată a sistemului de vinificare, a parametrilor de lucru şi a 
tratamentelor aplicate poate îmbunătăĠi calitatea vinurilor roЬii din podgoria Târnave. TotuЬi, nu 

trebuie uitat că la potenЮialul de învechire al unui vin roЬu mai contribuie Ьi alЮi factori, precum 

natura solului, vârsta viЮei, randamentul, data culesului Ьi modul de vinificare.  

La vinurile roЬii, un rol foarte important îl are culoarea. Pentru vinurile roЬii studiate, 

culoarea este destul de intensă, valoarea cea mai mare a intensităЮii culorii având-o vinul 

Cabernet Sauvignon 2012, urmat de Merlot 2012, Pinot noir 2012 Ьi Sirah 2012. De asemenea, 

putem afirma că, chiar şi în anii cu condiĠii mai puĠin favorabile vinurile roЬii din podgoria 
Târnave îşi asigură necesarul de extract, care le permite un echilibru corespunzător şi le oferă 
consumabilitate.  Vinul roЬu, pe lângă savoarea sa intensă, ajută Ьi sănătatea. Bogat în 
zaharuri, acizi organici, glicerol, compuЬi fenolici, aminoacizi, vitamine - A, B1, B2, PP Ьi săruri 
minerale, asigură un deosebit aport nutritiv Ьi mineralizant pentru organismul uman. De aceea, 

vinul a fost recomandat, chiar Ьi de medici, pentru proprietăЮile sale antianemice, fortifiante, 

revigorante Ьi energizante. În acelaЬi timp, vinul roЬu scade colesterolul, protejează inima, 
controlează nivelul de zahăr din sânge, îmbunătăЮeЬte capacităЮile cerebrale, previne răcelile, 
opreЬte evoluЮia cancerului Ьi te ajută să slăbeЬti, dar toate acestea numai dacă este băut cu 
măsură. 

Calitatea şi caracteristicile vinurilor roşii din podgoria Târnave se datorează în mod 
esenĠial condiЮiilor de cultivare ale viЮei de vie, mediului geografic cu factorii săi naturali şi 
umani. Soiurile Cabernet Sauvignon, Merlot, Pinot noir Ьi Sirah şi-au găsit în Târnave o a doua 
patrie. În ceea ce priveşte cantitatea de compuṣi fenolici putem afirma că soiurile de struguri 
roЬii luate în studiu valorifică destul de bine condiĠiile climatice din podgoria Târnave, în special 

temperatura şi insolaĠia, astfel obЮinându-se vinuri roЬii bogate în compuЬi fenolici, care oferă o 

http://www.wineromania.com/
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culoare caracteristică vinurilor respective. De asemenea, analizele acestor sortimente de vinuri 
roЬii studiate, se încadrează în limitele normale (Mărginean C., 2014). 

Studiul are valoare de cercetare fundamentală, datele obĠinute putând constitui elemente 
de referinĠă pentru noi experimente sau pentru stabilirea unor condiĠii eficiente de procesare în 
industria vinului, care să realizeze calitatea şi stabilitatea produselor finite, în acord cu 
standardele moderne de calitate. Interpretarea rezultatelor obĠinute din punct de vedere 
tehnologic a indicat faptul că în podgoria Târnave se pot produce vinuri roЬii cu denumire de 
origine controlată şi cu trepte de calitate. Vinurile relevă tipicitatea specifică soiului şi sunt 
echilibrate gustativ, datorită armoniei dintre parametrii chimici de compoziĠie. De asemenea, 
vinurile se pretează la învechire, care ajută la finisarea lor. 

Având în vedere concurenĠa dintre Ġările producătoare de vinuri roşii, în podgoria 
Târnave trebuie pus accent pe tipicitatea senzorială şi autenticitatea vinurilor roşii. Rezultatele 
obĠinute pot constitui un punct de plecare pentru cercetări ulterioare, care să aducă noi soluĠii 
pentru fermentaЮia alcoolică şi malolactică, pentru condiĠionarea, stabilizarea, îmbutelierea Ьi 
păstrarea acestor vinuri. 

 

Contribu ii personale 
 
Cercetările privind potenЮialul tehnologic de producere a vinurilor roЬii în podgoria 

Târnave au fost efectuate în perioada 2010-2011-2012.  
Atingerea obiectivelor prezentei teze de doctorat a fost posibilă printr-o mare acumulare de 

informaЮii din literatura de specialitate, dar în primul rând printr-un număr mare de determinări 
experimentale, realizate atât la Complexul de VinificaЮie de la Jidvei, cât Ьi în alte laboratoare 

autorizate. În acest sens putem defini următoarele contribuЮii personale:  
- Studiul factorilor naturali ai podgoriei Târnave: amplasare geografică, relief, sol, expoziĠie  
- Studiul condiĠiilor de climă din perioada de cercetare 2010-2011-2012 

- Analiza evoluĠiei indicilor fizico-chimici şi a conĠinutului în antociani în timpul maturării 
strugurilor Cabernet Sauvignon, Pinot noir, Merlot Ьi Sirah în anii de studiu  

- Stabilirea maturităĠii depline, a maturităĠii fenolice şi a momentului optim de recoltare a 
strugurilor destinaĠi producerii vinurilor roşii   
- Studiul operaĠiei de macerare-fermentare, operaĠie de bază a procesului de obĠinere a vinurilor 
roşii 

- Studiul operaЮiei de limpezire cu Ьi fără adaos de enzimă 

- Studiul operaЮiei de fermentare cu Ьi fără adaos de drojdie selecЮionată  
- Studiul evoluĠiei vinului roşu în timpul maturării în barique şi învechirii la sticlă  

- Evaluarea fizico-chimică Ьi senzorială a vinurilor roЬii obЮinute prin mai multe metode. 

 
Recomandări 
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 Studiile efectuate în lucrarea de faĠă se pot extinde şi pe alte soiuri de struguri roЬii 

(Fetească neagră), precum Ьi pe alte tipuri de vin roЬu ṣi roze de calitate superioară. 
 Analizele chimice se pot extinde şi în alte direcĠii, cu precădere spre identificarea 

metalelor grele din sol, analize microbiologice etc. 
 Participarea cu vinurile roze Ьi roЬii obЮinute la concursuri naЮionale Ьi internaЮionale, 

pentru a afla părerea unor specialiЬti. 
 ÎmbunătăĠirea structurii exportului, cu accent pe vinurile roşii Ьi roze. 
 TendinЮa este de a se constitui baze de date cât mai complete, care să conЮină  cât mai 

mulЮi parametrii monitorizaЮi, pe o perioadă cât mai îndelungată de timp.  
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ANEXE 
Lista anexelor 

 
1. FiЬă tehnică enzimă Enovin Color 
2. FiЬă tehnică enzimă Enozym Vintage 
3. FiЬă tehnică soluЮie dioxid de sulf 
4. FiЬă tehnică activator fermentaЮie Actipasa Fast 
5. FiЬă tehnică tanin Vinitanon 
6. FiЬă tehnică Viniflora Oenos 
7. FiЬă tehnică drojdie Viniferm TTA 
8. FiЬă tehnică drojdie Fermactive Rouge Expression 
9. Valorile temperaturii (˚C) în anul 2010 
10. Valorile temperaturii (˚C) în anul 2011 

http://www.afaceriagricole.roditor.ro/
http://www.bevitech.ro/
http://www.ondov.ro/
http://www.onvpv.ro/
http://www.scribd.com/
http://www.unitate-extensie.org.ro/
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11. Valorile temperaturii (˚C) în anul 2012 
12. Valorile umidităЮii relative (%) Ьi a precipitaЮiilor (mm) în anul 2010 
13. Valorile umidităЮii relative (%) Ьi a precipitaЮiilor (mm) în anul 2011 
14. Valorile umidităЮii relative (%) Ьi a precipitaЮiilor (mm) în anul 2012 
15. Valorile radiaЮiei globale (W/m2) în anii 2010, 2011 Ьi 2012 
16. FiЬă folosită la degustarea vinurilor 
17. Raport de degustare 

 
 

 
 

 
 

 

 

                             

  

  


