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EXIGENTE FATA DE STRUGURI
9 VINURILE ECOLOGICE
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Problema cultivarii strugurilor si a obtinerii din ei a
produselor de procesare industriala (sucuri, concentrate,
bduturi rdcoritoare si vinuri de diferite tipuri) biologice
(ecologice) necesita o abordare complexd, care sd ia in cal-
cul exigentele de baza formulate de cdtre institutiile in-
ternationale de profil: Organizatia Mondiald a Sanatatii,
Organizatia Mondiald pentru Alimentatie si Agricultura,
Organizatia Mondiala a Viei si Vinului etc. Practica euro-
peana vitivinicola din ultimul deceniu demonstreaza po-
sibilitdtile reale de obtinere a strugurilor si produselor bi-
ologice din ei, cu respectarea cerintelor Uniunii Europene
fatd de aceastd categorie de produse; pe piata europeand
strugurii si vinurile biologice ocupa un loc deosebit, sunt
mai scumpe decat cele traditionale, dar si mai mult solici-
tate de cdtre consumator. Acestea dispun de certificate de
conformitate eliberate de institutiile de resort. Cererea la
aceastd categorie de produse alimentare de origine vitivi-
nicold este mereu in crestere, fiind actualmente satisfacu-
ta doar in proportie de 50-60%. Ele ocupa un loc deosebit
n alimentatia rationala si curativa a copiilor, persoanelor
n varstd si a celor cu regim alimentar strict; sunt nalt
apreciate sucurile din struguri si din amestec cu pomu-
soare, strugurii de masd, bauturile rdcoritoare si vinurile
seci, care pe parcursul Intregului ciclu de producere nu au
fost in contact cu materiale si produse fitosanitare, conser-
vanti, adjuvanti etc.

In conditiile Republicii Moldova, pe plantatiile ,Crico-
va" SA si in masivele Statiunii Experimentale Pont de la

“

Maia, ce apartin Institutului National de Cercetari Agrono- \M)
mice, au fost efectuate investigatii In strictd corespunde- -
re cu metodologia Organizatiei Mondiale a Viei si Vinului S
(1994), in cadrul carora au fost realizate conversiile ma- S
sivelor de vitd-de-vie cu urmdtoarele varietdti de soiuri: SS
Chardonnay, Sauvignon si Pinot noir (Vadul lui Vodd, Criu- ‘E
. . ) ) ; ~
leni), Sauvignon, Uni blanc si Merlot (Bordeaux). O serie de a
experiente analogice au fost realizate la Institutul Francez —
[

al Viei si Vinului, filiala Nantes-Vertou (Institut Francais
de la Vigne et du Vin) In scopul studierii varietdtilor locale
Melon (Chdteau de la Fremoire) si Cabernet franc (Chateau
Chevalier). Pe intreg parcursul efectudrii studiului inves-
tigational realizat Tn Moldova si in Franta, plantatiile de
vitd-de-vie au fost tratate cu zeama bordoleza inainte si
dupa inflorire, cu zeamd bordoleza si suspensii de sulf (in
melanj) in faza pargului bacelor (bobitelor), iar cu o lund
Tnainte de recoltare s-a purces la ultima tratare a butuci-
lor cu biopreparatul Trichodermin B 14 (INRA - Franta)
si analogul lui Trichoderma lignorum (Institutul de Pro-
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tectie Biologica a Plantelor - Moldova), concentratia ulti-
melor doua preparate fiind de 10° spori/ml de suspensie.
Recolta (strugurii) stransa manual in cosuri de salcie sau
vase de inox alimentar se incarca In bene speciale a cate
0,9 sau 1,6 tone, fara a fi strivite bobitele strugurilor, si se
transporta la punctele de procesare industriald; in scopul
protejdrii recoltei de actiunea nefasta a oxigenului din aer
benele erau initial umplute cu CO, din butelii speciale, iar
pentru a fi protejate de razele solare si colb, capacitatile
de transport erau acoperite cu filme (benzi) din cauciuc
alimentar.

Procesarea industriald a strugurilor tncepe cu descior-
chinarea si zdrobirea concomitentd a bobitelor, insotitd
de dozarea permanentd in spatiile desciorchinatorului-
zdrobitor si a pompei cu vid a dioxidului de carbon din
butelii speciale. Pentru vinurile albe de masa seci si cele
brute pentru sampanizare s-a efectuat separarea imediatd
a mustului cu rdcirea la 10-12°C si initierea fermentatiei
alcoolice in 2 variante clasice (fermentatia spontana sub
actiunea levurilor endogene ale mustului sau inocularea
lui cu maia de levuri special pregdtite in ajunul adminis-
trdrii lor, cu utilizarea mustului proaspat rdcit si filtrat
(centrifugat)). In schemele tehnologice practicate s-a pur-
ces la 2 variante de utilizare a mustului proaspat obtinut
la presele pneumatice (tip Vaslin Boucher, Shvarzenber-
gher sau Velo): cu limpezirea mustului prin bentonizare
in doze de 1,0-1,5 g/l sau limpezirea lui la 8-10°C timp de
9-11 ore. In experientele realizate In Franta la Chateau de
la Fremoire, in campaniile de vinificatie 2011-2014, s-au
utilizat pentru levuraj levurile seci active LAFAZYM CL cu
activitati complementare de hidrolaze B-glucozidazice.

In timpul investigatiilor realizate in conditiile vinariei
,Cricova” SA (RM) si la microvinificatia Statiunii Experi-
mentale Pont de la Maia din Bordeaux, in scopul levuraju-
lui mustului limpezit doar la rece s-au utilizat pectinazele
cu B-glucozidaze ale Concernului biotehnologic ,Gis broca-
dis”. Fermentatia alcoolicd a fost realizata lent, monitori-
zata la temperaturi de 14-16°C, cu agitarea zilnicd de 4 ori
prin barbotaj cu gaz carbonic timp de 15 minute (in scopul

omogenizdrii biomasei levuriene in intreg spatiul vaselor
de fermentare) si pe o durata de 21 de zile. Controlul pro-
ceselor de fermentatie, realizate cu microflora spontana
(procedeu clasic, vechi) in paralel cu levurajul mustului
n care s-au administrat levuri seci active (procedeu in-
dustrial, modern), a fost efectuat prin prelevarea probelor
n toate variantele - la inceputul (prima zi), mijlocul (la a
10-a zi) si la finalul procesului fermentativ (la a 21-a zi)
si utilizarea metodei PCR (Polymerase Chain Reaction). In
urma depistdrii ADN-ului levurilor spontane si a celor seci
active, la aceste 3 etape de prelevare a fost confirmatd
prezenta levurilor sdlbatice (Pichia, Hansenula, Turoloptis
etc.) la Tnceputul fermentatiei spontane, la finalul acestui
proces oenologic important acestea fiind substituite de
levurile Saccharomyces cerevisiae. In varianta mustului
fermentat cu levuraj s-a constatat ca tulpina de levuri
Saccharomyces cerevisiae depistatd in faza initiald a fost
aceeasi ca si in cazul testdrii vinului la finele procesului cu
utilizarea aceleiasi metode performante PCR. Cinetica pro-
cesului de fermentare a mustului In toate variantele experi-
mentale realizate n Franta si Moldova a fost verificatd prin
metoda standard de masurare a densitdtii mustului pe in-
treg parcursul degradarii glucidelor sub influenta microflo-
rei spontane sau a celei selectate. Controlul si mentinerea
temperaturii procesului de fermentare au fost realizate in
sistemul automatizat, inzestrat cu senzori speciali; In condi-
tii de laborator indicii temperaturilor de fermentare au fost
determinati prin metoda clasica - cu termometrul.
Vinurile brute pentru sampanizare obtinute in Mol-
dova corespundeau integral cerintelor tehnologice si au
servit drept baza pentru initierea procesului de fermen-
tatie secundara (doar in volume experimentale de 50 litri
la fiecare variantd) la vinurile-materie primd din soiuri-
le Chardonnay, Sauvignon si Pinot noir. Prin fermentatia
secundard au fost obtinute spumante naturale ecologice
(biologice), apreciate conform metodelor fizico-chimice
traditionale de laborator, precum si prin testarea organo-
leptica de catre specialistii SA ,Cricova” si cercetdtorii-de-
gustatori de la Institutul National al Viei si Vinului, pre-
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cum si cei de la Institutul National de Cercetdri Agrono-
mice de la Peche Rouge (Franta). Vinurile seci de masa din
varietdtile bordoleze Sauvignon, Uni blanc si Merlot obti-
nute la Statiunea Experimentald Pont de la Maia au fost
la fel supuse analizelor si testelor similare cu constatarea
corespunderii lor in totalmente cerintelor fatd de aceastd
categorie de vinuri de calitate. Calitatea vinurilor obtinu-
te la Institutul Francez al Viei si Vinului, filiala Nantes-
Vertou, cu utilizarea varietatilor locale din Vale de Loire
(Melon si Cabernet franc) a fost fnalt apreciata pentru in-
dicii fizico-chimici si cei organoleptici: vinurile de masd
albe din Melon, fermentate cu levuraj, s-au distins prin
arome de soi si un extract nereducator elevat (22-24 g/l),
iar cele obtinute prin fermentatie spontand - prin arome
bogate florale pe fonul celor varietale (Melon) si un gust
echilibrat. Doar in vinurile din Cabernet franc (din viile
Vale de Loire-Chateau Chevalier), obtinute prin doua me-
tode de fermentare (spontand si cu levuri seci active) s-a
atestat un extract mai mic (24-25g/1) in vinurile realizate
cu microflord spontand comparativ cu cele din variantele
cu levuraj (26-28 g/l). Aromele de soi specifice varietdtii
Cabernet franc si gustul in vinurile din ambele variante au
fost practic similare, fiind inalt apreciate de specialistii din
ramura si cercetdtorii-oenologi de la Institutul Francez al
Viei si Vinului, filiala Nantes-Vertou, si Institutul National
al Viei si Vinului din Moldova.

Controlul calitatii vinurilor ecologice (biologice) obti-
nute si pastrate la temperaturi de 8-10°C, la o presiune de
1,25 bar a gazului carbonic, a fost realizat in fiecare an in
conformitate cu metodologia aplicatd la trei, gase gi noud
luni. In baza analizei indicilor fizico-chimici si a testelor
organoleptice repetate s-a constatat cd vinurile obtinute
prin doud metode (cu microflora spontand si cu levuri seci
active) au evoluat normal, cu o usoara crestere a gradului
de maturizare (beneficd aromei si gustului vinurilor) in va-
riantele fermentdrii musturilor cu microflord spontand.

In concluzie, acest studiu realizat pe parcursul a mai
multor ani, In diverse conditii pedoecologice din Franta si
Republica Moldova, cu includerea in aceleasi scheme teh-
nologice standard (unificate) a varietatilor larg raspandi-
te, cum sunt Chardonnay, Sauvignon, Merlot etc., dar si
a celor locale (mai putin raspadinte - Melon, Uni blanc si
Cabernet franc), ne-au permis sa obtinem vinuri de calita-
te care corespund, In majoritatea lor, cerintelor si exigen-
telor legislatiei actuale a Uniunii Europene.

In calea realizirii tehnologiei de obtinere a vinurilor
ecologice (biologice) apar mai multe impedimente, prin-
tre care nivelul scdzut al eficacitdtii tratdrilor plantatiilor
de vitd-de-vie cu zeama bordolezd si cu suspensie de sulf
in cazul aparitiei mutatiilor la micomycete (mildium si
oidium), rezistente la aceste fungicide clasice; a bioprepa-
ratelor Trichoderma contra micomycetei Botritys cinerea
si alti fungi (care nu depdseste mai mult de 60-65%), si
scade Tn conditiile unui timp ploios (cum s-a depistat n
experientele de la Pont de la Maia - 0 microzond a regiunii
Bordeaux).

In baza investigatiilor realizate, a fost formulat ris-
punsul la intrebarea expertilor internationali din dome-
niul viticulturii si vinificatiei biologice (ecologice): poate fi
realizat integral ciclul proceselor tehnologice de obtinere
a vinurilor de masd seci si a celor materie primd pentru
sampanizare prin fermentarea mustului cu microflord
spontand? Raspunsul obtinut in baza rezultatelor inves-

tigatiilor multianuale este pozitiv. Raman nesolutionate
doar problemele ce tin de asigurarea riscurilor si acoperi-
rea pierderilor in anii ploiosi, cu un nivel epifitotic tnalt,
n conditiile carora obtinerea strugurilor absolut sandtosi
este dificila, iar uneori practic imposibila (de exemplu,
toamna anului 2013 in Vale de Loire, Franta, si in zonele
viticole ale Republicii Moldova). Obtinerea vinurilor seci
de masa biologice de calitate este posibild doar in condi-
tiile unei inalte sanitarii la toate etapele tehnologice de
producere a lor. In aceastd ordine de idei este dificil de
garantat ca microflora spontana nu ar putea exercita o
influentd nedoritd asupra gradului de oxidare a mustului
n fermentare si a vinului obtinut. Existd impedimente si
n realizarea procesului de degradare a acidului malic din
must si vin sub influenta bacteriilor fermentatiei malo-
lactice. Unii specialisti oenologi isi exprima ingrijorarea
fata de o eventuald activitate nedoritd a levurilor Breta-
nomyces, metabolismul cdrora este destul de periculos
pentru calitatea vinurilor.

Investigatiile efectuate de autori si rezultatele obtinu-
te In cadrul unui cluster international vitivinicol si oeno-
logic au permis sa se afirme cu certitudine ca respectand
minutios o Tnaltd sanitarie a ciclului tehnologic integral
Tncepand cu obtinerea strugurilor si Incheind cu produce-
rea vinurilor, pot fi obtinute rezultate scontate la vinurile
tinere (primeure, mladovino, beaujolais nouveau) cu cate-
gorie asiguratd de produse ecologice (biologice). Cat prives-
te producerea vinurilor efervescente (spumante naturale)
ecologice, rezultatele obtinute pe parcursul a mai multor
ani de studiu ne permit a concluziona cd in procesul fer-
mentatiei secundare apare riscul deteriordrii aromei si a
vinului obtinut din cauza unor compusi fizico-chimici ai
vinului-materie primd, precum si a gustului putin modi-
ficat de catre bacteriile fermentatiei malolactice. Asadar,
pentru solutionarea problemelor sus-mentionate e nece-
sar de a utiliza procedeele acreditate in tehnologia vinu-
rilor biologice: limpezirea mustului si fermentarea lui la
temperaturi joase sau centrifugarea mustului si a vinului
n scopul limpezirii lor, filtrarea clasicd a mustului, iar a
vinului - prin membrane, procedee care nu afecteazd sta-
tutul de ,vin biologic” (ecologic).
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