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1. STUDIU BIBLIOGRAFIC 

1.1 Soiurile de struguri roșii omologate în Republica Moldova  
 

În Moldova sunt cultivate și utilizate pe larg următoarele tipuri de soiuri de struguri roșii: Saperavi, 

Cabernet Sauvignon, Merlot, Malbec, Cabernet Franc, Shiraz/Syrah, Pinot Noir, unde sunt înregistrate in 

Catalogul soiurilor de plante 2022. Soiurile autohtone de struguri includ Rara 

Neagră și Feteasca Neagră. cu o istorie de peste 2000 de ani, acest soi își are 

originile din valea râului Prut din zona de sud-vest a Moldovei. Formele 

parentale: selecție populară, cultivată în timp direct din sălbăticie. Sinonime: 

Coada Rândunicii, Coada Rîndunicei, Coada Rîndunicii, Păsăreasca Neagră, 

Poama Fetei Neagră (RO/ MD), Chornaya Fetyaska (RUS), Fekete Leányka 

(HUN), Mädchentraube Schwarz, Schwarze Mädchentraube (DE). Feteasca 

Neagra este cultivata in special in regiunile viticole Dealurile Munteniei si 

Olteniei, Dealurile Moldovei, Banat, Crisana si Maramures, Colinele 

Dobrogei, Terasele. 

         Soiul de struguri-Feteasca Neagra este unul din cele mai cultivate soiuri si in Republica 

Moldova.Suprafața plantațiilor de viță de vie Feteasca regală ocupată în România – 2971.9 ha. Suprafața soiului, 

ocupată în Republica Moldova (înregistrată în RVV, 30.12.2019): Ocupă locul 3 între soiurile indigene după 

suprafață și constituie – 242.0 ha, inclusiv 54.0 ha luate în evidență pentru producerea produselor vitivinicole cu 

IGP. Din acest soi se pot obţine atât roze-uri deosebite, cât şi vinuri roşii ce pot fi învechite în lemn de calitate şi 

ulterior în sticlă, rezultând vinuri de mare marcă, cu o tipicitate pronunţată. 

Profilul aromatic-aromă de fructe de pădure, vișine, prune uscate, stafide negre, ușor condimentat, amintind de 

scorțișoară, piper negru boabe, ienibahar sau vanilie, și este mai bogat și mai fin odată cu învechirea. 

            Soiul de struguri-Rara Neagră a fost inclusă printre primele în catalogul soiurilor de plante ale 

Republicii Moldova în anul 1946. Datele științifice (P. Ungureanu, 1960, P. 

Macarenco, 1988) demonstrează, că soiul Rară neagră se cultiva  din vremuri 

străvechi în multe localități  din Moldova, dar cele mai bune și  renumite vinuri 

din acest soi, care se realizau la cele mai  înalte prețuri,  se obțineau în localitățile 

Purcari, Răscăieți, Leuntea, Talmaza și Căușeni – toate  din aria delimitată 

pentru IGP “Ștefan Vodă”. Formele parentale: rezultat al selecției populare, 

vechimea acestui soi de struguri este din perioada geto – dacilor. Sinonime: 

Băbeasca neagră, Căldărușa, Rășchirata, Serecsia, Crăcănată, Neagră băbească 
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