REZUMATUL TEZEI CU TEMA:
“STUDIUL FACTORILOR NATURALI $I TEHNOLOGICI CARE DETERMINA
GRADUL DE FAVORABILITATE PENTRU VITICULTURA AL DEALURILOR $I
COLINELOR OLTETULUI INFERIOR”

Cuvinte cheie: zona-areal, clima, sol, soi, sortiment, potential, strugure,

vin, compozitie chimica

Cercetarile s-au efectuat in perioada anilor viticoli 2008, 2009, 2010,
investigatiile fiind primele actiuni pe tema obtinerii informatiilor, cat mai exacte, asupra
componentelor cadrului ecologic, in context cu pretentiile vitei de vie. Au fost luate in
considerare: elementele geografice, orografia, altitudinea, factorii climatici, solurile,
vecinatatile.

Soiurile cercetate din plantatile destul de vechi, inca existente pe colinele
inlantuite de-a lungul Oltetului, intre lancu Jianu si Padurea Sarului, dar si din alte
locatii dinspre est, cu conditii asemanatoare naturale au fost: Cramposia selectionata,
Riesling italian, Feteasca alba, Pinot gris — pentru vinuri albe ,neutrale”; Feteasca
regala, Sauvignon, Muscat Ottonel, Tamaioasa romaneasca - pentru vinuri
semiaromate si aromate; Cabernet Sauvignon, Merlot, Pinot noir, Feteasca neagra,

Novac, Negru de Dragasani — pentru vinuri rogii de calitate superioara.

Sub aspect oenologic, pentru realizarea scopului au fost vizate urmatoarele

obiective:

Obiectivul 1: Definirea potentialului calitativ, productiv si de randament ale

soiurilor, la realizarea diferitelor fenofaze ale maturarii strugurilor.

Obiectivul 2: Precizarea marimilor oenologice de compozifie si calitate ale
vinurilor, obtinute prin mijloace biotehnologice asemanatoare pentru aceeasi directie

de productie.

Obiectivul 3: lerarhizarea soiurilor si a directiilor de productie in zona, pe baza:
potentialului calitativ al strugurilor; parametrilor de productivitate si randament;

compozitiei si calitatii vinurilor.



REZULTATE OBTINUTE

La maturitatea deplina, pe sortimente si perioada experimentala:

* Glucidele, ca niveluri medii s-au situat: intre 147 g/l la Cramposie selectionata
si 202 g/l la Pinot gris la sortimentul pentru vinuri albe; intre 191 g/l la Feteasca regala
si 204 g/l la Muscat Ottonel la soiurile pentru vinuri albe semiaromate si aromate; intre
194,3 g/l — la Merlot si 204 g/l la Pinot noir la soiurile pentru vinuri rosii de calitate
superioara.

* Aciditatea strugurilor a prezentat, pentru toate soiurile, cele mai scazute
continuturi in anul deosebit de calduros 2008. Continuturile medii au fost cuprinse
intre: 4,41 g/l la Pinot gris si 5,46 g/l la Riesling italian in cazul sortimentului pentru
vinuri albe ,neutrale”: intre 3,14 g/l — la Muscat Ottonel si 5,12 g/l la Feteasca regala
pentru soiurile semiaromate si aromate; intre 4,21 g/l — la Pinot noir si 5,44 g/l — la
Cabernet Sauvignon pentru soiurile de vinuri rogii.

* Polifenolii totali, 1a nivelul perioadei experimentale, au prezentat continuturi
situate intre 1,65 g/kg boabe (Pinot gris) si 1,88 g/kg boabe (Feteasca alba) la soiurile
pentru vinuri albe ,neutrale”, intre 1,77 g/kg boabe (Feteasca regala) si 1,83 g/kg
boabe (Sauvignon) la soiurile pentru vinuri semiaromate si aromate; intre 3,57 g/kg
boabe (Pinot noir) si 4,22 g/kg boabe (Negru de Dragasani) la sortimentul pentru
vinuri rosii de calitate superioara.

* Potentialul aromatic terpenic in strugurii soiurilor semiaromate si aromate a
prezentat niveluri mai mari in condifile anilor caldurosi si bine insoriti. Mediile
continuturilor totale de arome situeaza in fruntea sortimentului soiul Tamaioasa (cu
11312 ug/kg boabe), urmat de Muscat Ottonel (cu 9453 ug/kg boabe) si Sauvignon
(cu 1370 pg/kg boabe). in cadrul potentialului terpenic total, aromele libere (TVL)
ocupa: 77,6 % - la Sauvignon; 42,4 % la Muscat Ottonel; 44,2 % la Tamaioasa
roméaneasca. Corespunzator, aromele legate in precursori (TLP) reprezinta: 22,4 % la
Sauvignon; 57,6 % la Muscat Ottonel; 55,8 % la Taméaioasa roméaneasca.

* Potentialul antocianic al strugurilor negri, la maturitatea deplina aduce in prim
plan soiul Cabernet Sauvignon (cu 1410 mg/kg boabe) urmat de Novac si Negru de
Dragasani (cu 1367 si respectiv 1368 mg/kg boabe). Soiurile Merlot si Feteasca
neagra realizeaza continuturi de antociani cu putin peste 1280 mg/kg boabe, iar Pinot

noir cu 595 mg/kg boabe ocupa ultimul loc.



- La maturitatea fenolica strugurii celor 6 soiuri au prezentat continuturi in
antociani crescute: ajungand la 1480 mg/kg la Cabernet Sauvignon, depasind usor
1400 mg/kg boabe la Novac si Negru de Dragasani, cu niveluri de 1320 si respectiv
1332 mg/kg boabe la Merlot si Feteasca neagra si foarte aproape de 640 mg/kg
boabe la Pinot noir.

- La maturitatea tehnologica, realizata cu precadere in ultima decada a lunii
septembrie, continuturile in antociani au fost mai mici fata de maturitatea fenolica, dar
peste cele inregistrate la maturitatea deplina, fiind cuprinse intre 623 mg/kg boabe (la
Pinot noir) si 1453 mg/kg boabe (la Cabernet Sauvignon).

* Extractibilitatea antocianilor a crescut de la maturitatea deplina la maturitatea
tehnologica, fiind situata: intre 46,9 % (Cabernet Sauvignon) si 52,7 % (Pinot noir) la
maturitatea deplina; intre 48,7 % (Cabernet Sauvignon) si 55,3 % (Pinot noir) la
maturitatea fenolica; intre 51,0 % (Cabernet Sauvignon) si 57,2 % (Pinot noir) la
maturitatea tehnologica.

La maturitatea tehnologica, desi confinuturile in antociani au fost mai mici fata
de cele corespunzatoare maturitatii fenolice, rezervele tehnologice au fost mai mari
datorita sporurilor proportional mai ridicate la extractibilitate. Cu cele mai mari rezerve
tehnologice s-au inscris soiurile: Cabernet Sauvignon (741,3 mg/kg boabe), Negru de
Dragasani (730,7 mg/kg boabe), Novac (732 mg/kg boabe). Soiul Pinot noir a
prezentat cea mai scazuta rezerva tehnologica de antociani, desi la extractibilitate s-a
situat pe primul loc.

* Tn ceea ce priveste structurile cromatice ale complexelor antocianice din
struguri, intre maturitatea fenolica si cea tehnologica au avut loc cresteri ale
proportiilor de pigmenti rosii si pigmenti albastri si diminuari ale componentei galbene,
pentru toate soiurile. In afara de Pinot noir la care componenta rosie s-a situat cu putin
sub 60 % (59,3 %), la toate celelalte soiuri pigmentii rosii au intrunit medii cuprinse
intre 60,6 % la Negru de Dragasani si 61,4 % la Cabernet Sauvignon.

* Evolutiile Tn crestere ale componentelor rosie si albastra ale extraselor
antocianice obtinute din probe comparabile de struguri au determinat, pe parcursul
fenofazelor coacerii, evolutii in acelasi sens ale intensitatilor colorante si cationilor
flavilium, iar diminuarea continuda a componentei galbene, intr-o masura mai
importanta decat cresterea componentei rosii, a atras scaderea continua, la toate
soiurile, a tonalitatii culorii.

* In acelasi areal, continuturile de polifenoli totali si tanin din struguri, la

diferitele fenofaze de maturitate, difera in functie de natura soiurilor. La maturitatea
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deplina, continuturile de polifenoli totali s-au situat intre 1,65 g/kg boabe si 1,88 g/kg
boabe la soiurile pentru vinuri albe; intre 1,93 g/kg boabe si 2,03 g/kg boabe la soiurile
pentru vinuri semiaromate si aromate: intre 3,57 g/kg boabe si 4,22 g/kg boabe la
soiurile pentru vinuri rosii.

* Intre maturitatea deplind si cea tehnologica, atat polifenolii totali, cat si
taninurile cunosc diminuari. La polifenolii totali diminuarile au fost cuprinse: intre 8,6 %
si 12,1 % la soiurile pentru vinuri albe; intre 7,6 si 10,4 % la soiurile semiaromate si
aromate; intre 7,6 % si 17,4 % la soiurile pentru vinuri rosii de calitate superioara.

La maturitatea tehnologica a strugurilor, continuturile relative in glucide din

boabe, sunt corespunzatoare, in afara de Cramposia selectionata, obtinerii vinurilor
albe “neutrale”, aromate si rogii de inalta calitate. Continuturile medii cuprinse: intre
211 g/l (Riesling ltalian) si 226 g/l (Pinot gris) la sortimentul pentru vinuri albe; intre
213 g/l (Feteasca regala) si 228 g/l (Muscat Ottonel) la sortimentul pentru vinuri
semiaromate gi aromate; intre 212 g/l (Negru de Dragasani) si 231 g/l (Pinot noir) la
sortimentul pentru vinuri rosii, sunt elocvente.

La momentele recoltarii strugurilor, aciditatea acestora, in general deficitara la
Muscat Ottonel si cu un usor deficit in anii caniculari la Pinot gris si Sauvignon, in
toate celelalte cazuri realizeaza continuturi in total accord cu normele stabilite pentru
vinurile de calitate superioara.

in strugurii soiurilor semiaromate si aromate, continuturile in compusi terpenici
superioare prezinta garantia obtinerii unor vinuri tipice, cu profil aromatic perfect
conturat, bilanturile termice, dar mai ales cele de insolatie superioare stau la baza
acumularii in strugurii soiurilor negre a unor cantitati importante de antociani,
remarcandu-se alaturi de Cabernet Sauvignon si soiurile romanesti Feteasca neagra,
Novac si Negru de Dragasani.

* Parametrii de productivitate si randament sunt atribute de baza ale naturii
genetice specifice soiurilor.

- La maturitatea tehnologica, productile de struguri au situat in fruntea
sortimentului pentru vinuri albe soiul Cramposie selectionata cu 10363 kg/ha, urmat in
ordine descrescatoare de Riesling italian (8248 kg/ha); Feteasca alba (7353 kg/ha);
Pinot gris (6430 kg/ha), in toate cazurile ca valori medii ale producitiilor.

- La sortimentul pentru vinuri semiaromate si aromate, productiile de struguri
aduc pe primul loc soiul Tamaioasa romaneasca (9187 kg/ha), urmat de: Feteasca
regala (8250 kg/ha), Sauvignon (7198 kg/ha), Muscat Ottonel (6982 kg/ha).



- La sortimentul pentru vinuri rosii de calitate superioara cu cele mai mari
producitii s-au inscris soiurile Negru de Dragasani si Novac (cu 9677 kg/ha si respectiv
9737 kg/ha ). Productii mai mult decat bune s-au obfinut si de la soiurile Merlot gi
Feteasca neagra (8733 kg/ha si respectiv 8737 kg/ha). Cu produciii cuprinse intre
6500 kg/ha si 7000 kg/ha s-au prezentat soiurile Pinot noir si Cabernet Sauvignon
(6553 kg/ha si respectiv 6940 kg/ha).

XXX

Vinurile obtinute prin biotehnologii uniforme pentru toate soiurile apartinand
aceleeasi categorii, au prezentat deosebiri sub aspect compozitional si organoleptic,
in raport cu natura materiei prime si anul viticol.

Privind vinurile albe ,,neutrale”:

* Potrivit continuturilor relative de glucide din musturi, la nivelul sortimentului si
al perioadei experimentale, gradele in alcool au prezentat limita inferioara de 10,50 %
vol — la Cramposie selectionata (2010), iar pragul superior a atins pragul de 12,80 %
vol la Feteasca alba (2008). in afara de Cramposie selectionata, pentru toate celelalte
soiuri gradele alcoolice nu au scazut sub 12,0 % vol in niciun an viticol.

* Aciditatea totala, pe total sortiment si ani viticoli, s-a situat intre 3,17 g/l — la
Pinot gris (2008) si 4,38 g/l — la Riesling italian (2010). Mediile au fost cuprinse intre
3,39 g/l — la Pinot gris si 4,24 g/l — la Riesling italian.

* Glicerolul, corespunzator continuturilor de glucide supuse fermentarii, a
prezentat o variabilitate cuprinsa intre 6,78 g/l — la Cramposie selectionata (2010) si
9,11 g/l — la Pinot gris (2008), intrunind medii situate intre 7,03 g/l la Cramposie
selectionata si 9,04 g/l — la Pinot gris.

in raport cu alcoolul, glicerolul reprezintad proportii cuprinse intre 8,20 % - la
Cramposie si 9,27 % - la Pinot gris.

* Extractul nereducétor, ca valori medii, situeaza in fruntea sortimentului vinurile
de Pinot gris — cu 20,45 g/l, ultimul loc fiind ocupat de Cramposie selectionata — cu
16,24 g/l. La Riesling italian si Feteasca alba extractivitatea a intrunit medii de 19,66
g/l si respectiv 19,65 gl/l.

* Cenusa, din componenta extractului, a prezentat continuturi medii nu mai jos
de 1,40 g/l — la Cramposie si nu mai mari de 1,94 g/l — la Pinot gris, reprezentand
proportii fata de extractul nereducator intre 8,62 % - la Cramposie selectionata si 9,48
% la Pinot gris.



* La analiza organoleptica mediile notelor aduc in prim plan soiul Pinot gris — cu
18,92 puncte, urmat de: Feteasca alba — cu 18,75 puncte; Riesling italian — cu 18,70
puncte: Cramposie — cu 17,0 puncte.

Privind vinurile semiaromate si aromate de Feteasca regala, Sauvignon,

Muscat Ottonel si Tamaioasa Romaneasca:

* Gradul alcoolic nu a scazut la nici un soi si In nici un an viticol sub 12,10 %
vol, realizand medii cuprinse intre 12,22 % vol la Tamaioasa roméneasca si 13,23 %
vol, cu mentiunea ca in vinurile de Muscat Ottonel si Taméaioasa romaneasca au
ramas nemetabolizate continuturi in glucide de pana la 20 g/, conferindu-le caracter
de demisec sau demidulce natural.

* Aciditatea totala, in general deficitara la vinurile de Muscat Ottonel (intre 2,86
g/l si 3,30 g/l, cu o medie de 3,07 g/l) prezinta continuturi normale la toate celelalte
vinuri, cu o variabilitate intre pragul minim de 3,8 g/I (Sauvignon) si pragul maxim de
4,80 g/l (Feteasca regala), regasita in medii cuprinse intre 4,04 g/l — La Sauvignon si
4,57 g/l — la Feteasca regala.

* Glicerolul, in nici o situatie nu a coborat sub 8,20 g/l (Feteasca regala), a
depasit insa, de mai multe ori, pragul de 9,0 g/l, atingand limita superioara de 9,85 g/l
(Sauvignon 2008).

Mediile aduc pe primul loc vinurile de Sauvignon (cu 9,58 g/l). La celelalte soiuri
mediile au fost cuprinse intre 8,56 g/l (Feteasca regala) si 8,97 g/l (Muscat Ottonel),
reprezentand proportii de peste 9 % pentru toate soiurile in afara de Créamposie
selectionata (8,79 %).

* Extractul nereducator cu o variabilitate generala situata intre 19,96 g/l
(Feteasca regala ) si 23,18 g/l (Taméaioasa romaneasca) regasita in mediile cuprinse
intre 20,10 g/l (Feteasca regala) si 23,06 g/l (Tamaioasa romaneasca), corespunde
integral conditiei cerute vinurilor albe de maceratie.

* Cenuga, cu continuturi medii intre limita inferioara de 1,83 g/l (Feteasca
regald) si limita superioara de 2,22 g/l, reprezinta proporiii, fata de extract, cuprinse
intre 9,11 % (Feteasca regala) si 9,63 % (Taméaioasa roméaneasca).

* Fondul aromatic terpenic total din vinurile semiaromate si aromate tipice a
intrunit medii de: 5363 pg/l — pentru Tamaioasa romaneasca; 5318 pg/l — pentru
Muscat Ottonel; 788,3 ug/l — pentru Sauvignon. Fata de continuturile de arome

terpenice existente in strugurii participanti la obtinerea unui litru de vin aceste niveluri



reprezinta: 33,0 % la Tamaioasa romaneasca; 39,4 % la Muscat Ottonel; 35,6 % la
Sauvignon.

in cadrul fondului terpenic total aromele libere (TVL) ocupa: 74,4 % la vinurile
de Sauvignon; 33,8 % la vinurile de Muscat Ottonel; 41,0 % la vinurile de Taméaioasa
romaneasca.

* La degustare, rezultate exceptionale au obtinut vinurile de Tamaioasa
roméaneasca si Sauvignon (medii de 19,18 si respectiv 19,17). Rezultate favorabile s-
au inscris si la vinurile de Feteasca regala (media de 19,03) si Muscat Ottonel (media
de 18,87), in toate cazurile, potrivit sistemului de notare corespunzatoare distinctiei
,Medalie de aur”.

Privind vinurile rosii de calitate superioara:

Vinurile rosii s-au prezentat cu compozitii si insusiri senzoriale in acord total cu
normele stabilite pentru categoriile de inalta calitate.

Pe ansamblul sortimentului si anilor viticoli:

* Alcoolul nu a coborat, in nici o situatie, sub 12,05 vol % (Novac — 2010), a
atins insa si pragul de 13,75 vol % (Pinot noir — 2008), mediile la acest parametru fiind
cuprinse intre 12,42 vol % (Novac) si 13,51 vol % (Pinot noir).

* Aciditatea totala, mai scazuta la vinurile de Pinot noir (intre 3,80 g/l) si 3,91
g/l), este totusi in limitele prevazute de L.V.V. La vinurile celorlalte 5 soiuri (Cabernet
Sauvignon, Merlot, Feteasca regala, Novac, Negru de Dragasani) aciditatea s-a situat
intre 4,35 g/l si 4,98 g/l, realizdnd medii cu valori cuprinse intre 4,43 g/l (Feteasca
neagra) si 4,96 g/l (Cabernet Sauvignon).

* Glicerolul, 1a nivelul sortimentului si al perioadei experimentale, cu variabilitate
intre 9,08 g/l (Negru de Dragasani) si 10,80 g/l (Pinot noir), reprezinta un important
factor de calitate.

* Extractul nereducator, cu limite intre 25,72 g/l (Novac) si 27,60 g/l (Pinot noir)
si medii cuprinse intre 25,85 g/l (Novac) si 27,19 g/l (Pinot noir), confera vinurilor o

="

evidenta ,corpolenta”, specifica produselor de inalta calitate.

* In componenta extractului nereducator cenusa se afl& in proportii medii destul
de apropiate de pragul ideal (10 %), limita inferioara fiind la 9,62 % (Negru de
Dragasani — 2010), iar cea superioara la 10,03 % (Pinot noir — 2008). Pe ansamblul
sortimentului acest parametru de calitate s-a situat intre 9,67 % - la Negru de
Dragasani si 9,96 % - la Pinot noir.

* Continuturile in antociani ceva mai mici la vinurile de Pinot noir (cuprinse intre

372 mg/l si 398 mg/l si o medie de 385 mg/l) sunt total corespunzatoare in vinurile
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tuturor celorlalte 5 soiuri, cu limite intre 665 mg/l (Merlot — 2009) si 746 mg/l (Cabernet
Sauvignon — 2008), mediile fiind cuprinse intre 673 mg/l (Feteasca neagra) si 720 mg/I
(Cabernet Sauvignon).

* Indicatorul cromatic sintetic reprezentat de cationii flavilium prezinta cele mai
ridicate niveluri la vinurile de: Cabernet Sauvignon (66,9 %); Feteasca neagra (65,9
%); Novac (65,7 %). Cu cea mai mica proportie de cationi flavilium s-au inscris vinurile
de Pinot noir (in medie 63,1 %).

* Continuturile medii in polifenoli totali si tannin, cuprinse intre 3,03 g/l (Pinot
noir) si 3,68 g/l (Cabernet Sauvignon) si respectiv intre 2,84 g/l (Pinot noir) si 3,35
g/l(Cabernet Sauvignon) sunt in masura sa imprime vinurilor fermitatea absoluta
necesara pentru aceasta categorie.

* La analiza senzoriala, toate vinurile au obtinut note foarte bune, cuprinse intre
18,45 (Novac) si 19,50 (Pinot noir), mediile, pentru toate soiurile, indeplinind conditia
pentru atribuirea Medaliei de aur.

XXX

in baza unui sistem prestabilit si riguros aplicat pentru parametrii de calitate ai
strugurilor, parametrii de productivitate si randament ai soiurilor si pentru parametrii de
compozitie ai vinurilor s-au obtinut urmatoarele:

* Punctajele insumate pe cele trei sectiuni oenologice situeaza pe primele 4
locuri soiurile pentru vinuri rogii de calitate superioara: Novac, Negru de Dragasani,
Merlot si Feteasca neagra, Cabernet Sauvignon.

* Punctajele generale pe sortimente, dar mai cu seama punctajul
mediu/soi/sortiment aduc in prim plan directia vinuri rogii de calitate superioara, (cu
participarea covarsitoare a soiurilor romanesti Novac, Negru de Dragasani, Feteasca
neagra), urmata de directia vinuri semiaromate si aromate si pe ultimul loc directia

vinuri albe ,neutrale”.



