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SOME PRACTICAL RESULTS IN OBTAINING ECOLOGICAL (BIOLOGICAL) WINES 
Summary. This article discusses the possibilities of obtaining ecological (biological) wines using bio vine protection 

against diseases and pests. Bring first practical results achieved in Moldova and abroad. Some are formulated stringent 
raw material – grapes and the finished product – organic wine.
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Rezumat. Articolul analizează posibilităţile obţinerii vinurilor ecologice (biologice) cu utilizarea biopreparatelor de 
protecţie a viţei de vie contra bolilor și vătămătorilor. Autorii prezintă primele rezultate practice realizate în Moldova și 
peste hotarele ei. Sunt formulate unele exigenţe faţă de materia primă – struguri și pentru produsul finit – vinul ecologic. 
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Problema organizării și producerii strugurilor  
și a produselor de procesare industrială (sucuri,  
concentrate, băuturi răcoritoare și vinuri de diferi-
te tipuri) de categoria biologici (ecologici) necesită o 
abordare complexă care să ia în considerare exigenţe-
le de bază, formulate de  instituţiile internaţionale de 
profil: Organizaţia Mondială a Sănătăţii, Organizaţia 
Mondială pentru Alimentație și Agricultură, Organi-
zaţia Mondială a Viei și Vinului și altele. Practica euro-
peană vitivinicolă din ultimul deceniu demonstrează 
posibilităţile reale de obţinere a strugurilor și produse-
lor biologice din ei, respectând standardele UE [3, 5]. 

Pe piaţa europeană strugurii și vinurile biologice 
ocupă un loc deosebit. Sunt mai scumpe decât cele 
tradiţionale, au la bază certificatul instituţiilor re-
spective de conformitate, sunt mult mai solicitate de  
către consumatori. Cererea pentru această categorie 
de produse alimentare de origine vitivinicolă este sa-
tisfăcută actualmente doar la 50-60%, aflându-se me-
reu în creștere. Ele ocupă un loc deosebit în alimenta-
ţia raţională și curativă a copiilor, persoanelor în etate 
și  a celor cu regim strict alimentar. Au mare trecere 
strugurii de masă, sucurile din struguri și din amestec 
cu pomușoare, băuturile răcoritoare și vinurile seci, 
care pe parcursul întregului ciclu de producere nu au 
fost în contact cu materiale, produse fitosanitare, con-
servanţi, adjuanţi etc. [4].

În condiţiile Republicii Moldova, pe plantaţiile 
„Cricova” S. A. și în masivele Staţiunii Experimentale 
Pont de la Maia ce aparţine Institutului Naţional de 
Cercetări Agronomice, au fost desfășurate investigaţii 

în strictă corespundere cu metodologia Organizaţiei 
Mondiale a Viei și Vinului (1994), în cadrul cărora au 
fost realizate conversiile masivelor de viţă de vie cu va-
rietăţile Chardonnay, Sauvignon și Pinot noir (Vadul 
lui Vodă, Criuleni) și soiurile Sauvignon, Uni blanc și 
Merlot (Bordeaux). O serie de experienţe analogice au 
fost realizate în Institutul Francez al Viei și Vinului, 
filiala Nantes-Vertou (Institut Français de la Vigne et 
du Vin) cu studiul varietăţilor locale Melon (Château 
de la Fremoire) și Cabernet franc (Château Chevalier). 
Plantaţiile de viţă de vie în întreg ansamblul investi-
gativ realizat în Moldova și în Franţa au fost tratate 
cu zeamă bordoleză înainte și după înflorirea viilor, cu 
zeamă bordoleză și suspensii de sulf (în melanj) la faza 
pârgului bacelor (bobiţelor), iar cu o lună înainte de 
preconizata recoltare s-a purces la ultima tratare a bu-
tucilor cu biopreparatul Trichodermin B 14 (INRA – 
Franţa) și analogul lui Trichoderma lignorum (Insti-
tutul de Protecţie Biologică a Plantelor – Moldova), în 
concentraţia ultimelor două preparate de 109 spori/ml 
de suspensie. 

Recolta strânsă manual, strugurii fiind adunaţi în 
coşuri de salcie sau vase de inox alimentar, se încărca 
în bene speciale de doar 0,9 sau 1,6 tone greutate, fără 
a strivi bobiţele strugurilor, și se transporta la punctele 
de procesare industrială. În scopul protejării recoltei 
de acţiunea nefastă a oxigenului din aer benele erau 
iniţial împlute cu CO2 din butelii speciale, iar contra 
razelor solare și a colbului, vasele de transport erau 
acoperite cu filme (benzi) din cauciuc alimentar [3].

Procesarea industrială a strugurilor se face conco-
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mitent cu desciorchinarea și zdrobirea bobiţelor însoţită 
de dozarea permanentă în spaţiile desciorchinătorului- 
zdrobitor și a pompei cu vis a dioxidului de carbon 
din butelii speciale. Pentru vinurile albe de masă seci 
și cele brute pentru șampanizare s-a efectuat separarea 
imediată a mustului cu răcirea la 10-12 oC și cu ini-
ţierea fermentaţiei alcoolice în două variante clasice: 
fermentaţia spontană sub acţiunea levurilor endoge-
ne ale mustului sau inocularea lui cu maia de levuri 
special pregătite în ajunul administrării lor cu utiliza-
rea mustului proaspăt răcit și filtrat (centrifugat). În 
schemele tehnologice practicate s-a purces la 2 vari-
ante de utilizare a mustului proaspăt obţinut la pre-
sele pneumatice (tip Vaslin Boucher, Shvarzenbergher 
sau Velo): cu clarificarea mustului prin bentonizare în 
doze de 1,0-1,5 g/l sau limpezirea lui la 8-10 oC timp 
de 9-11 ore. În experienţele realizate în Franţa la Châ-
teau de la Fremoire în campaniile de vinificaţie 2011 –  
2014 pentru levuraj s-au utilizat levurile seci active 
LAFAZYM CL cu activităţi complimentare de hidro-
laze β-glucozidazice [1, 2] .

În cadrul investigaţiilor, întreprinse în Republi-
ca Moldova în condiţiile vinăriei „Cricova” S. A. și la  
microvinificaţia Staţiunii Experimentale Pont de la 
Maia din Bordeaux, în scopul levurajului mustului  
clarificat doar la rece, s-au utilizat pectinazele cu 
β-glucozidaze ale concernului biotehnologic „Gis bro-
cadis”. Fermentaţia alcoolică s-a realizată lent, moni-
torizată la temperaturile 14-16 oC, cu agitarea zilnică 
de 4 ori prin barbotajul cu gaz carbonic timp de 15 
minute (în scopul omogenizării biomasei levuriene în 
întreg spaţiu al vaselor de fermentare) și pe o durată de 
21 de zile. Controlul proceselor de fermentaţie, exerci-
tat cu microflora spontană (procedeu clasic, vechi) în 
paralel cu levurajul mustului în care s-au administrat 
levuri seci active (procedeu industrial, modern), a fost 
efectuat prin prelevarea probelor în toate variantele la 
începutul (prima zi), mijlocul (la a 10-a zi) și finalul 
procesului fermentativ (la a 21-a zi) și utilizarea meto-
dei PCR (Polymerase Chain Reaction) [2]. 

În urma identificării ADN-ului levurilor spontane 
și a celor seci active, la aceste 3 etape de prelevare s-a 
dovedit prezenţa levurilor sălbatice (Pichia, Hansenu-
la, Turoloptis și alt.) la începutul fermentaţiei sponta-
ne cu substituirea lor de către levurile Saccharomyces 
cerevisiae – la finalul acestui proces oenologic impor-
tant. În varianta mustului fermentat cu levuraj s-a do-
vedit incontestabil că tulpina de levuri Saccharomyces 
cerevisiae depistată la faza iniţială a fost aceeași la tes-
tarea vinului la finele procesului cu utilizarea aceleiași 
metode performante PCR. Cinetica procesului de fer-
mentare a mustului în toate variantele experimentale 
realizate în Franţa și în Moldova a fost controlată prin 

metoda standard de măsurare a densităţii mustului pe 
întreg parcursul degradării glucidelor de către micro-
flora spontană sau cea selectată. Controlul și menţi-
nerea temperaturii procesului de fermentare fuseseră  
realizate în sistemul automatizat, înzestrat cu sensori 
speciali; în condiţiile de laborator indicii temperatu-
rilor de fermentare au fost determinaţi prin metoda 
clasică cu termometru [1].

Vinurile brute pentru șampanizare obţinute în 
Moldova corespundeau integral cerinţelor tehnologi-
ce și au servit drept bază pentru iniţierea procesului de 
fermentaţie secundară (doar în volume experimentale 
de 50 de litri la fiecare variantă) cu vinurile materie 
primă din soiurile Chardonnay, Sauvignon și Pinot 
noir. Prin fermentarea secundară fuseseră obţinute 
spumante naturale ecologice (biologice), care au fost 
apreciate prin metodele tradiţionale fizico-chimice de 
laborator, precum și prin testarea organoleptică de că-
tre specialiștii „Cricova” S.A., cercetătorii-degustatori 
de la Institutul Naţional al Viei și Vinului și cei de la In-
stitutul National de Cercetări Agronomice de la Peche 
Rouge (Franţa). Vinurile seci de masă din varietăţile 
bordoleze Sauvignon, Uni blanc și Merlot, obţinute la 
Staţiunea Experimentală Pont de la Maia, au fost la fel 
supuse analizelor și testelor similare cu constatarea co-
respunderii lor integrale cerinţelor faţă de această cate-
gorie de vinuri de calitate. Calitatea vinurilor obţinute 
la  Institutul Francez  al Viei și Vinului, filiala Nantes- 
Vertou, cu utilizarea varietăţilor locale din Vale de Loire, 
cum sunt Melon și Cabernet franc, a fost apreciată înalt 
în ceea ce privește indicii fizico-chimici și cei organo-
leptici: vinurile de masă albe din Melon fermentate cu 
levuraj se caracterizau prin arome de soi și cu un ex-
tract nereducător elevat (22-24 g/l), iar cele obţinute 
prin fermentaţie spontană aveau arome bogate florale 
pe fonul celor varietale (de Melon) și reușit echilibrate 
în gust. Doar la vinurile din Cabernet franc (din viile 
Vale de Loire-Château Chevalier), obţinute prin două 
metode de fermentare (spontană și cu levuri seci acti-
ve) s-a atestat un extract mai mic (24-25g/l) în vinurile 
realizate cu microfloră spontană în comparaţie cu cele 
din variantele cu levuraj (26-28 g/l). Aromele de soi 
specifice varietăţii Cabernet franc și gustul în vinurile 
din ambele variante au fost practic similare, fiind înalt 
apreciate de specialiștii din ramură și cercetătorii- 
oenologi de la Institutul Francez al Viei și Vinului,  
filiala Nantes-Vertou și Institutul Naţional al Viei și 
Vinului din Moldova.

Controlul calităţii vinurilor ecologice (biologice), 
obţinute și păstrate la temperaturi de 8-10 oC sub o 
presiune de 1,25 bari al gazului carbonic, a fost exerci-
tat în fiecare an în conformitate cu metodologia apli-
cată la trei, șase și noua luni. S-a constatat repetat, prin 
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analiza indicilor fizico-chimici și testele organoleptice, 
că vinurile obţinute prin două metode (cu microfloră 
spontană și cu levuri seci active) au evoluat normal, cu 
o ușoară creștere a gradului de maturizare (benefică 
aromei și gustului vinurilor) în variantele fermentării  
musturilor cu microfloră spontană [4, 7]. 

În concluzie, acest studiu efectuat pe parcursul a 
mai multor ani, în diverse condiţii pedoecologice din 
Franţa și Republica Moldova, cu includerea în aceleași 
scheme tehnologice standard (unificate) a varietăţi-
lor larg răspândite, precum Chardonnay, Sauvignon, 
Merlot și altele, dar și a celor locale (mai puţin ras-
pândite – Melon, Uni blanc și Cabernet franc), ne-au 
permis să obţinem vinuri de calitate care corespund, 
în majoritatea sa, cerinţelor și exigenţelor legislaţiei 
actuale a Uniunii Europene.

În calea realizării tehnologiei vinurilor tehnolo-
gice (biologice) se întâlnesc impedimente care fac ca 
această direcţie de producere a băuturilor alcoolice 
din struguri să fie implementată limitat în practica vi-
tivinicolă. Printre ele: slaba garanţie a eficacităţii tra-
tărilor plantaţiilor de viţă de vie cu zeamă bordoleză 
și cu suspensie de sulf în urma apariţiei mutaţiilor la 
micomycete (mildium și oidium), rezistente la aces-
te fungicide clasice. Eficacitatea biopreparatelor Tri-
choderma contra micomycetei Botritys cinerea și alţi 
fungi nu depășește 60-65% de inhibare a dezvoltării 
lor și scade în condiţiile unui timp ploios (după cum 
s-a constatat în experienţele de la Pont de la Maia – o 
microzonă a regiunii Bordeaux).

În cadrul investigaţiilor realizate s-a căutat să se 
răspundă la întrebarea experţilor internaţionali din 
domeniul viticulturii și vinificaţiei biologice (ecologi-
ce): se poate realiza integral ciclul proceselor tehno-
logice din tehnologia vinurilor de masă seci și a celor 
materie primă pentru șampanizare prin fermentarea 
mustului cu microfloră spontană? Răspunsul obţinut 
în baza rezultatelor investigaţiilor multianuale este po-
zitiv [1, 5]. Rămân nesoluţionate doar problemele ce 
ţin de asigurarea riscurilor și acoperirea pierderilor în 
anii ploioși, cu o stare epifitotică înaltă, în condiţiile 
cărora obţinerea strugurilor absolut sănătoși este difi-
cilă, iar rareori practic imposibilă (exemplul toamnei 
anului 2013 în Vale de Loire, Franţa și în zonele vitico-
le ale Republicii Moldova). Calitatea vinurilor seci de 
masă biologice este posibil de garantat doar în condiţi-
ile respectării normelor sanitare la etapele tehnologice 
de producere a lor. În această ordine de idei este dificil 
de garantat că microflora spontană nu va exercita o in-
fluenţă nedorită asupra gradului de oxidare a mustului 
în fermentare și a vinului obţinut. La fel se întâlnesc 

impedimente în realizarea procesului de degradare a 
acidului malic din must și vin de către bacteriile fer-
mentaţiei malolactice. Unii specialiști oenologi își ex-
primă îngrijorarea faţă de o eventuală acțiune nedori-
tă a levurilor Bretanomyces, metabolismul cărora este 
destul de periculos pentru calitatea vinurilor [7].

Cercetările efectuate de autori și rezultatele ob-
ţinute în cadrul unui cluster internaţional vitivinicol 
și oenologic le-au permis să afirme cu certitudine că 
respectând minuţios normele sanitare ale ciclului in-
tegral tehnologic, de la obţinerea strugurilor și până 
la producerea vinurilor, este posibil de avut succesul 
scontat la vinurile tinere (primeure, mladovino, beau-
jolais nouveau) cu categoria lor asigurată de produse 
ecologice (biologice). Cât privește producerea vinuri- 
lor efervescente (spumante naturale) ecologice, rezul-
tatele mai multor ani de studiu ne-au adus la concluzia 
că la fermentaţia secundară ne paște deseori perico-
lul deteriorării aromei și vinului obţinut de către unii 
constituanţi fizico-chimici ai vinului materie primă, 
precum și a gustului oarecum modificat de către bac-
teriile fermentaţiei malolactice. 

Așadar, problemele respective urmează a fi in-
vestigate în continuare prin utilizarea unor procedee  
acreditate în tehnologia vinurilor biologice, precum 
ar fi clarificarea mustului și fermentarea lui la tempe-
raturi joase sau centrifugarea mustului și vinului în 
scopul clarificării lor, filtraţiei clasice a mustului, iar a 
vinului  prin membrane. Aceste tehnici nu atentează la 
titlul de produs, în cazul dat „vin biologic” (ecologic).
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