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Abstract. In the present study, the oenological potential of the new selection grape variety Meleag
was investigated as a function of different harvest years, with the aim of producing high-quality dry
white wines. The research focused on the analysis of the physico-chemical composition of the musts
and wines obtained, as well as on the evaluation of organoleptic indicators, in order to highlight the in-
fluence of pedoclimatic conditions and harvest year characteristics on the quality of the final product.

Based on the experimental results obtained, the technological and sensory characteristics specific
to the Meleag variety were identified, confirming its suitability for the production of dry white wines
with high oenological potential. Furthermore, the results served as the basis for the development of the
Technological Instruction for the production of treated wine material and the dry white wine “Meleag”.

Keywords: Meleag, new selection grape variety, white wine, quality, oenological potential.

Rezumat. in prezenta lucrare a fost studiat potentialul oenologic al soiului de selectie noua Meleag
in functie de diferiti ani de recoltd, in vederea producerii vinurilor albe seci de calitate. Cercetarile au
vizat analiza compozitiei fizico-chimice a musturilor si vinurilor obtinute, precum si evaluarea indicilor
organoleptici, pentru a evidentia influenta conditiillor pedoclimatice si a particularitatilor anului de recolta
asupra calitatii produsului finit.

In baza rezultatelor experimentale obtinute, au fost identificate caracteristicile tehnologice si senzo-
riale specifice soiului Meleag, care confirma aptitudinea acestuia pentru obtinerea vinurilor albe seci cu
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potential oenologic ridicat. Rezultatele au stat la baza elaborarii Instructiunii tehnologice pentru fabrica-
rea vinului-materie prima tratat si a vinului alb sec ,Meleag".
Cuvinte-cheie: Meleag, soi de selectie noug, vin alb, calitate, potential oenologic.

Introducere

In prezent, consumatorii manifestd un interes tot mai pronuntat pentru produsele autentice, iar vinuri-
le obtinute din soiuri locale reprezinta un element distinctiv al regiunilor vitivinicole, reflectand particula-
ritatile pedoclimatice ale terroir-ului si specificul tehnologiilor si traditiilor locale. Aceste vinuri contribuie
semnificativ la valorizarea patrimoniului genetic viticol, la diversificarea ofertei de produse vitivinicole si
la promovarea dezvoltarii durabile a sectorului oenologic [1].

Integrarea tehnologiilor moderne, corelate cu aplicarea bunelor practici viticole si oenologice, in pro-
cesul de fabricare a vinurilor din soiuri locale, caracterizate prin rezistenta sporita la boli si ddunatori,
permite obtinerea unor vinuri competitive din punct de vedere economic si calitativ. Aceste produse
sunt adaptate atéat cerintelor pietei interne, cét si celor ale pietei internationale, raspunzénd tendintelor
actuale orientate spre calitate, siguranta si sustenabilitate.

in contextul dezvoltarii sustenabile a industriei vitivinicole din Republica Moldova, este necesara

efectuarea cercetarilor stiintifice orientate spre elaborarea si optimizarea tehnologiilor de producere a
vinurilor din soiuri de selectie noua. Aceste cercetari au drept scop valorificarea potentialului biologic al
noilor soiuri viticole, adaptarea acestora la conditiile pedoclimatice specifice si obtinerea unor produse
cu parametri fizico-chimici si senzoriali superiori.
' A et . Y Soiul Meleag este un soi de struguri de selectie noua, creat in cadrul
% & Institutului National de Viticultura si Vinificatie din Republica Moldova
de catre un grup de cercetatori sub conducerea doctorului in stiinte
agricole Tudor Cazac, prin incrucisarea soiurilor Varusse si Malvasia
rosea. Datorita caracteristicilor sale agrobiologice si tehnologice favo-
rabile, soiul a fost inclus in anul 20211n Catalogul Soiurilor de Plante al
Repubilicii Moldova, pentru fabricarea vinurilor albe seci de calitate,
adaptate conditiilor pedoclimatice ale trii [2].

Soiul de struguri Meleag se caracterizeaza printr-o perioada de
coacere timpurie, strugurii ajungand la maturitate la sfarsitul lunii
august, ceea ce permite cultivarea acestuia si in regiuni cu un re-
gim termic mai moderat. Ciorchinii sunt de dimensiuni medii, de
forma cilindrica, uneori aripati, cel mai frecvent densi, mai rar foarte
densi sau de densitate medie. Boabele sunt de marime mic3, rotunde, de culoare roza, acoperite cu un
strat de pruina de grosime medie, iar pielita este relativ subtire, cu o pulpa carnoasa, suc necolorat si
gust armonios, tipic soiului.

Soiul de struguri Meleag manifesta o rezistenta inalta la principalele boli ale vitei-de-vie, precum si
la factorii abiotici de stres, inclusiv la inghet si seceta. Productivitatea medie este inalta si variaza de la
12 pana la 14 t/ha [3].

Materiale si metode de cercetare

Cercetarile au fost realizate in cadrul Institutului National de Cercetari Aplicative in Agricultura si Me-
dicina Veterinara (INCAAMV), Sectia ,Tehnologii in vinificatie”, pe parcursul anilor 2024-2025. Ca obiecte
de cercetare au fost utilizati strugurii soiului asanat de selectie noua Meleag, recolta anilor 2024 si 2025,
proveniti din plantatiile experimentale ale institutului, precum si vinurile albe seci obtinute din acestia.

Strugurii sanatosi au fost recoltati manual la maturitatea tehnologicd, transportati in 1&zi si prelucrati
in conditii de microvinificatie, conform unei scheme tehnologice, care a inclus urmatoarele etape:
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¢ Recoltarea strugurilor la maturitate tehnologica, dimineata, pentru a asigura o temperatura a
materiei prime de maximum 16—18 °C;

e Transportul strugurilor in conditii de inactivare a proceselor de oxidare;

¢ Desciorchinarea si zdrobirea strugurilor cu ajutorul unui zdrobitor-desciorchinator;

e Sulfitarea mustuielii in doza de 0,1-0,12 g/kg SO,, cu adaos de enzime pectolitice ,,Zimopec®”,
producator ,,Perdomini”, in doza de 0,03 ml/I;

e Macerarea mustuielii timp de 4 ore la temperatura de 14 °C;

e Separarea mustului ravac si obtinerea primei fractii la presa manuald, in proportie de 500 I/
1000 kg de struguri;

e Limpezirea mustului la temperatura de 12-14 °C, cu adaos de preparat enzimatic ,, Trenolin
Opti DF®", producator ,,Erbsloh” (0,03 g/l), pentru degradarea pectinei si accelerarea limpezirii
si 0,05 g/I SO, total;

e Fermentarea alcoolicd a mustului la temperaturi cuprinse intre 14 si 16 °C, timp de 7-10 zile,
utilizand levuri active liofilizate ,,Oenoferm®”, producator ,Erbsloh”, in doza de 0,2-0,3 g/l. Pen-
tru sustinerea procesului de fermentare au fost administrati nutrientii , Actibiol®" (0,2-0,3 g/I)
si ,,Ecobiol Pied de Cuve®" (0,1-0,2 g/l), producator ,,Perdomini";

o Limpezirea si decantarea vinului alb sec de pe sedimentul de drojdie, cu sulfitare in doza de
0,03-0,04 g/1 SO,;

e Depozitarea vinului-materie prima alb sec in recipiente pline, la temperaturi cuprinse intre
10 si 12 °C.

Analiza fizico-chimica a vinului a fost efectuata conform metodelor standardizate si recomandarilor
OlV, prevazute in Reglementarea tehnica ,Metode de analiza in domeniul fabricarii vinurilor” (Hotararea
Guvernului Republicii Moldova nr. 708 din 20.09.2011) [4]. Determinarea pH-ului s-a realizat conform
standardului GOST 2688-84, utilizand pH-metrul Mettler Toledo MA 235, iar conductivitatea electrica si
continutul sarurilor total solubile au fost determinate cu conductometrul Mettler Toledo MC 226.

Analiza organoleptica a fost efectuata in conformitate cu prevederile ,Regulamentului privind modul
de evaluare a caracteristicilor organoleptice ale produselor vitivinicole prin analiza senzoriala” (Hotara-
rea Guvernului Republicii Moldova nr. 810 din 20.10.2015), evaluarea fiind realizata in baza scarii de 100
de puncte, cu utilizarea caracteristicilor descriptive [5].

Rezultate si discutii

Este bine cunoscut faptul ca calitatea strugurilor destinati producerii vinurilor albe seci este puternic
influentata de conditiile climatice ale anului viticol. Analiza evolutiei parametrilor meteorologici din anii
de recolta studiati ofera informatii relevante privind impactul factorilor de mediu asupra proceselor de
crestere, dezvoltare si maturare a strugurilor soiului Meleag.

in tabelul 1sunt prezentate datele referitoare la conditiile climatice ale anilor vitivinicoli 2024 si 2025,
furnizate de Serviciul Hidrometeorologic de Stat [6] si Oficiul National al Viei si Vinului pentru zona de
Centru a Republicii Moldova [7].

Tabelul 1
Conditiile climatice ale zonei de Centru a Republicii Moldova (a.a. 2024-2025)
Nr. e Anul de roada Media
d/o Indicii climatici 2024 2025 multianual3
1 Temperatura medie anual3, +11,8...+13,5 +10,3...+12,7 +9,0...+10,1
" |eC (+13,0, Chisinau) (+1,7, Chisinau)
5 Temperatura absolutd ma- +40,9 +39,2 +38
* | xima a aerului, °C (iulie, Tiraspol) (iulie, Tiraspol)
3 Temperatura absoluta mi- -18,6 -16,9 -25
* |nima a aerului, °C (ianuarie, Bravicea) (februarie, Baltata)
4. |Suma precipitatiilor anuale, 520..770 420..575 514..613
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Conform datelor prezentate in tabelul 1, se observa o tendinta de crestere atat a temperaturilor medii
anuale, céat si a temperaturilor maxime absolute, comparativ cu media multianuald. Temperaturile mini-
me din anii analizati au fost mai inalte decat media multianuald, fapt ce a favorizat o iernare mai buna a
vitei-de-vie in majoritatea plantatiilor viticole.

Pe parcursul perioadelor de primavara, in plantatiile viticole s-a inregistrat un stres hidric de la mo-
derat la sever. Din cauza regimului termic relativ mai rece din lunile martie-aprilie, fenofaza ,plansul
vitei-de-vie" a debutat mai tarziu in anul 2025, comparativ cu anul 2024, desfasurandu-se neuniform si
cu intreruperi [7].

In perioada 19-21 aprilie 2024, vita-de-vie a intrat in faza fenologica de crestere a lastarilor si a in-
florescentelor [7]. Comparativ cu anul 2024, in anul 2025 aceasta fenofaza a inceput cu 13-15 zile mai
tarziu, ca rezultat al regimului termic mai scazut din prima parte a primaverii.

Din cauza regimului termic foarte ridicat din lunile aprilie—mai ale anului 2024, fenofaza infloritului
vitei-de-vie a debutat mai devreme cu aproximativ 15-20 de zile fat4 de anii precedenti[7]. In numeroa-
se plantatii viticole, precipitatiile inregistrate in perioada infloritului, corelate cu temperaturile nocturne
relativ scazute, au generat probleme de polenizare, manifestate prin formarea unor ciorchini cu boabe
mai mici i mai rare.

Conform datelor Serviciului Hidrometeorologic de Stat din Republica Moldova, verile anilor analizati
au fost caniculare si secetoase. Desi temperaturile maxime nu au depasit semnificativ valorile anilor an-
teriori, mentinerea acestora pe perioade indelungate a determinat aparitia unui stres hidric critic, afec-
tand procesele fiziologice ale vitei-de-vie si conducand la o maturare neuniform a strugurilor. In unele
plantatii, in special la butucii supraincarcati si pe versantii superiori ai pantelor, s-au observat fenomene
de ofilire a frunzelor si ciorchinilor, precum si stafidizarea boabelor.

Ca urmare a stresului hidric sever si a regimului termic ridicat inregistrat in lunile mai-iulie, fenofaza
maturarii boabelor a debutat in anul 2024 mai devreme cu aproximativ 14-16 zile comparativ cu anul
precedent. In anul 2025, maturarea boabelor s-a declansat mai tarziu, la inceputul lunii august [7].

Conditiile climatice dificile ale anilor 2024 si 2025 au contribuit la acumularea intens& a zaharurilor
in struguri, fapt ce a determinat recoltarea timpurie a acestora: la mijlocul lunii august in anul 2024 si la
sfarsitul lunii august in anul 2025.

Strugurii recoltati au fost prelucrati in conditii de microvinificatie in cadrul INCAAMV. in mustul lim-
pezit obtinut in urma prelucrarii strugurilor, conform schemei prezentate, au fost efectuate analize fizi-
co-chimice, iar datele obtinute sunt prezentate in tabelul 2.

Tabelul 2

Indicii fizico-chimici ai mustului limpezit obtinut din struguri de soiul de selectie
noua Meleag (a.r. 2024-2025)

Concentratia in masa a: .
Nr. | Data recoltarii izil dioxidului | sarurilor t CEmelE -
. saharurilor acizilor ioxidului | sarurilor to- | o5 glectrica, pH
d/o /dm? ' | titrabili, | de sulfto- | tal solubile, uS/cm
9 g/dm?3 tal, g/dm? mg/dm?
1. [15.08.2024 242 6,4 107 1060 2130 3,38
2. |28.08.2025 228 73 102 973 1947 3,20

Rezultatele cercetarilor denota faptul ca soiul investigat s-a evidentiat prin rezistenta la conditiile
termice dificile, acumuland in struguri cantitati inalte de zaharuri, care, in functie de anul de recoltg, au
variat de la 242 pana la 228 g/dm?.

Concentratia in masa a acizilor titrabili, exprimata in acid tartric, s-a situat in intervalul 6,4-7,3 g/dm?,
indicand o conversie metabolica accentuata a acizilor organici in faza finala a procesului de coacere.
Concentratia in masa inalta a zaharurilor concomitent cu nivelul scazut al acizilor titrabili in anul 2024
indica o supramaturare a strugurilor, determinata de stresul termic si hidric accentuat.
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Concentratia in masa a dioxidului de sulf la momentul prelucrarii a variat, in functie de anul de recolta,
intre 107 si 102 mg/dm?, valori considerate normale pentru obtinerea vinurilor albe.

Continutul total de saruri solubile a variat nesemnificativ, situandu-se intre 973 si 1 060 mg/dm?,
valori ce indica o mineralizare relativ inhalta, specifica solurilor din zona centrala a Republicii Moldova,
precum si un echilibru favorabil intre compusii ionici si cei organici.

Conductivitatea electrica a mustului, cu valori de 1947 si 2 130 uS/cm, este corelata direct cu nivelul
sarurilor dizolvate si exprima gradul inalt de ionizare a mustului.

Valorile pH-ului sunt intre 3,20 si 3,38, interval considerat optim pentru musturile destinate obtinerii
vinurilor albe seci, asigurand stabilitate microbiologica.

In asa fel, rezultatele analizelor fizico-chimice indic& c& soiul Meleag permite obtinerea unui must cu
potential oenologic inalt pentru producerea vinurilor de calitate. in conditiile climatice dificile ale anului
2024, strugurii au inregistrat o supramaturare evidenta, in timp ce in anul 2025 procesul de maturare
a fost mai uniform, favorizénd obtinerea unui echilibru optim intre zaharuri, acizii organici si compusii
minerali.

Procesul de fermentare alcoolica a mustului a decurs uniform, aproximativ 10 zile, atat in anul 2024,
cét si in 2025. Dupa postfermentare, vinurile au fost supuse analizelor fizico-chimice, iar rezultatele
obtinute sunt prezentate in tabelul 3.

Tabelul 3
Indicii fizico-chimici ai vinurilor albe seci obtinute din soiul de struguri
de selectie noua Meleag (a.r. 2024-2025)

o Concentratia in masa a: ®
g = T .- =T 85
sS85 |3 |§ |82 8% |5 | 9s5|%5 | 22
Nr. |Anulde | T TEIEE|lSE 58, *;_'E.«, 3 E § o 58 % 25| T
d/o | recolta E>g" 23 ] 33 .ggE S2E e ;‘;E_ 233 8.g o
35 |£9/ 23 25 x2°| 587|893 25| §oo| 23
= i N g 2= = © 5 0 3 43 o 8 Q0
o 8 b T o w v o 8 P = ()
1. 2024 14,4 25 | 65 | 053 | 122/20 673 101 | 273,3 20,0 1347 |3,09
2. | 2025 13,7 27 | 73 1046 | 133/33 615 98 | 4159 205 1231 | 3,26

Concentratia alcoolica a vinurilor studiate variaza intre 13,7 si 14,4% vol., valori care reflecta o acu-
mulare a zaharurilor mai halta in struguri la recoltare Tn anul 2024, comparativ cu anul 2025.

Concentratia in masé a zaharurilor reziduale cuprinsa intre 2,5 si 2,7 g/dm® denota finalizarea proce-
sului de fermentare alcoolica. Concentratia in masa a acizilor titrabili in vinuri este de 6,5 si 7,3 g/dm?,
valori ce asigura un echilibru gustativ optim si o stabilitate biologica inalta.

Concentratia acizilor volatili variaza intre 0,46 si 0,53 g/dm?, fapt ce denota un proces fermentativ
lipsit de deviatii bacteriene si o stabilitate microbiologica buna. Aceste valori se incadreaza in limitele
optime prevazute de documentele normative.

Valorile pH-ului au variat intre 3,09 si 3,26, interval optim pentru vinurile albe, asigurand echili-
bru gustativ si prospetime aromatica.

Continutul total de dioxid de sulf a fost cuprins intre 122 si 133 mg/dm?, iar cel liber intre 20 si 33 mg/
dm?, valori care se incadreaza in limitele admise pentru vinurile albe seci.

Acest nivel de SO, asigura stabilitate oxidativa si prevenirea reactiilor de brunificare in fazele de de-
pozitare postfermentativa.

Concentratia in masa a sarurilor total solubile, in functie de an, variaza nesemnificativ, de la 615 péna
la 673 mg/dmé, iar conductivitatea electrica — de la 1231 pana la 1 347 uS/cm, ce evidentiaza un nivel
inalt de minerale si compusi dizolvati.

Continutul de glicerol in vinuri a variat intre 10,1 si 9,8 g/dm?, iar cu valori mai inalte s-a evidentiat vinul
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produs in anul 2024. Nivelul inalt de glicerol confera vinului o textura mai catifelata si o senzatie placuta
de corpolenta in gust.

In privinta continutului de 2,3-butilenglicol, valorile s-au situat intre 273,3 si 415,9 mg/dm?. Acest com-
pus, care este un produs al fermentatiei alcoolice, contribuie la rotunjimea si echilibrul gustativ al vinului.

Continutul extractului sec nereducator reprezinta un indicator important al structurii si corpolentei vinu-
lui, reflectand prezenta substantelor nevolatile, precum acizii organici, sarurile minerale, polifenolii, glicero-
lul si alti compusi extractivi, care contribuie direct la formarea senzatiei de corpolenta si echilibru gustativ.

Concentratia in masa a extractului sec nereducator in vinurile studiate variaza nesemnificativ si este
cuprinsa intre 20,0 g/dm?® in anul de recoltd 2024 si 20,5 g/dm?® in anul 2025. Aceste valori indica o
structura extractiva bine definita pentru ambele probe de vinuri. Valoarea usor mai inaltd a extractului
sec nereducator in vinul din anul 2025 poate fi corelatd cu concentratia mai mare a acizilor titrabili
(7.3 g/dm?), precum si cu nivelul mai inalt al compusilor rezultati din fermentatie, inclusiv 2,3-butilengli-
colul. Aceasta combinatie contribuie la un echilibru mai bun intre aciditate si corpolenta.

Determinarea compozitiei acizilor organici reprezinta un indicator esential al calitatii vinurilor albe
seci, influentand atat proprietatile senzoriale (gust, prospetime, echilibru), cat si stabilitatea fizico-chi-
mica a produsului finit. In figura 1 sunt prezentate rezultatele continutului principalilor acizi organici in
vinurile albe seci obtinute din soiul Meleag in anii 2024-2025.

- 3.9 ® acidul tartric
- £ . .
% % B acidul malic
= . ..
v= :':_‘ 2.35 ® acidul succinic
E = . ;
& %n B acidul lactic
§ k> ® acidul citric
S N
O - —
O g

2024 2025

Figura 1. Concentratia in masa a acizilor organici in vinurile albe seci ,Meleag”
(a.r.2024-2025)

Analiza comparativa a datelor evidentiaza diferente semnificative ale profilului acizilor organici in
functie de anul de recolta. Astfel, vinul alb sec obtinut in anul 2024 se caracterizeaza printr-un continut
mai redus de acid tartric (39% din totalul de acizi organici) comparativ cu anul 2025 (62% din totalul de
acizi organici), concomitent cu un continut mult mai mare de acid malic (36% din totalul de acizi organici
fatd de 15% in 2025).

Continutul sporit de acid malic in vinul din anul 2024 indica o metabolizare incompleta a acestuia, deter-
minata de conditiile climatice dificile din perioada de maturare a strugurilor. Temperaturile ridicate si stresul
hidric in anul 2024 au influentat negativ respiratia malica si procesele biochimice asociate maturarii, ceea ce
a condus la mentinerea unor cantitéti inalte de acid malic in vin. in acelasi timp, nivelul mai scazut al acidului
tartric poate fi explicat printr-un dezechilibru intre acumularea zaharurilor si sinteza acizilor organici.

In anul 2025, profilul acid este mai echilibrat, fiind caracterizat printr-o predominanta a acidului tartric
si un continut scazut al acidului malic. Acest raport tartric/malic favorabil este tipic vinurilor albe seci de
calitate, conferind prospetime si un gust mai armonios.

Concentratia acidului succinic in vinuri a variat usor intre ani, inregistrand valori de 0,74 g/dm?®in anul
2024 si 0,66 g/dm?®in anul 2025. Aceste valori se incadreaza in limitele caracteristice vinurilor albe seci
si contribuie la o structurd gustativad mai optimala.
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Acidul lactic are o concentratie mai redusa in vinul alb sec obtinut in anul 2024 (0,39 g/dm®) si o
valoare mai ridicata in cel obtinut in anul 2025 (0,53 g/dm?®).

Concentratia acidului citric in vinurile studiate este relativ constanta in ambii ani de studiu, situan-
du-se la 0,31 g/dm?in anul 2024 si 0,32 g/dm®in anul 2025, valori care sunt specifice vinurilor albe, fara
impact negativ asupra stabilitatii microbiologice.

Asadar, datele prezentate in figura 1 demonstreaza ca anul de recolta influenteaza semnificativ asu-
pra compozitiei acizilor organici in vinurile albe seci ,Meleag". Vinul alb sec din anul 2024 reflecta efec-
tele conditiilor climatice stresante, printr-un dezechilibru al structurii acide, in timp ce vinul obtinut in
anul 2025 se remarca printr-un profil acid mai armonios.

Vinurile albe seci au fost supuse aprecierii organoleptice, iar rezultatele obtinute sunt prezentate in
tabelul 4.

Tabelul 4
Analiza senzoriala a vinurilor albe seci ,Meleag" (a.r. 2024-2025)
Nota
s e d? Culoare | Limpiditate Aroma Gust medie,
d/o recolta
puncte
1 2024 pai-galbui limpede aroma curatav, putin flo- | curat, extract|uv, floral, 78,7
rala proaspat
5 2025 pai-deschis | limpede curatd, fing, cu nuante | curat, plin, gxtractlv, 802
florale armonios

Analiza organoleptica a vinurilor albe seci ,Meleag” confirma in mod direct rezultatele obtinute in
urma determinarilor fizico-chimice si evidentiaza influenta anului de recolta asupra calitatii senzoriale a
produsului finit. Datele prezentate in tabelul 4 arata diferente clare intre probele de vinuri obtinute in anii
2024 si 2025 atat din punct de vedere aromatic, cét si gustativ.

Sub aspect vizual, ambele vinuri albe seci au fost apreciate ca fiind limpezi, ceea ce indica o buna
stabilitate coloidala si o desfasurare corecta a proceselor postfermentative.

Profilul aromatic al vinului alb sec obtinut in anul 2024 este descris ca fiind curat, usor floral, ex-
primand o intensitate moderata. Aceasta expresie aromatica poate fi corelata cu efectul conditiilor
climatice stresante din perioada de maturare a strugurilor. In schimb, vinul alb sec din anul 2025
prezinta o aroma curata, fina, cu nuante florale mai bine definite, ceea ce indica o maturare mai
completa a strugurilor si o evolutie favorabila a proceselor fermentative, bazate pe un raport tartric/
malic mai echilibrat.

La nivel gustativ, vinul alb sec din anul 2024 este caracterizat printr-un gust curat, plin, extractiv,
floral si proaspat. Prospetimea accentuata este determinatd de aciditatea mai ridicata perceputa, in
special datorita continutului sporit de acid malic. Totodata, concentratia mai mare de alcool (14,4% vol.)
si de glicerol (10,1 g/dm?) contribuie la senzatia de corpolents, insa echilibrul general este usor afectat
de structura acida dezechilibrata.

Vinul alb sec din anul 2025 se remarca printr-un gust curat, plin si extractiv, dar mai armonios. Valoa-
rea maiinalta a extractului sec nereducator (20,5 g/dm®) confera vinului o structura gustativa echilibrata
si 0 senzatie de corpolenta superioara.

Aceste caracteristici senzoriale se reflecta in notele medii obtinute la degustare: 78,7 puncte pentru
vinul din 2024 si 80,2 puncte pentru cel din 2025. Asadar, analiza organoleptica confirma rezultatele
analizelor fizico-chimice si demonstreaza ca vinul alb sec ,Meleag” obtinut ih anul 2025 prezinta un
potential senzorial mai inalt, care se caracterizeaza prin armonie, finete aromatica si un echilibru gusta-
tiv, in timp ce vinul alb sec obtinut in anul 2024 reflecta influenta negativa a conditiilor climatice asupra
structurii acide si expresiei senzoriale.
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Concluzii

Rezultatele cercetarilor efectuate indica ca soiul de selectie noua Meleag are un potential oenologic
inalt pentru obtinerea vinurilor albe seci de calitate, adaptate conditiilor pedoclimatice ale zonei de Centru
a Repubilicii Moldova. Studiul comparativ realizat pe parcursul anilor de recoltd 2024 si 2025 a evidentiat
influenta factorilor climatici asupra compozitiei fizico-chimice a strugurilor si a calitatii finale a vinurilor.

Analiza datelor obtinute confirma capacitatea soiului Meleag de a acumula cantitati inalte de za-
haruri, concomitent cu mentinerea unor valori ale pH-ului si ale aciditatii titrabile favorabile obtinerii
vinurilor albe seci stabile si echilibrate. in anul 2024, conditiile de stres termic si hidric au determinat o
supramaturare a strugurilor, reflectata printr-un continut mai inalt de zaharuri si un nivel mai scazut al
acizilor titrabili, in timp ce anul 2025 a favorizat o maturare mai uniforma si un echilibru mai bun intre
principalii parametri de calitate in mustul cercetat.

Vinurile albe seci obtinute s-au caracterizat printr-o fermentatie alcoolica completa, cu valori ale concen-
tratiei alcoolice, aciditatii volatile, continutului de dioxid de sulf si ale extractului sec nereducator incadrate in
limitele recomandate pentru vinurile de calitate. Profilul acizilor organici a evidentiat diferente notabile intre
anii de recolta, vinul din anul 2025 prezentand un raport tartric/malic mai echilibrat, favorabil stabilitatii si
expresiei senzoriale, comparativ cu vinul din anul 2024, influentat de conditiile climatice stresante.

Evaluarea organoleptica a confirmat rezultatele analizelor fizico-chimice, evidentiind in vinuri o aro-
ma curata, cu nuante florale si un gust plin, extractiv si armonios. Vinul fabricat inh anul 2025 a obtinut
un punctaj senzorial superior datorita echilibrului mai bun dintre aciditate, extractivitate si compusii
rezultati din fermentatie, ceea ce ii confera un potential senzorial mai inalt.

In concluzie se poate mentiona ca studiul a confirmat potentialul inalt al soiului Meleag pentru produ-
cerea vinurilor albe seci cu structura extractiva bine definita, prospetime si echilibru gustativ. Rezultatele
obtinute au constituit baza stiintifica pentru elaborarea Instructiunii tehnologice de producere a vinului
alb sec ,Meleag”, contribuind la valorificarea eficienta a acestui soi de selectie noud si la diversificarea
vinurilor produse in Republica Moldova.

Nota: Cercetdrile au fost efectuate in cadrul Proiectului Institutional 200101, Crearea soiurilor si clo-
nelor pomicole, viticole si legumicole, perfectionarea procedeelor agrotehnice de cultivare si elaborarea
tehnologiilor de producere a vinurilor din soiuri de struguri locale si a produselor alimentare de ultima
generatie”.
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