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UNIVERSITATEA OVIDIUS DIN CONSTANTA
SCURTA PREZENTARE A
LABORATORULUI DE OENOLOGIE-

Laboratorul de Oenologie este situat in sediul vechi al
Universitatii OVIDIUS, pe b-dul Mamaia, iar microferma viticold este
situatd in incinta Campusului universitar. In Laboratorul de Oenologie
se prelucreaza sumar, produsele horti-viticole. Pentru lucrari mai
ample, desfaguram activitati specifice in cadrul Statiunii de Cercetare-
Dezvoltare pentru Viticulturd si Vinificatie Murfatlar, cu care exista
contract de colaborare.

In cadrul laboratorului de vinificatie se desfasoara si activitatea
didactica a facultatilor de Horticulturd si Agriculturd zi si IFR,
respectiv, lucrarile practice de Oenologie. In acelasi laborator,
functioneaza si Centrul de Cercetari pentru Oenologie al Universitatii
OVIDIUS. Personalul disciplinei de Oenologie a Universitatii
OVIDIUS, conduce activitatea de cercetare din acest domeniu.

Dintre competentele stiintifice ale Laboratorului de Oenologie
si ale personalului care desfdsoard activitate in cadrul acestuia
amintim: tehnologia de producere, conditionare si stabilizare a
vinului; analiza fizico-chimicad a vinului; microbiologia vinului;
efectele benefice ale vinului asupra sanatatii consumatorului .

Directiile de cercetare fac referire la:

- caracteristicile vinurilor din Romania;

- ecosistemul podgoriei Murfatlar;

- potentialul tehnologic al soiurilor existente in culturd in

podgoria Murfatlar;



tehnologia de producere a diferitelor categorii si tipuri de
vinuri;

limpezirea, stabilizarea si conditionarea vinurilor;

aspecte ale aplicarii diverselor tehnologii de vinificatie;
maturarea vinurilor in butoaie de stejar/baricuri, in contact
/sau nu, cu fragmente de lemn de stejar;

aspecte privind evolutia ulterioard, in timp a vinurilor;
evolutia compusilor polifenolici in contextul aplicarii
diferitelor tratamente si tehnologii;

protectia mediului;

metode fizico-chimice de identificare a fraudelor;

controlul calitatii produselor viti-vinicole conform normelor
europene;

efectele benefice ale vinurilor asupra sanatatii consuma-
torului (ex. efecte metabolice, vasculare, hepatoprotectoare,
hipocolesterolemiante ale polifenolilor);

elaborarea unui sistem de trasabilitate pentru sectorul viti-
vinicol, conform standardelor de calitate si siguranta;

noi procedee fizice pentru Tmbunatatirea calitatii vinului;
procesele redox;

tipicitatea si autenticitatea vinurilor;

remanenta unor compusi folositi in tratamentele fito-
sanitare;

compusii volatili din strugurii;

categoriile si tipurile de vinuri produse in podgoria
Murfatlar.



LEGISLATIA SI VINUL

Legislatia referitoare la vin, este extrem de riguroasa, in ceea ce
priveste tehnologiile de producere dar si normele de -calitate.
Legislatia viti-vinicold nationald a fiecdrei tari, trebuie sa fie
armonizatd cu reglementarile OIV (Oficiul National al Viei si Vinului)
si cu reglementarile UE.

Conform Legii Viei si Vinului in sistemul organizarii pietei
viti-vinicole nr. 164 /iunie 2015 actualizata in 2023, ,,vinul este definit
ca produsul natural, obtinut in exclusivitate prin fermentatia alcoolica
a strugurilor proaspeti, zdrobiti sau nezdrobiti si a mustului de
struguri”. Gradul alcoolic al vinului nu poate fi mai mic de 8,5%
volume (grade alcoolice), exceptand anii nefavorabili pentru
maturarea strugurilor. Nicio altd bauturd nu poate purta numele de
,vin”, daca nu este produsa din struguri (de exemplu: vin de coacaze;
vin de cirese etc.). Aceastd definitie protejeaza vinul de celelalte
bauturi alcoolice.

Autenticitatea si tipicitatea vinului

Autenticitatea si tipicitatea vinului, sunt doua caracteristici,
care se afld 1n stransa legaturd si care garanteaza calitatea vinurilor,
gandindu-ne ca nu putem oferi spre comercializare vinuri a caror
identitate este falsa.

Autenticitatea, face referire la soiul si podgoria din care provine
vinul, iar tipicitatea, la caracteristicile vinului (vin etalon), imprimate
de soi, podgorie si tehnologiile de producere a vinului.

Legea Viei si Vinului, stipuleazd cd ,,un vin poate fi autentic,
(adica provine din soiul si podgoria mentionate pe eticheta sticlei),



fara sa fie tipic. Exemplu: vinul dulce de Murfatlar se obtine doar din
struguri supramaturati botritizati, bogat n glicerol si cu un rest de
zaharuri nefermentate >50 g/l. Daca acest vin, se produce din struguri
recoltati inainte de supramaturare atunci el nu se mai poate numi tipic
pentru ca nu are calitatile imprimate de procesul de botritizare a
strugurilor. Autenticitatea si tipicitatea sunt apreciate de consumatori
dar, sunt riguros controlate pentru export.
In urma cercetirilor, s-a stabilit ce anume se poate controla
privind autenticitatea vinurilor. Astfel se controleaza:
- continutul in acid shikimic (sikimic), la vinurile albe;
- spectrul antocianic, la vinurile rosii;
- amprenta aminoacizilor din vin;
- alcatuirea izotopica a alcoolului si a apei din vin (in sensul
ca alcoolul adaugat in vin dacd nu e de origine viticola e
diferit de cel provenit prin fermentatie. La fel si apa addugata
in scop de frauda, e diferita de apa biologica din strugure).
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CALITATEA VINURILOR CONFORM
LEGII VIEI SI VINULUI

Calitatea vinului este datd de proprietatile organoleptice
(vizuale, olfactive, gustative) si de compozitia fizico-chimica
complexa a acestuia.

Exista totusi, cativa parametrii mai importanti care definesc
calitatea unui vin si de care tehnologul trebuie sa tina cont si anume:

- continutul minim in alcool;

- aciditatea totala si

- extractul nereducator (cel fara zahar).

Criterii pentru stabilirea calitatii vinurilor

Criteriile unanim recunoscute pentru calitatea vinurilor sunt:

- continutul in CO2;

- continutul in alcool;

- si continutul in zaharuri.

Dupa continutul in CO2, vinurile se impart in doua categorii:

- vinuri linistite (=obisnuite), farda CO2 si

- vinuri efervescente, bogate In CO2. Acestea se obtin prin
tehnologii speciale (sampanizare, gazeificare) si contin >2 g CO2/litru
de vin. Suprapresiunea din sticla, datoratd CO2-ului este mare si
ajunge pana la 3,5 bari la temperatura de 20°C.

Dupa continutul in alcool, vinurile se Tmpart in categorii de
calitate:

- vinuri varietale (fostele vinuri de masa din vechea lege, cu
alcool minim 10% volume);

- vinuri de calitate (alcool 10,5-14% volume).
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Vinurile de marca, adica de inalta calitate, au alcool mai mult
11,5-12,5% volume (ex. atunci cand un vin din soiul Chardonnay a
fost obtinut doar cu 10% vol. alcool el nu se ridica la nivelul calitativ
cerut).

Dupa continutul in zaharuri, ramase nefermentate, vinurile s-au
clasificat in (tab. 1):

Tabelul 1
Clasificarea vinurilor dupa continutul in zaharuri

A.Vinuri linistite

-seci (S) Cu zahar intre 0-4 g/1, inclusiv
-demiseci (DS) Cu zahar intre 4,01-12 g/1, inclusiv
-demidulci (DD) Cu zahar intre 12,01-45 g/1, inclusiv
-dulci (D) Cu zahar >45 g/l

B.Vinuri efervescente

Vinuri spumante - contin CO2 endogen (rezultat prin fermentatie)

-extrabrut Cu zahér de pana la 6 g/l

-brut Cu zahar intre 6-15 g/1

-extrasec (extradry) Cu zahér intre 12-20 g/l

-sec (dry) Cu zahar intre 17-35 g/l

-demisec Cu zahar intre 33-50 g/l

-dulce Cu zahar >50 g/l

Vinuri spumoase - contin CO2 exogen (adaugat)

-seci Cu zahar de pana la 12 g/l
-demiseci Cu zahar intre 12,01-30 g/, inclusiv
-demidulci Cu zahar >30 g/l

C. Vinuri speciale aromatizate (ex. vermut)

-extraseci Cu zahar pana-n 12 g/l

-seci Cu zahar intre 12,01-40 g/, inclusiv
-demiseci Cu zahar intre 40,01 -80 g/1 inclusiv
-dulci Cu zahar >80 g/l

12



Caracteristicile vinurilor varietale (foste de masa=VM)

sunt slab alcoolice (albe/rosii/rose), deoarece acumuldrile de

zaharuri n bob sunt mijlocii (170 g/1);

se produc din:

soiuri de mare productie (Galbena de Odobesti, Zghihara de
Husi, Francusa, Aligote, Burgunder;

soiuri de calitate, ex. Chardonnay, Pinot gris, Pinot noir etc.,
dar care nu au zaharuri suficiente datorita anului nefavorabil
pentru maturarea strugurilor sau din struguri cu functii mixte
adicd de masa si de vin (ex soiul Chasselas);

sunt vinuri anonime, fara identitate de soi sau podgorie (nu le

consideram vinuri de calitate inferioara, deoarece si ele trebuie

sd indeplineasca anumite caracteristici de calitate, ca:

sd aiba gradul alcoolic dobandit prin fermentatie de minim
10% volume (cu alcool mai mic, se trimit pentru distilare sau
pentru otet;

aciditate totala minim 4,5 g/1 exprimata in acid tartric;
extractul sec nereducator (EN) trebuie sa fie de minim 15 g/l

la vinurile albe si rose si 16 g/l la vinurile rosii (sunt slab

extractive).

Vinurile Varietale (albe, rosii rose), se obtin prin fermentatia

alcoolica totald sau partiala a zaharurilor din mustul proaspat provenit
din soiuri de struguri albi, cu acelasi nume, cu nsusiri tehnologice
superioare, recoltati din plantatii de vita de vie inscrise in Registrul
Plantatiilor Viticole (RPV), cu denumirea soiului admis pentru a
produce vin varietal, din arealele viticole ale Romaniei, delimitate
conform legislatiei viticole in vigoare. Pe eticheta se trece soiul fara sa
se treaca DOC sau IG.

Tot din aceastd categorie mai fac parte: fulburelul (vin in curs

de desavarsire a fermentatiei alcoolice, cu aprox. 3% vol alcool) si
vinul pelin (specialitate romaneasca, aromatizat cu extract de pelin).
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Caracteristicile vinurilor de calitate

- au taria alcoolica ridicata, intre 10,5-14% vol;

- se obtin 1n arealele viticole consacrate pentru producerea
vinurilor de calitate din soiuri cu 1Insusiri tehnologice
superioare: Feteasca alba, Feteascd neagra, Tamaioasa
romaneasca, Muscat ottonel, etc.

Vinurile de calitate se impart in doud categorii: - cu Indicatie
geograficd (=IG sau IGP) si cu Denumire de origine controlata
(DOC). Atat IG cat si DOC sunt de patru tipuri: seci (S), demiseci
(DS), demidulci (DD) si dulci (D).

Vinurile de calitate cu IG mai sunt numite si vinuri superioare
(VS).

Vinurile albe/ rosii /rose IG (cu indicatie geograficd), se obtin
prin fermentatia alcoolica totald sau partiald a zaharurilor din mustul
de struguri proaspeti obtinut din soiuri de struguri albi/negri cu acelasi
nume, cu insusiri tehnologice superioare, cultivate in arealul geografic
st viticol ,,Colinele Dobrogei”.

Caracteristicile strugurilor folositi ca materie primd pentru
vinurile IG, trebuie sd aiba un continut in zaharuri la cules de:

- de minim 170 g/L, pentru vinurile seci;

de aprox. 220 g/L, pentru vinurile demiseci;

> 230g/L, pentru vinurile demidulci;
> 250 g/L, pentru vinurile dulci.

Caracteristicile vinurilor cu IG, trebuie sa aiba un alcool de
minim 10% vol, aciditate totald minim 4,5 g/l C4;H¢O¢ (exprimata in
acid tartric), extract sec nereducator minim 18 g/, pentru vinuri albe si
rose si 19 g/l pentru vinurile rosii.

Pe eticheta se poate mentiona sau nu, soiul sau sortimentul de
soiuri din care vinul respectiv provine. Oricum denumirea soiului se
trece pe eticheta doar daca soiul respectiv reprezintd 85%.
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Vinurile de calitate cu DOC, au insusiri de calitate imprimate
de locul de producere delimitat, de soi, de modul de culturd si de
tehnologia de producere a strugurilor.

Vinurile albe/rosii/rose DOC - CMD/CT se obtin prin fermen-
tatia alcoolica totald sau partiald a zaharurilor din mustul proaspat,
provenit din soiuri de struguri albi/negri pentru vin, cu acelasi nume,
cu insusiri tehnologice superioare, cultivate in arealul viticol respectiv
(ex. in podgoria Murfatlar).

Caracteristicile strugurilor folositi ca materie primd pentru
vinurile DOC, trebuie sd aiba un continut in zaharuri la cules de:

- minim 187 g/L - pentru vinurile seci;

- de 220 g/L - pentru vinurile demiseci;

- >230 g/L - pentru vinurile demidulci;

- >250 g/L - pentru vinurile dulci.

Principalele caracteristici de calitate, pe care trebuie sa le
indeplineasca vinurile cu DOC sunt: alcool dobandit minim 11% vol.,
aciditatea totala minim 4,5 g/l C4H¢O4 (exprimatd in acid tartric),
extract sec nereducator (EN) minim 21 g/l la vinurile albe si rose si
23 g/l la vinurile rosii. Pe eticheta se scrie obligatoriu soiul sau
sortimentul de soiuri din care respectivul vin se produce.

Clasificarea actuala a vinurilor cu DOC

- DOC-CMD, produse din struguri culesi la maturitatea

deplind;

- DOC-CT, produse din struguri culesi tarziu;

- DOC-CIB, produse din struguri culesi la innobilarea

boabelor.

CMD, CT, CIB, reprezinta treapta de calitate a strugurilor si se
trece pe etichetd. Tot pe etichetd se mai pot trece mentiuni traditionale
ca: ,,vin de vinoteca”, ,,comoara pivnitei”’, ,,vin rezerva”, ,rezerva
speciald”, ,,maturat in baricuri”, etc.

Calitatea vinurilor cu DOC se certifica prin holograma
autoadeziva pusa pe gatul sticlei.
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La vinurile de marca, calitatea este garantata printr-o semnatura
discretd pe fundul sticlei (buteliei), care reprezinta o adevaratd pecete
de sticla, pe sticla.

La fabricarea vinurilor cu DOC, este interzisa:

- utilizarea preselor continui la prelucrarea primard a

strugurilor;

- indiferent de presa folositda (continua, discontinud, cu

membrand), randamentul in must nu trebuie sd depaseasca
72%;

- interzis tratamentul termic al mustuielii Tn tehnologia de

vinuri rosii.

Intr-o sticld cu DOC, soiul trecut pe eticheta, trebuie sa fie
100% soi pur. Dacd vinul provine din 2-3 soiuri, atunci degustatorii
analizeaza fiecare vin separat inainte de asamblarea acestora
(= se numeste degustarea de agreere a vinului).

ONVV (Oficiul National al Viei si Vinului), este cel care
propune atribuirea denumirii de origine, care apoi este aprobatd de
minister, iar dreptul de producere a vinurilor cu DOC este dat prin
decizie anuala, emisd de ONDOV (Oficiul National al Denumirilor de
Origine pentru vinuri), decizie numita certificat de atestare (poate fi
retras in cazul in care vinul mai intruneste caracteristicile de calitate
pentru DOC). DOC-ul se acorda si pentru vinurile speciale spumante.

Caracteristicile de compozitie ale vinurilor de masa, IG si DOC
sunt prezentate in tabelul 2.
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Organismele sectorului viti-vinicol din Romania

In vederea implementirii legislatiei viti-vinicole si controlul
aplicarii acesteia au fost create urmatoarele organisme:
 Inspectia de Stat pentru Controlul Tehnic Viti-vinicol-ISCTV;
o Oficiul National al Denumirilor de Origine pentru Vinuri si
Alte Produse Viti-vinicole-ONDOV;
o Oficiul National al Viei si Vinului-ONVV;
o Asociatia Producatorilor si Exportatorilor de Vinuri din
Romania-APEV;
o Organizatia Nationala Interprofesionald Viti-vinicola-ONIV;
 Patronatul National al Viei si Vinului-PNVV.
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CRAMELE DIN DOBROGEA

Harta producatorilor, a indicatiilor geografice (IG) si a
denumirilor de origine controlata (DOC)

Numarul mare de vestigii arheologice descoperite in Dobrogea,
indica faptul ca inca din Antichitatea romana, in aceasta provincie se
fidcea comert cu vin, situatie mentinutd si in perioada coloniilor
genoveze.

Dupa pagubele produse de filoxera, la Murfatlar se infiinteaza
o pepinierd regald, cu soiuri strdine rezistente, din strugurii carora se
produc vinuri cu continut in zaharuri (demiseci, demidulci si dulci).

In perioada postbelica cantititile de struguri si vinuri au crescut
mult, mentinandu-se In vinificatie, trendul vinurilor cu continut in
zaharuri.

Abia dupa revolutia din 1989, revin in atentia producatorilor si
a pietei, vinurile seci de Murfatlar.

In podgoria Murfatlar, pe lingi vestitul trust vitivinicol
Romania Murfatlar (fost IAS Murfatlar), SC Vinex Murfatlar (fost
IAS Cernavoda) Fruvimed Medgidia (fost IAS Medgidia) si Statiunea
de Cercetare-Dezvoltare pentru Viticulturd si Vinificatie, au aparut
mai recent si alte initiative vitivinicole (ONVPV, 2015) ca de
exemplu: Domeniile Vladoi, Crama Darie, Crama Viisoara etc. si mai
nou o crama mai mica in localitatea Valul lui Traian, Crama Gabai
(4 ha).

In zona localititilor Aliman si Rasova a aparut Crama Alira,
care face vinificatie dupa modelul din Bordeaux.

Langd statiunea Olimp-Mangalia pe vechile ferme ale
partidului, in apropierea lacului Tatlageac, a luat fiintd Crama Clos
des Colombes, cu capital francez.
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