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Abstract. For obtaining an assortment type-white wine, we have used grapes 
of varieties Fetească albă and Feteascǎ regală (found at different proportions in the 
structure of, some plots), from the vintage of year 2003 (Avereşti wine growing 
centre).We have used the grapes from some plots of regions Fundǎtura şi Pâhneşti. 
Grapes vintage was done both according to varieties and mixture (60% grapes from 
variety Fetească albă and 40 % from variety Fetească regală). They  were  squashed 
in mixture (technological variant 1) and on varieties (technological variant 2), by the 
help of egraphulopump, and dripping of  must obtained without pressing the grapes 
was done by the help of an unit of Blanchère type. For the production of white wines 
assortment, we have used only the must obtained without pressing the grapes. 

 
Podgoria Huşi şi, implicit, centrul viticol Avereşti sunt cunoscute prin vinurile 

seci de calitate superioarǎ şi de consum curent. Totuşi, în anumiţi ani se pot obţine 
struguri cu un conţinut ridicat de zahǎr, care pot fi folosiţi pentru obţinerea unor vinuri 
cu denumire de origine sau sortimente tehnologice cu rest de zaharuri. În plantaţia de 
viţǎ de vie existǎ unele suprafeţe cu amestecuri de soiuri de struguri tradiţionale 
(Feteascǎ albă şi Feteascǎ regalǎ) care se află în proporţii diferite în structura parcelelor. 

Studiul de faţă a avut ca scop principal îmbunătăţirea tehnologiei de producere a 
vinurilor din soiurile menţionate mai sus, astfel încât aciditatea acestora să fie 
armonizată cu un uşor rest de zaharuri în vederea obţinerii unui sortiment tehnologic 
care să întrunească calităţile unui vin cu denumire de origine controlatǎ şi care să fie 
apreciat pe piaţă de către consumatori. 

MATERIAL ŞI METODǍ 
Experimentǎrile s-au efectuat în condiţii industriale în cadrul combinatului de 

vinificaţie al S.C. Vinicola Avereşti 2000 S.A. Huşi, folosindu-se struguri din soiurile Fetească 
albă şi Feteascǎ regală, din recolta anului 2003, provenite din centrul viticol Avereşti din 
cadrul podgoriei Huşi. Astfel s-au folosit strugurii din unele parcele ale plaiurilor Fundǎtura şi 
Pâhneşti. În cadrul acestor suprafeţe, soiul Fetească albă reprezintă un procent de 60 % iar 
soiul Fetească regalǎ 40 %. În vederea stabilirii momentului optim de recoltare s-a efectuat 
dinamica maturării strugurilor. Probele de struguri  au  fost   recoltate   periodic,  la  intervale  
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de  5  zile,   între  15  august  şi  14 octombrie, în anul 2003. Aceastǎ perioadǎ a cuprins atât 
faza de pârgǎ cât şi cea de maturitate deplinǎ, respectiv cea de maturitate tehnologicǎ. 

Recoltarea strugurilor s-a fǎcut atât pe soiuri cât şi în amestec (60 % struguri din soiul 
Feteascǎ albǎ şi 40 % din soiul Fetească regală). Aceştia au fost zdrobiţi, atât în amestec 
(varianta tehnologică 1) cât şi pe soiuri (varianta tehnologică 2) cu ajutorul egrafulopompei, 
iar scurgerea mustului ravac s-a fǎcut în scurgǎtoare tip Blanchère. Pentru producerea 
sortimentului de vinuri albe s-a folosit numai mustul ravac. 

Limpezirea mustului ravac s-a fǎcut gravitaţional şi enzimatic, pe parcusul a 24 de 
ore. Fermentarea mustului ravac s-a efectuat în recipiente din inox cu capacitatea de 50 hl, 
la temperatura de 15−20°C. Iniţial, mustul a fost însǎmânţat cu maia de levuri selecţionate 
nespumante, provenite din specia Saccharomyces cerevisiae, în doză de 30 g/hl. Sistarea 
fermentaţiei alcoolice la vinurile brute cu rest de zaharuri reducătoare (Fetească albă şi vinul 
sortiment 1) s-a fǎcut  prin  centrifugare şi prin sulfitare cu doze de 150 mg/l SO2, corelatǎ cu 
trecerea probelor în condiţii de temperaturǎ scǎzutǎ (10±1°C). La vinul obţinut din soiul 
Fetească regală tragerea vinului de pe depozitul de drojdie format s-a efectuat la 10 zile de 
la sistarea fermentaţiei alcoolice, când vinul brut a fost sulfitat cu o doză de 100 mg/l SO2. 
Odată cu operaţia de sulfitare, vinurile brute au fost limpezite, prin tratare cu bentonită, în 
doze de 1,0 g/l la vinurile din soiul Fetească albă şi  vinul  Sortiment 1 şi de 0,8 g/l  la  vinul  
din  soiul  Fetească  regală. În  aceastǎ  etapǎ (5−10 noiembrie 2003) s-au analizat 
principalele caracteristici de compoziţie (alcool, aciditate totală, pH, dioxid de sulf liber şi total, 
zaharuri reducǎtoare, extract sec total) ale vinurilor brute obţinute. 

În vederea realizării sortimentului 2, după pritocul de iarnǎ (15 februarie 2005) s-a 
efectuat, în luna martie, un cupaj plecând de la cele două vinuri realizate ca soi, respectiv din 
Fetească albă (în proporţie de 60 %) şi Fetească regală (în proporţie de 40 %). Dupǎ şase 
luni, vinurile finite au fost supuse analizelor fizico-chimice şi aprecierii organoleptice.  

Analizele privind caracteristicile de compoziţie ale vinurilor studiate s-au efectuat în 
cadrul Laboratorului de Oenologie al U.Ş.A.M.V. Iaşi, folosind metodele indicate în 
standardele de stat şi internaţionale în vigoare [10, 11] sau în literatura de specialitate [1, 5, 
6, 7, 9 ]. 

REZULTATE ŞI DISCUŢII 
Strugurii au fost recoltaţi pe data de 15 octombrie, la maturitatea tehnologicǎ, 

când starea fitosanitarǎ a acestora a fost foarte bunǎ. Principalele caracteristici de 
compoziţie ale strugurilor, la maturitatea deplină şi la recoltare, sunt prezentate în 
tabelul 1. Astfel, la maturitatea deplină, conţinutul în zaharuri al strugurilor a fost 
cuprins între 190 g/l, la soiul Fetească albă, şi 187 g/l la soiul Fetească regală. Aciditatea 
titrabilǎ a avut valori cuprinse între 10,24 g/l C4H6O6 la soiul Fetească albă, şi 11,55 g/l 
la soiul Fetească regală. Masa a 100 boabe a avut valoarea de 170 g la soiul Fetească 
albă şi 192 la soiul Fetească regală. La recoltare, conţinutul în zaharuri al strugurilor a 
avut valoarea de 191 g/l la soiul Fetească regală şi 217 g/l la soiul Fetească albă. 
Aciditatea titrabilǎ a avut valoarea  de 8,87 g/1 C4H6O6 la soiul Fetească albă şi 9,28 g/l 
la soiul Fetească regală. Masa a 100 boabe a avut valoarea de 165 g la soiul Fetească 
albă şi 190 la 
soiul Fetească regală. Valorile pH au fost de 3,16 la mustul din soiul Fetească regală şi 
3,32 la mustul din soiul Fetească albă. Mustul sortiment obţinut prin prelucrarea în 
amestec a celor două soiuri (varianta tehnologică 1) a avut următoarele caracteristici de 
compoziţie: 206 g/l zaharuri totale, 8,92 g/1 C4H6O6 aciditate titrabilă şi pH 3,24. 

Tabelul 1 
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Principalele caracteristici de compoziţie a strugurilor la 
 maturitatea deplină şi la recoltare 

 

Soiul 
Caracteristicile de compoziţie Fetească 

albă 
Fetească 

regală Amestec 

La maturitatea deplină 
Data analizei 4 oct. 9 oct.  
Masa a 100 boabe (g) 170 192  
Zaharuri totale (g/l) 190 187  
Aciditate titrabilă  (g/l C4H6O6) 10,24 11,55  
pH 3,22 3,10  

La recoltare 
Data analizei 15 oct. 15 oct. 15 oct. 
Masa a 100 boabe (g) 165 190  
Zaharuri totale (g/l) 217 191 206 
Aciditate titrabilă  (g/l C4H6O6) 8,87 9,28 8,92 
pH 3,32 3,16 3,24 

kg/butuc 2,36 2,85 2,60 Producţia tone/ha 7,8 9,4 8,4 
 

Principalele caracteristici de compoziţie ale vinurilor brute, obţinute pe soiuri 
(varianta tehnologică 2), în anul 2003, şi folosite ca parteneri de cupaj pentru realizarea 
vinului sortiment, sunt prezentate în tabelul 2. Astfel, tǎria alcoolicǎ a avut valoari 
cuprinse între 11,48 şi 11,56 % vol. 
 

Tabelul 2 
Principalele caracteristici de compoziţie ale vinurilor brute 

 

Soiul Nr. 
crt. 

Caracteristicile 
de 

compoziţie 
Fetească 

albă 
Fetească 

regală Sortiment 1 

 
1 Alcool (% vol.) 11,56 11,48 11,60 
2 Aciditate totalǎ (g/l C4H6O6) 8,35 9,52 7,90 
3 pH 3,34 3,10 3,28 
4 Dioxid de sulf liber (mg/l) 36 32 30 
5 Dioxid de sulf total (mg/l) 154 98 142 
6 Extract sec total (g/l) 41,14 24,06 32,72 
7 Zaharuri reduătoare (g/l) 17,24 1,55 10,34 
8 Extract nereductor (g/l) 23,60 22,51 22,38 

 
Aciditatea totalǎ, exprimatǎ în g/l C4H6O6, a avut valori între 8,35 şi  9,52. pH-ul 

a avut valori între 3,10 şi 3,34. 
Conţinutul de dioxid de sulf a avut valori scǎzute, respectiv mai puţin de 36 mg/l 

SO2 liber şi sub 154 mg/l SO2 total.  
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Conţinutul  în  zaharuri  reducǎtoare a fost de 1,55 g/l la soiul Fetească regală şi 
de 17,24 g/l la vinul obţinut din soiul Fetească albă. Extractul nereducǎtor a avut 
valoarea de 23,60 g/l la vinul Feteascǎ albǎ şi 22,51 g/l la Fetească regală.  

Vinul brut sortiment 1 a fost de tip demisec, cu următoarele caracteristici de  
compoziţie: 11,60 % vol.  alcool; 7,90 g/l C4H6O6  aciditate totală; pH 3,28; 30 şi 142 
mg/l dioxid de sulf  liber respectiv total; 10,34 g/l zaharuri reducătoare şi 22,38 g/l 
extract nereducător. 

Principalele caracteristici de compoziţie a vinurilor finite, obţinute pe soiuri şi 
folosite ca parteneri de cupaj pentru realizarea sortimentului 2 şi ale vinului sortiment 1,  
sunt prezentate în tabelul 3.  

Tabelul 3 
Principalele caracteristici de compoziţie a vinurilor finite 

 

Soiul 
Nr. 
crt. 

Caracteristicile 
de 

compoziţie 
Fetească 

albă 
Fetească 

regală 

Sorti- 
ment 

1 

Sorti- 
ment 

2 
 

1 Alcool (% vol.) 11,52 11,47 11,55 11,50 
2 Aciditate totală (g/l C4H6O6) 7,78 8,45 7,40 8,05 
3 Aciditate volatilă  (g/l C2H4O2) 0,46 0,33 0,36 0,41 
4 Aciditate fixă  (g/l C4H6O6) 7.20 8.04 6,95 7,54 
5 pH 3,36 3,13 3,30 3,27 
7 Acid tartric (g/l) 1,95 2,78 1,65 2,12 
8 Acid malic (g/l) 3,24 3,45 3,24 3,43 
9 Acid citric (g/l) 0,21 0,17 0,18 0,17 
10 Acid sorbic (g/l) - - 110 106 
11 Dioxid de sulf liber (mg/l) 22 20 25 32 
12 Dioxid de sulf total (mg/l) 184 98 150 165 
13 Compuşi fenolici totali (g/l) 0,22 0,16 0,17 0,18 
14 IPT (D280) 5,5 4,1 4,3 4,4 
15 Potasiu (mg/l 780 680 712 740 
16 Calciu (mg/l) 90 78 81 85 
17 Magneziu (mg/l) 103 86 92 96 
18 Sodiu (mg/l) 36 28 31 33 
19 Fier total (mg/l) 6,3 5,2 6,2 5,8 
20 Cenuşă (g/l) 2,16 1,73 1,97 1,99 
21 Extract sec total (g/l) 39,53 22,50 31,92 32,52 
22 Zaharuri reducătoare (g/l) 16,50 1,25 10,04 10,40 
23 Glicerol (g/l) 9,22 9,18 9,24 9,20 
24 Extract nereducător (g/l) 23,03 21,25 21,88 22,12 
25 Apreciere organoleptică f. bun bun f. bun bun 

Astfel, vinurile finite obţinute pe soiuri, din recolta anului 2003, au avut 
următoarele  caracteristici  de compoziţie: tǎria  alcoolicǎ a avut valoarea de 11,52 % 
vol. la Feteascǎ albǎ, şi 11,47 % vol. la vinul din soiul Fetească regală; aciditatea totalǎ, 
exprimatǎ în g/l C4H6O6, a avut valori cuprinse între 7,78 la  Feteascǎ  albǎ  şi  8,45 la 
Fetească regală; aciditatea  volatilǎ a fost de 0,33, respectiv 0,46 g/l C2H4O2; aciditatea 
fixǎ de  6,95  respectiv  7,54 g/l C4H6O6; pH-ul între 3,13 şi 3,36; acidul tartric, în g/l, a 
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fost de 1,95 la Fetească albă şi 2,78 la Fetească regală; conţinutul de acid malic, cu 
valori de 3,24, respectiv 3,45 g/l, a fost mai mare decât cel de acid tartric; dioxidul de 
sulf a avut valori scǎzute, mai puţin de 22,0 mg/l SO2 liber, respectiv sub 184 mg/l SO2 
total; compuşii fenolici (în g/l) a avut valori cuprinse între 0,16 la Fetească regală şi 0,22 
la Fetească albă; principalii cationi (potasiu, calciu, magneziu, sodiu şi fier) au fost în 
limite normale, conforme literaturii de specialitate; cenuşa a avut valori cuprinse  între 
1,73 şi 2,16 g/l; glicerolul  între  9,18 şi 9,22 g/l, iar  zaharurile  reducătoare  (în g/l) a 
avut valoarea de 1,25 la vinul sec de Fetească regală şi 16,50 la vinul demisec de 
Fetească albă; extractul sec total a avut valoarea de 39,53 la vinul Feteascǎ albǎ şi 22,50 
g/l la Fetească regală.  

Valorile extractului nereducător, în corelaţie cu valorile concentraţiei alcoolice, 
au permis încadrarea eşantioanelor analizate în categoria vinurilor  albe de calitate 
superioarǎ cu denumire de origine controlatǎ (DOC-CMD), demisec pentru soiul 
Feteascǎ albǎ şi sec pentru soiul Fetească regală. 

Principalele caracteristici de compoziţie ale vinurilor finite tip sortiment  (1 şi 2) 
au avut în general valori asemănătoare cu cele ale vinurilor obţinute pe soiuri. Mici 
deosebiri între cele două vinuri sortiment pot fi făcute în funcţie de aciditatea totală (de 
acid tartric), de conţinutul de potasiu şi de extractul nereducător. 

Astfel, aciditatea totalǎ, exprimatǎ în g/l C4H6O6, a avut valoarea 7,40 la vinul 
sortiment 1 şi 8,05 la vinul sortiment 2. Acidul tartric, cel care imprimǎ vinului 
caracterul  de  vinozitate, a avut valoarea de 1,65 g/l la vinul sortiment 1 şi 2,12 g/l la la 
vinul sortiment 2. Conţinutul de potasiu, în mg/l, a avut valoarea de 712 la vinul 
sortiment 1 şi 740 la vinul sortiment 2. Valorile mai mici ale conţinuturilor de acid 
tartric şi de potasiu la vinul sortiment 1 decât la vinul sortiment 2 sunt explicate prin  
depunerile tartrice care au avut loc în proporţie mai mare la primul sortiment, în 
perioada de păstrare al acestuia pe parcursul iernii, comparativ cu procentul mai mic al 
acestora la cel de al doilea vin sortiment, ca urmare a perioadei de păstrare mai mici. 
Din acest motiv este de preferat să fie realizat acest vin sortiment, plecând de la 
prelucrarea în amestec a strugurilor din cele două soiuri studiate. 

Extractul nereducǎtor, cu valori  cuprinse  între  21,88 g/l  la vinul  sortiment 1 şi 
22,12 g/l la vinul sortiment 2, s-a încadrat în limite normale pentru vinurile albe 
demiseci de calitate superioarǎ cu denumire de origine  controlatǎ. În corelare directă cu 
valorile de 11,50 şi 11,55 % vol. ale concentraţiei alcoolice se poate evidenţia faptul că, 
cele două vinuri sortiment se pot încadra în categoria  vinurilor de calitate superioarǎ cu 
denumire de origine controlatǎ şi cu trepte de calitate (DOC-CMD).  

Aprecierea organolepticǎ a vinurilor sortiment 1 şi 2 analizate a scos în evidenţǎ 
calitatea bunǎ a acestora, concretizatǎ în calificativul de “foarte bun” la vinul sortiment 
1 şi de “bun” la vinul sortiment 2.  

Sortimentul 1, realizat prin prelucrarea în amestec a strugurilor (varianta 
tehnologică 1) din soiurile Fetească albă şi Fetească regală existente în cadrul unor 
parcele ale plantaţiei de viţă de vie din centrul viticol Avereşti, întruneşte atât condiţiile 
de calitate cât şi cele cantitative conducând, în final, la realizarea unui vin care 
reprezintă optimul acestor douǎ cerinţe.  
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CONCLUZII 
1. Sortimentul realizat prin prelucrarea în amestec a strugurilor din soiurile 

Fetească albă şi Fetească regală existente în cadrul unor parcele ale plantaţiei de viţă de 
vie din centrul viticol Avereşti întruneşte atât condiţiile de calitate cât şi cele cantitative, 
conducând în final la realizarea unui vin care reprezintă optimul acestor douǎ cerinţe. 

2. Sortimentul de vinuri albe cu denumirea comercială "AVE" îmbină armonios 
prospeţimea şi fructuozitatea caracteristică soiului Feteascǎ regalǎ cu dulceaţa şi 
catifelarea specifice soiului Feteascǎ albǎ. 
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