
SPECIFICITATEA SOIURILOR DE VIN DIN JUD. Gt>RJ 

DETERMINATA DE INFLUENŢELE PEDOCLIMATICE 

LOCALE 

BECHERIŢU ION 

- · Scart is~m"ic al vi'iiculturii şi vinificaţiei din jud. Gorj -

Numeroase date a.testă existenţa multiseculară a viti­
culturii şi vinifkaţiei pe meleagurile Gorjului. De Ia hota­
r2le judetului Mehedinţi, pe sub poalele Carpatilo:r, pînă a-
proo:q·? de Rm. Vîlcea, viile au ocupat numeroase insule, 
mai mult sau mai puţin întinse. În această zonă se mai gă­
sesc unele d.intre puţ.inele exemplare existente de viţă săl­

baticii (Viti~ Silvestris). 

I\lemoria bătrî111ilor păstrează încă ima•ginea ;primelor 
pJ.an taţii viticole care au fost cantonate pe lingă mînăstirea 
Tiscnana şi s-au extins apoi pe dealurile de la Dobriţa, Run­
cu, B5lăneşti, Hurezani, Racoţi, Celei, pe dealurile ~totr:.i­

Iui etc. 

Un centru viticol cu tradiţie în judeţul Gorj este Bă­
!ă.neşti. Pe culmile dealurilor se mai găsesc şi azi vechile 
crame, confecţionate din bîrne de lemn, pe care podgore­
nii le numeau sălaşuri (piVIIliţe) 

Renumitele vinuri din această zonă se obţineau dim so­
iurile româneşti : Gordan, Braghină, Crîmpoşie, Tămîioasă 

românească, Negru moale (Seina), Negru vîrtos (Corb). 

Aceste soiuri erau plantate in diferite amestecuri, care 
nu avea la bază un criteriu ştiinţific. Cultura viţei. de vie 
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era simplă, via nu se altoia (nu apăruse filoxer·a) nu se 
strCG)Ca (nu .apăruse mana). 

Culesul strugunilor se făcea în coşuri de nuiele şi se 
Lrnns.portau la locul de prelucrare. Zdrobirea se .făcea cu 
ajutorul unui lin special amenajat, numit vălău, sau fultr-un 
hîrdău, cu ·ajutorul unei unelte confeoţionată din lemn, nu­
mită ştircă. Mustuiala obţinută se presa cu pJcio·arele in 
saci care se aşezau în linuri prevăzute cu coşuri împletite 
din nuiele, numite coteţe, sau patair. Aceşti strămoşi ai uti· 
lajului de vinificaţie se mai păstrează în forma lor de odi· 
nioară la Suseni, Dobr.iţa, Vălari etc. 

Pentru limpezirea .şi conserva·rea vinurilor, în a.fara fu. 
mului ele pucioasă cu care se afumau vasele, nu se aplica 
nici un fel de tratament. 

Depozitarea vill1ului se făcea în butoaie de lemn, unde 
se limpezea sub influenţa frJ,gului din timpul iernii. In ge­
neral vinurile erau armOIIlios constituite şi dLspuneau de un 
conţinut ·ridicat de 1alcool, care le asigura o buniă conser­
vare. Faima vinuri lor gorjene a fost cunoscută aît în ţară 
cît şi peste hotare. In anul 1906, vinul obţinut din plan:ta­
ţiile vJ.ticole de ;pe dealul Bălăneşti a participat la expozi­
Ua de vLnuri din Bordeaux - Franţa, unde a fost distins 
cu medalia de aur. 

Odată cu transformările .radicale care au avut loc m 
economia ţării noastre după 23 August 1944 şi în agricul­
tura judeţului Gorj s-au produs o ,serie de transformări, în 
vedere.a dezvol.tă·rii patrimoniuluJ viticol. In primii ani s-au 
extins în cultură hibriizii producători direcţi cum SÎ!llt : Noah, 
A1nainas, Italia etc. Soiul Italia ;predomină ÎIIl plantaţiile de 
hibrizi producători direcţi şi este extins pe lingă locuinţele 
individuale, mai mult .sub formă de pergole, numite halîngi. 

In vederea unei ireorganiz~ri judido:ase a viticulturH 
din zonă au fost necesari un număr de specialdşti cu nive­
luri diferHe de ;pregătire. Da.torită acestui fapt în anul 1959 
a luat fiinţă Staţiunea de Cercetări Horti-viticole din Tîrgu­
Jiu. Primele plantaţii viticole organiza.te au luat fHnţă pe 
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dealurile Bîrseşti şi Dealul Tîrgului, cu o suprafaţă de cca. 
60 ha, utilizîndu-se o gamă de soi.uri după cum urmează : 
R.iiesling italiaill, Fetea.soă reg·ală, Fetească albă, Pinot gris, 
Piinot noir, Sauvignon, Traminer, Musca.t Ottonel, Cabernet 
Sauvignon, ca soiuri de iStruguri perntru vin; Cha5seles 
dore, Muscat de Hamburg, Perl.a de Csaba, Coarnă albă, 

Coamă neagră şi Cardinal, ca soiuri pentru strugurJ de 
masă. 

Ulterior, la indioaţiHe specialiştilor din cadrul Staţiu­

nii, au luat fiinţă o serie de plantaţi.i viticole în centrele : 
Dobriţa, Văgiuleşti1 Bălănieşti, Hurez<mi, BrăimeştJi, Ţm,ţ.ă„ 

reni. Turburea, Cruşeţu etc. Cercetările efectuate de către 

cercetătorii St.aţiunii Experimetntale Tîrgu-Jiu pe toate a­
ce·ste suprafeţe, .au scos în evidenţă ipoteITTţialul natural de­
osebi!t de va1oros al zonei viticole din judeţul Gorj. 

Solurile calcaroa5e şi bogate în a:cizi feromagnetici cu 
miicroclimat fovorabil creşterii şi fructificării vitei de vie 
în această zonă, coITTcură I.a producerea unor vinuri albe şi 

roşii seci de calitate, cit şi demiiseci şi dulci aromate. 

Aceste concluzii au condus la c0111turarea în ultimii ani 
a unor masiYe viticole după cum urmează : 

Centrul viticol - --·-
Actuală Perspectivă 

-~-. 

Tîrgu-Jiu 212 250 
Bălăineşti 331 800 
Cruşeţ - Stoi:na 237 1000 
Turburea 293 1000-

Motru - Văgiuleşti 211 350 

Dobriţa - Runcu 262 300 

TOTAL 1546 370-0 
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Princ1palele soiuri de ~truguri peii.hu vin 

cultiv:ate în ·&ceste centre : 

Centrul 
viticol Soiul 

.„.-.;;~-.-~ .... 2"----------
Tîrgu-Jiu 

Băldneşti 

Cruşeţu -St oina 

Turburea 

Riesling italian 
Feteasc·ă regală 

Fetească albă 

Aligote 
Pinot gris 
Sauvignon 
~I. Ottonel 
Merlot 

Rie5linig italian 
F2tea,s1că regală 

Sauvignon 
M. Oottonel 
Merlot 
C. Sauvignon 

Riesling italia111 
Sauvi,gnon 
M. Ottonel 

Ri1esli<ng italian 
Fetească regală 

Sauvignon 
Muscat Ottonel 

Tipul de Yin 

alb sec 
alb S-2C 

alb sec 
alb sec 
o.lb demidulce 
a.lb demidulce 
alb a.romat 
roşu sec 

alb sec 
alb sec 
alb dernidulcei 
aJib aroma.:t 
roşu sec 
rc:;;u .sec 

alb sec 
alb demidulce 
alb aromat 

a1b sec 
alb sec 
alb demiduke 
alb aromat 

Motru - VăgiuleiştiRieslmg italian alb sec 

Dobriţa -Runcu 
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Cabernet Sauvignon roşu sec 

Riesilililg italian 
M. Ottonel 
C. Sauvignon 

alb &eC 

alb aromat 
roşu sec 



ln prezent în cadrul judeţului există două centre de 
prelucrare a strngurHoir pentru vin, unul funcţionează ÎIIl 
cadrul S.C.P.P. Tîrgu-Jiu şi a},tul Î•n cadrul I.V.V. Gorj, 
ambele prevăzute cu dte două linii tehnologice de vi:ni­
fi.car<2 a strugurilor, in alb şi în roşu. 

Potrivit condiţiilor speci.fke de·osebiit de farvor:abile 
în care se află cantonată viil:icultura di111 judeţul Gorj, cU 
şi a aplicării unei tehnologii moderne Îiil timpul procesu­
lui de prelucrare a strugurilor şi condiţio1n.a.re a vinurilor, 
în această zonă vi ticală a ţării se obţin vinuri de o rară 
fineţe. a căror caJi,tate se .reflectă prin oaracterul plăcut 
al însuşirilo·r organoleptice şi specificUJJ. fl rm o 11!os al crom­
poziţiei chimice. 

La realiza·rea acestor tiip.uri de vinuri s-a an1t î1n ve­
dere oondiţiile de „naturaleţe" şi de „autentici ta te" di111 
ce în ce mai sever reclamate de către consumatori. S-a 
avut de as~menea în vedere şi creşk1·eu preferintei con­
sumalorilor faţă de vi.nu.r·ille de caU.tall' su~rioară, care 
valor;fic.J şi exprimă în ma~ mare măsuri..i particularită­
ţile legate de soi, podgwie şi tehnol1ogie. 

Deşi tînără ~i mai puţin cunoscută în i·storia viticul­
turii româneşti. vi ticultur.a GorjUJlui se detaşează net, sub 
aspectul calităţii, cu produse vinicole de o neegalabilă 
fineţe, a căror calita.te a fost v0•rificată şi rec'll!lloscută la 
numeroa~ele concursuri n.aţiooalP şi intemaţio.n.ale în pe­
rio:i.da anilor 1963-1972 la ca.re au padidpat. 

Cel0• 44 me~lalii de .aur, 16 de argint şi una de bronz, 
obţinute la tip~rile de vinuri seci şi dulci aromate, pun în 
evidentă potenţialul na.tura!, cit şi vocaţia podgwiei din 
carie provin. 

- Studiul condiţiilor de mediu din centrul viticol 
Tîrgu-Jiu -

Alcătui;ca mecalilică şi compoziţia chimică, ca şi con­
diţiile de mediu ale acestei zione, satisfac cu prisosinţă ce­
rinţe.le de creştere şi fructifkaire ale viţei de vie. 

Ce 11 lrul viticol Tirgu-Jiu este siituat la intersecţf.a co­
or:dc1n::itelor geografice 45°03' latitudine no,rdkă cu 23°15' 
Joingi Lud:a.w estică. 
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ln această zonă viţa de \:ie datează incă din epoca pre­
romană, fapt· confirmat de elementele cuUlurii materiale, 
cum sînt : cosoarele de vie din Gorj de origine dacică, care 
co!Ilstituie dovezi interesante pentru atestarea acestei cul­
turi în antichita,te (Teodorescu 1946). Centrul viticol Tîrgu­
Jiu are un climat caraoteristic, resimţindu-se o uşoară îm­
bunătăţire a climatului continental temperat, o nuanţare a 
acesteia cu elemente ale clima.tului mediteranean. Aşa se 
explică faptul că flora naturnlă are pe unii versanţi o ve­
getaţie termofilă, alături de care în aceeaşi ambianţă de 
climă submediteraneană creşte smochinul (Ficus Ca·rica), li­
liacul sălbatic (Siringa vulgaris), alunul turcesc (Corylus 
Colurha), nucul cu numeroasele exemplare seculare, ce c001-
stituie adevărate nuceturi în luncile prem001tane, dovedeş­
te cu prisosinţă că este la ea acasă. 

- Condiţiile climatice -

Ela!bo.rarea sistemelor oprtime pentru soiurile Vinifera 
şi spedaHzarea eficientă ·a ;producţiei viti-vinicole, nu .pot 
fi înfăptuite fără a dispune de o es.tima-re corespunzătoare 

a factori1lo,r clima1tid, în contextul .relaţiilor ecologice ca.re 
se stabilesc între plantă şi mediul exterior. 

Dintre factorii climatici interesează Îl!l mod deosebH 
regimul de căldură, lumină şi umiditate, sub i!llflu€!Ilţa că­
rora se evidenţiază însuşiri1le de creştere şi rodire a viţei 

de vie. Pe baza observaţiilor înregistrate în ultimii 20 de 
ani ( 1960-1979), la staţia meteorologică ·a S.C.P.P. Tîrgu­
Jiu, clima din zonă se caracterizează prin .co111diţii favor·a­
bile pentru eul.tura viţei de vie 

Climograma zonei Tîrgu-Jiu - Bîrseşti, ailcătuită pe a­
nii 1970-1979, arată. că lunil2 noiembrie-martie pot fi 
camcterizate ca reci şi umede, temperaturile medii lunare 
nescăzînd sub -3,3°C. Restul lunilor din an, aprilie-oc­
tombrie, sînt luni temperate, excepţie făcînd Iun.a iulie ca·re 
este caldă şi urne.dă, lună în care se realiz,ează o tempera­
tură medie de 21,4°C şi 78 mm precipitaţii. 

Temperatura medie anuală a perioadei a fost de 10,6°C, 
oscilînd între 9,3°C (1972-1976) şi 12°C {1963). Maxima 
absolută a fost de 39,4°C tn iulie 1968, minima absolută a 
fost de -31°C în ianua.r'ie 1973. 
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Centrul vi tic ol Tîrgu-Jiu se încadrează în provdncia cli­
maHcă c.f.b.x., oaraciterizată printr-un climat temperat con­
tinental umed, cu ierni mai blînde şi veri mai răcoroase. 

Acest climat viticol 5e arată a fi deo•sebit de favorabil pen­
tru cultura soiuri:lor de vin mai nordice (Fe.tea~că albă, Ali-
gate, Musoat Ottonel), fiind mai puţin indicat pentru cul­
tura soiurilor .tardive şi a celor de ma·să. 

In perioada maturării strugurilor şi a ~nmuJud, media 
lunară de 20,5°C înregistrată în august, 16,3°C în septem-
brie şi 1 l ,0°C în octombrie, satisfac Pe deplin cerinţele fi­
ziologice ale soiuriloT în special a celor cu coacere mijlo­
cie, pentru desăvirşi.rea fen-ofogică a acesto.r pro~ese şi a 
obţinerii unor produf.€! de calitate. 

Extremele minime absolute ale temperaturilor aerului din 
timpul iernii au oscilat de la 9,6°C în anul 1975, la -31°C. 
Procentul de ani cu riscuri :pen.tru cultura vi.ţei de vie ille­
pr.otejată iama (temperatura -20°C) socotită ca limită. 

Regimul de lumină - Duta·ta de stră!lucire a soarelui 
însumează 1976 ore pe an, din care 1431 ore sînt înregis-
trate Ln pe·rioada de vegetaţie activă, determinată pe baza 
datelor meteorologice, începînd cu momentul în care tem­
per.atura depăşeşte 10°C. 

Media pe 10 ani este 1367,6 ·ore din aoest punct de ve­
dere se poate spune că cele mai mari valori ale numărului 
de străluci-re a soarelui &îrnrt anii: 1910 - 1971 - 1973 -
1975 şi 1977. Acest lucru a influenţat în mod favorabil ca-
1itatea vinurilor obţinute în a-ceşti ani care sint superioare 
celorlalţi ani studia·ti. 

Suma precipi1taţii.Ior - în.regi·strntă pe perioada de ve­
getaţie depăşeşte în general 400 mm0 m.p. cu excepţia ani­
lor 1971 şi 1977, cea mai mare cantitate de precipitaţii se 
inregiistrează în anul 1975 (816 mm) şi în anul 1912 - 171 
mm) media pe 10 arni este, de 549,8 mm. Peste 500/o din pre­
cipHaţii cad în perioada de vegetaţie. 

Numărul zilelor cu .temperatura activă din perioada de 
vegetaţie este cuprins între 199 zile în 1974 şi 172 zi.le în 
anii 1977 şi 1979, 

367 



Vînturile dom"inante Sint cele de la Nord şi Nord-Est, 
cu viteză medie de 2,9 m.s. Se mai simte U1I1 vîn.t turbioiil:ar 
de la Sud-Vest şi Sud. 

Condiţiile geomorfologice 

Centrul viiticol Tîrgu-Jiu este aşezat în partea de nord 
a Olteniei, între ZOIIla muntoasă şi dealurile subcarpatice, 
unde se inti1rnde, ca unitate naturală, Depresiunea subcar­
paitică a Olteniei. 

în această zonă viiJe sînt situate pe unele terenuri de­
presionare (Bîlta, Runcu, Dobriţa, Rugi) dar mai ales pe 
dealurile depresiUlilii intracolinare mrădiceni, Bîrseşti, Bălă­
ncşti, Voiteşti). Teritor;iul cuprinde un relief de o mare diver­
sitate, tera1>ele rîurilor, pantele dealurilor şi platouri. 

Aceaistă situaţie geomodoilogică se dato,reşite vechilor 
mişcări tectonice ale scoarţei terestre de la începutul cu­
a.temarului. Al<titudinea creşte de Ja Sud către Carpaţi, de 
la 150 m Ia Rovinari, la 205 m la Tîrgu-Jiu, 417 m la Bă­
lăneşti şi 453 m pe deailul Copădoa.sa. Aici 1Se găsesc am­
plasate majoritatea plantaţiilor viticole, pe versarnţii sudid, 
a căr.or pantă este cuprinsă ~nitre 10 şi 350;0. Condiţiile n,a­
tur.ale au influenţat proceseile de formare şi evoluţie a so­
iurilor. Ln aceaistă zonă se ÎIIltîlne.sc o mare diversitate de 
tipuri de soluri. As.tfel pe dealuriJe subcarpatice în depre­
siunile dintre Tismana şi Gilort (prof. Gr. Şorop 1970) a iden-
tificat 46 tipuri de sol pe care le-a grupat în soluri zonale, 
soluri brune de pădure şi soluri podzolice. Saiturile intrazo-
nale (pseudorendzine levigate şi soluri gleice, şi soluri slab 
evoluate (rego:soluri, aluviuni şi soluri a1luvio1I1ale). Versan­
ţii fiind constitui.ţi ·diin soluri brnne de pădure cu compre­
siuni calciaroase, slab gleirzate sau podzolite. 

Proprietăţile fizÎICe ale solului - scot ÎIIl evidentă con­
ţinutul său ridicat in argHă şi scăzut în nisip fizic (69,72-
82,5()-0/0 argilă) şi 17,43 nisip la adîncimea de 120-150 cm. 

Ca urmare a însuşirilor fizice ale solului, a conţin.utu­
raitură, gradul de aprovizionare cu elemente nutriitive etc., 
viţa de vie are o mare plasticitate ecologică, prezintă pe 
lui ridicat în a·rgHă şi a altor factori ca : umiditate, tempe­
ace.ste terenuri o înrădăcina.re superficială. 
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Proprietăţile chimice ale soJului - solul brnn de pă­
dure are o reacţie slab acidă către neutră cu lll!l1 pH de 6.4-
7,00. Are un conţinut ridicat 'in carbo:naţi, gradul de asigu­
rare cu elemente nutritive minerale este redus, cantitatea 
de azot total este redusă, conţinutul în fosfor accesibi1l este 
mic. De as€'mell1ea potasiul total din sol are valori cuprinse 
între 1,3 şi 2,90/o, iar cel accesibil pJ.antelor i1naică o apm­
vizion.are săracă a sialului. 

Gradul de 1asigurare cu e1emente nutritive naturaJe es­
te redus, îin.cît proprietăţile agroproductive naturale ale so­
lului sînt în geiner.al slabe. Deci 1se recomandă aplicarea în­
grăşămintelor cu azot, fosf1or, potasiu care, 1n condiţiile vi­
ticulturii intensive, ·au o importanţă deos.eb'Ltă. 

Un alt factor natural care in.Hueinţează a:supra cantită­
tii şi califotii producţie1i este şi poziţia terenului pe care 
s2 plantează viţa de vie. 

CuHivarea viţei de vie pe terenurile î:n pa:nită are un 
du:blu avantaj. 

1. Produc.ţia obţinută este mai bogată în zahăr şi deci 
asigură un viUl de ca:lita,te ·superi1oaTă. 

2. Asigură o efi.cienţă mai bună a acestor terenuri care 
nu sî:1t propice cul1turilnr de dmp (pa.nte plnă la 18-200/o}. 

Un rol deosebit îl are expoziţia pantei, cunoscînd di 
vita de vie are nevoie de un număr mai mare de grade de 
căldură şi mai aJc.s pe te.renurile podzolice care sînt mai 
reci. Producţia de la viile cultiva1te pe pantele cu expoziVe 
nordiJCă şi vestică este mai săracii în z·aharuri, iar Ln toam­
nele mai reci strugurii nu ajung ~a maturi.bate. 

So:iul de viţă de Vie influenţează producţia şi calltaitea 
v~1nulni, prin gradul de coacere al strugurilor şi sortimen­
t Ul adoptat. 

As.tf.el soiurile ·aromate, Muscat Ohonel şi T6.mî:10.a.sli 
române.ască, caracterizate ;prin aroma lor specifică, dau nu­
m'll vinuri aromate. Soiul AlLgote, în (;Ompar.aţie cu mu;rt.c 
alte soiuri, asig-ură r-ecrote bogaite $i dă vinuri de consum 
cure.nt1 nu po,&.te să asigure vinuri de taliit celor p.e care !oe 
da_u soiurile Fetească albă, Ri-esli!Ilg italian, Sauvignon, Tra­
miner şi Pinot gris. 
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De aici rezultă că fiecare ·Soi de struguri pentru viin 
are însuşirile lui proprii pe care le manifestă în5ă, la cel 
mai înalt grad, numai în condiţiile corespunză.toare de me­
diu şi cultură. SoiuJ, prin îrnmşirile lui specifice şi în con­
diţiile unei vinifiicări raţionale, imprfmă vinului o fizi·ono­
mie proprie, care îl deosebeşite de alte vinuri obţinute în 
a1celeaşi condiţii. 

Viinuri cu însuşiri carnciteristice se obţin şi prin aso­
cierea soiurilor în smtimente biologice şi .tehnologice. Du­
pă cum am văzut, zona viticolă a judeţului Gorj oferă con­
diţii de climă şi sol favor.abile creşterii şi fructificării viţei 
ele vie. In ultimJ.i ani au începu1t să 5e contureze unele ma­
sive vi1tic·o'1e cum sînt: Cruşeţ, Turburea, Băldneşti şi Tîrgu­
Jiu, unde s-a căutat să se planteze soiuri de mare pmduc­
tivHa:te, pretabile la obţinerea unor vinuri albe şi roşii de 
calitate. 

Staţiunea Experimentală Tirgu-Jiu a întreprins cerce­
tări ·cu privire la raionare.a soiurilor de struguri pentru vin 
p2 teritoriul judeţului, cercetări care au stat şi vor sta la 
baza înd'iinţării plantaţiilor vLticole. 

Comportarea bună a ,;inurilor obţinute în centrul viticol 
Tirgu-Jiu la competiţiile naţionaJe şi internaţionale, ne dă 
certitudinea că această zonă vWcolă poate <leveni in vii-
tor o :regiune cu pondere însemnată în viiti1cultura şi vini­
ficaţia României. 

De asemenea 5e efectuează un amplu studiu asupra 
condiţiUor de climă şi sol, privi.te sub rapor1tuJ reiaţiilor ca­
re există între acestea şi vi·ţa de vie, asupra comporitaTii 
soiurilcr de Riesling italian, Fetească regală, Fetească al:bă 
şi Aligate, în majorttatea cerntrelor viticole din judeţ, în 
vederea obţinerii unoT vinuri albe seci de calirt:aite superi­
oară. 

Mai avem în vedere stabilirea unei tehnologi.i adecvate 
pentru ohţinere:a un.or tipuri de vin cu o compoziţie fiziico­
chimică şi însuşiri organoleptice foarte bnne, p:recum şi so­
iuri de mare pr.aductivirtaite şi de calitate &uperioară. 

Au fost luate î.n. studiu patru centTe viticole şi patru 
soiuri de viţă de vie, după cum urmează : 
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Centrul vi;ticol Tîrgu-Jiu cu soiurile : 
- RiesUng i talialn 
- Fetească a:lbă 

- Feteasică regală 
- Aligate 

Cen1trul vi tkol Bălăne:şti cu solurHe : 
- Riesli:rug italian 
- Fete.ască regală 

Cenitrul viticol Cru.şeţu cu soiuriJe: 
- Ricsling italian 

Centrul viticol Văgiuleşti cu soiurile: 
- Ri0sling italian 

Studiul s-a făcut în perioada :anilor 1975-1980 şi a cu­
prins urrnăitoarele aspecte de ordin ~ehnologic : 

- urmărirea procesului de ma.turme a strugurilor pe 
centre, ani şi soiuri. 

- determinarea greutăţii a 100 âe boa1be, a can.ti:tăţii 
de zaharuri şi a acidităţii, intrare.a tn pîrg a S1trugurilor, pro-
ducţia de struguri kg/ha, starea 1Săn.ă.tăţii strugurilor, struc­
tura frzico-mecani·că a struguriJ.1o!I, randamentul în must, a­
naliza mustului, zahăr, addita,te} şi bioxid de sulf liber şi 
total, după care urmează prelucrare.a pro:priuzisă a s;t'fugu­
rilor, culesul, transportul şi recepţia stmgurili0r. La înicepu t 
se culeg soiurile de struguri albi pentru vi1I1ul de consum 
curent şi apoi se culeg ·cei din care se obtin vinuri de cali­
tate, cî.nd strngurii trebui1e să aibă peste 180 gr/kg zahăr. 

Strugurii ·atacaţi de boli ş.i dăunăt1ori (ma!Ilă, oidium) e·tc., 
mucegăiţi sau avari.aţi de grindln.ă, se re.colitea:ză prematur. 
RDtolLarea trebuie făcută pe timp frumos, eviitîndu-se timpul 
umed, deoarece apa diluează mustul şi în fiinal se va dimi­
nu1a graduJ. alcoolului. 

Cunoaştem trei grupe de soiuri de struguri pentru vin 
şi anume: 

- soiuri de struguri pentru vlnuri albe, soiuri de stru­
guri pentru vinur1i aromate, soiuri de struguri pentru vinuri 
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roşii. Pentru fiecare din aceste grupe se foloseşte cite o teh­
nologie de prelucrare a strugurilor separat. 

Muslul obţinut are următoarea compoziţie chimică ; apă 
70-800/o, glucide 15-20'.•, acizi organici (malic, tartric), 
substanţe minerale, azotate, tanante, pectice, colorate, aro­
mate, vitaminele (C, B, Bl, 82, B12, PP, provitamina Ai. lVlus­
tul este supus procesului de fermentaţie, care este un com­
plex de natură biochimică, în care zaharurile fermenresci­
bile se transformă, sub acţiunea enzimelor secretate de droj­
die, in alcool etilic şi bioxid de carbon, ca produşi princi­
pali, plus o serie de alte substanţe ca produşi secundari. 

Mustul se pune în butoai1e (budane). Dupâ fermentare 
ia naştere vinul nou care, în compoziţie are alcool etilic 
7-1 '70/o volume din volumnl vinului, bioxidul de carbon fi­
ind gaz se elimină în atmosferă, glicerol, alcool metilic, al­
cooli .superiori (propJ!ic, amilic, izoamilic), aldehide - acizii 
(lactici, succinic, acetic). Exterii contribuie la formarea bu­
chetului vinului (miros plăcut de fructe). 

In scopul de a favoriza formarea şi maturizarea, şi de 
a-l apăra împotriva bolilor şi defectelor, vinului i se aplică 
o serie de lucrări de îngrijire în timpul păstrării în vase 
(umplerea golurilor şi pritocul vinului). 

Compoziţia mecanică şi însuşirile tehnologice ale stru­
gurilor. 

Soiul Riesling ita:lian are după cum se ştie caracteristici 
de soi pentru vin, analiza mecanică pe anii 1975-1979 la 
Tg.-Jiu, Bălăneşti, Cruşeţu şi Văgiuleşti, executate la data 
culesului pe probe medii, arată că soiul are un procent mic 
de ciorchini, însuşire economică de mare valoare. Compa­
rînd cele patru centre între ele sub aspectul proporţiei de 
cdorchini, se constată că strugurii proveniţi din centrul Bă· 
lăneşti şi Cruşeţu au avut cel mai mare procent de ciorchini 
acest aspect explicîndu-se acela că viiile în aceste centre 
sînt situate pe terenuri în p.ante mai mari şi soluri mai sche· 
letice, fapt pentru care boabele au rămas mai mici. 

Numărul boabelor la 1 kg de struguri este destul de 
mare (acest aspect constituind o caracteristică a soiurilor 
pentru vin) fiind cuprins între 766 boabe la Tg.-Jiu şi 984 
boabe la Văgiul:eşti. 
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La centrele Tg. Jiu şi Bălăneşti (localităţi apropiate) s-a 
înregistrat cel mai mic număr de boabe dintr-un ki1logram 
de struguri, acest lucru datorindu-se, probabil, condiţiilor 
climatice mai putin favorabile în perioada înfloritului. La 
toate centrele viticole boabele au reprezentat peste 920/o 
din greutatea totală a struguriilor, cele mai ridicate valori 
inregistrîndu-se la Văgiuleşti 96,50/0 şi la Tg.-Jiu 95, 70/o. 

Randamentul mediu în must este cuprins între 70,3 şi 
74,40/o la Tg.-J,iu şi Bălăneşti, situîndu-se pe primul ,Joc din 
a'<:est punct de vedere. ln condiţiile ecologice de la Tg.-Jiu 
soiul Riesling italian este unul din cele mai valoroase pen­
tru obţinerea vinurifor de calitate superioară. Are o putere 
mare de acumulare a zaharurilor, rivalizînd cu multe soiurd. 

Conţinutul mediu al mustului din zaharuri, la maturita­
tea deplină a strugurilor, prezintă cele mai ridicate valori 
la Bălăneşti (194 g/1) şi Cruşeţu (190 g/l), centrul Văgiuleşti 
[190 g-'l) dovedindu-se mai puţin favorizat pentru acest soi. 

Aciditatea totală medie are valori foarte apropiate la 
centrul Tg.-Jiu (5,02 gil şi Bălăneşti 5,15 g/l H2SO~) şi între 
5,67 g/l şi Cruşeţu 5,67 g/l H2SO<. 

Soiul Fetească regală cultivat în centrul Tg.-Jiu şi Bă­
lăneşti a realizat parametrii asem5.nători în ce priveşte gre­
utatec1 a 100 boab0, greutate•a miezului, pielitei. Strugurii 
soiului Fetească regală asigură în medie 180 g/l zaharuri în 
centrul B5lăneşti şi 160 g/l în centrul Tg.-Jiu. 

Diferl'ntele aşa de mari între cele două centre, privind 
continutul în zaharuri la maturitatea deplină, se explică prin 
nivelul E:ull mai r.idicat al producţiilor obţinute la centrul 
Tg.-Jiu, expoziţia mai favorabi1lă şi solurile cu un drenaj in­
tern şi o\:tern mai bun la centrul viticol Bălăneşti etc. 

Pentru a micşora decalajul dintre cele două centre pri­
vind conţinutul în zaharuri al strugurilor se impune c.a re-
coltarea acestui soi să înceapă întîi la Bă1lăneşti şi apoi la 
Tg.-Jiu. „ 

Soinl Fetească albă acumulează cantităţi mai mari la za­
haruri ( 192 gri) comparativ cu soiul Aligate ( 176 g/11) zahăr. 

Soiul Fetească albă în condiţiile de la Tg.-Jiu are o mare 
putere de acumulare a zaharurHor, strugurii asigură vinuri 
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peste 11,5 voI. 0/o alcool. Aciditatea mustului şi a vinului este 
ridicată ( 5,32 g/l), astfel vinurile sînt destul de echilibrate 
din acest punct de vedere. 

O privire de ansamblu asupra principalelor caracteris­
tici ale struguriilor din centrul viticol Tg.-Jiu demonstrează 
că cele mai mari producţii se obţin la soiul Fetească regală 
şi Riesling italian, iar cele mai mici la soiul Fetească albă. 
Cel mai mare randament în must se obţine la soiul Feteas-
că regală, urmat de soiul Aligate, Fetească Albă şi Riesl:ing 
italian. 

Se poate observa că .anii în care condiţiile naturale sînt 
favorabile şi starea de îngrijire a plantaţiilor este bună, so-
iul Riesling italian poate acumula cantităţi de zaharuri foar­
te mari (247 g/l) ceea ce poate da certitudinea că din acest 
soi se pot obţine vinuri albe seci şi chiar demiseci foarte 
bune. De asemenea soiul Fetească regală poate trece uşor 
peste 2'60 g/l zahăr, obţinîndu-se vinuri seci de calitate. ln 
ce priveşte calităţile gustative, vinurile au fost plăcute şi 

armonioase. O caracteristică pozitivă la soiul Fetească re­
ga1lă, cultivată în zona Tg.-Jiu, este că reprezintă o aromă 

discretă, specdfică soiului care ne-a oferit posibilitatea de a 
obţine în anii favorabili vinuri semiaromate demiseci. Din 
punct de vedere al compoziţiei chimice, vinurile au fost e­
chilibrate şi !'ănătoase. 
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