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SUMMARY. Red and white wine production is a
priority of the Moldovan oenologists. At the moment
there are multiple technological processes that ensure
the manufacture of different types of wine, different by
organoleptic properties. Besides the classical methods
of making white as well as reds wines today is of
tenused oak shavings. Red wines with special features
are produced by carbonic maceration of the grapes, and
termovinification is considered an effective method to
processing grapes affected by gray rot. Lately it pays
special attention to the manufacture of red wines of
out standing quality while maintaining on the sediment
of yeast, wine maturation in new barrels and use of
glucosidase enzymes.
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INTRODUCERE

In ultimul timp se acordi o atentie sporita diversifi-
cdrii sortimentului de vinuri moldovenesti, acesta fiind
completat cu noi tipuri, multe dintre ele fiind preluate
din practica oenologicd internationald. Conform opiniei
lui I. Prida [1], din actualul sortiment stabilit la unitatile
vinicole din Republica Moldova se bucura de succes vi-
nurile tinere albe si rosii, vinurile roze, vinurile selecte
cu nuante de stejar nobil, vinurile de tnalta calitate (de
gardd), vinurile naturale dulci, iar de perspectivd sunt
considerate cele organice si ,virgine”. Acest sortiment
poate fi completat cu vinuri cu indicatie geografica si cu
denumire de origine protejatd, fabricarea cdrora la ziua
de azi este deja oficializata.

De mentionat ca in ultimii ani multe unitdti vinicole
au implementat tehnologia fabricarii vinurilor albe si rosii
cu folosirea talasului/fragmentelor de stejar denumite si
cipsuri [2, 3]. Utilizarea talasului de stejar a fost legifera-

ta pe plan international prin rezolutia OIV OENO 6/2001
si OENO 9/2001, adoptate la Congresul OIV din Adelaida
(Australia). In Moldova folosirea talasului de stejar a fost
autorizatd oficial odatd cu adoptarea Reglementdrii Teh-
nice ,Organizarea pietei vitivinicole” prin Hotdrarea Gu-
vernului nr. 356 din 11 iunie 2015 (publicata in Monitorul
Oficial al RM nr. 150-159 din 19.06.2015).

La moment tot mai multd atentie se acorda producerii
vinurilor de calitate Tnaltd. Desi tehnologia de fabricare
este destul de dificild si costisitoare, aceste vinuri repre-
zintd un segment important in sortimentul stabilit, fiind
considerate, din punctul de vedere al calitdtii, ,cartea de
vizitd” a unitdtii vinicole [4].

O alta categorie importantd din gama vinurilor o
constituie cele de colectie. Actualmente tot mai multe
Intreprinderi vinicole dispun de vinoteci, in care sunt
pastrate cantitdti impundtoare de sticle. Drept exemplu
poate servi enoteca Combinatului de Vinuri de Calitate
,2Milestii Mici", care contine circa un milion de sticle cu
vin de diferite categorii. La acest capitol vom remarca cd
principiul folosit in prezent la selectarea vinurilor apte
de a fi trecute in colectie nu este cel mai reusit. Astfel ca
vinurile cu particularitdti organoleptice bune, obtinute la
maturare, incluse in colectie, pot sd piarda din calitati-
le sale. In contextul celor mentionate, important este nu
doar aspectul organoleptic, dar si compozitia chimicd a
vinului, ce tine indeosebi de continutul compusilor con-
stituienti ai extractului.

Alegerea justd a sortimentului si a tehnologiilor in
sezonul vitivinicol este determinata de doi factori impor-
tanti: vinurile trebuie sa fie solicitate pe piata de desface-
re; intreprinderea trebuie sa dispusd de un potential teh-
nico-tehnologic de fabricare a lor. Insa practica oenologici
demonstreaza cd nu intotdeauna sunt respectate aceste
conditii. Din cauzd cd nu existd o strategie coerenta ce
tine de ,produs — piata vinicola”, unele unitati vinicole
produc vinuri care nu sunt solicitate de cdtre cumpardtori
si raman acumulate in stocuri. Ulterior calitatea vinurilor
aflate in stocuri se diminueaza.

In contextul celor mentionate, scopul acestui material
este de a familiariza vinificatorii cu unele aspecte ce tin de
procedeele de producere a vinurilor albe si rosii cu respec-
tarea corectd a tehnologiilor recomandate.

MATERIALE SI METODE

Drept obiect de cercetare au servit diferite tipuri de vi-
nuri albe si rosii: de soi, cu utilizarea talagului, de colectie.
Calitatea vinurilor respective a fost determinatd prin me-
toda organoleptica.

REZULTATE $I DISCUTII

La moment exista mai multe procedee tehnologice de
fabricare a vinurilor albe, schematic acestea fiind prezen-
tate In figura 1. Procedeul clasic, pe larg raspandit in vini-
ficatia moldoveneascd, prevede procesarea lejera a strugu-
rilor si separarea rapidd a mustului de bostind, limpezirea
acestuia cu utilizarea unor adjuvanti pentru intensificarea
procesului si fermentarea la temperaturi ce nu depdsesc
18°C. Practica demonstreaza cd fermentarea mustului la
temperaturi scdzute influenteaza benefic calitatea vinului,
Tndeosebi substantele aromatice. Vinul tandr obtinut este
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mentinut o perioada scur-
td pe sedimentul de droj-
die, Tnsd acest proces este
de dorit sa se realizeze la
temperaturi ce nu depa-
sesc 12°C. La temperaturi
mai ridicate apare riscul

Vinuri albe

de oxidare a vinului sau

de tmbogdtire a acestuia Procedeul Muccr\'altl'c} mustului Utilizarea tala- Mentinerea vinului pe
cu substante ce redau un clasic pe bostind sului de stejar sedimentul de drojdie
iz nepldcut de drojdie des- e
compusa. -

In tehnologia vinuri- = 5 5 =
lor albe este bine cunos- & Z Z 2
cut faptul ci calitatea g £ s E
acestora depinde mult de 2 o 5 & S 4 =
susa (tulpina) de levuri g ] E E g5 £
utilizatd la fermentarea 2 2 e = 23 E
mustului. Susa de levuri 3 £ 8 8 ER: -
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corespundere cu tipul de
vin. S-a dovedit ca unele
levuri modifica esential aroma soiului sau particularitatile
specifice podgoriei de unde provin strugurii. Este vorba de
anumite conditii climato-pedologice destul de importante
pentru calitatea strugurilor si a vinului. Acele suse de le-
vuri destinate vinurilor de larg consum nu pot fi folosite
la producerea vinurilor de soi. Cu alte cuvinte, pentru vi-
nurile de valoare trebuie sd fie folosite levuri ce nu mo-
dificd compozitia aromei strugurilor din care este produs
vinul. Astfel, procedeele tehnologiei clasice aplicate corect
influenteaza mai putin compozitia chimicd a mustului si
vinului si permit obtinerea unor vinuri native. La matura-
re aceste vinuri 1si tmbogdtesc calitatile organoleptice, pot
fi pastrate timp indelungat, mai ales cand sunt tinute in
ambalaj de sticla.

Tehnologia clasicd este recomandata pentru fabrica-
rea vinurilor tinere de soi si a vinurilor ce se evidentiazd
fn anumite podgorii (vin cu tipicitate de areal viticol). La
producerea vinurilor cu personalitate remarcantd, cu nu-
ante pronuntate de soi, este folosita macerarea mustului
pe bostind de scurtd duratd, realizata la o temperatura nu
mai mare de 20°C, sau la valori sub 10°C. Aici se au in
vedere soiurile aromate Sauvignon, Chardonnay, Muscat,
Traminer etc. Desi criomaceratia este costisitoare, din
punctul de vedere al calitdtii acest procedeu este justificat.
Calitatea vinurilor personalizate mai este influentata de
gradul de maturare si calitatea strugurilor, fermentarea
mustului limpezit la temperaturi scazute cu suse de levuri
speciale si folosirea unor adjuvanti la tratarea vinului ta-
ndr pentru a elimina substantele fenolice - catalizatori ai
transformdrilor oxidative. In unele cazuri vinul tandr este
mentinut pe sedimentul de drojdie cu folosirea enzimelor
glucozidazice.

O abordare aparte tine de utilizarea talasului de stejar
la producerea vinurilor albe. Tehnologia respectiva a apa-
rut pentru prima data in tarile vitivinicole din lumea nousd,
fiind preluatd de oenologii din alte tdri, inclusiv din cele
europene. Insd aplicarea tehnologiei respective in practica
oenologica trebuie realizatd cu mare atentie din mai multe
considerente.

Calitatea vinurilor albe fabricate cu talasul de stejar
depinde, Tn primul rand, de calitatea materialului utili-

Fig. 1. Procedee tehnologice de producere a diferitor tipuri
de vinuri albe

zat. Pentru vinurile albe sunt benefice fragmentele de
stejar, slab tratate termic, stejarul fiind de provenientd
americand. Ca urmare a contactului cu fragmentele de
stejar, vinul capdta nuante fine de lemn de stejar (boi-
se), Tnsd particularitatile de soi sau de podgorie nu mai
prevaleaza in aromad. Pe 1anga aceasta, trebuie sa se tind
cont si de faptul cd astfel de vinuri pot fi consumate in
decurs de cdtiva ani. In urma degustdrii multor mostre
s-a constatat cd vinurile produse prin contact cu frag-
mentele de stejar si pastrate timp indelungat isi modi-
fica compozitia chimicd, iar compusii rezultati in urma
transformdrilor inrautdtesc Insusirile organoleptice.
Culoarea devine brund, iar in aromd si gust apare un
iz de madeira (oxidativ). Evident ca astfel de vinuri nu
pot fi pdstrate In colectie, oricat de bune ar fi calitdtile
organoleptice initiale. In contextul celor mentionate, se
poate concluziona ca procedeul de fabricare cu utiliza-
rea fragmentelor din lemn de stejar poate fi aplicat doar
pentru producerea vinurilor albe, ce nu pretind la mari
valori de soi sau podgorie si sunt puse in comercializare
fard a fi maturate.

Procedeul de producere, care prevede mentinerea pe
sedimentul de drojdie find in butoaie noi, asigurd obti-
nerea unor vinuri albe ce se disting prin calitdti inalte.
Datorita transformarilor ce au loc la contactul cu lemnul
de stejar al butoiului, vinul capdta nuante fine de cocos
sau friscd. In afara de aceasta, in timpul mentinerii vi-
nului pe sedimentul de drojdie, acesta se imbogdteste
suplimentar cu substante aromatice ce apar in urma
scindarii precursorilor aflati in sediment. Acest proces
are loc sub actiunea enzimelor glucozidazice ce se afld
in vin sau care se adauga in scopul intensificarii trans-
formadrilor. Evident, tehnologia respectiva de producere
a vinurilor albe este costisitoare din cauza folosirii bu-
toaielor noi. Vinurile sunt cu mult mai scumpe, insa ca-
litatea Tnaltd a produsului obtinut justifica cheltuielile.
Aceste vinuri cu personalitate remarcantd servesc drept
carte de vizita a producdtorului. Ele si amelioreazd la
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Vinuri rosii

evident modificata din cauza
transformarilor ce au loc in
boabe in timpul fermentatiei
in dioxid de carbon. Cu alte
cuvinte, aceste vinuri pre-
zinta interes cat sunt tnca
tinere si sunt protejate de

Macerarea- Maceratia Tratarea Utilizarea
fermentarea pe carbonica a termicd a talasului de
bostind cu sau fard strugurilor bostinei stejar

Macerarea
indelungata a vinului
tandr pe bostina cu
efectuarea

oxidare.
Tratarea termicd a bos-
tinei asigurad obtinerea unor

separarea parfiala

Seririehintic vinuri taninoase, foarte ex-

a semintelor

La fermentarea mustului

In vinul tanar

tractive, fermentarea malo-
lactica se declanseazd ime-
diat dupd finalizarea celei
alcoolice, iar degradarea
acidului malic decurge foar-
te lent. In aromad se disting
nuante de fructe rosii, ami-
lice si lactice, insa particu-

malolactice si
maturarea vinului in
butoaie noi

Fig. 2. Procedee tehnologice de producere a diferitor ti-
puri de vinuri rosii

maxim proprietdtile organoleptice la 0 maturare de cel
putin un an in sticle.

Vinurile rosii, ca si cele albe, se produc de mai multe
tipuri, in functie de procedeul tehnologic aplicat (fig. 2).
Cel mai frecvent procedeu utilizat in productia vinicold la
vinificatia in rosu este macerarea-fermentarea mustului
pe bostind. In ultimul timp se considera ci semintele, ce
se depun la fundul vasului, influenteaza calitatea vinului.
Din acest motiv, ele sunt periodic tnldturate din vasul de
fermentare prin purjare. Insd procedeul de separare parti-
ald este mai mult justificat in cazul cand o parte din se-
minte este zdrobitd, fapt ce conduce la Imbogatirea vinu-
lui cu compusi care redau acestuia un iz amarui. Ca proce-
deu obligatoriu la fabricarea vinurilor rosii este aplicarea
fermentdrii malolactice. Metabolizarea acidului malic tn
vinurile rosii este mai usor realizabild si cu sanse mai mari
de succes in cazul efectudrii acesteia la etapa de finalizare
a fermentdrii alcoolice si mentinerii vinului pe sedimen-
tul de drojdie. Retinerea procesului biologic de reducere a
aciditatii titrabile poate tnrautati calitatea vinului, iar de-
clansarea ulterioard a acestuia este destul de anevoioasa
si necesita cheltuieli mai mari.

Tehnologia clasicd este aplicatd la producerea vinurilor
rosii de soi, native, care pot fi puse in consum de timpuriu
sau dupd o maturare In vase de stejar de cel putin doi ani.
Dupa maturare si tratare, In scopul stabilizarii, si imbute-
lierea in sticle, vinul isi imbundtateste calitatea. Pastrarea
de lunga durata a lor este benefica pentru obtinerea unui
produs de nalta calitate.

Vinurile rosii obtinute prin maceratia carbonica, care
n ultimul timp este tot mai frecvent utilizata la unitatile
vinicole, se disting prin gust rond, lejer, moderat taninos,
cu arome pronuntate de fructe rosii, cu nuante amilice si
lactice. Datoritd scindarii acidului malic tn timpul ma-
ceratiei carbonice vinurile sunt echilibrate si moi. Ele se
realizeazd ca vinuri tinere imediat dupd terminarea sezo-
nului vitivinicol sau in prima jumdtate a anului urmator.
Pdstrarea tndelungatd a acestor vinuri nu conduce la im-
bunatdtirea particularitatilor gustative. Aroma de soi este

laritatile de soi se modifica
totalmente. Acest procedeu este recomandat in cazul pre-
lucrarii soiurilor de struguri cu un potential biologic sca-
zut de compusi fenolici. Se obtin rezultate bune si In ca-
zul prelucrdrii strugurilor afectati de putregaiul cenusiu.
La temperaturi Tnalte sunt inactivate enzimele oxidative
- tirozinaza si lacaza, responsabile de oxidarea intensiva
a vinurilor rosii.

Utilizarea talasului si fragmentelor de stejar la pro-
ducerea vinurilor rosii prezintd o alternativa a matura-
rii acestora in butoaie noi. La fabricarea vinurilor rosii
se folosesc fragmente de stejar tratate termic la o tem-
peraturd medie sau fnalta. Rezultate mai bune prezintd
stejarul de origine europeand. Talasul de stejar se aplicd
Tn mustuiala tn timpul macerdrii-fermentarii sau in vi-
nul tanar, imediat dupa separarea de bostind. El redd
vinului nuante pronuntate de condimente si frisca. Spre
deosebire de vinurile albe, cele rosii 1si pastreazd parti-
cularitatile organoleptice timp mai indelungat datorita
atenudrii actiunii oxigenului de catre substantele feno-
lice ale strugurilor.

Un dezavantaj major al utilizarii fragmentelor de ste-
jar la producerea vinurilor rosii este instabilitatea taninu-
rilor extrase din stejar, ceea ce conduce la depunerea lor
n sediment sau pe peretii sticlei. Evident cd aceste vinuri
pastrate in colectie nu au premise de a-si dezvolta calitdti-
le organoleptice. Ca si la vinurile albe, particularitdtile de
soi sunt practic modificate din cauza prevalarii in aroma
si gust a nuantelor provenite din extractia substantelor
din fragmentele de stejar.

Procedeul tehnologic ce presupune macerarea indelun-
gatd a vinului tandr pe bostina fermentatd cu efectuarea
concomitentd a fermentatiei malolactice asigura extrage-
rea compusilor fenolici, precum si a altor compusi in pro-
portii mari si obtinerea vinurilor rosii extrem de extrac-
tive. La fabricarea acestor vinuri sunt folositi struguri re-
coltati la maturarea deplind sau usor supramaturati, fapt
ce permite acumularea in ele a unui grad tnalt de alcool.
Obligatoriu pentru aceste vinuri este maturarea in butoaie
noi a vinului demalizat pand la un an, apoi in butoaie folo-
site. Durata de maturare este de cel putin doi ani, iar pen-
tru cele mai taninoase termenul de maturare constituie
3-4 ani. Dupa maturare si tratare in scopul redarii stabili-
tatii fatd de tulburari, vinurile sunt imbuteliate si pastrate
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in sticle timp de 3-5 ani. Conform tehnologiei respective,
se produc vinuri de o calitate marcantd, deseori numite
vinuri de gardd, ele reprezentand si faima intreprinderii.
Astfel de vinuri au o perioadd lungd de viatd, iar pastrarea
lor in colectie contribuie la fmbundtdtirea substantiala a
calitatii lor. Ca si la vinurile albe, tehnologia respectiva
este costisitoare, pretul de comercializare a vinurilor este
mare, nsd calitatea exceptionald a lor justifica cheltuie-
lile. In afari de aceasta, fabricarea unor astfel de vinuri
constituie un prestigiu pentru intreprindere si un argu-
ment esential cd unitatea vinicold dispune de un poten-
tial tehnico-tehnologic modern si de specialisti de naltd
calificare.

CONCLUZII

1. Actualmente in practica oenologica sunt aplicate di-
ferite tehnologii de fabricare a vinurilor albe si rosii, care
dupd nsusirile calitative se deosebesc intre ele.

2. La alegerea tipului de vin si a procedeului respectiv
de producere trebuie sd se tina cont de solicitdrile pietei
de desfacere pentru a asigura comercializarea vinului ob-
tinut.

3. Vinurile albe, precum si cele rosii, produse cu utili-
zarea talasului de stejar, la pastrarea lor un timp indelun-
gat Tsi modifica compozitia chimicd, iar compusii rezultati
inrdutatesc substantial insusirile organoleptice.

4. Procedeul de fabricare a vinurilor cu utilizarea
fragmentelor din lemn de stejar este recomandat in cazul
producerii vinurilor ce nu pretind la valori de soi sau de
podgorie si sunt puse in comercializare fard a fi maturate.

5. O directie prioritard In oenologia moldava se con-
sidera fabricarea vinurilor ce se disting prin proprietati
organoleptice remarcante, cu particularitati evidentiate
de soi sau cu caracteristici specifice de podgorie (terroir),
maturate in butoaie noi si care constituie un prestigiu de
imagine pentru unitdtile vinicole.
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