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REPERELE CONCEPTUALE ALE CERCETARII

Actualitatea temei. Una din directiile principale de dezvoltare a ramurii
vitivinicole a Republicii Moldova la momentul actual este ameliorarea calitatii
productiei finite destinate exportului pe pietele internationale. Cerintele de baza catre
vinurile destinate exportului sunt calititile inalte organoleptice, corespunderea
indicilor fizico-chimici prigoriilor tarilor importatoare si starea inaltd igienica a
productiei finite. Toate aceste cerinte pot fi respectate si indeplinite doar avand un
nivel inalt al tehnologiilor de prelucrare a strugurilor, de fabricare a vinurilor, precum
si un nivel inalt al tehnologiilor de cultivare a strugurilor (procedee moderne
agrotehnice, sisteme integrate de protectie a strugurilor, noi metode de recoltare a
strugurilor s. a.).

Descrierea situatiei in domeniul de cercetare. Conform opiniilor unor savanti
viticultori din tara si peste hotare, calitatea inaltd a vinurilor In mare masura depinde
de soiul de struguri si nivelul de agrotehnica in plantatiile viticole destinate
prelucrarii industriale a strugurilor pentru vinuri [1, 7, 13]. Este cunoscut faptul, ca
calitatea s1 formarea proprietatilor tipice ale vinurilor spumante se afla in dependenta
de diferiti factori tehnologici: tehnologia de prelucrare a strugurilor, schemele de
tratare a asamblajelor si cupajelor de vinuri, de componenta fizico-chimica si starea
microbiologica a vinurilor, de proprietatile bio-catalice a tulpinilor de levuri utilizate
la fermentarea primara si secundara, de regimurile si metodele utilizate la
fermentarea secundara si altele [2, 10]. Dar pana in prezent nu au fost efectuate
cercetari sistematice referitor la influenta diferitor procedee agrotehnice de cultivare a
strugurilor asupra calitatii strugurilor pentru fabricarea vinurilor de calitate, care
reflectd influenta majora a diferitor factori agrobiologici si agrotehnici asupra
indicilor de calitate a strugurilor si vinurilor. Recomandarile existente nu includ studii
referitor la influenta diferitor procedee agrotehnice de cultivare a strugurilor asupra
calitatii vinurilor spumante si mai ales asupra indicilor specifici pentru aceasta
categorie de vinuri: proprietatile de spumare si perlare [9, 12, 13]. Soiurile de struguri
de selectie noud (Viorica, Floricica, Hibernal, Muscat de laloveni s.a.) dispun de
calitati nalte si pretioase din punct de vedere biologic si sunt dispuse pentru
cultivarea in producere in cultura neprotejata. Aceste soiuri poseda rezistentd sporitd
la diferite boli si la conditiile climaterice nefavorabile, ce permite cultivarea lor cu
aplicare redusa de tratari chimice [4, 5, 6]. In acelasi timp ele sunt mai putin studiate,
in special tehnologia de cultivare si postulterioara utilizare a lor in procesare, ceea ce
ar permite valorificarea potentialului lor la producerea diferitor tipuri de vinuri,
inclusiv vinuri spumante [3, 8, 11].

Scopul si obiectivele tezei. Scopul cercetarilor constd in perfectionarea
tehnologiei de producere a vinurilor spumante in baza studiului diferitor procedee
agrotehnice de cultivare a strugurilor; gradului de maturare a strugurilor, incarcaturii
de struguri la butuc (recolta la ha, soiul de portaltoi) si in baza utilizarii vinurilor
materie prima din soiuri de selectie autohtona. In acest context s-a propus realizarea
urmatoarelor obiective stiintifice specifice: studiul influentei gradului de maturare a
strugurilor asupra indicilor fizico-chimici si calitativi ai vinurilor spumante albe;
studiul influentei diferitor scheme de incarcatura la butuc asupra indicilor fizico-
chimici ai vinurilor materie prima si vinurilor spumante; studiul influentei diferitor



portaltoiuri asupra indicilor fizico-chimici ai vinurilor materie prima pentru
spumante; evaluarea diferitor portaltoiuri asupra indicilor fizico-chimici si calitatii
vinurilor spumante; optimizarea componentei cupajelor vinurilor spumante in baza
utilizarii soiurilor de struguri Viorica si Floricica; studiul componentei fizico-chimice
a cupajelor de vinuri pentru spumante albe in baza soiurilor Viorica si Floricica;
elaborarea tehnologiei de producere a vinurilor spumante pe baza soiurilor Viorica si
Floricica.

Metodologia cercetdirii stiintifice prevede o abordare complexd a unor
procedee agrotehnice de cultivare a vitei de vie asupra calitatilor fizico-chimice ale
strugurilor, mustului, vinurilor materie primd pentru spumante, precum $i asupra
vinurilor spumante albe. In calitate de procedee agrotehnice, care pot influenta asupra
calitatilor vinurilor au fost studiate gradul de maturare a strugurilor, sarcina de ochi la
butuc si soiul de portaltoi utilizat in procesul de altoire a vitei de vie. Metodologia
utilizarii soiurilor perspective de struguri de selectie noud: Viorica si Floricica la
producerea vinurilor spumante prevede cupajarea lor cu soiurile europene pentru a
evita oxidarea aromelor varietale specifice acestor soiuri. La efectuarea cercetarilor
au fost aplicate metode moderne de analizd a indicilor fizico-chimici, specifici ai
vinurilor materie prima si spumante recomandate de OIV, precum si cele elaborate,
modificate in cadrul ISPHTA.

Noutatea si originalitatea stiintifica. Pentru prima data a fost stabilita
influenta gradului de maturare a strugurilor si a recoltei la ha asupra proprietatilor de
spumare a vinurilor. A fost stabilitd componenta optimala a cupajelor pentru vinuri
spumante in baza utilizarii soiurilor autohtone Viorica si Floricica (brevetele de
inventii Nr. 1700 si 1701 din 30.10.2017).

Problema stiintificd solutionatid constd in argumentarea stiintificd a influentei
diferitor factori agrotehnici: gradul de maturare a strugurilor, schema de incarcatura la butuc
si soiul de portaltoi asupra indicilor fizico-chimici ai vinurilor materie prima si vinurilor
spumante. De asemenea au fost argumentate stiintific regimurile tehnologice de fabricare a
vinurilor spumante in baza cupajarii vinurilor din soiuri de selectie noua (Viorica si
Floricica) cu vinurile din soiuri europene, care contribuie la ameliorarea calitatii productiei
finite.

Semnificafia teoretica rezulta din faptul, ca in baza investigatiilor efectuate pe
parcursul a.a. 2015-2018 au fost obtinute rezultate stiintifice noi referitor la influenta
gradului de maturare a strugurilor asupra indicilor fizico-chimici si organoleptici ai
vinurilor destinate producerii spumantelor albe. Au fost obtinute rezultate noi privind
indicii de spumare a vinurilor spumante cu diferit grad de alcool etilic, care au
confirmat necesitate recoltarii strugurilor la concentratii moderate de zaharuri (170-
190 g/dm?®). Prezintd o noutate stiintifici importantd, stabilirea influentei diferitor
scheme de incarcatura de struguri la butuc asupra indicilor fizico-chimici, de spumare
si de calitate a vinurilor spumante albe. Au fost obtinute rezultate stiintifice noi
privind compusii aromatici volatili ai cupajelor si vinurilor spumante albe, fabricate
in baza cupajelor Vioricat+Aligote si Floricia+Chardonnay.

Valoarea aplicativi a lucrdrii. In baza optimizirii procedeelor agrotehnice de
cultivare a strugurilor au fost elaborate recomandari aplicative pentru producerea
vinurilor spumante cu proprietati organoleptice si spumare inalte. Au fost stabilite
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componenta optimald a cupajelor de vinuri albe pentru spumante in baza utilizarii
soiurilor de selectie autohtona Viorica si Floricica.

Rezultatele stiinfifice principale inaintate spre sustinere: influenta gradului
de maturare a strugurilor asupra indicilor fizico-chimici ai vinurilor spumante; studiul
diferitor scheme de incarcatura la butuc asupra indicilor fizico-chimici si calitatii
vinurilor materie prima si spumantelor; studiul influentei diferitor portaltoiuri asupra
indicilor fizico-chimici si organoleptici ai vinurilor spumante; optimizarea
componentei cupajelor pentru vinurile spumante albe in baza utilizarii soiurilor de
struguri Viorica si Floricica; studiul componentei fizico-chimice a cupajelor de vinuri
pentru spumante albe in baza soiurilor Viorica si Floricica; elaborarea tehnologiei de
producere a vinurilor spumante albe in baza soiurilor Viorica si Floricica.

Implementarea rezultatelor stiintifice. In conditii de producere la fabrica de
vinuri ,,Univers-Vin” au fost obtinute partide de vinuri experimentale pentru spumante
dupa diferite scheme de incirciturd la butuc (volumul de 1000 dal). In conditii de
microvinificatie la ISPHTA 1n a. 2017 a fost fabricatd o partida de vinuri spumante
albe ,,Floral” pe baza cupajului Viorica + Aligote (70:30) in volum de 1500 sticle. Au
fost elaborate instructiuni tehnologice de fabricare a vinurilor spumante albe.

Aprobarea rezultatelor. Rezultatele stiintifice obtinute pe parcursul
cercetarilor, au fost discutate la sedintele Comisiei metodice si Consiliul Stiintific al
ISPHTA (a. 2016-2018); in cadrul Conferintei Stiintifice Internationale ,,Modern
Technologies in the Food Industry”; MTFI-2016, Chisinau, 20-22.10.2016;
Simpozionul International ,,Stiinta, nutrifia si sanatatea”, Minsk, 8-9.06.2017,
Conferinta stiintifica "CoBpeMeHHBIE TOCTHXEHUSI HAYKW U MYTH MHHOBAIIMOHHOIO
BOCXOXKJIEHHUS SKOHOMHUKH pPETHOHOB CTpaHbI", Comrat, 18.05.2017;
MexnyHaponuble TanpoBckue ureHus "HaydHbie MOAXOABI K PEHICHUIO MPOOJIeM
BUHOTPAAPCTBA Y KPAWHBI B YCIOBUAX TJI00ATBHBIX H3MEHEHUN KIIMMAaTa M MAPOBBIX
peiakoB, Onecca, 02.11.2017; la Salonul International de inventii si tehnologii noi
,,Buroinvent-2018” si ,,Inventica”, lasi, 2018.

Publicatii. Continutul de baza a tezei este expus 1n 10 lucrari, inclusiv 2 lucrari
fara coautori, au fost obtinute 2 brevete de inventie a R. Moldova.

Volumul si structura tezei. Teza de doctor este expusa pe 123 pagini de text
dactilografiat, include 41tabele, 18 figuri; 10 anexe si consta din 4 capitole, primul dintre
carte reprezintd analiza bibliografica referitoare la stadiul actual al problematicii cuprinse
in tema tezei, al doilea capitol — descrierea succintd a materialelor si metodelor de
analiza, iar 1n capitolele trei si patru sunt expuse rezultatele stiintifice obtinute si analiza
lor.

Cuvinte cheie: soi de struguri, grad de maturare, sarcina la butuc, procedee
agrotehnice, portaltoi, soi de selectie noud, vinuri materie prima pentru spumante si
spumante albe.

CONTINUTUL TEZEI

In Introducere sunt prezentate actualitatea si importanta temei de cercetare,
scopul si obiectul cercetarilor, este argumentatd valoarea teoretica si practica a
lucrarii, determinata problema stiintifica si importanta acesteia.



1. CONSIDERATII TEORETICE

Capitolul 1 prezintd o analizd ampla a publicatiilor stiintifice de ultima ora, care
reflectd urmatoarele aspecte: importanta factorilor agrotehnici asupra calitatii strugurilor si
vinurilor, inclusiv a conditiilor ecologice de cultivare a vitei de vie, soiului de portaltoi si
clonelor de struguri, rolul factorilor tehnologici in procesul de prelucrare a strugurilor si
fabricare a vinurilor asupra calitatii vinurilor materie prima pentru spumante, precum si
rolul soiului de struguri; rolul complexului volatil asupra calitatii vinurilor, care include
compusii terpenici, alcoolii superiori, esterii, aldehidele si acetalii in formarea aromei
vinurilor.

2. MATERIALE SI METODE DE CERCETARE

Capitolul 2 prezinti metodica si locul efectuidrii cercetirilor stiintifice. In
realizarea cercetarilor s-au folosit metode moderne si traditionale de analizd a
compozitiei mustului si vinurilor conform practicilor internationale. In calitate de obiecte
de cercetare la etapa de studii a rolului procedeelor agrotehnice asupra calitatii vinurilor
spumante au fost utilizati struguri, must si vinuri materie prima, obtinute din soiurile
Aligote, Riesling de Rhin, Sauvignon si Chardonnay, cultivati pe plantatiile viticole a
fabricii de vinuri ,,Univers-Vin” si ISPHTA. In calitate de procedee agrotehnice au fost
studiate gradul de maturare a strugurilor, recolta de struguri la hectar si soiul de portaltoi.

La etapa de studiu a utilizarii soiurilor de selectie noud la producerea vinurilor
spumante in calitate de obiecte de cercetare au servit soiurile Viorica si Floricica,
create in cadrul Institutului de Cercetari Stiintifice in Viticultura si Vinificatie al
Asociatiei Stiintifice de producere ,,Vierul” (ICSVV al ASP ,,Vierul”). De asemenea
au fost utilizate vinuri materie prima pentru spumante din soiurile Aligote,
Chardonnay, Pinot gris, Feteasca alba, Sauvignon si Rkatiteli, precum si cupaje
pregatite din aceste vinuri. Indicii fizico-chimici ai vinurilor materie prima si
spumante au fost stabiliti prin metode standardizate, iar determinarea compusilor
aromatici s-a realizat cu utilizarea cromatografiei gazoase si cu metode
spectrofotometrice modificate.

3. STUDIUL INFLUENTEI FACTORILOR AGROTEHNICI ASUPRA
CALITATII SI INDICILOR FIZICO-CHIMICI Al VINURILOR
SPUMANTE ALBE
In acest capitol sunt prezentate rezultatele referitoare la influenta gradului de
maturare a strugurilor, diferitor scheme de incarcaturd la butuc: joasa, medie si mare
asupra indicilor fizico-chimici ai vinurilor materie prima si spumante albe. De
asemenea, sunt prezentate rezultatele influentei diferitor soiuri de portaltoi asupra
indicilor fizico-chimici si specifici ai vinurilor spumante albe din soiurile
Chardonnay, Aligote si Riesling de Rhin.
3.1. Influenta gradului de maturare a strugurilor asupra calitatii
vinurilor spumante
Pentru aprecierea influentei gradului de maturare a strugurilor asupra indicilor de
calitate a vinurilor spumant au fost pregatite probe experimentale de vinuri materie
prima pentru spumante din struguri recoltati cu diferite concentratii initiale de zaharuri.
Pentru cercetare au fost utilizati struguri a soiurilor Chardonnay, Sauvignon si Riesling
de Rhin, recoltati la diferita perioada de maturare, incepand cu continutul de zaharuri
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162 g/dm? (pentru soiul Riesling de Rhin) si terminand cu continutul de zaharuri de 221
g/dm?® (pentru soiul Chardonnay). Conform rezultatelor obtinute (tab. 1) se observa, ca
cresterea continutului de zaharuri in struguri contribuie la sporirea gradului de alcool in
vinurile obtinute din soiul Chardonnay de la 10,4 % vol. pana la 13,0 % vol., din soiul
Sauvignon de 1a 9,7 % vol. pana la 12,7 % vol., din soiul Riesling de Rhin de la 9,6 %
vol. pand la 12,1 % vol. si micsorarea continutului de acizi titrabili in vinurile studiate:
de la 8,2 g/dm?® pani la 7,0 g/dm3 pentru soiul Chardonnay, de la 9,2 g/dm?3 péna la 7,3
g/dm3 pentru soiul Sauvignon si de la 10,3 g/dm?® pani la 8,6 g/dm? pentru soiul Riesling
de Rhin. Recoltarea strugurilor la un continut mai inalt de zaharuri permite de a obtine
vinuri cu indici mai inalti ai pH-lui, precum si a densitatii optice si potentialului -OR
(tab.1).

Aprecierea organoleptica a vinurilor materie prima albe obtinute din struguri
recoltati la diferit grad de zaharuri a demonstrat, ca vinurile cu un confinut minimal
de zaharuri se caracterizeaza cu note mai joase ca vinurile recoltate la un nivel mai
inalt de zaharuri (in medie cu 0,05-0,10 puncte), dar este necesar de mentionat ca ele
devin mai extractive §i putin tipice pentru vinuri materie prima pentru spumante.

Analiza complexului nevolatil a vinurilor materie prima pentru spumante albe
obtinute din struguri cu diferit grad de maturare, de-asemenea a reliefat unele
deosebiri in compozitia lor. In fig. 1 si 2 sunt prezentate datele experimentale a
influentei gradului de maturare a strugurilor asupra continutului extractului sec
nereducator si glicerinei in vinurile materie prima Chardonnay, Sauvignon si Riesling
de Rhin destinate producerii spumantelor albe.

Tabelul 1. Indicii fizico-chimici ai vinurilor materie prima pentru spumante obtinute din
struguri cu diferit grad de maturare (Fabrica de vinuri “Univers-Vin”, Nisporeni, a.r.

2014)
Concen- Concentratia in
.| Denmitea | wtiaal S e SGEE potenan | POREER  eptica
"I vinurilor | coolica, | ..~ ... . ’ OR, mV ptica, & pHca,
% vol > | titrabili, | volatili mg/dm?3 ' X420 nm puncte
" | g/dm3 | g/dm3
104+ | 82+ | 0,36+ | 3,02+
1 |Chardonnay 0.1 0.10 0,04 0,01 107/18 £ 1| 209+ 10 0,110 7,9 +0,10
2 |Chardonnay | 13+0,1 |7+0,10 064c2)4i 3élgli 98/16+1| 21410 | 0114 | 8=0,10
. 92+ | 0,36+ | 2,98 +
3 |Sauvignon |9,7+0,1 0.10 0,04 0,01 110/18 1| 212+10 0,108 7,85+0,10
. 108+ | 84+ | 0,38+ | 3,04+
4 |Sauvignon 0.1 0,10 0,04 0,01 10020 £ 1| 216+ 10 0,116 7,9+0,10
. 127+ | 73+ | 044+ | 3,15+
5 |Sauvignon 0.1 0.07 0,04 0,01 96/16 £1| 220+ 10 0,120 7,95+0,10
Riesling de 103+ | 0,32+ | 2,88+
6 Rhin 9,6 £0,1 0,09 0,04 0,01 11820+ 1| 210+10 0,106 7,8+0,10
Riesling de 105+ | 92+ | 0,36+ | 2,96+
7 Rhin 0.1 0,10 0,04 0,01 106/19 £ 1| 210+ 10 0,110 7,95 +0,10
Riesling de 12,1+ | 8,6+ 04+ | 3,04+
8 Rhin 0.1 0.07 0,04 0,01 108/18 1| 215+10 0,116 | 7,95+0,10
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Fig. 1. Continutul extractului sec nereducator  Fig. 2. Continutul glicerinei in vinurile materie
in vinurile materie prima din struguri cu diferit ~ prima din struguri cu diferit grad de maturare
grad de maturare (Fabrica de vinuri “Univers- (Fabrica de vinuri “Univers-Vin”, Nisporeni)
Vin”, Nisporeni)

Conform datelor din fig.1, sporirea zaharurilor in struguri contribuie la cresterea in
vinuri a concentratiei extractului sec nereducator: cu 1,2 g/dm® pentru vinul
Chardonnay, cu 2,3 g/dm3 pentru Sauvignon si cu 2,0 g/dm? pentru Riesling de Rhin
in dependenta de continutul de zaharuri in mustul initial. Concomitent cu sporirea
extractului sec nereducator in vinurile obtinute la recoltarea strugurilor mai maturati
are loc o crestere semnificativd a continutului de glicerind in toate vinurile studiate
(fig.2). In asa fel, recoltarea strugurilor la concentratii mai inalte de zaharuri
contribuie la obtinerea unor vinuri albe cu un continut mai inalt de substante
extractive, inclusiv a glicerinei. Un interes deosebit il prezintd studiul influentei
gradului de maturare a strugurilor asupra indicilor de spumare a vinurilor materie
prima pentru spumante.

In tabelul 2 sunt prezentate rezultatele studiului influentei gradului de maturare a
strugurilor asupra indicilor specifici de spumare a vinurilor materie prima pentru
spumante albe.

Tabelul 2. Indicii de spumare a vinurilor materie prima pentru spumante din
struguri cu diferit grad de maturare (Fabrica de vinuri “Univers-Vin”, Nisporeni)

. Indicii de spumare
Concentratia ~—— - ~——— -
Nr.| Denumirea vinurilor alcoolica, Inalt}mea maxi- Inalt;.lr_nea de T'”f‘P“' de

% vol. mala a spumei, stablllgare a stablllz_are a

mm spumei, mm spumei, sec
1 Chardonnay 10,4 +0,1 185 102 86
2 Chardonnay 13,0+ 0,1 156 87 71
3 Sauvignon 9,7+0,1 64 50 46
4 Sauvignon 10,8 £ 0,1 55 36 37
5 Sauvignon 12,7+0,1 42 29 30
6 Riesling de Rhin 9,6 £0,1 96 72 64
7 Riesling de Rhin 10,5+0,1 84 60 55
8 Riesling de Rhin 12,1 +0,1 65 51 44

Conform datelor prezentate in tab. 2, indicii specifici de spumare a vinurilor
materie primd pentru spumante albe se afla in dependenta de concentratia alcoolica a
vinurilor sau de continutul de zaharuri in struguri. Cu cresterea concentratiei
alcoolice in vinurile din soiul Chardonnay de la 10,4 % vol. pana la 13,0 % vol.,



indlfimea maximala a spumei se micsoreaza cu 29 mm, indltimea de stabilizare a spumei
se reduce cu 15 mm, iar timpul de stabilizare a spumei diminueaza cu 15 sec. Marirea
concentratiei alcoolice in vinurile din soiul Sauvignon de la 9,7 % vol. pana la 12,7 %
vol. contribuie la micsorarea inaltimii maximale a spumei cu 22 mm sau cu 34,4 % de la
valoarea initiala, inaltimii de stabilizare a spumei cu 21 mm sau cu 42 % de la valoarea
Initiala, iar timpul de stabilizare a spumei cu 16 sec sau cu 34,8 % de la valoarea initiala.
Pentru vinurile din soiul Riesling de Rhin, marirea concentratiei alcoolice de la
9,6 % vol. pana la 12,1 % vol. contribuie la micsorarea inaltimii maximale a spumei cu
32,3 %, a inaltimii de stabilizare a spumei cu 29,2 %, iar a timpului de stabilizare a
spumei cu 31,2 % de la valorile initiale. Analizand indicii de spumare a vinurilor studiate
se observa, cd cele mai joase valori se atestd in vinurile cu continutul inalt de alcool. In
asa fel, se poate constata, ca recoltarea strugurilor la un grad inalt de zaharuri (peste
200 g/dmd) contribuie la obtinerea unor vinuri cu grad inalt de alcool, factor ce se
rasfrange negativ asupra indicilor de spumare a vinurilor materie prima pentru spumante
albe. Pentru a confirma aceasta ipoteza, vinurile materie prima obtinute din struguri cu
diferit grad de maturare au fost supuse fermentarii secundare in conditii de laborator.
Procesul de fermentare s-a efectuat prin metoda fermentarii secundare la sticla cu
utilizarea susei de levuri selectionate pentru spumante albe Spumant-81. Rezultatele
experimentale obtinute la analiza fizico-chimica a vinurilor spumante albe dupa 6 luni de
maturare sunt prezentate in tabelul 3.

Tabelul 3. Indicii fizico-chimici ai vinurilor spumante, obtinute din struguri cu diferit
grad de maturare

Con- Concentratia in
centra- masd a: Poten- | Den- Exgr:((;:tul Nota
Denumirea Presi- tia o o tialul | sitatea organo-
Nr L pH neredu- .
' vinurilor unea, kPal alcoo- |acizilor acizilor OR, |optica, | = - leptica,
liCé, % tltrablll, V0|atl|l mV }\‘420 nm ca é puncte
vol. | 9/dm? | g/dm?, g/dm
1 Chardonnay 400 1%’51i 7(’)81i 064§4i 3,16 + 0,01 22%* 0,118 17,2 +0,5/9,15+ 0,1
2 Chardonnay 380 130’61i 6621i oc,)sgf 3,24 + 0,01 le‘gi 0,124 117.4+0,59,10 0.1
3 Sauvignon ao0 | 107 80 1080 % 151140011 2%8* | 0120 16.4+0.58.90+0,1
4 'sauvignon 400 1%81i 7621i 0,48v (3,18 + 0,01 le%i 0,122 117,040,59,10 % 0.1
5 Sauvignon 385 | 19°%| 041052 %13 994 0,01 220 | 0,128 175+0,59,05 £ 0.1
6 Riesling de Rhin | 400 1%’81i géﬁli 06484i 3,08+ 0,01 Z(i%i 0,116 16,1 +0,5/8,85+0,1
7 Riesling de Rhin | 400 | 1pO*| T8 1042 131540011 2% 0118 1674 0.59,05 < 0.1
8 Riesling de Rhin | 390 120’91i 761f o(,)scz)f 3,18+ 0,01 le‘éi 0,122 17,1+0,5/9,00 % 0,1

Conform datelor din tabelul 3, presiunea excesiva de CO; in buteliile cu
spumante albe obtinute din vinurile cu grad alcoolic inalt (12,9-13,6 % vol.), este mai
joasa cu 10-20 kPa, comparativ cu presiunea in vinurile spumante cu concentratia



alcoolica mai redusa. De asemenea, vinurile spumante cu continut mai inalt de alcool
au concentratii mai inalte de acizi volatili, precum si indici mai inalti a densitatii
optice si potentialului de oxido-reducere ce negativ se rasfrange asupra calitatii
productiei finale. Aprecierea organoleptica a vinurilor spumante albe obtinute din
vinuri materie prima cu diferit grad de alcool (10,7 — 13,6 % vol.) a confirmat faptul,
ca concentratia inalta de alcool contribuie la diminuarea calitatii vinurilor spumante.
Din tab.3 rezulta, ca cele mai inalte note organoleptice au obtinut vinurile spumante
albe pregatite din struguri cu continutul de zaharuri mediu in intervalul 176-182
g/dm?® (alcoolul dobandit 10,4-10,8 % vol.). Continutul minimal de zaharuri in
struguri: de la 162 pana la 168 g/dm3, de asemenea nu permite de a obtine vinuri
spumante albe cu calitati organoleptice inalte (nota organoleptica 8,85-8,95 puncte).
Indicii de spumare a vinurilor spumante albe experimentale variaza intr-un interval
destul de mare in dependenta de soiul de struguri si de calitatea vinurilor materie
prima utilizate la fabricarea lor. Cei mai Tnalti indici de spumare se atesta in vinurile
spumante albe obtinute din soiul Chardonnay, dupa care urmeaza vinurile spumante
Riesling de Rhin si cei mai mici indici sunt caracteristici pentru vinurile Sauvignon.
Cei mai inalti indici a inaltimii maximale a spumei, inaltimii de stabilizare a spumei
si timpului de stabilizare a spumei au fost determinati in vinurile spumante albe cu
concentratii de alcool mai reduse, iar cele mai joase in vinurile spumante albe cu
concentratia alcoolica inalti. In asa fel, calitatea organoleptica a vinurilor spumante
albe si indicii de spumare se afla in dependenta de gradul de maturare a strugurilor si
concentratia alcoolica a vinurilor materie prima pentru spumante. Concentratia
optima a zaharurilor in struguri ce contribuie la obtinerea vinurilor spumante albe de
calitate naltd variaza in intervalul 170-190 g/dm?.

3.2. Influenta diferitor scheme de inciarcitura la butuc asupra indicilor

fizico-chimici ai vinurilor materie prima pentru spumante albe

Procedeele agrotehnice utilizate in tehnologiile de cultivare a vitei de vie au o
importantd semnificativd asupra calititii strugurilor si vinurilor finite. Pentru
stabilirea influentei unui procedeu agrotehnic asupra calitatii vinurilor spumante in
conditiile intreprinderii vitivinicole "Univers-Vin" au fost montate experiente de
studiu cu diferite incarcaturi la butuc: de la 20 pana la 40 ochi/butuc pentru soiul
Chardonnay, de la 25 pana la 45 ochi/butuc pentru soiul Sauvignon si de la 20 pana la
40 ochi/butuc pentru soiul Riesling de Rhin (tab. 4).

Studiile efectuate pe parcursul a.a. 2014-2016 au dovedit, ca cresterea sarcinii
la butuc contribuie in mod semnificativ la cresterea recolter de struguri la hectar si
concomitent influenteaza asupra indicilor de calitate a mustului. Marirea incarcaturii
la butuc pentru toate soiurile cercetate duce la micsorarea continutului de zaharuri in
struguri (cu 24-29 g/dm® pentru soiul Chardonnay, cu 48-52 g/dm® pentru soiul
Sauvignon si cu 27-31 g/dm? pentru Riesling de Rhin) si la cresterea concentratiei de
acizi titrabili (cu 1,7-2,0 g/dm?3 pentru Chardonnay, cu 1,4-1,5 g/dm?® pentru soiul
Sauvignon si cu 1,5-1,8 g/dm?® pentru soiul Riesling de Rhin).

Din strugurii recoltati din plantatiile fabricii de vinuri "Univers-Vin" cu diferita
incarcatura la butuc au fost pregatite partide experimentale de vinuri materie prima pentru
spumante albe, iar indicii fizico-chimici a vinurilor obtinute sunt prezentate in tabelul 5.
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Tabelul 4. Productivitatea si calitatea strugurilor in dependenta de incarcatura
strugurilor la butuc (Fabrica de vinuri ""Univers-Vin'', Nisporeni, a.r. 2014)

. Nr.del \ge| Nr.de | Masa Recolta la: Continutul de:
Denumirea | butuci ochi la| struguri medie a —
Nr. | soiului o!e la butuc, | la butuc, stru-_ butuc, zaharuri, acizi pH
struguri | hectar, | buc. | 9urelui, kg ha, t oldm? titrabili,
buc. ' ' g g/dm?
1 |Chardonnay | 2700 | 20 | 17 | 108 | 19 | 51 |230+05| 62401 | 20
2 |Chardonnay | 2700 | 30 | 20 | 121 | 24 | 65 |227+05]| 6,7+0,1 36131i
3 |Chardonnay | 2700 | 40 | 31 | 119 | 37 | 99 |206+05| 7.9+01 | 2%
4 |Sauvignon 1900 | 25 26 170 4,4 84 |226+0,5| 7,1+0,1 3(’)1(2)1i
5 Sawignon | 1900 | 35 | 40 | 179 | 68 | 129 |188+05| 7.8+01 | 30
6 |Sawignon | 1900 | 45 | 45 | 163 | 73 | 139 |174%05| 85601 | 0
7 [Rieslingde | 5500 | 950 | 38 | 131 | 46 | 101 |206£05]| 76501 | 210F
Rhin 0,01
g [Rieslingde | 5500 | 30 | 42 | 140 | 59 | 130 |190+05] 8501 | 302E
Rhin 0,01
o [Rieslingde | o0y | 40 | a9 | 137 | 67 | 147 |175£05] 91x0,1 | 200*
Rhin 0,01

Tabelul 5. Indicii fizico-chimici ai vinurilor materie prima pentru spumante albe
in dependenta de incarcatura strugurilor la butuc (Fabrica de vinuri "Univers-
Vin", Nisporeni, a.r. 2014)

Denumirea |Recolta |Concentratia Concentratia in masd a, g/dm’: ;
Nr |soiului _de la hectar, |alcoolica, a_cizilp_r acizil_o.r acidglui acid_ului ?Si'du' pH
struguri t/ha % vol. titrabili  |volatili  |tartric malic lactic
1 [Chardonnay | 51 | 134201 |Sseol| 50F | 28 25 |ou | oF
2 |Chardonnay | 65 13,1£0,1 | 6,30, 063,§ 30 28 | 021 362,31i
3 [Chardomnay | 99 | 122:01 | 73:01| %P0F | 36 32 |02 | YoE
4 |sawignon | 84 | 13,101 |6,5:0,1 0(’)3’5 33 29 | 013 361,§1i
5 |sawignon | 129 | 11,101 |7,3+0,1 063,8 L 30 | 0,18 3&&*
6 |Sauvignon | 139 | 102:0,1 |79+0,1 063,8 L 35 | 021 361,81i
7 [ReSling e 05 |00 | 7250, 064,‘(5) A 31 | 0,20 361,81i
g [RONMG % y30 | i2e0n |8ix0 oa | 40 37 o021 Yor
o [ReSling e gp7 | jose0n | 950 064,‘8 I 38 | 024 36(,)81i

Conform rezultatelor prezentate in tab.5, cresterea recoltei de struguri la hectar
pentru sotul Chardonnay de la 5,1 pand la 9,9 t/ha a contribuit la micsorarea
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concentratiei alcoolice in vinuri cu 1,2 % si sporirea aciditatii titrabile cu 1,5 g/dm?,
Pentru vinurile obtinute din strugurii soiului Sauvignon cresterea recoltei de la 8,4
pana la 13,9 t/ha a dus la micsorarea gradului de alcool in vinuri cu 2,9 % vol. si
sporirea aciditatii titrabile cu 1,4 g/dm3. Pentru soiul de struguri Riesling de Rhin
sporirea recoltei de la 10,1 pand la 14,7 t/ha a contribuit la micsorarea gradului de
alcool in vinuri cu 1,6 g/dm? si cresterea acidittii titrabile cu 2,3 g/dm3. Concomitent
cu cresterea recoltei la hectar in vinurile studiate se observd o micsorare a
concentratiei acizilor volatili si cresterea continutului de acizi tartric si malic (tab. 5).
Cresterea recoltei de struguri la hectar contribuie la micsorarea considerabila a
concentratiei extractului sec nereducator in vinurile materie prima. Sporirea recoltei
de struguri in intervalele studiate a provocat micsorarea concentratiei extractului sec
nereducdtor in vinurile netratate din soiul Chardonnay cu 2,4 g/dm’ din soiul

Sauvignon cu 1,9 g/dm? si din soiul Riesling de Rhin cu 2,0 g/dm? in dependenta de
recolta la hectar.

=2
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=1 7; Y Incdrcidtura joasi
£ 5

E =

=

—- e

s &

:d"

B incarcatura joasa Mincarcatura medie ¥incarcatura inalta

Fig. 3. Influenta incarcaturii de struguri la butuc asupra extractului sec nereducator al
vinurilor materie prima pentru spumante albe (Fabrica de vinuri "Univers-Vin",
Nisporeni, a.r. 2014)

Un interes deosebit 1l prezintd studiile legate de stabilirea influentei incarcaturii
la butuc a strugurilor asupra indicilor de spumare a vinurilor materie prima pentru
spumante albe.

In legitura cu aceastd, in tab. 6 sunt prezentate rezultatele determinarii proprieta-
tilor de spumare in vinurile Chardonnay, Sauvignon si Riesling de Rhin fabricate din
struguri cu diferita incarcatura la butuc. Proprietatile de spumare a vinurilor materie
prima pentru spumante se afla in dependenta de recolta strugurilor la hectar. Pentru
vinurile Chardonnay cresterea recoltei de struguri la ha contribuie la micsorarea indicilor
de spumare: indltimea maximald a spumei cu 35 mm, inaltimea de stabilizare cu 21 mm,
iar timpul de stabilizare cu 13 sec in dependenta de nivelul recoltei. Schimbari esentiale
se observa in indicii de spumare in vinurile obfinute din soiul Sauvignon, unde in
dependenta de nivelul recoltei inaltimea maximald a spumei s-a micsorat cu 29 mm,
inaltimea de stabilizare a spumei s-a micsorat cu 7 mm si timpul de stabilizare cu 10 sec.
Pentru vinurile din soiul Riesling de Rhin cresterea recoltei de struguri la ha contribuie la
Mmicsorarea indltimii maximale a spumei cu 16 mm, inaltimii de stabilizare a spumei cu
12 mm si timpului de stabilizare a spumei cu 11 sec (tab. 6).
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Tabelul 6. Proprietitile de spumare a vinurilor materie prima pentru spumante albe in
dependenta de incarcatura la butuc (Fabrica de vinuri "Univers-Vin"', Nisporeni, a.r. 2014)

Indicii de spumare
N . . Recolta de inaltimea inaltimea de timpul de
r. Denumirea vinurilor : e - e

struguri, t/ha | maximaldaa | stabilizarea | stabilizare a

spumei, mm | spumei, mm | spumeli, Sec
1 Chardonnay 51 128 93 45
2 Chardonnay 6,5 139 84 49
3 Chardonnay 9,9 104 73 36
4 Sauvignon 8,4 86 60 30
5 Sauvignon 12,9 94 60 33
6 Sauvignon 13,9 65 53 23
7 Riesling de Rhin 10,1 96 69 33
8 Riesling de Rhin 13,0 102 73 35
9 Riesling de Rhin 14,7 86 61 24

3.3. Influenta diferitor scheme de inciarcatura la butuc asupra indicilor
fizico-chimici ai vinurilor spumante albe
In scopul stabilirii influentei procedeului agrotehnic de normare a incarcaturii de
struguri la butuc asupra calitatii vinurilor spumante cercetarile au continuat la etapa
de fermentare secundara a vinurilor materie prima obtinute. Reiesind din rezultatele
analizelor fizico-chimice, organoleptice si indicilor de sumare a vinurilor materie
primd pentru spumante Chardonnay, Sauvignon si Riesling de Rhin pentru procesul
de fermentare secundara a fost selectat vinul din soiul Chardonnay, ca avand cei mai
inal{i indici organoleptici si a proprietatilor de spumare. Procesul de fermentare
secundara a amestecului de tiraj pe baza vinului Chardonnay s-a efectuat cu utilizarea
susei de levuri selectionate din Colectia ramurald de microorganisme pentru industria
vinicold (CRMIV) Spumant Nr. 81, dupa metoda fermentarii la sticla.
Dinamica continutului de zaharuri in amestecul de tiraj si acumularii dioxidului
de carbon in vinurile spumante albe Chardonnay pe parcursul fermentarii secundare

sunt prezentate in figura 4.
Legenda:
e —e— - incarcatura joasa (5,2 t/ha);
—4@— - Incarcatura medie (6,6 t/ha);
A incarcatura mare (9,6 t/ha)

Concentratia in masi a
zaharurilor, g/dm*

Presiunea in sticle, Bar

0 10 20 30 40 50 60 180
Durata, zile

Fig. 4. Dinamica concentratiilor de zaharuri si presiunii in sticle pe parcursul
fermentarii secundare a vinurilor Chardonnay cu diferita incarcatura la butuc

Procesul de fermentare a zaharurilor din amestecul de tiraj decurge mai repede
si complet in probele de vinuri Chardonnay, care contin cantitati mai joase de alcool
etilic, adica in probele de vinuri obtinute din strugurii cu incarcatura joasa si medie.
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La concentratie sporita de alcool (peste 13 % vol.) procesul de fermentare secundara
decurge in conditii mai putin avantajoase si este mai lent, iar degradarea zaharurilor
in amestecul de tiraj nu este completd (pand la 7 g/dm?®). De asemenea, in cazul
utilizarii vinurilor materie prima obtinute din struguri cu incarcaturd joasa se observa
o presiune mai mica in butelii din cauza nefermentarii complete a zaharurilor din
amestec. Vinurile spumante albe obtinute din soiul Chardonnay cu diferita
incarcaturda de struguri la butuc au fost supuse analizelor fizico-chimice, iar
rezultatele obtinute sunt prezentate in tabelul 7.

Tabelul 7. Indicii fizico-chimici si organoleptici ai vinurilor spumante in dependenta

de incarcatura strugurilor la butuc dupa 9 luni de maturare la sticla (a. r. 2015)

. Pre- | Concen- Concentratia in masa a (g/dm3): Poten-
Denumi- | Roada Sill- tratia » ” ialul Nota
Nr| rea |lahec- nea, | alcoolica, |acizilor| acizilor | acidului acI|UiU- a<:I|Uiu- pH OR, |0rgano-
vinuluitar, tha| | o0 | o\ o Htitrabili | volatili | tartric malic| lactic my | lepticd
Chardon- 55 + | 0,66 £ 22+ 0,2+ 3,36 +£/238,2|8,85 +
LI ey | 92 | 380 144 2001075 | Tg0a 126205104 | 004 | 004 | 10| 01
Chardon- 6,2 £| 0,46 + 24+]0,24+13,25 £|221 £|9,15 +
21 pay | 85 |45 136 201 o) Thoa | 308 05 | 005 | 004 | 10 | 01
Chardon- 72 +| 0,45 + 2,7+1024 +£(3,21 £|218 £| 9,1 &
3| Tpay | 90 | 420129 01 o) T 0a 330765 | 005 | 004 | 10 | 01

Vinurile spumante albe obtinute din strugurii cu diferita incarcatura la butuc se
deosebesc dupa indicii fizico-chimici si nota organolepticd. Vinurile spumante
obtinute din strugurii cu Incarcaturda mica sunt mai alcoolizate, putin mai oxidate si au
fost apreciate cu note organoleptice mai joase comparativ cu vinurile spumante din
strugurii cu incarcatura medie si mare. Cele mai apreciate din punct de vedere
organoleptic sunt vinurile spumante obtinute din strugurii cu incarcatura medie la
butuc (nota 9,15 puncte), iar cele mai putin calitative sunt vinurile spumante, care au
un grad de alcool avansat (8,85 puncte). Cresterea recoltei de struguri la hectar
contribuie de asemenea la o anumita micsorare a indicilor de sumare, comparativ cu
recolta medie din cauza diminuarii concentratiei de substante superficial active, dar
sunt mai inalti comparativ cu recolta joasa la ha.

Cei mai inalti indici de spumare au fost determinati in vinurile spumante albe
Chardonnay, obtinute din recolta medie de struguri la hectar si care au un continut de
alcool mai scazut ca prima variantd precum si un continut mai avansat de acizi
titrabili, dar un continut mai avansat in substante superficial active comparativ cu
varianta cu incarcatura maximala de struguri la ha.

In asa fel, in baza cercetarilor efectuate se poate constata ca nivelul recoltei de
struguri la hectar are un rol semnificativ asupra calitatii vinurilor , iar pentru
obtinerea unor vinuri spumante de calitate este necesar de a avea o incarcatura medie
de struguri la butuc. O recolta medie de struguri permite obtinerea in vinuri a unei
cantitati optimale de alcool (10,5-12,5 % vol.) si concentratii optimale de acizi
titrabili (6-9 g/dm3).
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3.4. Influenta diferitor portaltoiuri asupra indicilor fizico-chimici si
calitatii vinurilor materie prima pentru spumante

Alegerea corectd a soiului de portaltoi reprezintd un factor foarte important in
dezvoltarea unei viticulturi durabile. Soiurile de portaltoi trebuie sa asigure o recolta inalta
si calitativa de struguri, sa posede o afinitate buna cu soiurile europene si sa fie rezistente
la continutul sporit de calcar activ din sol. Pentru cercetari au fost selectate cele mai
raspandite in Republica Moldova soiuri de portaltoiuri: SO-4, Ruggeri-140, Kober 5 BB si
Riparia x Rupestris 101-14 cultivate la STE "Codru" a ISPHTA pe sectorul de afinitate a
laboratorului "Pepinierit si tehnologii moderne in viticultura". Influenta portaltoiurilor
asupra indicilor de calitate a vinurilor pentru spumante a fost studiata utilizand soiurile
producatoare de struguri Chardonnay, Aligote si Riesling de Rhin (tab. 8). Vinurile
materie prima pentru spumante se deosebesc dupa indicii fizico-chimici in dependenta de
soiul de struguri utilizat decat in dependenta de portaltoi. Pentru vinurile din soiul
Chardonnay concentratia alcoolica in dependenta de portaltoi variaza nesemnificativ: de la
12,3 % vol. pana la 12,6 % vol., la fel si concentratia acizilor titrabili, care variaza de la
7,1 g/dm*® pana la 7,5g/dm’ Soiul de portaltoi influenteaza nesemnificativ asupra

continutului acizilor organici, valorii potentialului-OR si indicelui pH a vinurilor.

Tabelul 8. Influenta diferitor portaltoiuri asupra indicilor fizico-chimici a vinurilor
materie prima pentru spumante (STE ,,Codru”, ISPHTA, a.r. 2014)

) ) c a Concentratia in masd, g/dm’, a: Poten-
Denumirea |  Denumirea ~ [-=0neenTalar——— . A D D
soiurilor portaltoiurilor alcoolica, % | acizilor | acizilor | acidului | acidului | acidului| tialul pH
vol. titrabili | volatili | tartric | malic | lactic |OR, mV
S04 12540175401 oésgf 3540732406 Oélgf 210+ 10 36131i
2 Ruggeri -140 12,6 +0,1(7,1 0,1 065(9; 3,2+0,63,1+0,6 062341 202+ 10 36231i
C 1 1 1
(@]
-O - -
= Riparia x 0,46 + 0,16 + 32+
[4+} i ) I
_LC) Rupestris 101-14 124+0,1(7,4+£0,1 0,04 34+0,713,2+0,6 0,03 208 £ 10 0,01
Kober-5BB 12,340,176 £0,1 06655 3640732406 o(,)zgf 212410 3618;[
S04 112+0,1[7,5+01 %"gj 3440733407 0623(;: 217+ 10 36251i
] 0,6 + 0,15+ 3,24 +
% Ruggeri -140 |11,7+0,1{7,4+0,1 0.04 34+0,713,3+0,7 0,03 216+ 10 0,01
(@))
= Riparia x 0,38 + 0,16 + 3,18 £
< Rupestris 101-14 112+0,1/7,6 £0,1 0.04 3,5+£0,7|13,4+£0,7 0,03 215+ 10 0,01
Kober-5BB 11,6 +0,1|7,3+0.1 0(’,48? 32+06[3,1+06 062§4i 216+ 10 362§1i
0,42 + 0,18+ 3,08 +
< SO4 11,6 £0,1(8,9 £0,1 0,04 44+0939+0,8 0,04 224 +£ 10 0,01
=
o . 0,36 = 0,21 + 3,1+
@ Ruggeri -140 |11,2+0,1|8,8 +0,1 0,04 44+093,8+0,8 0,04 225+ 10 0,01
(@)]
£ Riparia x 0,38 + 0,16 + 3,06 &+
T | Rupestie 10114 | LL6 01191202 0" 14608 408 | [0 22110 oy
o
Kober-5BB  |11,1+0.1| 9401 064g4i 4640939 +0,8 %%j 222410 3(,)03;:

15



Indicii fizico-chimici ai vinurilor Aligote si Riesling de Rhin obtinute din
struguri cultivati pe diferite portaltoiuri de asemenea variaza in intervale destul de
nesemnificative: alcoolul 11,2-11,7 % vol. pentru Aligote si 11,1-11,6 % vol. pentru
soiul Riesling de Rhin, iar variatia continutului acizilor titrabili constituie doar 0,3
g/dm? pentru ambele soiuri de struguri.

Pentru a stabili influenta diferitor soiuri de portaltoi asupra caracteristicelor
specifice pentru vinurile spumante, in vinurile materie prima obtinute, au fost
determinati indicii de spumare, iar rezultatele obfinute sunt prezentate in tabelul 9.
Cei mai 1nalti indici de spumare au fost determinati in vinurile Chardonnay, Aligote
si Riesling de Rhin obtinute din strugurii cultivati pe portaltoiul Riparia x Rupestris
101-14 , dupa care urmeaza portaltoiul Kober-5BB. Cei mai mici indici a
parametrilor de spumare au fost determinati in vinurile obtinute din strugurii cultivati
pe portaltoiul SO4. In asa fel, cercetirile efectuate au permis de stabilit influenta
semnificativa a soiului de portaltoi asupra calitatii si indicilor de spumare a vinurilor
materie prima pentru spumante. Dintre portaltoiurile studiate se evidentiaza soiul de
portaltoi Riparia x Rupestris 101-14, care contribuie la obtinerea unor vinuri materie
prima pentru spumante de calitate inalta si cu indici de spumare mai superiori.

Tabelul 9. Influenta diferitor portaltoiuri asupra indicilor de spumare a vinurilor
materie prima pentru spumante (STE ,,Codru”, ISPHTA, a.r .2014).

Indicii de spumare:
NI De_nun)irea Portaltoiul inﬁl.‘;imeva inél;jmea de tim_p_ul de

vinurilor maximala a stabilizare a stabilizare a

spumei, mm spumei, mm spumei, sec
1 SO4 85 58 37
2 Ruggeri -140 92 68 43
3 Chardonnay Riparia x Rupestris 101-14 114 82 52
4 Kober-5BB 103 78 48
5 SO4 67 41 28
6 . Ruggeri -140 76 52 35
7 Aligote It Saria x Rupestris 101-14 82 56 38
8 Kober-5BB 75 48 33
9 Riesling de SO4 58 31 24
10 Rhir? Ruggeri -140 64 38 29
11 Riparia X Rupestris 101-14 74 51 36
12 Kober-5BB 69 43 32
3.5. Influenta diferitor portaltoiuri asupra indicilor fizico-chimici si

organoleptici ai vinurilor spumante albe

Pentru stabilirea influentei soiului de portaltoi asupra calitatii vinurilor spumante
albe, vinurile materie prima obtinute in anul recoltei 2015 au fost supuse procesului
de fermentare secundara la sticla cu mentinea pe sedimentul de drojdie in decurs de 9
luni. Procesul de fermentare secundara in toate experientele s-a finalizat dupa 30 zile,
fara diferente semnificative intre probele de vinuri spumante. Indicii fizico-chimici ai
vinurilor spumante albe obtinute din diferite soiuri de struguri altoite pe portaltoiurile
Riparia x Rupestris 101-14 , Kober 5BB, SO4, si Ruggeri -140 corespund tuturor
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cerintelor catre vinurile spumante. Valoarea presiunii in butelii variaza in intervalul
400-410 kPa, iar gradul de alcool de la 11,0 pana la 12,9 % vol. in dependentd de
soiul de struguri si portaltoi. Deosebiri esentiale In concentratiile in masa a acizilor
titrabili, acizilor volatili in vinurile spumante nu au fost depistate. Se poate mentiona
o aciditate titrabila mai Tnalta in vinurile spumante din soiul Riesling de Rhin, precum
st valori mai joase a indicelui pH, ce este caracteristic acestui soi de struguri. Dar este
necesar de mentionat calitatea organolepticd mai inaltd a vinurilor spumante din
soiurile Chardonnay, Aligote obtinute din soiul de portaltoi Riparia x Rupestris 101-
14, dupa care urmeaza portaltoiul Kober 5BB. In asa fel, se poate constata faptul, ci
utilizarea portaltoiului Riparia x Rupestris 101-14 Ila altoirea vitei de vie permite
ameliorarea calitdtii nu numai a vinurilor materie prima, dar si a vinurilor spumante
albe finite. Indicii de spumare a vinurilor spumante sunt indicatorii principali in
determinarea calitatii productiei finite, de aceea au fost efectuate aceste analize
specifice pentru a aprecia influenta diferitor soiuri de portaltoi asupra calitatii
vinurilor spumante. In tabelul 10 sunt prezentate rezultatele determinarii inaltimii
maximale a spumei, indlfimii de stabilizare si timpului de stabilizare a spumei in
vinurile spumante albe in dependenta de soiul de portaltoi din soiurile Chardonnay,
Aligote si Riesling de Rhin. Din datele prezentate in tab. 10 se poate observa, ca in
vinurile spumante albe studiate indicii de spumare variaza in functie de soiul de
struguri si portaltoi. Cele mai mari valori a inaltimii maximale a spumei au fost
determinate in vinurile spumante obtinute din strugurii soiului Chardonnay, urmat de
soiul Aligote si Riesling de Rhin. Utilizarea portaltoiului Riparia x Rupestris 101-14
pentru toate soiurile de struguri studiati contribuie la cresterea valorilor Tnaltimii
maximale a spumei, precum si indltimii de stabilizare a spumei in comparatie cu alte
portaltoiuri: Kober 5SBB, SO4 si Ruggeri -140.

Tabelul 10. Indicii de spumare a vinurilor spumante albe obtinute din strugurii altoiti

pe diferite soiuri de portaltoi (STE ,,Codru”, ISPHTA, a.r. 2016)

. Indicii de spumare:
Denumirea
vinurilor Denumirea portaltoiurilor inaltimea inaltimea de timpul de

spumante maximala a | stabilizarea | stabilizare a
spumei, mm | spumei, mm spumei, sec

SO4 108 78 55

] Ruggeri -140 126 88 57

Chardonnay Riparia x Rupestris 101-14 139 08 65

Kober-5BB 131 93 60

SO4 88 62 40

Aligote Rygg?rl -140 - 92 68 42

Riparia X Rupestris 101-14 101 72 48

Kober-5BB 94 70 42

SO4 78 48 36

o _ Ruggeri -140 82 50 38

Riesling de Rhin - "o i x Rupestris 101-14 93 66 45

Kober-5BB 91 63 43
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In asa fel, se poate concluziona ci soiul de portaltoi are o influentd
semnificativa asupra calitatii vinurilor spumante, inclusiv si asupra indicilor specifici
de spumare. Din soiurile de portaltoi studiate, utilizarea portaltoiului Riparia x
Rupestris 101-14 permite de a obtine vinuri spumante cu indici calitativi mai
avansati, comparativ cu portalltoiurile SO4 si Ruggeri 140.

4. ELABORAREA TEHNOLOGIEI DE PRODUCERE A VINURILOR
SPUMANTE ALBE PE BAZA SOIURILOR DE SELECTIE NOUA

In acest capitol sunt prezentate rezultatle referitorare la optimizarea cupajelor
de vinuri pentru spumante in baza utilizarii soiurilor de struguri Viorica si Floricica.
De asemenea sunt prezentate noile regimuri tehnologice de fabricare a vinurilor
spumante albe ,,Floral” s1 ,,Floarea viei”.

4.1. Optimizarea componentei cupajelor pentru vinuri spumante albe in
baza utilizarii vinurilor materie prima din soiurile de struguri
Viorica si Floricica.

In calitate de componente de bazi de cupaje pentru producerea vinurilor
spumante albe au fost utilizate vinuri materie prima pentru spumante din soiurile
Viorica si Floricica, obtinute de pe plantatiile viticole a ISTHTA in a. 2015-2016. In
calitate de parteneri de cupaj au fost folosite vinuri materie prima pentru spumante
din soiurile Aligote, Chardonnay, Riesling de Rhin, Sauvignon, Pinot blanc, Rkatiteli
si Feteasca alba. Indicii fizico-chimici initiali de baza ai vinurilor materie prima
pentru spumante din soiuri de selectie noua si europene sunt prezentati in tabelul 11.

Tabelul 11. Indicii fizico-chimici ai vinurilor materie prima pentru spumante din
soiuri de struguri de selectie noua si europene (ISPHTA, a.r. 2015)

. Concentratia | Concentratia in masa, g/dm?3: . Nota
Denumirea - - p . — Potentialul .
Nr. L alcoolica, | zaharului| aciditatii | aciditatii pH organoleptica,
vinurilor . : . OR, mVV
% vol. rezidual | titrable volatile puncte
Soiuri de selectie noua
1 MViorica 12,240,5 1,840,5 | 6,8+0,1 | 0,364+0,04 | 3,1+0,01 2194 8,1+0,1
2 [Floricica 12,1+0,5 | 2,0+£0,5 | 7,3#0,1 | 0,33+£0,04 [3,06+0,01| 221,2 8,1+0,1
Soiuri europene

3 |Aligote 11,6+0,5 1,840,5 | 6,2+0,1 | 0,34+0,04 |3,18+0,01 216,4 8,1+0,1
4 |Chardonnay 12,0+0,5 1,9+0,5 | 5,8+0,1 | 0,38+0,04 (3,26+0,01| 220,8 8,1+0,1
5 [Sauvignon 11,4+0,5 1,4+0,5 | 6,6+0,1 | 0,36+0,04 |3,15+0,01 2242 7,9+0,1
6 E;ﬁf]“”g de | 112505 | 13205 | 810.1 | 032+0.04 |3.0120,01| 2094 7,940,1
7 |Pinot blanc 12,5+0,5 | 2,1£0,5 | 5,6+0,1 | 0,42+0,04 [3,29+0,01| 228,1 8,0+0,1
8 |Feteascaalba| 11,8+0,5 1,840,5 | 6,2+0,1 | 0,384+0,04 |3,20+0,01| 221,2 8,0+0,1
9 |[Rkatiteli 11,240,5 1,5+0,5 | 7,5+0,1 | 0,36+0,04 |3,04+0,01| 230,8 7,9+0,1

Din datele prezentate in tab. 11 se poate concluziona, cd vinurile materie prima
din soiurile Viorica si Floricica se caracterizeaza printr-un continut inalt de alcool etilic
(12,1-12,2 % vol.) si o aciditate titrabild destul de avansati (respectiv 6,8 si 7,3 g/dm?),
ce este caracteristic pentru vinurile de selectie noud. De asemenea vinurile materie prima
Viorica si Floricica poseda o nota organoleptica inaltd. Vinurile materie prima pentru
spumante, obtinute din soiurile europene se caracterizeaza printr-o variafie mi mare a
alcoolului etilic: de la 11,2 % vol. pentru Rcatiteli pana la 12,5 %vol. pentru soiul Pinot
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blanc. Deasemenea si continutul aciditatii titrabile variazi de la 5,6 g/dm?® pentru Pinot
blanc pana la 8,1 g/dm?® pentru vinul Riesling de Rhin, ce este specific pentru aceste
soiuri. Dupa nota organoleptica toate vinurile corespund cerintelor de calitate pentru
vinurile materie prima pentru spumante. Pentru stabilirea componentei optimale a
cupajelor in baza vinurilor de selectie noud Viorica si Floricica a fost efectuat un spectru
larg de cupaje de proba, cu utilizarea vinurilor europene cercetate in diferite rapoarte (de
la 50 pana la 70 % de la soiul de bazd). Cel mai reusit din punct de vedere organoleptic,
este cupajul vinului Viorica cu Aligote, datorita formarii unui echilibru armonios in gust
si unei arome bogate cu predominarea notelor de busuioc tipice soiului Viorica. Cu
cresterea concentratiei procentuale a soiului Viorica in cupaj de la 50 pana la 70 % se
intensifica aroma varietald a acestui soi si creste nota organoleptica a cupajului (cu 0,05
puncte). Utilizarea in cupaj cu Viorica a unor soiuri cu arome varietale mai intense
(Chardonnay, Sauvignon, Feteasca) nu permite ameliorarea calitdfilor aromatice si
gustative a vinurilor, fapt ce indica ca partenerul ideal pentru soiul Viorica este soiul
Aligote. In continuare au fost preparate cupaje de vinuri cu diferite rapoarte procentuale
a soiurilor Viorica si Aligote, iar rezultatele obtinute demonstreaza ca cu cele mai inalte
note organoleptice au fost mentionate cupajele, unde continutul procentual al sorului
Aligote a fost in intervalul 30-40 % de la volumul total. Sporirea continutului de Aligote
pana la 60-80 % duce la micsorarea nuantelor tipice de busuioc in aroma si gust, precum
si pierderea tipicitatii cupajului, iar continutul jos de Aligote (pana la 20 % de la volumul
total) de asemenea nu permite de a ameliora calitatea cupajului. Astfel, in urma
cercetarilor efectuate se poate constata ca raportul optimal al cupajului de vinuri pe baza
soiului Viorica + Aligote este in intervalul de la 70:30 % la 60:40 %, iar nota
organoleptica este cuprinsa intre 8,20 si 8,25 puncte. Pentru stabilirea componentei
optimale a cupajelor de vinuri in baza soiului Floricica au fost pregatite probe de vinuri
cu utilizarea soiurilor europene: Chardonnay, Aligote, Pinot blanc, Riesling de Rhin,
Sauvignon, Feteasca alba si Rkatiteli. Cele mai calitative din punct de vedere
organoleptic sunt cupajele vinului Floricica cu soiul Chardonnay, datoritd prezentei in
aroma si gust a unor nuante de flori exotice tipice soiului Floricica. De asemenea se
observa ca cresterea concentratiei procentuale a sotului Floricica in cupaj de la 50 pana
la 70 % contribuie la intensificarea aromei varietale a acestui soi §i creste nota
organoleptica a cupajului. Folosirea in cupaj cu Floricica a unor vinuri materie prima cu
arome varietale mai intense (Sauvignon, Feteasca, Rkatiteli) nu permite ameliorarca
nuantelor aromatice, precum si celor gustative a vinurilor, fapt ce permite de conchis ca
pentru soiul Floricica cel mai reusit partener de cupaj este soiul Chardonnay. In
continuare au fost preparate cupaje de vinuri de laborator cu diferite rapoarte procentuale
a soiurilor Floricica si Chardonnay, iar rezultatele obtinute demonstreaza ca cele mai
calitative cupaje ale vinurilor din soiurile Floricica si Chardonnay sunt cupajele, unde
continutul procentual al vinului Chardonnay este in intervalul 30-40 % de la volumul
total. Cresterea continutului vinului Chardonnay in cupaj pana la 60-80 % nu contribuie
la ameliorarea calitatii cupajului, dar dimpotriva, duce la micsorarea nuantelor tipice de
flori exotice, iar continutul redus de Chardonnay (pana la 20 % de la volumul total) nu
permite ameliorarea calitatii cupajului. Astfel, in urma cercetarilor efectuate a fost
stabilit, ca raportul optimal al cupajului de vinuri in baza soiului Floricica cu
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Chardonnay este in intervalul 70:30 % si 60:40 % respectiv, iar nota organoleptica a
acestor cupaje este maximala si se afla in intervalul de 8,20-8,25 puncte respectiv.

4.2. Studiul compozitiei fizico-chimice a cupajelor de vinuri pentru
spumante albe in baza soiurilor Viorica si Floricica

Dupa stabilirea rapoartelor optimale ale componentelor de cupaj pentru
spumante albe in baza utilizarii soiurilor Viorica si Floricica, au fost efectuate
cercetdri cu privire la studiul compozitiei fizico-chimice, inclusiv si a complexului
aromatic al cupajelor evidentiate. In calitate de probe martor au fost folosite cupajele
de vinuri materie prima tipice pentru producerea vinurilor spumante prin metoda
clasica si prin metoda de rezervor. Cupajele experimentale de vinuri pentru spumante
albe pe baza soiurilor Viorica si Floricica au fost pregatite utilizind raportul optimal
stabilit in cercetarile anterioare, care constituie 60-70 % de vinuri din soiurile de
selectie noua si 30-40 % de vinuri Aligote si Chardonnay respectiv (tab. 12).

Dupa cum se poate observa din tabelul 12 indicii fizico-chimici ai cupajelor
studiate se afla in limitele stabilite pentru vinurile materie prima destinate producerii
spumantelor albe. Cupajele de vinuri pregatite in baza soiurilor Viorica si Floricica se
deosebesc de cupajele din soiurile europene (Nr.1 si Nr.2) prin concentratii mai
avansate a acizilor titrabili (cu 0,3-0,9 g/dm?®) si note organoleptice mai inalte (cu 0,10-
0,25 puncte). Cupajele de vinuri in baza soiurilor de selectie noud se caracterizeaza prin
arome varietale tipice soiurilor Viorica si Floricica, in gust sunt mai proaspete, usoare cu
nuante florale si bine echilibrate, tipice pentru spumante albe.

Tabelul 12. Indicii fizico-chimici ai cupajelor de vinuri pentru spumante in baza
soiurilor Viorica si Floricia (a.r. 2015)

Con- Concentratia Tn masa, Poten- Nota

NI Componenta | Rapor- | centratia g/dm?3 oH fialul organo-

. cupajelor tul, % | alcoolica, | aharului aciditatii| aciditatii OR, mV leptica,

% vol. | rezidual | titrable | volatile puncte

1 |Cupajul Nr. 1 martor | 12,2+0,5 | 1,9+0,5 | 5,8+0,1 | 0,38+0,04 | 3,26+0,01 | 220+10 | 8,10+0,1

2 |Cupajul Nr. 2 martor | 11,7+0,5 | 1,8+0,5 | 6,2+0,1 | 0,34+0,04 | 3,18+0,01 | 216+10 | 8,00+0,1

3 |VioricatAligote | 70:30 | 11,0+0,5 | 1,8+0,5 | 6,6+0,1 | 0,35+0,04 | 3,12+0,01 | 216+10 | 8,20+0,1

4 |VioricatAligote | 60:40 | 11,8+0,5 | 1,8+0,5 | 6,5+0,1 | 0,35+0,04 | 3,15+0,01 | 218+10 | 8,25+0,1

5 |Floricica + 70:30 | 12,1+0,5 | 2,0+0,5 | 6,7+0,1 |0,37+0,04|3,10£0,01 | 221%10 | 8,25+0,1
Chardonnay

g |Floricica+ 60:40 | 12,1+0,5 | 1,940,5 | 6,6+0,1 |0,38+0,04 |3,1240,01 | 22010 | 8,200,1
Chardonnay

Legenda: Cupajul Nr. 1 — Chardonnay + Aligote (70:30 %)
Cupajul Nr. 2 — Chardonnay+Aligote+Sauvignon+Riesling de Rhin (30:30:20:20 %).

Cu ajutorul cromatografiei gazoase in cupajele experimentale de vinuri pentru
spumante a fost determinat cantitativ complexul volatil, exprimat in mg/dm?®, iar
rezultatele obtinute sunt prezentate in tab. 13. Din datele prezentate in tab. 13 se observa,
ca complexul aromatic al cupajelor de vinuri studiate este foarte bogat si este redat
sumar prin aproape 30 de componenti si grupe de diferite substante volatile. Cea mai
mare grupa de substante volatile o reprezintd substantele cu temperatura de fierbere joasa
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si medie, iar principalii compusi ai acestor grupe de substante sunt acetaldehida,
etilacetatul, izobutanolul, alcoolul izoamilic s.a. Dupa continutul alcoolilor de fuzel, cel
mai bogat este cupajul Nr. 1 (Chardonnay + Aligote), urmat de cupajele Floricica +
Chardonnay, iar cele mai joase concentratii de alcool de fuzel au fost depistate in
cupajele Viorica + Aligote (224,27 mg/dm?® comparativ cu 296,36 mg/dm? in cupajul
Floricica + Chardonnay). Din punct de vedere al intensitatii aromelor tipice substantelor
terpenice, cele mai bogate sunt cupajele in baza soiului Viorica (0,52-+0,58 mg/dm?3)
urmat de cupajele Floricica (0,50+0,52 mg/dm?). De asemenea, in cupajele de vinuri in
baza soiurilor Viorica si Floricica au fost depistate concentratii inalte de compusi ai
eterului enantic, care au o influentd semnificativa asupra formarii aromei florale a
vinurilor. Suma compusilor enantici in cupajul Viorica + Aligote atinge valoarea de 2,45
mg/dm?3, iar in cupajul Floricica + Chardonnay 2,05 mg/dm3, comparativ cu 1,52
mg/dm? in cupajul Chardonnay + Aligote. Astfel, se poate conchide, ci concentratiile
mai Tnalte a compusilor eterului enantic si substantelor terpenice sunt responsabile de
complexul varietal al soiurilor Viorica si Floricica.

In cupajele de vinuri din soiurile Viorica si Floricica au fost determinate
concentratii semnificative de linalool, a-terpenol, geraniol, etillaureat, care nu au fost
depistate in cupajele de vinuri din soiuri europene (tab. 13).

Tabelul 13. Complexul volatil al cupajelor de vinuri pentru spumante in baza
soiurilor de struguri Viorica si Floricica, mg/dm?® (a.r. 2015)

Nr Indicii Cupajul Nr. 1 [Cupajul Nr.| Viorica + Aligote  |Floricica + Chardonnay
' (martor) 2 (martor) | 70:30% | 60:40% | 70:30% | 60:40 %
1 |Acetaldehida 71,26 84,36 68,57 62,44 93,86 90,36
2  [Etil formiat urme urme 10 8,48 337,0 2,56
3  [Etilacetat 41,67 44,25 36,95 29,96 110,53 82,5
4 IN-propanol 9,52 8,51 17,02 15,21 7,64 6,56
5  |lzobutanol 49,52 35,42 20,43 20,04 26,94 22,13
6  N-butanol urme urme 0,02 0,02 urme urme
7 |Alcool izoamilic 262,86 218,17 183,83 191,42 232,42 217,96
8  [Etil lactat 7,62 965,0 10,89 9,61 10,1 9,95
9 |Neidentificat 15,24 21,42 34,0 42,17 40,42 38,12
10 2,3-butilenglicol 278,1 246,8 313,19 310,24 350,32 346,21
11  |B-feniletanol 38,1 22,91 78,3 75,94 65,6 61,65
12 |Izobutilacetat 0,04 0,02 urme urme urme urme
13  [Etilbutirat 0,04 0,04 0,03 0,03 0,03 0,03
14  |lzoamilacetat 0,18 0,21 0,27 0,24 0,16 0,12
15 [Etilcapronat 0,56 0,44 0,51 0,47 0,47 0,52
16 |Ghexilacetat urme urme 0,01 0,01 0,01 0,01
17 |Gexanol 0,04 0,04 0,03 0,02 0,03 0,03
18 [Etilcaprilat 0,57 0,42 04 0,37 0,5 0,47
19  |Furfurol urme urme 0.01 urme urme urme
20 |Linalool urme urme 0,12 0,1 urme urme
21 |Etilacapronal 0,39 0,31 0,29 0,28 0,13 0,18
22 |o-terpenol urme urme 0,62 0,57 0,55 0,51
23  |Acetat B-feniletanol 0,35 0,27 0,38 0,35 0,16 0,18
24 Geraniol urme urme 0,05 0,04 0,03 0,02
25 [Etillaureat urme urme 0,05 0,04 0,02 0,02
26  |/Amine volatile 22,86 29,56 20,43 21,15 25,37 24,15
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Concomitent a fost stabilit, ca concentratia de B-feniletanol este mai inalta in
cupajele de vinuri in baza soiului Viorica comparativ cu cupajul in baza soiului
Floricica si cupajele Nr. 1 si Nr. 2 (78,3 mg/dm? comparativ cu 35,6 si 38,10 mg/dm?3
respectiv). Acest fapt demonstreaza participarea -feniletanolului la formarea aromei
tipice de busuioc, specifice soiului Viorica.

Astfel, studiile efectuate au constatat confinutul bogat al complexului aromatic
volatil al cupajelor de vinuri pe baza soiurilor Viorica si Floricica, precum si indicii
inalti de spumare a acestora, ce demonstreaza perspectiva utilizarii lor la producerea
spumantelor albe de calitate.

4.3. Elaborarea tehnologiei de producere a vinurilor spumante albe pe
baza soiurilor Viorica si Floricica.

Pentru a stabili rolul soiurilor de struguri de selectie noua in formarea calitatii
vinurilor spumante cupajele optimale de vinuri n baza soiurilor Viorica si Floricica
au fost supuse procesului de fermentare secundard in conditii de laborator. Pentru
cercetari au fost folosite cupajele de vinuri Viorica + Aligote cu componenta
procentuala de 60-70 % si 30-40 % respectiv, precum si cupajele Floricica +
Chardonnay cu raportul procentual 70:30 si 60:40 %. Procesul de fermentare
secundara s-a efectuat in sticle la temperatura de 14-16 °C in decurs de 30 zile, iar
indicii fizico-chimici ai vinurilor spumante albe obtinute in baza soiurilor Viorica si
Floricica sunt prezentate in tabelul 14.

Tabelul 14. Indicii fizico-chimici ai vinurilor spumante obtinute in baza soiurilor
Viorica si Floricica (a. r. 2015)

NI Denumirea SIi!)stantelor Cll\JI?.aJlu' Cll\JI?aJZUI Viorica + Aligote g;g::ﬂﬁi;y
aromatice (martor) | (martor) | 70:30 % | 60:40 % | 70:30 % | 60:40 %
1 |Concentratia alcoolica, % vol. | 13,1+0,5 | 12,9+0,5 | 12,7+0,5 | 12,6+0,5 | 13,0+0,5 | 13,0+0,5
Concentratia in masa (g/dm®) a:
2 acizilor titrabili, g/dm? 5,6+0,1 6,1+0,1 6,5+0,1 6,4+0,1 6,6+0,1 6,6+0,1
3 acizilor volatili, g/dm? 0,48+0,04 | 0,46+0,04 | 0,39+0,04 | 0,38+0,04 | 0,42+0,04 | 0,4+0,04
4 zaharurilor, g/dm? 3,4+0,5 | 3,3+0,5 | 2,740,5 | 2,6+0,5 | 3,5+0,5 3,5+0,5
5 extractului sec nereducator,
g/dm?3 18,6+0,5 | 18,2+0,5 | 19,2+0,5 | 19,1+0,5 | 19,3+0,5 | 19,2+0,5
6 glicerinei, g/dm? 7,2+0,05 | 6,9+0,05 | 7,7+0,05 | 7,4+0,05 | 7,7+0,05 | 7,6+0,05
7 2.3-butilenglicolului, g/dm® | 312+10 | 300+10 | 325+10 | 321+10 | 336+10 | 334+10
3 dioxidului de sulf (total),
mg/dm?3 89+10 85+10 105410 | 108+10 | 104+10 | 102+10
9 pH 3,29+0,01 | 3,24+0,01 | 3,15+0,01 | 3,16+0,01 | 3,12+0,01 | 3,15+0,01
10 |Potentialul OR, mV 228+10 220+10 218+10 219+10 224+10 222+10
11 |Presiunea, bar 5,2+0,1 5,0+0,1 5,240,1 5,240,1 5,240,1 5,0+0,1
12 |Nota organolepticd, puncte 8,95+0,1 | 8,80+0,1 | 9,20+0,1 | 9,15+0,1 | 9,10+0,1 | 9,05+0,1

Legenda: Cupaj Nr. 1 — Chardonnay + Aligote (70:30 %)
Cupaj Nr. 2 — Chardonnay+Aligote+Sauvignon+Riesling de Rhin (30:30:20:20 %).

In toate vinurile spumante obtinute se observa concentratii inalte a alcoolului etilic
(de la 12,6 pana la 13,1 % vol.) in dependenta de continutul initial in cupajele vinurilor
initiale. Analiza indicilor fizico-chimici ai vinurilor spumante indica la o concentratie mai
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inaltd a aciditatii titrabile in probele de vinuri obtinute pe baza soiurilor Viorica si
Floricica, ce se risfrange pozitiv asupra calitatii organoleptice a spumantelor. In vinurile
spumante din soiurile Viorica si Floricica au fost determinate concentratii mai inalte a
extractului sec nereducitor (cu 0,5-1,1 g/dm?), comparativ cu probele de vinuri spumante,
obtinute din soiurile europene. De asemenea si continutul de glicerind este mai inalt cu
0,3-0,7 g/dm?® in vinurile spumante albe obtinute din soiurile de selectie noud in
comparatie cu cele europene (tab. 14). Un alt component important al extractului sec
nereducator cum este 2,3-butilenglicolul este mai mare in vinurile spumante din soiurile
Viorica si Floricica comparativ cu probele martor. Complexul aromatic al vinurilor
spumante pe baza soiurilor de selectie noua a fost studiat suplimentar, utilizind metodele
spectrofotometrice de determinare a concentratiei alcoolilor terpenici, alcoolilor superiori,
esterilor si aldehidelor, iar rezultatele obtinute sunt prezentate in tab. 15.

Tabelul 15. Complexul aromatic al vinurilor spumante albe obtinute pe baza soiurilor
Viorica si Floricica, (a.r. 2015)

cupajul cupajul . . Floricica +
Nr. Indicii Npr. J1 NF;.JZ Viorica + Aligote Chardonnay
(martor) | (martor) | 70:30% | 60:40% | 70:30 % | 60:40 %
1 Alcooli terpenici 1,15 0,72 2,91 2,65 2,56 2,14
2 Alcooli superiori 166 155 163 152 148 138
3 Esteri 72 61 60 56 53 47
4 Aldehide 32 34 30 28 27 26

Legenda: Cupajul Nr. 1 — Chardonnay + Aligote (70:30 %)
Cupajul Nr. 2 — Chardonnay+Aligote+Sauvignon+Riesling (30:30:20:20 %).

Concentratii mai Tnalte de alcooli terpenici au fost depistate in vinurile spumante
cu un procent mai mare (pana la 70 %) de soturi de selectie noua: Viorica si Floricica, iar
cu micsorarea par{i procentuale (pana la 60 %) concentratia de substante terpenice scade.
De asemenea se poate observa, ca dupa procesul de fermentare secundarda in vinurile
spumante continutul de alcooli terpenici este mai jos, comparativ cu cupajele de vinuri
initiale (cu 20-35 %). Continutul alcoolilor superiori in vinurile spumante obtinute pe
baza soiurilor Viorica si Floricica nu se deosebeste esential de vinurile spumante din
soiurile europene si variazd de la 152 pana la 163 mg/dm? in cupajele Viorica si de la
138 pani la 148 mg/dm? in cupajele Floricica. Continutul de esteri este putin mai redus
in vinurile spumante n baza sotului Viorica, iar cele mai joase concentratii de esteri au
fost determinate in spumantele pe baza soiului Floricica. In baza cercetarilor efectuate au
fost elaborate instructiunile tehnologice de producere a vinurilor spumante albe seci si
demiseci ,,Floral” (IT MD 67-40582515-119:2016) si ,,Floarea viei” (IT MD 67-
40882515-120-2016).

Noutatea procedeului tehnologic de utilizare a vinurilor din soiurile de selectie noua
Viorica si Floricica in raporturile procentuale stabilite, precum si utilizarea lor la
pregdtirea licorii de expeditie pentru conditionarea dupd zaharuri este confirmata de
brevetele de inventie AGEPI Nr. 1700 din 31.10.2017 si Nr. 1701 din 31.10.2017. La
ISPHTA in a. 2017 a fost produsd o partidd experimentald de vinuri spumante seci
,,Floral” pe baza soiului Viorica 1n volum de 1500 sticle. Cercetarile efectuate au permis
de elaborat schema tehnologica de producere a vinurilor albe ,,Floral” si ,,Floarea viei”
pe baza utilizarii soiurilor autohtone de struguri Viorica si Floricica (fig. 5).
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Fig. 5. Schema tehnologica de producere a vinurile spumante albe 1n baza s

CONCLUZII GENERALE SI RECOMANDARI

Problema stiintificd formulata in rezultatul studierii situatiei in domeniu a fost
rezolvata prin studiul influentei diferitor factori agrotehnici asupra indicilor fizico-
chimici si specifici ai vinurilor materie prima si vinurilor spumante, care permit de a
ameliora calitatea productiei finite. De asemenea au fost argumentate si identificate
regimurile tehnologice optimale de producere a vinurilor spumante albe in baza
utilizarii soiurilor de selectie noua Viorica si Floricica in cupaje cu soiurile europene
de struguri. Generalizarea rezultatelor cercetarilor stiintifice si celor aplicative
prezentate in teza permit de a formula urmatoarele concluzii:

1. A fost stabilit ca recoltarea strugurilor la un grad mai inalt de maturare
contribuie la cresterea considerabilda in must a concentratiei de zaharuri si
diminuarea continutului de acizi titrabili in dependentd de soiul de struguri, iar
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vinurile materie prima pentru spumante obtinute se caracterizeaza printr-un continut
inalt de alcool si substante extractive, dar cu concentratii joase de acizi titrabili si
proprietdti de spumare reduse.

2. A fost stabilit ca concentratia optimala a zaharurilor in struguri ce contribuie la
obtinerea vinurilor spumante albe de calitate Tnaltd si cu indici inalti de spumare
variaza in intervalul de la 170 pana la 190 g/dm?.

3. A fost stabilit, ca cresterea recoltei de struguri la hectar contribuie la diminuarea
continutului de zaharuri in must si sporirea concentratiei acizilor titrabili. In dependenta
de soiul de struguri, cresterea roadei la ha contribuie la micsorarea zaharurilor in
intervalul 24-55 g/dm?, iar sporirea aciditatii titrabile constituie 0,5-2,8 g/dm?>.

4. A fost stabilit ca cresterea recoltei de struguri contribuie la schimbari esentiale
in componenta fizico-chimicd a vinurilor materie prima pentru spumante:
micsorarea gradului de alcool (pana la 2,6 % vol.), cresterea aciditatii titrabile (pana
la 2,6 g/dm?), micsorarea continutului extractului sec nereducator (pana la 2,7
g/dm?) ce negativ se rasfrange asupra calitatii vinurilor.

5.  Cresterea recoltei de struguri la hectar pana la nivelul 13,8-15,0 t/ha pentru
soiurile Sauvignon si Riesling de Rhin si pana la 10 t/ha pentru soiul Chardonnay
contribuie la o diminuare a calitatii vinurilor pentru spumante si indicilor de spumare.
6. Studiul diferitor soiuri de portaltoiuri a permis de evidentiat portaltoiul Riparia
X Rupestris 101-14, care contribuie la obtinerea vinurilor materie prima si
spumantelor albe cu calitdfi organoleptice mai inalte si indicii de spumare mai
avansafi comparativ cu alte portaltoiuri studiate.

7. Pentru prima datd au fost elaborate cupaje optimale de vinuri pentru spumante
albe 1n baza soiurilor de selectie noua: Viorica + Aligote (70:30 %) si Floricica +
Chardonnay (70:30 %), care se caracterizeaza prin note organoleptice Tnalte si indici
fizico-chimici, care corespund cerintelor catre vinurile spumante.

8. In cupajele de vinuri: Viorica + Aligote si Floricica + Chardonnay au fost
determinate concentratii inalte de substante aromatice: linalool, a-terpinol, geraniol
si etillaureat, care contribuie la formarea nuantelor varietale a vinurilor studiate.

9. Studiul complexului aromatic a permis de a stabili in cupajele de vinuri in baza
soiului Viorica a unor concentratii inalte de B-feniletanol (de la 75 pand la 78,3
mg/dm?), care depisesc concentratiile acestui component in cupajele din soiul
Floricica (de la 35,0 pana la 38,2 mg/dm?) si in cupajele din soiurile europene.

10. 1In vinurile spumante produse in baza soiurilor de selectie noua Viorica si Floricica
au fost determinate concentratii nalte de alcooli terpenici, care constituie de la 2,65 pana
la 2,91 mg/dm3 in vinul spumant alb Viorica + Aligote si de la 2,56 pani la 2,65 mg/dm®
in vin spumant Floricica + Chardonnay in dependenta de componenta cupajelor.

11. Au fost elaborate instructiuni tehnologice de producere a vinurilor spumante albe
seci i demisect ,,Floral” in baza cupajului Viorica + Aligote si ,,Floarea Vier” in baza
cupajului Floricica + Chardonnay in rapoarte procentuale optimale. Noutatea stiintifica
a elaborarilor este confirmata de brevetele de inventie eliberate de AGEPI.

12. Au fost elaborate schemele tehnologice de producere a vinurilor spumante seci
si demiseci albe ,,Floral” si ,,Floarea Viei”. In conditiile de microvinificatie la
ISPHTA au fost produse partide experimentale de vinuri spumante demiseci albe
,,Floral” si ,,Floarea viei”.
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In baza cercetirilor efectuate in perioada a.a. 2014-2017 si a rezultatelor

obtinute se recomanda:

e recoltarea strugurilor pentru producerea vinurilor spumante albe cu proprietati inalte de
spumare de efectuat la concentratia zaharurilor in intervalul 170-190 g/dm?d,

e recolta de struguri la hectar pentru soiurile Riesling de Rhin si Sauvignon nu
trebuie sa depaseasca nivelul de 13 t/ha, iar pentru soiul Chardonnay — 10 t/ha.

e la altoirea butasilor de utilizat portaltoiul Riparia x Rupestris 101-14, care permite
obtinerea unor vinuri spumante cu indici organoleptici si de spumare avansati.

e fabricarea vinurilor spumante albe in baza utilizarii cupajelor de vinuri Viorica +
Aligote in raportul 70:30 % si Floricica + Chardonnay in raportul 70:30 %.
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ADNOTARE

Rosca Oleg ,,Perfectionarea tehnologiei de producere a vinurilor spumante in
baza studiului procedeelor agrotehnice de cultivare a strugurilor”. Teza de doctor in
stiinte tehnice. Chisinau, 2019.

Teza constd din introducere, 4 capitole, concluzii si recomandari, bibliografie
ce include 163 titluri, 10 anexe, 123 pagini de continut de baza, 41 tabele, 18 figuri.
Rezultatele au fost expuse in 10 publicatii.

Cuvinte cheie: factori agrotehnici, grad de maturare, portaltoi, soiuri
autohtone, vinuri spumante.

Domeniul de studii: Stiinte ingineresti si tehnologice.

Scopul si obiectivele lucrarii: perfectionarea tehnologiei de producere a
vinurilor spumante in baza studiului diferitor procedee agrotehnice de cultivare a
strugurilor.

Obiectivele: studiul influentei gradului de maturare a strugurilor, diferitor
scheme de incarcatura la butuc, influenta diferitor soiuri de portaltoi asupra indicilor
fizico-chimici si de calitate a vinurilor spumante albe. Elaborarea tehnologiei de
producere a vinurilor spumante albe in baza utilizarii soiurilor de struguri autohtone
Viorica si Floricica.

Noutatea si originalitatea stiintifica. Pentru prima data a fost stabilita
influenta gradului de maturare a strugurilor si a recoltei la ha asupra proprietatilor de
spumare a vinurilor spumante albe. A fost elaborata componenta optimala a cupajelor
pentru vinuri spumante in baza utilizdrii soiurilor autohtone Viorica si Floricica
(brevetele de inventii Nr. 1700 si 1701 din 30.10.2017).

Problema stiintifica solutionata in lucrare consta in argumentarea stiintifica
a rolului diferitor procedee agrotehnice utilizate la cultivarea strugurilor si soiurilor
autohtone ca elemente de baza la formarea indicilor fizico-chimici si calitatilor
specifice a vinurilor spumante albe.

Semnificatia teoretici si valoarea aplicativi. Au fost obtinute rezultate
stiintifice noi, referitoare la influenta pragului de maturare a strugurilor, schemelor de
incarcatura la butuc, soiului de portaltoi asupra indicilor fizico-chimici, parametrilor
de spumare si calitdfii vinurilor spumante albe. Au fost elaborate instructiuni
tehnologice de fabricare a vinurilor spumante albe ,,Floral” si ,,Floarea viei”.

Implementarea rezultatelor stiintifice. Rezultatele obtinute au fost verificate
si implementate in condifii de producere la fabrica de vinuri ,,Univers-Vin” (s.
Bratuleni, r-1 Nisporeni) prin producerea unor loturi experimentale de vinuri (V=1000
dal). A fost produs un lot experimental de vin spumant ,,Floral” (1500 st.).
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AHHOTAIUA

Pomikxa Outer "CoBepuieHCTBOBAaHNE TEXHOJIIOIUHU NIPOU3BOCTBA UTPUCTHIX BUH
Ha OCHOBE M3YyYEHHsI arpoOTEXHUYECKHUX NPOLECCOB BbIpAalllMBaHUS BHHOrpaja'.
JHuccepTanus 10KTopa TexHu4Yeckux Hayk. Kummnnes, 2019.

Juccepranusi COCTOMT W3 BBEIEHUS, 4 TJiaB, BBIBOJOB W PEKOMEHIALUH,
CIIUCKa JUTEpaTyphl, BKIouatomero 163 nammenoBanus, 10 mpunoxkenmi, 123
CTpaHUI] OCHOBHOIr'o cojepkaHus, 41 TtaOmunpl, 18 pucyHkos. Pe3ynbrarsl Obuin
npezacTaBiieHbl B 10 myOaukanusx.

KiroueBble cjioBa: arpoTexHUYecKue (hakTopbl, CTENIEHb CO3pEBaHMsl, MOABOM,
MECTHBIE COpPTa, UTPUCTHIC BUHA.

O0JiacTh MCCIeA0BAHNS: HHKEHEPHBIE U TEXHOJIOTMYECKUE HAYKH.

Henr M 3aga4ym padoOTbI: COBEPLICHCTBOBAHUE TEXHOJIOIMM IIPOU3BOJICTBA
UTPUCTBIX BUH HA OCHOBE M3YYEHHUS pPAa3IMYHBIX arpOTEXHUYECKUX MPHUEMOB
BO3/IE/IBIBAHMS BUHOTPAJa.

3anayu: U3yyeHue BIMSHUS CTENIEHU CO3PEBAaHUs BUHOIPaa, Pa3IMuHbIX CXEM
Harpy3Kd Ha KYCT, M3y4€HHUE BIMSHHUS PA3IUYHBIX COPTOB IOABOEB Ha (DHU3HKO-
XMMHUYECKHE TOKa3aTeJIM M  KadecTBO UIPUCTBIX BUH. Pa3paboTka TeXHOJIOrHH
MIPOU3BOJCTBA OENBIX UIPUCTBIX BUH Ha OCHOBE HCIIOJIb30BAaHUS MECTHBIX COPTOB
BuHOrpaaa Viorica u Floricica.

HoBu3Ha W Hay4yHasi OpPUIMHAJBHOCTb. BrepBble ObUIO YCTaHOBJIEHO
BIMSIHUE CTEMEHH 3PENOCTH M ypokash BHHOTpaja Ha MEHHUCThIE CBOMCTBa OebIX
UTPUCTBIX BUH. bbuT pa3paboTaH onTUManbHBIA COCTAaB KyHaKel AJisi UTPUCTHIX BUH
Ha OCHOBE UCITIOJIb30BaHUsI MeCTHBIX copToB Viorica u Floricica (ITatenter Ne 1700 u
1701 ot 30.10.2017).

Hayynass 3agaya, pemeHHassi B JAUCCePTAllMM, COCTOMT B HAayYHOH
apryMEHTalUy POJIM Pa3IMYHBIX arpOTEXHUYECKHX MPOLECCOB, UCIIOJIb3YEMBIX MPU
BBIPAIMBAHNM MECTHBIX COPTOB BHHOIPaJa KaK OCHOBHBIX DJJIEMEHTOB B
dbopmupoBaHun (PUBUKO-XUMUUYECKUX TIOKa3aTeled M CHeuupUuYecKux KauyecTB
O€JbIX UTPUCTHIX BHH.

TeopeTnueckasi 3HAYMMOCTh M NPHUKJIAAHAA HEHHOCTb. BbUIM MONMy4YeHBI
HOBBIE HAY4YHBbIE pE3yJIbTaThl, KACAIOIIMECS BIMSHUSA CTEINEHU CO3PEBAHUSA
BUHOTPAJIa, PA3JIMYHBIX HArpy30K Ha BUHOI'PAJHBIA KYCT, COpTa MOABOSI HA (PU3HUKO-
XUMHUYECKUE MOKAa3aTeln, MEHUCThIE CBOWCTBA M KAa4ECTBO OENBIX WIPUCTBIX BHH.
bouin pa3paboTaHbl TEXHOJOTMYECKHME WHCTPYKLUMU 110 MPOU3BOJCTBY Oe€IbIX
urpuctbix BuH "Floral" u "Floarea viei" .

BHenpenue HayyHbIX pe3yJabTaroB. IlomydueHHble pe3yabTaThl ObLIU
IPOBEPEHBl U BHEAPEHbI B NPOU3BOJACTBEHHBIX YCIOBMSX Ha BHH3aBoze "Univers-
Vin" (c. Bratuleni, paiion Nisporeni) myTeM OpOM3BOJACTBA HKCIEPUMEHTATbHBIX
naptuit (1000 gan). beina npousBeneHa 3KCEpUMEHTaNbHAsI TAPTUS UTPUCTOI'O BUHA
cepuu "Floral" (1500 Oyr.)..
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ANNOTATION

Roshca Oleg "Improvement of the production technology of sparkling wines
on the basis of studying the agrotechnical processes of growing grapes". The
dissertation of the doctor of technical sciences. Chisinau, 20109.

The thesis consists of an introduction, 4 chapters, conclusions and
recommendations, a list of references, including 163 titles, 10 annexes, 123 pages of
main content, 41 tables, 18 figures. The results were presented in 10 publications.

Key words: agrotechnical factors, ripening degree, rootstock, local varieties,
sparkling wines.

Field of study: engineering and technological sciences.

The purpose and objectives of the work: the improvement of the production
technology of sparkling wines based on the study of various agrotechnical methods of
growing grapes.

Objectives: study the effect of the degree of ripening of grapes, different
grading schemes, the influence of different varieties of rootstocks on the physico-
chemical and quality characteristics of sparkling wines. Development of technology
for the production of white sparkling wines based on the use of local grape varieties
Viorica and Floricica.

Novelty and scientific originality. For the first time, the influence of the
degree of ripeness and grape harvest on the frothy properties of white sparkling wines
was established. The optimal composition of blends for sparkling wines was
developed based on the use of local varieties Viorica and Floricica (Patents No. 1700
and 1701 of October 30, 2017).

The scientific problem solved in the thesis consists in the scientific
argumentation of the role of various agrotechnical processes used in the cultivation of
local grape varieties as the main elements in the formation of physicochemical
parameters and specific qualities of white sparkling wines.

Theoretical significance and applied value. New scientific results were
obtained concerning the influence of the degree of ripening of grapes, various loads
on the grape bush, varieties of rootstock on the physico-chemical parameters, foamy
properties and quality of white sparkling wines. Technological instructions for the
production of white sparkling wines "Floral" and "Floarea viei" were developed.

The introduction of scientific results. The results were verified and
implemented in the production conditions at the winery "Univers-Vin" (p. Bratuleni,
Nisporeni district) by producing experimental batches (1000 dal). An experimental
batch of Floral sparkling wine (1500 bottles) was produced.
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