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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 consta 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 datd a fost stabilita influenta gradului
de maturare a strugurilor si a recoltei la ha asupra proprietatilor de spumare a vinurilor spumante
albe. A fost elaboratd componenta optimald 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 solutionata in lucrare constd 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 teoretica si valoarea aplicativa. 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 calitatii 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 conditii 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.).



AHHOTALIMA

Pomika Ouer "CoBepilieHCTBOBaHUE TEXHOJIOTUHU IIPOU3BOJICTBA UTPUCTHIX BUH HA OCHOBE
U3yYEHHs] arpOTEXHHUYECKHX MPOIECCOB BBIpAlIMBaHMUA BUHOTrpama". Jlucceprauus HOKTOpa
TexHu4eckux Hayk. Kumunes, 2019.

Huccepraiysi COCTOMT M3 BBeIEHHUs, 4 TIJlaB, BBIBOJOB M PEKOMEHIALMH, CIHUCKa
JUTeparyphl, BKItoudaromero 163 nammenoBanus, 10 npuioskenuii, 123 cTpaHull OCHOBHOTO
conepxanus, 41 tabmuipl, 18 pucyHkoB. Pe3ynabrarsl Obutn ipecTaBieHsl B 10 myOnukanusx.

KiroueBble cioBa: arporexHuyeckue (pakTopbl, CTENEHb CO3PEBaHMs, TOIBOM, MECTHBIE
COpTa, UTPUCTHIE BUHA.

O0aacTh Hcc/IeI0BaHNA: MHXCHEPHBIE U TEXHOJOTMUECKUE HAyKH.

Heas m 3agaum padoThl: COBEPIICHCTBOBAHHE TEXHOJOTMH IMPOU3BOJICTBA UTPHUCTHIX
BUH HAa OCHOBE M3YYEHUS Pa3IMYHBIX arpOTEXHUYECKUX MPUEMOB BO3/IEIIBIBAHUS BHHOTPAIA.

3ajaun: u3ydyeHue BIUSHUS CTEIIEHU CO3PEBaHMsI BUHOTPA/a, Pa3IMUHbIX CXEM Harpy3KH
Ha KYyCT, U3y4€HHE BIMSHUS PA3JIUUYHBIX COPTOB M10/IBOEB Ha (PM3UKO-XUMHUECKUE TIOKA3aTENN U
Ka4eCTBO WMIPUCTHIX BHH. Pa3paboTka TEXHOJOTHMH INPOW3BOACTBA OEIBIX HIPHCTHIX BUH Ha
OCHOBE HCIIOJIB30BAHUS MECTHBIX COPTOB BHHOTpaaa Viorica u Floricica.

HoBu3Ha 1 HayyHasi OPUIMHAIBHOCTB. BriepBbie ObIJIO YCTAaHOBJIEHO BIMSHUE CTEIICHU
3peNIOCTH U ypoxKasi BUHOTpajia Ha MEHUCTbIe CBOWCTBA OeNbIX UIPUCTBIX BUH. bl pazpaboran
ONTUMAJILHBIA COCTAB KyTa)XeW JJIsl UTPUCTHIX BUH Ha OCHOBE HMCIOJIb30BAHUS MECTHBIX COPTOB
Viorica u Floricica (ITatentst Ne 1700 u 1701 ot 30.10.2017).

Hayuynas 3aga4a, pelieHHasi B AUCCePTALMU, COCTOUT B HAYYHOH apryMeHTalluu PO
Pa3IMYHBIX arpOTEXHUYECKUX MPOLECCOB, MCIOJIb3YEMbIX MPH BBIPAILIMBAHUN MECTHBIX COPTOB
BUHOTpaZa KaK OCHOBHBIX DJIEMEHTOB B (POPMHPOBAHWU (U3NKO-XUMHUECKUX IOKa3aTeled u
cnenu(UIecKuX KauecTB OSJIbIX UTPUCTHIX BHH.

Teopernueckasi 3HAYMMOCTb WM NPHUKJIAJAHASE LEHHOCTh. bBbulM TOIyYeHBl HOBBIE
Hay4Hble pe3yJbTaThl, Kacarolluecsl BIUSHUS CTENEHM CO3PEBAaHUS BHMHOTPaJa, pasIMYHbIX
Harpy30K Ha BUHOTPAJHBIN KYCT, COpTa MOJBOS Ha (PU3UKO-XUMHUYECKHE TIOKA3aTEeNH, TEHUCThIC
CBOICTBA M Ka4eCTBO OEJBIX HTPUCTHIX BHH. BhuIN pa3zpaboTaHbl TEXHOJIOTHUECKUE MHCTPYKIIUU
1o npou3BoAcTBY 6emnbIx urpuctbix BuH "Floral" u "Floarea viei" .

BHeapenue HayyHbIX pe3yJbTaToB. llodydyeHHble pe3ysibTaThl OBLIM MPOBEPEHBI U
BHEJIPEHbI B NMPOM3BOJACTBEHHBIX ycloBHsIX Ha BuH3aBoze "Univers-Vin" (c. Bratuleni, paiion
Nisporeni) myTeM MpoOU3BOACTBA 3KcrnepuMeHTalbHbIX mapTuil (1000 gan). beita mpousBeneHa

JKCIepUMEeHTalbHas napTHs urpucroro BuHa cepuu "Floral" (1500 6yT.)..



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, 2019.

The thesis consists of an introduction, 4 chapters, conclusions and recommendations, a
list of references, including 163 titles, 10 annexes, 1123 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.



LISTA ABREVIERILOR

a.a. — anii;

a.r. — anul recoltei;

A.S.P. — asociatie stiintifica de productie;

AGEPI — Agentia de Stat pentru Proprietatea Intelectuala;

ASM — Academia de Stiinte a Moldovei;

CNVCPA — Centrul National de Verificare a Calitatii Productiei Alcoolice;
CRMIO — Colectia Ramurald de Microorganisme pentru Industria Oenologica;
GC — gaz cromatografic;

GC/MS — gazocromatografie cu masspectrometrie;

ha — hectar;

INVYV — Institutul National al Viei si Vinului;

ISPHTA — Institutul Stiintifico-Practic de Horticultura si Tehnologii Alimentare;
LAU - levuri active uscate;

MAMDR — Ministerul Agriculturii, Mediului si Dezvoltarii Regionale;
min. — minuta;

OIV — Organizatia Internationald a Viei si Vinului;

or. — orasul;

P.R. — potentialul redox;

STE — statiune tehnologica experimentala;

t — timpul,;

t/ha — tone/hectare

TVL — terpene volatile libere;

TVP — terpene potential volatile;

vol. — volum.



INTRODUCERE

Actualitatea si importanta problemei abordate. 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 calitdtile 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.).

Printre cele mai importante schimbadri, care au avut loc in ultimii 20 de ani in oenologia
moldava se poate enumera: aparitia plantatiilor moderne de vii cu cele mai performante colne a
soiurilor de struguri europene, reutilarea tehnologica a intreprinderilor de imbuteliere a vinurilor
si partial a intreprinderilor de vinificatie primara, formarea companiilor vinicole cu un ciclu
inchis de producere — de la plantatii de struguri la vinuri imbuteliate, precum si ameliorarea
calitatii vinurilor naturale albe i rosii seci, divanurilor, precum si a vinurilor spumante [10, 17,
33, 35, 60].

Conform opiniilor unor savanti viticultori din tard si peste hotare, calitatea Tnaltd a
vinurilor Tn mare masurd depinde de soiul de struguri si nivelul de agrotehnicad in plantatiile
viticole destinate prelucrarii industriale a strugurilor pentru vinuri. Din literatura este cunoscut
faptul ca calitatea si formarea proprietatilor tipice ale vinurilor spumante se afld in dependenta de
diferiti factori tehnologici cum sunt: tehnologia de prelucrare a strugurilor, schemele de tratare a
asamblajelor si cupajelor de vinuri, de componenta fizico-chimicd §i starea microbiologicd a
vinurilor, de proprietatile bio-catalice a tulpinilor de levuri utilizate la fermentarea primara si
secundard, de regimurile si metodele utilizate la fermentarea secundara si altele.

Dar pana in prezent nu au fost efectuate cercetdri sistematice referitor la influenta
diferitor procedee agrotehnice de cultivare a strugurilor asupra calitdtii strugurilor pentru
fabricarea vinurilor de calitate, care reflectd influenta majora a diferitor factori agrobiologici si
agrotehnici asupra indicilor de calitate a strugurilor si vinurilor [7, 43, 59, 108, 140, 146].
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 aceastd categorie de vinuri: proprietdtile de spumare si perlare [17, 60, 70, 106].
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Din multiplele procedee agrotehnice care se folosesc in procesul tehnologic de cultivare a
vitei de vie, un interes deosebit asupra calitdtii vinurilor materie primd pentru spumante si a
vinurilor spumante il prezinta incarcatura la butuc sau recolta de struguri la ha, gradul de
maturare a strugurilor, precum si soiul de portaltoi utilizat la cultura de vita altoita. Stabilirea
influentei diferitor procedee agrotehnice asupra calitatii vinurilor materie primd si vinurilor
spumante va permite de elaborat recomandari tehnologice in scopul ameliorarii calitdtii vinurilor
spumante, incepand cu etapa de cultivare a strugurilor, adica in plantatiile viticole.

Stabilirea influentei diferitor procedee agrotehnice asupra calitdtii vinurilor materie prima
la 1 etapa si asupra calitatii vinurilor spumante la a 2 etapa va permite de elaborat recomandari si
instructiuni tehnologice in scopul ameliorarii calitatii vinurilor spumante, incepand cu etapa de
cultivare a strugurilor, adica in plantatiile viticole.

O directie actuald in domeniul producerii vinurilor spumante este studierea si promovarea
soiurilor de struguri de selectie noud pentru producerea vinurilor spumante de inalta calitate, in
scopul largirii sortimentului productiei vinicole, cresterii volumului acestor vinuri pe piata [13,
27,35, 59, 66].
reducerii pretului de sinecost al vinurilor materie prima in scopul obtinerii unui efect economic
in procesul complicat de producere a vinurilor spumante.

Soiurile de struguri de selectie noud (Viorica, Floricica, Hibernal, Muscat de laloveni
s.a.) dispun de calitdti Tnalte si pretioase din punct de vedere biologic si sunt dispuse pentru
cultivarea in producere in cultura neprotejatd. Aceste soiuri poseda rezistentd sporitad la diferite
boli si la conditiile climaterice nefavorabile, ce permite cultivarea lor cu aplicare redusa de tratdri
chimice. 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.

Conform studiilor efectuate de V. Petrova sub conducerea acad. N. Guzun, au fost
studiate perspectivele utilizarii soiurilor de selectie noua: Riton, Muscat de laloveni, Muscat
Basarabean, Luminita si Floricica pentru producerea vinurilor spumante albe, iar pentru vinurile
albe seci soiul Viorica [145]. Studiile efectuate de V. Dumanova si N. Furtuna au demonstrat
perspectivele reale de utilizare a soiurilor de selectie noud elaborate in cadrul INVV la
producerea vinurilor albe seci cu nuante aromatice [13, 16].

La momentul actual conform SM 84:2015 "Struguri proaspeti destinati prelucrarii
industriale. Specificatii”", la producerea vinurilor spumante albe de calitate inalta sunt

recomandate pentru utilizare astfel de soiuri de selectie noud, ca Floricica, Viorica, Hibernal si
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Bianca. In anul 2014 in cadrul laboratorului "Vinuri Spumante si Microbiologie" al ISPHTA au
fost elaborate instructiuni tehnologice ramurale de producere a vinurilor spumante din soiurile de
selectie noud: Viorica, Floricica, dar o altd directie de utilizare a vinurilor din soiuri de selectie
noua este folosirea lor ca componente de cupaj cu vinurile din soiuri europene pentru producerea
vinurilor spumante albe de calitate.

Scopul si obiectivele lucrarii. Scopul cercetarilor consta 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:

e studiul influentei gradului de maturare a strugurilor asupra indicilor fizico-chimici
si calitativi ai vinurilor spumante albe.

o studiul influentei diferitor scheme de Incarcatura la butuc asupra indicilor fizico-
chimici ai vinurilor materie prima pentru spumante.

o studiul influentei diferitor portaltoiuri asupra indicilor fizico-chimici ai vinurilor
materie prima pentru spumante.

e cvaluarea diferitor portaltoiuri asupra indicilor fizico-chimici si calitatii vinurilor
spumante albe.

e optimizarea componentei cupajelor vinurilor spumante in baza utilizarii soiurilor
de struguri Viorica si Floricica

e studiul componentei fizico-chimice a cupajelor de vinuri pentru spumante albe in
baza soiurilor Viorica si Floricica.

e claborarea tehnologiei de producere a vinurilor spumante pe baza soiurilor
Viorica si Floricica.

Noutatea si originalitatea stiintifica. Au fost obtinute rezultate stiintifice noi referitor la
influenta gradului de maturare a strugurilor asupra indicilor fizico-chimici i calitativi ai
vinurilor spumante albe. A fost stabilit, cd recoltarea strugurilor la un continut inalt de zaharuri
contribuie la obtinerea unui grad alcoolic sporit si indici redusi ai proprietatilor de spumare.

A fost stabilit pentru prima data ca cresterea recoltei de struguri la hectar contribuie la
schimbari esentiale Tn componenta fizico-chimicd a vinurilor materie prima pentru spumante,
ceea ce se rasfrange negativ asupra calitatii vinurilor spumante (micsorarea considerabild a

indicilor de spumare).
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In baza cercetarilor efectuate pentru prima datid a fost stabilit, ci portaltoiul Riparia x
Rupestris 101-14 contribuie la obtinerea vinurilor spumante cu indici fizico-chimici si
organoleptici mai avansati comparativ cu alte soiuri de portaltoi. De asemenea vinurile spumante
albe obtinute din strugurii cultivati pe portaltoiul Riparia x Rupestris 101-14 se deosebesc si prin
indicii de spumare mai inalti. Au fost elaborate cupajele optimale pentru vinuri spumante albe in
baza soiurilor de struguri de selectie noud: Viorica + Aligote (70:30 %) si Floricica +Chardonnay
(70:30 %), care se caracterizeazd prin note organoleptice si indici fizico-chimici si de spumare
inalti. A fost studiat complexul aromatic al vinurilor de cupaj si celor spumante obtinute pe baza
soiurilor de selectie noud Viorica si Floricica.

In baza cercetarilor efectuate au fost elaborate regimurile tehnologice de bazi de
fabricare a vinurilor spumante albe ,,Floral” si ,,Floarea viei” in baza soiurilor Viorica si
Floricica (B.I Nr. 1700 si 1701 din 31.10.2017).

Problema stiintifica solutionata constd in argumentarea stiintifica 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 pentru spumante i vinurilor
spumante finite. De asemenea au fost argumentate stiintific regimurile tehnologice de fabricare a
vinurilor spumante in baza cupajarii vinurilor din soiuri de selectie noud (Viorica si Floricica) cu
vinurile din soiuri europene, care contribuie la ameliorarea calitatii productiei finite.

Importanta teoretici si aplicativi a lucriirii. In baza investigatiilor efectuate pe
parcursul a patru ani (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/dm3). Prezintd o noutate
stiintificd importanta, stabilirea influentei diferitor scheme de incarcatura de struguri la butuc
asupra indicilor fizico-chimici, de spumare si de calitate a vinurilor spumante albe. In baza
acestor rezultate au fost elaborate recomandari aplicative pentru producerea vinurilor spumante,
care vor contribui la ameliorarea calitatii productiei finite.

Totodata, in baza studiului influentei diferitor soiuri de portaltoi la cultivarea strugurilor a
fost evidentiat soiul Riparia x Rupestris 101-14, care permite de a obtine vinuri materie prima si
spumante cu proprietati organoleptice si de spumare avansate comparativ cu alte soiuri de

portaltoiuri.
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Au fost obtinute rezultate stiintifice noi privind compusii aromatici volatili ai cupajelor si
vinurilor spumante albe fabricate In baza cupajelor Viorica + Aligote + Floricica + Chardonnay
si au fost elaborate tehnologiile de fabricare a vinurilor spumante ,,Floral” si ,,Floarea viei”.

Aplicarea rezultatelor stiintifice. In conditii de producere la fabrica de vinuri ,,Univers-
Vin” au fost obtinute partide de vinuri experimentale pentru spumante dupd diferite scheme de
incarcaturd la butuc (volumul de 1000 dal). in conditii de microvinificatie la ISPHTA in a. 2017
a fost fabricata 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 vinului.

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, Chiginau, 20-22.10.2016; Simpozionul International ,,Stiinta, nutritia si sanatatea”, Minsk,
8-9.06.2017; Conferinta stiintifica "CoBpeMeHHBIC TOCTHKEHUS HAYKU U ITyTH WHHOBAIIHOHHOTO
BOCXOXKJI€HUS SKOHOMHKHM peruoHoB crpanbl’, Comrat, 18.05.2017; MexayHapoansie
TaupoBckue urenus "HaydHble mOAXOIbI K PELICHUIO MPOOJIEM BHHOTPagapcTBa YKpauHbI B
YCIIOBUSAX TJIO0QIBHBIX W3MEHEHUH KJIMMara W MHUPOBBIX pBIHKOB, Omecca, 02.11.2017; la
Salonul International de inventii si tehnologii noi ,,Euroinvent-2018”, Tasi, 2018.

Publicatiile. Continutul de bazad a tezei de doctor este expus in 10 lucrari, inclusiv 2
lucrari fara coautori, au fost obtinute 2 brevete de inventie a R. Moldova.

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

Introducerea cuprinde argumentarea actualitdtii temei, noutate stiintifica, valoarea
teoreticd si aplicativa a rezultatelor obtinute, formularea obiectivelor si problemelor de cercetare.

Capitolul 1 — ,,Studiul informativ referitor la factorii, care influenteaza calitatea vinurilor
spumante” prezintda o ampld analizd a publicatiilor stiintifice de ultima ora, care reflecta
urmatoarele aspecte: influenta factorilor agrotehnici si ecologici de cultivare a vitei de vie asupra
calitatii strugurilor si vinurilor materie prima; influenta factorilor tehnologici de prelucrare a
strugurilor asupra vinurilor materie primad — destinate producerii vinurilor spumante, precum si

rolul soiurilor de struguri asupra calitatii vinurilor spumante. Ca rezultat al analizei efectuate au
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fost selectate 2 soiuri de struguri de selectie noud: Viorica si Floricica pentru cercetarile
ulterioare de a fi folosite in cupaje cu vinurile clasice europene.

De asemenea a fost analizat rolul complexului volatil, inclusiv compusii terpenici,
alcoolii superiori, esterii si aldehidele in formarea aromei vinurilor.

Capitolul respectiv se finalizeaza cu concluzii si cu principalele sarcini pentru cercetarile
ulterioare.

Capitolul 2 — ,Materiale si metode de cercetare” prezintd obiectele de cercetare,
metodele si tehnicile, care au fost incluse si folosite in procesul de studiu pentru a confirma
veridicitatea rezultatelor obtinute. Metodologia elaboratd reprezintd un ansamblu de metode
traditionale si moderne de analizd, care se imbind reciproc si adecvat pentru realizarea
cercetarilor, precum si pentru prelucrarea statistica a datelor experimentale.

Capitolul 3 — ,,Studiul influentei factorilor agrotehnici asupra calitatii si indicilor fizico-
chimici ai vinurilor spumante albe” reflecta rezultatele analizelor privind influenta gradului de
maturare a strugurilor soiurilor Chardonnay, Sauvignon si Riesling de Rhin asupra indicilor
fizico-chimici si de spumare a vinurilor materie primd si spumantelor albe. Sunt prezentate
rezultatele analizelor privind influenta diferitor scheme de Incarcaturd: joasd, medie si mare
asupra indicilor fizico-chimici si de calitate a vinurilor materie primd si spumante albe. De
asemenea sunt prezentate rezultatele analizelor privind influenta diferitor soiuri de portaltoi
asupra indicilor fizico-chimici si specifici ai vinurilor materie primd Chardonnay, Aligote si
Riesling de Rhin si spumante albe.

Capitolul 4 ,Elaborarea tehnologiei de producere a vinurilor spumante albe, pe baza
soiurilor de struguri de selectie autohtond” reflecta rezultatele analizelor referitor la optimizarea
cupajelor de vinuri pentru spumante in baza utilizarii vinurilor din soiurile de struguri Viorica si
Floricica. Sunt prezentate noile regimuri tehnologice de fabricare a vinurilor spumante albe
,.Floral” si ,,Floarea viei”.

Teza se incheie cu concluzii generale si recomandari. Astfel, lucrarea prezinta o cercetare
complexa, care incepe de la struguri si se finalizeazd cu vinurile spumante si include multiple
aspecte agrotehnice si tehnologice, scopul final al carora este ameliorarea calitatii vinurilor

spumante albe.

15



1 STUDIUL INFORMATIV REFERITOR LA FACTORII, CARE INFLUENTEAZA
CALITATEA VINURILOR SPUMANTE
Pe parcursul ultimilor ani in tehnologia de producere a vinurilor spumante au parvenit

multiple schimbari, care se referd la largirea asortimentului soiurilor de struguri, utilizati la
producerea vinurilor materie primd pentru spumante, aparitia diferitor clone de struguri a
soiurilor europene, largirea arealului de cultivare a strugurilor, utilizarea levurilor active uscate
in vinificatia primara si secundara, utilizarea noilor substante adjuvante pentru tratarea vinurilor
materie primd, renuntarea la metoda de fermentare secundard in flux continuu, largirea
asortimentului de vinuri spumante prin metoda de rezervor, micsorarea duratei de invechire a
spumantelor in butelii §.a.

In acest context o importanti deosebita se atribuie ameliorarii calititii vinurilor spumante
la toate etapele tehnologice incepand cu cultivarea strugurilor finalizind cu largirea
asortimentului de vinuri spumante.

1.1  Rolul factorului agrotehnic asupra calitatii strugurilor i vinurilor materie prima.

Viticultura este una din ramurile de baza ale complexului agroalimentar al economiei
nationale a Republicii Moldova, iar influenta factorilor defavorabili climatici poate aduce
prejudicii nu numai pe parcursul unui an, nefavorabil, dar are consecinte de lunga durata — pana
la regenerarea completd a plantelor sau, in unele cazuri, este necesara chiar fondarea plantatiei
noi [12, 29, 33, 70].

Diminuarea consecintelor negative ale calamitatilor naturale asupra viticulturii, mai ales a
unor astfel de fenomene caracteristice pentru zona noastra viticola, cum ar fi variatiile bruste ale
temperaturii in timpul iernii, ingheturile timpurii de toamna si cele tarzii de primavara, secetele
frecvente si temperaturile extreme, atat iarna, cat si vara, pot fi diminuate semnificativ si
progresiv, daca procedeele tehnologice aplicate sunt complementate cu insusirile avansate a
soiurilor cultivate [12, 27, 28].

Capacitatea soiului de a opune rezistentd conditiilor neprielnice de mediu poate fi
influentata si de alti factori, cum ar fi: marimea sarcinii de rod, nivelul agrotehnicii, conditiile de
ingrijire (plantatiile intretinute la un nivel inalt de agrotehnica manifesta rezistentd mai sporita la
actiunea temperaturilor critice minime din iernile geroase) [5, 12].

De aceea in diferiti ani, In functie de conditiile climaterice, se constata devieri privind
limita de rezistenta a soiurilor la ger (soiurile manifestd rezistenta mai Inaltd sau mai joasa), care
poate fi justificata numai in cazurile in care abaterile nu depasesc 1-2 °C de la cea stabilita.

Astfel, rezistenta conditionata genetic a soiurilor de struguri la conditiile nefavorabile de

mediu (in primul rand rezistenta la ger, fluctuatiile de temperaturd din timpul iernii si bolile
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criptogamice), precum si factorii, care pot mentine sau influenta pozitiv manifestarea acestor
caractere (agrotehnica Tnaltd, protectia satisfacatoare contra bolilor s.a.) sunt criteriile, care stau
la baza fondarii unor plantatii de struguri longevive, durabile si productive pe intreaga perioada
de exploatare [12, 29].

Este foarte dificil de a controla evolutia factorilor climatici si nici nu se poate inlatura
total efectul acestora asupra plantatiilor viticole, dar, printr-o serie de masuri, e necesar de a
reduce din efectul daunator al acestora.

In acest sens este necesar de a acorda o atentie deosebitd urmatoarelor aspecte:

» alegerea, pentru Infiintarea plantatiilor, a terenurilor cu expozitie sudica, sud-vestica sau
sud-estica, cu pante moderate si cu o frecventa redusa a accidentelor climatice;

« orientarea randurilor de vitd de vie pe directia nord-sud, astfel incat peretele foliar sa
intercepteze cat mai multd lumina, favorizand in acest fel maturarea lemnului s§i cresterea
rezistentei la iernare;

» alegerea unor soiuri cu o rezistentd mai mare la gerurile din timpul iernii;

* aplicarea unei fertilizari echilibrate, in special cu fosfor si potasiu;

* ]dsarea, cu ocazia taierii, a unor incarcaturi de rod moderate;

* efectuarea la timp a lucrarilor si operatiilor in verde;

» efectuarea corespunzatoare a tratamentelor fitosanitare;

* recoltarea la timp a strugurilor.

Toate aceste masuri au o influenta indirectd asupra rezistentei vitei de vie la fluctuatiile
factorilor climatici, prin asigurarea unei bune maturari a lemnului §i a unei activitati metabolice
normale a butucului.

1.1.1 Studiul influentei portaltoiului asupra calitatii vinurilor materie prima

Alegerea corectd a soiului de portaltoi, tinand cont de conditiile pedoclimatice ale
localitatii si particularitdtile soiurilor, este o problema deosebit de importantd pentru viticultura
durabila. In viticultura fata de soiurile de portaltoi sunt elaborate anumite cerinte si este necesar:

e sd asigure o recolta bogata si calitativa de struguri;

e sd posede rezistenta sporitd la daunatori, boli, geruri, seceta si filoxera;
e si fie relativ rezistente la continutul sporit de calcar activ din sol;

e si posede o afinitate buna cu soiurile europene;

e si posede un grad inalt de regenerarea a lastarilor si formare buna a calusului si a

radacinilor [69, 70].

17



Stabilirea combinatiei optimale de altoire altoi-portaltoi este o conditie esentiald pentru
valorificarea maxima a potentialului biologic de productivitate si calitate a soiului de vita
roditoare.

Spectrul larg al influentelor sub care se manifestd afinitatea dintre altoi si portaltoi a dus la
subimpartirea acesteia in: afinitatea morfologica si afinitatea fiziologica, afinitatea de altoire si
afinitatea de productie [72, 143]

Afinitatea de altoire reprezintd o conditie de baza in producerea materialului saditor viticol,
in timp ce afinitatea de productie este o cerintd importantd ce se impune la infiintarea unor
plantatii producatoare de struguri de lunga durata si cu recolte mari, calitative.

Portaltoiul exercita o influentd puternica asupra cresterii fertilitatii, productiei de struguri
si, desigur, asupra calitatii vinurilor.

Cercetarile privind influenta altoiului asupra portaltoiului sunt comparativ mai reduse, fapt
care se explicd prin aceea ca schimbadrile din sistemul radicular, ca urmare a influentei altoiului,
s-a acordat o mai micd importantd in sporirea sau diminuarea productiei de struguri.

Astfel, Branas si colab. a stabilit cd actiunea altoiului asupra portaltoiului este posibila fara
insa ca ea sa fie dovedita pana in prezent pe cale experimentala [44, 67].

Prof. Herpynp a enuntat ipoteza potrivit careia influenta altoiului asupra portaltoiului
rezultd din ,,aprovizionarea radacinilor cu substante plastice, intr-o masurd mai mare sau mai
mica, care poate Imputernici sau slabi sistemul radicular” [29, 143].

Grecu V. aratd ca portaltoiul Ruggeri 140, desi in plantatiile-mama prezinta o vigoare
destul de moderata, in urma altoirii vitele plantate la locul definitiv au o crestere deosebit de
puternica [68].

Asadar, studiile efectuate cuprind numeroase informatii privitoare la afinitatea de productie
a unor soiuri de vitd-de-vie, insa cercetdri profunde privind alegerea celor mai corespunzdtoare
soiuri de portaltoi pentru altoirea soiurilor clasice a vitei-de-vie in conditiile pedoclimatice ale
Republicii Moldova in ultimii ani nu s-au efectuat.

In majoritatea cazurilor au fost elaborate recomandari ca soiurile vitei de vie sa fie altoite
pe soiul de portaltoi Riparia x Rupestris 101-14, dat fiind faptul ca pe acest soi de portaltoi din
pepiniera se obtine cel mai inalt randament de vite altoite (datorita perioadei scurte de aparitie a
radacinilor la butasii altoiti dupd plantarea in scoala de vite), fard a fi luat in calcul
productivitatea acestor vite plantate la locul definitiv [67, 68].

E de remarcat faptul, ca soiurile de portaltoi din grupul Riparia x Rupestris, cu toate ca prin
aplicarea lor se poate obtine un randament mai Inalt de material saditor din scoala de vite, totusi

ele se caracterizeaza printr-o rezistentd mai slabd la secetd si cloroza calcara, fapt care, in
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conditiile pedoclimatice a Republicii Moldova, influenteaza intr-o anumitad masura cantitatea si
calitatea productiei de struguri. Mai mult ca atat, in ultimii ani in republica a fost importat un sir
de clone din soiurile clasice producatoare de struguri, precum si clone din soiurile de portaltoi
(SO4, Ruggeri 140 s.a.), care dupa caracteristicile anatomice si fiziologice cum ar fi:
dimensiunile tesuturilor, vigoarea, marimea productiei de butasi si calitatea lor, cu mult depasesc
soiurile de baza [68, 71, 144].

Rolul portaltoiului in dezvoltarea cu succes a viticulturii e indiscutabil deoarece:
portaltoiul e considerat ca una din cele mai efective metode de combatere a filoxerei. Portaltoiul
poate fi folosit ca un mijloc de reglare efectiva a folosirii resurselor acvatice si a micsorarii
consumului de substante nutritive, deoarece sunt portaltoiuri risipitoare $i economice a unor sau
mai multe substante nutritive. De asemenea, portaltoiul poate fi folosit ca un mijloc de reglare a
cantitatii si calitatii productiei de struguri in plantatiile de vii [71].

Alegerea portaltoiului e necesar de efectuat dupa mediul ambiant concret si se stabileste In
functie de conditiile pedoclimatice, de cantitatea si calitatea productiei de struguri.

Greselile comise in rezultatul alegerii incorecte a soiurilor de portaltoi pentru altoirea
soiurilor vitei de vie producdtoare de struguri, nu pot fi corectate, deoarece ele duc la obtinerea
unei productivitati scazute, la afectarea butucilor de cloroza, precum si la aparitia golurilor.

In cadrul Institutului Stiintifico-Practic de Horticultura si Tehnologii Alimentare au fost
efectuate studiu privind stabilirea potentialului productiv a soiurilor Aligote si Riesling de Rhin,
altoite pe unele soiuri de portaltoi [67, 68, 69].

Stabilirea afinitatii de altoire si de productie, precum si influenta soiului de portaltoi asupra
calitatii vinurilor a fost efectuatd pe soiurile Aligote cl. 263 si Riesling de Rhin cl R3, altoite pe
portaltoiurile Riparia x Rupestris 101-14 cl MGT, Berlandieri x Riparia Kober 5SBB cl. ISV1,
Berlandieri x Riparia SO4 cl. 762 si Berlandieri x Rupestris Ruggeri 140 cl. ISV1 [65].

Pentru stabilirea afinitatii de altoire s-a studiat capacitatea de calogeneza si rizogeneza a
butasilor altoiti, prinderea butasilor altoiti In scoala de vite, precum si randamentul materialului
saditor viticol standard. Pentru stabilirea afinitdtii de productie au fost efectuate urmatoarele
determindri: rezistenta ochilor la temperaturile minimale critice §i la conditiile de iernare,
cantitatea si calitatea productiei de struguri. La etapa de vinificatie au fost determinati indicii
fizico-chimici si specifici a vinurilor materie primad pentru spumante in dependenta de soiul de
portaltoi.

Criteriul principal care determind afinitatea de altoire a soiurilor vitei de vie constituie
randamentul si calitatea vitelor altoite, obtinute in scoala de vite. Din datele experimentale,

prezentate 1n tabelul 1.1 rezultd ca interactiunea combinata altoi / portaltoi a dat rezultate bune la
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soiul Aligote, la care randamentul vitelor altoite, in medie pe toate soiurile de portaltoi luate in
cercetare, a constituit 43,1 % (dupa Ungureanu S.) [65].

Tabelul 1.1. Randamentul vitelor altoite, obtinute din scoala de vite, privind interactiunea
altoi/portaltoi (ISPHTA, a. 2014)

N Randa- . Numarul ridicinilor
r. . . Diametrul
crt. So1u.1 Sotul . mentul corditei, Inclusiv cu diametrul
altoi portaltoi vitelor ’
altoite, % mm. Total >2 mm <2mm
101-14 55,0 5,6 11 5 6
1 Aligote Kober 5SBB 45,0 5,8 10 4 6
) SO4 37,5 6,5 10 5 5
Ru 140 35,0 5,9 12 6 6
Media 43,1 6,0 11 5 6
DL05 = 3,3
Riesling 101-14 35,0 5,1 18 6 12
) de Kober 5BB 22,0 6,1 12 5 7
) Rhin SO4 27,5 4,6 15 6 9
Ru 140 25,0 5,9 10 4 6
Media 27,5 5,4 14 5 9
DLys- 2.8

Cel mai inalt randament de material saditor la soiul Aligote se remarca 1n varianta in care
la altoire a fost folosit portaltoiul Riparia x Rupestris 101-14 (55,0 %), urmat de Kober 5BB
(45 %). Cat priveste randamentul vitelor altoite la soiul Riesling de Rhin pe primul loc se situeaza
portaltoiul Riparia x Rupestris 101-14 (35 %), iar pe celelalte soiuri de portaltoi s-a Inregistrat
valori relativ mici, cuprinse intre 22,5 % (Kober 5BB) si 27,5 % (SO4) [65].

Analizand influenta soiurilor de portaltoi asupra afinitdtii de altoire cu soiurile
producatoare de struguri Aligote si Riesling de Rhin se observa cd soiul de portaltoi Riparia x
Rupestris 101-14 a exercitat o influenta pozitiva (127,4 %) fata de media generald, martor, atunci
cand soiul de portaltoi Ruggeri 140 a exercitat o influentd negativa, corespunzand unor valori de
85 % fatd de martor [65].

Influenta soiului producator de struguri Aligote asupra randamentului materialului saditor a
fost pozitiva si a intervenit cu un plus de 22,1 % fatd de media generala, atunci cand soiul Riesling
de Rhin a exercitat o influenta negativa, corespunzand unor valori de 77,9 % fata de martor.

Cat priveste grosimea coditei si numarul de radacini cu diametrul > 2 mm 1n medie la o
vitd, nu s-au inregistrat diferente esentiale intre variante. Prin urmare, dispunerea soiurilor de
portaltoi, incepand cu cele mai corespunzatoare, in functie de afinitatea de altoire pentru soiul

producator de struguri Aligote sant: Riparia x Rupestris 101-14, urmat de Berlandieri x Riparia
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Kober 5BB, iar pentru soiul Riesling de Rhin — Riparia x Rupestris 101-14, urmat de Berlandieri
x Riparia SO4 (tab. 1.2.) [65].

Tabelul 1.2. Sinteza rezultatelor privind influenta soiurilor de portaltoi asupra randamentului
vitelor altoite (ISPHTA, a.a. 2012-2014)

Nr. . . Randamentul Diferente, | Procent fata de

crt Soiul portaltoi . . ’ . T
vitelor altoite, % + /- media generala

1. Riparia x Rupestris 101-14 45,0 +9,69 127,4

2. Berlandieri x Riparia Kober 5BB 33,75 -1,56 95,1

3. Berlandieri x Riparia SO4 32,5 -2,81 92,6

4. Berlandieri x Rupestris Ruggeri 140 30,0 -5,31 85,0

Media generala, martor 35,31 00 100

Numarul strugurilor la soiul Riesling de Rhin a fost mai mare pe butucii altoiti pe
portaltoiul SO4 (35 struguri ), iar la soiul Aligote — pe butucii altoiti pe portaltoiul Riparia x
Rupestris 101-14 (34 struguri). Criteriul de bazd in alegerea celor mai potrivite combinatii de
altoire dintre soiurile producdtoare de struguri si soiurile de portaltoi este cantitatea si calitatea
productiei de struguri.

Din datele prezentate in tabelul 1.3 rezultd, ca pe butucii soiurilor producatoare de struguri,
indiferent de soiul de portaltoi pe care au fost altoite, greutatea strugurilor in anul 2012 a fost
foarte mica, Tn comparatie cu greutatea medie multianuald a strugurilor, fapt care se datoreste, Intr-
o anumitd masurd, afectdrii ochilor de pe elementele de rod a butucilor de temperaturile minimale
critice din iarna anilor 2011- 2012, care au dus la formarea strugurilor din mugurii laterali, fiind de
dimensiuni cu mult mai mici, fatd de cei formati din mugurii centrali, precum si datoritd secetei
puternice din vara anului 2012, care a afectat procesele de crestere a strugurilor.

Tabelul 1.3. Greutatea medie a unui strugure si productia de struguri calculata la hectar la
soiurile Riesling de Rhin, altoite pe diferite soiuri de portaltoi (ISPHTA)

Soiul Anii de cercetare .
Soiul altoi portaltoi Media p ¢
2012 2013 2014 portaltoi
Greutatea medie a unui strugure,
Riparia x 89 107 116 104
Rupestris
N 101-14
Rieslng de I gber 5BB 94 133 131 1193
n SO4 97 119 112 109,3
Ruggeri 140 86 133 122 113,7
Media 91,5 123,0 120,3
Riparia x 85 130 152 1223
Rupestris
Aligote 101-14
Kober 5SBB 82 133 155 123,3
SO4 73 134 153 120,0
Ruggeri 140 82 11 153 115,3
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Continuare tabel 1.3

Soiul Anii de cercetare .
Soiul altoi portaltoi Media pe
2012 2013 2014 portaltoi
Media 80,5 127 153,3
Productia de struguri, kg/ha
Riparia x 6616 7813 8497 7642
Rupestris
.. 101-14
Rlelillll‘?g de "Kober 5BB 6589 8427 9183 3066
n S04 8831 10004 11298 10044
Ruggeri 140 7538 10042 10042 9207
Media 7393,5 9071,5 9755 8740
Riparia x 7738 12450 10371 10186
Rupestris
101-14
Aligote Kober 5BB 6607 12212 11241 10020
S04 6435 12488 11034 9986
Ruggeri 140 6570 10802 10737 9370
Media 6838 11988 10846 9890

Greutatea medie a strugurilor, in perioada de cercetare, a fost mai mare la soiul Riesling de
Rhin pe butucii altoiti pe portaltoiul Kober 5BB (119,3 g) urmat de portaltoiul Ruggeri 140
(113,7 g), iar la soiul Aligote — pe butucii altoiti pe portaltoiul Kober 5BB (123,3 g) urmat de cei
altoiti pe Riparia x Rupestris 101-14 (122,3 g) [65, pag. 4].

Cea mai 1nalta recoltd de struguri la soiul Riesling de Rhin, in medie la un hectar in anii
2012-2014, s-a inregistrat pe butucii altoiti pe portaltoiul SO4 (10044 kg) si Ruggeri 140
(9207 kg), iar cea mai mica pe butucii altoiti pe portaltoiul Riparia x Rupestris 101-14 (7639 kg).
Productii inalte de struguri la soiul Aligote se constatd pe butucii altoiti pe portaltoiurile Riparia
x Rupestris 101-14 (10186 kg/ha) si Kober 5BB (10020 kg/ha).

Deci, stabilirea celor mai corespunzdtoare soiuri de portaltoi pentru altoirea soiurilor albe
clasice de struguri pentru producerea vinurilor materie prima pentru spumante prezintd una din
principalele probleme ale dezvoltarii cat mai eficiente a viticulturii.

In asa fel, este oportuni efectuarea cercetirilor privind studierea comportirii soiurilor
clasice albe, altoite pe diferite soiuri de portaltoi pentru producerea vinurilor spumante albe.

1.1.2 Rolul clonelor de struguri asupra calitatii vinurilor materie prima pentru spumante
Formarea unui sortiment viticol, care satisface criteriile de calitate si productivitate

sporite; productie diversificatd, rezistenta sporita la factorii abio- si biodefavorabili ai mediului
ambiant, longevitate, eficientd economica sporitd etc., raman a fi §i in continuare probleme
actuale pentru viticultura Republicii Moldova [12, 17].

Agrobiodiversitatea resurselor genetice ale vitei de vie ofera posibilitatea realizarii

acestui obiectiv. Este cunoscut, ca clona de struguri reprezinta o descendentd vegetativa a unui
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soi autentic de vitd de vie aleasa pentru puritatea sa varietald, caracteristicile fenotipice si starea
sanitara inalta.

Clonele europene de struguri reprezintd unele varietati ale soiurilor clasice, libere de
principalele boli virotice ale grupei Pinot, Chardonnay, Sauvignon, Traminer rose, Aligote,
Riesling de Rhin, Merlot, Cabernet Sauvignon, Malbec s.a., care sunt pe larg cultivate 1n tarile cu
traditii vinicole din Europa si alte tari ale lumii [34, 60].

In scopul studierii agrobiologiei si a elementelor agrotehnice la vita de vie, in a.a. 1998-
2000, pe campurile experimentale ale INVV, au fost fondate plantatii pentru unele clone ale
soiurilor europene clasice: Sauvignon F2 si F5; Chardonnay R4, RS, R10; Aligote cl. 263,
cl. 264; Riesling de Rhin R2 si R3; Traminer rose R1 si GM 11; Pinot blanc R1 si R7; Pinot gris
R6 si cl. 52; Pinot noir R4; INRA 115; Merlot F5, R3 si R18; Cabernet Sauvignon R5 si F5;
Cabernet Franc R9 si R10 [60, pag. 34].

In cadrul cercetarilor au fost studiate agrobiologia si elementele agrotehnice, care includ
sistemul de tdiere a butucilor, normarea incarcaturii cu roadd, randamentul de productie
calitativa, calitatea lastarilor anuali, rezistenta soiurilor la factorii nefavorabili, la boli si
daundtori, aprecierea tehnologica a vinurilor obtinute.

Aceste soiuri au fost plantate pe pante cu expozitii de sud, sud-vest, vest si est, cu diferite
grade de inclinare. Plantatiile soiurilor delimitate sunt cultivate fara protejare in timpul iernii cu
2 tulpini, avand indltimea 80-120 cm, forma butucului cu 2-4 brate si 6-8 verigi de rod.
Plantatiile sunt altoite pe portaltoi Riparia x Rupestris 101-14 si Kober 5BB. Distanta intre
randuri este de 2,7-3,0 m, iar in rdnd 1,35-2,00 m. Sarcina de ochi la butuc variaza de la 30-40
ochi pana la 80 ochi. Lungimea de taiere a coardelor de rod — 5-6 pana la 9-10 ochi [29, 60].

In baza cercetdrilor multianuale s-a demonstrat, ca clonele noi usor se supraincarca cu
roada, pana la 10 % din lastari ce se dezvolta din lemnul multianual si din ochii unghiulari (au o
capacitate de regenerare inalta) [60, pag. 34].

In acelasi timp s-a stabilit, cd se indeseste coroana butucului si scade calitatea strugurilor,
iar calitatea lastarilor de un an se micsoreaza, se de asemenea diminueaza rezistenta la boli si
daunatori.

La optimizarea procedeelor agrotehnice, roada corespunde capacitatilor de crestere a
butucilor si este stabila pe parcursul anilor, fapt ce amelioreaza situatia fiziologica a butucilor si
longevitatea lor.

Clonele mentionate au fost in decurs de multi ani in procesul de cercetare pentru studierea

agrobiologiei si principalelor elemente agrotehnice, productivititii potentiale si de facto, a
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aprecierii tehnologice a clonelor, si de asemenea au fost cercetate in scopul utilizarii dirijate n
producerea vinurilor spumante [60].

Sistematizarea datelor obtinute pe parcursul a.a. 2005-2010 de cétre Taran N. si col. a
demonstrat o dependenta evidentd a calitatii vinurilor materie prima obtinute din diferite clone de
conditiile pedoclimatice, de termenul recoltarii strugurilor si compozitia lor fizico-chimica [60,
pag. 35-45].

Astfel, la producerea vinurilor materie prima pentru spumante se recomanda recoltarea
strugurilor la atingerea maturitatii tehnologice a strugurilor cu un continut al zaharurilor de
170-190 g/dm’ , ceea ce corespunde unei concentratii alcoolice de 10,2 -11,4% vol. iar aciditatea
titrabila trebuie sa fie de 6-10 g/dm’.

Aprecierea comparativa a proprietdtilor de spumare a vinurilor materie prima obtinute din
clonele de struguri studiate a evidentiat variatia proprietatilor de spumare in functie de soi si
clona. Rezultatele obtinute sunt prezentate in tabelul 1.4. dupa Taran N si col. [60, pag. 46].

Tabelul 1.4. Indicii de spumare a vinurilor materie prima destinate producerii vinurilor
spumante obtinute din diferite clone ale soiurilor europene.

Iniltimea Iniltimea de Timpul de

Nr. d/o | Denumirea clonei maximala a stabilizare a stabilizare a

spumei, mm spumei, mm spumei, mm
1. Pinot gris cl. R6 90,1 39,4 185
2. Pinot griscl. 52 85,7 38,6 175
3. Chardonnay cl. R4 164,6 74,7 315
4, Chardonnay cl. R8 173,8 73,7 325
5. Chardonnay cl. R10 129,0 62,4 295
6. Pinot blanc cl. R1 90,8 45,7 165
7. Pinot blanc cl. R7 91,9 47.5 175
8. Sauvignon cl. F2 50,6 28.9 78
9. Sauvignon cl. F5 46,4 23,8 70
10. Riesling de Rhincl. R2 55,0 26,9 109
11. Riesling de Rhincl. R3 57,8 29,0 112

In baza rezultatelor obtinute s-a constatat, ca vinurile materie prima obtinute din diferite
clone a soiurilor europene de struguri se caracterizeaza prin o varietate mare a parametrilor de
spumare.

Vinurile materie prima Chardonnay s-au caracterizat cu un potential inalt al spumarii in
intervalul de 129-174 mm, inclusiv clona R8 cu un potential maximal al spumarii de 174 mm.
Vinurile materie prima din soiul Pinot gris s-au caracterizat cu un grad de spumare putin mai
inferior: cu 90,1 mm pentru clona R6 si cu 85,7 mm pentru clona 52. Vinurile materie prima
Pinot blanc s-au caracterizat cu un grad de spumare identic soiului Pinot gris si este expus in

intervalul 90-91 mm. Mai inferior sunt indicii de spumare la vinurile materie prima Aligote
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pentru clona 264 — 57,4 mm, iar pentru clona 263- 52,0 mm. Vinurile materie prima Riesling de
Rhin clona R3 se caracterizeaza cu un indice de spumare de 57,7 mm si Riesling de Rhin clona
R2 cu 55,0 mm. Cu cel mai inferior indice de spumare 50,6 si 46,6 mm s-au caracterizat vinurile
materie prima Sauvignon respectiv pentru clonele F2 si F5 [60, pag. 46].

In asa fel, se poate constata, ¢ vinurile obtinute poseda un grad diferit de spumare in
cadrul unuia si aceluiasi soi de struguri in dependenta de clona de struguri utilizata.

1.1.3 Rolul conditiilor ecologice de cultivare a strugurilor asupra indicilor fizico-chimici a
vinurilor materie prima pentru spumante
Un factor foarte important ce determina calitatea vinului, il prezinta gradul de maturare al

strugurilor. Insi, in prezent nu exista o pozitie unici a savantilor despre influenta acestui factor
asupra calitatii vinurilor materie prima pentru spumante.

Unii cercetatori constatatd, ca caracteristica organoleptica a vinurilor obtinute din
strugurii, recoltati tardiv, se amelioreaza. Totodatd creste continutul glicerinei, fosforului,
substantelor tanante, extractului nereducator [140]. Alti autori, la studiul influentei timpului
recoltei strugurilor asupra calitdtii vinurilor noteaza, ca vinul, fabricat din recolta timpurie a
strugurilor, au nuante de naftalind, in aroma ceea ce e legat de formarea 2-amino-acetofenolului.
Pe de alta parte, strugurii recoltati in termeni tarzii, pot fi atacati de diferite microorganisme [60,
pag. 47]. La studiul complexului volatil si calitdtii aromei vinurilor obtinute din strugurii soiului
Pinot noir, recoltat la diferite stadii de maturare a strugurilor a fost stabilit, ca vinul, fabricat din
strugurii recoltei tarzii, aveau o aromd mai expresiva, decat vinurile, pregatite din strugurii,
recoltati in termeni timpurii [4, 7, §].

Insa, cercetirile efectuate de alti autori, privind studiul componentii vinurilor obtinute din
strugurii soiului Chardonnay, indica la posibilitatea recoltei timpurii a acestui soi pentru
obtinerea vinului de calitate cu continutul relativ jos al alcoolului etilic s1 fard diminuarea
continutului aromatic al vinului [60, 125].

Este cunoscut cd gradul de maturare a strugurilor intr-o mare masura determind
caracteristicile aromatice ale viitorului vin. Substantele aromatice a strugurilor de culoare albd se
afla in pielitd si in alte componente ale boabelor si apar pani la atingerea maturarii depline. in
legdtura cu aceasta, in conditiile climei calde se recomanda recoltarea timpurie a strugurilor. Pe
langa aceasta, se asigurd un echilibru al acizilor si se evita fabricarea vinurilor cu un continut
exagerat al alcoolului etilic [146, 147].

Asupra stabilirii gradului de maturare al strugurilor la fabricarea vinurilor materie prima

pentru spumante, cea mai mare importantd o are continutul in boabe a zaharurilor si acizilor
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titrabili. Gradul de maturare al strugurilor, dupa cum se stie, se caracterizeaza prin acumularea
zaharurilor si prin reducerea concentratiei in masa a acizilor sucului boabelor.

In bobita vitei de vie se afla diferite hidrocarburi - de la zaharuri simple pani la
polizaharide compuse §i se caracterizeaza printr-un continut ridicat al zaharurilor solubile -
glucoza si fructoza.

In perioada maturirii strugurilor cantitatea acestor monozaharide creste pani la
17 % - 24 % i mai mult, In functie de soi si conditiile climaterice. La stadiul de maturare
tehnologica concentratia in masa a zaharurilor in struguri se contine In cantitati diferite, in
dependentid de soiul de struguri. In perioada maturarii strugurilor are loc o acumulare rapida a
zaharurilor n decursul zilei (de la 0,5 % pana la 1 %). Maturarea strugurilor este apreciatd ca
deplina, daca acumularea absoluta a zaharurilor se intrerupe [60, 117, 140].

In temeiul cercetarilor multianuale a fost stabilit, ci in procesul maturirii strugurilor
continutul acizilor organici se schimba substantial. Astfel, In strugurii verzi se contine, in
general, acizii tartric si malic. In procesul maturirii strugurilor se observa sciderea cantitatii
acidului tartric si, Indeosebi, a acidului malic. Cantitatea acizilor succinic, oxalic, piruvic se
micsoreaza la fel, desi Intr-o masura mai mica, iar cantitatea acidului citric creste neinsemnat.

La maturarea tehnica a strugurilor continutul acidului citric atinge valoarea maxima, iar
continutul acizilor malic, tartric si altora se micsoreaza. Totodatd, micgorarea continutului
acidului malic are loc mai intens, ceea ce se explicda prin oxidarea intensd a acestuia §i
participarea in procesele de respiratie. La maturarea fiziologicd a strugurilor se observa
micsorarea cantitatii nu numai a acizilor tartric, malic, succinic si oxalic, dar si a acidului citric
[148].

Studiul continutului chimic al vinurilor spumante din F. Rusa si Franta a demonstrat, ca
raportul intre acizii tartric si malic (la concentratia in masa totala a acizilor titrabili in cele mai
bune probe, egala cu 7,2-7,3 g/dm3 ), este aproape de o unitate. Acest fapt demonstreaza o
concentratie destul de ridicatd a acidului malic in aceste vinuri. Acidul malic oferd o prospetime
in gust, care trebuie sd armonizeze cu alte caracteristici organoleptice ale vinului, si nu trebuie sa
se transforme intr-o aciditate «verde» stringenta [146].

Dupa parerea lui Rodopulo A.C., pentru obtinerea vinurilor spumante cu o aciditate

armonioasa strugurii trebuie si contind 8 - 10 g/dm’

acizi titrabili, cea ce va corespunde 6-
8 g/dm3 acizi titrabili in vinurile materie prima, inclusiv acid tartric - 2-4 g/dm3 si acid malic 1-
2 g/dm’. Raportul optimal al concentratiilor in masid a acizilor tartric si malic trebuie si

constituie 2,0-2,6 [148, pag. 74-76].
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Conform datelor lui Rodopulo A.C. [148, 149], la evaluarea gradului de maturare al
strugurilor trebuie de luat In consideratie continutul in ei al compusilor terpenici, care prezintd un
indice Tnsemnat al calitatii.

A fost stabilit, cd continutul terpenilor in boabe la maturare creste uniform, atinge
maximumul si apoi scade putin. In dependenti de soi acumularea maximald a terpenilor se
observi la concentratia diferitad in masa a zaharurilor: la Riesling de Rhin — 182 g/dm’, iar la
Traminer rose — 225 g/dm’. In prezent in R. Moldova, conform SM 84, se prevede receptia
strugurilor pentru producerea vinurilor spumante cu concentratia Tn masa a zaharurilor de cel
putin de 160 g/dm” si acizilor titrabili 8 - 11 g/dm’. Lund in consideratie conditiile climatice, de
exemplu ale Crimeii, i soiului pentru obtinerea vinurilor materie primd pentru spumante,
recoltarea strugurilor poate fi efectuatd la concentratia Tn masa a zaharurilor de la 160 pana la
190 g/dm3 si acizilor titrabili de la 7 pana la 10 g/dm3 [142].

Dupa parerea lui Valuico G.G., pentru asigurarea calitdtii inalte a vinului spumant,
strugurii pentru vinurile materie primd pentru spumante trebuie sd corespundad urmatoarelor
cerinte: concentratia in masd a zaharurilor 170 - 200 g/dm’, concentratia in masa a acizilor
titrabili 8 - 11 g/dm’ [117].

Insd e necesar de luat in consideratie, ci la stadiul maturrii strugurilor are loc un sir
intreg de reactii fizico-chimice complicate, care influenteazad asupra armoniei gustului si
buchetului vinului. In legitura cu aceasta, ¢ necesar de a studia influenta conditiilor de cultivare
a strugurilor asupra indicilor calitatii vinurilor materie prima, inclusiv si indicilor de spumare.

Calitatea vinurilor materie prima fabricate in R. Moldova variazad in limite insemnate in
dependentd de conditiile ecologice de cultivare a strugurilor [34, 42]. Cercetdrile influentei
diferitor regiuni de cultivare a strugurilor asupra indicilor de spumare a vinurilor materie prima
pentru spumante este actuala.

Studiul influentei diferitor zone de cultivare a strugurilor asupra indicilor de spumare a
vinurilor materie primd pentru spumante a avut scopul de a stabili iIn ce mdsura conditiile
ecologice in cadrul unui soi de struguri pot influenta asupra indicilor specifici acestei categorii
de vinuri.

Taran N. si colab. au stabilit ca indicii fizico-chimici ai vinurilor materie prima pentru
spumante intr-o mare masura depind de regiunile de cultivare a strugurilor. Astfel, vinurile
materie prima pentru vinurile spumante din sotul Chardonnay, obtinute la fabrica de vin ,,Cahul”
din regiunea de Sud se deosebesc printr-o concentratie alcoolica mai 1nalta, decét cele obtinute la
fabrica de vin ,,Cania” si fabrica de vin ,,Cricova”, precum si printr-un continut mai redus al

acizilor titrabili, fata de vinurile materie prima, obtinute in alte microzone [51, 60].
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Date similare, care indica, cd vinurile materie primd obtinute in regiunea de Sud a
Republicii Moldova se caracterizeazd prin concentratii alcoolice mai Inalte si corespunzator, cu
concentratia acizilor titrabili mai redusa, au fost obtinute pentru soiurile de struguri Aligote,
Traminer rose si Rkatiteli. Pe langa aceasta, in vinurile materie prima pentru spumante obtinute
in regiunea de Centru a Republicii Moldova indicele pH este cu mult mai mic, decét In vinurile
materie prima din regiunea de Sud (in mediu cu 0,05-0,12), ceea ce le caracterizeaza ca mai
proaspete si tipice pentru categoria data de vinuri. Alti indici fizico-chimici ai vinurilor materie
primd pentru vinurile spumante, obtinute in diferite zone de cultivare, variaza in limite
neinsemnate [60, pag. 51].

In afard de indicii fizico-chimici, care caracterizeazi calitatea productiei finite, un alt
indice important il reprezintd indicele de spumare a vinurilor materie prima, valoarea caruia,
conform datelor multor savanti, intr-o mare masura depinde de locul de cultivare a strugurilor.

Taran N. si col. au demonstrat cd vinurile materie primd pentru spumante, obtinute in
conditiile regiunii de Centru a Republicii Moldova, se caracterizeaza cu indici de spumare mai
avansati (cu 15-25 %), comparativ cu mostrele vinurilor materie prima din regiunea de Sud [54,
60, pag. 51-52].

De asemenea, vinurile materie prima pentru spumante, obtinute din soiurile de struguri
Aligote si indeosebi din Rkatiteli din regiunea de Sud, se caracterizeaza prin indici de spumare
mai inferiori, ceea ce este necesar de luat in consideratie la elaborarea cupajelor de producere
pentru vinurile spumante [60].

Astfel, in baza rezultatelor experimentale obtinute, se poate constata, ca regiunea de
cultivare a strugurilor prezinta un factor foarte important, care influenteaza asupra indicilor de
spumare a vinurilor materie prima pentru spumante, precum si asupra calitdtii productiei finite.
1.2 Rolul factorilor tehnologici de prelucrare a strugurilor asupra calitatii vinurilor materie

prima pentru spumante albe.

Formarea proprietatilor tipice ale vinurilor spumante se afld in dependenta de un sir de
factori: ecologici, ampeloecologici, pedoclimatici, de componenta fizico-chimicd a strugurilor
din sectoarele delimitate, de metoda de obtinere si de tratare tehnologicd a asamblajelor si
cupajelor vinurilor materie prima, de componenta lor fizico-chimica, de proprietdtile
biocatalitice a suselor de levuri utilizate, de regimurile tehnologice de fermentatie secundara.

1.2.1 Rolul vinurilor materie prima asupra calitatii vinurilor spumante albe

Materia primad de baza pentru producerea vinurilor spumante sunt vinurile materie prima,

calitatea carora depinde de numerosi factori: de soi, agrobiologici, pedoclimatici si agrotehnici in
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cultivarea vitei de vie, precum si de factorii tehnologici, care includ doud etape: prelucrarea
strugurilor §i tratarea vinurilor materie prima [7, 8, 32, 34, 50].

In ultimele decenii in Franta, Italia, Spania, SUA, Romania au fost efectuate cercetari
stiintifice semnificative in privinta: selectarii celor mai calitative soiuri de vitd de vie, stabilirii
rolului conditiilor pedoclimatice, procedeelor noi in agrotehnica vitei de vie, precum si
regimurilor de prelucrare a strugurilor pentru producerea vinurilor spumante de inaltd calitate
[31, 140].

In rezultatul lucrarilor realizate in aceste tiri vinurile spumante se produc in regiuni strict
delimitate, conform cerintelor tehnologice reglementate, din anumite soiuri de struguri, ceea ce
asigurd calitatea Tnaltd a productiei finite, iar in majoritatea tarilor ,,cu atribuirea denumirii de
origine” [7, 160].

In Republica Moldova, ca si in alte tari, cerintele citre soiurile de vita de vie si regimurile
de prelucrare a strugurilor pentru producerea vinurilor spumante sunt expuse in reglementari
tehnice, standarde nationale si de alte documente normativ-tehnologice [17, 60].

Cerintele fatd de soiurile vitei de vie utilizate la producerea vinurilor spumante sunt destul
de dure si se exprima prin acumularea lentd a zaharurilor in timpul maturarii, precum si prin
scindarea moderata a acizilor titrabili [10, 32, 117].

Pe langa aceasta, pentru producerea vinurilor spumante albe se recomanda soiurile de vita
de vie, care se caracterizeazd printr-o aroma fina [7, 53, 13, 161]. Recoltarea strugurilor se
recomanda sa fie efectuatd la concentratia in masa a zaharurilor in intervalul de la 170 péana la
200 g/dm’ i concentratia in masi a acizilor titrabili de la 8 pana la 11 g/dm’. insa, conform
datelor bibliografice [106], concentratia in masd a zaharurilor optimald pentru prelucrarea
strugurilor destinati producerii vinurilor spumante de calitate e necesar sa fie de: 170-190 g/de,
iar aciditatea titrabild - 8-10 g/dm’.

Cotea V. [4, 6, 7] considerd, ca cele mai calitative vinuri materie primd pentru spumante se
obtin din strugurii cu o concentratie in masa a zaharurilor - de la 160 pana la 180 g/dm’, iar
concentratia in masi a acizilor titrabili trebuie sa varieze in limitele 7 - 9 g/dm’.

Este cunoscut faptul, ca in Franta la producerea vinurilor materie prima pentru spumante se
permite de utilizat numai trei soiuri de struguri: Pinot noir, Chardonnay si Pinot menier [7].
Totodatd este necesar de mentionat cd, Pinot noir si Chardonnay sunt soiuri cu un randament de
producere mic, iar Pinot menier are un randament mai inalt.

Actualmente, In Republica Moldova conform SM 84 ,Struguri proaspeti, destinati
prelucrarii industriale. Conditii tehnice” in lista soiurilor de struguri utilizati la producerea

vinurilor materie primd pentru spumante sunt enumerate mai multe soiuri. Calitatea vinurilor
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materie prima si continutul fizico-chimic al lor variaza semnificativ in dependenta de amplasarea
plantatiilor vitei de vie, conditiile pedoclimatice, agrotehnica vitei de vie si de regimurile de
prelucrare a strugurilor [10, 60].

Dupa indicii calitativi cele mai bune vinuri materie prima pentru spumante in R. Moldova,
in mod traditional se produc din soiurile de struguri Pinot noir si Chardonnay, cultivati in zona
de Centru (Codru). In baza cercetirilor efectuate de citre diferiti savanti si specialisti se
recomanda utilizarea obligatorie a acestor vinuri materie prima in toate cupajele de la 15 % pana
la 20 % pentru ameliorarea calitatii vinurilor spumante finite [344].

Insa soiurile Pinot noir si Chardonnay se caracterizeazi prin exigentd inaltd fata de
conditiile climaterice si pedologice, fiindca alegerea incorectd a regiunii si a conditiilor
pedoclimatice duc la diminuarea calitdtii vinurilor materie prima pentru spumante. Luind in
consideratie acumularea Tnaltd a zaharurilor in soiurile Pinot noir si Chardonnay (pana la 200 —
240 g/dm’) si aciditatea joasd (6 - 8 g/dm”), este foarte important de a recolta soiurile date inainte
de maturarea lor fiziologica, adicd la o concentratie in masd a zaharurilor in intervalul de 170 -
180 g/dm’ si aciditate titrabild de 8 - 10 g/dm’ [7, 10, 60].

Alte soiuri franceze cum sunt Pinot blanc si Pinot gris se caracterizeaza cu un randament
mai inalt, dar aceste soiuri dupa calitatea vinurilor materie prima cedeaza soiurilor Pinot noir si
Chardonnay. Luand in consideratie maturarea lor fiziologica timpurie, e foarte important de a nu
admite supramaturarea strugurilor si posibilitatea de a pastra prospetimea vinurilor materie
prima.

Grupul de baza al soiurilor de struguri destinati producerii vinurilor materie prima pentru
spumante 1l constituie soiurile: Chardonnay, Pinot, Riesling de Rhin, Aligote, Traminer rose,
Silvaner, Sauvignon, Feteasca si Rkatiteli, care sunt larg raspandite nu numai in Republica
Moldova, dar si in alte tari ale CSI. Vinurile materie prima din soiurile indicate de struguri
constituie baza cupajelor pentru multe fabrici de vin la producerea vinurilor spumante atat la noi
in republica, cat si in tarile CSI Insa, studii concrete privind determinarea proprietatilor de
spumare pentru argumentarea utilizarii lor la producerea vinurilor spumante pana in prezent nu
au fost efectuate.

Aceasta se refera si la soiurile Viorica, Floricica, necdtind la studiul agrobiologic si
tehnologic efectuat asupra acestor soiuri [12, 13, 21].

Astfel, pentru argumentarea utilizarii soiurilor de struguri de selectie noud la fabricarea
vinurilor spumante, e necesar de efectuat cercetdri stiintifice suplimentare cu evaluare
tehnologica a soiurilor noi in baza studiului indicilor fizico-chimici si proprietatilor de spumare a

vinurilor materie prima pentru spumante.
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1.2.2 Rolul soiurilor de struguri de selectie noud in producerea vinurilor spumante.

Soiurile noi de selectie pentru producerea vinurilor albe seci au aparut in anii 1957-1960 la
initiativa si sub conducerea prof. D. Verderevschi, care a demarat primele cercetari privind
crearea a noi soiuri cu destinatie tehnica [13].

Pe parcursul a 50 de ani prin selectie genetica a fost elaborat de catre savantii moldoveni
un sir de noi soiuri cu particularitati specifice, care prezintd interes de a fi utilizate in industria
vinicold. Aceste soiuri sunt cunoscute ca soiuri interspecifice si au fost obtinute in rezultatul
incrucisarii intre Vitis Vinifera si alta specie din genul Vitis.

Pana la moment, in cadrul INVV au fost create si omologate urmatoarele soiuri noi de vita
de vie cu bob alb, recomandate in scopuri tehnice: Muscat de Ialoveni, Luminita, Riton, Alb de
Onitcani, Alb de laloveni, Floricica, Viorica, Legenda s.a.

In opinia unor savanti, soiurile noi in raport cu cele clasice europene posedi unele
avantaje:

e rezistentd sporitd la iernare, precum si fata de diferite boli;

e productivitatea mare si calitatea Tnaltd a strugurilor;

e adaptarea mai buna la conditiile climatice ale R. Moldova,;

e posibilitatea obtinerii productiei vinicole cu Insusiri biologice inalte.

Problema utilizarii vinurilor materie prima din soiurile noi de struguri in producerea
vinurilor spumante rdmane actuald In legdturd cu cererea sporitd pentru vinurile spumante de
calitate Tnaltd, largirea sortimentului si cresterea volumului acestor vinuri pe piata.
reducerii pretului de sinecost a vinurilor materie prima in scopul obtinerii unui efect economic in
procesul complicat de producere a vinurilor spumante [13, 60, 161].

Este cunoscut, cd la producerea vinurilor spumante de calitate sunt utilizate astfel de
soiuri traditionale de struguri, ca Chardonnay, grupul Pinot, Riesling de Rhin, Aligote, Feteasca
alba, Sauvignon, Traminer rose. Insa, o parte din aceste soiuri, de exemplu, Chardonnay, grupul
Pinot, au o recolta de struguri scazuta [7, 60, 116, 123, 140]. Pe langa aceasta, unele din soiurile
indicate de struguri sunt predispuse la diferite boli si necesitd o agrotehnica speciala pentru
cultivarea lor [29, 32, 70, 115].

In prezent unii cercetitori din tari si de peste hotare consideri, ci o directie de
perspectiva este utilizarea soiurilor de struguri cu rezistenta sporitd fatd de boli, pretul de
sinecost al cdrora este semnificativ mai jos comparativ cu soiurile traditionale de struguri [60,

137,139, 160].
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Largirea sortimentului soiurilor de struguri cu rezistenta sporita fata de boli si daundtori
ofera posibilitatea de a selecta cele mai productive soiuri [12, 13, 27, 28].

Dupa parerea unor cercetatori, in producerea vinurilor spumante este posibila utilizarea
unor soiuri noi de struguri, care sunt larg raspandite si au o productivitate inalta [135, 158, 162].

In conditiile zonei de Centru a regiunii Kubani din F. Rusi a fost demonstrati
posibilitatea folosirii soiurilor Hindogni si Saperavi in producerea vinurilor spumante rosii.
Proprietatile fizico-chimice ale acestor vinuri materie primd sunt apropiate celor tipice de
Timleansk, iar proprietatile de spumare si rezistenta specifica fatad de eliminarea dioxidului de
carbon sunt destul de Tnalte [115].

Vinurile spumante din aceste soiuri se deosebesc prin proprietati avansate de perlare si
spumare, cu 0 aroma de soi placuta si gust armonios [115].

Dupa parerea altor cercetatori, vinurile materie prima din soiurile de struguri Uni Blanc si
Rkatiteli dupa continutul chimic si calitatile gustative corespund criteriilor fatd de vinurile
materie prima pentru spumante si pot fi folosite cu succes la elaborarea cupajelor [136, 137,
139].
efectuate in Institutul de cercetari din Caucazul de Nord (F. Rusa, Krasnodar) a permis de a
stabili perspectiva conturatd a utilizarii acestora pentru obtinerea diferitor marci de vinuri,
inclusiv vinuri spumante si gazificate (Bianca, Pervenet Magaracia), vinuri spumante aromatice
(Viorica, Ghecei zamatos, Kunleani) [115, pag. 2-3].

In rezultatul studiului soiurilor noi de struguri (Sipun — ciornii, Ghimra, Kahet, Grand-noir,
Maiskii ciornii, Limbergher, Plecistik, Saperavi, Silineac, Asil-kara, Petit-bouche) a fost stabilit,
ca vinurile materie prima, dupa proprietatile sale fizico-chimice pot fi utilizate in cupaje pentru
producerea vinurilor spumante rosii. Calitdti organoleptice relativ mai Tnalte a vinurilor materie
prima le asigura soiurile Maiskii ciornii, Limbergher, Plecistik, Saperavi, care pot fi utilizate
pentru producerea vinurilor spumante rosii originale [115, 162].

In Caucazul de Nord la fel au fost efectuate cercetdri privind posibilitatea producerii
vinurilor materie primi pentru spumante din soiul Rkatiteli in diferite zone pedoclimatice. In
baza datelor obtinute a fost stabilitd posibilitatea producerii vinurilor materie primd de calitate
din soiul Rkatiteli in anumite microzone ale Caucazului de Nord [139]. In Daghestan a fost
demonstratd posibilitatea obtinerii vinurilor materie prima pentru spumante de calitate, in baza
folosirii strugurilor soiului Rkatiteli intr-o anumita proportie cu soiurile clasice, de exemplu:

Rkatiteli — Riesling - Aligote in proportia de 6:3:1 [139].
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Studiul proprietatilor fizico-chimice ale vinurilor materie prima din soiurile noi de
perspectiva Podarok Magaracia, Bianca, Viorica, Pervenet Magaracea, Jemciug zala, au
demonstrat posibilitatea fabricarii din aceste soiuri a vinurilor spumante si spumoase [ 160, 161].

Cercetarile capacitdtii de spumare a mustului unor soiuri noi tehnice si de masa, efectuate
in Institutul Viei si Vinului "Magaraci" (Crimea), dupd metodica elaborata [160], autorii au
demonstrat, cd pentru unele soiuri de struguri de masa indicii de spumare sunt mai Inalti,
comparativ cu soiurile martor (Chardonnay, Pinot franc).

Pe langa aceasta, autorii concluzioneaza, ca opinia despre imposibilitatea folosirii in
cupaje pentru vinuri spumante a soiurilor de masd si a unor soiuri tehnice necesitd o
reexaminare. Fatd de datele acestor autori [161] trebuie de avut o atitudine mai atentd, fiindca
datele caracterizeaza doar mustul de struguri si nu calitatea vinurilor materie prima pentru
spumante sau calitatea vinurilor spumante finite.

Totusi, in lucrarile indicate, rezultatele stiintifice, cu privire la perspectiva utilizarii unor
soiuri de struguri pentru producerea vinurilor spumante nu au fost destul de distincte.

In legaturd cu aceasta, este necesar de a efectua cercetiri suplimentare pentru
noi pentru producerea vinurilor spumante.

Soiurile noi de struguri dispun de calitati pretioase din punct de vedere biologic si sunt
dispuse pentru cultivarea lor in producere in cultura neprotejatd. Aceste soiuri poseda rezistenta
sporitd la diferite boli si la conditiile climaterice nefavorabile, ce permite cultivarea lor cu
aplicare redusi de tratiri chimice. In acelasi timp ele sunt putin studiate, in special agrotehnica si
postulterioara utilizare a lor in procesare, ceea ce ar permite valorificarea potentialului genetic
inalt [12, 27, 60].

In acest context, rezultatele obtinute in scopul studierii acestor soiuri din punct de vedere
agrobiologic si tehnologic reprezintd o problemd actuald pentru viticultura si vinificatia
Republicii Moldova.

Asadar, soiurile de selectie noud create in cadrul INVV poseda proprietdti biologice
pretioase si se deosebesc printr-un sir de indici de calitate: rezistenta sporita la ger; rezistenta la boli
si daunatori; inalta fertilitate a mugurilor; productivitate inaltd; sarcina optimald ce asigurd calitatea
mustului; in anii de seceta se cultiva fard irigare.

In asa fel, este necesar de efectuat studiul soiurilor de struguri de selectie noua in scopul

utilizarii lor la producerea vinurilor spumante albe.
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1.2.3 Rolul regimurilor tehnologice de prelucrare a strugurilor asupra indicilor de calitate
a vinurilor materie prima pentru spumante

Tehnologia de producere a vinurilor spumante e destul de complicata si consta din cateva
etape tehnologice foarte importante. Una din cele mai importante este obtinerea vinurilor materie
prima, care trebuie sa corespunda cerintelor organoleptice, fizico-chimice si microbiologice fata
de aceasta categorie de vinuri speciale [7, 32, 48, 50, 51, 52, 53, 55, 57, 60, 64, 130, 132, 140].

O influentd mare asupra calitdtii vinurilor materie primd pentru spumante 1i revine
tehnologiei de prelucrare a strugurilor. Sarcina de baza in producerea vinurilor spumante consta
in pastrarea maximala a tuturor substantelor biologice, care se contin in struguri, la fel si a celor
acumulate in procesul fermentarii alcoolice a mustului, fermentari secundare si in procesul
maturarii.

Reiesind din aceasta, la etapa de prelucrare a strugurilor este necesar de a reduce la
maximum influenta negativa a oxigenului din aer si enzimelor oxidative, care se contin in boabe.
Totodata, e necesar, de a optimiza trecerea In must a substantelor extractive (substantelor
fenolice), care pot imprima vinului o asprime sau astringenta excesiva in gust, dar care asigura
indici inalti de spumare si efervescenta [7, 32, 48, 60, 106, 110, 111, 125].

In dependenti de categoria vinurilor spumante in practica mondialid a vinificirii se
utilizeaza diferite tehnologii de prelucrare a strugurilor: presarea rapida a strugurilor intregi fara
separarea ciorchinilor (asa numita metodd de Champagne), separarea ciorchinilor, scurgerea si
presarea mustuielii, macerarea mustuielii, fermentarea mustului, tratarea termica a mustuielii si
altele [7, 60, 108, 140].

Procedeele tehnologice, care asigura diferite regimuri de presare a mustuielii, la fel si de
macerare i fermentare, au o influenta esentiald asupra continutului fizico-chimic si calitdtii
vinurilor materie prima pentru spumante. Astfel, conform datelor unor savanti, vinurile materie
prima pentru spumante calitative se pot obtine nu numai prin presarea strugurilor Intregi la
presele verticale cu cosuri, dar si folosind presele orizontale pneumatice cu cosuri [60, 140, 146].

Cercetarile lui E. Drboglav si colaboratorii sai au demonstrat, cd pentru obtinerea
vinurilor materie primd pentru spumante nu se recomanda presarea mustuielii cu ciorchini,
fiindcd concentratia in masd a suspensiilor, substantelor fenolice si activitatea fermentului
peroxidaza in must in cazul dat, sunt mai majore comparativ cu alte tehnologii. Prin calitatea sa,
mustul obtinut la presarea mustuielii, se deosebea putin de cel obtinut dupa metoda clasica. [60,

106].
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Conform tehnologiei clasice de producere a vinurilor spumante, randamentul mustului la
presarea strugurilor intregi este necesar sa constituie nu mai mult de 50 % de la masa totala
initiala a strugurilor.

Conform surselor bibliografice, cresterea in continuare a randamentului mustului de la
60 % pana la 62 % prin presarea strugurilor la presa cu cosuri duce la majorarea In masa a
ponderii suspensiilor, concentratiilor in masa a azotului total, substantelor fenolice, extractului,
substantelor coloidale totale si a indicelui pH. Totodata a fost observatd micsorarea concentratiei
in masd a acizilor titrabili, tartric si malic, la fel si a capacitatii de spumare §i proprietatilor
organoleptice a vinurilor materie prima pentru spumante [4, 7, 60, 140, 163].

Unii savanti au stabilit, ca in procesul de prelucrare al strugurilor si prelucrarii ulterioare
a mustului si vinului, concentratia in masa a substantelor macromoleculare depinde de o multime
de factori, care in procesul tehnologic se schimba in proportii Tnsemnate [126, 142, 152, 155,
156]. Intensificarea actiunii mecanice a utilajului tehnologic asupra componentelor bobitei duce
la majorarea continutului substantelor coloidale in must, iar in cazul folosirii utilajului cu snec
continutul lor e preponderent mai ridicat. In continuare, la tratarea mustului cu diferite materiale
de cleire, concentratia lor se micsoreaza. In rezultatul tratirii mustului cu fermenti pectolitici
continutul coloizilor se micsoreaza cu 30 % - 40 %, la cleire, refrigerare si tratarea termica cu
10- 25 % [48, 49, 51, 54, 56, 132].

La etapa vinurilor materie prima, dupa tratarea si maturarea lor, de asemenea, se observa
micsorarea cantitatii substantelor macromoleculare. Pe langd aceasta, asupra concentratiei in
masa a polizaharidelor, proteinelor si substantelor fenolice in vinurile materie prima influenteaza
si urmatoarele procedee tehnologice: filtrarea, pritocirea si altele, care duc la dezechilibrarea
sistemului eterogenic, la coagularea si sedimentarea substantelor macromoleculare [50, 55, 155].

Asupra substantelor macromoleculare din vin influenteaza direct tratarile tehnologice
(cleirea), inclusiv si refrigerarea vinurilor materie prima [7, 54, 110, 126, 155].

Cercetarile efectuate in INVV "Marapau" (Crimea, Ucraina) in conditii de laborator
privind studiul influentei tehnologiei de prelucrare a strugurilor asupra calitdtii vinurilor
spumante au demonstrat, cd schema tehnologica de prelucrare influenteaza substantial nu numai
asupra indicilor fizico-chimici a vinurilor, dar si asupra proprietatilor lor de spumare. Astfel
pentru soiul Rkatiteli a fost demonstrat, cd cu cei mai avansati indici de spumare se
caracterizeaza vinurile materie primd, obtinute prin presarea strugurilor intregi. Vinurile materie
prima obtinute dupa deschiorchinare, zdrobire §i presare au valori intermediare, iar cei mai
inferiori indici fizico-chimici se obtin dupd schema: zdrobire, desciorchinare si presarea fara

ciorchini [121, 132, 140].
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Insa, este necesar de mentionat, ci in procesul prelucrarii, maturirii si pregatirii
amestecului de tiraj proprietdtile de spumare a vinurilor materie prima, obtinute in baza diferitor
scheme tehnologice, se micsoreaza semnificativ [155, 121, 122].

Totusi, cercetarile mentionate au fost efectuate in cazul obtinerii vinurilor materie prima
din soiul Rkatiteli si In conditiile de microvinificare (cu utilizarea preselor manuale), ceea ce nu
permite a face concluzii practice concrete pentru producerea vinurilor spumante in conditii de
producere.

In prezent, in ramura vinicold a Republicii Moldova se efectueaza lucrari de reutilare
tehnica a fabricilor de vinificatie primara, care prevede substituirea utilajului tehnologic invechit
fizic si moral, a liniilor vechi de prelucrare in flux a strugurilor de tipul BITJI-20 si BITJIK-20 cu
utilaj nou european, care contribuie substantial la perfectionarea regimurilor tehnologice de
producere a vinurilor materie prima pentru spumante.

Din literaturd se cunoaste, ca utilajul tehnologic modern de prelucrare a strugurilor se
caracterizeaza printr-un grad mai moderat de maruntire a mustuielii, de oxidare a mustului,
printr-un randament mai inalt de must, precum si prin trecerea moderatd a substantelor
macromoleculare si minerale in faza lichida a mustuielii [119, 120, 122].

Taran N. si colab. au stabilit, cd compozitia fizico-chimica a vinurilor materie prima
pentru spumante depinde intr-o mare masura de tipul utilajului tehnologic utilizat la prelucrarea
strugurilor. Astfel, vinurile materie primad pentru spumante Chardonnay, obtinute la liniile de
prelucrare a strugurilor a firmei PADOVAN (Italia) si FABRI (Franta) se deosebeste print-un
continut mai major al extractului sec nereducdtor comparativ cu alte vinuri materie prima.
Concomitent, aceste vinuri se caracterizeaza printr-o concentratie mai micd de substante fenolice
si un potential OR redus, comparativ cu vinurile materie primd obtinute la liniile de prelucrare a
strugurilor VELO (Italia) si BIIJIK-30 (Moldova) [55, 60].

Cei mai inalti indici de spumare au fost determinati in vinurile materie prima pentru
spumante, obtinute la liniile de prelucrare a strugurilor a firmei PADOVAN (Italia) s1 FABRI
(Franta), dupa care urmeaza vinul materie prima, obtinut la linia in flux VELO (Italia). Cei mai
mici indici de spumare la vinul obtinut la linia in flux BIIJIK-30, completatd cu presa cu falci
BIII'-30, unde inaltimea maximald a spumei ajunge numai la 73 mm, in comparatie cu 116 mm
la PADOVAN (Italia) [60, pag. 77-78].

Astfel, se poate concluziona, ca indicii fizico-chimici si de spumare a vinurilor materie
prima pentru spumante depind intr-o mare masura de utilajul tehnologic utilizat le prelucrarea

strugurilor. Liniile moderne de prelucrare a strugurilor, completate cu tipuri noi de zdrobitoare si
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prese orizontale pneumatice, contribuie la obtinerea vinurilor materie primd pentru spumante de
o calitate mai nalta, atat dupa indicii fizico-chimici, cét si dupd indicii de spumare.

Taran si colab. au stabilit, ca vinurile materie prima pentru spumante Chardonnay, obtinute
dupa sulfitarea mustului in dozele de SO, — 70-80 mg/dm” se caracterizeaza printr-o concentratie
mai inaltd a extractului sec nereducator, comparativ cu vinurile, obtinute din mustul mai putin
sulfitat [60].

Concomitent, nota aprecierii organoleptice a vinurilor materie prima e cu mult mai inalta la
vinurile materie primd pentru spumante, cu administrarea SO, in doze de 70 - 80 mg/dm’,
comparativ cu vinurile la un continut mai redus de SO, in mustul initial [50].

In asa fel, regimurile de sulfitare a mustului nu influenteaza semnificativ asupra indicilor
de spumare a vinurilor materie prima pentru spumante. Iinsi este necesar de remarcat, ci dozele
mai Tnalte de SO, in limitele de 70-80 mg/dm3 contribuie la majorarea valorilor tuturor
parametrilor responsabili de proprietatile de spumare. Comparativ cu dozele mai reduse de SO,
in mustul initial, dozele de SO, de 70-80 mg/dm’ contribuie la cresterea inaltimii maximale a
spumei, la fel si la Tndltimea de stabilizare a spumei, ceea ce amelioreaza calitatea vinurilor
materie prima pentru spumante.

Un factor semnificativ, care are o influentd asupra calitatii vinurilor materie prima pentru
spumante este temperatura fermentarii mustului si susele de levuri utilizate la fermentare [7, 60].
Cercetarile efectuate la INVV "Marapau", au stabilit influenta neunivoca a temperaturii de
fermentare a mustului asupra continutului fizico-chimic si indicilor de spumare a vinurilor
materie prima pentru spumante. Astfel, vinurile materie primad, fabricate la temperaturi joase de
fermentare (12 °C) au acumulat mai putine aldehide, acetali, etilacetat, acid acetic si s-au
caracterizat cu un continut mai redus al glicerinei si al 2-3-butilenglicolului, comparativ cu
vinurile materie primd, fermentate la temperatura de 25 °C. Pe langd aceasta, fermentarea
mustului la temperaturi joase duce la micsorarea indicilor de spumare si al coeficientului de
rezistentd la eliminarea CO; 1n vinurile materie prima, In comparatie cu fermentarea mustului la
temperatura de 25 °C [122, 130, 132].

Conform datelor obtinute de autori [130, 140], fermentarea mustului la temperatura 25 °C
contribuie la acumularea concentratiilor Tnalte de aldehide, acetali, etilacetat ceea ce influenteaza
negativ asupra calitatii vinurilor materie prima pentru spumante.

Taran si colab. au stabilit, ca procesul fermentarii mustului la temperaturi mai inalte duce
la majorarea in vinurile materie primd pentru spumante a concentratiei in masa a extractului sec

nereducitor cu 1,1 g/dm’ , pentru vinul materie prima Chardonnay si cu 1,8 g/dm’, pentru vinul
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materie primd Sauvignon, ceea ce se reflecta favorabil asupra calitatii categoriei date de vinuri
materie prima [50, 60].

Conform cercetarilor efectuate recent cresterea temperaturii mustului de la 14 °C pana la
20 °C nu duce la schimbari semnificative ale concentratiei in masd a acizilor volatili
(0,40-0,42 g/dm’, pentru vinurile materie primd Chardonnay si 0,43 — 0,48 g/dm’, pentru
Sauvignon), potentialului OR si a gradului de oxidare a vinurilor materie prima obtinute [60].

Nu se observa schimbari esentiale la aprecierea organolepticd a vinurilor materie prima
pentru vinurile spumante, obtinute la fermentarea mustului la temperaturile de la 14 °C pana la
16 °C si de la 18 °C péani la 20 °C. Insi, se poate mentiona, c¢i in vinurile materie prima, obtinute
la temperaturi mai inalte de fermentare, gustul e mai plin, extractiv si mai tipic, decat in
mostrele, obtinute la temperaturi mai joase de fermentare, care se deosebesc printr-o aroma mai
expresiva. In continuare a fost studiati influenta temperaturii fermentdrii mustului asupra
indicilor de spumare a vinurilor materie prima pentru spumante [54].

In baza cercetirilor efectuate a fost stabilit, ca fermentarea mustului la temperatura de la
18 °C pana la 20 °C contribuie la majorarea indicilor de spumare a vinurilor materie prima pentru
spumante: inaltimea maximald a spumei — 90 mm pentru Chardonnay si 56 mm - pentru
Sauvignon; indltimea de stabilizare a spumei — 62 mm pentru Chardonnay si 45 mm - pentru
Sauvignon, ceea ce e cu 15 % -20 % mai mult, comparativ cu vinurile materie prima, obtinute la
fermentarea mustului la temperaturi mai joase [60, pag. 81-82].

Cresterea indicilor de spumare a vinurilor materie prima pentru spumante, obtinute in
rezultatul fermentarii mustului la temperatura de la 18 °C pana la 20 °C in comparatie cu
temperatura de la 14 °C péana la 16 °C se poate explica prin formarea In cantititi mari a astfel de
componenti nevolatili a vinului, ca glicerina si 2,3-butilenglicolul, care influenteazd pozitiv
asupra proprietatilor de spumare a vinurilor materie prima [57, 60].

In asa fel, regimurile tehnologice de producere a vinurilor exerciti o influenta esentiala
asupra indicilor fizico-chimici si specifici ai vinurilor spumante.

1.3 Rolul complexului volatil asupra calitatii vinurilor.

in opinia Iui V.D. Cotea, prin substante odorante se inteleg acele componente din struguri,
must s1 vin, care excita simtul olfactiv, ca substante volatile, existente ca atare sau dupa formarea
lor din precursori. Pand in prezent au fost depistate peste 500 de substante odorante, care
individual sau prin asociere in cadrul unei mari diversitati si complexitati de amestecuri, pot sa
imprime vinului circa 10000 de nuante mirositoare fata de cele maximum cinci senzatii gustative

(dulce, amar, sarat, acru, alcalin), formate de celelalte componente ale vinului [4, 8, 9, 19, 20].
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Dupa originea lor, substantele odorante se pot grupa in varietale, prefermentative,
fermentative si postfermentative [22, 80].

Aroma varietald provine din struguri si este in mare parte responsabila de tipicitatea
vinurilor. La formarea aromelor varietale participa mai multe familii de compusi chimici: terpene
sl sesquiterpene, pirazine, norizoprenoide, compusi fenolici volatili si cu functie tiol, adica
substante care prezinta arome de flori sau fructe [75, pag. 165-168].

Pe langa unele soiuri de struguri aromate care contin compusi odoranti, In mare parte
aroma varietald provine de la compusii de aroma, care se formeaza in cursul procesului de
vinificatie din diversi precursori inodori care, de fapt, constituie potentialul aromatic al
strugurilor. Prin urmare, compusii constitutivi ai aromei varietale pot exista in forma libera
(terpenolii, pirazinele [75] si rotundona [22]), fiind direct perceptibili de catre receptorii
olfactivi, sau sub forma de precursori inodori, scindarea carora are loc pe parcursul recoltarii,
vinificatiei si maturdrii [100]. Avand in vedere hidroliza pe parcursul etapelor tehnologice si
proceselor biochimice ce au loc, precursorii glicozidici sunt de o mare importantd pentru aroma
generald a vinului. De obicei, continutul aromei varietale in precursori glicozilati este mult mai
mare decat fractia volatila [73, 87].

Notiunea de precursor trebuie interpretatd cu atentie, deoarece un precursor sta la baza unui
compus volatil odorant in urma a 1 sau 2 scindari [73, 74]. Spre exemplu, glucidele sau
aminoacizi care stau la originea compusilor volatili, in special prin metabolismul secundar al
levurilor, nu sunt considerati precursori de arome. Acestia sunt nespecifici si suferd schimbari
majore 1n timpul vinificatiei [74].

Concentratiile substantelor care constituie aroma varietald sunt de cele mai multe ori foarte
reduse. Evident, pragul de perceptie olfactivd a acestor compusi este foarte diferit, efectul
olfactiv in vin fiind determinat atit de tipul substantei respective, cat si de concentratia ei, care
poate fi influentat si de catre alti compusi prezenti in vin [25]. Pentru vinurile spumante
reprezintd un interes deosebit determinarea si aprecierea in spumarea aromei a compusilor
terpenici, alcoolilor superiori, esterilor si aldehidelor, care formeaza sumar complexul volatil al
vinurilor.

1.3.1 Rolul compusilor terpenici asupra formarii aromelor varietale a vinurilor.

Conform Rodopulo, compusii terpenici sau alcoolii terpenici posedd arome de flori, iar
concentratia lor in vinurile albe seci variaza in limitele de la 0,01 pana la 2,2 mg/dm3, pragul de
percepere fiind 0,5-3,0 mg/dm’ [148].

Terpenoidele constituie cea mai mare familie de produse naturale ale plantelor cu peste

30 mii de reprezentanti [84], reprezentdnd derivatii hidrocarburii volatile izoprena (2-metil-1,3-
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butandiena). In dependentdi de numirul moleculelor de izopreni in structurd deosebim.
hemiterpene C5, monoterpene C10, sesquiterpene C15, diterpene C20, triterpene C30,
tetraterpene C40, politerpene (C5)n, unde "n" poate varia in intervalul 9 - 30000 [92].

Monoterpenele sunt studiate pe larg si sunt intalnite in majoritatea soiurilor Vitis vinifera,
dar sunt in concentratii mai importante in soiurile cu aroma florala, cum ar fi cele din grupul
Muscat sau Gewurztraminer [92, pag. 557-561].

Mateo si Jimenez [92] au propus clasificarea monoterpenelor din struguri si vinuri in baza
categoriei soiurilor corespondente care au fost analizate, adica:

1)soiuri de tip Muscat intens aromate, in care concentratia totald a monoterpenelor poate
ajunge si pana la 6 mg/dm’;

2)soiuri de tip non-Muscat, dar aromate cu o concentratie totald a monoterpenelor de
1-4 mg/dm’;

3)soiuri neutre, a caror aroma nu depinde de monoterpene.

A fost stabilit ca tipicitatea vinurilor de tip Muscat este influentatd de amestecul a trei
terpenoli principali: linalool, nerol si geraniol, cu valoarea optimd a sumei concentratiilor
cuprinsa Intre 650 si 1400 mg/dm3 [2]. Geraniolul si nerolul sunt localizati preferential in pielita
si geraniolul in suc. Astfel, procedeele care sporesc schimbul dintre partile solide si lichide ale
mustuielii sunt, din acest punct de vedere, utile pentru amplificarea acestor note aromatice [23].

In strugurii soiurilor aromate de tip Muscat predomina linaloolul, reprezentind 53,4 %
din totalul alcoolilor terpenici iar geraniolul si nerolul care Insotesc intotdeauna linaloolul
reprezintd 17,6 - 31,8 %. Sub influenta acizilor din must, cea mai mare parte din linalool,
geraniol si nerol se ciclizeazad transformandu-se in a-terpineol, care pare a fi alcoolul terpenic
volatil cel mai stabil. Concentratia monoterpenolilor in soiurile cu aroma simpla, inclusiv cele
noi, este inferioara pragului de percepere [2].

In urma unor experiente intuitive, au fost descoperite doud mecanisme de biosintezi a
monoterpenelor independente ce au loc in diferite parti ale celulei boabelor de struguri.
Monoterpenele si sesquiterpenele sunt sintetizate din pirofosfat izopentil si pirofosfat dimetilalil,
care se formeaza prin calea citosolica a acidului mevalonatic din trei molecule de acetil-CoA si
prin mecanismul plastidial din piruvat si 3-fosfat-gliceraldehida. Procesul de sintezd enzimatic al
monoterpenelor formate din 2E-geranil difosfat si sesquiterpenelor formate din 6E-farnesil
difosfat este explicat prin actiunea terpensintazelor [84]. Cercetdrile efectuate de Dewick
demonstreaza cd gena responsabila de formarea terpensintazelor in Vitis vinifera este capabila sa

sintetizeze peste 21 monoterpene si 47 sesquiterpene diferite [84].
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Un alt compus terpenic cu impact senzorial este oxidul roseic, care este caracterizat
printr-o aroma florald dulceaga [92].

Sesquiterpenele au fost mai putin studiate, fiind identificate doar cateva mai importante,
precum: a-ylangene considerat marker al aromei de piper negru in vinurile Shiraz, dar nu a fost
confirmatd contributia sa la aroma globald a vinului [95]. Cercetarile ulterioare au identificat
rotundona ca fiind compus odorant de impact responsabil pentru aroma de piper negru sau alte
condimente in vinuri [22].

Precursorii nevolatili ai monoterpenelor prezenti in struguri sunt legati nu doar de o 3-d-
glucopiranoza, dar si de dizaharide ce combina B-d-glucopiranoza cu altd moleculd, cum ar fi a-
l-ramnopiranoza, a-l-arabinofuranoza sau p-d-apiofuranoza. Scindarea acestor precursori poate fi
realizata prin hidroliza acida la un pH scazut sau prin hidroliza enzimatica [74].

Este evident ca terpenele au un rol important pentru o varietate larga de soiuri de struguri,
iar descoperirile recente, cum ar fi rotundona, demonstreaza necesitatea studierii acestui grup de
compusi odoranti 1n viitor, inclusiv in vinurile spumante obtinute pe baza soiurilor de struguri de
selectie noua.

1.3.2 Rolul alcoolilor superiori in formarea complexului aromatic al vinurilor.

Aroma vinurilor tinere este influentatd in mare parte de produsele secundare ale
fermentatiei alcoolice, cum ar fi, esteri, alcooli, acizi volatili sau fenoli volatili. Acizii organici,
alcoolii superiori, compusii sulfurosi slab volatili si esterii sunt componente senzoriale
semnificative din vin §i constituie principalul grup de compusi care formeaza "buchetul de
fermentatie". In plus, in vinurile rosii, fermentatia malolactici are un rol important in
complexitatea aromei [22, 25, 99].

Aromele secundare au ponderea cea mai mare in cadrul substantelor odorante ale vinului.
Acestea se formeaza prin reactii chimice, dar rezulta cu predilectie din metabolismul microbian.
Formarea acestor compusi, fiind bazatd pe activitatea enzimelor produse de cétre levuri, poate fi
influentatd de concentratia de oxigen, turbiditatea mustului, contactul cu pielitele, etc. Compusii
principali care fac parte din aroma secundara sunt alcoolii superiori si esterii. Concentratiile
compusilor volatili la sfarsitul fermentatiei depind in primul rdnd de sinteza lor de cétre drojdii,
dar pot suferi modificari semnificative prin pierderile cu CO;-ul eliminat [75, 79].

Principalii compusi volatili din toate bauturile obtinute prin fermentare, pe langa
omniprezentul etanol, sunt asa numitele ,,uleiuri de fuzel, adica alcoolii superiori cu mai mult de
doi atomi de carbon in molecula. Alcoolii superiori sunt componenti ai aromei secundare a
vinurilor iar producerea acestor compusi este direct legata de metabolismul azotos care implica 2

cai complexe descrise de Bell and Henschke [77]. Prima cale este cea care include catabolismul
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aminoacizilor, iar cea de-a doua anabolicd a aminoacizilor din glucide [75]. Proportiile relative
ale fiecareia dintre cdi sunt, respectiv, 25 si 75 %, avand in vedere ca aceste valori variaza in
functie de rata de azot asimilabil si continutul de glucide fermentabile ale mustului [90].

Alcoolii superiori sunt absenti in struguri, dar se gdsesc in vinuri la concentratii destul de
mari ajungind in medie intre 100 si 500 mg/dm’. Ei au miros intepator si respingitor in stare
purd, insa sunt dezirabili si parte integrantd a aromei atunci cand nu depasesc 300 mg/dm’ [75].

Capacitatea de a produce alcooli superiori, in aceleasi conditii, este o caracteristica
generald a levurilor si cantitatea lor depinde de susa folositd la fermentare, precum si de
compozitia chimicd a strugurilor (in special sinteza alcoolilor superiori pe calea Ehrlich prin
degradarea aminoacizilor ramificati corespunzatori) [91].

A fost observat ca sinteza alcoolilor superiori este invers proportionald cantitatii de
aminoacizi, fiind mai evidentiatd in vinurile cu continut scazut de aminoacizi decat in cele cu un
nivel mai mare [91, pag. 99-102].

Totusi, concentratia finala a alcoolilor superiori si esterilor din vinuri nu depinde doar de
sinteza lor de catre levuri, ci si de echilibrul dintre nivelurile intra si extracelulare care pun in
functiune mecanismul de eliberare a acestor compusi In mediu. Aceste echilibre depind de susa
de levuri si nu sunt egale pentru toti compusii [91, pag. 125-129].

Ponderea cea mai mare o are alcoolul izobutilic, al carui continut poate ajunge pana la
200 mg/dm’ in vin. Un alt alcool care este citat deseori este metionolul si conferd aroma de
cartof fiert. Dincolo de aceste valori, compusii dati sunt responsabili de defectele de aroma, cu
exceptia alcoolului izoamilic (3-metil-butanolul) care confera aroma de banane, si cu un prag de
detectie de 65-70 mg/dm’ si 2-feniletanolului, care este dulceag si cu un parfum usor de
trandafiri [2, 75].

Alti alcooli, rezultati de asemenea din actiunea metabolismului levurian, cu o pondere
mai redusa n vinuri, pot avea si ei arome florale, vegetale sau de fructe. Dintre alcoolii cu aroma
florald pot fi mentionati 2-etil-3-hexenolul s1 2-undodecenolul, iar dintre cei cu aroma vegetala
doar 1-octen 5-olul (miros de conopidd) [82, 91]. In aceasti ordine de idei, prezenta
concentratiilor in exces a alcoolilor superiori este consideratd nedorita [94].

Incetinirea procesului de fermentatie alcoolici prin sciderea temperaturii, pH-ul scizut al
mustului, un continut sporit de ioni de amoniu sau decantarea fortatd limiteaza formarea
alcoolilor superiori de catre levuri. Productia excesiva de alcooli superiori este asociatd cu o
pierdere a fructuozitatii vinurilor albe [90, 94]. Determinarea alcoolilor superiori la diferite etape
de producere a vinurilor spumante albe reprezintd o modalitate importantd in stabilirea rolului

acestei componente asupra formarii calitatii produsului finit.
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1.3.3 Rolul esterilor in formarea complexului volatil al vinurilor

In vin au fost identificati peste 300 de esteri volatili care contribuie cel mai mult la aroma
vinurilor tinere, oferind note aromatice florale si de fructe [88]. In general, esterii cu catene mai
scurte prezintd arome care amintesc de fructele specifice zonelor temperate (mar, pruna, para,
caisa etc.), in timp ce esterii cu catend medie au aromd complexa a fructelor subtropicale
(ananas, banand, pomelo etc.) sau tropicale (mango, papaia). Aroma vinurilor tinere este
influentatd primordial de patru esteri etilici: etil butanoat, etil hexanoat, etil octanoat si etil
decanoat [75].

Formarea esterilor se produce pe durata fermentatiei mustului, prin esterificare
enzimaticd 1n vinurile tinere §i prin mecanism chimic n procesul de maturare si Invechire a
vinului [98].

In cazul fermentatiei datorate levurilor Saccharomyces cerevisiae, esterii acetatului sunt
sintetizati din alcool si acetil-CoA de catre enzima alcool-acetiltransferaza [22]. Cand levurile
susei Saccharomyces cerevisiae sunt cultivate in conditii aerobe moleculele de acizi grasi ai
fosfolipidelor membranare se modifica 1n sensul cresterii cantitatii de acizi grasi nesaturati [99].

Dintre drojdiile indigene care pot fi intdlnite in musturile de struguri, cele din genul
Hansenula sunt unele din cele mai activ producatoare de esteri [79]. Tot puternic esterogena este
si Kloeckera, in timp ce Hanseniaspora si Brettanomyces sunt moderat esterogene, iar
Torulopsis slab esterogend. Levurile de fermentatie din genul Saccharomyces sunt de reguld slab
esterogene, insa, prin selectii s-au obtinut si suse cu potential esterogen ridicat. Dintre bacterii,
insusiri esterogene ridicate au cele care apartin genului Acetobacter [103].

Esterii etilici ai acizilor grasi (etil butanoat, etil hexanoat si etil octanoat) au mirosuri
foarte agreabile, descrise ca fiind de fructe si dulce [75]. Dintre acetatii alcoolilor superiori, cei
mai des gasiti in vinuri sunt izoamil acetatul (aroma caracteristicd de banane si pragul de
perceptie 30 mg/dm3, hexil acetatul (miros de ananas) si 2-feniletil acetatul (aroma de trandafir).
Concentratia acetatilor in vinurile tinere este mai mare, deoarece echilibrul reactier de
esterificare/hidroliza este deplasat cdtre formarea lor [88, 99], Insa concentratia lor scade lent
datorita hidrolizei non- enzimatice din timpul maturarii [103,104].

Acetatul de etil este singurul ester care nu are aroma florald sau de fructe, specifice
celorlalti esteri etilici volatili 1 prezenta sa in vinuri nu este apreciatd. Pragul de perceptie
olfactiva a acetatului de etil (12-14 mg/dm’) se afli la concentratii de aproximativ 20 ori mai
scazute fata de cel al acidului acetic, astfel cd el este mai usor detectabil organoleptic si primul

. o o A .. 3 .
care se sesizeaza. Se presupune cd in doze mici, de 50-80 mg/dm’, acetatul de etil ar avea o
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influenta beneficd asupra calitatii vinului, participand astfel la realizarea buchetului complex al
vinului [99].

In general, contributia esterilor depinde de tipul vinului si implica efecte sinergice astfel
ca, pe durata invechirii, continutul in esteri etilici cu numar par de carbon scade, in timp ce
esterii ramificati rdiman constanti sau cresc [103].

Aroma postfermentativd, numitd si aroma de maturare sau buchet, include compusi
volatili derivati din transformarile esentiale de naturd enzimaticd si fizico-chimica in timpul
evolutiei vinului [95]. Hidroliza compusilor formati la fermentare (cum ar fi esterii) este
responsabila de modificarea notelor de fructe din vin. Ulterior, compusii varietali de tipul
monoterpenoli §i norizoprenoide sunt supuse transformarilor chimice Tn urma cérora se formeaza
molecule odorante, cum ar fi izomerii vitispiranului (eucalipt si camfor), P-damascenona
(amplificator al aromei de fructe, trandafir si flori exotice) sau 1,1,6-trimetil-1,2-dihidronaftalena
(miros de kerosin) [95, 102]. Pentru vinurile spumante concentratia esterilor este recomandata
de a fi minimala si reprezintd un indice important in stabilirea gradului de oxidare.

1.3.4 Rolul aldehidelor si acetalilor in formarea aromei vinurilor.

In timpul fermentatiei alcoolice in vin se formeazi o serie de aldehide saturate, care pot
influenta aroma vinurilor tinere. Cea mai importantd este acetaldehida, care se formeaza in
cantitate mare in vin, cuprinsa in limitele 25-40 mg/dm® si imprima mirosul de "oxidat" sau de
"rasuflat” n vinurile albe. In cazul vinurilor de tip oxidativ acetaldehida participa la formarea
gustului si aromei specifice de "oxidat” a acestor vinuri [78].

Alte aldehide importante sunt butiraldehida si izobutiraldehida, care se formeaza in vin in
cantitati mult mai mici, de 0,7-1,5 mg/dm’ si imprima vinurilor gustul si aroma de "rinced”. In
timpul fermentatiei alcoolice se mai formeaza aldehida piruvicd (metilglioxal) care, desi este
prezenta in cantitate mare in vinurile tinere (1,5-2,5 mg/dm3), influenteazd putin nsusirile
organoleptice ale vinurilor. Pe durata invechirii vinului se formeaza multe aldehide superioare,
cele mai importante fiind: propanal, pentanal (valeraldehida), 2-metil-butanal (izovaleraldehida),
hexanal (aldehida capronicd), heptanal (aldehida enaticd), nonanal (aldehida pelargonica),
decanal (aldehida capricd) si dodecanal (aldehida laurica) [75].

Cetonele care se formeazd in timpul fermentatiei alcoolice, fac parte din grupa
hidroxicetonelor, cea mai importantd fiind acetoina sau acetil-metil-carbinolul. Aceasta rezultd
prin condensarea a doud molecule de acetaldehida, reactia fiind catalizatd de enzimele din grupa
carboligazelor, formandu-se cantititi mari de acetoina levogird, in medie 8-10 mg/dm’. Acetoina

se transforma usor in diacetil, un compus foarte volatil, cu gust si miros de acid acetic [75].
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Acetalii sunt compusi organici rezultati din reactia alcoolilor cu aldehidele. In reactia de
acetalizare intrd doud molecule de alcool si una de aldehidd. Acetalii au o aroma vegetala,
specifica vinurilor de tip oxidativ, carora le completeaza aroma globala, adaugand complexitate.
Dintre acetalii din vin cel mai important este dietilacetalul sau dietoxietanul (2-dietoxi-etanol),
care rezultd in urma reactiei dintre etanol si etanal si care imprima vinului aroma de "mere
Renette”. Concentratia de 10-100 mg/dm’ conferd o aroma plicutd de fructe contribuind la
imbunatatirea insusirilor organoleptice a vinurilor de tip oxidativ, dar care prezinta un pericol
pentru vinurile albe aromate, unde procesele de oxidare sunt limitate [1].

1.3.5 Schimbarile complexului aromatic pe parcursul fabricarii vinurilor.

Aroma varietald provine din struguri si constituie un potential aromatic care este in mare parte
responsabil de tipicitatea vinurilor. Ea suferad transformari pe tot parcursul procesului de vinificare si
maturare a vinului, formandu-se dintr-un complex de compusi neodoranti - precursorii de aroma, a
caror biogeneza este influentatd de soi, sol, climd, practicile de cultivare si alte mecanisme de
influenta asupra complexului aromatic al strugurilor [100].

Acumularea monoterpenelor are loc in trei etape [101]: concentratiile mari din boabele tinere
sunt diluate prin incorporarea apei pe durata maturarii boabelor pana la intrarea In pargd, urmata de o
crestere masiva in timpul coacerii.

Totodata in pielitele boabelor de struguri se acumuleaza cantitdti mari de carotenoide, de
15-2500 mg/kg boabe in functie de soi si de gradul de maturare al strugurilor [75, 97]. In timpul
prelucrarii strugurilor, prin actiunea enzimelor caroten-oxidaze are loc degradarea carotenoidelor din
pielite, cu formarea compusilor norizoprenoidici. Norizoprenoidele, fiind mai putin lipofile decat
carotenoidele, trec cu usurintd in must. Cantititile pot si ajungd pani la 20 mg/dm’ must. Spre
exemplu, la vinurile din soiul Chardonnay 70 % din compusii volatili identificati pot sa apartina
clasei C13 norizoprenoide [86].

Un studiu recent a constatat cd celulele strugurilor sunt capabile sd metabolizeze
norizoprenoidele P-ionona si dehidrovomifoliol pana la compusi volatili norizoprenoidici
secundari, specificand faptul ca hidrolazele, oxidoreductazele si glicoziltransferazele ar putea fi
implicate in biotransformarea acestor produse ale disocierii carotenoidelor [93].

In soiurile de tip Muscat, o proportie considerabild a potentialului aromatic este sub
formd de heterozide terpenice - inodore in strugurii maturati. Hidroliza enzimatica a acestor
compusi din timpul tratarilor prefermentative contribuie la cresterea intensitatii aromatice. Acest
proces este sporit prin macerarea pe bostind datoritd concentratiei mari de compusi terpenici

nevolatili ce se afla in pielita [97].

45



In pofida masurilor de precautie din timpul tratirilor prefermentative, in urma zdrobirii
boabelor are loc imbogatirea cu oxigen. De transformdrile multor constituenti ai strugurilor sunt
responsabile in mare parte doud categorii de enzime: oxido-reductazele si oxigenazele. Alcoolii
si aldehidele cu 6 atomi de carbon sunt cunoscute ca fiind de provenientd enzimaticd prin
oxidarea aerobd a acizilor linoleic si linolenic [97]. Concentratia acestor compusi depinde de
gradul de presare si zdrobire, dar si de momentul adaugarii de SO,, care, daca se face prematur
scade nivelul de hexanol, 1nsa 1l creste pe cel al hexenolilor [100].

Aromele terpenice provenite din struguri, suferd unele transformari in timpul fermentatiei
alcoolice: levurile transforma geraniolul in linalool, iar nerolul este ciclizat si transformat in a-
terpineol; din geraniol si nerol se formeaza citronelolul. Concentratia compusilor terpenici liberi
in vinurile de tipul Muscat, la primul pritoc se prezintd astfel: linalool 690-1100 pg/dm’, a-
terpineol 180-350 pg/dm?, geraniol 52-140 pg/dm’. Suma compusilor terpenici liberi, variaza
intre 1020 si 1590 pg/dm’ vin [2].

Precursorii aromelor din struguri sunt localizati in partile solide, indeosebi in pielita si
de-a lungul fasciculelor care stribat pulpa. In timpul maturirii strugurilor maximumul de
substante odorante se Inregistreaza la 10-15 zile dupa realizarea continutului maxim de glucide,
iar sinteza acestora este favorizata de un continut ridicat de glucide si aminoacizi. La vinificare,
substantele odorante se extrag printr-un proces de macerare de scurti durati [97]. In boabe, in
dependenta de soi, repartizarea poate fi diferitd, pielita contine cel mai mult, intre 60 % si 75 %.
In soiurile neutre, partea glicozidica este mai mare decat partea libera. Acesti compusi apar cind
strugurii sunt in parga si se acumuleaza in timpul maturarii si supramaturarii. In timpul maturarii
strugurilor concentratia de 3-izobutil-2-metoxipirazina scade, insa pe parcursul invechirii
vinurilor molecula este stabila. Experimentele au demonstrat ca lucrarile in verde (desfrunzirea,
rarirea strugurilor) si anumite tehnici de vinificare ar putea fi folosite pentru a reduce
considerabil continuturile i prin urmare, impactul negativ asupra vinurilor [101].

Operatiile tehnologice favorizeaza trecerea acizilor grasi in must, intensificand procesul
de formare a compusilor C6. Presarea aplicata atat unei recolte zdrobite, cat si uneia nezdrobite,
imbogdteste considerabil mustul in compusi C6, cresterea fiind corelatd cu gradul de presare.
Raportul de crestere cantitativd a compusilor cu caracter erbaceu din prima si, respectiv, ultima
fractie de la presare este de 1/10. Aceste rezultate arata ca este necesar sd se evite agresdrile
mecanice ale recoltei si sd se gdseasca metodele si materialele care asigura tratamente mai putin
generatoare de rupturi si burbe [2]. In timpul primilor ani de maturare, monoterpenele libere sunt
supuse oxidarii lente si diminueaza proprietitile senzoriale, insa hidroliza acidd poate sa

restabileasca monoterpenele libere din rezerva de monoterpene legate [92, 96].
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Totodata, esterii generati in timpul fermentatiei sunt scindati prin hidroliza acida. Are loc
madrirea continutului de acetat de etil, considerat un marker al maturarii, precum si acumularea
lenta a tartratului de etil [95]. Vinurile din soiuri neutre si insuficient maturate vor pierde o mare
parte din avantajele senzoriale in timpul acestei faze, in timp ce vinurile cu un caracter de soi
pronuntat pot chiar beneficia de pierderea aromei fermentative si sunt predispuse sa descopere
valori autentice [85]. Scaderea concentratiilor esterilor etilici ai acizilor grasi cu numar par de
atomi de carbon in timpul maturarii este bine cunoscuta. Acesta reprezinta revenirea la echilibrul
intre esteri si produsele lor de hidroliza. Aceastd crestere se explica prin faptul cad la sfarsitul
procesului de fermentare echilibrul reactiei de esterificare nu este atins. Prin urmare, continua
lent pe cale chimica pe parcursul maturarii [22, 91].

Esterii volatili au un rol important in alcatuirea buchetului de invechire, prin nuantele
florale si de fructe pe care le imprima vinurilor. Astfel de esteri se formeaza lent in vin, pe durata
a cel putin 3 - 4 ani de invechire. Mult mai abundenti sunt esterii nevolatili (tartratul de etil,
malatul de etil, succinatul de etil), care nu participa la formarea buchetului de invechire, dar
contribuie la armonia gustativa a vinului [25, 95].

Prin oxidarea alcoolilor superiori se formeaza aldehidele care alcatuiesc buchetul floral
de maturare si Invechire a vinului: aldehidele laurica, caprilica, capronicd, pelargonica,
valerianica. In cantititi mai mici se formeazi aldehidele aromatice care participa la formarea
buchetului de invechire a vinului: aldehida benzilica, cu aroma si gust de migdale amare, vanilie;
fenilacroleina, cu miros de scortisoara [100]. Referitor la vinurile spumante in literatura sunt mai
putine studii care descriu schimbarile complexului aromatic, iar cele efectuate se referd la
procesele de maturare la producerea vinurilor spumante clasice, care prevad maturarea la sticla,
dar prezintd un interes deosebit studierea complexului aromatic al vinurilor materie prima si
celor spumante obtinute pe baza soiurilor de selectie autohtona.

1.3.6 Concluzii la capitolul 1.

Calitatea vinurilor spumante se afla in dependentd de mai multi factori, atat agrotehnici,
cat si tehnologici. La etapa de cultivare a strugurilor calitatea lor depinde de multitudinea
factorilor agrotehnici si pedoclimatici, care influenteaza in mod direct asupra acumularii
cantitatilor necesare de zaharuri, acizi titrabili, substante aromatice s.a. De gradul de maturare a
strugurilor, schema de plantare, nivelul recoltei de struguri la hectar depinde calitatea mustului si
vinului materie prima obtinut. De asemenea a fost demonstratd influenta esentiala pe care o
imprimad vinului portaltoiul folosit in procesul de altoire, precum si clona soiului utilizat in
procesul tehnologic de obtinere a materialului saditor. Toti acesti factori in mod direct

influenteaza asupra continutului fizico-chimic si calitativ al vinurilor materie prima. Pentru o
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dirijare argumentata stiintifica a calitatii vinurilor spumante este necesar de a studia n continuare
influenta factorilor agrotehnici: nivelul de recolta, gradul de maturare a strugurilor, soiul
portaltoiului, asupra indicilor fizico-chimici si specifici ai vinurilor materie prima pentru
spumante albe. Calitatea vinurilor spumante albe se afla in dependentd directd de calitatea
vinurilor materie prima utilizate In procesul tehnologic de fabricare si este foarte important de a
stabili influenta fiecarui factor agrotehnic pana in prezent nu au fost studiate influenta diferitor
factori agrotehnici asupra indicilor de calitate a vinurilor spumante albe.

Un alt factor important, care influenteaza asupra calitatii vinurilor spumante albe este
soiul de struguri utilizat in procesul tehnologic de fabricare. Studiile efectuate recent in diferite
centre viti-vinicole demonstreaza tendinta actuald de diversificare a asortimentului soiurilor de
struguri Tn producerea vinurilor spumante. Concomitent cu utilizarea soiurilor clasice europene,
tot mai evident se contureazad tendinte de a folosi In cupajele pentru vinuri spumante soiurile
locale, inclusiv a soiurilor de selectie noud. Dar utilizarea soiurilor locale, inclusiv si celor de
selectie necesitd studii suplimentare pentru a argumenta stiintific regimurile tehnologice
optimale de fabricare a vinurilor spumante in baza acestor soiuri.

Problema de cercetare, care rezultd din analiza situatiei in domeniu, constd in studiul
influentei factorilor agrotehnici de cultivare a strugurilor asupra indicilor fizico-chimici si de
calitate a vinurilor materie prima si spumantelor albe, precum si modificarilor biochimice si
tehnologice care au loc la utilizarea soiurilor de selectie noua in producerea vinurilor spumante.

Directii de solutionare a problemei sunt:

- stabilirea influentei gradului de maturare a strugurilor soiurilor europene asupra

indicilor fizico-chimici si de calitate a vinurilor materie prima si spumantelor albe.

- estimarea influentei soiului de portaltoi asupra indicilor fizico-chimici si de calitate a

vinurilor materie prima si spumatelor albe.

- stabilirea componentei optimale a cupajelor in baza soiurilor de selectie noud Viorica

st Floricica pentru producere vinurilor spumante albe.

- evaluarea modificarilor fizico-chimice si indicilor de spumare obtinute in baza

soiurilor viorica si Floricica.

- stabilirea influentei diferitor regimuri tehnologice de producere a vinurilor spumante

asupra potentialului aromatic.

- eclaborarea regimurilor tehnologice optimale de producere a vinurilor spumante albe

in baza soiurilor Viorica si Floricica.
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2 MATERIALE SI METODE DE CERCETARE

Cercetarile destinate stabilirii rolului diferitor procedee agrotehnice asupra calitatii
vinurilor materie prima si vinurilor spumante au fost efectuate pe plantatiile viticole a fabricii de
vinuri ,,Univers-Vin” (s. Bratuleni, r-nul Nisporeni), precum si pe campurile experimentale a
STE ,,Codru” a ISPHTA. Indicii fizico-chimici ai musturilor si vinurilor obtinute din loturile
experimentale viticole au fost determinati in laboratorul de producere a acestei fabrici, in
laboratorul ,,Controlul calitatii produselor alcoolice” a ISPHTA, precum si in cadrul
laboratorului ,,Biotehnologii si Microbiologia Vinului” a ISPHTA.

Cercetarile referitoare la elaborarea tehnologiei de producere a vinurilor spumante albe
din soiurile de selectie noud au fost efectuate in conditii de microvinificatie a ISPHTA si in
laboratorul ,,Biotehnologii si Microbiologia Vinului” a ISPHTA. .

2.1 Obiecte de cercetare.

In calitate de obiecte de cercetare la etapa de studii a rolului procedeelor agrotehnice
asupra calitatii vinurilor spumante au servit struguri, must si vinuri materie primd obtinute din
soiurile Aligote, Riesling de Rhin, Sauvignon si Chardonnay, cultivati pe plantatiile viticole a
fabricii de vinuri ,,Univers-Vin” si ISPHTA. De asemenea, au fost supuse cercetarii vinurile
spumante albe obtinute din vinurile materie prima din soiurile Aligote, Riesling de Rhin,
Sauvignon si Chardonnay.

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 Viticulturd si Vinificatie al Asociatiei Stiintifice de
producere ,,Vierul” (ICSVV al ASP ,,Vierul”), in prezent ISPHTA. De asemenea au fost utilizate
vinuri materie prima pentru spumante din soiurile Aligote, Chardonnay, Pinot gris, Feteasca
alba, Sauvignon si Rkatiteli, precum §i cupaje pregatite din aceste vinuri. De asemenea au fost
supuse cercetarii vinurile spumante albe obtinute pe baza utilizarii soiurilor Viorica si Floricica.

Unele caracteristici ale soiurilor de selectie noua, care prezinta un interes tehnologic
pentru producerea vinurilor spumante albe de calitate sunt prezentate in tabelul 2.1.

In asa fel, soiurile de struguri Floricica, Viorica posedd o rezistentd sporiti la mana,
mucegaiul cenusiu, oidium si au o productivitate inalta de struguri la hectar (10-15 t/ha).

In procesul de fabricare a vinurilor materie primi pentru spumante au fost utilizate
diferite suse de levuri din Colectia Ramurald de Microorganisme pentru Industria Oenologica

(CRMIO) a laboratorului ,,Biotehnologii si Microbiologia vinului” al ISPHTA. La etapa de
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fermentare secundard a amestecului de tiraj la fabricarea vinurilor spumante albe din soiurile
Viorica si Floricica a fost utilizata susa de levuri autohtone N 81 (Spumant).

Tabelul 2.1. Provenienta si rezistenta soiurilor noi de selectie Viorica si Floricica pentru
producerea vinurilor spumante albe

Rezistenta la:
Denumi- Provenienta .y muce- Recolta, ..
Nr Co R . . | oidi- |antracn| gai Autorii
rea soiului soiului geruri | mana 8 t/ha
um oza | cenu-
siu
Riesling de Rhin x Guzun N.
1 |Floricica |CV-20-375 R 2 1 1 2 12-15 |Olari T.
Tipco M. si al.
Zaibeli 13-666 x Guzun N.
2 |Viorica |Aleatico Rm 2 2 3 2 10-12 |Olari T.
Tipco M. si al.
Legenda:

Rm — relativ rezistent la geruri

R - rezistent la geruri

CV-20-375 — Seivilliare blanc

1 — slab rezistenta

2 —rezistenta

3 —rezistenta sporita

2.2 Metodica si metodologia de efectuare a cercetarilor

Metodica cercetarilor prevede o abordare complexd a unor procedee agrotehnice de
cultivare a vitei de asupra calitatilor fizico-chimice ale strugurilor, mustului, vinurilor materie
primd pentru spumante, precum si asupra vinurilor spumante albe. In calitate de procedee
agrotehnice, care pot influenta asupra calitatilor vinurilor au fost studiate urmatoarele: momentul
de recoltare a strugurilor sau gradul de maturare a strugurilor, sarcina de ochi la butuc sau recolta
de struguri la hectar si soiul de portaltoi utilizat in procesul de altoire a vitei de vie.

De asemenea s-au efectuat lucrari de monitorizare a obiectelor de studiu la toate
procedeele agrotehnice si tehnologice, care pot influenta asupra calitatii vinurilor spumante albe
de la plantatiile viticole pana la produsul finit.

La fiecare etapd etapa tehnologica de producere a vinurilor spumante: struguri, must,
vinuri materie prima si spumante dupd fermentarea secundara au fost determinati indicii fizico-
chimici generali si specifici, ce a permis de a stabili stiintific influenta fiecarui procedeu
agrotehnic studiat asupra calitatii productiei finite. Influenta gradului de maturare a strugurilor
soiurilor Chardonnay, Sauvignon si Riesling de Rhin a fost studiata prin recoltarea strugurilor cu

continutul initial de zaharuri 160 g/dm’ pani la concentratia de zaharuri in must de 230 g/dm’.
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Din strugurii recoltati la diferite concentratii de zaharuri in must (160-230 g/dm®) au fost
obtinute in conditii de microvinificatie partide experimentale de vinuri materie primd pentru
spumante albe care au fost supuse analizelor fizico-chimice.

Strugurii destinati producerii vinurilor materie prima pentru spumante au fost prelucrati
in conditii de microvinificatie cu respectarea tuturor cerinfelor tehnologice:

e prelucrarea strugurilor la zdrobitoarele cu desciorchinare;

e presarea mustuielii la prese pneumatice orizontale cu randamentul 50 dal/tona;

e sulfitarea mustului cu SO, in doze de 70 mg/dm3 ;

e fermentarea mustului limpezit la temperatura de 16+1 °C;

e utilizarea levurilor selectionate pure la fermentarea mustului in volum de 2-3 %;

e scoaterea vinului fermentat de pe sedimentul de drojdie la finalizarea fermentarii.

In cadrul cercetirilor referitor la influenta incarcaturii de struguri la butuc a soiurilor

Chardonnay, Aligote si Sauvignon au fost studiate 3 scheme de tdiere in uscat: mica, medie si
lungd, in asa fel ca recolta de struguri la hectar sa varieze in intervalul de la 5,0 pana la 15 t/ha.
Din partide experimentale de struguri au fost pregatite in conditii de microvinificatie vinuri
materie prima pentru spumante si spumante albe din soiurile studiate cu diferite recolte la hectar.
In vinurile materie prima si vinurile spumante au fost determinati indicii fizico-chimici si
organoleptici.

In colaborare cu savantii din laboratorul ,, Tehnologii moderne si pepinierit viticol” a
ISPHTA pe sectoarele viticole a STE ,,Codru” au fost studiate influenta celor mai raspandite
soiuri de portaltoi din Republica Moldova, altoite cu soiurile Chardonnay, Aligote si Riesling de
Rhin asupra calitatii vinurilor materie prima si spumante: SO4, Kober 5-BB, 101-14 si Ruggeri —
140. Din partidele experimentale de struguri cultivati pe diferite soiuri de portaltoi, care se afla in
conditii identice pedoclimatice, au fost fabricate in sectia de microvinificatie a ISPHTA vinuri
materie primad si spumante, in care au fost determinati indicii fizico-chimici si organoleptici.

In baza rezultatelor obtinute au fost elaborate recomandari tehnologice referitor la
influenta procedeelor agrotehnice asupra calitatii vinurilor materie prima si vinurilor spumante,
care au scopul principal de a ameliora calitatea productiei finite.

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 §i excluderea folosirii in procesul
tehnologic a dozelor excesive de SO, recomandate de V. Dumanov [13]. Utilizarea in procesul

de fabricare a vinurilor Viorica a dozelor recomandate de SO, pani la 140-150 mg/dm’, face
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imposibild producerea vinurilor spumante din acest soi de struguri. In cercetirile efectuate au
fost cercetate diferite soiuri europene: Chardonnay, Pinot blanc, Aligote, Sauvignon, Riesling de
Rhin, Feteasca alba si Rkatiteli ca parteneri de cupaj pentru soiurile Viorica si Floricica. In
conditii de laborator au fost pregatite cupaje de proba cu diferite raporturi procentuale intre
vinurile de selectie noud si din soiurile europene. In baza aprecierii organoleptice au fost
desemnate cele mai reusite cupaje de vinuri si au fost selectate soiurile europene partenere pentru
vinurile Viorica si Floricica.

Dupa selectarea soiurilor de vinuri, care in cea mai mar masura corespund dupa calitate
ca parteneri de cupaj: Viorica + Aligote si Floricica + Chardonnay, au fost stabilite componenta
optimald a acestor vinuri. Cupajele de vinuri cu componenta optimald Viorica + Aligote si
Floricica + Chardonnay au fost supuse analizelor fizico-chimice si organoleptice.

Din cupajele de vinuri tratate Viorica + Aligote (70:30 %) si Floricica + Chardonnay
(70:30 %) au fost pregitite in conditii de microvinificatie partide experimentale de vinuri
spumante albe. in calitate de vinuri spumante martor au fost folosite cupaje de vinuri din soiuri
europene: Chardonnay + Aligote (70:30%) si Chardonnay + Aligote + Sauvignon + Riesling de
Rhin (30:30:20:20 %).

Rezultatele studiilor efectuate au permis de elaborat instructiuni tehnologice de producere
a vinurilor spumante albe in baza soiurilor de selectie noud Viorica si Floricica.

2.3 Metode de analiza

Pentru determinarea concentratiilor in masa a complexului aromatic in cupajele de vinuri
materie primd si vinuri spumante, pregatite pe baza soiurilor Viorica si Floricica, care sunt
reprezentate prin alcoolii terpenici, alcoolii superiori, esteri si aldehide, au fost folosite metode
uzuale cu diferite modificari. Aceste metode permit determinarea componentelor substantelor
aromatice in laboratoare de producere in must vinuri seci si alcoolizate. In legitura cu faptul, ci
metodele utilizate in studiile efectuate nu sunt incluse in documente normative si standarde
nationale, mai jos sunt descrise modul de determinare a concentratiilor alcoolilor terpenici,
alcoolilor superiori, esterilor si aldehidelor in vinuri materie prima si vinuri spumante.

2.3.1 Metoda determindrii concentratiei alcoolilor terpenici in vinuri materie prima si
vinuri spumante.

Concentratia alcoolilor terpenici, care sunt reprezentati prin terpenoli volatili liberi (TVL)
si terpenoli volatili sub forma de precursori (TVP) se determina prin metoda spectrofotometrica.
Metoda a fost elaborata de Dimitriadis — Williams (1984) si modificata de Elena Heroiu (1989).
1. Principiul metodei se bazeaza pe procesul de separare a alcoolilor terpenici prin distilare cu

vapori de apa si determinarea spectrofotometrica a alcoolilor terpenici liberi in mediu neutru si
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celor legati in mediu acid prin reactia de culoare cu vanilina. Se formeaza compusi de culoare
albastra sau verde-albastruie. Intensitatea culorii se masoara cu ajutorul spectrofotometrului, la
lungimea de unda de 608 nm. Este necesar etalonul intern de linalool.

2. Aparatura necesara:

1. Spectrocolorimetru, in domeniul vizibil (VIS).

2. Centrifuga.
3. Aparat de distilare pentru extractia aromelor.
4. Baie de apa cu gheata.
5. Baie de apa electrica, termoreglabila
3. Reactivi:

1. Vanilina sulfuricd concentratie 2 % (g/v). Se obtine prin dizolvarea a 2 g vanilina in
100 cm® acid sulfuric diluat 20 %. Reactivul se pastreaza in sticld bruni la rece.

2. Solutie de acid fosforic p.a., concentratie 20 %.

3. Solutie de hidroxid de sodiu p.a., concentratie 20 %.

4. FEtalon intern standard de linalool. Se prepara prin dizolvarea a 500 mg linalool cu 10 cm’
alcool etilic absolut, intr-un balon cotat de 50 cm” si se aduce la cotd cu apa bidistilata.

5. Solutie etalon de lucru, care se obtine din etalonul standard prin dilutie cu apa distilata in
proportie de 1:10.

4. Modul de lucru.

1. Pregatirea probelor de vinuri. Vinurile spumante prealabil sunt supuse degazarii, iar
vinurile materie prima in caz de necesitate sun supuse centrifugarii.

2. Extractia aromelor. Se iau 100 cm® de vin, care se introduce in aparatul de distilare tip
Jaulmes. Aducem pH-ul la valoarea de 6,8-7,0 cu solutie de hidroxid de sodiu 20 % si se
incepe distilarea. Se colecteaza 30 cm’ distilat, care contine terpenolii volatili liberi
(TVL).

Se intrerupe curentul de vapori (distilarea) si se aciduleaza proba din balonul aparatului
de distilare, cu 5 cm’® de solutie de acid fosforic 20 % pentru aducerea pH-ului in domeniu
puternic acid (pH=1,5-2,2). Se elibereaza aromele terpenice legate de zaharuri. Se reia distilarea
si se colecteazd 40 cm’ de distilat, care va contine terpenolii legati sub forma de precursori
(TVP).

Cele doua distilate obtinute se folosesc separat, pentru determindrile spectrofotometrice
(TVL si TVP), prin reactia de culoare cu vanilind sulfurica.

3. Intocmirea curbei etalon. In sase eprubete cu dop rodat (150 x 20 mm) se pipeteazi

urmatoarele volume din solutia etalon de lucru: 0,0-0,2-0,5-1,0-1,5-2,0 cm’. Se
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completeazd la 10 cm® cu apa distilati. Etaloanele contin: 0-20-50-100-150-200 mg

linalool.

In fiecare etalon se adaugi, sub agitare continud, cite 5 cm® vanilina sulfurica. Reactia de
culoare se produce la cald, de aceea eprubetele/etaloanele se tin intr-o baie de apa electrica la
60 °C, timp de 20 minute. Sunt racite imediat la temperatura de 25 °C si dupa 15 minute, dar nu
mai tarziu de 30 de minute se citesc absorbantele la 608 nm. Cunoscand valorile absorbantelor si
concentratiile de linalool al etaloanelor se intocmeste curba de etalonare.

4. Masuritorile spectrocolorimetrice. In doud eprubete cu dop rodat se preleveaza cate

10 cm® din fiecare distilat (30 cm® si 40 cm®), pentru determinarea alcoolului terpenic

volatil liber (TVL) si alcoolilor terpenici legati sub forma de precursori (TVP). In

continuare eprubetele/probele se prelucreaza ca si etaloanele. Absorbantele probelor se
aporteaza la curba de etalonare si se stabilesc concentratiile in alcooli terpenici.
5. Calculul rezultatelor. Continutul de TVL si TVP se calculeaza dupa relatia:
TVL sau TVP (mg/dm’) = (ax b) / ¢ x d) 2.1)
in care:

a - concentratia de linalool, cititd pe curba de etalonare (ug/dm3), respectiv

b - volumul de distilat colectat prin distilarea probelo (30 cm’ respectiv)

¢ - volumul de must sau vin folosit la distilare (100 cm®)

d - volumul de distilat folosit pentru masuratorile spectrofotometrice (10 cm”).

2.3.2 Metoda determindrii concentratiei alcoolilor superiori in vinuri materie prima si
vinuri spumante
1. Principiul metodei se bazeaza pe deshidratarea alcoolilor superiori si formarea compusilor
care formeaza cu paradimetilaminbenzol aldehida a produselor colorante (reactia Kamovskii-
Follenberg). Concentratia alcoolilor superiori se determind dupa curba de calibrare.
2. Aparatura necesara:

1. Spectrofotometru, in domeniul vizibil (VIS).

2. Centrifuga
3. Baie de gheata.
4. Aparat de distilare pentru extractia aromelor.
5. Baie de apa electrica, termoreglabila.
3. Reactive:

1. Alcool izoamilic
2. Alcool izobutilic

3. Alcool etilic de 40 % vol.
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4.
3.
6.

Solutie de paradimetilaminbenzol aldehida, concentratia 10 g/dm’,
Solutie de acid sulfuric, concentrat.

Solutie de hidroxilamind, concentratia 6,7 %.

4. Modul de lucru.

1.

Intocmirea curbei de etalon. Se ia 1,0 g de alcool izoamilic, care se dizolvi cu solutie de
40 % alcool etilic si se aduce pana la volumul de 50 cm® intr-o retorta cotata.

Se ia 0,25 g de alcool izobutilic, care se dizolva cu solutie de 40 % alcool etilic si se
aduce pani la volumul de 50 cm’ in retorta cotata.

In retorta cotatd de 50 cm® se dozeaza 10 cm’ de solutie de alcool izoamilic si 10 cm® de
solutie de alcool izobutilic si se aduce cu solutie de 40 % de alcool etilic pana la cota.

In retorta cotata de 50 cm” se iau 10:20:30:40 cm® de solutie 40 % de alcool etilic pani la
cota.

in retorte conice se ia cate 1 cm’ de fiecare solutie pregititd conform p. 4. Retortele se
amplaseazd in apd cu gheatd si in fiecare retortd se adaogd cate 1 cm’ de solutie
paradimetilaminbenzol aldehidd cu concentratia 10 g/cm’ si continutul se amestecd
minutios. Dupa 3 min se adaugd H>SO4 concentrat si se mentine in apa cu gheatd 3 min.
Dupa aceasta, retortele se mentin 20 min in baie cu apa fiarta si din nou 3 min in apa cu
gheatd. Dupa mentinerea probelor la temperatura camerei in decurs de 25 min, se
masoara culorile cu ajutorul spectrofotometrului la lungimea de unda 536 nm. Cunoscand
valorile absorbantelor si concentratiile de alcooli superiori se Intocmeste curba de
etalonare.

Masurdrile spectrofotometrice. In retorta cu dop rodat se preleveaza 50 cm’ de vin
materie primd sau vin spumant degazat, se adaugi 10 cm’ de solutie 6-7 % de
hidroxilamina si se fierbe in decurs de 15 min. Dupa ricire se distileazd 50 cm’ in retorta
cotatd de 50 cm’. Distilatul se tece intr-o retortd de distilare, se adaogd 2 picaturi de
fenolftaleina si se neutralizeaza cu solutie de 30 % de NaOH pana la aparitia culorii roze
si se fierbe in decurs de 15 min. in retorta cotatd de 50 cm’ se adaogd 1.0 cm® de distilat
obtinut dupa p. 4.6 si se efectueaza toate lucrdrile conform 4.5, iar in calitate de solutie de
control serveste apa distilata.

Concentratia alcoolilor superiori in vinuri materie prima si vinuri spumante in mg/dm’ se

determina dupa curba de etalonare.

55



Spumante

1.

2.3.3 Metoda de determinare a concentratiei de esteri In vinuri materie prima §i vinuri

Principiul metodei spectrofotometrice. Separarea esterilor neutri din vin prin distilare si

dozarea lor prin reactia de culoare cu hidroxilamind. Rezulta acidul hidroxamic, care prin

. . +- - -
complexare cu ionul feric (Fe’") formeaza un compus de culoare galbend, care se

masoara spectrofotometric la 510 nm.

Aparatura necesara:

1. Spectrofotometru in domeniul vizibil (51 nm).

2. aparat de distilare, prin antrenare cu vapori de apa.

3. Baie de apa cu gheata.

Reactive:

1. Solutie 2M de hidroxilamina: 13,9 g in 100 cm’ de acid clorhidric.

2. Solutie etalon de bazi (standard) de acetat de etil, concentratie 1 g/cm’, in alcool
etilic 10 % saturat cu tartrat acid de potasiu (KHT).

3. Solutie 3,5 M de hidroxid de sodiu.

4. Solutie 4 M de acid clorhidric.

5. Solutie de clorura ferica (FeCl3*6H,0), concentratie 10 g/100 cm® acid clorhidric

0,1 M.

4. Modul de lucru.

1.

Separarea esterilor prin distilare. Proba de vin se dilueaza cu apa in proportie de 1:1 si
se distileaza utilizand aparatul de distilare pentru aciditatea volatild. Se colecteaza
circa 90 cm’ de distilat, intr-un flacon cotat introdus in baia de api cu gheata;
volumul distilatului se completeazi la 100 cm® cu apa distilata.

Determinarea spectrofotometricd. Intr-un flacon conic cu dop rodat se introduc 3 cm’
de disstilat la care se adaoga 2 cm’ de solutie de 3,5 M de NaOH. Se agiti continutul
flaconului timp de 10 minute si la sfarsit se adaoga 2 cm’ solutie 4 M de HCl 51 2 cm’
solutie de clorurd ferica, pentru reactia de culoare. Intensitatea culorii se mdsoara cu
spectrofotometrul la lungimea de unda de 510 nm.

Intocmirea curbei de etalonare. Se porneste de la solutia etalon de baza de acetat de
etil, concentratie 1 o/dm® si se pregitesc etaloanele de lucru cu: 0-25-50-75-

100 mg/dm” acetat de etil.

Prelucrarea etaloanelor se face la fel ca si proba de vin: distilarea, addugandu-se la fiecare

A 3 - . . - . . . .o - . e o
etalon cate 50 cm” apa distilatd; reactia de culoare cu hidroxilamind; masurarea intensitatii
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culorii etaloanelor cu spectrofotometrul. Cunoscand concentratia etaloanelor in acetatul de etil si

valorile absorbantelor, se Intocmeste curba de etalonare.

4. Exprimarea rezultatelor. Valoarea absorbantei probei de vin se raporteaza la curba de

etalonare si se stabileste cantitatea de esteri neutri, exprimata in acetat de etil.

2.3.4 Metoda de determinare a concentratiei de aldehide in vinuri materie prima si

Spumante

Metoda chimica volumetrica de determinare a aldehidelor in vinuri a fost elaborata de

P. Jaulmes si Espezel in a. 1932, ca apoi sa fie perfectionata de cétre 1. Ribereau-Gayon si

Peynaud in a. 1958 si Ough 1n a. 1986 [2].

1. Principiul metodei. Acetaldehida este separata din vin prin distilare si fixata intr-o

combinatie aldehido-sulfuroasd. Conditiile optime de stabilitate In mediu acid si de

instabilitate 1n mediu usor alcalin (pH 8,5-9,0), permit titrarea hodometrica a combinatiei

aldehido-sulfuroase.

2. Aparatura si reactivii necesari:

1.
2.
3.

Aparat de distilare folosit la determinarea alcoolului.

Pipete de 50 si de 10 cm’.

Solutie alcalini de borat de sodiu. Intr-un balon cotat de 1 dm”, la care se adauga in
apa distilata 100 g acid boric si 170 g NaOH, dupa care balonul se aduce la semn.
Solutie de metabisulfit de potasiu. Se dizolva 15 g K,S,05 in apa distilata intr-un
balon cotat de 1 dm’, la care se adaugd 70 cm’ HCI concentrat, dupi care balonul se
aduce la semn cu apa distilata.

Solutie de fosfat EDTA. Intr-un balon cotat de 1 dm’ se dizolva in api 4,5 g sare de
sodiu EDTA, la care la care se adaugd urmatoarele combinatii:

e 200 gde NazPO4*12H,0

e 188 gde HaH,PO4*12 H,O + 21 g de NaOH.

e 77,6 gde NaH,PO4*12H,0+42 g de NaOH.

e 71,7 gde KH,PO4 + 42 g NaOH

La sfarsit, balonul se aduce la semn cu apa distilata.

6.

Solutie saturatd de borax (Na2B4O7*10 H20), care datorita hidrolizei are reactie
alcalina.

Solutie de iod 0,1 M.

Solutie de acid clorhidric 3M, care se obtine prin dilutia a 250 cm3 HCI concentrat cu

apa distilata, intr-un balon cotat de 1 dm’.
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9. Solutie de amidon 0,2 %.
3. Modul de lucru.

1.

Separarea acetaldehidei din vin. Se introduce in balonul aparatului de distilare 50 cm®
din proba de vin, la care se adaugd 50 cm’ solutie alcalina de borax pentru aducere la
pH 8. Distilarea se face lent, pana ce lichidul din balonul aparatului de distilare se
reduce la jumatate. Acetaldehida separatd prin distilare este colectatd intr-un flacon
conic Erlenmeyer, care contine 10 cm’ solutie de bisulfit (metabisulfit de potasiu),
10 cm” solutie de fosfat-EDTA si 300 cm® apa distilata.

Dozarea acetaldehidei. Dupa terminarea distilarii se adauga in flaconul Erlenmeyer
10 cm® de acid clorhidric 3 M pentru acidifierea mediului (pH 2) si 1 cm’ solutie
proaspata de amidon 0,2 %. Se amestecd continutul flaconului prin agitare si se
procedeaza imediat la oxidarea excesului de bisulfit cu solutie de iod 0,1 M, pana ce
culoarea albastrd a amidonului dispare. In continuare addugim 10 cm” solutie alcalini
de borat de sodiu, pentru a trece in mediu alcalin (pH 8,5-9,0) si eliberarea acidului
sulfuros din complexul format cu acetaldehida. Titram imediat cu o solutie de iod

mult mai diluata 0,02 M, pana ce dispare culoarea albastra a amidonului.

4. Calculul rezultatelor. Se face folosind relatia:

Acetaldehida, mg/cm’®= (n x M x 22 x 100)/v

1n care:

n — volumul de solutie de iod consumat la titrarea acidului sulfuros eliberat din complexul

format cu acetaldehida;

M= molaritatea solutiei de iod (0,02 M);

v=volumul probei de vin (50 cm?).

Daca excesul de bisulfit din flaconul de colectare a distilatului, nu s-a eliminat in

totalitate prin titrarea initiald cu iod 0,1 M, rezultatele analizei vor fi eronate (cu un continut mai

mare de acetaldehida, decat cel real).

2.3.5 Metoda instrumentald de determinare a indicilor de spumare in vinuri materie prima

s1 vinuri spumante

1. Principiul metodei. Determinarea indicilor de spumare a vinurilor materie prima si

vinuriank spumante este bazatd pe intreruperea fascicolului de lumina infrarosie prin

intermediul spumei vinului cercetat in urma injectarii dioxidului de carbon (CO,) in

forma gazoasa printr-un filtru poros calibrat.
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2. Aparatura necesara:

1. Instalatia ,,Mossalux” (Franta).
Centrifuga de laborator cu 3000 rot./min.
Solutie de alcool etilic, 96 % vol.

Apa distilata.
Balon cu dioxid de carbon cu manometru.

Calculator.

R

Printer color.
3. Modul de lucru.

Instalatia ,,Mossalux” se conecteaza la calculator si la balonul cu dioxid de carbon. Atent
se deschide robinetul la balonul cu CO, si se regleazd presiunea gazului la nivelul de 1 bar.
Cilindrul pentru masurari se clateste cu alcool etilic, apoi cu apd distilata si la urma cu vinul
destinat analizei. in cilindrul curat se adaugi 100 cm’ de vin pentru cercetare si cilindrul se
instaleazd in aparatul ,,Mossalux”, dupa ce se conecteaza prin furtun la sursa de CO,. Pe
parcursul determinarii indicilor de spumare se inregistreaza urmatorii parametri:

HM — indltimea maximala a spumei, mm.
HS — inéltimea de stabilizare a spumei, mm.
TS — timpul de stabilizare a spumei, sec.

Dupa ce vinul este turnat din cilindru, el se cliteste cu apa distilatd, apoi de 2 ori cu
50 cm® de alcool etilic (20 % vol.) si la urma cu apa distilati. Vinurile spumante inainte de

determinarea indicilor de spumare se degazeaza.

4. Calculul rezultatelor. Indicii de sumare a vinurilor sunt exprimate prin inaltimea
maximald a spumei (mm), indltimea de stabilizare a spumei (mm) si timpul de stabilizare
a spumei (sec). Calculul valorilor indicilor de spumare se efectueaza cu ajutorul unei
programe informationale automatizate, care este parte a instalatiei ,,Mossalux”. In calitate
de rezultat final al determinarii se primeste media aritmeticd a rezultatelor a
2-3 determinari paralele, iar devierea maximala nu trebuie sd depdseasca + 3 mm.

2.3.6 Metode de analiza generald a componentei mustului, vinurilor materie prima si
spumantelor

Pentru determinarea indicilor fizico-chimici ai musturilor, vinurilor materie prima si

vinurilor spumante au fost aplicate metode standardizate. Au fost evaluati urmatorii indici:
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e concentratia in masa a zaharurilor din musturi (prin metoda areometricd) si din vinuri
(prin metoda titrarii indirecte) conform GOST 13192-73;
e concentratia alcoolului etilic, prin distilare, conform SM GOST 51653:2010;
e concentratia in masa a acizilor titrabili, conform SM GOST R 51621:2008;
e concentratia in masa a acizilor volatili, conform SM GOST R 51654:2012;
e concentratia in masd a dioxidului de sulf liber si total, conform SM GOST R
51655:2008;
e concentratia extractului sec nereducator conform GOST 14251-75;
e pH-ul si potentialul de oxido-reducere, prin metoda potentiometricd la ionometrul
Mettler Toledo MA 235.
e concentratia in masad a glicerinei si 2,3-butilenglicfolului, prin metoda cromatografiei
gazoase la gaz-cromatograful GC4890D.
e concentratia in masd a acizilor organici, prin metoda cromatografiei gazoase la gaz-
cromatograful GC4890D.
e concentratia in masa a substantelor volatile, prin metoda cromatografiei gazoase.
Determinarea indicilor fizico-chimici (alcoolul, aciditatea volatila, aciditatea titrabila,
acizii organici si al.) a fost efectuata cu utilizarea analizatorului multifunctional ,,Bacchus-3".
Studiul microbiologic (microscoparea, calculul celulelor de levuri, acumularea biomasei
levuriene s.a.) au fost efectuate conform instructiunii controlului microbiologice al productiei
vinicole in vigoare (IC MD 67-42582515-01-2010) si a surselor microbiologice existente 1n
industria vinicola.
2.3.7 Prelucrarea matematica a datelor experimentale
Pentru determinarea validitdtii rezultatelor experimentale obtinute in urma analizei
vinurilor materie prima si vinurilor spumante au fost efectuate cate 3 madsurari paralele, iar
rezultatele au fost supuse prelucrarii statistice corelationale si dispersionale (anexa 1).
Prelucrarea statistica a rezultatelor stiintifice obtinute a fost efectuatd conform metodelor
descrise de Cakara Cupo [151], HocnexoB b. [127], H.B. Makaposa, B.f. Tpodumer [141], cu
utilizarea programului MS Excel, care e dotat cu o gama larga de functii statistice i cu un pachet
separat de analiza statistica.
2.3.8 Concluzii la capitolul 2.
1. A fost elaboratd metodica realizarii cercetdrilor de studiu a influentei unor procedee
agrotehnice de cultivare a vitei de vie asupra indicilor fizico-chimici ai strugurilor,

mustului, vinurilor materie prima si vinurilor spumante. In calitate de procedee
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agrotehnice au fost studiate gradul de maturare a strugurilor, recolta de struguri la hectar
si soiul de portaltoi.

A fost elaboratda metodologia de utilizare a vinurilor din soiuri de struguri de selectie
noud: Viorica si Floricica in producerea vinurilor spumante in baza cupajarii cu vinurile
din soiuri europene pentru a exclude necesitatea folosirii dozelor excesive de dioxid de
sulf si pastrarea maximala a aromelor varietale specifice acestor soiuri de struguri.
Cercetarile au fost realizate cu utilizarea unui ansamblu de metode traditionale si
moderne, care se imbina reciproc in realizarea analizelor indicilor fizico-chimici in
vinurile materie prima si vinurile spumante la diferite etape tehnologice.

Metodologia de prelucrare statistica a datelor experimentale si calculul incertitudinilor de
masurare au permis determinarea indirecta a marimilor care intervin in studiul

experimental.

61



3 STUDIUL INFLUENTEI FACTORILOR AGROTEHNICI ASUPRA CALITATII SI
INDICILOR FIZICO-CHIMICI Al VINURILOR SPUMANTE ALBE

3.1 Influenta gradului de maturare a strugurilor asupra calitatii vinurilor spumante albe

Pentru aprecierea influentei gradului de maturare a strugurilor asupra indicilor de calitate
a vinurilor spumant albe in sezonul de vinificatie a. 2014 au fost pregitite probe experimentale
de vinuri materie primd 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 perioadd de maturare incepand cu continutul de zaharuri 162 g/dm’
(pentru soiul Riesling de Rhin) si terminand cu continutul de zaharuri de 221 g/dm’ (pentru soiul
Chardonnay) in conditiile fabricii de vinuri “Univers-Vin” (s. Brétuleni, r-nul Nisporeni,
Republica Moldova). Indicii fizico-chimici ai musturilor obtinute din strugurii cu diferite
concentratii de zaharuri in conditii de microvinificatie a ISPHTA sunt prezentati in tabelul 3.1.

Tabelul 3.1. Indicii fizico-chimici ai mustului din struguri cu diferit grad de maturare
(Fabrica de vinuri “Univers-Vin”, Nisporeni, a.r. 2014)

Denumirea soiurilor de Concentra‘ga (;().ncen'tra‘glg. Potentialul OR,
Nr. strueuri de zaharuri, | acizilor titrabili, pH e
& o/dm’ o/dm’
1 Chardonnay 176 £ 0,5 8,4+0,5 2,98 +£0,01 230+ 10
2 Chardonnay 221+0,5 6,9 +£0,10 3,16+ 0,01 232+ 10
3 Sauvignon 168 £ 0,5 9,4+0,10 2,96 £ 0,01 221+ 10
4 Sauvignon 182+0,5 8,6+0,11 3,01 £0,01 222+ 10
5 Sauvignon 214+ 0,5 7.2+0,07 3,11+0,01 228+ 10
6 Riesling de Rhin 162+ 0,5 10,4 + 0,09 2,92 +0,01 218+ 10
7 Riesling de Rhin 178 £ 0,5 9,6 £0,10 2,98 £ 0,01 220+ 10
8 Riesling de Rhin 205+0,5 8,8+0,11 3,02 +0,01 226 £ 10

Din rezultatele prezentate in tab. 3.1. se poate observa cd in musturile soiului Chardonnay
continutul de zaharuri variazi de la 176 g/dm’ pand la 221 g/dm’, iar concentratia acizilor
titrabili de la 8,4 g/dm’ pani la 6,9 g/dm’. in musturile din soiul Sauvignon continutul de
zaharuri variaza de la 168 g/dm’ pani la 214 g/dm”, iar concentratia acizilor titrabili cu cresterea
zaharitatii in struguri se micsoreazd de la 9.4 g/dm’ pani la 7,2 g/dm’. Pentru soiul Riesling de
Rhin, cu cresterea continutului de zaharuri (de la 162 g/dm’® pani la 205 g/dm’) in struguri se
observd o diminuare esentiali a concentratiei acizilor titrabili: de la 10,4 g/dm’ péna la
8,8 g/dm’. Concomitent cu micsorarea continutului de acizi titrabili in musturile cercetate are loc
o crestere a indicelui pH pe fondalul unor schimbari neesentiale a potentialului de oxido-

reducere a musturilor, care de asemenea este in crestere.
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Recoltarea strugurilor la diferit grad de maturare are o influenta mai semnificativa asupra
calitatii vinurilor materie prima pentru spumante din soiurile Chardonnay, Sauvignon si Riesling
de Rhin obtinute din struguri recoltati la diferite concentratii initiale de zaharuri.

Tabelul 3.2. 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)

Concentratia in

. Coqcen- masa a: SO, total/ . Densitatea Nota
Denumirea | tratia al- — — o Potentialul . .
Nr . “. . | acizilor |acizilor| pH liber, ’ opticd, |organoleptic
vinurilor | coolica, | .. o o 5 | OR, mV b
% vol titrabili, | volatili mg/dm A420 nm 4, puncte
" | g/dm3 | g/dm3
10,4+ | 82+ | 0,36+ | 3,02+ | 107/18 £
1 |Chardonnay 0.1 0.10 0.04 0.01 1 209+ 10 0,110 7,9+0,10
2 |Chardonnay | 13+ 0,1 |7+ 0,10 064§4i 3(’)1(’)3;: 98/16+ 1| 21410 | 0,114 | 8+0,10
. 9,2 + 036+ | 2,98+ | 110/18 £
3 |Sauvignon |9,7+0,1 0.10 0.04 0.01 1 212+ 10 0,108 |7,85+0,10
. 10,8+ | 84+ | 0,38+ | 3,04+ | 100/20 £
4 |Sauvignon 0.1 0.10 0.04 0.01 1 216 £10 0,116 7,9 +£0,10

12,7+ | 73+ | 0,44+ | 3,15+

0.1 0.07 0,04 0.01 96/16 £ 1| 220+10 0,120 |7,95+0,10

5 |Sauvignon

Riesling de 10,3+ | 0,32+ | 2,88+ | 118/20=+

6 Rhin 9,6 +£0,1 0.09 0.04 0.01 1 210+ 10 0,106 7,8+0,10
Riesling de 10,5 + 9,2 + 036+ | 2,96+ | 106/19 £

7 Rhin 0.1 0.10 0.04 0.01 1 210+ 10 0,110 |[7,95+0,10
Riesling de 12,1+ | 8,6+ 0,4+ 3,04+ | 108/18 +

8 Rhin 0.1 0.07 0.04 0.01 1 215+ 10 0,116 |7,95+0,10

Conform rezultatelor obtinute (tab.3.2.) 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 la 9,7 % vol. pana la 12,7 % vol., din
soiul Riesling de Rhin de la 9,6 % vol. pana la 12,1 % vol. si micsorarea continutului de acizi
titrabili in vinurile studiate: de la 8,2 g/dm3 pana la 7,0 g/dm3 pentru soiul Chardonnay, de la
9,2 g/dm’ pani la 7,3 g/dm’ 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.3.2.). De asemenea, se poate mentiona, cd vinurile materie prima pentru spumante obtinute
la un nivel mai redus de zaharuri se caracterizeaza prin concentratii mai joase de acizi volatili; cu
0,06 g/dm’ pentru vinul Chardonnay, cu 0,08 g/dm’ pentru vinurile Sauvignon si Riesling de
Rhin. Aprecierea organolepticd a vinurilor materie prima albe obtinute din struguri recoltati la
diferit grad de zaharuri a demonstrat, cd vinurile cu un continut minimal de zaharuri se

caracterizeaza cu note mai joase ca vinurile recoltate la un nivel mai inalt de zaharuri (in mediu
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cu 0,05-0,10 puncte), dar este necesar de mentionat cd ele devin mai extractive si 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. 3.1 si 3.2 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 (fig. 3.1 si
3.2).

N
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Extractul sec nereducator,
g/dm3
(=Y
o
|

Chardonnay Sauvignon,  Riesling de Rhin,
176/221g/L 168/182/214 g/L162 /178/205 g/L

Pragul de maturare

Fig. 3.1. Continutul extractului sec nereducator in vinurile materie prima din struguri cu
diferit grad de maturare (Fabrica de vinuri “Univers-Vin”, Nisporeni)
Conform datelor din fig.3.1., sporirea zaharurilor in struguri contribuie la cresterea in
vinuri a concentratiei extractului sec nereducitor: cu 1,2 g/dm’ pentru vinul Chardonnay, cu
2,3 g/dm’ pentru Sauvignon si cu 2,0 g/dm’ pentru Riesling de Rhin in dependentd de continutul

de zaharuri in mustul initial.
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g Chardonnay Sauvignon, Riesling de Rhin,
o 176/221 g/L 168/182/214 g/L 162 /178/205 g/L
Pragul de maturare

Fig. 3.2. Continutul glicerinei in vinurile materie prima din struguri cu diferit grad de
maturare (Fabrica de vinuri “Univers-Vin”, Nisporeni)
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Dupa cum se observa din fig. 3.2., 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.3.2). 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.

Vinurile destinate producerii vinurilor spumante se caracterizeaza prin valori joase a
concentratiei substantelor fenolice in vinurile initiale. In legaturd cu aceasta, am studiat influenta
gradului de maturare a strugurilor asupra concentratiei substantelor fenolice in vinurile obtinute

din strugurii recoltati la diferite concentratii de zaharui, iar rezultatele sunt prezentate in fig. 3.3.
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8 176/221g/L 168/182/214 Rhin,
g/L 162 /178/205

g/L
Pragul de maturare

Fig. 3.3. Continutul de substante fenolice in vinurile obtinute din struguri cu diferit grad de
maturare
Din rezultatele prezentate in fig. 3.3. se observa, ca cresterea gradului de maturare a

strugurilor contribuie la marirea continutului de substante fenolice in vinurile materie prima
pentru spumante. Pentru vinurile din soiul Chardonnay marirea continutului de substante
fenolice constituie + 24 mg/dm’, pentru vinurile Sauvignon + 35 mg/dm’, iar pentru vinurile
Riesling de Rhin + 40 mg/dm’, ce negativ se rasfringe asupra calititii vinurilor spumante.
Cresterea mai naltd a continutului de substante fenolice in vinurile din soiul Sauvignon se
lamureste prin diapazonul mai mare a concentratiei de zaharuri In strugurii initiali (de la 168
pani la 214 g/dm’).

Un interes deosebit 1l prezintd studiul influentei gradului de maturare a strugurilor asupra

indicilor de spumare a vinurilor materie primd pentru spumante.
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In tabelul 3.3. sunt prezentate rezultatele studiului influentei gradului de maturare a
strugurilor asupra indicilor specifici de spumare a vinurilor materie primd pentru spumante in
conditiile fabricii de vinuri “Univers-Vin” (r-1 Nisporeni).

Tabelul 3.3. Indicii de spumare a vinurilor materie prima pentru spumante obtinute din struguri
cu diferit grad de maturare (Fabrica de vinuri “Univers-Vin”, Nisporeni)

Indicii de spumare
Nr. | Denumirea vinurilor Confzentra‘gia Inaltimea maxi- | Inaltimea de Timpul de

alcoolica, % vol. | malz a spumei, stabilizare a stabilizare a

mm spumei, mm spumeli, 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. 3.3., indicii specifici de spumare a vinurilor materie
prima pentru spumante se afla in dependenta directd 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., inadltimea 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. Mdrirea concentratiei alcoolice in vinurile din soiul Sauvignon de
la 9,7 % vol. pana la 12,7 % vol. contribuie la micsorarea inal{imii 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, madrirea concentratier alcoolice de la
9,6 % vol. pana la 12,1 % vol. contribuie la micsorarea inal{imii 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, ca 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/dm’) contribuie la obtinerea unor vinuri cu
grad inalt de alcool, factor ce negativ se rasfrange asupra indicilor de spumare a vinurilor materie

prima pentru spumante albe.
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Pentru a confirma aceasta ipoteza, vinurile materie prima obtinute din struguri cu diferit
grad de maturare au fost supuse fermentdrii 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 3.4.

Tabelul 3.4. Indicii fizico-chimici ai vinurilor spumante, obtinute din struguri cu diferit grad de
maturare (Fabrica de vinuri "Univers-Vin", Nisporeni)

Con- |Concentratia in
. |centra-| Mmasda: Poten- | Den- Extractul Nota
. Presi- : — alul | sitat sec
Nr Dgnun}lrea unea tia  |gcizilorl . . pH tialu 51tq ea| o edy | Organo-
vinurilor 1Pa | 31€00- | titra- acizilor OR, |optica,| " = '~ | leptica,
lica, bili, VOlatgh mV | A0 nm of dmg puncte
% VOI. g/dm3 g/dm 5
11,5+ 7,8+ [0,42 + 206 + 17,2 +
1 |(Chardonnay 400 0.1 0.1 0.04 3,16 0,01 10 0,118 0.5 9,15+0,1
13,6 +| 6,2+ |0,54 + 214 + 17,4 +
2 |Chardonnay 380 0.1 0.1 0.04 3,24 +0,01 10 0,124 0.5 9,10+ 0,1
. 10,7+ 8,0+ |0,46 £ 208 + 16,4 +
3 Sauvignon 400 0.1 0.1 0.04 3,11 +0,01 10 0,120 0.5 8,90+ 0,1
. 11,8+| 7,2+ 210+ 17,0 +
4 [Sauvignon 400 0.1 0.1 0,48v [3,18 £ 0,01 10 0,122 0.5 9,10+ 0,1
. 13,5+| 6,4+ (0,52 + 220 + 17,5+
5 Sauvignon 385 01 0.1 0.04 3,22+ 0,01 10 0,128 0.5 9,05+0,1
. . 10,8+ 8,6 £ |0,40 + 205 + 16,1 +
6 Riesling de Rhin 400 0.1 0.1 0.04 3,08+0,01 10 0,116 0.5 8,85+0,1
- . 11,6+| 7,8+ (0,42 + 208 + 16,7 +
7 Riesling de Rhin 400 0.1 0.1 0.04 3,12 +0,01 10 0,118 0.5 9,05+0,1
. . 129+| 7,1+ 0,52 + 214 + 17,1 +
8 Riesling de Rhin 390 0.1 0.1 0.04 3,18+ 0,01 10 0,122 0.5 9,00+£0,1

Conform datelor din tabelul 3.4, presiunea excesiva de CO; in buteliile cu spumante albe
obtinute din vinurile cu grad alcoolic inalt (12,9-13,6 % vol.), este mai joasd cu 10-20 kPa
comparativ cu presiunea in vinurile spumante cu concentratia alcoolicd mai redusa. De
asemenea, vinurile spumante cu continut mai nalt de alcool au concentratii mai nalte de acizi
volatili, precum si indici mai Inalti a densitatii optice si potentialului de oxido-reducere ce
negativ se rasfrange asupra calitdtii 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 Tnaltd de alcool
contribuie la diminuarea calitatii vinurilor spumante. Din tab.3.4 rezultd, ca cele mai inalte note
organoleptice au obtinut vinurile spumante albe pregatite din struguri cu continutul de zaharuri

mediu in intervalul 176-182 g/dm3 (alcoolul dobandit 10,4-10,8 % vol.). Continutul minimal de

67



zaharuri in struguri: de la 162 pand la 168 g/dm’, de asemenea nu permite de a obtine vinuri
spumante albe cu calitati organoleptice Tnalte (nota organoleptica 8,85-8,95 puncte).

Vinurile spumante albe obtinute din struguri cu diferit grad de maturare au fost supuse
determindrii indicilor de spumare, iar rezultatele obtinute sunt prezentate in tabelul 3.5.

Tabelul 3.5. Indicii de spumare a vinurilor spumante obtinute din struguri cu grad diferit de

maturare
Indicii de spumare
Nr. Denumirea Concentratia Inaltimea Inaltimea de Timpul de

vinurilor alcoolicd, % vol. maximald a stabilizare a stabilizare a

spumei, mm spumei, mm spumei, sec
1 Chardonnay 11,5+ 0,1 156 76 61
2 Chardonnay 13,6+ 0,1 128 64 52
3 Sauvignon 10,7+ 0,1 74 45 38
4 Sauvignon 11,8£0,1 65 39 32
5 Sauvignon 13,5+ 0,1 47 28 28
6 | Riesling de Rhin 10,8+ 0,1 85 60 46
7 | Riesling de Rhin 11,6+ 0,1 74 54 42
g | Riesling de Rhin 12,9+ 0,1 62 41 38

Conform rezultatelor prezentate in tabelul 3.5, se observa cd indicii de spumare a
vinurilor spumante albe 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 inalti indici de spumare
se atestd in vinurile spumante albe obtinute din soiul Chardonnay, dupa care urmeaza vinurile
spumante Riesling de Rhin §i cei mai mici indici sunt caracteristici pentru vinurile Sauvignon.
Cei mai inalti indici a inaltimii maximale a spumei, 1naltimii 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 alcoolicd inaltd. Aceasta
legalitate se atesta in vinurile spumante obtinute din soiurile Chardonnay, Sauvignon si Riesling
de Rhin. Pentru vinurile spumante Sauvignon si Riesling de Rhin, indicii de spumare pentru
probele de spumante cu grad de alcool mediu (10,5-10,8 % vol. in vinurile materie prima) sunt
putin mai inferiori comparative cu vinurile cu continut redus de alcool (9,4 -9,7 % vol.), dar
semnificativ mai Tnalti ca in vinurile cu grad alcoolic mai inalt.

In asa fel, calitatea organoleptici a vinurilor spumante albe si indicii de spumare se afla
in dependenta semnificativda de gradul de maturare a strugurilor §i concentratia alcoolicd a
vinurilor materie primd pentru spumante. Concentratia optimd a zaharurilor in struguri ce

contribuie la obtinerea vinurilor spumante albe de calitate inalta variaza in intervalul
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170-190 g/dm’, iar cu sporirea gradului de alcool in vinuri se observa o micsorare a calititii
productiei finite.
3.2 Influenta diferitor scheme de incéarcatura la butuc asupra indicilor fizico-chimici ai

vinurilor materie prima pentru spumante albe.

Procedeele agrotehnice utilizate 1n tehnologiile de cultivare a vitei de vie au o importanta
semnificativd asupra calitatii strugurilor si vinurilor finite. Pentru stabilirea influentei unui
procedeu agrotehnic asupra calitatii vinurilor spumante in conditiile intreprinderii vitivinicole
"Univers-Vin" (s. Bratuleni, r-nul Nisporeni, Republica Moldova) 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.

Pe parcursul a.a. 2014-2017 1n plantatiile de vii experimentale au fost efectuate cercetari
stiintifice de determinare a indicilor de productivitate a strugurilor si de apreciere a calitatii
mustului in dependenta de incarcitura butucilor (joasd, medie si inaltd). In tabelele 3.6 si 3.7 sunt
prezentate rezultatele determindrii indicilor de productivitate si calitate a strugurilor soiurilor
Chardonnay, Sauvignon si Riesling de Rhin in dependenta de sarcina ochilor la butuc in
conditiile de producere a fabricii de vin "Univers-Vin".

Conform datelor din tab.3.6 pentru soiul de struguri Chardonnay cresterea sarcinii de
ochiuri la butuc de la 20 pana la 40 ochi/butuc contribuie la sporirea recoltei de la 5,1 pana la
9,9 t/ha. Concomitent cu cresterea recoltei de struguri are loc diminuarea continutului de zaharuri
in must cu 24 g/dm’ si sporirea concentratiei de acizi titrabili cu 1,7 g/dm’ . Pentru soiul de
struguri Sauvignon cresterea incarcaturii la butuc de la 25 pana la 45 ochi/butuc contribuie la
sporirea recoltei cu 5,5 t/ha, iar micsorarea continutului de zaharuri constituie 52 g/dm’.

Tabelul 3.6. Productivitatea si calitatea strugurilor in dependentd de incarcatura strugurilor la
butuc (Fabrica de vinuri "Univers-Vin", Nisporeni, a.r. 2014)

. Nr.de [Nr.de| Nr.de | Masa Recolta la: Continutul de:
Denumirea bu‘;uci oc};i la stru.guri medie a izi
Nr. Sgtl;ﬂul ;iie la ha, | butuc, | la butuc, |strugure| butuc, ha. t zaharu;ri, titii&)zilli pH
gl buc. | buc. | buc. lui,g | ke ’ g/dm g/dm’ ’
+
1 |Chardonnay | 2700 | 20 17 108 1,9 51 1230+0,5| 6,2+0,1 3(’)281
> |Chardonnay | 2700 | 30 20 121 2.4 6,5 |227+0,5| 6,7+0,1 3(’)13 li
3 |Chardonnay | 2700 | 40 31 119 3,7 9,9 |[206+0,5| 7,9+0,1 3(’)13 li
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Continuare tabel 3.6.

) Nr. de |Nr.de!| Nr.de | Masa Recolta la: Continutul de:
Denumirea bu‘;uci ocﬁi la stru.guri medie a .
Nr. | sotului de la ha, |butuc, | la butuc, |strugure| butuc, h zaharuri, .a01z.11. pH
struguri b b b Lui K a, t Jdm’ titrabili,
uc. uc. uc. ul, g g g g/dm3
. 3,12+
4 |Sauvignon 1900 | 25 26 170 4.4 84 [226+0,5| 7,1+£0,1 0.01
Sauvignon 3,10 £
5 |Sauvigno 1900 35 40 179 6,8 129 |188+0,5| 7,8+0,1 0.01
6 |Sauvignon | 1900 | 45 45 163 | 7,3 13,9 [174+0,5| 8,5+ 0,1 3(’)0in
7 Rieslingde | 5,5, | 5 38 131 | 46 | 101 |206205| 76501 | >10%
Rhin 0,01
Riesling de
8 |Rhin g 2200 30 42 140 5,9 13,0 [190+£0,5| 8,5=0,1 3(’)0in
Riesling de
9 |Rhin g 2200 | 40 49 137 6,7 147 [175+0,5| 9,1£0,1 2(’)9in

Tabelul 3.7. Productivitatea si calitatea strugurilor in dependenta de incércatura strugurilor la
butuc (Fabrica de vinuri "Univers-Vin", Nisporeni, a.r. 2015)

. Nr.de |Nr.de|Nr.de| Masa | Recoltala Continutul de:
Denumirea . . . —
Nr soiului de butuci la|ochi la| stru- | medie a but h ) acizi pH
' struguri hectar, | butuc, | guri la [strugurel| PUUC | g ¢ | ZANATUIL 1o bili,
& buc. buc. | butuc | ui, g kg g/dm g/dm’

327+

1 | Chardonnay | 2700 | 20 16 120 | 19 | 52 |22140,5| 6401 | 50
324+

2 | Chardonnay | 2700 | 30 19 18 | 23 | 66 |208+05|72£0,1| 50
320+

3 | Chardonnay | 2700 | 40 | 30 108 | 35 | 96 |[192£05|84%01| 50
. 3,18 +

4 | Sauvignon | 1900 | 25 | 24 172 | 46 | 82 |218£05|75£0,1| 4
. 3,16+

5 | Sauvignon | 1900 | 35 38 170 | 68 | 12,0 [192£0,5|82£0,1| )
. 3,08 +

6 | Sauvignon | 1900 | 45 | 46 162 | 72 | 138 [170£0,5|9,0£0,1 | '
7 | Rieslingde | 00 | 55 | 36 140 | 46 | 88 |208+05|76+01| 319

Rhin 0,01
X -

g | Rieslingde |50 1 a0 | 43 | 138 | 57 | 128 [192+05]82+01 | 04

Rhin 0,01
g | Rieslingde )00 | 45 | 50 132 | 68 | 150 |181+405|94x01| 278%

Rhin 0,01

Pentru soiul de struguri Riesling de Rhin cresterea sarcinii de ochiuri la butuc de la 20
pana la 40 ochi/butuc contribuie la sporirea recoltei cu 4,6 t/ha, iar micsorarea concentratiei de
zaharuri constituie 31 g/dm’. in asa fel, pentru soiul de struguri Sauvignon cresterea incircaturii

la butuc contribuie la cea mai mare crestere a recoltei la hectar si la diminuarea maximala a
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continutului de zaharuri in struguri, dupd care urmeaza soiul Riesling de Rhin §i apoi soiul
Chardonnay.

Rezultatele cercetarilor efectuate in a. 2015, de asemenea au confirmat faptul ca cresterea
incarcaturii la butuc pentru soiul Sauvignon contribuie la sporirea esentiald a recoltei de struguri
la ha de la 8,2 pana la 13,8 t/ha si micsorarea continutului de zaharuri de la 218 pana la
170 g/drn3 (tab.3.7.). Pentru soiul Riesling de Rhin cresterea recoltei de la 8,8 pana la 15,0 t/ha
contribuie la micsorarea continutului de zaharuri de la 208 pana la 181 g/dm’. Pentru soiul
Chardonnay cresterea recoltei de la 5,2 pana la 9,6 t/ha contribuie la micsorarea continutului de
zaharuri de la 221 pana la 192 g/dm’.

In asa fel, studiile efectuate pe parcursul a.a. 2014-2015 au dovedit, ci cresterea sarcinii
la butuc contribuie In mod semnificativ la cresterea recoltei 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/dm3 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 diferitd 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 tabelele 3.8 si 3.9.

Tabelul 3.8. Indicii fizico-chimici ai vinurilor materie prima pentru spumante in dependenta de
incarcatura strugurilor la butuc (Fabrica de vinuri "Univers-Vin", Nisporeni, a.r. 2014)

Nr De?nurpirea Recolta an?ent. alco- . C.o-ncentragi.a-in masé.a acizilor,.g/dm% _lom
soiului laha,t. |olica, % vol. |titrabili |volatili [|tartric malic lactic

1 Chardonnay 5,1 13,4+ 0,1 5,8+ 0,1 O(’fgf 2,6 2,5 0,14 363’(4)111
2> |Chardonnay | 6,5 | 13,101 |63+0,1 0’0355 | s 28 | 021 3(’)?31i
3 |Chardonnay 9,9 12,2+ 0,1 7,3+ 0,1 Oé?gf 3,6 3,2 0,22 3(’)131i
4 |Sauvignon | 84 | 13101 |65+0,1 0’0355 R 29 | 013 3&55[
5 Sauvignon 12,9 11,1+ 0,1 7,3+ 0,1 Oé?gf 3,5 3,0 0,18 3(’)1in
6 |Sauvignon | 139 | 102+0,1 |7.9+0,1 063,(()) |38 35 | 021 36{(())1i
7 Eﬁiﬁng dl o1 | 121200 |72:01 0(’)4,‘3 f 3,5 3,1 | 020 3&&*
8 Eﬁiﬁng dl 130 | 112:01 |8120,1 0(’)"‘3 40 37 | 021 3&{&*
9 Eﬁi“g 147 | 10500 |95:0.1 064,‘8 a3 3.8 | 024 3:8? *
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Conform rezultatelor prezentate 1n tab.3.8, cresterea recoltei de struguri la hectar 1n
a.r. 2014 pentru soiul Chardonnay de la 5,1 pand la 9,9 t/ha a contribuit la micsorarea
concentratiei alcoolice in vinuri cu 1,2 % si sporirea acidititii 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/dm’. Pentru soiul de struguri Riesling de Rhin sporirea recoltei de la 10,1 pani la 14,7 t/ha
a contribuit la micsorarea gradului de alcool in vinuri cu 1,6 g/dm3 si cresterea aciditatii titrabile
cu 2,3 g/dm’. Concomitent cu cresterea recoltei la hectar in vinurile studiate se observi o
micsorare a concentratiei acizilor volatili si cresterea continutului de acizi tartric i malic
(tab.3.8).

Tabelul 3.9. Indicii fizico-chimici ai vinurilor materie prima pentru spumante in dependenta de
incarcatura strugurilor la butuc (Fabrica de vinuri "Univers-Vin", Nisporeni, a.r. 2015)

Denumirea Recolta la|Concentratial Concentratia In masa a, g/dm?:
Nr [soiului de hectar, jalcoolicd, %[ — . . . . - —pH
struguri /ha ol acizilor |acizilor |acidului |acidului [acidului
) titrabili  [volatili  [tartric malic lactic
0,42 + 0,14+ | 334+
1 (Chardonnay |5,1+0,1| 13,4+0,1 |5,8+0,1 0.04 2,6+£0,5|2,5+0,5 0.03 0.01
0,38 + 021+ | 324+
2 |Chardonnay 6,5+0,1| 13,1+0,1 |{6,3+0,1 0,04 3+0,6 [2,8+0,6 0,04 0.01
0,36 + 022+ | 3,15+
3 |Chardonnay [9,9+0,1| 12,2+0,1 |7,3£0,1 0.04 3,6£0,7(3,2+0,6 0.04 0.01
. 0,38 + 0,13+ | 3,18«
4 Sauvignon 8,4+0,1|13,1+0,1 |6,5+0,1 0,04 33+£0,7(2,9+0,6 0,03 0,01
. 0,33 + 0,18+ | 3,14+
5 [Sauvignon 129+0,1] 11,1 +0,1 |7,3+0,1 0.04 35+£0,7| 3+£0,6 0,04 0.01
6 [Sauvignon 13,9+0,1{ 10,2+0,1 {7,9+0,1(0,3+0,04/3,8+0,8|3,5+0,7 0(’)25:[ 3,1+£0,01
Riesling de 0,45+ 3,16 £
7 Rhin 10,1 +0,1] 12,1 +0,1 |7,2+0,1 0.04 3,5+0,7(3,1£0,6 0,2+0,04 0.01
Riesling de 0,43 + 021+ | 3,12+
8 Rhin 13+0,1 | 11,2+0,1 | 8,1 +£0,1 0,04 4+0,8 |3,7+0,7 0,04 0,01
Riesling de 0,24 + 3,05+
9 Rhin 14,7+0,1] 10,5+0,1 {9,5+0,1 (0,4 +0,04/4,3+0,9|3,8+£0,8 0.05 0.01

in vinurile materie prima pentru spumante albe obtinute din recolta a. 2015 (tabelul 3.9.),

cresterea recoltei de struguri la hectar de asemenea contribuie la micsorarea gradului de alcool si
marirea concentratiei acizilor titrabili in vinuri. Pentru soiul Chardonnay sporirea recoltei de la
5,2 pana la 9,6 t/ha contribuie la micsorarea gradului de alcool in vinuri cu 1,9 % vol. si cresterea
continutului de acizi titrabili cu 2,7 g/dm’.

In asa fel se poate mentiona, ci sporirea recoltei de struguri la hectar contribuie in mare

masura la obtinerea unor vinuri materie prima cu grad alcoolic mai scazut si cu concentratii mai
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inalte de acizi titrabili. In vinurile materie prima Sauvignon si Riesling de Rhin, care au fost
fabricate din strugurii cu recolta in intervalul 13,8 — 15,0 t/ha au fost determinate concentratii de
acizi titrabili in intervalul 8,0 — 10,1 g/dm?, iar indicele pH variaza in limitele 3,01-3,12 ce
negativ se rasfrange asupra calitatii.

Pentru o analiza mai ampla a influentei incarcaturii de struguri la butuc asupra calitatii
vinurilor materie primd pentru spumante in vinurile studiate a fost determinat continutul de
extract sec nereducator, iar rezultatele sunt prezentate in fig. 3.4 si 3.5.

Conform rezultatelor prezentate in fig. 3.4., cresterea recoltei de struguri la hectar
contribuie la micsorarea considerabild a concentratiei extractului sec nereducator in vinurile
materie prima obtinute in a.r. 2014. Sporirea recoltei de struguri in intervalele studiate a provocat
micsorarea concentratiei extractului sec nereducator in vinurile netratate din soiul Chardonnay
cu 2,4 g/dm?, din soiul Sauvignon cu 0,9 g/dm? si din soiul Riesling de Rhin cu 2,0 g/dm?® in
dependenta de recolta la hectar (fig. 3.4).
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Fig. 3.4. Influenta Incarcéturii de struguri la butuc asupra extractului sec nereducator al vinurilor
materie prima pentru spumante (Fabrica de vinuri "Univers-Vin", Nisporeni, a.r. 2014)

O situatie analogica se observa si pentru vinurile materie prima pentru spumante ob{inute
din recolta a. 2015 (fig. 3.5.). Conform rezultatelor prezentate in fig. 3.5., cresterea recoltei de
struguri la ha contribuie la micsorarea semnificativd a concentratiei extractului sec nereducator
in vinurile studiate: In vinurile Chardonnay cu 2,7 g/dm?, in vinurile Sauvignon cu 1,7 g/dm? si

in vinurile Riesling de Rhin cu 2,0 g/dm?.
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Aprecierea organolepticd a vinurilor materie prima pentru spumante albe obfinute din
struguri cu diferitd incarcatura la butuc de asemenea a demonstrat influenta majorda a acestui

procedeu agrotehnic asupra calitatii vinurilor.
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Fig. 3.5. Influenta incarcaturii de struguri la butuc asupra extractului sec nereducator a vinurilor
materie prima pentru spumante albe (Fabrica de vinuri "Univers-Vin", Nisporeni, a.r. 2015)
In fig. 3.6. si 3.7. sunt prezentate rezultatele aprecierii calitdtii senzoriale a vinurilor

materie prima pentru spumante albe din soiurile Chardonnay, Sauvignon si Riesling de Rhin in

dependenta de incarcatura la butuc in conditiile fabricii de vinuri "Univers-Vin" (Nisporeni).
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Fig. 3.6. Influenta incarcaturii strugurilor la butuc asupra notei organoleptice a vinurilor
spumante (Fabrica de vinuri "Univers-Vin", Nisporeni, a.r. 2014)

Conform rezultatelor prezentate in fig. 3.6 nivelul recoltei de struguri la hectar are o
influenta semnificativd asupra calitatii vinurilor materie prima pentru spumante. Cu cresterea
recoltei de struguri la hectar se observd o diminuare a notei organoleptice a vinurilor. Astfel
sporirea recoltei de struguri la hectar pentru soiul Chardonnay de la 5,1 pana la 9,9 t/ha
contribuie la micgorarea calitatii vinurilor apreciate cu 0,20 puncte, iar vinul fabricat din recolta

maximald nu corespunde cerintelor pentru vinuri materie pentru spumante. Aprecierea
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organolepticd a vinurilor din soiul Sauvignon de asemenea a demonstrat, ca cresterea recoltei de
la 8,4 pana la 13,9 t/ha contribuie la micsorarea calitatii vinurilor cu 0,15 puncte in dependenta
de nivelul recoltei. Pentru vinurile materie prima Riesling de Rhin sporirea recoltei de struguri la
ha a contribuit la micsorarea notei organoleptice a vinurilor cu 0,2 puncte in dependenta de

nivelul recoltei.

Aprecierea organolepticd a vinurilor materie prima pentru spumante albe ob{inute din
recolta anului 2015 a confirmat influenta semnificativa a incarcaturii la butuc asupra calitatii

vinurilor obtinute (fig. 3.7.).
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Fig. 3.7. Influenta incarcaturii strugurilor la butuc asupra notei organoleptice a vinurilor
spumante (Fabrica de vinuri ,,Univers-Vin”, Nisporeni, a.r. 2015)

Cresterea recoltei de struguri la ha pentru soiul Chardonnay contribuie la diminuarea
calitatii vinurilor experimentale cu 0,2 puncte, pentru vinurile Sauvignon diminuarea calitatii
vinurilor este de 0,15 puncte si pentru vinurile din soiul Riesling de Rhin de 0,15 puncte. In asa
fel, se poate constata ca cresterea recoltei strugurilor la hectar pentru soiurile studiate contribuie
la diminuarea notei organoleptice a vinurilor materie prima pentru spumante albe.

Un interes deosebit il prezinta studiile legate de stabilirea influentei incarcaturii la butuc a
strugurilor asupra indicilor de spumare a vinurilor materie prima pentru spumante albe. In
legaturd cu aceasta, in tab. 3.10 si 3.11 sunt prezentate rezultatele determinarii proprietatilor de
spumare in vinurile Chardonnay, Sauvignon si Riesling de Rhin fabricate din struguri cu diferita
incdrcatura la butuc.

Conform rezultatelor prezentate in tabelul 3.10, proprietatile de spumare a vinurilor

materie primad pentru spumante se afla in dependenta de recolta strugurilor la hectar. Pentru
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vinurile Chardonnay cresterea recoltei de struguri la ha contribuie la micsorarea indicilor de

spumare: indl{imea maximala a spumei cu 35 mm, indltimea 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 obtinute din soiul Sauvignon, unde in dependentd de nivelul

recoltei Tndltimea maximald a spumei s-a micgorat cu 29 mm, inaltimea de stabilizare a spumei

s-a micsorat cu 7 mm si timpul de stabilizare cu 10 sec.

Tabelul 3.10. Proprietatile de spumare a vinurilor materie prima pentru spumante 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
Nr. Denumirea vinurilor . e . b

struguri, t/ha maximala a stabilizare a stabilizare a

spumei, mm spumei, mm spumei sec
1 Chardonnay 5,1 128 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

Pentru vinurile din soiul Riesling de Rhin cresterea recoltei de struguri la ha contribuie la

micsorarea ndltimii maximale a spumei cu 16 mm, indl{imii de stabilizare a spumei cu 12 mm si

timpului de stabilizare a spumei cu 11 sec (tab. 3.10).

Rezultatele analogice, care indica la faptu,l cd cresterea recoltei de struguri la ha

contribuie la micgorarea proprietatilor de spumare a vinurilor materie prima pentru spumante au

fost obtinute in a. 2015, iar datele experimentale sunt prezentate in tab.3.11.

Tabelul 3.11. Proprietatile de spumare a vinurilor materie prima pentru spumante in dependenta
de incarcaturd la butuc (Fabrica de vinuri "Univers-Vin", Nisporeni, a.r. 2015)

Indicii de spumare:
Nr. Denumirea vinurilor Recolt.a de mammef‘ 1nal‘;.1 mea de timpul de stabilizare
struguri, t/ha | maximala a stabilizare a .
. . a spumei, sec
spumei, mm spumei, mm
1 Chardonnay 5,2 138 90 45
2 Chardonnay 6,6 146 96 48
3 Chardonnay 9,6 112 75 36
4 Sauvignon 8,2 85 62 30
5 Sauvignon 12,0 92 66 32
6 Sauvignon 13,8 64 48 24
7 Riesling de Rhin 8.8 101 72 35
8 Riesling de Rhin 12,8 108 78 38
9 Riesling de Rhin 15,0 91 64 28
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Conform rezultatelor din tabelul 3.11, indicii de spumare a vinurilor materie prima din
a.r. 2015 se afld in dependenta de nivelul recoltei de struguri la hectar si cu cresterea incarcaturii
la butuc se observa diminuarea proprietatilor de spumare. Concomitent se poate de evidentiat
valorile mai inalte ale indicilor de spumare a vinurilor materie prima ob{inute in a. 2105
comparativ cu cele din a.r. 2014.

In asa fel, rezultatele cercetirilor efectuate pe parcursul anilor 2014-2015 au demonstrat
influenta semnificativa a sarcinii de roada la butuc asupra calitatii vinurilor materie prima pentru
spumante albe si indicilor de spumare a acestora. Cresterea recoltei de struguri la hectar pana la
nivelurile 13,8-15,0 t/ha pentru soiurile Sauvignon si Riesling de Rhin si pana la 10 t/ha pentru
soiul Chardonnay contribuie la micsorarea considerabild a calitatii vinurilor materie prima pentru
spumante si indicilor specifici (proprietatile de spumare), ce negativ se rasfrange asupra calitatii
productiei finale.

3.3 Influenta diferitor scheme de incarcatura la butuc asupra indicilor fizico-chimici ai

vinurilor spumante albe

In scopul stabilirii influentei procedeului agrotehnic de normare a incircaturii de struguri la
butuc asupra calitatii vinurilor spumante cercetarile au continuat la etapa de fermentare
secundara a vinurilor materie prima obtinute in a. 2015. Cercetarile au fost efectuate in conditiile
de microvinificatie a laboratorului ,,Biotehnologii si Microbiologia Vinului” a ISPHTA. Reiesind
din rezultatele analizelor fizico-chimice, organoleptice si indicilor de sumare a vinurilor materie
prima pentru spumante Chardonnay, Sauvignon si Riesling de Rhin (a.r. 2014-2015) pentru
procesul de fermentare secundara a fost selectat vinul din soiul Chardonnay, ca avand cei mai
inalti indici organoleptici si a proprietatilor de sumare. Procesul de fermentare secundard a
amestecului de tiraj pe baza vinului Chardonnay s-a efectuat cu utilizarea susei de levuri
selectionate din Colectia ramurala de microorganisme pentru Industria Oenologicd (CRMIV)
Spumant Nr. 81, dupa metoda fermentarii la sticld. Pe parcursul fermentarii secundare a
amestecului de tiraj au fost efectuate determinadri ai procesului de degradare a zaharurilor din
amestec, acumularii dioxidului de carbon in butelii si starii microbiologice a levurilor.

Dinamica continutului de zaharuri in amestecul de tiraj si acumularii dioxidului de carbon in
vinurile spumante albe Chardonnay pe parcursul fermentdrii secundare sunt prezentate in
fig. 3.8. Din fig. 3.8 se observa, ca procesul de fermentare a zaharurilor din amestecul de tiraj
decurge mai repede si complet in probele de vinuri Chardonnay, care contin cantitdti mai joase

de alcool etilic, adica in probele de vinuri obtinute din strugurii cu Incarcatura joasd si medie.
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Fig. 3.8. Dinamica concentratiilor de zaharuri si presiunii 1n sticle pe parcursul fermentarii
secundare a vinurilor Chardonnay cu diferita incarcatura la butuc

La concentratie sporita de alcool (peste 13 % vol.) procesul de fermentare secundara decurge
in conditii mai putin avantajoase §i este mai lent, iar degradarea zaharurilor in amestecul de tiraj
nu este completd (pana la 7 g/dm3 ). De asemenea, in cazul utilizarii vinurilor materie prima
obtinute din struguri cu incarcatura joasa se observd o presiune mai micd in butelii din cauza
nefermentdrii complete a zaharurilor din amestec. Diferente mari la fermentarea zaharurilor din
amestec si acumularea dioxidului de carbon intre variantele cu Incarcatura medie si mare in
probele cercetate nu se observa (fig. 3.8).

Vinurile spumante albe obtinute din soiul Chardonnay cu diferita Incarcdturd de struguri la
butuc au fost supuse analizelor fizico-chimice, iar rezultatele obtinute sunt prezentate in
tabelul 3.12.

De asemenea in tabelul 3.12 sunt prezentate notele organoleptice a vinurilor spumante
studiate dupa 9 luni de maturare la sticla.

Tabelul 3.12. Indicii fizico-chimici si organoleptici ai vinurilor spumante in dependenta de
incdrcatura strugurilor la butuc dupa 9 luni de maturare la sticla (a. r. 2015)

A - 3.
Roa- |Concentr Concentratia in masa a (g/dm’): Poten-
Nr| Denumi da la| Presi atia tialul Nota
B R 5 .. .. acidu- | acidu- | acidu- ; -
. |rea vinului hec- |unea, alcoolicalacizilor| acizilor lui lui lui pH OR, organo
tar, | kPa | " ltitrabili| volatili | L | W | W y | leptica
t/ha » /0 VOL. tartric | malic | lactic m
1 Chardon- 52 | 380 144 £ |55 £| 066 £ |2,6+|22+]02+3,36 +£|238,2]| 8,85 =
nay ’ 0,1 0,1 0,04 0,5 04 | 0,04 0,04 + 10 0,1
Chardon- 13,6 £ 62 £| 046 = 24+ (0,24 £| 3,25 £(221 £| 9,15 +
b b b :l: 9 9 b b
2 nay 6,6 | 415 0,1 0,1 0,04 306 0,5 | 0,05 | 0,04 10 0,1
3 Chardon- 96 | 420 129 £ |72 | 045 + (3,3+|27+0,24+]3,21 £(218 £| 9,1 £
nay ’ 0,1 0,1 0,04 0,7 0,5 | 0,05 0,04 10 0,1
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Din datele prezentate in tab. 3.12 se poate concluziona, ca vinurile spumante albe obtinute
din strugurii cu diferitd Incarcaturda la butuc se deosebesc dupa indicii fizico-chimici si nota
organolepticd. Vinurile spumante obtinute din strugurii cu incarcdtura micd 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 Incarcitura 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).

Prezintd un interes deosebit analiza componentilor substantelor nevolatile in vinurile
spumante studiate; extractul sec nereducator, glicerina si 2,3-butilenglicolul a vinurilor spumante
albe, obtinute In dependenta de incarcatura de struguri la butuc. Datele experimentale referitor la
influenta Incarcaturii de struguri la butuc asupra unor componente a substantelor nevolatile n

vinurile spumante sunt prezentate in fig. 3.9.
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Fig. 3.9. Continutul unor substante nevolatile in vinurile spumante din soiul Chardonnay in
dependenta de incarcatura de struguri la butuc (a, b,c).

Din rezultatele prezentate in fig. 3.9 se poate observa, ca vinurile obtinute din recolta

micd la hectar (5,2 t/ha) se caracterizeazd prin indici 1nalti de extract sec nereducator
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(20,8 g/dm’) si un continut mai avansat de glicerina (8,6 g/dm’) si 2,3-butilenglicol. Cu cresterea
recoltei de struguri la ha, se observd o micsorare a componentilor complexului nevolatil, iar cele
mai joase valori a extractului sec nereducator, glicerinei si 2,3-butilenglicolului au fost
determinate in vinurile spumante obtinute din strugurii cu recolta cea mai inalta (9,6 t/ha). Astfel,
se poate constata, ca sporirea recoltei de struguri la ha contribuie la micsorarea continutului de
substante extractive in vinurile spumante albe. Recolta medie de struguri la ha permite de a
obtine 1n vinurile spumante cantitdti optimale de substante extractive (fig. 3.9).

Prezintd deasemenea un interes stiintific deosebit studiul influentei recoltei de struguri la
ha asupra continutului de substante fenolice, care este un indice important al complexului
nevolatil a vinurilor spumante. In fig. 3.10 sunt prezentate rezultatele determindrii continutului

de substante fenolice In vinurile spumante obtinute din strugurii cu recolta diferita la ha.
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Fig. 3.10. Concentratia substantelor fenolice in vinurile spumante din soiul Chardonnay in
dependenta de incarcdtura de struguri la butuc

Din datele prezentate in fig. 3.10 se poate observa, ca cresterea incdrcaturii de struguri la
butuc contribuie la micsorarea concentratiei de substante fenolice in vinurile spumante albe. Cea
mai inaltd concentratie de substante fenolice se atestda in vinul spumant obtinut din recolta
minimald, iar cu sporirea recoltei se observa o micsorare treptatd a continutului de substante
fenolice 1n probele studiate.

In vinurile spumante albe din soiul Chardonnay, obtinute din struguri cu diferita
incarcatura la butuc au fost determinati indicii de spumare, iar rezultatele sunt prezentate in
tab. 3.13.

Din datele prezentate in tabelul 3.13 se poate observa, cd valoarea indicilor de sumare a
vinurilor albe spumante se afld in dependenta directd de componenta fizico-chimica a vinurilor
materie prima utilizate la fermentarea secundari. In proba de vin spumant cu cea mai joasi

recoltd de struguri la ha si care are cea mai inaltd concentratie alcoolicd (14,4 % vol.) se atestd
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cei mai mici indici de spumare: inaltimea maximald de spumare 110 mm si indltimea de
stabilizare a spumei de 80 mm.

Tabelul 3.13. Indicii de spumare a vinurilor spumante in dependenta de Incarcatura de struguri la
butuc dupa 9 luni de maturare la sticla (a. r. 2015)

Indicii de spumare:
Nr. Denumirea Recolta, t/ha indltimea inaltimea de timpul de
vinurilor maximala a stabilizare a stabilizare a
spumei, mm spumei, mm spumei, sec
1 Chardonnay 5,2 110 80 54
2 Chardonnay 6,6 138 97 65
3 Chardonnay 9,6 124 84 58

Cresterea recoltei de struguri la ha pana la 9,6 t/ha 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 Tnalti 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 varianta precum si un continut mai avansat de acizi titrabili, dar un continut mai avansat in
substante superficial active comparativ cu varianta cu incarcatura maximald de struguri la ha.

In asa fel, in baza cercetirilor efectuate se poate constata ci 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 incarcdturd medie de struguri la butuc. O recoltd medie de
struguri permite obtinerea in vinuri a unei cantitdti optimale de alcool (10,5-12,5 % vol.) si
concentratii optimale de acizi titrabili (6-9 g/dm?).

3.4 Influenta diferitor portaltoiuri asupra indicilor fizico-chimici si calitatii vinurilor materie
prima pentru spumante

Din literaturd este cunoscut faptul, ca alegerea corectd a soiului de portaltoi reprezinta un
factor foarte important in dezvoltarea unei viticulturi durabile. Soiurile de portaltoi trebuie sa
asigure o recoltd inalta si calitativa de struguri, sd posede o afinitate buna cu soiurile europene si
sa fie rezistente la continutul sporit de calcar activ din sol.

Scopul cercetdrilor noastre a fost de a stabili influenta soiurilor de portaltoi asupra indicilor
de calitate si proprietdtilor de spumare a vinurilor materie prima pentru spumante albe in
conditiile Republicii Moldova. 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 "Pepinerit si
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tehnologii moderne in viticulturd". Influenta portaltoiurilor asupra indicilor de calitate a vinurilor
materie primd pentru spumante a fost studiatd utilizdnd soiurile producitoare de struguri
Chardonnay, Aligote si Riesling de Rhin.

Din strugurii recoltati pe diferite portaltoiuri n a.r. 2014-2015 au fost pregatite in conditii de
microvinificatie mostre de vinuri materie prima pentru spumante. Indicii fizico-chimici de baza a
vinurilor materie prima pentru spumante obtinute din struguri cultivati pe diferite portaltoiuri in
anii 2014-2015 sunt prezentate in tabelele 3.14 si 3.15.

Conform rezultatelor prezentate in tab. 3.14, vinurile materie prima pentru spumante se
deosebesc dupa indicii fizico-chimici in dependentd de soiul de struguri utilizat decat in
dependentd de portaltoi. Pentru vinurile din soiul Chardonnay concentratia alcoolicd in
dependenta de portaltoi variaza nesemnificativ: de la 12,3 pana la 12,6 % vol., la fel si
concentratia acizilor titrabili, care variazd de la 7,1 g/dm® pand la 7,5 g/dm?®. Soiul de portaltoi
influenteazd nesemnificativ asupra continutului acizilor organici, valorii potentialului-OR si
indicelui pH a vinurilor.

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.
Indicii pH si potentialul de oxido-reducere pentru vinurile din Aligote si Riesling de Rhin de
asemenea variaza 1n intervale destul de mici (tab. 3.14).

Tabelul 3.14. Influenta diferitor portaltoiuri asupra indicilor fizico-chimici a vinurilor materie
prima pentru spumante (STE ,,Codru”, ISPHTA, a.r. 2014)

Concen- Concentratia Tn masd, g/dm?, a: P
. . . : oten-
Denumirea] Denumirea |tratia il il dului dului dului | tialul o
soiurilor | portaltoiurilor |alcoolicd,| 21410 | aclztior jaciduiun acidulutjaciduiut - p
o, vol. | titrabili | volatili | tartric | malic | lactic OR, mV
12,5+ 0,59 + 0,18 + 3,18+
SO4 0.1 7,5+0,1 0,04 3,5+0,7|13,2+ 0,6 0,04 210+ 10 0,01
> . 12,6 + 0,59 + 0,21 £ 3,24+
g Ruggeri -140 0.1 7,1£0,1 0.04 3,2+0,613,1+0,6 0,04 202+ 10 0.01
o)
k= Riparia x 12,4 + 0,46 + 0,16 + 32+
o] s s ) s
& |Rupestris 101-14| 0,1 |4 EOL g oq PAE0TI2£061 05 2082101 )
12,3 + 0,61 + 0,22 £ 3,15+
Kober-5BB 0.1 7,6 0,1 0.04 3,6+0,73,2+0,6 0,04 212+10 0.01
11,2+ 0,4+ 0,28 £ 321+
g SO4 0.1 7,5+0,1 0,04 3,4+0,7]3,3+0,7 0.06 217+ 10 0.01
on
= . 11,7+ 0,6 £ 0,15+ 3,24+
< Ruggeri -140 0.1 7,4+0,1 0.04 34+0,73,3+0,7 0.03 216+ 10 0.01
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Continuare tabel 3.14
Concen- Concentratia Tn masa, g/dmd, a: Poten-
Denumirea] Denumirea  [tratia .. .. . N o N
soturilor | portaltoiurilor [alcoolica acizilor | acizilor | acidului | acidului | acidului | tialul pH
% vol | titrabili | volatili | tartric | malic | lactic |OR, mV
Riparia x 11,2+ 0,38 + 0,16 + 3,18+
Rupestris 101-14| 0,1 |/0F01 g o4 PAEOTIAE0T) 5 o3 215101 7 )
11,6 £ 0,46 + 0,22 + 325+
Kober-5BB 0.1 7,3+£0,1 0.04 3,2+0,6|3,1+£0,6 0,04 216 £ 10 0.01
11,6 0,42 + 0,18 + 3,08 £
_ SO4 0.1 8,9+0,1 0.04 44+09|3,9+0,8 0.04 224 £ 10 0.01
= . 11,2+ 0,36 + 0,21 + 3,1+
§ Ruggeri 140 |~ 1% 8801|507 14440938+ 0.8 50 " 225+10) ¢ 0
B0 . .
g Riparia x 11,6 + 0,38 + 0,16 + 3,06 +
% |Rupestris 101-14| 0,1 [P EOL g4 [HOE0I 4081 05 2212101 7 )
2
11,1+ 0,48 + 0,2+ 3,07+
Kober-5BB 0.1 9+0,1 0,04 4,6+0,9|3,9+0,8 0,04 222+ 10 0.01

Rezultatele obtinute in a. 2015, de asemenea confirma faptul ca vinurile materie prima

obtinute din diferite portaltoiuri corespund indicilor fizico-chimici specifici pentru vinuri

destinate producerii spumantelor (tab. 3.15).

Tabelul 3.15. Influenta diferitor portaltoiuri asupra indicilor fizico-chimici a vinurilor materie
prima pentru spumante (STE ,,Codru”, ISPHTA, a.r. 2015)

. Concentratia Concentratia in masa a, g/dm’: )
2 . TS . . - T T “|Potentialul
= Portaltoi  |alcoolicd, %| acizilor | acizilor |acidului|acidului|acidului OR. mV pH
vol. titrabili | volatili tartric | malic | lactic ’
7,7+ 37+ | 3,3+ | 0,15+
SO4 11,8+ 0,1 0.1 0,38 £ 0,04 0.7 0.7 0,03 210+10 (3,1 +£0,01
e . 7,6 £ 35+ | 33+ | 0,18+ 3,16 &+
< B s s ) D)
g Ruggeri -140 | 11,6 £0,1 0.1 0,36 £ 0,04 0.7 0.7 0,04 208 £ 10 0,01
= Riparia x Ru- 7,8 + 38+ | 3,4+ | 0,16+
< s 5 5 s
6 pestris 101-14 11,0+0,1 0.1 0,32+ 0,04 0.8 0.7 0.03 206+ 10 (312 +0,01
Kober-5BB | 11,2+0,1 7(’)81i 0,41 + 0,04 3(’)8; 3(’)5;: 0615 f 208 £ 10 360§1i
8,2+ 41+ | 34+ | 0,15+ 3,09 +
SO4 11,2+0,1 0.1 0,34 + 0,04 0.8 0.7 0.03 218 +10 0.01
. 8,4+ 424+ | 3,6+ | 0,12+ 3,06 &+
% Ruggeri -140 | 11,1 £0,1 0.1 0,31 £0,04 0.8 0.7 0.02 220+ 10 0.01
= Riparia x
= . 7,8 &+ 39+ | 344+ | 0,15+ 3,12+
< |Rupestris 101-| 11,6 £0,1 > 0,28 £0,04| ~ ’ ’ 216 £ 10 ’
14 0,1 0,8 0,7 0,03 0,01
Kober-5BB | 11,8+ 0,1 7(’)81i 0,38 + 0,04 368; 3(,)5;: 0613; 218+ 10 3(,)1in
Q
< 9,2+ 4,4 + 0,18 + 3,06
%,35 SO4 10,9 +£0,1 0.1 0,32+ 0,04 0.9 4+0,8 0.04 214+ 10 0.01
7 . 98+ 4,7+ 0,2+ 2,98 &+
Q) b b 9 b
3 Ruggeri 140 | 10,6 + 0,1 0.1 0,3 +0,04 0.9 4+0,8 0.04 216+ 10 0.01
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Continuare tabel 3.15

. Concentratia Concentratia in masa a, g/dm?: ]
g : s o] .. . ] .. .1 ....[Potentialul
Z Portaltoi  |alcoolica, %| acizilor | acizilor |acidului|acidului|acidului OR. mV pH
vol. titrabili | volatili tartric | malic | lactic ’
Riparia x
Rupestris 101- | 10,8+ 0,1 9(’)4li 0,28 + 0,04 4(’)6; 4(’)1; 0(’)154* 20110 3(’)0in
14 b b b b b
Kober-5BB | 10,4 +0,1 9(’)81i 036+ 0,04| 4,8+ 1 4(’)2; 0(’)15 f 21210 26981i

Concentratia alcoolica in vinuri variaza in limitele 10,4-19,8 % vol., aciditatea titrabila de
la 7,6 pana la 9,8 g/drn3 , 1ar valoarea continutului de acizi volatili este destul de joasa, variind de
la 0,28 g/dm’ pani la 0,41 g/dm’. Pentru vinurile din soiul Chardonnay cel mai inalt grad de
alcool se observa in vinul obtinut din portaltoiul SO4, iar cel mai jos nivel - pentru vinul din
portaltoiul Riparia x Rupestris 101-14 . Pentru vinurile din soiul Aligote cel mai inalt grad de
alcool a fost in proba de vin pregatitd din soiul Kober 5BB, iar din vinurile Riesling de Rhin in
vinul pregitit din portaltoiurile SO4 si Riparia x Rupestris 101-14 . In asa fel, soiul de portaltoi
nu influenteaza semnificativ asupra gradului de alcool in vinurile obtinute in a.r.2015.
Concentratia acizilor titrabili in vinurile din soiul Chardonnay variazi in limitele 7,6-7,8 g/dm’
in dependentd de soiul de portaltoi. In vinurile Aligote variatia acizilor titrabili este mai
semnificativa si variaza de la 7,8 pana la 8,4 g/dm3 in dependenta de soiul de portaltoi. Cele mai
mari valori ale concentratiilor de acizi titrabili sunt in vinurile materie primd spumante fabricate
din soiul Riesling de Rhin, unde variaza in intervalul 9,2-9,8 g/dm3 , ar cel mai inalt continut se
atestd in vinurile obtinute din portaltoiurile Kober 5SBB si Ruggeri-140 Analiza concentratiilor de
acizi titrabili in vinurile produse din diferite soiuri de struguri altoite pe portaltoiurile studiate n
a.a. 2014-2015 nu permite de a stabili influenta directd a portaltoiului asupra continutului de
acizi titrabili.

Concentratia acizilor volatili in vinurile materie primd pentru spumante din soiul
Chardonnay variaza in limitele 0,36-0,41 g/dm’, pentru vinurile din soiul Aligote in limitele
0,28-0,38 g/drn3, iar pentru vinurile din soiul Riesling de Rhin 0,28-0,36 g/drn3 si nu depind de
soiul de portaltoi studiat.

Concentratiile in masd a acizilor organici (tartric, malic §i citric) sunt tipice pentru
vinurile materie prima destinate producerii vinurilor spumante albe §i sunt caracteristice soiului
de struguri studiat: mai Inalte in vinurile din soiul Riesling de Rhin si mai joase in vinurile din
soiul Chardonnay.

Vinurile materie prima pentru spumante obtinute din diferite soiuri de portaltoi au valori

destul de joase a indicelui pH: pentru soiul Chardonnay de la 3,09 pana la 3,16, pentru soiul
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Aligote de la 3,06 pana la 3,12, iar cele mai joase sunt pentru vinurile din soiul Riesling de Rhin:
de 1a 2,96 pana la 3,06 g/dm’ (tab. 3.15).

Un interes deosebit il reprezinta studiile efectuate referitor la unii compusi ai substantelor
extractive in vinurile albe obtinute pe diferite soiuri de portaltoi (fig. 3.11 s1 3.13).

Unele deosebiri In compozitia fizico-chimica a vinurilor materie prima pentru spumante
obtinute din diferite portaltoiuri se observa in continutul extractului sec nereducator (fig. 3.11

si 3.12).

/ Koher-5BB

Extract sec nereducitor, gi’dm?'
=
o
w

/10114

Portaltoiuri

/ Rujerry-140

Chardonnay T —_—
Aligate r—

Riesling de Rhin o

Soiuri

M504 MRujerry-140 W101-14 MEoberSBR

Fig. 3.11. Influenta diferitor portaltoiuri asupra extractului sec nereducator al vinurilor
materie prima pentru spumante (STE ,,Codru”, ISPHTA, a.r. 2014)

Conform datelor din fig. 3.11, vinurile materie prima din soiurile Chardonnay, Aligote si
Riesling de Rhin, cultivate pe portaltoiul Riparia x Rupestris 101-14 se caracterizeaza cu cel mai
inalt continut de extract sec nereducator: 20.2, 19.5 si 18.8 g/dm? respectiv, comparativ cu alte
portaltoiuri. De asemenea se poate evidentia vinurile obfinute din strugurii cultivai pe
portaltoiul Kober-SBB cu concentratia de extract sec nereducdtor 19.6, 19.5 si 18.4 g/dm?
respectiv in Chardonnay, Aligote si Riesling de Rhin. Cele mai joase continuturi de extract sec
nereducator au fost determinate in vinurile obtinute din struguri cultivati pe portaltoiul Ruggeri -
140.

O situatie analogicd se observad si in vinurile materie prima pentru spumante obtinute din

recolta a. 2015 (figura 3.12)
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M Riesling mAligote B Chardonnay

Fig. 3.12. Influenta diferitor soiuri asupra extractului sec nereducdtor in vinrile materie prima
pentru spumante ((STE ,,Codru”, ISPHTA a.r. 2015)
Din rezultatele prezentate in fig. 3.12 si 3.13 se poate constata, ca continutul extractului sec
nereducdtor si glicerinei sunt mai nalte in vinurile Chardonnay, Aligote si Riesling de Rhin,

altoite pe portaltoiul Riparia x Rupestris 101-14 , urmat de Kober SBB.
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9 0,0 |<ETN |, ./ Aligote

Riesling

Rujerry
140 101-14 Kober

SBE

W Riesling mAligote M Chardonnay

Fig. 3.13. Influenta diferitor soiuri asupra glicerinei in vinurile materie prima pentru spumante
(STE ,,Codru”, ISPHTA, a.r. 2015)
Cele mai mici concentratii a extractului sec nereducator si glicerinei se observa in

vinurile materie prima pentru spumante, obtinute pe soiurile de portaltoi SO4 si Ruggeri -140.
Continutul extractului sec nereducator in vinul Chardonnay cultivat pe portaltoiul Riparia x
Rupestris 101-14 atinge valoarea de 20,4 g/dm3 , pe Kober 5BB — 19,0 g/dm3 , 1ar pe portaltoiul
Ruggeri-140 doar 18,6 g/dm’. O situatie analogicd s observa in vinurile obtinute din soiurile
Aligote si Riesling de Rhin. Concentratia in masa a glicerinei, care este o parte componentad a
extractului sec nereducdtor in vinurile studiate, de asemenea, se afla in dependenta de soiul de
struguri si portaltoi. Cele mai Tnalte concentratii de glicerind se atestd in vinurile obtinute din
soiul Chardonnay si indeosebi altoit pe portaltoiul Riparia x Rupestris 101-14 , dupa care
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urmeazi Kober 5BB, iar apoi Ruggeri -140 si SO4 (fig. 3.13). In asa fel, studiul realizat asupra
influentei soiului de portaltoi asupra continutului extractului sec nereducator si glicerinei a
demonstrat, ca vinurile materie prima pentru spumante obtinute din soiurile de struguri altoiti pe
portaltoiul Riparia x Rupestris 101-14 au un continut mai avansat de extract nereducator si
glicerina, dupa care urmeaza Kober SBB, SO4 si Ruggeri-140 (fig. 3.14).

Aprecierea senzoriala a vinurilor materie primad pentru spumante albe obtinute din soiuri de
struguri altoite pe diferite portaltoiuri a confirmat importanta soiului de portaltoi. O calitate
organolepticd mai inaltd se atestd in vinurile materie primd obtinute din strugurii cultivati pe

portaltoiul Riparia x Rupestris 101-14 , comparativ cu alte portaltoiuri (fig. 3.14).
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B Chardonnay M aligote Riesling

Fig. 3.14. Influenta diferitor soiuri de portaltoi asupra notei organoleptice a vinurilor materie
prima pentru spumante (ISPHTA, 2014)
Din fig. 3.14 se poate constata, ca vinurile materie prima obtinute din strugurii cultivati

pe portaltoiul Riparia x Rupestris 101-14 au fost apreciate cu notele maximale (8,0-8,1 puncte),
dupa care urmeaza vinurile fabricate pe portaltoil Kober 5SBB, urmate de S04 si Ruggeri-140
(7,8-7,9 puncte). In asa fel, vinurile materie prima fabricate din strugurii cultivati pe portaltoiul
Riparia x Rupestris 101-14 dupa nota organoleptica au fost apreciate ca cele mai calitative
pentru producerea spumantelor albe.

Rezultatele obtinute din strugurii a.r. 2015 de asemenea au confirmat faptul, ca soiul de
portaltoi influenteaza semnificativ asupra calitatii organoleptice a vinurilor materie prima pentru
spumante (fig. 3.15).

Din fig. 3.15 se poate constata cd nota organolepticd a vinurilor pentru spumante se afla in
dependentd de soiuri de portaltoi. Cele mai inalte note organoleptice au obtinut vinurile

Chardonnay, Aligote si Riesling de Rhin, produse din strugurii altoiti pe portaltoiul Riparia x
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Rupestris 101-14 (7,95-8,05 puncte), urmat de portaltoiul Kober 5BB (7,9-7,95 puncte), iar cu

cele mai joase note au fost apreciate vinurile din portaltoiul SO4 si Ruggeri-140 (fig. 3.15).
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Fig. 3.15. Influenta diferitor soiuri de portaltoi asupra notei organoleptice a vinurilor materie
prima pentru spumante (ISPHTA, a. r. 2015)

In asa fel, studiile efectuate au permis de a evidentia soiul de portaltoi Riparia x Rupestris
101-14 , care permite obtinerea unor vinuri materie prima pentru spumante cu indici fizico-
chimici si organoleptici mai avansati, si care contribuie la ameliorarea calitétii vinurilor.

Pentru a stabili influenta diferitor soiuri de portaltoi asupra caracteristicelor specifice
pentru vinurile spumante, in vinurile materie primd obtinute, au fost determinati indicii de
spumare, iar rezultatele obtinute sunt prezentate in tabelele 3.16 s1 3.17.

In tabelul 3.16 sunt prezentati indicii de spumare a vinurilor materie prima, obtinute in
a. r. 2014 din diferite soiuri de struguri cultivati pe diferite portaltoiuri.

Conform datelor din tabelul 3.16, cei mai nalti indici de spumare au fost determinati in
vinurile Chardonnay, Aligote si Riesling de Rhin obfinute din strugurii cultivati pe portaltoiul
Riparia x Rupestris 101-14 , dupa care urmeaza portaltoiul Kober-5BB. Cei mai mici indici ai
parametrilor de spumare au fost determinati in vinurile obtinute din strugurii cultivati pe
portaltoiul SO4.

De asemenea este necesar de evidentiat, cad indicii de spumare a vinurilor cercetate sunt
mai mari in vinurile obtinute din soiul Chardonnay, dupa care urmeaza vinurile din soiul Aligote
si cei mai inferiori in vinurile din soiul Riesling de Rhin. In asa fel, cercetirile efectuate au
permis de stabilit influenta semnificativd a soiului de portaltoi asupra calitatii si indicilor de

spumare a vinurilor materie prima pentru spumante. Dintre portaltoiurile studiate se evidentiaza
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soiul de portaltoi Riparia x Rupestris 101-14 , care contribuie la obtinerea unor vinuri materie
prima pentru spumante de calitate Tnalta si cu indici de spumare mai superiori.

Tabelul 3.16. Influenta diferitor portaltoiuri asupra indicilor de sumare a vinurilor materie prima
pentru spumante (STE ,,Codru”, ISPHTA, a.r .2014).

Indicii de spumare:
NI Dgnun}lrea Portaltoiul 1na“11"glmeva 1n§11‘g}r.11ea de t1mpul de

vinurilor maximald a stabilizare a stabilizare a

spumei, mm spumei, mm spumei, sec
1 SO4 85 58 37
2 Chardonnay Epgg@rl -1130 s 101 92 63 43
3 1 j.pal‘la x Rupestris - 114 22 59
4 Kober-5BB 103 78 48
5 SO4 67 41 28
6 Aligote Epggf:ﬂ -11210 —— 76 52 35
7 1 ;parla X Rupestris - 22 56 38
8 Kober-5BB 75 48 33
9 SO4 58 31 24
10 Riesling de Ruggeri -140 64 38 29
1 Rhin Iliiparla x Rupestris 101- 74 5] 36
12 Kober-5BB 69 43 32

Rezultatele obtinute in a.r. 2015 confirma, ca indicii de sumare a vinurilor materie prima se
afla in dependenta de soiul portaltoiului studiat (tabelul 3.17).

Din datele prezentate in tab. 3.17 se observa, ca indicii de spumare a vinurilor materie prima
pentru spumante variaza semnificativ in dependentda de soiul de portaltoi. Astfel, inaltimea
maximald a sumei in vinurile pentru spumante obtinute din soiul Chardonnay variazd in
intervalul de la 97 pana la 126 mm, pentru vinurile Aligote de la 80 pand la 94 mm, iar pentru
vinurile Riesling de Rhin numai de la 74 pani la 84 mm. Iniltimea de stabilizare si timpul de
stabilizare a spumei, de asemenea, sunt mai mari in vinurile din soiul Chardonnay, dupa care
urmeaza vinurile Aligote si cele mai joase valori sunt in vinurile din soiul Riesling de Rhin.

Tabelul 3.17. Influenta diferitor soiuri de portaltoi asupra indicilor de sumare a vinurilor materie
prima pentru spumante (STE ,,Codru”, ISPHTA, a.r. 2015).

Indicii de spumare:
Nr. Dgnumlrea Portaltoiul mal-pmeva malQrpea de t1mpu1 de
vinurilor maximala a stabilizare a stabilizare a
spumei, mm spumei, mm spumei, sec
1 Chardonna SO4 97 69 43
2 omayY - MRuggeri -140 105 80 48
3 Riparia x Rupestris 101-14 126 91 58
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Continuare tabel 3.17

Indicii de spumare:
NI Dgnun}irea Portaltoiul iné!‘gimeva inél‘g.ir.nea de timpul de

vinurilor maximala a stabilizare a stabilizare a

spumei, mm spumei, mm spumei, sec
4 Kober-5BB 108 85 51
5 SO4 80 52 31
6 Aligote Ruggeri -140 85 61 35
7 Riparia x Rupestris 101-14 94 65 40
8 Kober-5BB 84 58 34
9 SO4 69 41 27
10 Riesling de Rhin | Ruggeri -140 74 44 32
11 Riparia x Rupestris 101-14 84 59 37
12 Kober-5BB 76 46 35

In vinurile pentru spumante Chardonnay cele mai inalte valori a iniltimii maximale a spumei,
inaltimii de stabilizare a spumei si timpului de stabilizare a spumei au fost determinate in vinul
obtinut din soiul de portaltoi Riparia x Rupestris 101-14, urmat de portaltoiul Kober 5BB, iar
cele mai joase valori de atestd 1n vinul din portaltoiul SO4. Pentru vinurile din strugurii Aligote
si Riesling de Rhin, de asemenea, cele mai inalte valori a indicilor de spumare au fost
determinate in probele de vinuri din portaltoiul Riparia x Rupestris 101-14, urmate de Kober
5BB (tab. 3.17).

In vinurile pentru spumante cercetate cele mai minimale valori ale indicilor de spumare
au fost determinate n probele obtinute pe portaltoiurile SO4 si Ruggeri 140, care sunt cu 15-
30 % mai mici comparativ cu portaltoiul Riparia x Rupestris 101-14 . In asa fel, cercetirile
efectuate au permis de stabilit ca soiul de portaltoi joaca un rol important in formarea calitatii si
indicilor de spumare a vinurilor materie prima destinate producerii vinurilor spumante albe.
3.5 Influenta diferitor portaltoiuri asupra indicilor fizico-chimici §i 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
secundard la sticld cu mentinea pe sedimentul de drojdie in decurs de 9 luni. Cercetarile au fost
efectuate cu utilizarea vinurilor din soiurile de struguri Chardonnay, Aligote si Riesling de Rhin,
altoite pe portaltoiurile SO4, Rugery 140, Riparia x Rupestris 101-14 si Kober SBB. Pentru
fermentarea amestecului de tiraj a fost folositd susa de levuri Spumant Nr. 81 din Colectia
Ramurald de microorganisme pentru industria vinicola a ISPHTA. Procesul de fermentare

secundard in toate experientele s-a finalizat dupa 30 zile, fara diferente semnificative intre
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probele de vinuri spumante. Rezultatele analizelor fizico-chimice si notele organoleptice ale

vinurilor spumante albe experimentale dupa 9 luni de maturare sunt prezentate in tab. 3.18.

Tabelul 3.18. Influenta diferitor portaltoiuri asupra indicilor fizico-chimici a vinurilor spumante

dupa 9 luni de maturare (ISPHTA, a.r. 2015)

Con- Concentratia in masa a, g/dm?:
. cen- Nota
Denu- | Denumi- . .
. Presi-|tratia|_ . . | . . . Poten- | orga-
mirea rea *“lacizi-|acizi-| aci- ) . )
S unea, | alco- .| aci- |acidu-| . .| pH tialul | nolep-
soiuri- | portalto- 2| lor | lor |dului . . | acidului ; .
o kPa |olicd,| . dului| lui . OR, mV| tica,
lor 1urilor titra- | vola-| tar- . . | succinic
% o | e . |malic| lactic puncte
bili | tili | tric
vol.
12,9+] 7,0 [0,42+(3,3+ (2,64 |0,20+ [0,68+ |3,25+ 9,0+
S04 400 0,5 [+0,11(0,04 | 0,6 | 0,6 | 0,03 0,05 0,01 220 0,1
Ruggeri - 405 12,7¢| 6,9 10,4+ |3,2+ |2,5+ |0,22+ 0,72+ |3,28+ 16 8,9+
Char- 140 0,5 [+0,11(0,04 | 0,7 | 0,6 | 0,04 0,05 0,01 0,1
donnay }I?pf;‘ﬂ’; 410 [1235] 7.1 (038534 2,7+ (0245 0,73+ |3,24% g |91
1611p_14 0,5 [£0,11]0,04 | 0,6 | 0,6 | 0,06 0,05 0,01 0,1
Kober- 410 12,4+ 7,1 |0,44+|3,4+ 2,7+ 0,26+ 0,7+ 3,22+ 15 9,1+
5BB 0,5 [£0,11(0,04 | 0,6 | 0,6 | 0,06 0,05 0,01 0,1
11,3+ 7,2 |0,46+(3,4+ |2,7+ 10,24+ (0,68t |3,21+ 9,0+
S04 405 0,5 [+0,11]0,04 | 0,6 | 0,6 | 0,03 0,05 0,01 224 0,1
Ruggeri - 410 12,2+ 7,3 10,45+|3,5+ |2,7+ 0,21+ 0,72+ 3,2+ 226 9,1+
140 0,5 [£0,110,04 | 0,5 | 0,7 | 0,05 0,05 0,01 0,1
Aligote Elpa“?rix at0 1274 7.0 0425335 2,5% 022+ [0,78+  [3,24% 0o 1%
13{’_@154 S 0,5 | £0,1]0,04 | 0,6 | 0,6 | 0,03 | 0,05 | 0,01 0,1
Kober- 405 12,8+ 7,1 |0,44+|3,4+ (2,6 [0,28+ 0,65+ 3,25+ 224 9,1+
5BB 0,5 |+0,11]0,04 | 0,6 | 0,6 | 0,03 0,05 0,01 0,1
11,0+| 7,6 |0,46+(3,5+ |2,8+ 0,24+ 0,8+ 3,2+ 8,9+
S04 405 0,5 [£0,11(0,04 | 0,6 | 0,7 | 0,03 0,05 0,01 218 0,1
Ruggeri - 410 11,8+ 7,8 |0,42+|3,7+ |2,8+ [0,28+ 0,84+ 3,16 220 8,8+
Ries- (140 0,5 [+0,11]0,04 | 0,5 | 0,6 | 0,06 0,05 0,01 0,1
hlgﬁiie E:lp*‘er;?ﬁ’; 410 [12.05] 7.8 (04% (3,65 2.9+ (026 0,82+ |3,18+ 5yy |00
IOF-M 0,5 [+0,11]0,04 | 0,6 | 0,7 | 0,03 0,05 0,01 0,1
Kober- 405 11,5+ 7,9 (0,42+(3,7+ |3,0+ 10,28+ [0,89+  |3,15+ 220 8,9+
5BB 0,5 [£0,11(0,04 | 0,7 | 0,7 | 0,06 0,05 0,01 0,1

Din datele prezentate in tab. 3.18 se poate observa, ca 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 cerintelor catre vinurile spumante.

Valoarea presiunii in butelii variaza in intervalul 400-410 kPa, iar gradul de alcool de la
11,0 pand la 12,9 % vol. in dependenta de soiul de struguri si portaltoi. Deosebiri esentiale in
concentratiile in masa a acizilor titrabili, acizilor volatili in vinurile spumante nu nu au fost

depistate. Se poate mentiona o aciditate titrabild mai inaltd in vinurile spumante din soiul

Riesling de Rhin, precum si valori mai joase a indicelui pH, ce este caracteristic acestui soi de

91



struguri. Dar este necesar de mentionat calitatea organoleptica mai Tnaltd a vinurilor spumante
din soiurile Chardonnay, Aligote obtinute din soiul de portaltoi Riparia x Rupestris 101-14 ,
dupi care urmeazi portaltoiul Kober 5BB. In asa fel, se poate constata faptul, ca utilizarea
portaltoiului Riparia x Rupestris 101-14 la altoirea vitei de vie permite ameliorarea calitdtii nu
numai a vinurilor materie prima, dar si a vinurilor spumante albe finite.

In continuare, in vinurile spumante albe experimentale a fost determinat continutul

extractului sec nereducator si glicerinei, iar rezultatele analizelor efectuate sunt prezentate in
figura 3.16.

—18E

16 4

. Chardonnay
- Aligote

>
+

SRR
Eujerry
140 101 - 14 Kober
SEB

S04

Extract sec nereducitor, g/dm?

Riesling ™ Aligote ™ Chardonnay

Fig. 3.16. Influenta diferitor soiuri de portaltoi asupra extractului sec nereducator in vinurile
spumante (ISPHTA, a.r. 2016)
Din datele prezentate in fig. 3.16 se poate observa ca cele mai nalte concentratii in masa a

extractului sec nereducator (18,8 g/dm3) au fost determinate in vinul spumant Chardonnay
cultivat pe portaltoiul Riparia x Rupestris 101-14, urmat de Kober 5BB. Pentru vinurile
spumante obtinute din soiul de struguri Aligote de asemenea cel mai Inalt nivel de extract sec

nereducator a fost determinat in proba de vin obtinut din portaltoiul Riparia x Rupestris 101-14 ,
urmat de Kober 5BB.

20 = 2.8 : _65 60

Glicerina, g/dm?
o=
[an]

Rujerry —#
140 101 - 14 Eober
SEB

Eiesling ™ Aligote ™ Chardennay

Fig. 3.17. Influenta diferitor soiuri de portaltoi asupra glicerinei in vinurile spumante (ISPHTA,
a.r. 2016)
O situatie similard se observd si pentru vinurile spumante albe obtinute din soiul de

struguri Riesling de Rhin. Cele mai joase concentratii de extract sec nereducdtor se atestd in
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vinurile spumante albe, obtinute pe portaltoiurile Ruggeri 140 si SO4. Concentratia in masd a
glicerinei in vinurile spumante albe din soiurile Chardonnay, Aligote si Riesling de Rhin sunt
mai Tnalte in probele din strugurii cultivati pe portaltoiul Riparia x Rupestris 101-14 , iar cele
mai joase pe portaltoiurile Ruggeri -140 si SO4, iar diferenta variaza in limitele 0,4-0,8 g/dm’. In
asa fel, soiul de portaltoi influenteazd in mod semnificativ asupra continutului substantelor
extractive a vinurilor spumante albe (fig. 3.15, 3.16).

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 calititii vinurilor spumante. In tabelul 3.19 sunt prezentate
rezultatele determinarii Tndltimii maximale a spumei, indltimii de stabilizare si timpului de
stabilizare a sumei In vinurile spumante albe in dependenta de soiul de portaltoi pentru strugurii
Chardonnay, Aligote si Riesling de Rhin.

Tabelul 3.19. 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 N
S . . It N .
vinurilor Denumirea portaltoiurilor tnasimea indltimea de | timpul de
maximala a . o
spumante . stabilizare a | stabilizare a
spumei, . .
spumei, mm | spumei, sec
mm
SO4 108 78 55
Ruggeri -140 126 88 57
hard
Chardonnay Riparia x Rupestris 101-14 139 98 65
Kober-5BB 131 93 60
SO4 88 62 40
R i-140 92 68 42
Aligote —eetr :
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 Riparia x Rupestris 101-14 93 66 45
Kober-5BB 91 63 43

Din datele prezentate in tab. 3.19 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
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inaltimii maximale a spumei, precum si Indltimii de stabilizare a spumei In comparatie cu alte
portaltoiuri: Kober SBB, SO4 si Ruggeri -140. Utilizarea portaltoiului Riparia x Rupestris 101-
14 permite de a spori inaltimea maximald a spumei cu 14,7-28,7 % comparativ cu portaltoiul
SO4, iar inaltimea de stabilizare a spumei cu 16,1-37,5 mm in comparatie cu portaltoiul SO4.

O diferentd mai micd se observda in valorile timpului de stabilizare a spumei, unde
diferenta este mai mica: 2-10 sec, ce se poate lamuri prin decurgerea diferitor procese biochimice
pe parcursul mentinerii vinului spumant pe sedimentul de drojdie. In asa fel, se poate
concluziona ca 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. In asa fel, in baza cercetirilor
efectuate pentru obtinerea vinurilor spumante albe cu indici de calitate de spumare avansati se
poate recomanda pentru pepinierele viticole din tarad utilizarea portaltoiului Riparia x Rupestris
101-14, dupa care urmeaza Kober SBB.

3.6  Concluzii la capitolul 3.

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

2. Concentratia optimala a zaharurilor in struguri ce contribuie la obtinerea vinurilor
spumante de calitate naltd si cu indici inalti de spumare variaza in intervalul de la 170 pana la
190 g/dm?.

3. 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 si
anul de recolta cresterea recoltei la ha contribuie la micsorarea zaharurilor in intervalul 24-55
g/dm?, iar sporirea aciditatii titrabile constituie 0,5-2,8 g/dm?.

4. Cresterea recoltei de struguri contribuie la schimbari esentiale in componenta fizico-
chimica 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 nereducdtor (pand la 2,7 g/dm?®) ce negativ se rasfrange asupra calitatii organoleptice si

indicilor de spumare.

94



5. Studiul diferitor soiuri de portaltoi a permis de evidentiat portaltoiul Riparia x
Rupestris 101-14, care contribuie la obfinerea vinurilor materie prima pentru spumante cu
calitaiti organoleptice mai inalte si indici de sapumare mai avansati comparativ cu alte
portaltoiuri. Dupa valorile indicilor de spumare a vinurilor materie prima cercetate de asemenea
s-a evidentiat portaltoiul Riparia x Rupestris 101-14 pentru soiurile Chardonnay, Aligote si

Riesling de Rhin, urmat de portaltoiul Kober-5BB.
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4 ELABORAREA TEHNOLOGIEI DE PRODUCERE A VINURILOR SPUMANTE
ALBE PE BAZA SOIURILOR DE SELECTIE AUTOHTONA

La momentul actual o directie noua si de perspectiva in producerea vinurilor spumante o
reprezintd utilizarea soiurilor de struguri de selectie autohtona, sau de selectie noud, create in
cadrul Institutului National pentru Viticulturd si Vinificatie in anii 1980-1990. Cercetarile in
aceasta directie au fost Incepute de prof. N. Guzun si prof. N. Taran, dar pana in prezent nu au
fost create si finalizate denumiri de noi vinuri spumante albe n conditii de producere, care sa fie
pe larg cunoscute consumatorilor din R. Moldova si peste hotare. Toate cercetarile realizate pana
acum au fost ca o apreciere tehnologica a soiurilor Viorica, Floricica, Riton, Muscat de Ialoveni,
Bianca, Legenda s.a. pentru o posibild utilizare la producerea vinurilor spumante albe. Este
cunoscut faptul ca soiurile de struguri de selectie noud ca Viorica, Floricica, Hibernal, Muscat de
Ialoveni, Riton, Bianca s.a. poseda calitdti agrobiologice inalte, sunt mai rezistente la factorii
biotici si abiotici, ce permite cultivarea lor cu o aplicare redusa de tratari chimice contra bolilor
si daunitorilor vitei de vie. In acelasi timp, ele sunt mai putin studiate in directia utilizarii lor la
producerea vinurilor spumante albe de calitate, mai ales in cupaje cu soiurile clasice europene:
Aligote, Sauvignon, Chardonnay, Riesling de Rhin s.a.

Scopul studiilor efectuate in cadrul acestei teze este de a argumenta stiintific utilizarea
soiurilor de selectie noua: Floricica si Viorica in cupaje cu vinurile din soiuri europene la
producerea vinurilor spumante albe de calitate.

4.1 Optimizarea componentei cupajelor pentru vinuri spumante albe in baza utilizérii 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 folosite vinuri materie prima pentru spumante din soiurile Viorica si Floricica, obtinute
de pe plantatiile viticole a ISTHTA (STE ,,Codru) in a. 2015-2016. In calitate de parteneri de
cupaj au fost folosite vinuri materie primd pentru spumante din soiurile Aligote, Chardonnay,
Riesling de Rhin, Sauvignon, Pinot blanc, Rkatiteli si Feteasca alba. Vinurile materie prima
pentru spumante pentru cercetari au fost fabricate in conditii de microvinificatie la ISPHTA, cu
respectarea tuturor cerintelor tehnologice fata de aceasta categorie de productie vinicola.

Indicii fizico-chimici initiali de baza ai vinurilor materie prima pentru spumante din soiuri
de selectie noua si europene sunt prezentati in tabelul 4.1.

Din datele prezentate in tab. 4.1 se poate concluziona, cd vinurile materie prima din

soiurile Viorica si Floricica se caracterizeazd printr-un continut inalt de alcool etilic

(12,1-12,2 % vol.) si o aciditate titrabila destul de avansatd (respectiv 6,8 si 7,3 g/dm?), ce este
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caracteristic pentru vinurile de selectie noud. De asemenea vinurile materie primd Viorica si
Floricica poseda o notd organoleptica inalta (8,05 si 8,1 puncte respectiv).

Tabelul 4.1. Indicii fizico-chimici ai vinurilor materie prima pentru spumante din soiuri de
struguri de selectie noud si europene (STE ,,Codru”, ISPHTA, a.r. 2015)

Concentratial Concentratia in masa, g/dm’: Nota
Denumirea LY Potentialul .
Nr. . alcoolica, - - . . pH ’ organoleptica,
vinurilor o, yol. | Zaharului | aciditatii | aciditatii OR, mV puncte
rezidual | titrable volatile
Soiuri de selectie noua
1 |Viorica 12,2+0,5 | 1,8+0,5 | 6,8+0,1 | 0,36+0,04 |3,1+0,01| 219,4 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 | 1,8+0,5 | 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 Eﬁimg de | 112£05 | 1,320,5 | 8,120,1 |0,32:0,04 B,01£0,01] 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 | 1,8+0,5 | 6,2+0,1 | 0,38+0,04 [3,20+0,01| 221,2 8,0+0,1
9 [Rkatiteli 11,2+0,5 | 1,5+0,5 | 7,5+0,1 | 0,36+0,04 3,04+0,01] 230,8 7,9+0,1

Vinurile materie prima pentru spumante, obtinute din soiurile europene se caracterizeaza
printr-o variatie mi mare a alcoolului etilic: de la 11,2 % vol. pentru Rkattiteli pana la 12,5 %vol.
pentru soiul Pinot blanc. Deasemenea si continutul acidititii titrabile variazi de la 5,6 g/dm’
pentru Pinot blanc pani la 8,1 g/dm’ pentru vinul Riesling de Rhin, ce este specific pentru aceste
soiuri. Dupd nota organoleptica toate vinurile corespund cerintelor de calitate pentru vinurile
materie primd pentru spumante §i au o apreciere mai mare de 7,9 puncte, iar cele mai inalte note
au obtinut vinurile fabricate din soiurile Chardonnay, Aligote, Feteasca alba (tab. 4.1).

In probele de vinuri materie prima pentru spumante au fost determinate concentratia unor
substante nevolatile, inclusiv: extractul sec nereducator, glicerina, 2,3-butilenglicolul si acizii
organici, iar rezultatele obtinute sunt prezentate in tabelul 4.2.

Din datele prezentate in tab. 4.2. se poate conchide, cd vinurile din soiurile de selectie
noua se caracterizeaza prin concentratii inalte de extract sec nereducator (19,8-20,9 g/dm?),
precum si indici inalti ai glicerinei (7,9-8,2 g/dm’). Vinurile din soiurile Viorica si Floricica de
asemenea contin in componenta lor concentratii semnificative de 2,3-butilenglicol si un spectru
larg de acizi organici. Referitor la componenta acizilor organici este necesar de mentionat, ca

concentratia acidului malic prevaleaza asupra acidului tartric, ce poate fi o caracteristicd a
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vinurilor din soiurile de selectie noud. De asemenea 1n vinurile materie prima pentru spumante

Viorica si Floricica au fost depistate concentratii mai Inalte a acidului succinic comparativ cu

vinurile din soiurile europene.

Tabelul 4.2. Concentratia unor substante nevolatile in vinurile materie prima pentru spumante
din soiuri de selectie noua si europene (STE ,,Codru”, ISPHTA, a.r. 2015)

 [Bxwactl o 23-buti- ) dh |Acidul |Acidul  |Acidul  |Acidul

Denumirea |sec nere- |Glicerina,|lenglico- . ) . o .
Nr. . 5 3 tartric, malic, |lactic, citric, succinic,

vinurilor ducator, |g/dm Lul, Jdm? Jdm’ Jdm’ Jdm’ Jdm’

g/dm’ mg/dm’ & & & & &
Soiuri de selectie noud
1 [|Viorica 19,8+0,1 | 7,9+0,05| 31510 | 2,6+0,1 |2,9+0,6 |0,18+0,03|0,16+0,05|0,80+0,05
2 |Floricica 20,1+0,1 | 8,2+0,05| 320+10 | 2,9+0,1 |3,24+0,7 |0,214+0,03|0,15+0,05|0,85+0,05
Soiuri europene

3 |Aligote 18,2+0,1 | 7,6+£0,05| 300+10 | 2,7+0,1 |2,4+0,6 | 0,2+0,04 |0,18+0,05|0,60+0,05
4 |Chardonnay | 19,2+0,1 |8,1+0,05 | 325+10 | 2,5+0,1 |2,3+0,6 |0,24+0,05|0,18+0,05|0,68+0,05
5 |Sauvignon | 18,6+0,1 | 7,5£0,05| 26510 | 3,1+0,1 |2,6+0,6 [0,18+0,03|0,21+0,05|0,56+0,05
6 ﬁfiilmg de | 17950.1 [7.240,05 | 240410 | 3.6+0.1 | 3.2+0.7 0.2120.04|0,24+0,05|0.500,05
7 |Pinot blanc | 20,4+0,1 | 8,3+0,05| 340+10 | 2,4+0,1 |2,1+0,6 |0,22+0,03| 0,2+0,05 | 0,76+0,05
8 Eﬁ;gasca 18,8+0,1 | 7,8+0,05 | 285+10 | 2,7+0,1 |2,2+0,6 |0,2240,06|0,2120,05 | 0,78+0,05
9 |Rkatiteli 17,4+0,1 | 6,8+0,05 | 220+10 | 3,4+0,1 |2,8+0,7 |0,18+0,03| 0,2+0,05 |0,52+0,05

Printre vinurile obtinute din soiurile europene cu concentratii mai Inalte a extractului sec
nereducdtor se evidentiaza vinurile Pinot blanc, Chardonnay, iar cele mai joase — in vinurile
Riesling de Rlhin si Rkatiteli. Continutul de glicerind de asemenea este mai inalt in vinurile
Pinot blanc si Chardonnay, mai jos in vinurile obtinute din soiurile Rkatiteli si Riesling de Rhin.
Vinurile din soiurile Chardonnay si Pinot blanc de asemenea se caracterizeaza si prin indici mai
avansati de 2,3-butilenglicol (325 si 340 mg/dm’ respectiv) comparativ cu alte vinuri europene.
Cele mai inalte concentratii de acizi organici au fost determinate in vinurile Rkatiteli si Riesling
de Rhin, dupa care urmeaza Sauvignon, Aligote, Feteasca alba.

In vinurile din soiuri europene concentratia acidului succinic se afld in intervalul
0,5-0,78 g/dm3 si este mai inferioara ca in vinurile Viorica si Floricica (0,8-0,85 g/dm3). in
vinurile de selectie noud si cele europene au fost determinati indicii de spumare, iar rezultatele
obtinute sunt prezentate in tab. 4.3.

Din datele prezentate in tabelul 4.3 se observa, ca indicii de spumare a vinurilor cercetate
variaza in intervale destul de mari §i reprezintd o caracteristicd importantd a soiului. Cei mai

inalti indici de spumare au fost determinati in vinurile obtinute din soiurile europene Pinot blanc
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si Chardonnay, in care inaltimea maximald a spumei este de 142 si 138 mm respectiv, iar
inaltimea de stabilizare a spumei este de 102 si 96 mm respectiv. De asemenea aceste vinuri
poseda si un timp maximal de stabilizare a spumei: 71 si 66 sec respectiv.

Tabelul 4.3. Indicii de spumare a vinurilor materie prima pentru spumante din soiuri de
selectie noud si europene (STE ,,Codru”, ISPHTA, a.r. 2015)

Indicii de spumare:

Nr. Denumirea vinurilor inalfimea inélfimea de sta- timpul de
maximala a bilizare a spumei, stabilizare a
spumei, mm mm spumei, sec

Soiuri de selectie noua
1 Viorica 124 86 62
2 Floricica 98 75 45
Soiuri europene
3 Aligote 102 75 48
4 Chardonnay 138 96 66
5 Sauvignon 82 52 32
6 Riesling de Rhin 86 60 40
7 Pinot blanc 142 102 71
8 Feteasca alba 96 72 45
9 Rkatiteli 84 55 35

Dupa indicii de spumare soiul Viorica cedeaza doar acestor doud soiuri de struguri
europene, fiind al treilea. Indicii de spumare a soiurilor Aligote, Floricica si Feteasca alba sunt
destul de apropiate, ocupand o pozitie intermediara intre soiurile Pinot blanc, Chardonnay,
Viorica si restul soiurilor studiate: Rkatiteli, Riesling de Rhin si Sauvignon. Cele mai joase
proprietdti de spumare au fost determinate in vinurile materie primd obtinute din soiurile
Sauvignon si Rkatiteli, unde indltimea maximala a spumei a fost de 82 si 84 mm respectiv, iar
indltimea de stabilizare a spumei este de 52 i 55 mm respectiv.

Astfel, Tn urma determindrii indicilor de spumare in vinurile studiate se poate constata, ca
vinurile din soturile de selectie noua Viorica si Floricica poseda proprietdti de spumare destul de
inalte, cedand doar vinurilor Pinot blanc si Chardonnay. Indicii de spumare a vinului din soiul
Viorica sunt putin mai Inalti comparativ cu soiul Floricica, ce reprezintd o caracteristicd
pretioasd de soi. Valorile inalte ale indicilor de spumare a vinurilor din soiurile de selectie noua
permit utilizarea lor la producerea vinurilor spumante albe de calitate si cu proprietdti avansate
de spumare.

Pentru stabilirea componentei optimale a cupajelor in baza vinurilor de selectie noua:

Viorica si Floricica a fost efectuat un spectru larg de cupaje de proba, cu utilizarea vinurilor
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europene cercetate in diferite rapoarte (de la 50 pana la 70 % de la soiul de baza). In tabelul 4.4
sunt prezentate aprecierile organoleptice ale calitatii cupajelor de vinuri pentru spumante pe baza
soiului Viorica cu diferite vinuri din soiuri europene.

Tabelul 4.4. Aprecierea organoleptica a diferitor cupaje de vinuri pentru spumante in baza
soiului Viorica, a.r. 2015

. .. |Raportul % al Nota - . .

INt. |[Componenta cupajului organoleptica, |Caracteristica cupajului
componentelor puncte

! Vi 00 | sio o debusies ant i
2 [Viorica + Aligote 50:50 8,15 IAroma de busuioc fin, armonios
3 [Viorica + Aligote 70:30 8,20 ﬁé:ﬁjfﬁﬁé;ﬁ:t’ plin, nuante fine de
4 Viorica + Chardonnay 50:50 7,95 IAroma si gust floral, tipic, extractiv
5 |Viorica + Chardonnay 70:30 8,05 IAroma si gust curat, floral, plin
6 |Viorica + Riesling 50:50 7,95 IAroma si gust curat, acid, simplu
7 |Viorica + Riesling 70:30 7,90 IAroma si gust curat, simplu, acid
8 |[Viorica + Sauvignon 50:50 7,95 IAroma si gust curat si simplu
9 |Viorica + Sauvignon 70:30 8,00 \Aroma si gust curat si simplu
10 |Viorica + Pinot blanc 50:50 8,05 IAroma curata, gust simplu, extractiv
11 |Viorica + Pinot blanc 70:30 8,10 |Aroma si gust curat, plin floral, usor
12 |Viorica + Feteasca 50:50 8,05 IAroma si gust curat, floral, usor
13 Viorica + Feteasca 70:30 8,10 IAroma si gust curat, floral, armonios
14 |Viorica + Rkatiteli 50:50 7,95 \Aroma si gust curat, simplu
15 |Viorica + Rkatiteli 70:30 8,00 \Aroma si gust curat, simplu

Din datele prezentate in tab. 4.4 se poate mentiona, cad cel mai reusit din punct de vedere
organoleptic, este cupajul vinului Viorica cu Aligote, datorita formarii unui echilibru armonios 1n
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 pand la 70 % se intensificd aroma
varietald a acestui soi §i 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 calitatilor aromatice §i gustative a vinurilor, fapt ce indicd ca partenerul
ideal pentru soiul Viorica este soiul Aligote (tab. 4.4).

In continuare, in conditii de laborator au fost preparate cupaje de vinuri cu diferite rapoarte

procentuale a soiurilor Viorica si Aligote, iar rezultatele obtinute sunt prezentate in tabelul 4.5.
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Tabelul 4.5. Aprecierea organoleptica a diferitor cupaje de vinuri pentru spumante in baza
vinurilor Viorica si Aligote, a.r. 2015

0
Rap(;ﬁul %0 Note
Nr. | Componenta cupajului componen- organoleptice, Caracteristica cupajului
pct.
telor
. lAroma intensa de busuioc.
I |Viorica 100 8,10 Gust plin, extractiv, de busuioc
. \Aroma curata, tipica
2 Aligote 100 7,90 Gust proaspat, usor, nuante de flori
IAroma de busuioc, intensa
3 [Viorica + Aligote 80:20 8,10 Gust plin, extractiv, de busuioc,
armonios
. . \Aroma de busuioc, intensa
+ : . N .
4 |Viorica + Aligote 70:30 8,20 Gust armonios, plin, fin de busuioc
IAroma de busuioc, mai fina
5 [|Viorica + Aligote 60:40 8,25 Gust armonios, proaspat, nuante de
busuioc
6 [|Viorica + Aligote 50:50 8,15 Aromd fina _de busulocv
Gust armonios, proaspat
7 |Viorica + Aligote 40:60 g,10  [~roma slaba de busuioc
Gust armonios, proaspat
8  |Viorica + Aligote 30:70 8,05  (iromd slabd de busuioc
Gust curat, proaspat, usor
9 |Viorica + Aligote 20:80 8,00 Arom de flori, cufata .
Gust curat, proaspat, usor, simplu

Din datele prezentate in tabelul 4.5 se poate observa, cd cu cele mai inalte note
organoleptice au fost mentionate cupajele, unde continutul procentual al soiului 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 (pand 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 1n 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, iar rezultatele obtinute sunt prezentate in

tabelul 4.6.
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Tabelul 4.6. Aprecierea organoleptica a diferitor cupaje de vinuri pentru spumante in baza
soiului Viorica (a.r. 2015)

Raportul % al Note
Nr.| Componenta cupajului p ? " lorganoleptice, Caracteristica cupajului
componentelor
puncte
. IAroma de flori exotice
I [Floricica 100 8,10 Gust floral, plin, extractiv
2 [Floricica + Aligote 50:50 7,95 IAroma si gust de flori, curat, armonios
3 [Floricica + Aligote 70:30 g05  [romdsigust curat, plin, floral,
armonios
4 [Floricica + Chardonnay 50:50 8,15 IAroma si gust curat, floral, fin, tipic
5 [Floricica + Chardonnay 70:30 8,20 Aroma. 31 gust curat, floral, nuante fine
de flori exotice
6 [Floricica + Riesling 50:50 7,95 Aroma si gust curat, acid, simplu
7 [Floricica + Riesling 70:30 7,90 IAroma si gust curat, simplu, plin, acid
8 |Floricica + Sauvignon 50:50 7,95 Aroma si gust curat, simplu
9 [Floricica + Sauvignon 70:30 8,00 IAroma si gust curat, simplu
10 [Floricica + Pinot blanc 50:50 Ar.orna si gust curat, simplu, extractiv,
8,05 lin
11 [Floricica + Pinot blanc 70:30 8,10 /Aroma si gust curat, simplu, plin
12 [Floricica + Feteasca 50:50 8,05 IAroma si gust curat, floral, usor
13 [Floricica + Feteasca 70:30 8,10 IAroma si gust curat
14 [Floricica + Rkatiteli 50:50 7,95 Aroma si gust curat, simplu
15 [Floricica + Rkatiteli 70:30 8,00 Aroma si gust curat, simplu

Din datele prezentate in tabelul 4.6. se poate concluziona ca 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 soiului Floricica in cupaj de la 50 pana la 70 % contribuie la
intensificarea aromei varietale a acestui soi si 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 ameliorarea nuantelor aromatice, precum si celor
gustative a vinurilor, fapt ce permite de conchis cd pentru soiul Floricica cel mai reusit partener
de cupaj este soiul Chardonnay (tab. 4.6).

In continuare au fost preparate cupaje de vinuri de laborator cu diferite rapoarte
procentuale a soiurilor Floricica si Chardonnay, iar rezultatele aprecierii senzoriale a probelor

sunt prezentate in tabelul 4.7.
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Tabelul 4.7. Aprecierea organoleptica a diferitor cupaje de vinuri pentru spumante in baza
soiului Viorica (a.r. 2015)

Raportul % al Nota
Nr. | Componenta cupajului P o organoleptica, Caracteristica cupajului
componentelor
puncte
- Aroma intensa de flori exotice
I [Floricica 100 8,10 Gust plin, extractiv, floral
IAroma curata tipica, floral
2 [Chardonnay 100 7,90 Gust proaspat, plin, nuante florale
.. ) IAroma de flori exotice, intensa
3 [Floricica + Chardonnay L 8,10 Gust plin, extractiv, cu nuante de flori
IAroma de flori exotice, fin
4 [Floricica + Chardonnay 70:30 8,25 Gust armonios, usor, cu nuante de
flori
5 [|Floricica + Chardonnay 60:40 8,20 Arom find _de flori excztlce
Gust armonios, proaspat, floral
6 |Floricica + Chardonnay 50:50 8,15 Aromd find .de flori eX(ztlce .
Gust armonios, proaspat, plin, floral
7 [Floricica + Chardonnay 40:60 g10  [Arom slaba de flori )
Gust plin, armonios, proaspat
IAroma slaba de flori
8 [Floricica + Chardonnay 30:70 8,05 Gust curat, proaspat, plin, mai
extractiv
9 [Floricica + Chardonnay 20:80 8,00 Aroma slab de ﬂqu .
Gust curat, extractiv, simplu

Din datele prezentate in tabelul 4.7 se poate concluziona, 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 (pand la 20 % de la volumul total) nu permite ameliorarea calitétii cupajului. Astfel,
in urma cercetdrilor efectuate a fost stabilit, ca raportul optimal al cupajului de vinuri in baza
soiului Floricica cu Chardonnay este in intervalul 70:30 % si 60:40 % respectiv, iar nota
organoleptica a acestor cupaje este maximala si se afla n intervalul de 8,20-8,25 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 cercetari cu privire la studiul
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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. In calitate de cupaj pentru
spumant clasic alb a servit cupajul alb din Chardonnay si Aligote in raportul 70:30 %, iar pentru
spumant alb de rezervor — cupajul alcatuit din vinurile: Chardonnay + Aligote + Sauvignon +
Riesling de Rhin in raportul 30:30:20:20 % respectiv. Cupajele experimentale de vinuri pentru
spumante pe baza soiurilor Viorica si Floricica au fost pregatite utilizand raportul optimal stabilit
in cercetarile anterioare, care constituie 60-70 % de vinuri din soiurile de selectie nouad si 30-40
% de vinuri Aligote si Chardonnay respectiv.

In tabelul 4.8. sunt prezentati indicii generali fizico-chimici ai cupajelor optimale de vinuri
spumante in baza soiurilor Viorica si Floricica, obtinute din strugurii recoltati de pe plantatiile
STE ,,Codru”, ISPHTA (a. r. 2015).

Tabelul 4.8. Indicii fizico-chimici ai cupajelor de vinuri pentru spumante in baza soiurilor
Viorica si Floricia (a.r. 2015)

Concentratia Tn masa,
Con- g/dm’ Nota
. Poten-

Componenta | Rapor- | centratia . organo-

Nr. ‘el 1o lcoolica. | zaharu- | ... _ .| ... .. pH tialul leptici

cupajelor tul, % |a (g/oo 1<;a, Tui agldltégn amdltz.“lgn OR, mV eptica,

o VoL . titrable | volatile puncte

rezidual

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| 21610 | 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
o

5 |Floricica 70:30 | 12,1£0,5 | 2,0+0,5 | 6,7+0,1 |0,37£0,04 |3,10+0,01| 22110 | 8,25+0,1
Chardonnay

6 |Floricica + 60:40 | 12,120,5 | 1,940,5 | 6,6+0,1 |0,38+0,04|3,12+0,01| 220+10 | 8,20+0,1
Chardonnay

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

Dupa cum se poate observa din tabelul 4.8. indicii fizico-chimici ai cupajelor studiate se
afld in limitele stabilite pentru vinurile materie primad 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.
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Este necesar de remarcat faptul, cd concentratia alcoolicd, concentratia in masa a
zaharurilor reziduali, aciditatii titrabile a cupajelor martor si experimentale sunt destul de
apropiate si nu difera esential. Indicii fizici ai cupajelor de vinuri studiate: pH si potentialul-OR
de asemenea nu difera esential.

Concentratia substantelor nevolatile in cupajele de vinuri pentru spumante in baza soiurilor
Viorica si Floricica comparativ cu cele europene sunt prezentate in tabelul 4.9.

Tabelul 4.9. Continutul complexului nevolatil al cupajelor de vinuri pentru spumante in baza
soiurilor Viorica si Floricica

Extractul| o 2.3- 1 gt | Acidul | Acidul |Acidul| Acidul

Nr| Componenta |Rapor-|sec nere-| Gliceri- | butilen- . . . - ..
. o 3l . tartric, | malic, lactic, | citric, succinic,

cupajelor tul, % | ducator, |na, g/dm’| glicolul, Jdm? Jdm? Jdms Jdm | o/dm?

g/dm3 mg/drn3 g & g g g

. 0,18t | 0,68+

1 |Cupajul Nr. 1 | martor | 19,0+0,1 | 8,0+0,05 | 325+10 | 2,5+0,5 | 2,3+0,6 |0,24+0,05 0.05 | 0.05
. + +

2 |Cupajul Nr. 2 | martor | 18,1£0,1 | 7,4+0,05 | 300+10 | 2,7+0,7 | 2,4+0,6 {0,20+0,03 061(?5 066(?5
3 |Viorica+Aligote| 70:30 |19,6+0,1 |8,1+0,05 | 312+10 | 2,6+0,5 | 2,8+0,7 |0,18+0,03 061065jE 0(;7()65jE
4 |Viorica+Aligote| 60:40 |19,30,1 | 7,8+0,05 | 310£10 | 2,6+0,5 | 2,7+0,6 |0,19+0,03 06107; 067025i
Floricica + 0,16£| 0,84+

5 Chardonnay 70:30 | 19,9+0,1 | 8,24+0,05 | 324+10 | 2,8+0,6 | 3,1+0,7 |0,22+0,05 0.05 | 0,05
Floricica + 0,17+ 0,81+

6 Chardonnay 60:40 |19,7+0,1 | 8,24+0,05 | 322+10 | 2,7+0,5 | 2,9+0,7 [0,23+0,06 0.05 | 0,05

Legenda: Cupaj Nr. 1 — Chardonnay + Aligote (70:30 %)

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

Din rezultatele prezentate in tab. 4.9. se poate mentiona, ca continutul extractului sec
nereducdtor este mai Inalt in cupajele Floricica +Chardonnay, dupa care urmeazd cupajele
Viorica +Aligote. In cupajele martor (Nr. 1 si 2) se observa un continut mai redus de extract sec
nereducator (cu 0,3-1.7 g/dm3) comparativ cu cupajele pregitite in baza soiurilor de selectie
noua, fapt ce poate fi explicat prin gradul diferit de maturare initiala a strugurilor §i prin
specificul soiurilor Viorica si Floricica. Continutul de glicerind de asemenea este mai inalt in
cupajele din soiurile Floricicat+Chardonnay si putin mai jos in cupajele Vioricat+Aligote si cele
europene. In general, toate cupajele studiate se caracterizeaza prin concentratii inalte de glicerina
si de 2,3-butilenglicol, ce demonstreaza ca procedeele tehnologice de fabricare a vinurilor au fost
respectate si efectuate la un nivel tehnologic Tnalt.

Un interes deosebit il reprezintd componenta acizilor organici in cupajele de vinuri
studiate (tab. 4.9). Dupa cum se poate observa din tab. 4.9, in cupajele din soiurile de selectie
noud au fost depistate concentratii mai inalte de acid malic comparativ cu cupajele din soiuri

europene (cu 0,3-0,8 g/dm’). De asemenea in cupajele pe baza soiurilor Viorica si Floricica,
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concentratia acidului malic predomind asupra acidului tartric, ce poate fi o nuantd specifica

soiurilor de selectie noud. Concentratiile acizilor lactic si citric in toate cupajele studiate se afla

in limitele tipice acestei categorii de vinuri. Concentratia acidului succinic in cupajele pe baza

soiurilor Viorica si Floricica este cu putin mai mare (cu 0,12-0,24 g/dm?) comparativ cu cupajele

de vinuri europene. Astfel, analiza compozitiei substantelor nevolatile in cupajele de vinuri a

demonstrat cd cupajele in baza soiurilor Viorica si Floricica se deosebesc de cele europene

printr-un continut mai Inalt de extract sec nereducdtor, 2,3-butilenglicold, precum si prin

concentratii mai avansate de acid malic i succinic.

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. 4.10.

Tabelul 4.10. Complexul volatil al cupajelor de vinuri pentru spumante albe in baza soiurilor de
struguri Viorica si Floricica, mg/dm? (a.r. 2015)

L Cupajul Nr. 1 Cupajul Viorica + Aligote  |Floricica + Chardonnay
Nr. Indicii Nr. 2
(martor) |~ artor) | 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 4425 36,95 29,96 110,53 82,5
4 |N-propanol 9,52 8,51 17,02 15,21 7,64 6,56
5 |Izobutanol 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 |Izoamilacetat 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 0,4 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 |a-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
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Continuare tabel 4.10

L Cupajul Nr. 1 Cupajul Viorica + Aligote  |Floricica + Chardonnay
Nr. Indicii ’ Nr. 2
(martor) |\ ortor) | 70:30% | 60:40% | 70:30% | 60:40 %
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

Din datele prezentate in tab. 4.10 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 grupd de substante volatile o reprezintd substantele cu
temperatura de fierbere joasa 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/dm3 ) urmat de cupajele Floricica
(0,50+0,52 mg/dm”).

In cupajele Nr. 1 si 2 pe baza soiurilor europene, nu au fost depistate prezente a
substantelor terpenice (tab. 4.10).

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 influenta semnificativa asupra
formarii aromei florale a vinurilor. Dupa cum se observa din tab. 4.10, suma compusilor enantici
in cupajul Viorica + Aligote atinge valoarea de 2,45 mg/dm’, iar in cupajul Floricica +
Chardonnay 2,05 mg/dm’, comparativ cu 1,52 mg/dm’ in cupajul Chardonnay + Aligote.

Astfel, se poate conchide, ca 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. 4.10).

Concomitent a fost stabilit, ca concentratia de B-feniletanol este mai inaltd 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’ respectiv). Acest fapt demonstreaza
participarea -feniletanolului la formarea aromei tipice de busuioc, specifice soiului Viorica.

De asemenea, in componenta complexului volatil al cupajelor de vinuri albe pentru

spumante au fost stabilite prezenta in concentratii joase a aminelor volatile, care participd la
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formarea aromei vinurilor. Diferente semnificative in valoarea concentratiilor aminelor volatile
in dependentd de compozitia cupajelor nu au fost stabilite, iar intervalul de variatie a acestora
este cuprins intre 20,43 si 25,37 mg/dm’.

Metoda gaz-cromatografica de determinare a compusilor volatili in cupajele de vinuri
studiate a permis de depistat substante volatile de natura neidentificata, care pot avea o actiune
asupra calitatii aromei vinurilor, dar care la moment nu pot fi stabilite.

Pentru o apreciere suplimentara a complexului aromatic al cupajelor pentru spumante
albe In baza soiurilor Viorica si Floricica in vinurile supuse studiului au fost determinate
concentratiile alcoolilor terpenici, alcoolilor superiori, esterilor si aldehidelor prin metode
perfectionate la IVV ,,Magaraci”. Rezultatele determinarii concentratiilor de alcooli superiori si
terpenici, a esterilor si aldehidelor in cupajele experimentale de vinuri sunt prezentate in
tab. 4.11.

Tabelul 4.11. Complexul aromatic al cupajelor de vinuri pentru spumante in baza soiurilor
Viorica si Floricica, mg/dm’ (a.r. 2015)

Denumirea Cupajul | Cupajul | Viorica + Aligote (1;112?(103;1:
Nr. substantelor Nr. 1 Nr. 2 Y
aromatice (martor) | (martor) .35 0, |60:40 % [70:30 % 160:40 %
1 |Alcooli terpenici 1,96 1,24 3,86 3,65 3,62 3,07
2 |Alcooli superiori 152 146 150 142 138 126
3 |Esteri 62 56 56 52 48 42
4 |Aldehide 27 29 2.6 24 24 22

Din datele prezentate in tab. 4.11. rezulta, ca cupajele de vinuri pe baza soiului Viorica
contin cele mai inalte concentratii de alcooli terpenici (de la 3,65 pana la 3,86 mg/dm’), ce
caracterizeaza specificul aromei de busuioc in vinurile provenite din soiul Viorica. Putin mai
joase sunt concentratiile de alcooli terpenici in cupajele din soiuri europene, continutul de alcooli
terpenici variazd de la 1,24 mg/dm’ (cupajul Nr. 2) pani la 1,86 mg/dm’ (cupajul Nr. 1), in
dependenti de componenta cupajului. In asa fel, prin metoda spectrofotometrica de determinare
a alcoolilor terpenici a fost demonstrata prezenta in cupajele de vinuri de selectie noud a unor
concentratii semnificative de alcooli terpenici (tab. 4.11).

Concentratia alcoolilor superiori este mai inalta in cupajele de vinuri europene (cupajele
Nr. 1 si Nr. 2), iar continutul de alcooli superiori in cupajele pe baza soiului Viorica este in
intervalul 142-150 mg/dm” si este cu 2-10 mg/dm’® mai putin ca in cupajele martor. Cele mai
joase concentratii de alcooli superiori (126-138 mg/dm®) au fost depistate in cupajele pe baza

soiului Floricica, si poate fi explicat prin particularitatile specifice acestui soi de struguri.
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Referitor la continutul esterilor, de asemenea concentratii maximale a acestor substante
volatile au fost determinate n cupajele din soiurile europene (cupajul Nr. 1 si Nr. 2), putin mai
mici in cupajele in baza soiului Viorica si cele mai joase in cupajele soiului Floricica. Diferenta
maximald intre continutul esterilor in cupajul Chardonnay + Aligote (70:30 %) si cupajul
Floricica + Chardonnay (60:40 %) constituie 20 mg/dm” si este destul de semnificativa.

Concentratia aldehidelor, un component nedorit in compozitia vinurilor albe seci in
general si pentru spumante In special este destul de joasda in cupajele de vinuri studiate
(tab.4.11). Cea mai inaltd concentratie de aldehide a fost depistatd in complecul aromatic al
cupajelor de vinuri europene (in cupajul Chardonnay + Aligote + Sauvignon + Riesling de Rhin
— 29 mg/dm?), iar cele mai joase concentratii in cupajele pe baza soiului Floricica (in intervalul
22-24 mg/dm’). Astfel, analiza complexului aromatic prin metodele spectrofotometrice au
demonstrat un continut Tnalt de alcooli terpenici in cupajele de vinuri pe baza soiurilor Viorica si
Floricica si un continut mai redus de esteri si aldehide comparativ cu cupajele de soiuri europene
de struguri.

Acest fapt confirmd diversitatea si specificul aromatic al cupajelor de vinuri in baza
soiurilor de selectie noud, precum si calitatea organoleptica inaltd a acestor vinuri materie prima
pentru spumante albe.

In continuare, in cupajele experimentale de vinuri pentru spumante in baza soiurilor
Viorica si Floricica au fost determinati indicii de spumare, iar rezultatele obtinute sunt prezentate
in tabelul 4.12.

Tabelul 4.12. Indicii de spumare a cupajelor de vinuri pentru spumante in baza soiurilor Viorica
si Floricica (a. r. 2015)

Indicii de spumare:

Nr. Denumirea vinurilor Raportul, % inél‘;.imeav inél‘g'ir.nea de timpql de
maximald a  stabilizarea  |stabilizare a
spumei, mm  [spumei, mm  [Spumei, Sec.

1 Cupajul Nr. 1 martor 138 96 69
2 Cupajul Nr. 2 martor 192 65 48
3 Viorica + Aligote 70:30 116 89 63
4 Viorica + Aligote 60:40 119 86 61
5 Floricica + Chardonnay 70:30 115 83 55
6 Floricica + Chardonnay 60:40 116 82 56

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

Din datele prezentate in tabelul 4.12 se observa, ca cele mai inalte valori ale indicilor de

spumare se atestd In cupajul din vinurile Chardonnay + Aligote (70:30 %), unde indltimea
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maximald a spumei atinge 138 mm, iar inaltimea de stabilizare a spumei — 96 mm. Timpul de
stabilizare a spumei de asemenea are o valoare maximald si constituie 66 sec.

Cupajul de vinuri, alcatuit din soiurile Chardonnay + Aligote + Sauvignon + Riesling de
Rhin, din cauza componentei cupajului, are cei mai scdzuti indici de spumare: indltimea
maximald — 92 mm, cea de stabilizare — 65 mm, iar timpul de stabilizare a spumei — doar 48 sec.

Cupajele experimentale de vinuri in baza soiurilor de selectie noud poseda indici de
spumare 1nalti, dar putin mai inferiori ca cupajul Nr. 1 (cupaj pentru vinuri spumante clasice) si
mai superiori comparativ cu cupajul Nr. 2 (cupaj tipic pentru spumante de rezervor).

Din rezultatele din tab. 4.12 se poate observa, cd indicii de spumare a cupajelor in baza
soiului Viorica sunt destul de inalti si se apropie de cei ai cupajului Nr. 1. Cu micsorarea
continutului procentual al soiului Viorica in cupaj de la 70 pana la 60 % are loc o micsorare a
inaltimii maximale si indltimii de stabilizare a spumei; dar nu influenteaza esential asupra
timpului de stabilizare a spumei. Cupajele de vinuri in baza soiului Floricica se caracterizeaza
prin indici inalti de spumare, dar care sunt putin mai inferiori comparativ cu cupajele de vinuri in
baza soiului Viorica. Pentru cupajele de vinuri din soiul Floricica micsorarea raportului
componentelor de cupaj nu contribuie la schimbari esentiale in valoarea indicilor de spumare a
cupajelor studiate (tab. 4.12), ce poate fi explicat prin utilizarea soiului Chardonnay, care se
caracterizeaza prin parametri de spumare avansati.

Astfel, studiile efectuate au constatat continutul 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 noud in formarea calitatii vinurilor
spumante cupajele optimale de vinuri in baza soiurilor Viorica si Floricica au fost supuse
procesului de fermentare secundara in conditii de laborator. Pentru cercetari au fost folosite
cupajele de vinuri Viorica + Aligote cu componenta procentuald de 60-70 % si 30-40 %
respectiv, precum si cupajele Floricica + Chardonnay cu raportul procentual 70:30 si 60:40 %.
Cupajele de vinuri pentru spumante au fost supuse prealabil procedeelor tehnologice de
stabilizare contra tulburdrilor proteice, coloidale si cristaline, conform cerintelor tehnologice in
vigoare. In amestecul de tiraj, pentru spumante a fost utilizat cupajul de vinuri, solutie de
bentonita (10 %) in doza de 0,1 g/dm3 si maia de levuri selectionate (susa Spumant Nr. 81 din
Colectia Ramurald de Microorganisme pentru Industria Oenologicd) din calculul 1 mln. cel/cm’.

Procesul de fermentare secundara s-a efectuat in sticle la temperatura de 14-16 °C in decurs de
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45 zile, iar indicii fizico-chimici ai vinurilor spumante albe obtinute in baza soiurilor Viorica si
Floricica sunt prezentate in tabelul 4.13.

Din datele prezentate in tab. 4.13. se observa, ca procedeul de fermentare secundara a
decurs in toate probele de vinuri spumante fara abateri, ce demonstreaza presiunea inalta in sticle

(de la 5,0 pana la 5,2 bari), precum si continutul jos de zaharuri reziduali dupa finalizarea

procesului de fermentare.

Tabelul 4.13. Indicii fizico-chimici ai vinurilor spumante obtinute in baza soiurilor Viorica si
Floricica (a. r. 2015)

. . .. . Floricica +
. Cupajul | Cupajul Viorica + Aligote
N Denumirea substangelor Nr. 1 Nr. 2 Chardonnay
aromatice tor) | (martor)
(marto 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:
acizilor tltrablll, g/dm3 576:|:07 1 6) lioa 1 675:t07 1 674:|:0: 1 696:|:091 696:|:091
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
zaharurilor, g/dm’ 3,4+0,5 | 3,3£0,5 | 2,7£0,5 | 2,6£0,5 | 3,5+0,5 | 3,5+0,5
5 extractului sec nereducator,
g/dm’ 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 : : : 3
2.3-butilenglicolului, g/dm” | 31210 | 300+10 | 325+£10 | 321+10 | 336+10 | 334+10
8 dioxidului de sulf (total),
mg/dm’ 89+10 85+10 105+£10 | 10810 | 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 22810 | 220£10 | 218+10 | 219+10 | 224+10 | 222+10
11 |Presiunea, bar 5,2+0,1 | 5,0£0,1 | 52+0,1 | 5,2+0,1 | 5,2+0,1 | 5,0+0,1
12" |Nota organoleptici, 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 %).

Concomitent, in toate vinurile spumante obtinute se observa concentratii nalte a alcoolului
etilic (de la 12,6 pand la 13,1 % vol.) in dependentd de continutul initial in cupajele vinurilor
initiale. Analiza indicilor fizico-chimici ai vinurilor spumante indica la o concentratie mai inalta
a aciditatii titrabile in probele de vinuri obtinute pe baza soiurilor Viorica si Floricica, ce se
rasfringe 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 noua in comparatie cu
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cele europene (tab. 4.13). Un alt component important al extractului sec nereducitor cum este
2,3-butilenglicolul este mai mare in vinurile spumante din soiurile Viorica si Floricica
comparativ cu probele martor.

Indicele pH a vinurilor studiate se afld in dependentd directd de aciditatea titrabild a
vinurilor si are valori mai joase (3,12-3,16 g/dm?) in spumantele obtinute din soiurile de selectie
noud, ce reprezintd o nuantd specifica soiurilor Viorica si Floricica si care are o influentd
pozitiva asupra calitatii vinurilor spumante.

Potentialul oxido-reducator in vinurile spumante studiate, este destul de jos si variaza intr-
un interval ingust (de la 218 si pand la 228 mV) ce este caracteristic unor vinuri cu nivel jos de
oxidare (tab. 4.13).

Cu cele mai inalte note organoleptice au fost apreciate vinurile spumante obtinute pe baza
soiului Viorica: cupajul Viorica + Aligote in raportul 70:30 % cu nota 9,2 puncte, iar cupajul
Viorica + Aligote in raportul 60:40 % cu nota 9,15 puncte. Vinurile spumante pe baza soiului
Floricica de asemenea au fost apreciate cu note inalte (de la 9,05 pana la 9,10 puncte), care
depasesc notele organoleptice obtinute de probele martor (8,80 si 8,95 puncte), fabricate pe baza
soiurilor europene.

Vinurile spumante obtinute pe baza utilizarii soiurilor Viorica si Floricica se deosebesc de
probele martor prin arome specifice varietale cu nuante de busuioc si fructe exotice, mai
expresive, iar in gust sunt proaspete, armonioase, cu acel specific varietal de soi, bine impregnate
de dioxid de carbon si un postgust placut si de lungd durata.

Pentru aprecierea instrumentald a specificului aromatic al vinurilor spumante
experimentale a fost utilizatd metoda gaz-cromatograficd de determinare a complexului volatil,
iar rezultatele obtinute sunt prezentate in tab. 4.14.

Tabelul 4.14. Complexul volatil al vinurilor spumante obtinute pe baza soiurilor Viorica si
Floricica (a.r. 2015)

Cupajul Cupajul Viorica + Aligote  |Floricica + Chardonnay
Nr. Indicii Nr. 1 Nr. 2

(martor) | (martor) | 703004 | 60:40% | 70:30% | 60:40 %
1 Acetaldehida 83,41 94,77 79,15 71,58 115,44 109,95
2 Etil formiat 4,56 6,24 18,24 15,9 9,81 8,58
3 Etilacetat 52,74 56,41 42,17 38,16 98,48 84,15
4 |N-propanol 10,17 9,76 24 .45 20,84 9,84 8,51
5 Izobutanol 51,38 41,8 25,16 24,94 32,15 27,85
6  |N-butanol 0,02 0,02 0,04 0,04 0,025 0,03
7 Alcool izoamilic 294,56 236,45 207,44 224,81 254,77 231,56
8 Etil lactat 9,71 13,54 115,17 12,89 17,21 10,35
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Continuare tabel 4.14

Cupajul Cupajul Viorica + Aligote  |Floricica + Chardonnay
Nr. Indicii Nr. 1 Nr. 2
(martor) | (martor) | 703004 | 60:40% | 70:30% | 60:40 %

9 |Neidentificat 18,52 24.5 38,33 4521 45,17 41,22
10 |2 3-butilenglicol 291,22 261,46 321,46 315,48 371,21 365,85
11 |B-feniletanol 30.28 16.56 64.06 61.07 51.56 4411
12 |Izobutilacetat 0,06 0,04 0,02 0,02 0,02 0,02
13 |Etilbutirat 0,06 0,06 0,04 0,04 0,04 0,04
14 |Izoamilacetat 0,22 0,25 0,29 0,28 0,21 0,18
15 |Etilcapronat 0,58 0,46 0,51 0,52 0,49 0,52
16  |Ghexilacetat urme urme 0,02 0,02 0,02 0,02
17 |Gexanol 0,04 0,05 0,04 0,03 0,04 0,03
18 Etilcaprilat 0,61 0,45 0,5 0,42 0,52 0,49
19 |Furfurol 0,02 0,02 0,02 0,02 0,02 0,01
20 |Linalool urme urme 0,1 0,08 0,08 0,06
21  |Etilacapronal 0,42 0,34 0,32 0,31 0,15 0,19
22 |a-terpenol urme urme 0,56 0,5 0,5 0,47
23 |Acetat B-feniletanol 0,31 0,25 0,36 0,32 0,14 0,12
24 |Geraniol urme urme 0,02 0,02 0,02 urme
25 |Etillaureat urme urme 0,03 0,03 0,02 0,02
26  |Amine volatile 20,16 24,56 12,34 13,85 17,86 16,96

Legenda: Cupajul Nr. 1 — Chardonnay + Aligote (70:30 %)
Cupajul Nr. 2 — Chardonnay+Aligote+Sauvignon+Riesling de Rhin (30:30:20:20 %).
Din rezultatele prezentate in tab. 4.14 se poate conchide, ca complexul volatil al vinurilor
spumante, obtinute in baza soiurilor Viorica si Floricica este foarte variat si se deosebeste de
compozitia aromatica a cupajelor vinurilor initiale.

Comparativ cu cupajele initiale, in vinurile spumante studiate concentratia substantelor
volatile cu temperaturd joasa de fierbere este mai Inaltd, fapt ce demonstreaza ca procesele de
oxidare predomind asupra celor de reducere. Cele mai inalte concentratii de acetaldehida si
etilacetat au fost depistate in vinurile spumante Floricica + Chardonnay si cupajul Nr. 2.
Concentratia alcoolilor superiori este mai Inaltd in vinurile spumante Chardonnay + Aligote,
precum si in cupajul Floricica + Chardonnay, iar cele mai joase concentratii (207,44 si
224,81 mg/dm’) au fost determinate in cupajele soiurilor Viorica + Aligote (tab. 4.14).

Comparativ cu complexul volatil in vinurile initiale (cupaje), in vinurile spumante se
observa o crestere usoara a tuturor componentelor alcoolilor de fuzel, esterilor si alcoolilor
superiori ce redau vinurilor nuante specifice procesului de fermentare secundara.

De asemenea, in vinurile spumante se observd o diminuare a componentelor care

formeaza aroma specificd de soi, caracteristici cupajelor de vinuri initiale. In asa fel,
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concentratia substantelor terpenice in vinurile spumante s-a diminuat in toate probele comparativ
cu cupajele de vinuri cu 5-10 %. In vinurile spumante pe baza soiului Viorica continutul de
a-terpenol s-a micsorat de la 0,62 la 0,50 mg/dm’, in dependentd de continutul procentual, iar in
vinul spumant pe baza soiului Floricica — de la 0,55 pana la 0,47 mg/dm’.

Vinurile spumante albe obtinute pe baza soiurilor Viorica si Floricica se caracterizeaza si
prin concentratii inalte a compusilor eterului enantic, care participd semnificativ asupra aromei
tipice a acestor vinuri comparativ cu spumantele din soiuri europene (tab. 4.14).

Comparativ cu cupajele de vinuri initiale, se poate de asemenea de observat o micsorare a
compusilor enantici in vinurile spumante dupd procesul de fermentare secundard in sticla.
Compusii aromatici care sunt responsabili de aroma specifica a soiurilor Viorica si Floricica,
cum sunt substantele terpenice si eterul enantic au fost determinate in toate vinurile spumante
obtinute din soiurile de selectie noud si sunt mai nalti In probele cu un continut mai nalt de
Viorica si Floricica (70 % de la volumul total). Cu micsorarea raportului procentual pana la 60 %
se observi o diminuare a concentratiilor de o-terpenol, geraniol s.a. In toate vinurile spumante cu
baza soiurilor Viorica si Floricica au fost depistate concentratii inalte de B-feniletanol (de la
64,11 pana la 64,07 mg/dm3), care demonstreaza suplimentar participarea acestei substante in
formarea aromelor specifice pentru aceste vinuri. Concentratii mai inalte de B-feniletanol sunt
caracteristice preponderent spumantelor in baza soiului Viorica, unde au fost depistate pana la
64,07 mg/dm3 comparativ cu soiul Floricica (de la 44,11 pana la 51,56 mg/dm3).

In vinurile spumante studiate au fost determinate prezenta aminelor volatile, care in
comparatie cu cupajele initiale sunt in concentratii mai joase (cu 10-15 %). Cele mai mici
concentratii de amine volatile au fost determinate in vinurile spumante obtinute pe baza soiului
Viorica (12,34-13,55 mg/dm’), iar cele mai inalte concentratii au fost depistate in vinurile
spumante din soiurile europene (20,16-24,56 mg/dm3).

Astfel, analiza gaz-cromatografica a vinurilor spumante experimentale a stabilit ca
vinurile obtinute din soiurile Viorica si Floricica posedd un complex volatil foarte bogat, care se
deosebeste de probele martor prin o prezenta mai inaltd a compusilor terpenici §i enantici,
precum si prin concentratii mai Inalte de B-feniletanol, ce contribuie la formarea aromei specifice
varietale.

Complexul aromatic al vinurilor spumante pe baza soiurilor de selectie noua a fost studiat
suplimentar, utilizand metodele spectrofotometrice de determinare a concentratiei alcoolilor
terpenici, alcoolilor superiori, esterilor i aldehidelor, iar rezultatele obtinute sunt prezentate in

tab. 4.15.
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Din datele prezentate in tabelul 4.15 rezulta, ca cele mai Tnalte concentratii de alcooli

terpenici au fost depistate 1n vinurile spumante in baza soiului Viorica (de la 2,65 pana la

2,91 mg/dm’, dupi care urmeaza vinurile spumante din soiul Floricica (de la 2,14 pani la

2,56 mg/dm’) in dependenta de componenta procentuald a cupajelor.

Tabelul 4.15. Complexul aromatic al vinurilor spumante obtinute pe baza soiurilor Viorica si
Floricica, (a.r. 2015)

cupajul cupajul orica + Alicot Floricica +
Nr. Indicii Nr. 1 Nr. 2 Vierica 1gote Chardonnay
(martor) |- (martor) 756,309, 160:40% | 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 de Rhin (30:30:20:20 %).

Concentratii mai inalte de alcooli terpenici au fost depistate in vinurile spumante cu un
procent mai mare (pana la 70 %) de soiuri de selectie noud: Viorica si Floricica, iar cu
micsorarea parti procentuale (pana la 60 %) concentratia de substante terpenice scade. De
asemenea se poate observa, cd dupa procesul de fermentare secundard 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 pani la 163 in cupajele Viorica si de la 138 pana la 148 mg/dm’ in cupajele Floricica.

Continutul de esteri este putin mai redus in vinurile spumante in baza soiului Viorica, iar
cele mai joase concentratii de esteri au fost determinate in spumantele pe baza soiului Floricica
(de la 47 pani la 53 mg/dm’).

De asemenea, in vinurile spumante obtinute pe baza soiurilor Viorica si Floricica au fost
determinate si concentratii mai scazute de aldehide comparativ cu vinurile spumante din soiurile
europene (cu 2-8 mg/dm”). Aceasta poate fi explicatd prin faptul ca in procesul de prelucrare a
strugurilor din soiurile Viorica si Floricica au fost utilizate doze mai mari de SO,, care au
protejat in masurd mai mare componenta vinurilor de oxidare si in rezultat, procesele de oxidare
au fost diminuate cu formarea minimald a compusilor oxidativi, inclusiv aldehidele si esterii.
Astfel, complexul aromatic al vinurilor spumante in baza soiurilor Viorica si Floricica se
caracterizeaza prin concentratii mai inalte ale alcoolilor terpenici si printr-un continut mai redus

de aldehide si esteri, ceea ce are un impact pozitiv asupra calitatii aromei. Reiesind din faptul, ca

115



unul din parametrii principali specifici vinurilor spumante este perlarea si spumarea, in vinurile
spumante experimentale au fost determinati indicii de spumare, iar rezultatele obtinute sunt
prezentate in tabelul 4.16.

Tabelul 4.16. Indicii de spumare a vinurilor spumante in baza soiurilor
Viorica si Floricica (a. r. 2015)

Indicii de spumare:

Nr. Denumirea vinurilor Raportul, % inélg'imeav inélg'il.nea de timpql de
maximala a stabilizare a stabilizare a
spumei, mm | spumei, mm spumei, sec.

1 Cupajul Nr. 1 martor 145 102 74
2 Cupajul Nr. 2 martor 106 79 51
3 Viorica + Aligote 70:30 136 96 70
4 | Viorica + Aligote 60:40 131 92 67
5 | Floricica + Chardonnay 70:30 124 90 62
6 | Floricica + Chardonnay 60:40 121 86 65

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

Din datele prezentate in tab. 4.16. se poate observa, ca in vinul spumant, obtinut din
cupajul Nr. 1 (Chardonnay + Aligote), Indltimea maximald a spumei constituie 145 mm,
inaltimea de stabilizare a spumei 102 mm, iar timpul de stabilizare a spumei este de 74 sec.
Cupajul Nr. 2, care este alcatuit din mai multe soiuri europene, inclusiv Sauvignon si Riesling
are cele mai joase valori ale indicilor de spumare. Vinurile spumante, obtinute in baza soiului
Viorica se caracterizeaza prin indici de spumare inalti, care nu cedeaza esential probei martor
Nr. 1. Inaltimea maximald a spumei in spumantul Viorica + Aligote (70:30 %) este de 136 mm
sau cu 6,3 % mai putin ca martorul Nr. 1, inaltimea de stabilizare este de 96 mm, sau cu 5,9 %
mai putin ca martorul Nr. 1, iar timpul de stabilizare a spumei este de 70 sec sau cu 5,5 % mai
putin ca proba martor Nr. 1. In asa fel, se poate constata, ci vinul spumant Viorica + Aligote
(70:30 %) poseda indici de spumare apropiati vinului spumant alb Chardonnay + Aligote
(70:30 %). Cu micsorarea raportului procentual al soiului Viorica (pana la 60 % de la volumul
total), indicii de spumare se micsoreaza cu 5-7 %. Indicii de spumare a vinurilor spumante albe
in baza soiului Floricica sunt putin mai inferiori comparativ cu cupajele in baza soiului Viorica si
variaza in urmdtoarele intervale: indltimea maximald a spumei de la 121 pand la 124 mm,
inaltimea de stabilizare a spumei variaza de la 86 pana la 90 mm, iar timpul de stabilizare a
spumei variaza de la 63 pana la 65 sec (tab. 4.16).

Analiza indicilor de spumare in vinurile spumante obtinute prin metoda de fermentare in
sticla, dupa 6 luni de maturare indica la o crestere a tuturor parametrilor de spumare comparativ

cu indicii in cupajele de vinuri initiale studiate. Inaltimea maximala a spumei a crescut in toate
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probele de vinuri spumante cu 5-10 %, inaltimea de stabilizare a spumei cu 6-8 %, iar timpul de
stabilizare a spumei cu 7-15 % comparativ cu cupajele de vinuri initiale pana la fermentarea
secundara. Aceasta crestere poate fi explicatd prin decurgerea proceselor de autoliza a levurilor
si Imbogatirea vinurilor spumante cu substante superficial active, care contribuie la cresterea
indicilor de spumare.

Astfel, studiile efectuate au permis de a stabili, ca vinurile spumante albe, obtinute in baza
soiurilor Viorica si Floricica posedd proprietati inalte de spumare, ce demonstreaza calitatea lor
inalta si corespunderea lor cerintelor catre aceastd categorie de vinuri efervescente.

Pentru obtinerea unor vinuri spumante albe cu nuante constante si stabile aromatice
specifice soiurilor de struguri Viorica si Floricica se recomanda ca licoarea de expeditie, care se
dozeaza in spumantul natural brut pentru conditionare dupa necesarul de zaharuri sa fie preparat
pe vinul materie prima Viorica sau Floricica. In tabelul 4.17 sunt prezentate valorile substantelor
aromatice a vinurilor spumante Viorica + Aligote (70:30 %) cu adaos de licoare de expeditie pe
baza vinului materie prima Viorica si licoare de expeditie obtinuta, pregatitd conform cerintelor
tehnologice 1n vigoare.

Din datele prezentate in tab. 4.17 se poate observa ca vinul spumant demisec Viorica +
Aligote pregatit cu adaos de licoare de expeditie preparata pe baza vinului Viorica ce distinge
prin o concentratie mai inalti a alcoolilor terpenici (cu 0,71 mg/dm?), comparativ cu proba

martor.

Tabelul 4.17. Indicii fizico-chimici §i organoleptici ai vinurilor spumante demiseci Viorica +
Aligote cu licoare de expeditie pe baza vinului Viorica

Indicii fizico-chimici
Denumirea vinurilor |Presiunea, Aciditatea | Alcooli | Alcooli Nota

spumante bar Alcoolul, | Zaharuri, organoleptica
%vol. | g/dm’

titrabila, |terpenici, |superiori,
g/dm’ | mg/dm’ | mg/dm’

5,1£0,1 |12,8+0,1 | 40+0,5 | 5,84¢0,1 |2,75+0,1 | 165+10 9,140,1

Viorica + Aligote
(martor)

\Viorica + Aligote cu
licoare de expeditie cu 5,1+0,1 |12,8+0,1 | 40+0,5 | 5,8+0,1 |3,46+0,1| 172+10 9,240,1
vinul Viorica

De asemenea, nota organoleptica a vinului spumant pregitit cu adaos de licoare de
expeditie pregatita pe baza vinului Viorica este mai 1nalta cu 0,15 puncte comparativ cu proba
martor. Astfel, pentru a spori nuantele aromatice ale vinului spumant alb Viorica + Aligote se
recomanda ca licoarea de expeditie sa fie pregatita pe baza vinului initial Viorica.

In baza cercetirilor efectuate au fost elaborate instructiunile tehnologice de producere a

vinurilor spumante albe seci si demiseci ,,Floral” (IT MD 67-40582515-119:2016) si ,,Floarea
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viei” (IT MD 67-40882515-120-2016), pe baza utilizarii soiurilor Viorica si Floricica in procesul
tehnologic (anexa Nr. 4 si Nr.5).

Conform instructiunii tehnologice de producere, spumantul alb ,,Floral” este fabricat din
vinul materie primd tratat Viorica (minimum 60 %) si Aligote (maximum 40 %) pe baza
cupajului de proba, iar vinul spumant ,,Floarea viei” — din vinul materie prima tratat Floricica
(minimum 60 %) si Chardonnay (maximum 40 %) pe baza cupajului de proba. Astfel a fost
argumentata stiintific utilizarea vinurilor materie primd Viorica si Floricica la producerea
vinurilor spumante albe seci si demiseci. Noutatea procedeului tehnologic de utilizare a vinurilor
din soiurile de selectie noud Viorica si Floricica In raporturile procentuale stabilite anterior,
precum si utilizarea lor la pregatirea licorii de expeditie pentru conditionarea dupa zaharuri este
confirmata de brevetele de inventie AGEPI Nr. 1700 din 31.10.2017 si Nr. 1701 din 31.10.2017 .

In conditii de microvinificatie la ISPHTA in a. 2017 a fost produsa o partidi experimentala
de vinuri spumante seci ,,Floral” pe baza soiului Viorica in volum de 1500 sticle (procesul verbal
si actul de implementare sunt prezentate in anexele Nr. 6 si Nr. 7). In baza cercetirilor efectuate
a fost elaborata schema tehnologica de producere a vinurilor ,,Floral” si ,,Floarea viei” pe baza

utilizarii soiurilor autohtone de struguri Viorica si Floricica (fig. 4.1).
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Procesul tehnologic de producere a vinurilor spumante albe seci si demiseci ,,Floral” si

,Floarea viei” include urmatoarele operatii tehnologice:

recoltarea strugurilor din soiurile Viorica si Floricica si soiurile Aligote si
Chardonnay la concentratia zaharurilor de 180-190 g/dm’ si aciditatii titrabile
6-9 g/dm’.

prelucrarea strugurilor la zdrobitoarele orizontale cu valturi.

sulfitarea rapida a mustuielii obtinute din calculul SO, = 100-120 mg/dm’.

presarea mustuielii prealabil sulfitate la presa orizontald pneumaticd cu
randamentul mustului max. 60 dal/tona.

limpezirea mustului prin metoda gravitationala la temperatura de 8-10 °C in decurs
de maximal 12 ore.

fermentarea mustului la temperatura de 14-16 °C cu adaos de levuri active uscate in
doza de 0,2-0,3 g/dal.

scoaterea vinului tdnar fermentat de pe depozitul cu drojdie si sulfitarea pana la
100 mg/dm’.

asamblarea vinurilor din soiuri de selectie noud si europene dupd indicii fizico-
chimici si tratarea lor contra tulburarilor coloidale, proteice si cristaline.

cupajarea vinurilor din soiurile de selectie noud: Viorica si Floricica cu vinurile din
soiurile europene Aligote si Chardonnay in raporturile stabilite in baza cupajelor de
proba.

pregatirea amestecurilor de rezervor si fermentarea secundard a cupajelor de vinuri
pentru spumante (t=14-16 °C in decurs de 24-30 zile).

filtrarea izobarica a vinurilor spumante si tratarea la rece in decurs de min. 24 ore la
temperatura de 03:-4 °C.

conditionarea vinurilor spumante albe dupa fermentarea secundard dupa zaharuri cu
licoare de expeditie pregatita din vinurile tratate din soiurile Viorica si Floricica, in
dependentd de marca vinului spumant.

filtrarea si imbutelierea izobaricd a vinurilor spumante albe seci sau demiseci

,,Floral” sau ,,Floarea viei”.

4.4  Concluzii la capitolul 4

1. Au fost elaborate cupajele optimale de vinuri pentru spumante albe in baza soiurilor de

selectie noud: Viorica + Aligote (70:30 %) si Floricica + Chardonnay (70:30 %), care se

120



caracterizeaza prin note organoleptice inalte si indici fizico-chimici, care corespund cerintelor
catre vinurile spumante.

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

3. 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 75,94 pand la 78,30 mg/dm”), care
depasesc concentratiile acestui component in cupajele din soiul Floricica (de la 35,00 pand la
38,20 mg/dm®) si in cupajele din soiurile europene. Rezultatele obtinute demonstreaza ca B-
feniletanolul participa la formarea aromei tipice de busuioc specifice soiului Viorica.

4. Cupajele Viorica + Aligote si Floricica + Chardonnay se caracterizeaza prin indici inalti de
spumare, care corespund cupajului din soiuri europene Chardonnay + Aligote (70:30 %) si
depasesc indicii de spumare a cupajului Chardonnay + Aligote + Sauvignon + Riesling de Rhin
(30:30:20:20 %), ce demonstreaza perspectiva lor pentru producerea vinurilor spumante albe de
calitate.

5. In vinurile spumante produse pe baza soiurilor de selectie noud Viorica si Floricica au fost
determinate concentratii inalte de alcooli terpenici, care constituie de la 2,65 pana la
2,91 mg/dm’ in spumantul Viorica + Aligote si de la 2,56 pani la 2,65 mg/dm’ in spumantul
Floricica + Chardonnay in dependentd de componenta cupajelor.

6. Au fost elaborate instructiunile tehnologice de producere a vinurilor spumante albe seci si
demiseci ,Floral” in baza cupajului Viorica + Aligote si ,,Floarea viei” in baza cupajului
Floricica + Chardonnay in rapoarte procentuale optimale. Noutatea stiintifica a tehnologiel
elaborate este confirmatd de brevetele de inventie acordate de AGEPI (B.I. Nr. 1700 si Nr. 1701
din 31.10.2017).

7. A fost elaborata schema tehnologica de producere a vinurilor spumante seci si demiseci a
albe ,,Floral” si ,,Floarea viei”. in conditiile de microvinificatie la ISPHTA a fost produsa o
partida experimentald de vinuri spumante demiseci albe ,,Floral” pe baza cupajului Viorica +

Aligote.
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CONCLUZII GENERALE SI RECOMANDARI
Problema stiintificd formulatd 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 §i 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 noud Viorica si
Floricica in cupaje cu soiurile europene de struguri. Generalizarea rezultatelor cercetarilor

stiintifice si celor aplicative prezentate in tezd 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 dependenta de soiul de struguri, iar vinurile materie prima pentru spumante
obtinute se caracterizeaza printr-un continut inalt de alcool si substante extractive, dar cu
concentratii joase de acizi titrabili i proprietati de spumare reduse.

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

3. A fost stabilit, cd 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 cd cresterea recoltei de struguri contribuie la schimbari esentiale in
componenta fizico-chimicd a vinurilor materie prima pentru spumante: micsorarea gradului
de alcool (pand la 2,6 % vol.), cresterea aciditdtii titrabile (pand la 2,6 g/dm?®), micsorarea
continutului extractului sec nereducator (pand la 2,7 g/dm®) ce negativ se rasfrange asupra
calitdtii 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
calitati organoleptice mai inalte si indicii de spumare mai avansati comparativ cu alte

portaltoiuri studiate.
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7. Pentru prima data au fost elaborate cupaje optimale de vinuri pentru spumante albe in
baza soiurilor de selectie noua: Viorica + Aligote (70:30 %) si Floricica + Chardonnay
(70:30 %), care se caracterizeazd prin note organoleptice inalte si indici fizico-chimici, care
corespund cerintelor cétre 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 pana la 78,3 mg/dm’), care
depasesc concentratiile acestui component in cupajele din soiul Floricica (de la 35,0 pana la
38,2 mg/dm3) si in cupajele din soiurile europene.

10.  In vinurile spumante produse in baza soiurilor de selectie noua Viorica si Floricica
au fost determinate concentratii Tnalte de alcooli terpenici, care constituie de la 2,65 pana la
2,91 mg/dm’ 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 demiseci ,,Floral” in baza cupajului Viorica + Aligote si ,,Floarea Viei” in baza
cupajului Floricica + Chardonnay in rapoarte procentuale optimale. Noutatea stiintificd a
elaborarilor este confirmatd de brevetele de inventie eliberate de AGEPIL.

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”.

In baza cercetirilor efectuate in perioada a.a. 2013-2017 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”.
e recolta de struguri la hectar pentru soiurile Riesling de Rhin §i Sauvignon nu
trebuie sa depaseasca nivelul de 13 t/ha, iar pentru soiul Chardonnay — 10 t/ha.
¢ 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 utilizérii cupajelor de vinuri Viorica +

Aligote in raportul 70:30 % si Floricica + Chardonnay in raportul 70:30 %.
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Anexa 1. Prelucrarea statistica si matematica a rezultatelor cercetarii
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Pentru prelucrarea statistica au fost folosite urmatoarele metode:

1. Evaluarea statistica a datelor unui esantion (dupa Mencer 2. si 3emmman A. []).
Este cea mai simpla prelucrare a datelor. Pentru aceasta calculam urmatoarele valori:

Suma valorilor x
Media X (A.1.1)

i=n

Sk

T: i=l

n
Numar observatii N

Varianta s* (dispersia) — cu ajutorul functiei Excel VAR

Abaterea standard sy S, = s2 (A.1.2)
Coeficient de variatie V, % V = i* 100 (A. 1.3)
Eroarea absoluta a mediei s, = % (A 14)
Eroarea relativa a mediei, s,% = S;x * 100 (A. L.5)
Grade de libertate f= N-1 (A. 1.6)
Coeficientul tys cu ajutorul functiei Excel TINV (sau din tabelul special)
Granita de jos a mediei G; = x — (Sx * tos, f) (A. 1.7)
Granita de sus a mediei G; = x + S, * tgs, f) (A. 1.8)
Adicd intervalul de incredere va fi intre Gj si G, (cu probabilitatea de 95 %)
2. Compararea a doua esantioane independente
Avem 2 esantioane cu volumul de n; i n;
Calculam mediile X; si X,
Calculam sumele pe esantioane
Ne intereseaza daca diferd un esantion de altul esential (cu probabilitatea de
g/ﬁ?intéi trebuie de stabilit omogenitatea dispersiilor (apropierea lor dupa
marime), adica apropierea indicilor dupa variabilitate.
Pentru aceasta calculam dispersiile S?

2 fx—x? (A. 1.9)

n—-1

sau cu ajutorul functiei VAR.S din Excel.
Determinam F(criteriu Fisher) calculat: F = i’?‘“‘ (A. 1.10)
Grade de libertate (f;=n;-1, fy=n,-1) " (A. 1.11)

Fos(criteriul Fisher) tabelar (teoretic) — cu ajutorul functiei FINV

Comparam F cu Fys. Dacad F <Fs atunci dispersiile sunt omogene (cazul A):
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Calculam criteriul Student cu ajutorul functiei T.INV.2T
Gradele de libertate = n;+n,-2
Calculam t-Student tabelar cu ajutorul functiei T.INV.2T

Comparam si daca t-Student calculat e mai mic ca t-Student tabelar, diferenta
intre medii nu e semnificativa si invers.

. © A .o _ 2 2
Eroarea diferentei intre medii (sq) g = Sy, + S,

Diferenta limita:

DL:tcr.*Sd

Adica daca diferenta intre mediile a 2 siruri depaseste valoarea lui DL, atunci
aceasta diferentd se considera semnificativa.

Daca F >Fs dispersiile nu sunt omogene, (cazul B):

Semnificatia diferentei se determind dupa formula:

X1 — X3
t=——

2 2
Sx1 + S2
ny n;

unde t — criteriul t-Student calculat

Calculam tg os5(f) tabelar, unde gradele de libertate f'se calculeaza dupa formula

(Mencer, p. 22):

2
2 2

Sxq , 5%
X1,7X2

nq nyy
f= Z 7 -2
2 2
X1 Sxp
ni n2z
ni+1 + npy+1
Valoarea lui f'se rotunjeste pana la numarul intreg mai apropiat.
Cum a fost s1 mai sus, daca t>t( o5(f), diferenta intre X; §i X, e recunoscuta
semnificativa cu probabilitatea de 95 % si invers.
3. Analiza corelationala

Pentru analiza corelationald sunt necesare urmatoarele date:
Numarul observatiilor n;

Dispersia X X)?
P SXX = X*- (%)
n

Y 2
Dispersia Y SYyr = v?- ( n)
Momentul de corelare SXY = XY -— (X ¥

n
Numarul gradelor de libertate f=n-2
Coeficientul de corelare calculat oS (xy)
S xx S(vy)
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(A.19)

(A. 1.20)
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Verificarea coeficientului de corelare se efectueaza in baza t-criteriului Student. Se Tnhainteaza
si se verifica ipoteza Ho:ry,=0. In acest caz se foloseste t-statistica (t Student calculat):
(A. 1.22)

r n—2_
1-12

t =

Calculam t-Student tabelar (teoretic): #p=t(A;n-2) (A. 1.23)
unde A — nivelul de semnificatie (0,05)
in Excel se calculeaza cu ajutorul functiei TINV

Comparam rezultatele: daca £~ t,, atunci facem concluzia ca X si Y se afla
intr-o dependenta liniard corelativa.
In final calculim coeficientul de determinare r2, care, transofrmat 1n procente,
aratd gradul de influenta a unui factor asupra altuia.
4. Analiza mono- si bifactoriala dispersionala

Aceste analize se efectueaza in Excel cu ajutorul pachetului ,,Data analysis”, ANOVA.

Rezultatul analizei bifactoriale e prezentat in felul urmator:

ANOVA
SS - suma
. abaterilor df- grade)  MS- g calcu- P-value = | p crit. (F
Source of Variation . de dispersia Probabili-
(varianta sau | . - lat tabelar)
. libertate | corectata tatea
devianta)
Sample (factorul A)
Columns (factorul B)
Interaction
'Within X X X
Total X X X X

Daca F>Fcrit. conchidem ca factorul dat are influenta asupra parametrului studiat.
Impartind SS (suma patratelor abaterilor) la suma totald (in procente) obtinem influenta
factorilor si chiar interactiunea intre ei. Restul se refera la influenta factorilor necontrolati.
1. Verificarea corelarii liniare intre inaltimea maximala a spumei si concentratia alcoolica la
vinurile materie prima pentru spumante
In acest scop au fost folosite datele din tabelul Al.
Tabelul Al. Iniltimea maximali a spumei la vinurile materie prima pentru spumante in

dependentd de concentratia alcoolica

Ne | Inaltimea maximali a Con‘cevntra‘,ua
probei spumei, mm alcoolica, % vol.
1 86 10,5
2 138 13,4
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Ne Indltimea maximali a Con'centra;ia
probei ’spumei, mm alcoolica, % vol.
3 146 13,1
4 112 12,2
5 85 13,1
6 92 11,1
7 64 10,2
8 101 12,1
9 108 11,2
10 91 10,5
11 86 13,1
12 94 11,1
13 65 10,2
14 96 12,1
15 102 11,2

Rezultatele obtinute au fost urmatoarele:

Coeficientul de corelare calculat rcalc. = 0.65, iar rtab.= 0.52, ceea ce ne permite de a
concluziona ca intre continutul de alcool si inadltimea maximala a spumei exista o corelare liniard
pozitiva, semnificativa la nivelul de 95 %.

Coeficientul de determinare r* = 0.42, ceea ce inseamna ci variatia rezultatelor (inaltimea
maximald) se datoreaza factorului dat (concentratiei alcoolice) cu 42 %.

Aceste rezultate permit de a alcatui ecuatia de regresie dupa formula:

Y=a+bx (A1.24)

unde:

Y este rezultatul estimat (inaltimea maximala a spumei);

b este panta de regresie (ne arata cu cat se modifica Y atunci cand X creste (scade) cu o
unitate si se calculeaza, la randul sau, dupa formula:

_ S(xy)
"~ S(xx) (A1.25)

b se mai numeste coeficient de regresie.

a este interceptul (locul pe ordonata unde dreapta de regresie se intersecteaza cu OY,
valoarea lui Y pentru X=0) si se calculeaza dupa formula:
(A1.26)

a=y—bx
X este variabila criteriu (cunoscuta), in cazul nostru X — concentratia alcoolului.
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Regresia statistica este folosita pentru modelarea legaturilor statistice dintre variabile.
Modelele construite prin regresie pot fi folosite la realizarea de predictii statistice.

In cazul nostru am obtinut urmitoarea ecuatie: Y= 8.48 + 0.03 * x

Calculand 1ndltimea maximala teoretica dupa continutul alcoolului de facto (aranjat in

ordine crescandad), am obtinut urmatoarele linii (fig. A1).

16 160

14
E /\
S 12 €
2 [ £
:m‘ £8 i —
E 10 — e~ qE,
o
S S
= 8 g0 2
o
2 S
"E 6 60 g

N

] ’©
e 4 40 €
o =
o

2 20

0 T T T T T T T T T T T T T T O

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15
Numarul probei

== De facto Estimatd === Alcool

Fig. Al. Indltimea maximali de facto si estimati a spumei in dependenti de continutul de alcool.

Din fig. Al. se vede, ca curba valorilor estimate intr-o mare masura repeta curba valorilor
de facto si poate servi in cazurile necesare pentru predictia acestor valori.

Rezultatele cercetarilor au mai aratat, cd intre continutul acidului tartric si indltimea
maximald a spumei existd o corelare pozitiva semnificativa la soiul Chardonnay (r calc. =0,53,
iar r tab.=0,52) si Sauvignon (r calc. =0,58, iar r tab.=0,52)

De asemenea, intre indltimea maximala si timpul de stabilizare a spumei a fost stabilita
corelarea pozitiva semnificativda (r=0,97). O corelare analogica a fost obtinuta si intre indltimea
maximald si inaltimea de stabilizare a spumei (r=0,93).

La fel, intre recoltd si indicii de spumare s-a dovedit prezenta unei corelari pozitive

semnificative (r variaza intre 0,77 si 0,82 ).
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Intre recolta la hectar si continutul de zahr corelarea a fost pozitiva si semnificativa in
ambii ani (r=0,97 si r=0,91 respectiv).

Intre recoltd si acizii titrabili corelarea s-a dovedit a fi la fel pozitiva si semnificativa
(r=0,96 s1 r=0,85 respectiv).

Corelarea intre recoltd si pH s-a dovedit a fi semnificativa in anul 2014 (r=0,91), iar in
2015 — nesemnificativa (r=0,42).

Verificarea corelarii liniare intre numarul de ochi la butuc si recolta la hectar a
demonstrat o corelare pozitiva semnificativa in 2015 si slaba in anul 2014.

Intre incarcatura (numarul de ochi la butuc) si continutul de zahir s-a dovedit o corelare
pozitiva semnificativa: r = 0,74 fata de r tabelar =0,69.

Prelucrarea matematicd a permis de a determina corelarea inversa semnificativa (cu
probabilitatea de 95 %) intre recoltd si concentratia alcoolica - coeficientul de corelare fiind de -
0.968.

La fel pozitivda si semnificativa s-a dovedit a fi corelarea intre recoltd si acidul tartric
(r=0,93) si malic (r=0,89).

Calculand coeficientul de corelare intre continutul de zahar si cantitatea de extract sec
nereducator am obtinut coeficientul de 0,91, ceea ce indica o corelare liniara stransa intre acesti
doi parametri.

Intre zahir si aciditate corelarea s-a dovedit a fi la fel semnificativa, dar inversa, r=-0.86.

Compararea indicilor pe ani a permis de a concluziona, ca datele obtinute sunt foarte
stabile - diferenta pe recoltd nu e semnificativa (tos Stud. calculat = 0,16, t05 tab.=2,12). La fel
diferenta nu e semnificativd la inaltimea maximald (tps Stud. calculat = 0,34, tos tab.=2,12);
inaltimea de stabilizare a spumei (t05 Stud. calculat = 0,40, t05 tabr.=2,12) si timpul de
stabilizare a spumei (tos Stud. calculat = 0,22, tos tab.=2,12). La toti indicii cercetati dispersiile au

fost omogene.
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Anexa 2. Act de fabricare a loturilor de vinuri pentru spumante albe obtinute din struguri

cu diferita incarcatura la butuc la fabrica de vinuri ,,Univers-Vin”
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- APROB
- -Director general al fabricii
' , de vinturi “Univers Vin”
i : Rosca Oleg
WA 111 2017

ACT
referitor la fabricarea loturilor de vinuri pentru spumante albe
obtinute din struguri cu diferitd incircatura la butuc
la fabrica de vinuri “Univers Vin” raionul Nisporeni, Republica Moldova.

Noi, subsemnatii, membrii comisiei alcituite din Directorul fabricii de vinuri “Univers
Vin” Rosca Oleg, tehnologul sef al fabricii de vinuri “Univers Vin” Dnestreanschi Tamara,
seful laboratorului ,,Biotehnologii i Microbiologia Vinului” ISPHTA doctor habilitat Taran
Nicolae, cercetitorul stiintific principal al ISPHTA doctor habilitat Soldatenco Eugenia si
cercetdtorul stiintific al ISPHTA Moraru Boris au intocmit acest act ci in conditiile fabric?
de vin “Univers Vin” 1in perioada 05-08 septembrie 2017 au produs loturi experimentale de
vinuri pentru spumante albe din soiul Chardonnay cu diferita incarcaturd la butuc. incarcatura
de struguri la butuc pentru soiul Chardonnay a variat in intervalul 20,30 si 40 ochiuri/butuc
sau de la 5,1 pind la 10,2 t/ha (a.r 2017).

Strugurii din plantatiile experimentale au fost prelucrati in conditii tehnologice similare
cu respectarea cerinfelor pentru producerea vinurilor materie primi pentru spumante.
Volumul partidelor de struguri destinati producerii vinurilor pentru spumate a fost de 16 tone
si au fost obtinute partide experimentale de vinuri in volum de 1000 dal pentru fiecare proba:
Incércdtura micd (varianta I), incarcaturd medie (varianta IT) si incarciturd mare (varianta III)
de struguri la butuc.

Indicii fizico-chimici si notele organoleptice a vinurilor materie prima experimental>
obtinute sunt urmaitorii:

Nr. | Denumirea | Recolta | Concentratia Concentratia in masi, g/dm’, 5
Exp. | soiului de de alcoolica =]
struguri | struguri %vol acizi acizi extractul | gricerinei —“—é
t/ha titrabili | volatili sec g
nereducétor %D
<
S
Z
Chardonnay | 5,1 13,5 5,6 0,42 19,5 8.8 7.85
2 | Chardonnay 7.5 12,0 6,5 0,38 18,8 1.5 8,10
Chardonnay | 10,2 11,5 Tl 0,35 16,2 6,2 7,90
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Concluzii:

i

fn conditii de producere la fabrica de vinuri “Univers Vin” au fost obtinute partide
experimentale de vinuri materie prima pentru spumante din soiul Chardonnay cu
diferita incarcatura la butuc 5,1; 7,5; 10,2; t/ha In volum de 1000 dal.

Vinurile obtinute din struguri cu incarcatura mica la butuc (5,1 t/ha) se caracterizeaza
prin concentratii inalte de alcool (13,5% vol), aciditate titrabild scizuta (5,6 g/dm3) s*
continut inalt de extract sec nereducitor, ce nu este tipic pentru aceastd categorie de
vinuri.

. Vinurile obtinute din fincircatura inaltd de struguri la butuc (10,2 t/ha) se

caracterizeazi prin continut mai scazut de alcool (1 1,5%vol), aciditate titrabild mai
inaltd (7,7 g/dm’) dar si prin continut mai scdzut al extractulul sec nereducétor
(16,2g/dm’).

Cele mai optimale concentratii de alcool (12, 0%vol), acizi titrabili (6,6 g/dm®) si
extract sec nereducitor au fost determinate in vinurile obtinute din incarcatura de
struguri medie la butuc (7,5 t/ha).

Cea mai inaltd noti organolepticd a obtinut vmul materle prlma pentru spumany’
fabricat din struguri recoltati la incércatura medle a bumc ;S:t/ha).

Membrii comisiei:

Director general a fabricii de vinuri “Univers Vin” %&\ ‘Rogca Oleg

Tehnolog- sef al fabricii de vinuri “Univers Vin” nestreanschi Tamara

Director adjunct stiintd ISPHTA : Taran Nicolae
Cercetitorul stiintific principal ISPHTA (4% #Soldatenco Eugenia
Cercetitorul stiintific ISPHTA Moraru Boris
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Anexa 3. Cerere de brevet pentru procedeul de fabricare a vinului spumant ,,Floral”
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F-01-BI-002-E-01-0210

Beariia Se completeaza de catre AGEPI

Sk : Z Registrul National de Cereri
solicitantului/ | Registratura AGEPI de gBrevet de Inventie de scurtd durata
reprezentantului | intrare (21) Nr. depozit s 2017 0108

Nr.: Nr.: 1700 e

ety Data: 2017-10-31 10:17:02 | (55 pata depozit 31-10-2017 16:47:46

Ciatre AGENTIA DE STAT PENTRU PROPRIETATEA INTELECTUALA
A REPUBLICII MOLDOVA
Str. Andrei Doga nr. 24, bloc 1, MD-2024, Chisindu, Republica Moldova,
tel.: (37322) 40-05-05, fax 43-85-08 . .
CERERE DE BREVET DE INVENTIE DE SCURTA DURATA

I. (71) SOLICITANT (nume, prenume sau denumire completa, Numaérul de
adresa, telefon si fax cu prefixul zonei, e-mail) identificare de stat
Institutie Publica ISPHTA, Vieru 59, MD-2070, CODRU, unic(IDNO/IDNP)
CHISINAU Mun., tel. 068169206 1008600056226
Cod tara conform normei
¥ persoana juridica [ persoana fizica ST.3 OMPI
MD

I1. (74) REPREZENTANT (nume, prenume sau denumire completa, adresd, telefon si
fax cu prefixul zonei si nr. procurii)
Rudoi Alexandru, mun. Chisindu, str. Vierul, 59, tel (37322) 285018, mob 068169206

Persoana indicatd este desemnata sa actioneze in fata AGEPI in calitate de:
W mandatar autorizat [~ reprezentant ™ reprezentant comun al solicitantilor
¥ procura [~ procurd generala nr./data
II1. (74) ADRESA PENTRU CORESPONDENTA (nume, prenume, adresd, telefon si fax cu
prefixul zonei)
Alexandru Rudoi, CHISINAU Mun., CODRU, Vieru 59 MD-2070, tel 068169206
IV. SOLICIT(AM) in baza Legii nr. 50/2008 privind protectia inventiilor (Lege)
acordarea unui brevet de inventie pentru invetia cu:
(54) TITLUL: Procedeu de fabricare a vinului spumant “Floral”
Solicitantului ii apartine dreptul la brevet
in baza |7 art. 14 alin. 1, T art. 15alin.2, [° art 15 alin. 3, [ art. 15 alin.
4 din Lege,
sau
[~ in baza & unui acord incheiat la data de e
V. (30) PRIORITATE REVENDICATA:

(31) Nr. (32) data (33) tara
(23) denumirea
expozitiei:
data tara
VI. REFERINTA LA O CERERE ANTERIOARA: (nr. depozit, data depozit,
tara/oficiul)

VIL (62) CEREREA este DIVIZIONARA din cererea cu
nr. data

VIII. DECLAR(AM) ci INVENTATORUL(IID) este (sunt):
I~ a) acelasi (aceiasi) cu SOLICITANTUL(TID)
7 b) persoana(ele) jos mentionata(e)

(72) Numele si prenumele, [Adresa completd, numarul| Locul de muncd si functia la data
cod tard conform normei de identificare de stat credrii inventiei
ST. 3 OMPI unic (IDNP)
Taran Nicolae Chisindu, Grenoble 130, Sef de laborator “Biotehnologii si
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[~ copie/traducere a cereril
anterioare de la rubrica VI

r~ document referitor la plata
taxelor

[~ descriere

[ revendicari

[T rezumat

I~ desene

I~ act de prioritate

I~ Solicit plata din avans
[~ Alt tip

MD bl.2, ap. 6 Microbiologia Vinului”
0961201549094

Soldatenco Eugenia Ialoveni, Alexandru cel | Cercetator stiintific coordonator

MD Bun 2, bl.1, ap.45 in lab. "Biotehnologii si
0972810442335 Microbiologia Vinului”

Morari Boris Chisinau, Miorita 7, bl.1, Cercetator stiintific, In

MD ap.16 lab.”tehnologii si Microbiologia
2004001037148 Vinului”

Soldatenco Olga Orhei, Step-Soci Cercetator stiintific coordonator

MD 2006027024797 in lab. "Biotehnologii si

Microbiologia Vinului”

Rosca Oleg Orhei, Ghetlova S.R.L “Univers vin”, Director

MD 0992210278453

Vasiucovici Svetlana Taraclia, Corten, Str. Cercetator stiintific superior, in

MC Miciurin 19 lab.”tehnologii si Microbiologia
2001046202052 Vinului”

IX. DOCUMENTE DEPUSE:

in limba moldoveneasca / Nr.| se anexeaza Nr.

alta limba file file

(subliniati limba necesara):

W descriere 1 | ™ act privind acordarea reducerii la plata

¥ revendicarl 1 [ taxelor

™ desene = declaratie privind divulgarea inventiei,

™ rezumat conform art. 9 din Legea nr. 50/2008

I~ act de prioritate Alte documente

[~ procura = traducerea materialelor cererii

Rudoi Alexandru

Semnat 31-10-2017 10:16:35

X. Semnatura solicitantului(lor)/reprezentantului

SI AGEPI

XIL. Semnatura de primire a cererii la AGEPI
Semnat 31-10-2017 10:17:04

Nr.:
Data:

XII. Registratura AGEPI iesire
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Anexa 4. Cerere de brevet pentru procedeul de fabricare a vinului spumant ,,Floarea viei”
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F-01-BI-002-E-01-0210

Referinta Se completeaza de catre AGEPI
e . . Registrul National de Cereri
solicitantului/ | Registratura AGEP1 de%revet de Inventie de scurta durata
reprezentantului | intrare (21) Nr. depozit s 2017 0109
N Nr.: 1701 it
Data: : -10-31 1.7

At Data: 2017-10-31 10:17:10 | (5 pyata depozit 31-10-2017 16:47:47

Catre AGENTIA DE STAT PENTRU PROPRIETATEA INTELECTUALA
A REPUBLICII MOLDOVA
Str. Andrei Doga nr. 24, bloc 1, MD-2024, Chiginau, Republica Moldova,
tel.: (37322) 40-05-05, fax 43-85-08 . .
CERERE DE BREVET DE INVENTIE DE SCURTA DURATA

I. (71) SOLICITANT (nume, prenume sau denumire completd, Numarul de
adresa, telefon si fax cu prefixul zonei, e-mail) identificare de stat
Institutie Publica ISPHTA, Vieru 59, MD-2070, CODRU, unic(IDNO/IDNP)
CHISINAU Mun., tel. 068169206 1008600056226
Cod tarad conform normei
I/ persoana juridica I~ persoand fizica ST.3 OMPI
MD

II. (74) REPREZENTANT (nume, prenume sau denumire completd, adresd, telefon si
fax cu prefixul zonei si nr. procurii)

Rudoi Alexandru, mun. Chigindu, str. Vierul, 59, tel (37322) 285018, mob 068169206

Persoana indicatd este desemnata sa actioneze in fata AGEPI in calitate de:
¥ mandatar autorizat I~ reprezentant [~ reprezentant comun al solicitantilor
¥ procura ™ procurd generald nr./data
III. (74) ADRESA PENTRU CORESPONDENTA (nume, prenume, adresd, telefon si fax cu
prefixul zonei)
Alexandru Rudoi, CHISINAU Mun., CODRU, Vieru 59 MD-2070, tel 068169206
IV. SOLICIT(AM) in baza Legii nr. 50/2008 privind protectia inventiilor (Lege)
acordarea unui brevet de inventie pentru invetia cu:
(54) TITLUL: Titlu: Procedeu de fabricare a vinului spumant” Floarea Viei”
Solicitantului i apartine dreptul la brevet
in baza ¥ art. 14 alin. 1, I~ art. 15 alin. 2, [~ art. 15 alin. 3, [~ art. 15 alin|
4 din Lege,
sau
[~ in baza a unui acord incheiat la data A€ e

V. (30) PRIORITATE REVENDICATA:

(31) Nr. (32) data (33) tara
(23) denumirea
expozitiei:

data tara

VI. REFERINTA LA O CERERE ANTERIOARA: (nr. depozit, data depozit,
tara/oficiul)

VII. (62) CEREREA este DIVIZIONARA din cererea cu
nr. data

VIII. DECLAR(AM) cia INVENTATORUL(ID) este (sunt):
[ a) acelasi (aceiagi) cu SOLICITANTUL(TII)

W b) persoana(ele) jos mentionata(e)

(72) Numele si prenumele, |Adresa completd, numéarul| Locul de muncé si functia la data
cod tard conform normei de identificare de stat crearii inventiei
ST. 3 OMPI unic (IDNP)
Taran Nicolae Chisindu, Grenoble 130, | Sef de laborator “Biotehnologii si
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MD

bl.2, ap. 6
0961201549094

Microbiologia Vinului”

Soldatenco Eugenia

Taloveni, Alexandru cel

Cercetator stiintific coordonator

MD Bun 2, bl.1, ap.45 in lab. "Biotehnologii si
0972810442335 Microbiologia Vinului”

Morari Boris Chisinau, Miorita 7, bl.1, Cercetator stiintific, In

MD ap.16 lab.”tehnologii si Microbiologia
2004001037148 Vinului”

Soldatenco Olga Orhei, Step-Soci Cercetator stiintific coordonator

MD 2006027024797 in lab. "Biotehnologii si

Microbiologia Vinului”

Rosca Oleg Orhei, Ghetlova S.R.L “Univers vin”, Director

MD 0992210278453

Vasiucovici Svetlana Taraclia, Corten, Str. Cercetator stiintific superior, in

MD Miciurin 19 lab.”tehnologii si Microbiologia

2001046202052

Vinului”

IX. DOCUMENTE DEPUSE:

in limba moldoveneasca /
alta iimba

(subliniati limba necesara):

Nr.
file

se anexeaza

descriere

revendicari

desene

rezumat

act de prioritate

procura
copie/traducere a cererii
anterioare de la rubrica VI

MATTIORAK

I~ document referitor la plata

taxelor

1 | taxelor

descriere
revendicari
rezumat
desene

o

Alt tip

1 | I act privind acordarea reducerii la plata

I~ declaratie privind divulgarea inventiei,
conform art. 9 din Legea nr. 50/2008
Alte documente

traducerea materialelor cererii

act de prioritate
Solicit plata din avans

X. Semnatura solicitantului(lor)/reprezentantului

Rudoi Alexandru

Semnat 31-10-2017 10:16:51

XI. Semnatura de primire

a cererii la AGEP1

Semnat 31-10-2017 10:17:15

SI AGEPI

XII. Registratura AGEPI iesire

Nr.:
Data:

154

Nr.
file




Anexa 5. Instructiune tehnologica pentru fabricarea vinurilor spumante seci si demiseci

albe ,,Floral,,
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IT MD 67-40582515-1/¢:2016
Fila 2/29 '
Prezenta instructiune tehnologicd se referd 1a fabricarea vinurilor spumante sec si
demisec albe “FLORAL?”, conform SM 154. care sc prepard prin impregnarea cupajului de
vinuri materie prima tratate, obtinute din struguri de soiurile Viorica si Aligote, cu dioxid
de carbon de origine endogend in procesul fermentirii secundare prin metoda periodici in
rezervoare ermetice sub presiune, cu imbuteliere izobarometrici ulterioard, in continuare —
“vinurile “FLORAL”,
Prezenta instructiune tehnologica confine urmatoarea anexi:
Anexa A (normativd) — Traducerea autentici a prezentei instructiuni tehnologice in
limba rusi
Denumirea prezentei instructiuni tehnologice in limba rusi:
“Texmonoruyeckass WMHCTPYKIHSL 110 HPOUSBOJACTBY BHH CIYMAHT CYXOIO M
noJrycyxoro oemerx “FILORAL”.

1 Caracteristica produsului finit

1.1 Caracteristicile organoleptice ale vinurilor “FLORAL?” conform tabelului 1.

Tabelul 1 - _
Earacteristici Conditii de admisibilitate |
Limpiditate Limpezi, fara sediment. Se admite prezenta particulelor unitare
mici rezultate de la accesoriile de ambalare
Culoare De la pai-deschis pini |2 pai
Aromd Curatd, cu nuante de cimbru si busuioc
Gust Curat, proaspat, armonios. cu nuante usoare de busuioc
Proprietati de spumare La turnarea vinului in pocal trebuie si se formeze o spuma stabilé
si perlare find dispersa cu degajarca lenti a bulelor mirunte de dioxid de
carbon — “perlarea” - B B

1.2 Caracteristicile fizico-chimice ale vinurilor “FLORAL?” conform tabelului 2.

Tabelul 2 -
Caracteristici Conditii de admisibilitate

Concentratia alcoolici dobinditd, % vol. o min.9,3
Concentratia in masi a zaharurilor, g/dm’:

—sec 17-32

—demisec 32-30
Concentratia in masi a extractului sec nereducitor. g/dm’ min.15
Concentratia in masi a acizilor titrabili exprimaté in
acid tartric, g/dm’ B min.4
Concentratia in masi a acizilor volatili exprimati in
acid acetic, g/dm’ o max.0.8
Concentratia in masi a acidului citric, g/dm’ max.1,0
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Fila 3
Tabelul 2 (continuare)
Caracteristici Conditil de admisibilitate

Concentratia in masi a dioxidului de sulf total, mg/dm’ max.235
Concentratia in mas a fierului, mg/dm’ max.10
Concentratia in masi a cuprului, rng/dm3 max.1,0

Presiunea dioxidului de carbon in butelie la temperatura

de 20 °C, kPa B min.300

1.3 Vinurile “FLORAL?”, destinate a {i expediate peste hotarcle Republicii Moldova,
pot fi fabricate cu alte conditii de admisibilitate pentru concentratia in masi a zaharurilor,
conform cerintelor contractelor de livrare.

1.4 Fractiile masice de elemente toxice nu trebuie s3 depdseasca limitele stabilite de
legislatia in vigoare.

1.5 Caracteristicile microbiologice ale vinurilor “FLORAIL” irebuie si corespundi
“Instructiunii pentru controlul microbiologic al procucerii vinurilor spumante”.

2 Caracteristica materiei prime si materialelor

2.1 La fabricarea vinurilor “FLORAL” se utilizeazi urmitoarele materii prime si
materiale:

— struguri proaspeti pentru prelucrare industrialz de soiurile Viorica si Aligote,
destinate pentru fabricarea vinurilor materie primi pentru vinuri spumante, conform S 84;

— vinuri materie prima pentru vinuri spumante. fabricate din struguri de soiurile Viorica
si Aligote, conform SM 320;

— levuri de vin selectionate de suse speciale pentru fabricarea vinurilor materic primi
si/sav. vinurilor spumante;

— levuri active uscate pentru fabricarea
spumante, conform documentelor normative in v
sanitar eliberat de Serviciul de Supraveghere d
Moldova;

— zahar, conform reglementrii tehnice .,Producerea si comercializarea™;

— must de struguri proaspat, must de struguri concentrat, must de siruguri
concentrat rectificat, must de struguri parsial fermentat. must de struguri sulfitat, conform
Reglementdrii tehnice “Organizarea pietii vitivinicole™;

— produse si stbstante admise pentru utilizare In procedeele tehnologice de fabricare,
conform Reglementdri: tehnice “Organizarea pictii vitivinicole” (anexa 10).

Se admite utilizarea altor materiale auxiliarc avizate de Serviciul de Supraveghere de
Stat & Sanatatii Publice al Republicii Moldova.

inurilor materie primd gi/sau vinurilor
e sau de import, conform certificatului
Stal a Sanatatii Publice al Republicii

dl

2.2 Materia primd si materialele utilizate la fabricarea vinurilor “FLORAL”
trebuie sd corespundi cerintelor, stabilite prin documentele normative si instructiunile
tehnologice in vigoare.
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3 Procesul tehnologic de fabricare

Procesul tehnologic de fabricare al vinurilor “FILORAL” include: receptionarea
vinurilor materie primd, asamblarea, cupajarea, (ratarea; prepararca licorilor; prepararea
maielii de levuri; prepararea amestecului de rezervor; fermentarea secundard a amestecului
de rezervor; refrigerarea si imbutelierea izobarometricd a vinului: prezentarea produsului
finit.

3.1 Receptionarea, asamblarea, cupajarea si tratarea vinurilor materie prima

3.1.1 Receptionarea vinurilor materie prima pentru vinuri spumante se efectucaza pe
soiuri, conform RG MD 67-40582515-08 sau SM 320.

3.1.2 Caracteristicile organoleptice si fizico-chimice ale vinurilor materic prima pentru
vinuri spumante trebuie si corespundia SM 320.

3.1.3 Vinurile materie primi pentru vinuri spumante se asarbleazd in loturi mari in
limitele soiului.

3.14in procesul de asamblare se efectueazs
RG MD 67-40582515-08 si conform IT MDD
proprietitilor de spumare si perlare se recom
preparatul complex ,.Sensovin” in doze de 0,2-0,5

tratarea vinurilor materie prima conform
67-40582515-50. Pentru ameliorarea
iz tratarea vinurilor materie primd cu
3.3
/am .

3.1.5 Vinurile materie prima tratate se limpezesc. apoi se decanteaza si se dirijeaza la
filtrare si cupajare.

3.1.6 Cupajul pentru fabricarea vinului “FLORAL” se prepard din vinuri materie
primé de soiurile Viorica (minimum 60%) si Aligote (maximum 40 %) pe baza cupajului de
probéz.

Procedeul de cupajare se efectueazi conform RG MD 67-40582515-08.

3.1.7 Cupajul, la necesitate, se¢ f(raleazd cu substanic de cleire conform
IT MD 67-40582515-50 si se refrigereazd. Refrigerarca vinurilor materie primi se efectueazi
la temperatura de minus 3 °C — minus 4 °C in decurs de 3-3 zile.

3.1.8 Dupd mentinere (pastrare) cupajul de vinuri materie prima, la necesitate, se
supune tratdrii suplimentare si filtrarii, $i In caz de necesitate se aciduleazd cu acid citric
conform calculului pentru aducerea cupajulul de vinuri materie primd piné la conditiile
stabilite dupa concentratia in masi a acizilor titrabili, dar nu mai mult de 1g/dm’ .

3.2 Prepararea licorilor
Pentru fabricarea vinurilor “FLORAL?” se prepard licorile de rezervor si de expeditie.
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3.2.1 Prepararea licorilor §i caracteristicile fizico-chimice ale acestora conform
RG MD 67-40582515-08.

3.2.2 Termenul minim de maturare al licorilor de rezervor si de expeditie, inainte de
utilizare In produectie — 10 d.

3.3 Prepararea maielii de levuri conform RG MD 67-40582515-08.

3.4 Preparareca amestecului de rezervor

Amestecul de rezervor se prepard din cupajul de vinuri materie primi tratate pentru.
vinuri spumante, conform 3.1.6, licoare de rezervor din calculul (O“lCPHtI‘E{UE] in masi a
zaharurilor de 22-24 g/dm’ si maia de levuri sclectionate conform calculului astfe cl, incit
continutul in lem’ de amestec si constituie 3-4 min.celule de levuri,

Amestecul de rezervor se supune controlului fizico-chimic si microbiologic, si dupa
decizia pozitiva a laboratorului se dirijeazd in acratofor pentru efectuarea fermentatiei
secundare, lasind un spatiu liber de cel mult 1 % din capacitatea lui.

Se recomandi de a administra in amestecu! de rezervor bioaciivanti, constituiti din
saruri fosfatice §i tiaming, in doze recomandate de firmele producitoare.

3.5 Efectuarea procesului de fermentare secundari
Fermentarea secundara a amestecului de rezervor se efectueazd prin metoda periodica
conform RG MD 67-40582515-08.

3.6 Refrigerarea vinului
Vinul spumant “FLORAL” se refrigereazi la o temperaturd de la 0 °C pind la minus 4
°C si se mentine la aceastd temperatura cel putin 12 h.

3.7 Vinul spumant “FLORAL” dupi mentinerea la frig se filtreaza in conditii
izotermice si izobarice. se dozeazi cantitatea necesard de licoare de expeditie si se dirijeaza la
imbuteliere izobarometric.

3.8 Imbutelierza, ambalarea, etichetarea (mar carea), depozitarea, transportul si
garantia producitorului, conform SM 154.

3.9 Mentinerea de control se efectueazi la temperatura de la 15 °C pind la 25 °C in
decurs de 5 d sau se inlocuieste prin tratarea termici la temperatura de la 40 °C pin2 la 50 °C
in decurs de 15-25 minute. La filtrarea vinului spumant “FLORAL” prin filtru cu membrane
Inainte de imbutelieree izobarometricd, mentincrea de control poate sd nu fie efectuata.

4 Reguli de receptionare

Regulile de receptionare, conform SM GOST = 51144,
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S Cerinte catre utilajul tehnologic

La fabricarea vinurilor “FLORAL” se utilizezza utilajul tehnologic dupéd cum urmeaza:
- rezervoare metalice;
- cupajoare cu agitator;
- instalatie frigorificd;
- cultivatoare de levuri;
- acratofoare CaPnH;
- Afiltre cu placi;
- filtre izobare;
- pompe;
- linie de Imbuteliere izobarometricé;
- echipament tehnologic auxiliar.

6 Metode si mijloace de control ale procesului tehnologic, mzteriei
prime si produsului finit

Metodele si mijloacele de control ale procesului tehnolegic. materiei prime §i
produsului finit conform tabelului 3.

Tabelul 3
Obiect de Locul | Periodi- | Caracteristici de Limitele Metode si
control cont- | citatea control caracteris- | mijloace
rolului | contro- ticilor de de control
lului control
Vinuri Rezer- | Fiecare | Caracteristicile Conform Organoleptic
materie vor lot organoleptice SM 320
prima pentru Concentratia alcoolica Conform:
vinuri totald, % vol. min.8.5 SM GOSTR
spurnante 51653 sau
din struguri B GOST 15191
de soiurile Concentratia in masi Conform
Viorica si a zaharurilor, g/d m’ max.4 GOST 13192
Aligote Concentratia in masi Conforni:
a acizilor titrabili, g/dm’® | 6-10 SM GOSTR
51621 sau
B GOST 14252
Concentratia in masi Conform:
a acizilor volarili. g/dm’ max.0.6 | SMGOSTR
51654 sau
GOST 13193
Concentratia in masa Conform
a acidului citric, g/dm3 max.1,0 SM GOSTR
52391
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Fila 7

Obiect de
control

Locul
cont-
rolului

Periodi-
citatea
contro-
lului

Caracteristici de
control

Limitele
caracteris-
ticilor de
control

Metode si
mijloace
de control

Concentratia in masi a
dioxidqlui de sulf total,
mg/dm’

max.120

Conform:
SM GOSTR
51655 sau
SM GOSTR
51823 sau
GOST 14351

Concentratia in masi

a fierului, mg/dm’

max.10

Conform:
SM GOSTR
31823 sau
GOST 13195
sau

GOST 26928
sau

GOST 30178
sau

GOST 30538

Concentratia in masi
a extractului sec
nereducétor, g/dnt’

min..16

Conform:
SM GOSTR
531620 sau
GOST 14251

Starea microbiclogici

Reald

Conform
IC MD 67-
02934365-01

Rezer-
vor

Tratarea
vinurilor
materie
prima

Fiecare
Lot

- Dozele substanielor
de cleire:

- preparatul ,.Sensovin”,

g/dm’

Conform
deciziei
laborato-
rului;

0,2-0,5

Balante
conform
GOST 24104
sau

GOST 29329

Concentratia in masi

a fierului, mg/dm’

max. 10

Conform:
SM GOSTR
51823 sau
GOST 15195
sau

GOST 26928
sau

GOST 30178
sau

GOST 30538
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Tabelul 3 (continuare)
Obiect de Locul | Periodi- | Caracteristici de Limitele Metode si
control cont- citatea control caracteris- | mijloace
rolului | contro- ticilor de de control
lului B control
Stabilitatea fizico- Stabile Metodica tes-
chimicé tarii vinurilor
materie prima
si vinurilor la
tulbureli
Starea microbiologici Conform
IC MD 67-02934365-01
Cupajul Rezer- | Fiecare | Caracteristicile Fara Organoleptic
vinutilor vor lot organoleptice nuange
materie striine
prima Concentratia alcoolica, Conform:
% vol. min.9,5 SM GOSTR
531653 sau
o GOST 13191
Concentratia in masi Conform
a zaharurilor, g dm’ max.4 GOST 13192
Concentratia in masi Conform:
a acizilor titrabili, g/dm® | 3-8 SM GOSTR
51621 sau
GOST 14252
Concentratia in masi Conform:
a acizilor volatili, g/’dn]3 max.0,8 SM GOSTR

Concentratia in masi a
dioxidului de sulf total,
mg/dm’

max.235

51654 sau
GOST 13193
Conform:
SM GOSTR
51655 sau
SM GOSTR
515823 sau
GOST 14351

Concentratia in masi
a fierului, mg/dm’

max. 10

Cenform:
SM GOSTR
51823 sau
GOST 13195
sau

GOST 26928
sau

GOST 30178

sau
GOST 30538
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Tabelul 3 (continuare)
Obiect de Locul | Periodi- | Caracteristici de Limitcle Metode si
control cont- citatea control caracteris- | mijloace
rolului | contro- ticilor de de control
lului control
Starea microbiclogicd Conform
IC MD 67-02934365-01
Tratarea Rezer- | Fiecare | Schemele tehnologice Conform
cupajului vor lot si regimurile de tratare IT MD 67-40582515-50
(la necesi-
tate) -
Refrigera- Rezer- | Fiecare | Temperatura, °C minus 3- Termometru
rea cupa- vor lot minus 4 conform
jului B GOST 28498
Timpul,d 3-5
Filtrare Filtru | Fiecare | Temperatura, °C minus 3- Termormetru
lot minus 5 conform
GOST 22498
Prepararea | Culti- | Fiecare | Temperatura, °C 15-18 Termometru
maielii de vator | cultiva- conform
levuri se- de tor B GOST 228498
lectionate levuri Starea fiziologici a Conform recomandarilor
levurilor si cantitatea lor | firmelor producitoare
Liccarede | Rezer- | Fiecare | Concentratia in masi Conform
rezervor vOor lot a zaharurilor. : 500-600 GOST 13192
Liccare de Rezer- | Fiecare | Concentratia in masa Conform
expeditie vor lot a zaharurilor. m 700-800 GOST 13192
Concentratia in masi Conform
a acizilor titrabili, g/dm’ 6-8 GOST 14252
Amestec Rezer- | Fiecare | Concentratia in masi Conform
de rezervor | vor lot a zaharurilor, g¢/dm’ 22-24 GOST 13192
Concentratia in masi Conform
a acizilor titrabili, g/dm’ 5-8 GOST 14252
Concentratia in masi a Conform
acidului sulfures liber, GOST 14351
mg/dm’ max. 20
Concentratia celulelor ICMD 67-
de levuri, min/cm’ 3-4 02934365-01
Efectuarea procesului de fermentare secundard prin metoda periodica
Fermen- Rezer- | Fiecare | Concentratia in masd Coaform
tarea voare | lot a zaharurilor, 2 fg‘_mS Reeali GOST 13192
secundard de fer- Presiunes, kPa Reala Manometru
men- conform
tare GOST 2405
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Tabelul 3 (continuare)
Obiect de Locul | Periodi- | Caracteristici de Limitele Metode si
control cont- citatea control caracteris- mijloace
rolului | contro- ticilor de de control
lului control
Temperatura. °C max.18 Termometru
conform
GOST 28498
Timpul impregnérii cu
dioxid de carbon, d min.20
Vin Rezer- | Fiecare | Concentratia alcoolici, Conform:
efervescent | vor lot % vol. min. 9,5 SM GOSTR

51653 sau
GOST 13191

Concentratia in masi
: 3
a zaharurilor. g/din

La fermen-
tarea min.18

Conform
GOST 13192

Concentratia in masi Conferm:

a acizilor titrabili, g/dm® 5-3 SM GOSTR
51621 sau
GOST 14252

Concentratia in masi Conform:

a acizilor volatili, g/dm’ | max.0,8 SM GOSTR
51654 sau
GOST 13193

Concentratia in masa Conform:

a extractului sec SM GOSTR

nereducator, g/dm’ min. 15 51620 sau

GOST 14251

Concentratia in masi a
dioxidului de sult total,
mg/dm’

max.235

Conform:
SM GOSTR
51655 sau
SM GOSTR
51823 sau
GOST 14351

Concentratia in masé
a fierului, mg/dim’
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max. 10

Conform:
SM GOSTR
51823 sau
GOST 13195
sau

GOST 26928
sau

GOST 30178
sau

GOST 2
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Tabelul 3 (continuare)
Obiect de Locul | Periodi- | Caracteristici de Limitele Metode si \
control cont- citatea control caracteris- | mijloace
rolului | contro- ticilor de de control
lului control
Starea microbiclogici Reala IC MD 67-
02934365-01
Presiunea. kPa min.400 | Manometru
conform
GOST 2405
Temperatura, °C max.2( Termometru
conform
GOST 28498
Récirea Rezer- | Fiecare | Temperatura, °C 0- minus 4 | Termomeiru
vinului vor lot conform
GOST 28498
Mentinere Rezer- | Fiecare | Temperatura, °C 0- minus 4 | Termormetru ‘
vor lot conform |
GOST 28498
Timpul, h min.12 Ceas conform
GOST 3145
Filtrare Filtru | Fiecare | Temperatura, °C 0- minus 4 | Termometru
lot conform
- GOST 28498
Produsul Rezer- | Fiecare | Caracteristicile Conform Organoleptic
finit vor lot organoleptice tabelului 1
Concentratia alcoolicd Ceonform:

dobindita, % vol. min.9.5 SM GOSTR
51653 sau
GOST 13191

Concentratia in masi Conform

a zaharurilor, g/dm’; GOST 13192

- sec 17-32
- demisec 32-50

Concentratia in masi Conform:

a extractului sec SM GOSTR

nereducator, g/dm’ min. 13 51620 sau
GOST 14251

Concentratia in masi Conform:

a acizilor titrabili, g/dm® | min.4 SM GOSTR
51621 sau
GOST 14252

Concentratia in masi ) Conform: i

a acizilor volatili, g/dm” | max.0,8 |SMGOSTR |
51654 sau i
GOST 13193 |

YV atorai Darcetore In Foonomie
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Tabelul 3 (continuare)
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Obiect de
control

Locul
cont-
rolului

Periodi-
citatea
contro-
lului

Caracteristici de
control

Limitele
caracteris-
ticilor de
control

Metode si
mijloace
de comntrol

Concentratia in masi
a acidului citric. g/dm’

max.1,0

Conform
SM GOSTR
52391

Concentratia in masi a
dioxidului de sulf total,
mg/dm’

max.235

Conform:
SM GOSTR
51655 sau
SM GOSTR
51823 sau
GOST 14351

Concentrafia in masa
a fierului, mg/dm”

max. 10

Conform:
SM GOST R
51823 sau
GOST 13195
sau

GOST 26928
s5au

GOST 30178
GOST 30538

Concentratia in masi
a cuprului, mg/dm’

max.1,0

Conform:
SM GOSTR
31301 sau
SM GOSTR
51823 sau
GOST 26931
sau

GOST 30178
sau

GOST 30538

Presiunea dioxidului de
carbon in butelic la tem-

o

peratura de 20°C. kPa

min.300

Cenform
GOST 12258

Bute-
lie

Fiecare
lot

Indltimea camerei de
gaz, considerind de la
marginea de sus a gurii
buteliei, la temperatura
de 20 °C, cm

Conform

GOST 23943
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Tabelul 3 (continuare)
Obiect de Locul | Periodi- Caracteristici de Limitele Metode si
control cont- citatea control caracteris- | mijloace
rolului | contro- ticilor de de control
lului control
Stabilitaica fizico- Metodica tes-
chimica Stabil tarii vinurilor
materie prima
si vinurilor la
tulbureli
Starea microbiclogici Conform
IC MD 67-02934365-01
Mentine- Bute- | Fiecare | Temperatura, °C 15-25 Termometru
rea de lie lot conform
control [ B GOST 26498
sau Timpul, d min.5
tratarea Temperatura, °C 40-50 Termometru
termicd conform ‘
GOST 23498 |
Timpul, minuie 15-25 Ceas conform |
) GOST 3145 |

7 Documente normative si tehnologice de referintii ce
reglementcaza fabricarea produsului

SM 84:2015  Struguri proaspeti destinati prelucririi industriale. Specificatii

SM 154 Vinuri spumante. Speciiicatii

SM 320:2015 Vinuri materie primd pentru vinuri spumante s vinuri spiwmnante de
calitate. Specificatii

SM GOST R 31144:2011 Produse vinicole, Reguli de receptionare si metode de
prelevare a probelor :

SM GOST R 51301:2003 Produse alimentare i materii prime alimentare. Metode
volt-ampermetrice prin inversiune de determinare a confinutului de elemente toxice
(cadmiului, plumbului, cuprului si zincului)

SM GOST R 51620:2008 Produse alcoolice si materie prim# pentru produccrea lor.
Metoda de determinare a concentratiei In masi a extractului sec nereducator

SM GOST R 51621:2008 Produse alcoolice si materie prim# pentru produccrea lor.
Metode de determinarec a concentratiei in masi a acizilor tifrabili

SM GOST R £1653:2010 Produse alcoolice si materie prim3 pentru produccrea lor.
Metoda de determinarc a concentratiei alcoolice

SM GOST R 51654:2012 Produse alcoolice si materie primé pentru producerea lor.
Metoda de determinare a concentratiei in masi a acizilor volatili
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SM GOST R 51655:2008 Produse alcoolice si materie primé pentru producerea lor.
Metoda de determinarc a concentratiei in masi a dioxidului de sulf liber si total
SM GOST R 51823:2010 Produse alcoolice i materie primé pentru produccrea lor.
Metoda voltampermetricd prin inversiune de determinare a continutului de cadmiu. plumb,
zine, cupru, arsen, mercur, fier si dioxid de sulf tota!
SM GOST R 52391:2012 Produse vinicole. Metoda de determinare a conceniratiei n
masa a acidului citric
GOST 2405-88 Manometre, vacuummetre, monovacuummetre, aparate de mésurat
presiunea dinamicd gi aparate de mésurat tirajul. aparate de masurat presiunea s tirajul.
Conditii tehnice generale
GOST 3145-84F Ceas mecanic cu dispozitiv de semnalizare. Condifii tehnice
GOST 12258-79 Sovetscoe sampanscoe, vinuri efervescente. Meloda de determinare a
presiunii dioxidului de carbon n butelii
GOST 13191-73 Vinuri, vinuri materic prima,
sucuri de fructe si pommugoare alcoolizate. Metoda de
GOST 13192-73 Vinuri, vinuri materie prin
" zaharurilor
GOST 13193-73 Vinuri, vinuri materie prima si distilate pentru coniacuri, sucuri de
fructe si pomugoare alcoolizate. Metoda de determirare a acizilor volatili
GOST 13195-73 Vinuri, vinurl materie prirnf, comiacuri §i cistilate pentru coniacuri,
sucuri de fructe si pomugoare alcoolizate. Metoda de determinare a fierului
GOST 14251-75 Vinuri si vinuri materic primd, sucuri de fructe si pomusoare
alcoolizate. Metoda de determinare a extractului sec nereducétor
GOST 14252-73 Vinuri si vinuri materie primd, sucuri de fructe si pomugoare
alcoolizate. Metode de determinare a acizilor titrabili
GOST 14351-73 Vinuri, vinuri materie primé si distilate pentru coniacuri. Mctoda de
determinare a acidului sulfuros liber si total
GOST 23943-80 Vinuri si coniacuri. Metoda de determinare a nivelului de unplere in
butelii
GOST 24104:2001 Balante de laborator. Conditii tehnice gencrale
GOST 26928-86 Produse alimentare. Meioda de determinare a fierului
GOST 26931-86 Materii prime si produse alimentars. Metode de determinare a cuprului
GOST 28498-90 Termometre cu lichid de sticla. Conditii tehnice generale. Metode de
incercare A
GOST 29329-92 Balante pentru cintérire staticd. Cerinte tehnice generale
GOST 30178-96 Materii prime si produse alimentare. Determinarea elementelor
toxice prin metoda de absorbtie atomicd :
GOST 30538-97 Produse alimentare. Meiodica de determinare a elementelor
toxice prin metoda de emisie atomicd
RG MD 67-40582515-08:2010 Reguli gencrale cu privire la fabricarea vinurilor de
struguri speciale efervescente spumante
IT MD 67-40582515-50:2010 Instructiune
vinurilor materie primi de struguri si vinurilor de s
IC MD 67-02934365-01-97 Instructiune pen
vinurilor spumante

X1

coniacuri §i distilate pentru coniacuri,
eterminare a alcoolului etilic
i si conlacuri. Metoda de determinare a

tchnologicd de ramurd pentru iratarea
guri
71 controlul microbiologic al producerii
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Reglementarea tehnicd “Zahdr. Producerea si comercializarea”, aprobatd prin
Hotarirea Guvernului Republicii Moldova nr.774 din 03.07.2007

Reglementarea tehnicd “Organizarea piciii vitivinicole™, aprobatd prin Hotérirea
Guvernului Republicii Moldova nr.356 din 11.06.2015

Metode de testare a vinurilor materie primd si vinurilor tratate la tulburdri fizico-
chimice, aprobatd de Agentia Agroindustriald “Moldova-Vin” prin ordinul nr.66 din 15.08.07.

ELABORAT

Laboratorul Biotehnologii si
si Microbiologia Vinului:

_ _5’ ercetdtor stiintific coordonator
- Dr.hab. Fugenia Soldatenco

Q Cercetidtor.stiintific coordonator
f Dr. Olga Soldatenco

%@I‘ceté‘mr stiintific

Boris Morari

Cercetator stiintific
Svetlana ~toleicova

) Doctorand
/’% 7 Oleg Rosea
4@1 Cercetdtor stiintific
/ Oxana Bersova

Laboratarul Standardizare si
Expertizii:

; Sef laberator
Q/M Dir. Mariz Antohi

Cercetafor stiintific coorc onator
Dr. Irina Penomaricva

creetfitor stintific
Tatiana Cogllniceanu
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Anexa 6. Instructune tehnologica pentru fabricarea vinurilor spumante seci si demiseci

albe ,,Floarea viei ,,
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INSTITUTIA PUBLICA INSTITUTUL STIINTIFICO-PRACTIC
de HORTICULTURA si TEHNOLOGI ALIMENTARE
REPUBLICA MOLDOVA

2016
INSTRUCTIUNE TEANOLOGICA
pentru fabricare a vinurilor spumante sec si demisec albe \

“FLOAREA VIED”

IT MD 6740582515 —10: 3016

Elaboratd prima dati

Cuaplicare din“gf * L& 2016

Conform SM 154

ELABORAT

Laboratorul ,.Biotehnologii
si Microbiologia Minuiui”
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Prezenta instructiune tehnologici se refers la fabricarea vinurilor spumante sec si
demisec albe “FLOAREA VIEI”, conform SM 154, care se prepard prin impregnarea
cupajului de vinuri materie primd tratate, obtinute din struguri de soiurile Floricica si
Chardonnay, cu dioxid de carbon de origine endogeni in procesul fermentirii secundare prin
metoda periodicd in rezervoare ermetice sub presiune, cu imbuteliere izobarometrici
ulterioard, in continuare — “vinurile “FLOAREA VIEI”,

Prezenta instructiune tehnologicd contine urmatoarea anexi:

Anexa A (normativa) — Traducerea autentici a prezentei instructiuni tehnologice in

limba rusa

Denumirea prezentei instructiuni tehnologice in limba rus:

“TexHonmoruveckas MHCTPYKLMS 1O TPOUIBOICTBY BHH CIOYMAHT CYXOTO H
nonycyxoro 6ensix “FLOAREA VIEI”.

1 Caracteristica produsului finit

1.1 Caracteristicile organoleptice ale vinurilor “FLOAREA VIEI” conform
tabelului 1.

Tabelul 1 _ - ) -
Earacteristici Conditii de admisibilitate
Limpiditate Limpezi, fard sediment. Se admite prezenta particulelor unitare
mici rezultate de la accesoriile de ambalare |
Culoare Pai-deschis cu nuante verzui
Aroma Curata, compusi cu nuante de flori de cimp B
Gust Curat, proaspat, armonios cu nuante de flori de cimp
Proprietiti de spumare La turnarea vinului in pocal trebuie si se formeze o spuma stabila
si perlare find dispersa cu degajarca lenti a bulelor mirunte de dioxid de
carbon — “perlarca”

1.2 Caracteristicile fizico-chimice ale vinurilor “FLOAREA VIET” conform tabelului 2.

Tabelul 2 -
Caracteristici Conditii de admisibilitate

Concentratia alcoolici dobindit, % vol. ) _ min.9,3
Concentratia in mas3 a zaharurilor, g/dm’:

— Sec 17-32

— demisec ) 32-50
Concentratia in masi a extractului sec nereducitor. ¢ min.15
Concentratia in masa a acizilor titrabili exprimati in
acid tartric, g/dm’ o min.4
Concentratia in masa a acizilor volatili exprimatz i
acid acetic, g/dm3 max.0,8
Concentratia in masi a acidului citric, g/dm’ | max.1,0

nemiz
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Fila 3
Tabelul 2 (continuare)
Caracteristici Conditii de admisibilitate

Concentratia in masa a dioxidului de sulf total, mg/dm’ max.235
Concentratia In masa a fierului, mg/dm’ max.10
Concentratia in mas3 a cuprului, mg/dm’ max.1,0

Presiunea dioxidului de carbon in butelie la temperatura

de 20 °C, kPa min.300

1.3 Vinurile “FLOAREA VIEI”, destinate &
Moldova, pot fi fabricate cu alte conditii de adn
zaharurilor, conform cerintelor contractelor de livrare

i expediate peste hotarcle Republicii
sibilitate pentru concentratia in masi a

1.4 Fractiile masice de elemente toxice nu trebuie sa depaseasca limitele stabilite de
legislatia in vigoare.

1.5 Caracteristicile microbiologice ale vinurilor “FLOAREA VIEI” trebuie sa
corespundd “Instructiunii pentru controlul microbiologic al produceri! vinurilor spumante”.

2 Caracteristica materiei prime s materialelor

2.1 La fabricarea vinurilor “FLOAREA VIEI” se utilizeazd urmétoarels materii
prime $i materiale:

— strugurl proaspeti pentru prelucrare industrialZ de soiurile Floricica si Chardonnay,
destinate pentru fabricarea vinurilor materie prima pentru vinuri spumante, conform SM 84;

— vinuri materie primd pentru vinuri spumante, fabricate din struguri de soiurile
Floricica si Chardonnay, conform SM 320;

— levuri de vin selectionate de suse speciale pentru fabricarea vinurilor materic prima
sifsav vinurilor spumante;

— levuri active uscate pentru fabricarea vinurilor materie prima si/sau vinurilor
spumante, conform documentelor normative in vigoare sau de import, conform certificatului
sanitar eliberat de Serviciul de Supraveghere de Stat a Sanitatii Publice al Republicii
Moldova;

— zahdr, conform reglementérii tehnice ,.Producerea si comercializarea™;

— must de struguri proaspat, must de struguri concentrat, must de struguri
concentrat rectificat, must de struguri parsial fermentat, must de struguri sulfitat, conform
Reglementdrii tehnice “Organizarea pietii vitivinicole™;

— produse si substante admise pentru utilizare in procedeele tehnologice de fabricare,
conform Reglementarii tehnice “Organizarea pietii vitivinicole” {(anexa 10).

Se admite utilizarea altor materiale auxiliare avizate de Serviciul de Supraveghere de
Stat 2 Sanatatii Publice al Republicii Moldove.

2.2 Materia primd si materialele uvtilizate la [abricarea vinurilor “FLOAREA VIED
trebuie sd corespundi cerintelor, stabilite prin Jocumentele normative si instructiunile
tehnologice 1n vigoare.
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3 Procesul tehnologic de fabricare

Procesul tehnologic de fabricare al vinurilor “FLOAREA VIEI” include:
receptionarea vinurilor materie primd, asamblarea. cupajarea, tratarca; prepararca licorilor;
prepararea maielii de levuri; prepararea amestecului de rezervor; fermentarea secundara a
amestecului de rezervor; refrigerarea si imbutelicrea izobarometricd a vinului: prezentarea
produsului finit.

3.1 Receptionarea, asamblarea, cupajarea si tratarea vinurilor materie prima

3.1.1 Receptionarea vinurilor materie prima pentru vinuri spumante se efectucazi pe
soiuri, conform RG MD 67-40582515-08 sau SM 320.

3.1.2 Caracteristicile organoleptice si fizico-chimice ale vinurilor materie prima pentru
vinuri spumante trebuie si corespunda SM 320.

3.1.3 Vinurile materie primd pentru vinuri spumante se asambleazd in loturi mari in
limitele soiului.

3.1.4 In procesul de asamblare se efectueaz tratarea vinurilor materie prima conform
RG MD 67-40582515-08 si conform IT MID 67-40582515-50. Pentru ameliorarea
proprietdfilor de spumare si perlare se recomend:z (ratarea vinurilor materie primd cu
preparatul complex ,,Sensovin” in doze de 0,2-0,5 g/dm’.

Es

3.1.5 Vinurile materie primd tratate se¢ limpezesc, apoi se decanteazd si se dirijeazi la
filtrare si cupajare.

3.1.6 Cupajul pentru fabricarea vinului “FLOAREA VIEI” se prepard din vinuri
materie prima de soiurile Floricica (minimum 60%) si Chardonnay (maximum 40 %) pe baza
cupajului de proba.

Procedeul de cupajare se efectueazd conform RG MD 67-40582515-08.

3.1.7 Cupajul, la necesitate, se t(rateazé cu substantc de cleire conform
IT MD 67-40582515-50 si se refrigereazd. Refrigerarca vinurilor materie primé se efectueazi
la temperatura de minus 3 °C — minus 4 °C in decurs de 3-3 zile.

3.1.8 Dupd mentinere (pastrare) cupajul de vinuri materie primd, la necesitate, se
supune tratarii suplimentare si filtririi, si in caz de necesitate se aciduleazd cu acid citric
conform calculului pentru aducerea cupajului de vinuri materie prima pind la conditiile
stabilite dupa concentratia in masa a acizilor titrabili. dar nu mai mult de 1g/dm’ .

3.2 Prepararea licorilor
Pentru fabricarca vinurilor “FLOAREA VIED” se prepard Lcorile de rezervor si de
expeditie.
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3.2.1 Prepararca licorilor §i caracteristicile fizico-chimice ale acestora conform
RG MD 67-40582515-08.

3.2.2 Termenul minim de maturare al licorilor de rezervor si de expeditie, inainte de
utilizare In productie — 10 d.

3.3 Prepararea maielii de levuri conform RG MD 67-40582515-08.

3.4 Prepararea amestecului de rezervor

Amestecul de rezervor se prepard din cupajul de vinuri materie primé tratatc pentru
vinuri spumante, conform 3.1.6, licoare de rezervor din calculul concentratiei in masi a
zaharurilor de 22-24 g/dm’® si maia de levuri selectionate conform calculului astfel, incit
continutul in 1em’ de amestec si constituie 3-4 mln.celule de levuri.

Amestecul de rezervor se supune controlului fizico-chimic §i microbiologic, si dupi
decizia pozitivd a laboratorului se dirijeazd in acratofor pentru efectuarea fermentatiei
secundare, 1dsind un spatiu liber de cel mult 1 % din capacitatea lui.

Se recomandd de a administra In amestecu! de rezervor bioactivantl. constituiti din
saruri fosfatice gi tiamina, in doze recomandate de firmele producitoare.

3.5 Efectuarea procesului de fermentare secundari
Fermentarea secundard a amestecului de rezervor se efectueazi prin metoda periodici
conform RG MD 67-40582515-08.

3.6 Refrigerarea vinului
Vinul spumant “FLOAREA VIEI” se¢ refrigereazi la o temperaturd de la 0 °C pini la
minus 4 °C si se mentine la aceastd temperatura cel putin 12 h.

3.7 Vinul spumant “ FLOAREA VIEI” dupi mentinerea la frig se filtreazi in conditii
izotermice si izobarice. se dozeaza cantitatea necesar# de licoare de expeditie si se dirijeazi la
imbuteliere izobarometrica.

3.8 imbutelierf:a, ambalarea, etichetarea (marcarea), depozitarea, transportul si
garantia producitorului, conform SM 154,

3.9 Mentinerea de control se efectueazi la temperatura de lz 15 °C pind la 25 °C in
decurs de 5 d sau se inlocuieste prin tratarea termic la temperatura de la 40 °C pinz la 50 °C
in decurs de 15-25 minute. La filtrarea vinului spumant “FLOAREA VIEI” prin filtru cu
membrane inainte de imbutelierea izobarometricii. mentinerea de control poate si nu fie
efectuata.

4 Reguli de receptionare

Regulile de receptionare, conform SM GOST 1 31144,
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S Cerinte citre utilajul tehnologic

La fabricarea vinurilor “FLOAREA VIEI”

urmeaza:

- rezervoare metalice;

- cupajoare cu agitator;

- instalatie frigorifica;

- cultivatoare de levuri;

- acratofoare CaPu;

- filtre cu placi;

- filtre izobare;

- pompe;

- linie de imbuteliere izobarometrici;

- echipament tehnologic auxiliar.

se utilizeaza utilajul tehnologic dupa cum

6 Metode si mijloace de control ale procesului tehnologic, materiei
prime si produsului finit

Metodele si mijloacele de control ale procesului tehnologic.
produsului finit conform tabelului 3.

materiei prime si

Tabelul 3
Obiect de Locul | Periodi- | Caracteristici de Limitele Metode si
control cont- citatea control caracteris- | mijloace
rolului | contro- ticilor de de control
lului control
Vinuri Rezer- | Fiecare | Caracteristicile Conform | Organoleptic
materie vor lot organoleptice SM 320 )
prima pentru Concentratia alcoolici Conform:
vinuri totald, % vol. min. 8.8 SM GOSTR
spurnante 531653 sau
din struguri ) GOST 13191
de soiurile Concentratia in masi Conform
Floricica si a zaharurilor, ;y:_,;"ef.:m‘h’ max.4 GOST 13192
Chardonnay Concentratia in masi Conform:
a acizilor titrabili, g/dm® | 6-10 SM GOSTR
51621 sau
GOST 14252
Concentratia in masi Conform:
a acizilor volatili, g/dm’ max.0.6 | SMGOSTR
51654 sau
GOST 12193
Concentratia in masi Cenform
a acidului citric. g/dm’ max.1,0 | SM GOSTR
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Tabelul 3 (continuare)
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Fila 7

Obiect de
control

Locul
cont-
rolului

Periodi-
citatea
contro-
lului

Caracteristici de
control

Limitele
caracteris-
ticilor de
control

Metode si
mijloace
de control

Concentratia in masd a
dioxidului de sult total,
mg/dm’

max.120

Conform:
SM GOST R
51655 sau
SM GOSTR
51823 sau
GOST 14351

Concentratia in masi
a fierului, mg/dm’

max.10

Conform:
SM GOSTR
51823 sau
GOST 13195
sau

GOST 26928
sau

GOST 30178
sau

GOST 30538

Concentratia in masi
a extractului sec
nereducator, g/dm’

min. 6

Conform:
SM GOSTR
51620 sau
GOST 14251

Starea microhiclogicd

Reald

Conform
IC MD 67-
02934365-01

Rezer-
vor

Tratarea
vinurilor
materie
prima

Fiecare
Lot

- Dozele substanielor
de cleire;

- preparatul ,.Sensovin”,

g/dm’

Conform
deciziei
laborato-
rului;

0,2-0,5

Balante
conform
GOST 24104
sau

GOST 29329

Concentratia in masi
a fierului, mg/dm”
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max.10

Conform:
SM GOSTR
51823 saun
GOST 13195
sau

GOST 26928
sau

GOST 30178
sau

GOST 30538
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Tabelul 3 (continuare)
Obiect de Locul | Periodi- | Caracteristici ce Limitele Metode si
control cont- citatea control caracteris- | mijloace
rolului | contro- ticiler de de control
lului N control
Stabilitatea 11z Stabile Metodica tes-
chimici tarii vinurilor
materie primad
si vinurilor la
) tulbureli
Starea microbiclogici Conform
1IC MD 67-02934365-01
Cupajul Rezer- | Fiecare | Caracteristicile Fara Organolcptic
vinurilor vor lot organoleptice nuange
materie straine
prima Concentratia aicoolici, Conform:
% vol. min.9.5 SM GOSTR
51653 sau
GOST 13191
Concentratia in masi Conform
a zaharurilor. ¢ ; max. 4 GOST 13192
Concentratia ir Contorm:
a acizilor titrabili, g/dm’ 3-8 SM GOSTR
51621 sau
GOST 14252
Concentratia in masi Conform:
a acizilor volatili. g/cf.n'13 max.),8 SMGOSTR
51654 sau
GOST 13193
Concentratia in masi a Conform:
dioxidului de sult total, max.235 | SMGOSTR
mg/dm’ 51655 sau
SM GOSTR
51823 sau
GOST 14351
Concentratia in masi Conform:
a fierului, mg/dm’ max.10 | SM GOSTR
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51823 sau
GOST 13195
sat

GOST 26928
sau

GOST 30178
sau

GOST 30538
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Obiect de Locul | Periodi- | Caracteristici ce Limitele Metode si
control cont- citatea control caracteris- | mijloace
rolului | contro- ticiler de de control
lului control _
Starea microbiclogicd Conform
1C MD 67- 02934365-01
Tratarea Rezer- | Fiecare | Schemele tehnclogice Conform
cupajului vor lot si regimurile de tratare IT MD 67-40582515-50
(la necesi-
tate) -
Refrigera- Rezer- | Fiecare | Temperatura, °C minus 3- Termometru
rea cupa- vor lot minus 4 conform
jului GOST 28498
Timpul, d 3-5
Filtrare Filtru | Fiecare | Temperatura, °C minus 3 Termometru
lot minus 3 conform
‘‘‘‘‘ GOST 28498
Prepararea | Culti- | Fiecare | Temperatura, °C 15-18 Termormetru
maielii de vator cultiva- conform
levuri se- de tor GOST 28498
lectionate levuri Starea fiziologici a Conform recomanddrilor
levurilor si cantitatea lor | firmelor producitoare
Licoare de | Rezer- | Fiecare | Concentratia in masi Conform
rezervor vor lot a zaharurilor. ¢/dm’ 500-600 GOST 13192
Liccare de Rezer- | Fiecare | Concentratia in masi Conform
expeditie vor lot a zaharurilor. g/dm’ 700-800 GOST 15192
Concentratia in masi Conform
a acizilor titrabili, g/dm’ 6-8 GOST 14252
Amestec Rezer- | Fiecare | Concentratia in masi Conform
de rezervor | vor lot a zaharurilor, g/dm’ 22-24 GOST 13192
Concentratia in masi Conform
a acizilor titrabili. g/dm’ 5-8 GOST 14252
Concentratia in masi a Conform
acidului sulfuros liber, GOST 14351
mg/dm’ 7 max.20
Concentratia celulelor IC MD 67-
de levuri, min/cm’ 3-4 02934365-01
Efectuarea procesului de fermentare secundara prin metoda periodica
Fermen- Rezer- | Fiecare | Concentratia in masi Conform
tarea voare | lot a zaharurilor. g/dm’ Reald GOST 13192
secundard de fer- Presiunea, kPa Realil Meanometru
men- conform
tare GOST 2405
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Tabelul 3 (continuare)
Obiect de Locul | Periodi- | Caracteristici de Limitele Metode si
control cont- citatea control caracteris- mijloace
rolului | contro- ticilor de de control
lului control |
Temperatura, °C max.18 Termometru
conform
GOST 28498
Timpul impregnarii cu
dioxid de carbon. d min.20
Vin Rezer- | Fiecare | Concentratia alcoolica, Conform:
efervescent | vor lot % vol. min.9.5 SM GOSTR

51653 sau
GOST 13191

Concentratia in masi La fermen- | Conform

a zaharurilor. g/dm’ tarea min.18 | GOST 13192

Concentratia in masi Conform:

a acizilor titrabili, g/dm® | min.4 SM GOSTR
51621 sau
GOST 14252

Concentratia in masi Conform:

a acizilor volatili, g/dm® | max.0,8 SM GOSTR
51654 sau
GOST 13193

Concentratia in masi Conform:

a extractului sec SM GOSTR |

nereducator, g/dm’ min. 13 51620 sau

rrrrrr ‘ GOST 14251

Concentratia in masi a Conform:

dioxidului de sulf toral, SM GOSTR

mg/dm’ max.235 51655 sau
SM GOSTR
51823 sau
GOST 14351

Concentratia in masi Conform:

a fierului. mg/dm’ max. 10 SM GOSTR
51823 sau
GOST 13195
sau
GOST 26928
sau
GOST 30178
sau
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Tabelul 3 (continuare)
Obiect de Locul | Periodi- | Caracteristici de Limitele Metode si
control cont- citatea control caracteris- | mijloace
rolului | contro- ticilor de de control
lului control
Starea microbiologica Reala 1IC MD 67-
029343635-01
Presiunea, kPa min.400 | Manometru
conform
GOST 2405
Temperatura, °C max.20 Termormnetru
conform
GOST 28498
Récirea Rezer- | Fiecare | Temperatura. °C 0- minus 4 | Termometru
vinului vor lot conform
GOST 28498
Mentinere Rezer- | Fiecare | Temperatura, °C 0- minus 4 | Termometru
vor lot conform
GOST 22498
Timpul, h min.12 Ceas conform
GOST 3145
Filtrare Filtru | Fiecare | Temperatura, °C 0- minus 4 | Termometru
lot conform
GOST 23498
Produsul Rezer- | Fiecare | Caracteristicile Conform Organoleptic
finit vor lot organoleptice tabelului 1
Concentratia alcoolici Conform:
dobindita, % vol. min.9.5 SM GOSTR
51653 sau
B GOST 13191
Concentratia in masi Conform
a zaharurilor. g/dm’: GOST 13192
- sec 17-32
- demisec 32-50
Concentratia in masi Conform:
a extractului sec SM GOSTR
nereducéior, g/c“m‘z3 min.13 51620 sau
GOST 14251
Concentratia in masi Conform:
a acizilor titrabili. g/dm® | min.4 SM GOSTR
51621 sau
GOST 14252
Concentratia in masi Conform:
a acizilor volatili. g/f},m3 max.0,8 SM GOSTR
51654 sau
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Fila 12
Tabelul 3 (continuare)
Obiect de Locul | Periodi- | Caracteristici de Limitele Metode si
control cont- citatea contro! caracteris- | mijloace
rolului | contro- ticiler de de control
lului control
Concentratia in masi Conform
a acidului citric. g/dm’ max. 1,0 SM GOETR
52391
Concentratia In masi a Conform:
dioxidului de sulf total, SM GOSTR
rng/dm3 max.235 | 51655 sau
SM GOSTR
51823 sau
GOST 14351
Concentratia n masi Conform:
a fierului, mg/’dn3 max.10 SM GOSTR
51823 sau
GOST 13195
sau
GOST 26928
sau
GOST 30178
sav
GOST 30538
Concentratia in masd Conform:
a cuprului, mg/dm? max.1,0 SMGOSTR
51301 sau
SM GOSTR
51823 sau
GOST 26931
sau
GOST 30178
sau
GOST 30538
Presiunea dioxidului de Conform
carbon in butelie la tem- GOST 12258
peratura de 20°C, kPa min.300
Bute- | Fiecare | Indltimea cameregi de Conform
lie lot gaz, considerind de la GOST 23943
marginea de sus a gurii
buteliei, 1a temperatura
de 20 °C, cm RES

NV ',A\:Et

E it
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Fila 13
Tabelul 3 (continuare)
Obiect de Locul | Periodi- | Caracteristici de Limitele Metode si
control cont- citatea control caracteris- | mijloace
rolului | contro- ticilor de de control
lului control
Stabilitatea fizico- Metodica tes-
chimicd Stabil tarii vinurilor
materie prima
si vinurilor la
tulbureli
Starea microbiologicd Conform
IC MD 67-02934365-01
Mentine- Bute- | Fiecare | Temperatura, °C 15-25 Termometru
rea de lie lot conform
control - GOST 28498
sau Timpul, d min.$
tratarea Temperatura, °C 40-350 Termometru
termica conform
GOST 28498
Timpul, minute 15-25 Ceas conform
) GOST 3145

7 Documente normative si tehnologice de referinti ce
reglementeazi fabricarea produsului

SM 84:2015  Struguri proaspeti destinati prelucrdrii industriale. Specificalii

SM 154 Vinuri spumante. Specificatii

SM 320:2015 Vinuri materie primd pentru vinuri spumante s vinuri spumante de
calitate. Specificatii

SM GOST R 51144:2011 Produse vinicole. Reguli de recepiionare i metode de
prelevare a probelor A

SM GOST R 51301:2003 Produse alimentire i materii prime alimentare. Metode
volt-ampermetrice prin inversiune de determinare a continutului de elemente toxice
(cadmiului, plumbului, cuprului si zincului)

SM GOST R 51620:2008 Produse alcoolice si materie prima pentru producerea lor.
Metoda de determinarc a concentratiei in masd a extractului sec nerecucitor

SM GOST R 51621:2008 Produse alcoolice si materie prim# pentru produccrea lor.
Metode de determinare a concentratiei in masi a acizilor titrabili

SM GOST R £1653:2010 Produse alcoolice si materie prima pentru producerea lor.
Metoda de determinare a concentratiei alcoolice

SM GOST R 51654:2012 Produse alcoolice si materie primé pentru produccrea lor.
Metoda de determinarc a concentratiei In masi a acizilor volatili

cin Econsmia
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Fila 14

SM GOST R 51655:2008 Produse alcoolice si materie priméd pentru producerea lor.
Metoda de determinare a concentratiei Tn masa a dioxidului de sulf Iiber si total
SM GOST R 51823:2010 Produse alcoolice si materie primé pentru producecrea lor.
Metoda voltampermetrica prin inversiune de determinare a continutului de cadmiu. plumb,
zing, cupru, arsen, mercur, fier si dioxid de sulf tota
SM GOST R 52391:2012 Produse vinicole. Vetoda de determinare a concentratiei in
masa a acidului citric
GOST 2405-88 Manometre, vacuummetre. monovacuummetre. aparate de masurat
presiunea dinamicd si aparate de masurat tirajul. aparate de masurat presiunea s tirajul.
Conditii tehnice generale
GOST 3145-84F Ceas mecanic cu dispozitiv de semnalizare. Condilii tehnice
GOST 12258-79 Sovetscoe sampanscoe, vinuri efervescente. Metoda de determinare a
presiunii dioxidului de carbon 1n butelii
GOST 13191-73 Vinuri, vinuri materie primi, coniacuri si distilate pentru coniacuri,
sucuri de fructe si pomusoare alcoolizate. Metoda de ceterminare a alcoolului etilic
GOST 13192-73 Vinuri, vinuri materie primi si coniacuri. Metoda de deterrinare a
zaharurilor
GOST 13193-73 Vinuri, vinuri materie primi si distilate pentru coniacuri, sucuri de
fructe si pomusoare alcoolizate. Metoda de determinare o acizilor volatili
GOST 13195-73 Vinuri, vinuri materic prim:, coniacuri si cistilate pentru coniacuri,
sucuri de fructe si pomusoare alcoolizate. Metoda de determinare a fierului
GOST 14251-75 Vinuri si vinuri materic primi, sucuri de fructe si pomusoare
alcoolizate. Metoda de determinare a extractului sec nareducitor
GOST 14252-73 Vinuri si vinuri materic primé, sucuri de fructe si pomusoare
alcoolizate. Metode de determinare a acizilor titrabili
GOST 14351-73 Vinuri, vinuri materie primé si distilete pentru coniacuri. Metoda de
determinare a acidului sulfuros liber si total
GOST 23943-80 Vinuri si coniacuri. Metoda de determinare a nivelului de urplere in
butelii
GOST 24104:2001 Balante de laborator. Conditii tchnice generale
GOST 26928-86 Produse alimentare. Metoda de determinare a fierului
GOST 26931-86 Materii prime si produse alimentare. Metode de determinare a cuprului
GOST 28498-90 Termometre cu lichid de Conditii tehnice generale. Mectode de
incercare
GOST 29329-92 Balante pentru cintdrire staticd. Cerinte tehnice generale
GOST 30178-96 Materii prime si produse alimentare. Determinarea elementelor
toxice prin metoda de absorbtie atomica
GOST 30538-97 Produse alimentare. WMeclodica de determinare a elementelor
toxice prin metoda de emisie atomicd
RG MD 67-40582515-08:2010 Reguli generale cu privire la fabricarea vinurilor de
struguri speciale efervescente spumante
IT MD 67-40582515-50:2010 Instructiune tchnologicd de ramurd pentru iratarea
vinurilor materie prima de struguri i vinurilor de si gl
IC MD 67-02934365-01-97 Instructiune pertru controlul microbiologic al producerii
vinurilor spumante
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Reglementarea tehnicd “Zahdr. Producerca i comercielizarea”, aprobatd  prin
Hotérirea Guvernului Republicii Moldova nr.774 din 03.07.2007

Reglementarea tehnica “Organizarea pietii wvitivinicole”, aprobati prin Fotirirea
Guvernului Republicii Moldova nr.356 din 11.06.2015

Metode de testare a vinurilor materie prirmd i vinurilor tratate la tulburdr: fizico-
chimice, aprobata de Agentia Agroindustriald “Moldova-Vin™ prin ordinul nr.66 din 15.08.07.

ELABORAT

Laboratorul Biotehnologii si
si Microbiologia Vinului:

@(i ercetdtor stiintific coordonator
Dr.hab. Fugenia Soldatenco

Cercetator.stiintific coordonator
Dr. Olga Soldatence

) £z Cercetitor stiintific
/ Boris Morari

Cercetator stiintific
Svetlana “toleicova

W Doctorard
T Oleg Rosea

J Cercetdtor stiingific
Oxana Barsova

Laboratarul Standardizar: si
Expertiza:

Sef laberavor
Dr. Mariz Antohi

Cercetator stiintific coorconator
Dr. Irina Ponomaricva

_ Cercetdtor stiintific
] W~ Tatiana Cogalaiceanu
(e
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Anexa 7. Proces verbal al sedintei Comisiei de degustatie a Directiei ,,Viticultura si

vinificatie” ISPHTA
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PROCES VERBAL nr. 5
al Sedintei comisiei de degustatie al
Directiei “Viticultura si Vinificatie” a ISPHTA -
din 05.05.2016
Au fost prezenti:

Taran Nicolae — dr. hab. in tehnicd, presedintele comisiei;
Rusu Emil —dr. hab. in tehnica, vicepresedintele comisiei;
Antohi Maria — dr. in tehnicd, secretarul comisiei;

Obadi Leonora — dr. in tehnicd, membru;

Scorbanov Elena — dr. in tehnicd, membru;

Ponomariova Irina — dr. in tehnica, membru;

Cazac Tudor — dr. in agriculturd, membru;

Olari Tudor — cercetitor stiintific, membru; »
Soldatenco Olga — doctorand al ISPHTA, membru;
Stoleicova Svetlana — doctorand al ISPHTA, membru;
Morari Boris — cercetétor stiintific, membru;

Barsova Oxana — cercetétor stiintific, membru;

Cibuc Mariana — cercetitor stiintific, membru;

Lazariuc Andrei — cercetdtor stintific, membru,

$O8 008 =Y O L oS L kD
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Laboratorul ,,Biotehnologii si Microbiologia Vinului” - 3 mostre.

Scopul degustatiei:

Aprecierea organolepticd a vinurilor materie prima si cupajelor pentru fabricarea
vinurilor spumante din soiuri de selectie INVV a.r. 2015.

Cercetérile au fost efectuate in cadrul etapei nr. 10 a proiectului Institutional pentru anul
de cercetare 2016. Responsabil — Laboratorul ,,Biotehnologii si Microbiologia Vinului”.

1. Vin materie prima din soiul de struguri Viorica.
Limpede, culoarea pai-deschis cu nuante verzui, aroma pronuntatd de soi cu nuante de
busuioc si flori de cimp, proaspét In gust, usor, cu nuante fine de busuioc, armonios.
Nota medie — 8,05 puncte.
2. Vin materie prima din soiul de struguri Aligote.
Limpede, culoare pai-deschisd cu nuante verzui, aroma curatd, cu nuante florals,
proaspat in gust, usor, nuante florale in post gust, echilibrat. Nota medie — 7,95 puncte.
3. Cupaj de vinuri pentru spumant alb: Viorica + Aligote in proportie 70:30%.
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Limpede, culoarea pai-deschis cu nuante verzui, aroma find cu nuante de busuioc si

flori de cimp, gust usor, proaspit, cu nuante fine de busuioc, bine echilibrat.
Nota medie — 8,10 puncte.

Concluzii :

1. inurma aprecierii organoleptice a vinurilor materie primi si cupaje pentru spumant
alb s-a constatat cé calitatea tuturor mostrelor prezentate la degustatie corespunde
cerintelor citre aceasta categorie de productie vinicola.

2. Se recomandi pentru producerea vinurilor spumante albe cupajul de vinuri format
din Viorica (70%) si Aligote (30%), care se caracterizeazi prin aroma find ¢
busuioc, flori §i un gust curat, proaspat, cu nuante fine de busuioc.

Presedintele Comisiei de Degustare N. Taran

Secretarul Comisiei de Degustare %7 M. Antohi
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Anexa 8. Act de implementare
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©  APROBAT

!/ Director General ISPHTA

. dogtor habilitat

e T _"}-‘Constantin Dadukk‘
EH2L G 2017

ACT
de producere a unui lot experimental de vin
spumant alb sec “FLORAL”

Comisia in componenta: Director - adjunct stiinta ,,Viticultura si Vinificatie” dr.
hab. profesor-universitar — Taran Nicolae, cercetitor stiintific coordonator al
laboratorului ,,Biotehnologii si Microbiologia Vinului” dr. in tehnici — Soldatencs
Olga, cercetitor stiintific al laboratorului ,,Biotehnologii si Microbiologia Vinului” —
Moraru Boris, cercetator stiintific al laboratorului ,»Biotehnologii si Microbiologia
Vinului” — Glavan Pavel, inginer coordonator al laboratorului ,»Biotehnologii si
Microbiologia Vinului” — Sandu Vasile si doctorand Oleg Rosca au inlocuit acest act
pentru a demonstra ¢ in perioada 06-08.06.2016 in conditii de microvinificatie a
ISPHTA ('mun. Chisindu, or. Codru, str. Vierul 59) a fost produs un lot experimental
de vinuri spumante albe seci ,,FLORAL” in baza cupajului: Viorica (70%) si Aligote
(30%) in volum de 1500 sticle.

Procesul de fermentare secundard a cupajului de vinuri Viorica si Aligote s-a
efectuat prin metoda de fermentare la sticld (durata 30 zile) la temperatura de 16°C cx
utilizarea susei de levuri ,,Spumant 81” in subsolul sectici de microvinificatie a
institutului.

Dupi finalizarea procesului de fermentare secundari, sticlele cu vinul fermentat
(Cuveée) a fost supus maturarii in decurs de 6 luni, iar apoi a fost transferat la procesul
de remuaj care a decurs timp de 60 zile la temperatura 14°C. Dupi finalizarea
procesului de remuaj vinurile spumante ,,FLORAL” au fost supuse procesului de
degorjaj si dozare a licoarei de expeditie in concentratia 30 g/dm’.

Indicii fizico-chimici §i organoleptici a vinului spumant alb sec ,,FLORAL”
obtinut In baza cupajului Viorica + Aligote in raportul 70:30% sunt urmatorii:

1. Concentratia alcoolica — 12,8% vol,

Concentratia masica a zaharului rezidual — 30 g/dm’,

Concentratia masicd a acizilor titrabili — 6,5 g/dm’,

Concentratia masica a acizilor volatili — 0,42 g/dm’,

Concentratia masica a dioxidului de sulf; liber/total, — 15/120 mg/dm3
Concentratia masica a extractului sec nereducitor — 18,8 g/dm3,
Presiunea 1in butelii, — 0,46 bar,

Nota organolepticd — 91 puncte.

20 1 OF T B i b
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Vinul spumant alb sec ,,FLORAL” se caracterizeazi prin culoare pai-deschis cu
nuante verzui, aroma find de busuioc, nuante fine florale, gust curat, proaspit,
echilibarat, cu nuante de CO, bine impregnat, perlare indelungati cu bule mici i joaci
de lunga durata, spumare intensa.

Comisia recomada fabricarea vinului spumant alb sec ,,FLORAL” pentru
producerea pe scard industriala.

Membrii comisiei:

Director adjunct stiinta ,,Viticultura si Vinificatie”
ISPHTA, dr. hab. profesor-universitar Taran Nicolae
Cercetitor stiintific coordonator al laboratorulyi

»Biotehnologii si Microbiologia Vinului”

dr. in tehnica Soldatenco Olga
Cercetétor stiintific al ISPHTA, laborator
»Biotehnologii si Microbiologia Vinului” %oram Boris

Cercetitor stiintific al ISPHTA, laborator

,,Biotehnologii si Microbiologia Vinului” /2 G @/ Glavan Pavel

Inginer coordonator al ISPHTA , laborator

»Biotehnologii si Microbiologia Vinului” S,QW/(/ Sandu Vasile

Doctorand ISPHTA Q Oleg Rosca
&K,
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Anexa 9. Participarea la Salonul International de Inventii ,,Euroinvent-2018. Medalia de

Aur pentru inventia ,,Procedeu de fabricare a vinurilor spumante”
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Anexa 10. Participarea la Salonul International de Inventii ,,Euroinvent-2018. Medalia de

Aur de la Universitatea Politehnica din Bucuresti
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DECLARATIA PRIVIND ASUMAREA RASPUNDERII

Subsemnatul, Rosca Oleg, declar pe raspundere personald ca materialele prezentate in
teza de doctorat sunt rezultatul propriilor cercetari si realizari stiintifice. Constientizez ca, in

caz contrar, urmeaza sa suport consecintele in conformitate cu legislatia in vigoare.

Rosca Oleg

Data
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CURRICULUM VITAE

Cumiculum vitss

Oleg Rosca

¥ s Gheltova, MD-3500 Orhel (Republica Moldova)
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Director
Univers-Vin SAL, Nisporani (Republica Maldova)
Oenclogie
Inginer licantiat
Universitatea Tehnica, RM, Chisindu (Republica Moldava)
Tehnologea produselor aimentare
Tehnologl de febricare =i prelucrare
Master in Tehnologii de fabricare si prelucrare
Universitatea Tehnicd, RM, Chisindu (Republica Moldava)
Management viti-vinicol
Doctorand la specialitatea 253.03 "Tehnologia bauturilor alcoolice si
nealcoclice™
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