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prin domnii Liviu si Claudiu Necsulescu, oameni de o tinutd intelectuala si noblete
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La finalizarea acestei teze au contribuit sugestiile si discutiile fructuoase avute cu
colegii din cadrul complexului de vinificatie Jidvei, carora doresc sa le multumesc pe aceasta
cale.

De asemenea multumesc si Colectivului de cercetatori de la Molecular Biology/
Microbiology Research Institute din cadrul Universitatii din Nyiregyhaza, Ungaria.

Mulfumesc, sofului meu si fiului meu, parintilor mei si fratelui meu pentru sprijinul
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studiu.

Nu pot Incheia, fard a adresa sincere mulfumiri tuturor celor care direct, sau indirect
mM-au sprijinit in efectuarea si finalizarea studiului.
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OBIECTIVELE STIINTIFICE ALE TEZEI

In demersurile stiintifice ale tezei de doctorat cu titlul “Cercetiri privind
imbunatatirea tehnologiei de obtinere a vinurilor albe aromate in podgoria Tarnave”
mi-am propus sd dezvolt imbunatatirea tehnologiei de producere a vinurilor albe aromate si
semiaromate de calitate din centrul viticol Jidvei, pe baza echipamentului tehnologic din
cadrul complexului de vinificatie, in prelucrarea strugurilor si in conducerea proceselor
fermentative, in scopul obtinerii unor vinuri cu insusiri organoleptice superioare.

Cercetarile au fost efectuate in perioada anilor 2010-2011-2012, in cadrul
Complexului de vinificatie Jidvei, pentru soiurile Muscat Ottonel, Sauvignon blanc, Traminer
roz si Chardonnay.

OBIECTIVELE CERCETARILOR

In conditiile in care consumatorii incep sa aprecieze naturaletea si tipicitatea vinului,
activitatile din complexul de vinificatie sunt orientate spre imbunatatirea tehnologiilor de
obtinere a vinurilor albe aromate si semiaromate de calitate, obtinute in conditiile de igiena
impuse de legislatia in vigoare.

Obiectivele stabilite au fost urmatoarele:

X Prezentarea n detaliu a tehnologiei de producere a vinurilor albe aromate s
semiaromate, in centrul viticol Jidvei

> Imbunatitirea schemei tehnologice de obtinerea a vinurilor albe aromate s
semiaromate, in centrul viticol Jidvei prin:

» studiul calitatii strugurilor materie la soiurile Muscat Ottonel, Sauvignon
blanc, Traminer roz si Chardonnay; evolutia continutului in zaharuri; evolutiei
continutului in aciditate totald; determinarea indicelui gluco-acidimetric optim;

» -protectia antioxidantd a strugurilor si mustului, pentru prevenirea proceselor
oxidative;

» -macerarea peliculara prefermentativa, separarea musturilor, limpezirea lor;

» -utilizarea enzimelor pectolitice si tipurile de enzime pectolitice si realizarea
randamentului Tn must la prelucrarea strugurilor;

» -utilizarea levurilor selectionate si din flora spontana, realizarea unor tipuri noi
de vin (vin de gheata);

» determinarea compusilor aromati varietali specifici vinurilor aromate si
semiaromate.
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REZUMAT

Prezenta tezd de doctorat isi propune sd ofere o serie de informatii referitoare la
"Cercetiarile privind imbunétitirea tehnologiei de obtinere a vinurilor albe aromate in
podgoria Tarnave'.

Cercetarile s-au desfasurat pe o perioada de trei ani (2010-2013), pe soiurile: Muscat
Ottonel (MO), Sauvignon blanc (SB), Traminer roz(TR), Chardonnay (CH),din centrul
viticol Jidvei. In cadrul Complexului de vinificatic de la S.C. JIDVEI SRL, imi desfasor
activitatea ca inginer tehnolog, primul an fiind dedicat studiilor cu caracter bibliografic.
Partea experimentala s-a desfasurat in laboratoarele de cercetare doctorald ale Facultatii de
Stiinte Agricole, Industrie Alimentara si Protectia Mediului din cadrul Universitatii ,,Lucian
Blaga” din Sibiu, a laboratoarelor din cadrul Molecular Biology / Microbiology Research
Institute din cadrul Universitatii din Nyiregyhdza, Ungaria si in laboratorul complexului de
vinificatie Jidvei.

S-a urmdrit: procesul de maturare al strugurilor si stabilirea momentului optim de
recoltare; asigurarea protectiei antioxidante pentru limitarea proceselor oxidative si
conservarea aromelor; aplicarea maceratie peliculare pre-fermentative pentru extragerea
compusilor aromati si a precursorilor de aroma din pielitele boabelor; influenta preparatelor
enzimatice; fermentarea mustului cu levuri din flora spontana si susele de levuri selectionate
adecvate; obtinerea vinurilor aromate si semiaromate. insusirile senzoriale, aroma unui vin
conduce in final la selectarea acestuia de catre consumator.

Teza de doctorat este structuratda in XII capitole: partea generald, capitolele I-V si
partea experimentala, capitolele VI-XII.

In partea generala este prezentat vinul si legislatia (Cap.l.) centrul viticol Jidvei, in
ansamblul podgoriei Tarnave (cap. Il); cu o retrospectiva a cercetarilor asupra vinurilor de
Tarnave; prezentarea soiurilor albe aromate si semi-aromate de vita de vie cultivate in centrul
viticol Jidvei(Cap. IlI); studii privind procesarea strugurilor albi aromati (Cap IV).
Particularitati in procesarea strugurilor la obtinerea vinurilor albe aromate si semiaromate de
calitate (Cap.V.).

In partea experimentala, sunt formulate obiectivele lucrarii si materialul folosit (Cap.
VI); este stabilita calitatea strugurilor / materiei prime (Cap. VII); sunt prezentate cercetarile
efectuate asupra factorilor tehnologici, pentru optimizarea tehnologiei de producere a
vinuriloralbe aromate si semiaromate albe si caracterizarea fizico-chimica si organoleptica a
vinurilor obtinute (Cap. VIII);.profilul senzorial al vinurilor (CAP XI), obtinerea unor tipuri
noi de vinuri (vinuri de gheata)(Cap.X), perspective de continuare a cercetarilor (Cap. XI),
bibliografie (Cap. XII).

Vinul face parte din istoria omului, reusind sa traverseze toate perioadele de
civilizatie pe care le-a parcurs omenirea, pand in zilele noastre. Vinul beneficiaza de cea mai
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ampla si riguroasa legislatie, atat in ceea ce priveste tehnologiile de producere, dar mai ales
normele de calitate.(Cap. I).

Prezentarea centrului viticol Jidvei (Cap. I1). - este situat la intersectia coordonatelor
geografice 46°11°" latitudine nordica si 23°55"" longitudine estica, in Podisul Tarnavelor,
unitate distinctd a Podisului Transilvaniei,suprafata cultivata cu vitd de vie fiind de peste
2100 ha (anul 2012). Situat in bazinul hidrografic al raului Tarnava Mica, plantatiile viticole
sunt amplasate pe plaiurile din jurul localitatilor Jidvei, Cetatea de Balta, Bélcaciu, Tatarlaua
si Sanmiclaus. Conditiile climatice sunt favorabile pentru cultura vitei de vie.

Cadrul ecologic. Relieful este framantat / deluros, altitudine medie 400-600 m, pantele
cu orientare sud-vestica si inclinare 5-20%. Plantatiile viticole ocupa versantii sudici, sud-
estici si sud-vestici,

Solurile cu utilizare viticold sunt cele brune eumezobazice si solurile antropice,
modificate prin desfundat. Pe suprafete restranse se intdlnesc, regosolurile carbonatice
(balane de coasta).

Temperatura medie zilnicd de peste 10°C se inregistreaza primavara, in decursul

decadei a doua a lunii aprilie, iar toamna coboara sub aceasta limita, incepand din decada a
doua a lunii octombrie, numarul zilelor cu temperaturi active fiind de 172, cu limite cuprinse
intre 154 si 182 de zile. Suma orelor de insolatie din cursul perioadei de vegetatie este
cuprinsa intre 1128 si 1859 ore, cu o valoare medie de 1371 ore.
Suma precipitatiilor anuale oscileaza intre 542 si 872 mm, iar 1n cursul perioadei de vegetatie
are valoarea medie de 401 mm. Precipitatiile sunt repartizate neuniform in timpul anului dand
nastere unor perioade cu ploi care Ingreuneazd adesea combaterea eficientd a bolilor
criptogamice.

Prezentarea soiurilor albe aromate si semi-aromate de vita de vie cultivate in centrul
viticol Jidvei (Cap.I11)

Muscat Ottonel - Caractere tehnologice - productie. Timpurietatea la maturare
accentueaza aptitudinea mare de supramaturare, in mod normal acumuland intre 200-220 g/l
zahar, putand ajunge la 240-260 g/l. Greutatea medie a unui strugure este de 101 g. Datorita
fertilitatii ridicate se obtin productii de 8-9 t/ha.

Vinul este bland, auriu, exalhand parfumul florilor de lamai, cu aciditate putin scazutd, avand
savoarea unui vector aromatizat cu esenta de salvie si coaja de lamaie, cu finetea aromei de
Muscat.

Sauvignon blanc - Caractere tehnologice. Greutatea medie a strugurelui este in jur
de 70 g. Acumuleaza in jur de 173 g/l zahar cu un potential maxim la supramaturare de 220
g/l, aciditate de 6,3 g/l H,SO4.Productia este de 11-13 t/ha. Vinurile obtinute din Sauvignon
blanc din sunt seci sau demiseci, fine si discret aromate.

Traminer roz - valorifica foarte bine conditiile ecoclimatice ale podgoriilor din
Transilvania, aflate la limita nordica de culturd a vitei de vie, unde aroma strugurilor devine
fina si discreta.
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Procesul de maturare a strugurilor la Traminer roz se realizeaza intr-un interval cuprins intre
35-55 zile. Recoltarea soiului de struguri Traminer roz in scopul realizarii vinurilor demiseci
si dulci, trebuie facuta cu 20-30 zile dupa atingerea maturitatii depline (Bellu O., Matran C.,
1976).

Chardonnay - Chardonnay are vigoare mica de crestere, iar fertilitatea este buna,

peste 70% lastari fertili. In anii racorosi in perioada infloritului soiul este predispus la meiere
si margeluire.
Se obtin rezultate bune la conducerea pe tulpini semianalte cordon bilateral, cu taiere in
verigi scurte de rod, sau cepi de productie. sarcina de rod lasatd la taiere fiind de 12-16
ochi/m?. Reactioneaza foarte bine la fertilizare si irigare prin sporuri de productie si prefera
distante mici de plantare 2/1 m (Gh., Metaxa Gr., 1980). Productiile de struguri sunt mici 6-8
t/ha, dar de calitate deosebita. La maturarea deplina acumuleaza 190-220 g/l zaharuri, prin
supramaturare poate atinge 300 g/l si pastrarea in struguri aciditatea, la nivelul de 4,5-5,5 g/l
H,SO4, asigurand obtinerea unor vinuri echilibrate, care se disting prin finetea si aroma
specifica (Macici M. Buia I., 1994).

Studii privind procesarea strugurilor albi aromati (Cap.1V)

Tehnologia vinurilor aromate vizeaza doud obiective fundamentale: extragerea
aromelor primare din struguri (terpenolilor) si favorizarea formarii aromelor secundare de
fermentatie. Pentru obtinerea vinurilor aromate cu tipicitate de soi, etapa pre-fermentativa
este hotaratoare. Vinurile de Tarnave sunt cunoscute inca din epoca feudald (feudalismul
timpuriu, sec. X-XIII), cand Transilvania era denumitd si ,,Tara vinului” (Weinland).
Colonizarea sasilor in Transilvania (sec. XII) de catre regii arpadieni, a contribuit la
dezvoltarea viticulturii si vinificatiei.

Particularitati Tn procesarea strugurilor la obtinerea vinurilor albe aromate de
calitate (Cap.V.). A fost conceputa si implementata, odata cu construirea Complexului de
vinificatie de la I.A. Intre timp, tehnologia de producere a vinurilor a evoluat citre vinurile de
calitate de ,tip varietal” la care nota aromatica include, pe langd aromele de fermentatie si
aromele naturale din struguri. Acestea sunt extrase prin macerarea peliculara prefermentativa
a mustului si cu ajutorul enzimelor.

Dupa privatizarea .A.S. Jidvei (anul 1999), in cadrul noii Societati Comerciale Jidvei
s-a procedat la retehnologizarea Complexului de vinificatie. A fost modernizata linia
tehnologica de vinificare primard a strugurilor cu utilajele noi pentru desciorchinarea si
zdrobirea strugurilor, macerarea peliculara prefermentativa a mustului (autovinificatoare),
presarea directa a mustuielei cu presele orizontale pneumatice, etc.

Tehnologia de fermentare a musturilor a fost modernizata si automatizatd. Sala de
fermentare are o capacitate de 20160 hL must, echipata cu cisterne din inox si este complet
automatizata. Operatorul are informatiile pe monitorul montat in pupitrul de comanda in care
sunt legate circuitele, existand posibilitatea lucrarii pe mai multe circuite.

Obiectivele cercetarilor si materialul folosit (Cap VI)

In demersurile stiintifice ale acestei lucrari mi-am propus si dezvolt imbunatatirea
tehnologiei de producere a vinurilor albe aromate si semiaromate de calitate din centrul
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viticol Jidvei, pe baza echipamentului tehnologic din cadrul complexului de vinificatie, n
prelucrarea strugurilor si in conducerea proceselor fermentative, in scopul obtinerii unor
vinuri cu insusiri organoleptice superioare.

Cercetarile au fost efectuate in perioada anilor 2010-2011-2012, in cadrul
Complexului de vinificatie Jidvei, pentru soiurile Muscat Ottonel, Sauvignon blanc, Traminer
roz si Chardonnay.

Obiectivele stabilite au fost urmatoarele:

>

>

Prezentarea in detaliu a tehnologiei de producere a vinurilor albe aromate si
semiaromate, in centrul viticol Jidvei;

Imbunatatirea schemei tehnologice de obtinerea a vinurilor albe aromate si
semiaromate;

studiul calitatii strugurilor materie la soiurile Muscat Ottonel, Sauvignon
blanc, Traminer roz si Chardonnay; evolutia continutului in zaharuri; evolutia
continutului in aciditate totala; evolutia continutului in terpene,determinarea
indicelui gluco-acidimetric optim;

protectia antioxidanta a strugurilor si @ mustului, pentru prevenirea proceselor
oxidative;

macerarea pelicularad pre-fermentativa, separarea musturilor, limpezirea lor;
utilizarea enzimelor pectolitice si tipurile de enzime pectolitice si realizarea
randamentului in must la prelucrarea strugurilor;

utilizarea levurilor selectionate si din flora spontana, realizarea unor tipuri noi
de vin (vin de gheata);

determinarea compusilor aromati varietali specifici vinurilor aromate si
semiaromate.

Stabilirea calititii strugurilor / materiei prime (Cap. VII).

A fost monitorizat procesul de maturare al strugurilor, timp de 3 ani (2010-2012).
Datele se referd la soiurileMuscat Ottonel, Sauvignon blanc, Traminer roz si Chardonnay
adaptate conditiilor locale din fermele 3, 10, 7 Jidvei si 5 Sanmiclaus, specifice podgoriei

Tarnave.

% Optimul indicelui trebuie sa se situeze intre 35 si 45, indicand realizarea unei
materii prime de calitate pentru obtinerea vinurilor DOC.

% Conditiile climatice din perioada experimentala ( 2010-2011 -2012) au dus la
acumularea in boabe a unor cantitati de zaharuri relativ constante si optime pentru

obtinerea vinurilor cu denumire de origine controlata.

% In centrul viticol Jidvei maturarea deplina a strugurilor se realizeaza obisnuit in

perioada 24 septembrie - 6 octombrie. Procesul de maturare al strugurilor la
soiurilor studiate se realizeaza intr-o perioada de 35-55 zile. De la intrarea in
pargd pand la maturitate deplind acumularile de zaharuri se fac rapid pe un
interval de 25-35 zile.
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% In functie de soi si conditiile climatice, cantitatea de zaharuri care se acumuleaza
n struguri variaza intre 171-208 g/litru de must (2010), 177-209 g/litru de must
(2011), si 180- 230 g/litru de must (2012).

Scaderea aciditatii are loc treptat, mai rapid in primele 2 - 3 sdptdmani dupa parga
si ceva mai lent in continuare. Privitd in raport cu variatia greutatii boabelor si cu
continutul acestora in glucide,aciditatea evolueazi in sens opus. in conditiile din
anul 2010, aciditatea strugurilor la soiul Muscat Ottonel a scazut de la 11.32 g/l la
5.7 g/l. ramanand relativ constanta 1n perioada 10-20 septembrie, adica in acelasi
timp cu stagnarea continutului n zaharuri. In anul 2012 conditiile climatice
atipice au dus la o aciditate scazuta.

X/
°e

Soiul aromat, Muscat Ottonel, acumuleaza in struguri cantitati mari de arome.

Continutul 1n precursori glicozidici rdmane cel mai ridicat in perioada de maturare.

Aromele libere volatile sporesc simtitor, numai dupa intrarea strugurilor in parga iar
ritmul de acumulare este strans legat de evolutia maturarii zaharurilor, in cazul strugurilor
proveniti din soiul Muscat Ottonel continutul in terpene libere a aratat un trend ascendent de
la 7,99 - 13,84 pg/L de la parga pana la maturare in anul 2010, de la 8.5 - 14.35 pg/L de la
parga pana la maturare in anul 2011, iar in anul 2012de la 8.65 - 14.65 pg/L de la parga pana
la maturare.

Calitatea mustului este dati de continutul in zaharuri si aciditatea totala. Prin
monitorizarea procesului de maturare a strugurilor si prin corectiile de compozitie autorizate
se asigurd, an de an, calitatea musturilor pentru obtinerea vinurilor. Si asta, deoarece este
mult mai indicat sa asiguri calitatea mustului Tnainte de fermentare, decat sa intervii ulterior
prin procedee tehnologice de imbunatatire a calitatii vinurilor.

Soiul Sauvignon blanc. Parametrii de compozitie care caracterizeaza calitatea
mustului, sunt urmatorii (valori medii): continut in zaharuri 198.33 g/L, aciditate totala 6,97
g/L acid sulfuric, potentialul alcoolic 12 % vol.

Soiul Muscat Ottonel. Parametrii de compozitie care caracterizeaza calitatea
mustului, sunt urmatorii (valori medii): continut in zaharuri 197.67 g/L, aciditate totala 5,33
g/L acid sulfuric, potentialul alcoolic 12 % vol.

Soiul Traminer roz. Parametrii de compozitie care caracterizeaza calitatea mustului,
sunt urmatorii (valori medii): continut in zaharuri 195.67 g/L, aciditate totald 5,17 g/L acid
sulfuric, potentialul alcoolic 12 % vol.

Soiul Chardonnay. Parametrii de compozitie care caracterizeaza calitatea mustului,
sunt urmatorii (valori medii): continut in zaharuri 179 g/L, aciditate totald 6,16 g/L acid
sulfuric, potentialul alcoolic 12 % vol.

Polifenolii totali se regasesc in valori ce oscileaza intre 1,8g/L si 3,8 g/L, iar glicerolul
se regaseste in cea mai mare cantitate in mustul de Traminer roz 95.2 mg/L.

Valoarea cea mai scdzuta de glicerol se identificd in cazul musturilor Sauvignon
blanc si Chardonnay (30,2 mg/L-38,9 mg/L), glicerolul variaza in functie de soi de la 30.2
mg/L - 95.2 mg/L, aceste cantitati conferind nuante placute, catifelate.

Compusii aromatici volatili si foarte volatili se gasesc in struguri, must si vin, atat in
forma liberd, cat si combinata, in special sub forma de glicozide, ca precursori ai aromelor.
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Compusii volatili liberi pot exista sub forme diferite: aldehidica (linalal, geranial), alcoolica
(linalool, geraniol), acida (acid linalic, acid geranic) sau esteri (acetat de linalil).

Musturi din soiurile: Muscat Ottonel (MO), Sauvignon blanc (SB), Traminer roz(TR),
Chardonnay (CH), pentru anii 2010, 2011 si 2012 in centrul viticol Jidvei. Rezultatele
obtinute au fost grupate si insumate pe categorii de compusi importanti si anume: compusi
terpenici, aldehide, alcooli superiori, acizi grasi volatili, esteri.

In urma determindrilor efectuate s-a constat ci in musturile provenite de la Centrul
viticol Jidvei s-au acumulat compusi terpenici care au prezentat valori diferite in functie de
soiul de provenientd. Se observa ca suma compusilor terpenici liberi si legati din soiul
Muscat Ottonel ajunge pana la 1,291 mg/L, la Traminer roz pana 1a0.030 mg/L, in cele doua
soiuri semiaromate Cardonnay si Sauvignon blanc se regaseste 0,020 mg/L, in anul de recolta
2010. Suma aldehidelor rezultatd in urma analizelor gaz-cromatografice este cuprinsd intre
0,714 mg/L pentru soiul Muscat Ottonel si 0,489 mg/L pentru soiul Chardonnay, al anului de
recolta 2010.

Suma compusilor terpenici liberi si legati din soiul Muscat Ottonel ajunge pana la
1,350 mg/L, la Traminer roz pana la 0.047 mg/L, in cele doud soiuri semiaromate Sauvignon
blanc si Cardonnay se regaseste 0,027-0.050 mg/L, in anul de recolta 2011.

Suma aldehidelor rezultatd in urma analizelor gaz-cromatografice este cuprinsa intre
0,764 mg/L pentru soiul Muscat Ottonel si 0.515 mg/L pentru soiul Chardonnay, al anului de
recolta 2011.

Suma compusilor terpenici liberi si legati din soiul Muscat Ottonel ajunge pana la
1,409 mg/L, la Traminer roz pana la0.085 mg/L, in cele doua soiuri semiaromate Sauvignon
blanc si Cardonnay se regaseste 0,086-0.090 mg/L, Tn anul de recolta 2012.

Suma aldehidelor rezultata in urma analizelor gaz-cromatografice este cuprinsa intre
0,823 mg/L pentru soiul Muscat Ottonel si 0.612 mg/L pentru soiul Chardonnay, al anului de
recolta 2012.

Alcoolii superiori se incadreaza in anul de recolta 2010 intre 297,555 mg/L, pentru
soiul Chardonnay si un maxim de 440,186 mg/L pentru soiul Muscat Ottonel. Se observa ca
n cazul soiurilor aromate acest cuantum este cu 27-47% mai ridicat decat in cazul soiurilor
semiaromate.

Acizii grasi volatili variaza in functie de soi cu procente cuprinse intre 5% si 42%,
valori care caracterizeaza aceste musturi. Valorile minime de 151,166 mg/L s-au regasit in
cazul soiului Sauvignon blanc, soi semiaromat, iar maxime de 229,540 mg/L acizi grasi
volatili au rezultat in cazul soiul aromat Muscat Ottonel.

Suma esterilor rezultatd in figura 51 conduce la premiza ca soiurile aromate au cel
mai ridicat continut, acesta variind intre 224,525 mg/L, pentru soiurile semiaromate
Sauvignon blanc, Traminer roz si Chardonnay suma esterilor rezultatd oscileaza intre
114,666 mg/L sil133,706mg/L, aceste valori fiind mai scazute cu 67%-95% decét valorile
determinate Tn cazul soiurilor aromate Muscat Ottonel.

Alcoolii superiori se incadreaza in anul de recolta 2011 intre 311,080 mg/L, pentru
soiul Chardonnay si un maxim de 460,195 mg/L pentru soiul Muscat Ottonel. Se observa ca
in cazul soiurilor aromate acest cuantum este cu 27-47% mai ridicat decat in cazul soiurilor
semiaromate. Acizii grasi volatili variaza in functie de soi cu procente cuprinse intre 5% si
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51%, valori care caracterizeaza aceste musturi. Valorile minime de 158,038 mg/L s-au regasit
in cazul soiului Sauvignon blanc, soi semiaromat, iar maxime de 239,974 mg/L acizi grasi
volatili au rezultat n cazul soiul aromat Muscat Ottonel.

Suma esterilor rezultati in figura 52 conduce la premiza ca soiurile aromate au cel
mai ridicat continut, acesta variind intre 234,730 mg/L, pentru soiurile semiaromate
Sauvignon blanc, Traminer roz si Chardonnay suma esterilor rezultatd oscileaza intre
119,879 mg/L si 139,784mg/L, aceste valori fiind mai scazute cu 80%-95% decat valorile
determinate in cazul soiurilor aromate Muscat Ottonel.

Alcoolii superiori se incadreaza in anul de recolta 2012 intre 342,198 mg/L, pentru
soiul Chardonnay si un maxim de 506,215 mg/L pentru soiul Muscat Ottonel. Se observa ca
n cazul soiurilor aromate acest cuantum este cu 30 - 48% mai ridicat decat in cazul soiurilor
semiaromate.

Acizii grasi volatili variaza 1n functie de soi cu procente cuprinse intre 5% si 51%,
valori care caracterizeaza aceste musturi. Valorile minime de 173,842 mg/L s-au regasit in
cazul soiului Sauvignon blanc, soi semiaromat, iar maxime de 263,972 mg/L acizi grasi
volatili au rezultat in cazul soiul aromat Muscat Ottonel.

Suma esterilor rezultata, conduce la premiza ca soiurile aromate au cel mai ridicat
continut, acesta variind intre 258,204 mg/L, pentru soiurile semiaromate Sauvignon blanc,
Traminer roz $i Chardonnay suma esterilor rezultatd oscileaza intre 131,867 mg/L si
135,763 g/L, aceste valori fiind mai scazute cu 68%-95% decat valorile determinate in cazul
soiurilor aromate Muscat Ottonel.

» identificarea compusilor aromatici volatili in soiurile aromate si semiaromate din
centrul viticol Jidvei conduce la stabilirea insusirilor tipice acestor soiuri in arealul lor
de cultivare, constituind baza de comparatie pentru studiile ulterioare;

» compusii terpenici s-au identificat Tn cuantumuri ridicate acestea contribuind efectiv la
realizarea profilului aromatic propriu. Valorile determinate conduc la concluzia ca
soiurile aromate si semiaromate din centrul viticol Jidvei au un potential aromatic bine
definit, care poate fi imbunatatit prin aplicarea de biotehnologii alternative in scopul
optimizarii si echilibrarii acestuia;

Factorii tehnologici experimentati (Cap. VIII)
Se referd la principalele procese tehnologice din etapa de vinificatie primara:

Protectia antioxidanta a strugurilor / mustuielii;

e Prelucrarea strugurilor si stabilirea randamentelor in must;

e Macerarea peliculara prefermentativa a mustului;

e Tratamentul enzimatic al mustuiclii. Amelioreaza desfasurarea anumitor
operatiuni i procese tehnologice, extractia si deburbarea mustului, limpezirea, extractia si
stabilizarea culorii, extractia si eliberarea aromelor varietale. Lafazym CL indoza de 2 g/L,
www.laffort.com, LallzymeHC in doza de 1 g/L, www.lallemandwine.com si Rapidase
CB 1n doza de 1-2 g/L, www.0enobrands.com.

In anul 2010, continutul de o terpineol creste in medie cu 23% 1in varianta V2
comparativ cu martorul, pe cand in varianta V3 procentul ajunge la 35%. Linaloolul creste in
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varianta V3 cu 23% fatd de proba martor, urmatd de varianta V4, iar cea mai scazuta valoare
se inregistreazad in cazul variantei V2. Din figura 55 reiese variatia de terpene libere
identificate in musturile luate in studiu, cd varianta optimad este de macerare cu enzima
Lallyzme HC respectiv varianta V3.

Din punct de vedere al acumularii de terpene libere se poate observa ca acestea se
regasesc In concentratii superioare in cazul linaloolului, depdsind 0,17mg/L, pe céand
lactonele se afla in concentratii foarte scazute sub 0,0109 mg/L. a terpineolul, citronelolul,
polyolii si aldehidele se regasesc cu valori cuprinse intre 0,01 mg/L si 0,04 mg/L, pe cand
nerolul, hotrienolul si geraniolul oscileaza intre 0,06 mg/L si 0,03 mg/L. Se constata ca
tratamentul enzimatic conduce la o acumulare de substante volatile in must fapt care conduce
in final la cresterea calititii senzoriale a vinului. In ceea ce priveste acumularea de terpene
glicozidice legate se constatd in urma determinarilor gaz-cromatografice ca acestea sunt
prezente In must cu valori care depasesc cu 30% pe cel al terpenelor libere.

Din punct de vedere al acumularii de terpene legate se poate observa cuantumul de -
glucozide existente care ajunge pana la valori de 0,9254 mg/L, in cazul variantelor V2 si V3
0,7590 mg/L, variante n care s-au utilizat enzimele Lafazyme CL si Lallyzme HC.

In anul 2011, continutul de a terpineol creste in medie cu 35% in varianta V3
comparativ cu martorul, pe cand in varianta V4 procentul ajunge la 10%. Linaloolul creste in
varianta V3 cu 23% fatd de proba martor, iar cea mai scdzuta valoare se inregistreaza in cazul
variantei V2 cu 11%. Din figuraS7 reiese variatia de terpene libere identificate in musturile
luate Tn studiu, constatdndu-se ca varianta optima este de macerare cu enzima Lallyzme HC
respectiv varianta V3.

Cuantumul de B-glucozide existente care ajunge pana la valori de 0,9646 mg/L, in
cazul variantelor V2 si V3 cu 0,712 mg/L, variante in care s-au utilizat enzimele Lafazyme
CL si Lallyzme HC.

In anul 2012, continutul de a terpineol creste in medie cu 35% in varianta V3
comparativ cu martorul, pe cand in varianta V4 procentul ajunge la 10%. Linaloolul creste in
varianta V3 cu 23% fatd de proba martor, iar cea mai scdzuta valoare se inregistreaza in cazul
variantei V2 cu 11%. Din figuraS9reiese variatia de terpene libere identificate in musturile
luate n studiu, constatdndu-se ca varianta optima este de macerare cu enzima Lallyzme HC
respectiv varianta V3.

Cuantumul de B-glucozide existente care ajunge pana la valori de 1,0073 mg/L, in
cazul variantelor V2 si V4 cu 0,7828 mg/L, variante in care s-au utilizat enzimele Lallyzme
HC si RapidaseCB.

» studiul a demonstrat ca utilizarea de preparate enzimatice conduce la cresteri
importante a terpenelor libere si legate Tn must, enzima recomandata fiind
Lafayzm CL si Lallyzme HC.

» in ceea ce priveste calitatea vinului, acesta prezintd caractere fructate mai
accentuate, printr-o acumulare mai pronuntata de esteri.

Pentru strugurii din soiul Sauvignon blanc acumularea maxima de compusi terpenici
liberi si legati se observa in cazul variantei V4, unde valorile ating cuantumuri de 0,1678
mg/L, respectiv 0,4051 mg/L. Pentru strugurii din soiul Traminer roz acumularea maxima de
compusi terpenici liberi si legati se observd in cazul variantei V4, unde valorile ating
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cuantumuri de 0,205 mg/L, respectiv 0,411 mg/L. Pentru strugurii din soiul Chardonnay
acumularea maximd de compusi terpenici liberi si legati se observa in cazul variantei V4,
unde valorile ating cuantumuri de 0,1958 mg/L, respectiv 0,4765 mg/L (in anul 2010).

Pentru strugurii din soiul Sauvignon blanc acumularea maxima de compusi terpenici
liberi si legati se observa in cazul variantei V4, unde valorile ating cuantumuri de 0,1737
mg/L, respectiv 0,4193 mg/L. Pentru strugurii din soiul Traminer roz acumularea maxima de
compusi terpenici liberi si legati se observd in cazul variantei V4, unde valorile ating
cuantumuri de 0,225 mg/L, respectiv 0,4200 mg/L.Pentru strugurii din soiul Chardonnay
acumularea maximd de compusi terpenici liberi si legati se observa in cazul variantei V4,
unde valorile ating cuantumuri de 0,2026 mg/L, respectiv 0,4930 mg/L(in anul 2011).

Pentru strugurii din soiul Sauvignon blanc acumularea maxima de compusi terpenici
liberi si legati se observa in cazul variantei V4, unde valorile ating cuantumuri de 0,1664
mg/L, respectiv 0,4017mg/L. Pentru strugurii din soiul Traminer roz acumularea maxima de
compusi terpenici liberi si legati se observd in cazul variantei V4, unde valorile ating
cuantumuri de 0,270 mg/L, respectiv 0,4305 mg/L. Pentru strugurii din soiul Chardonnay
acumularea maximd de compusi terpenici liberi si legati se observa in cazul variantei V4,
unde valorile ating cuantumuri de 0,2099 mg/L, respectiv 0,5108 mg/L( in anul 2012).

Aldehidele sunt compusi aromatici care au rol important in formarea aromei vinurilor
si se formeaza in special in perioada de fermentatie alcoolica, prin procese de oxidare sau
enzimatice. Continutul de aldehide oscileaza in jurul valorii de 1mg/L, rezultatele fiind
cuprinse in intervalul 0,5 mg/L si 1,1 mg/L (2010).

Enzimele de macerare contribuie activ si la potentarea unor compusi importanti
pentru aroma vinului si anume: alcoolii superiori, acizii grasi volatili si esterii. Se observa in
anul 2010, ca pentru soiul Sauvignon blanc valorile de alcooli superiori determinate sunt
cuprinse intre 349,614mg/L si 352,245 mg/L, varianta recomandata fiind V2, V4, macerare
cu enzima Lafazym CL siRapidaseCB. Pentru soiul Traminer roz valorile de alcooli superiori
determinate sunt cuprinse intre 345,35 mg/L si 426,67 mg/L, varianta recomandata fiind V4,
macerare cu enzima RapidaseCB. Pentru soiul Chardonnay valorile de alcooli superiori
determinate sunt cuprinse intre 260,358 mg/L si 340,983 mg/L , varianta recomandata fiind
V3, macerare cu enzima Lallzyme HC.

Acizii grasi volatili pot conferi note florale. Se observa ca valorile de acizi grasi se
situeaza intre 170,275 mg/L si 193,325 mg/L pentru soiul Chardonnay, pentru soiul
Sauvignon blanc intre 160,504 mg/L si 214,470mg/L, iar pentru soiul Traminer roz 198,68
mg/L si 253,80/L.

Esterii au un rol bine definit in formarea aromelor astfel ca acumularea lor conduce la
obtinerea de vinuri cu arome mult mai pronuntate. Pentru soiul Sauvignon blanc varianta V4
conduce la o crestere de 18% a concentratiei de esteri comparativ cu proba martor V1,
valorile maxime decelate ajunge la 167,042 mg/L. Pentru soiul Traminer roz valorile
maxime obtinute s-a situat la 184,92 mg/L la varianta V4, cu o crestere de circa 38%
comparativ cu proba martor, care a prezentat un cuantum de 133,70 mg/L. Pentru soiul
Chardonnay valorile maxime obtinute s-a situat la 165,37 mg/L la varianta V2, cu o crestere
de circa 26% comparativ cu proba martor, care a prezentat un cuantum de 130,74 mg/L.
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In anul 2011 pentru soiul Sauvignon blanc valorile de alcooli superiori determinate
sunt cuprinse intre 349,614mg/L si 352,245 mg/L, varianta recomandatd fiind V4, macerare
cu enzima RapidaseCB, la soiul Traminer roz valorile de alcooli superiori determinate sunt
cuprinse intre 390,50 mg/L si 425,17 mg/L, varianta recomandata fiind V3, macerare cu
enzima Lallzyme HC, iar pentru soiul Chardonnay valorile de alcooli superiori determinate
sunt cuprinse intre 269,336 mg/L si 352,74 mg/L, varianta recomandata fiind V3, macerare
cu enzima Lallzyme HC.

Acizii grasi volatili pot conferi note florale. In anul 2011 se observa (in figura 82-83-
84) ca valorile de acizi grasi se situeaza intre 176,146 mg/L si 199,991 mg/L pentru soiul
Chardonnay, pentru soiul Sauvignon blanc intre 167,543 mg/L si 223,877 mg/L, iar pentru
soiul Traminer roz 180,35 mg/L si 205,70 mg/L.

In formarea aromelor esterii au un rol foarte bine definit obtinandu-se vinuri cu arome
placute. Pentru soiul Sauvignon blanc varianta V4 conduce la o crestere de 18% a
concentratiei de esteri comparativ cu proba martor V1, valorile maxime decelate ajunge la
174,36mg/L. Pentru soiul Traminer roz valorile maxime obtinute s-a situat la 190,20 mg/L
la varianta V2, cu o crestere de circa 36% comparativ cu proba martor, care a prezentat un
cuantum de 139,78 mg/L. Pentru soiul Chardonnay valorile maxime obtinute s-a situat la
171,07 mg/L la varianta V2, cu o crestere de circa 26% comparativ cu proba martor, care a
prezentat un cuantum de 135,25 mg/L.

In anul 2012 pentru soiul Sauvignon blanc valorile de alcooli superiori determinate
sunt cuprinse intre 343,83 mg/L si 365,05 mg/L, varianta recomandata fiind V4, macerare cu
enzima RapidaseCB, pentru soiul Traminer roz valorile de alcooli superiori determinate sunt
cuprinse intre 412,40 mg/L si 420,10 mg/L, varianta recomandata fiind V4, macerare cu
enzima RapidaseCB, iar pentru soiul Chardonnay valorile de alcooli superiori determinate
sunt cuprinse intre 281,46 mg/L si 368,63 mg/L, varianta recomandata fiind V3, macerare cu
enzima Lallzyme HC.

Acizii grasi volatili pot conferi note florale. In anul 2012 se observa (in figura 85-86-
87) ca valorile de acizi grasi se situeaza pentru soiul Sauvignon blanc Intre 173,63 mg/L si
232,01 mg/L, pentru soiul Traminer roz intre 195,62 mg/L si 215,35 mg/L, iar intre 184,08
mg/L s1 209,00 mg/L pentru soiul Chardonnay.

In formarea aromelor esterii au un rol foarte bine definit obtinandu-se vinuri cu arome
elegante, fine, placute. Pentru soiul Sauvignon blanc varianta V4 conduce la o crestere de
18% a concentratiei de esteri comparativ cu proba martor V1, valorile maxime decelate
ajunge la 180,70 mg/L. Pentru soiul Traminer roz valorile maxime obtinute s-a situat la
205,05 mg/L la varianta V3, cu o crestere de circa 33% comparativ cu proba martor, care a
prezentat un cuantum de 153,76 mg/L. Pentru soiul Chardonnay valorile maxime obtinute s-a
situat la 178,78 mg/L la varianta V2, cu o crestere de circa 26% comparativ cu proba martor,
care a prezentat un cuantum de 141,34 mg/L.

Alcoolii superiori contribuie la formarea paletei aromatice primare si secundare astfel
incat cuantificarea lor constituie un indicator foarte important in procesele tehnologice de
obtinere a vinurilor albe semiaromate din soiurile Chardonnay si Sauvignon blanc.

Esterii au un rol foarte bine definit in formarea aromelor astfel cd acumularea lor
conduce la obtinerea de vinuri cu arome mult mai pronuntate.
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Musturile in anul 2010: durata de limpezire cea mai scurta de 9 ore la variantele V3.la
MO, V.2 la SB, V4 -TR si V2 CH. la care mustuiala a fost tratatd cu preparate enzimatice.
Durata cea mai lungd de limpezire de 19-24 ore la variantele V1. ale fiecarui soi la care
mustuiala nu a fost enzimata

Musturile in anul 2011: durata de limpezire cea mai scurta de 9 ore la variantele V3.la
MO, SB, TR si CH. la care mustuiala a fost tratatd cu preparate enzimatice Lallzyme HC.
Durata cea mai lunga de limpezire de 19-24 ore la variantele V1. ale fiecarui soi la care
mustuiala nu a fost enzimata

Musturile in anul 2012: durata de limpezire cea mai scurta de 9 ore la variantele V2.la
MO, SB, TR si CH. la care mustuiala a fost tratata cu preparate enzimatice Lafazym CL.
Durata cea mai lungd de limpezire de 19-24 ore la variantele V1. ale fiecarui soi la care
mustuiala nu a fost enzimata

La musturile deburbate viteza de fermentare este moderata si ca urmare in produs se
vor pastra mai bine substantele aromate, care le imprima vinurilor insusiri de fructuozitatesi
tipicitate.

Sunt folosite urmatoarele tipuri de levuri pentru soiurile Muscat Ottonel, Traminer
roz si Chardonnay:

1. Saccharomycescerevisiae, susa Premium Blanc;

2. Saccharomycescerevisiae, susa Elite Muscato/ Grande Bianco;

3. Saccharomycescerevisiae/ Torulasporadelbrueckii, susaZ YMAFLORE® VL2

4. Saccharomycescerevisiaeyeaststrain 99/3, susaOenoferm® PinoType (vin de gheata);

Sunt folosite urmatoarele tipuri de levuri pentru soiul Sauvignon blanc:
1. Saccharomycescerevisiae, susa IOC RéveélationThiols ;
2. Saccharomycescerevisiae/ Torulasporadelbrueckii, susaZ YMAFLORE® VL3
3. Saccharomycesbayanus, susaQa-23;

Dintre avantajele utilizarii levurilor adecvate compozitiei mustului si scopului
tehnologic urmarit, mentionam fermentarea uniforma si avansatd a zaharurilor, cu realizarea
unui randament mai bun in alcool, spumare redusd in timpul fermentatiei, evitarea opririlor
din fermentatiesi eliminarea usoara a drojdiilor din vin dupa sfarsitulfermentatiei alcoolice
,obtinerea unor vinuri cu compozitie armonioasa si buchet de fermentatie placut.

Fermentarea mustului de Sauvignon blanc. Declansareafermentatiei alcoolice a
avut loc in primele 24 ore, cu exceptia variantei Vi(levurile din flora spontand). La variantele
cu levuri selectionate, fermentarea a decurs uniform si in ritm sustinut.Durata fermentatiei a
variat intre 12-14 zile;

Fermentarea mustului de Traminer roz. Declansareafermentatiei alcoolice a avut
loc in primele 24 ore, cu exceptia variantei Vi(levurile din flora spontand). La variantele cu
levuri selectionate, fermentarea a decurs uniform si in ritm sustinut.Durata fermentatiei a
variat intre 12-14 zile;
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Fermentarea mustului de Muscat Ottonel. Declansareca fermentatiei alcoolice a
avut loc in primele 24 ore, cu exceptia variantei Vi(levurile din flora spontand). La variantele
cu levuri selectionate, fermentarea a decurs uniform si in ritm sustinut.Durata fermentatiei a
variat intre 10-13 zile;

Fermentarea mustului de Chardonnay. Declansarcafermentatiei alcoolice a avut
loc 1n primele 24 ore, cu exceptia variantei Vi(levurile din flora spontand). La variantele cu
levuri selectionate, fermentarea a decurs uniform si in ritm sustinut.Durata fermentatiei a
variat intre 11-13 zile;

Evaluarea fizico-chimica a vinurilor aromate si semiaromate fermentate cu drojdii
selectionate - prin utilizarea mai multor tulpini de drojdii pentru fermentare s-a urmarit
selectareca aceleia care conduce la obtinerea unui v Astfel se observa in cazul soiului Muscat
Ottonel o crestere cu a concentratiei de alcool 1n cazul variantei V3, siusor mai scazute in
cazul variantelor V4 valorilor situandu-se intre 11.9 % si 12.3% in anul 2010, 13.09%-
13.53% in anul 2011 si 12.2-12.5% in anul 2012 . Zaharul rezidual scade demonstrand astfel
activitatea glicozidazica a drojdiilor utilizate, valorile cuantificate osciland intre 3,9 g/Lsi 1,6
g/L.

Aciditatea volatila a fost scazuta pentru toate vinurile. Din acest punct de vedere toate
levurile pot fi clasate ca slab producatoare de acizi volatili, ceea ce este favorabi Iproducerii
vinurilor de calitate, cu insusiri aromatice mai pronuntate.

Zaharul rezidual scade demonstrand astfel activitatea glicozidazicd a drojdiilor
utilizate, valorile cuantificate osciland intre 3,9 g/Lsil,3g/L.

Aciditatea volatila scade cu 14% fata de proba martor V1, valorile obtinute situdndu-
se intre 0,2 g acid acetic/L si 0,34 g acid acetic/L. Aciditatea totalad creste cu 20%, rezultand
valori care oscileaza intre 4,08 g acid tartric/L s1 5,1 g acid tartric/L.

Zaharul rezidual scade demonstrand astfel activitatea glicozidazicd a drojdiilor
utilizate, valorile cuantificate osciland intre 3,7 g/Lsil1,8g/L la Traminer Roz.

Aciditatea volatila scade cu 13% fata de proba martor V1, valorile obtinute situandu-
se intre 0,17 g acid acetic/L si 0,3 g acid acetic/L. Aciditatea totala creste cu 30%, rezultand
valori care oscileaza intre 4,08 g acid tartric/L s1 5,1 g acid tartric/L.

Zaharul rezidual scade demonstrand astfel activitatea glicozidazicd a drojdiilor
utilizate, valorile cuantificate osciland intre 3,9 g/Lsil,4g/L, la Chardonnay.
Aciditatea volatila scade cu 10% fata de proba martor V1, valorile obtinute situandu-se intre
0,2 g acid acetic/L si 0,4 g acid acetic/L. Aciditatea totala creste cu 10%, rezultand valori care
oscileaza intre 4,2 g acid tartric/L si 5,0 g acid tartric/L.

Cantitatea de glicerol se dubleaza practic ajungand de la 4,08 g/L la 8,118.08 g/L la
SB in 2010, lucru benefic pentru caracterul onctuos al vinurilor, in anul 2011 la soiul Muscat
Ottonel de la 4.10 g/L se dubleaza la VV4ajungand la 8.10 g/L, iar in anul 2012 la soiul Muscat
Ottonel de la 4.00 g/L ajunge in cazul V4 la 8.21 g/L.

Valorile polifenolilor se incadreaza intre 164.06 mg/L si 268.52 mg/L. Se constata o
crestere a cuantumului de polifenoli cu cca. 9%-12% in cazul utilizarii drojdiilor selectionate
din variantele V4-V3, aceste cresteri nealterand calitatea vinului final.
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In ceea ce priveste evolutia alcoolilor superiori in anul 2010, acestia se incadreazi
intre 475.4 mg/L s1 479.93 mg/L, rezultatele finale fiind apreciabile pentru caracterul odorant
al vinurilor aromate Muscat Ottonel. Acizii grasi volatili prezintd valori care se situeaza intre
250.8 mg/L si 241.24mg/L, valori semnificative pentru caracterizarea aromaticd a vinurilor
din gama Muscat Ottonel. Valori minime se regdsesc 1n varianta V2 unde cuantumul acizilor
grasi volatili se situeaza in jur de 238.2 mg/L.

Urmadrind evolutia esterilor se constatd ca drojdiile selectionate conduc la cresteri
semnificative, valorile obtinute fiind stabilite intre 337.61 mg/L si 313.82 mg/L variantele V4
si V3 conduc la o esterificare modestd in procesul fermentativ, valorile obtinute fiind
cuprinse intre 229.3 mg/L si 245.2 mg/L variantele V4 si V3.

In ceea ce priveste evolutia alcoolilor superiori in anul 2011, acestia se incadreaza
intre 462.05 mg/L si 511.47 mg/L, rezultatele finale fiind apreciabile pentru caracterul
odorant al vinurilor aromate Muscat Ottonel.

Acizii grasi volatili prezinta valori care se situeaza Intre 262.40mg/L si 254.28mg/L,
valori semnificative pentru caracterizarea aromaticd a vinurilor din gama Muscat Ottonel.
Valori minime se regasesc in varianta V2 unde cuantumul acizilor grasi volatili se situeaza in
jur de 251.1 mg/L. Urmarind evolutia esterilor se constata ca drojdiile selectionate conduc la
cresteri semnificative, valorile obtinute fiind stabilite intre 355.86 mg/L si 330.79 mg/L
variantele V4 si V3 conduc la o esterificare modesta in procesul fermentativ.

Tn ceea ce priveste evolutia alcoolilor superiori in anul 2012, acestia se incadreazi
intre 530.59 mg/L si 524.78 mg/L, rezultatele finale fiind apreciabile pentru caracterul
odorant al vinurilor aromate Muscat Ottonel.

Acizii grasi volatili prezintd valori care se situeazd intre 272.21 mg/L si 263.78/L,
valori semnificative pentru caracterizarea aromaticd a vinurilor din gama Muscat Ottonel.
Valori minime se regasesc in varianta V2 unde cuantumul acizilor grasi volatili se situeaza in
jur de 260.5 mg/L.

Urmarind evolutia esterilor se constatd ca drojdiile selectionate conduc la cresteri
semnificative, valorile obtinute fiind stabilite intre 369.17 mg/L si 343.15 mg/L variantele V4
s1 V3 conduc la o esterificare modesta in procesul fermentativ.

Evaluarea aromatica a vinurilor, compusii terpenici sunt elemente definitorii in
caracterizarea unui vin aromat si semiaromat, cuantificarea lor fiind deosebit de importanta.

Observand valorile obtinute in figura 132, se constata ca in proba martor V1, valorile
de compusi terpenici liberi si legati nu depasesc 1517 mg/L, pe cand in varianta V3 se
constatd deja o crestere de 3%.

Implicarea drojdiilor selectionate in eliberarea de compusi terpenici este vizibila in
variantele V3-V4 unde se observa o crestere substantiala a acestora la soiul Muscat Ottonel.

» Prin utilizarea mai multor tulpini de drojdii pentru fermentare s-a urmarit
selectarea aceleia care conduce la obtinerea unui vin de calitate, cu insusiri
aromatice mai pronuntate.

> Aciditatea vinului este un indicator deosebit de important atat pentru
stabilitatea fizico-chimica a acestuia cat si pentru caracterizarea sa senzoriala.
Aciditatea vinului conferd prospetime gustului, dar n acelasi timp poate da si
stralucire culorii.
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» Cantitatea de glicerol se dubleaza practic ajungand de la 4,08 g/L la 8,23 g/L,
lucru benefic pentru caracterul onctuos al vinurilor.

» Polifenolii totali participa la formarea culorii, gustului si aromei vinurilor, pe
parcursul procesului de vinificare extragandu-se din struguri circa 30%-50%
din compusii fenolici in functie de gradul de maturare al strugurilor si de durata
procesului de macerare a mustului cu bostina (Salinas si colab., 2005).

» evaluarea aromatica a vinurilor, compusii terpenici sunt elemente definitorii in
caracterizarea unui vin aromat si semiaromat, cuantificarea lor fiind deosebit de
importanta.

» in urma determinarilor fizico-chimice ale vinurilor rezultate prin cele patru
variante tehnologice se constatd urmatoarele:

» prin utilizarea de drojdii selectionate, cresteconcentratia alcoolica a vinurilor.

» se constatd dublarea cantitatii de glicerol, lucru care conduce la obtinerea de
vinuri armonioase, onctuoase, placute;

» scade zaharul rezidual, fapt care demonstreazd capacitatea drojdiilor de a
asimila cantitati importante de carbohidrati;

» aciditatea totala creste conferind vinurilor caractere proaspete, revigorante;

» aciditatea volatila scade, acest lucru avand efect asupra gustului siperceptiei
olfactive a
vinului;

> se constatd o crestere a cuantumului de polifenoli totali nealterand calitatea
vinului final;

» din punct de vedere al compusilor de aroma se constata o apreciere de cca.20%
a compusilor terpenici liberi silegati, fapt care contribuie la accentuarea
caraceruluifructat al vinurilor;

> alcooli superiori si acizii grasi sunt in scadere in variantele V1-V3, variante
unde s-au utilizat drojdii selectionate, in schimb se observd o majorare
substantiald a esterilor, compusi vitali in formarea aromei vinului tanar;

> esterii participd activ la caracterizarea aromatica a vinurilor, ele conferind
acestora arome fructatesi contribuie cert la definirea senzoriala a acestora;

» utilizarea drojdiilor selectionate de provenientd comerciald conduce in final la
obtinerea de vinuri aromate armonioase, placute, cu note odorante de fructe,
parfum de flori, dar si acidulate cu note de prospetime;

» recoltele din 2010, 2011, 2012 pot fi considerate ca foarte bune din punct de
vedere al calitatii strugurilor, nefiind ani ploiosi sau cu variatiisubstantiale de
temperaturd. Vinurile prezinta calitatifizico-chimice si senzoriale echilibrate cu
o structurd armonioasd, care le definesc din punct de vedere al zonei de
provenienta.

Profilul senzorial al vinurilor (Cap. 1X)
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Testarea organolepticd este efectuatd de degustatori specializati, care cunosc
constituentii vinului si rolul fiecaruia dintre ei, au experientd in domeniul oenologiei si sunt
instruiti asupra tehnicilor de degustare si notare a vinurilor. Degustatorii trebui sa deceleze
insusirile de calitate a vinurilor si sa le poatd exprima in termeni adecvati.

= Testarea senzoriala s-a efectuat n cadrul laboratorului de enologie de la S.C.
Jidvei. Pentru interpretarea rezultatelor s-au folosit reprezentarile grafice din
figurile 133-144, scara de notare de la 1 la 7. Chardonnay: profil senzorial
floral si fructuos aciditate echilibrata

= Sauvignon blanc: profil senzorial complex, in care se evidentiazd arome
vegetale varietale de natura pirazinicd; gust armonios, datoritda echilibrului
dintre componentele chimice; fructuozitate, intensitate olfactivd nazald si
retronazald a compusilor volatili

= Traminer Roz: profil senzorial complet, in care se evidentiazd arome fine
varietale florare, aciditate echilibrata, armonie gustativa si intensitatea
olfactiva nazald a compusilor volatili

= Muscat Ottonel: profil senzorial complet, in care se evidentiazid arome fine
varietale florare, aciditate echilibratd, armonie gustativa si intensitatea
olfactiva nazala a compusilor volatili.

Obtinerea unor tipuri noi de vinuri (vinuri de gheata) ( Cap. X)

Vinul de gheata” (icewine inenglezasau eiswein ingermana) este o licoare speciala,
deosebit de scumpa, produsa cu mare grija si doar ih anumite conditii, este o varietate de vin
de desert care isi are originea in urma cu peste 200 de ani, in Germania. Strugurii folositi
pentru productia acestei adevarate opere in arta vinificatiei (Traminer) sunt de obicei lasati pe
vita — uneori pana la sfartitul lunii decembrie sau chiar ianuarie — in scopul de a atinge
niveluri ridicate ale concentratiei de zahar inainte de a ingheta din cauza temperaturii scazute
din acea perioada a anului.

Vinul imbuteliat imediat dupa conditionare prezintd armonie Intre componente, un
raport favorabil in ceea ce priveste continutul de dioxid de sulf liber si total. De asemenea,
vinul prezinta caracteristici organoleptice specifice soiului din care provine.

TRAMINER - VIN DE GHEATA 2011
Concentratia alcoolica % vol 14.8
Aciditate totala HySO4 ¢/l 5.39
Aciditate volatila g/l CH3-COOH 0,35
Zahar g/1 40.3
SO; liber mg/I 14
SO, total mg/I 252
Extract g/l 23.3
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Proba Compus identificat Concentratie (ug/l)
Butirat de etil 9874,2
2-Metil-1-butanol +  3-Metil-1- 4447 8
butanol
1-Hexanol ID
Octanoat de etil 10625

. 2-Feniletanol 44,1

Traminer 2011 Linalool 35661
Terpineol 15442
Acetat de etil 100024
Acetat de izoamil 25558
Acid heptanoic 36647
Acid dodecanoic 36668,2

Dintre toti compusii identificati feniletanol, Octanoat de etil, Acetat de izoamil sunt
cei mai puternic aromatizanti. Responsabil de nuantele de coriandru si floare de portocal este
linalool, nuante de liliac este a-terpineol.

Vinul tanar este de culoare galben-verzie, are un parfum usorpronuntat, o aroma florala

care 1i da personalitate, un gust plin de savoare sieleganta, subtil si persistent, este un vin
echilibrat avand o tarie alcoolicd ridicatda (14.8 % vol. alc.), aciditatea i da o notd de
voiciune, este un vin savuros, dulce, licoros si are aroma de miere din flori de padure.

Perspective de continuareacercetarilor (Cap. XI)

» se recomandd continuarea cercetdrilor in privintaobtinerii de vinuri din soiuri

autohtone si strdine, cu proprietati organoleptice superioare dar si specifice, in
vederea pastrarii caracterelor tipice soiurilor din aceastd podgorie si din tara;

pot fi abordate si alte specificatii tehnice in vederea eficientizarii productiei de vinuri
aromate §i semiaromate;

se pot efectua studii pe aceeasi temd abordand si alte soiuri specifice acestei podgorii,
cunoscandu-se deja o serie de factori potentiatorisi inhibitori de aroma;

se pot efectua teste comparative cu soiuri din alte podgorii in scopul identificarii
specificului local, al influenteiconditiilor de clima si sol asupra caracterelor aromatice
si senzoriale ale vinuri
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