1. Tehnologia vinului

Tehnologia vinului sau oenologia este stiinta care se ocupa cu studiul proceselor fizico-chimice
si tehnologice, utilizarea la prepararea, stabilizarea, maturarea si valorificarea superioara a vinurilor.

Oenologia este 0 stiintd complexa care implicd vaste cunostinte de ampelografie, viticultura,
biotehnologie, microbiologie, tehnologie mecanica etc., incepand cu structura strugurilor, vinificatia
primara, fermentarea mustului, conditionarea, stabilizarea si invechirea vinurilor. Aceasta stiinta este
coordonata de un oficiu international, iar in mai multe tari producatoare, functioneaza academii ale vinului.

Principalele obiective ale oenologiel sunt urmatoarele:

e cunoasterea dinamicii proceselor biochimice care au loc in decursul dezvoltarii si
maturarii strugurilor;

e Ccunoasterea proceselor fizice, biochimice si microbiologice care au loc la
transformarea mustul ui in vin;

e  Ccunoasterea proceselor care au loc la formarea, maturarea si invechirea vinurilor.

Strugurii reprezintd materia prima pentru prelucrarea in industria vinicold, fiind folositi la
obtinerea unor produse ca must, vin, distilate, suc.

Stiinta care se ocupa cu studiul strugurelui ca materie prima pentru transformarea lui intr-un
produs oarecare, se numeste uvologie (uvo = strugure si logos = vorbire). Ea intregeste studiul
ampelografic al soiurilor precizand partile componente ale strugurelui, raporturile cantitative si valorice
care exista intre acestea i compozitia lor chimica.

Schema tehnologica utilizata, trebuie astfel aleasd, incat sa puna in evidenta,toate particularitatile
soiului folosit ca materie prima si la obtinerea produsului finit.

1.1. Clasificarea vinurilor

Vinul este o bautura alcoolica naturala obtinuta prin fermentarea mustului de struguri. Fermentatia
alcoolica se poate realiza impreund cu partile solide ale mustului (pielitd, seminte, ciorchini), in cazul
obtinerii vinurilor rosii si aromate. Notiunea de vin se atribuie si bauturilor obtinute prin fermentarea
strugurilor stafiditi in vie, cand acestia ajung in faza de supracoacere.

Conform legidlatiei viticole din tara noastra, clasificarea vinurilor se bazeaza pe compozitia
chimica a lor, insusirile gustativ olfactive, modul de obtinere si destinatia vinurilor.

In functie de destinatia vinurilor, acestea Se grupeazi in:
e  vinuri de consum;
e  produse pe baza de struguri, must §i vin.

Numarul mare de vinuri si diversitatea lor aparute ca urmare a folosirii materiilor prime si
tehnologiilor de vinificare variate, precum si anumite considerente de ordin economic au determinat
elaborarea unor clasificari.

In functie de indicii fizico-chimici vinurile din struguri se clasifica in:

e vinuri linistite (de masd), cu un continut intre 8,5 si 14% vol. alcool;

e vinuri efervescente, care sunt spumoase sau gazificate si spumante, au un continut
intre 8,5 si 14% vol. alcool;

e vinuri tari, au un continut intre 16 si 21% vol. alcool;

e vinuri dedesert (nectar), au un continut intre 14 si 17% vol. alcool;

e vinuri aromatizate, au un continut intre 9 si 20% vol. alcool.

In functie de compozitia ampelograficd, vinurile se impart in:

e vinuri de soi obtinute dintr-un singur soi de struguri, se permite folosirea din alte
soiuri ampelografice de struguri, de aceeasi specie botanica si culoare a boabelor, dar
nu mai mult de 15%;

e vinuri cupajate obtinute din vinuri brute obtinute din mai multe soiuri, in anumite
proportii bine determinate, prin intermediul amestecului intre ele;

e vinuri sepajate obtinute prin vinificarea in amestec a diferitelor soiuri de struguri de
aceeasi specie botanica, in proportii bine stabilite pentru fiecare denumire de vin.

In functie de calitate se disting:

1. Vinuri de consum curent obtinute din struguri dupa o tehnologie generala, cu un continutul de
alcool de cel putin 8,5% vol. alcool, ele se impart in:
e vinuri tinere obtinute din soiuri aparte de struguri sau dintr-un amestec al acestora cu
aplicarea unei tehnologii general acceptate sau originae, se comercializeaza
imbuteliate sau in vrac, in anul de recoltare a strugurilor;



vinuri obisnuite obtinute din soiuri aparte de struguri sau dintr-un amestec al
acestora cu aplicarea unei tehnologii general acceptate de toti, se imbuteliaza de la 1
ianuarie anul urmator recoltei.

Vinuri de calitate superioari obtinute din soiuri cu insusiri calitative superioare, dupa o
tehnologie traditionald, cu maturitatea ulterioara de cel putin 6 luni, au un continut de alcool de
minimum 10% vol. alcool, ele se impart in:

vinuri mature obtinute din soiuri aparte de struguri sau dintr-un amestec al acestora,
cu aplicarea unei tehnologii speciale sau acceptate de toti cu conditia unei maturari
pe parcursul a6 luni;

vinuri de oenoteca (colectie) sunt vinuri de calitate superioard, care dupd incheierea
ciclului tehnologic de productie, inclusiv maturitatea in recipiente stationare,
suplimentar se invechesc cel putin 2,5 ani;

vinuri cu denumire de origine sunt vinuri de calitate inaltd cu proprietati
organoleptice inalte, se produc conform tehnologiei originale din struguri de soi
cultivate in podgoriile strict delimitate, in conditiile ecologice specifice locului
concret indicat in denumirea vinului.

In functie de tehnologia obtinerii se disting vinuri:

Vinuri naturale obtinute prin fermentatiei alcoolicd completd sau partiald a
strugurilor, mustului sau mustuielii, care contine alcool etilic de provenienta
exclusiv endogena (naturald), iar dupa continutul de zahér acestea se impart in vinuri
seci, demiseci si demidulci;

Vinuri speciale sunt vinuri preparate din struguri, must, mustuiala sau vinuri brute
prin aplicarea procedeelor tehnologice speciale care imprima vinului calititi
speciale.

Vinurile de consum in functie de calitatea lor, se grupeaza in:

vinuri de consum curent (VCC) au concentratia alcoolicd de 8-10% vol. alcool, se
obtin din soiuri de mare productivitate, cultivate in areale specializate, in vii réslete
sau din struguri de masi, din acestea fac parte:
¢ vinul de masa (VM), cu taria de 8,5-9,5% vol. alcool;
¢ vinul de masi superior (VM S), cu téria de peste 9,5% vol. alcool.
vinuri de calitate superioara (VS) au concentratia alcoolica minima de 11,5% vol.
alcool, se obtin din soiuri cu insusiri tehnologice superioare, cultivate in areale
delimitate si consacrate, care aplica o tehnologie proprie, din acestea fac parte:
¢ vinul de calitate superioard (VS) obtinute in anumite podgorii, cu
taria de minima de 11,5% vol. alcool, vinurile poartd denumirea
podgoriei;
¢ vinul de calitate cu denumire de origine controlatz (DOC)
obtinute in anumite podgorii, se disting prin originalitatea zonei de
producere, de soi, de sortimentul de soiuri, de modul de cultura si
de tehnologia folosita, provin din struguri cu un continut de
zaharuri de minimum de 180g/I;
¢ vinuri de calitate cu denumire de origine si trepte de calitate
(DOCC) sunt obtinute pe areale restranse, dupa reguli severe, la
recoltare strugurii trebuie si contind zahar, minimum 196g/1, iar la
producerea acestor vinuri se respecta trei trepte de calitate:

*  recoltare la maturitate depling, strugurii trebuie sa
contind zahar minimum 196g/l, iar vinurile sunt
DOCC-CMD;

* recoltare la maturitatea de innobilare, strugurii
trebuie sa contina zahar minimum 220g/1, la strugurii
albi si minimum 204g/1 la strugurii rosii, iar vinurile
sunt DOCC- CT;

*  recoltare la stafidirea strugurilor, strugurii trebuie sa
contind zahar minimum 240 g/l, cu atac de mucegai
nobil sau stafiditii, iar vinurile sunt DOCC-CIB.



e vinuri hibride, se obtin din struguri hibrizi direct producatori
(HPD), sunt folositi in consumul familial, pentru obtinerea de otet
alimentar si pentru obtinerea distilatelor.
Dupa culoare, vinurile se impart in:
e vinuri albe;
e vinuri roze,
e Vinuri rosii.
Dupa continutul in zaharuri, vinurile se clasifica in:
e seci, cu maxim 4g/l zahar;
e demiseci, cu 4,1-12g/l zahar;
e demidulci, cu 12,1-50g/| zahar;
e dulci, cu peste 50g/I zahar.
Dupa caracterul aromatic, vinurile se impart in:
(] nearomate;
e aromate.

e vinuri speciale obtinute din must sau vinuri, prin aplicarea unor tratamente,
prezentand unele caracteristici ale materiilor prime folosite si a tehnologiilor
aplicate, sunt vinuri efervescente, aromatizate sau nearomatizate, alcoolice sau
neal coolice:

¢ vinuri spumante este vinul care contine dioxid de carbon de
origine endogena, obtinut prin fermentare naturald a mustului, care
dezvolti in sticld o presiune de 3,5 bari, la temperatura de 20°C,
taria alcoolicd de 11-12% vol. alcool, se impart in:
» vinuri spumante fermentate in butelii;
» vinuri spumante fermentate in rezervoare si transvazat in
butelii;
» vinuri spumante fermentate in rezervoare.
In functie de continutul in zahar al vinurilor spumante, acestea pot fi:
- extrabrute, intre 0-69 zahar/l;
- brute, intre 6-159 zahar/l;
- extraseci, intre 12-20g zahar/l;
- seci, intre 17-35g zahar/I,
- demiseci, intre 33-50g zahar/l;
- dulci, peste50g zahar/l.
¢ vinuri spumoase contin dioxid de carbon de origine exogena
partial sau total, obtinut prin administrarea licorii de expeditie si
impregnare cu dioxid de carbon, ele dezvolta in sticla o presiune
de 2,5bari, la temperatura de 20°C, iar dupi continutul in zahdr
pot fii:
- seci, maxim cu 12g zahar/l,
- demiseci, cu 12-30g zahar/l;
- demidulci, cu minim 30g zahar/1.

e vinul petiant contine dioxid de carbon de origine exogend, dezvoltd in sticld o
presiune de 1,5bari, latemperatura de 20°C, iar tiria alcoolici este de 7% vol. alcool;

e vinul perlant contine dioxid de carbon de origine exogend total sau partial, dezvolta
in sticld o presiune cuprinsi intre 1 si 2,5bari, la temperatura de 20°C, iar tiria
alcoolica este de minimum 9% vol. alcool;

e vinuri speciale aromatizate cu aport de aroma, obtinute din extract de plante
aromatice. Vermutul este obtinut din vin cu adaus de alcool alimentar, zahar,
caramel si extract de plante aromatice, tiria alcoolica este de 17-18% vol. alcool, iar
continutul in zahar cuprins intre 60-100 g/I, pot fi:

- foarte sec, cu maximum 6g zahar/l;
- Sec, cu 6-30g zahar/l;

- demisec, cu 30-50g zahar/l;

- dulce, cu minimum 50g zahar/1.



vinuri special nearomatizate din aceastd categorie fac parte vinurile licoroase si
speciale, seci, detip oxidativ:

+ vinul licoros se obtine din must, din vin sau amestecul acestora,
must concentrat, distilat de vin cu taria alcoolica de 52-86% vol.
alcool sau alcool alimentar de 96% vol. acool si mistel, are
concentratia alcoolicad cuprinsd intre 15-22% vol. alcool si un
continut in zahar de 80g/1;

¢ vinuri special seci de tip oxidativ are o taria alcoolica de 17-18%
vol. alcool si un continutul in zahar de 10-40g/1.

Produse pe bazi de struguri, must sau vin:

sucuri de struguri:

- natural;

- concentrat;

- liofilizat;

- impregnat cu dioxid de carbon alimentar;

- bauturi racoritoare din suc de struguri.
must taiat, obtinut prin sulfitare sau conservare cu frig;
must concentrat, obtinut prin concentrarea mustului de struguri pand la minim
650g/l zahar;
mistel, se obtine prin alcoolizarea mustului de struguri cu alcool alimentar, pand la
12-15% vol. acool si o concentratie de zahar de 145 g/l1;
distilat devin, se obtine prin distilarea vinului, are o tirie de 52% vol. alcool;
distilat invechit de vin(vinars-coniac) se obtine prin distilarea vinului, are o tarie de
40-43% vol. acoal si este invechit in vase de stejar, timp de minim trei ani;
alcool devin se obtine prin distilarea vinului, are o tarie de 86% vol. alcool.

Punerea in consum a vinurilor i a celorlalte bauturi pe baza de must si vin, se face prin ambalarea
in butelii de sticld sau in alte ambalaje autorizate. Folosirea ambalajelor din material plastic sau din alte
meaterial e autorizate este permisi numai pentru vinurile de masa, etichetate in conditiile legii.

La ambalarea vinurilor cu denumire de origine controlata este obligatorie inchiderea buteliilor de
sticla cu dopuri de plutd, derivate din plutd, cu alte materiale admise in comertul international sau prin
inchidere filetata asigurata.

Indicatiile obligatorii folosite la etichetare sunt urmatoarele:

categoria de calitate a vinului:
¢ vinde masi;
¢ vin de calitate superioara VS, cu indicatic de provenientd
geografica;
¢ vin cu denumire de origine controlata DOC: CMD, CT, CIB;
¢ indicatia de provenientd geograficd pentru vinurile de calitate
superioara VS sau denumirea de origine controlata pentru vinurile
DOC,;
¢ denumirea soiului sau a soiurilor pentru vinurile cu denumire de
origine controlata.
tipul vinului determinat de continutul sdu in zaharuri: sec, demisec, demidulce,
dulce;
taria alcoolica dobanditd minima a tipului de vin, exprimata in procente, in volume;
volumul nominal a produsului, exprimat in mililitri, centilitri sau decilitri pentru
recipiente mai mici de un litru si in litri pentru recipiente de un litru i mai mari.
tara de origine pentru vinurile importate;
denumireasi adresa imbuteliatorului;
data ambalarii sau numarul lotului, cu posibilitatea stabilirii datei ambalarii.

Indicatiile facultative folosite la etichetare sunt urmatoarele:

marca de comert;
denumirea exploatatiei viticole, numai in cazul vinurilor de calitate provenite in
exclusivitate din exploatatia indicata;



e culoareavinului: alb, roze, rosu;

e anul de recoltd, in cazul vinurilor cu denumire de origine controlatd sau al celor de
calitate superioara VS, cu indicatie de provenienta geografica, cu conditia ca vinul sd
provina in proportie de cel putin 85% din recolta anului indicat;

e vechimea vinului;

e numele/denumirea persoanei/persoanelor fizice sau juridice care au participat la
procesul de elaborare, imbuteliere sau comercializare a produselor;

e codul de bare a produsului;

e dte mentiuni care amplifica informatia asupra calitdtii vinurilor sau conditiile
speciale de producere si imbuteliere.

1.3. Importanta alimentari a produselor viniviticole

Vinul contine o serie de substante usor asimilabile precum: zaharuri, alcool etilic, glicerind, acizi
organici, tanin, esteri, aldehide, proteine, aminoacizi, vitamine, siruri minerale si altele.

Din punct de vedere energetic 1 litru de vin care are 10% vol. alcool aduce in bilantul energetic
600-700 calorii, care reprezinta 25% din necesarul zilnic a organismului. Un litru de vin echivaleaza, din
punct de vedere energetic, cu 0,9 | lapte, 500 g paine, 580 g carne, 5 oud sau 1 kg cartofi.

Celelate substante din vin, desi in cantitati mici, au valoare nutritivd. Continutul mai bogat in
cationi (potasiu in special) constituie o rezerva de substante alcaline care neutralizeaza acizii proveniti din
metabolismul lipidelor, contribuind la mentinerea unui pH constant al sangelui.

De asemenea, fierul si cuprul intrd in compozitia hemoglobinei, fosforul ia parte la sinteza
fosfoproteinelor si fosfatidelor, iar microelementele (zinc, cobalt, bor, brom, iod, etc.) intra in constitutia
anumitor tesuturi i enzime din organism.

Asupra organismului uman, vinul are o actiune fiziologica, bactericida si terapeutica.

Actiunea fiziologica a alcoolului din vin, influenteaza direct functiunile aparatului digestiv,
circulator si sistemul nervos.

Doze mici de vin activeazd secretia salivard si gastricd, marind in acelasi timp secretia
pancreasului gjutand la saponificarea grasimilor. De asemenea, regleazd pH—ul sucului gastric, stimuleaza
contractia stomacului, favorizeaza digestia si absorbtia (deschide apetitul). Vinurile albe, au o actiune
laxativa, iar cele rosii una constipativa.

Dozele mari si repetate de alcool provoaca o congestionare permanentd a mucoasei gastrice
ducand la gastrita cronica de natura alcoolica.

Asupra aparatului circulator, alcoolul din vin, in doze moderate, produce o senzatie de cildura si
congestie a fetei datoritd vasodilatatiei. Cantitati mari de vin duc la hipertensiune si la cresterea
temperaturii periferice.

Sistemul nervos este influentat puternic de alcool in functie de cantitatea consumati. in doze
moderate, alcoolul stimuleaza activitatea nervoasd producénd o senzatie de euforie insotita de excitatia
cerebrali si exaltatia psihica. In doze mari, alcoolul produce o actiune anestezici ce poate produce chiar
moartea.

Actiunea bactericida a vinului. Vinul este un aiment care nu are in compozitia sa
microorganisme patogene pentru om. Un vin de 10% vol. alcool omoara bacteriile tifice si paratifice, in 15
minute. Actiunea bactericida a vinului se datoreazd componentilor acestuia: acizi, taninuri si in special
antocianii din vin. Vinul este folosit in cazurile de tuberculozi, holera, tifos.

Actiunea terapeutica consumul de vin se recomanda in bolile cdilor respiratorii (bronsite,
bronhopneumonii, tuberculozi), in unele boli ale aparatului circulator (actiune vasodilatatoare si
cardiotonicd), in combaterea malariei, in unele boli digestive (colitd, constipatie), in anemii, raceli, in
formele usoare de astenie, in stari de oboseala fizica etc.

Consumul de vin in cantitati moderate, activeaza circulatia sanguina la nivel capilar si cranian,
avand efecte terapeutice foarte importante pentru organismul uman. Dintre acestea amintim: reduce riscul
afectiunilor coronariene, a cardiopatiei ischemice, a trombozei coronare, a osteoporozei, a insuficientei
renale, a aparitiei cancerului, a aparitiei hipertensiunii arteriale, a aparitiei calculilor biliari i a litiazei, a
aparitiei bolii Parkinson, sau bolii Alzheimer, stimuleaza digestia, elimina aparitia ulcerului, a hepatitei A,
reduce stresul si starile depresive.

S-a congtatat ca in timp ce majoritatea bauturilor alcoolice favorizeaza frecventa unor boli, cum
sunt: hipertensiunea, maladii coronariene, celebro-vasculare si bronsita, vinurile consumate in diferite
cantitati reduse au rol favorabil, chiar profitabil. in studiu se arati ci in Franta si Italia, mari consumatoare



de vin, mortalitatea datorata acestor boli este de trei ori mai redusa decét in tarile in care vinul nu face parte
din bauturile alcoolice cotidiene.

Astazi, fiecare dintre noi stie ca abuzul de alcool este daundtor sandatatii si ca vinul trebuie
consumat cu moderagie. Abuzul de alcool provoaca numeroase ciroze, cancer si indirect, accidente de
circulatie. Cu toate acestea insd, unii oameni continud sa considere aceastd bauturd demna de fi consumata
zilnic, fara limite.

Alcoolul in cantitati mari reduce capacitatea de concentrare §i atentia, incetineste activitatea
cerebrald si blocheaza reflexele. Contributia lui nefastd se face simtitd in toate tipurile de accidente, in
special in cele rutiere. Se stie ca regula generala ca alcoolul nu se amesteca niciodata cu medicamentele,
oricare ar fi tipul acestora. Motivul este smplu: alcoolul este metabolizat in ficat si poate interfera cu
actiunea substantelor medicamentoase in mod nedorit. Combinatia dintre somnifere si bautura este in mod
special periculoasa.

Consecintele nefaste asupra sanatatii includ:

o distrugereaficatului (ciroza);
osteoporoza;
riscul de cancer (de gat, de ficat, de san, de esofag);
presiune arteriala ridicata;
ulcere de stomac;
afectarea muschiului inimii;
pancreatita acutd si cronica,
nivel ridicat de trigliceride;
obezitate.

1.4. Structura viticulturii din tara noastra

Lanoi in tard, vita de vie se cultiva in plantatii care sunt:

e culturi de soiuri pure;
e  culturi de soiuri in asociatii tehnologice;
e  culturi de soiuri in asociatii biologice.

In plantatiile viticole sunt raspandite 100 de soiuri roditoare si 10 soiuri ca portaltoi, restul fiind in
colectiile statiunile de cercetari viti-viticole.

Prin soi intelegem o categorie de vitd de vie cu aceleasi caracteristici biologice, botanice,
agrobiologice si tehnologice, mentinute timp indelungat fara a se modifica fundamental. Din aceastd cauza
vita de vie se iInmulteste vegetativ.

Soiurile de vitd de vie se clasifica tinand cont de:

e caracteristicile botanice sunt specifice fiecirui soi, iar de studiul lor se ocupa
ampelogr afia;
e destinatia pentru care au fost create, soiurile roditoare se grupeaza in:
& soiuri pentru struguri de masa;
soiuri pentru struguri de vin;
soiuri de struguri pentru distilate;
soiuri de struguri pentru sucuri;
soiuri de struguri pentru stafide.
e  insusirile tehnico-viticole speciale, culturile create au urmatoarele grupe de soiuri:
¢ soiuri sau hibrizi folositi ca portaltoi, rezistenti la filoxera;
+ soiuri roditoare nobile, cultivate pe portaltoi sau pe radacini proprii;
¢ soiuri americane si hibrizi producatori directi care au aparut la noi in
perioada post filoxera.

Plantatiile de vita-de-vie sunt grupate teritorial, in areal viticol, in zone viticole, in regiuni viticole,
podgorii, centre si plaiuri viticole.

Arealul viticol reprezintd aria geografica de raspandire a culturii vita-de-vie, in care se includ
zonele viticole, regiunile viticole, podgoriile, centrele viticole si plaiurile viticole.

Zona viticola este arealul de mare intindere care grupeazd mai multe podgorii facand parte din
regiuni viticole diferite, caracterizat prin conditiile sale climatice determinate pentru potentialul calitativ al
strugurilor si vinurilor.

* & o o



Regiunea viticola cuprinde un larg teritoriu cultivat cu viti-de-vie, caracterizat prin conditii
naturale de climi si de relief relativ asemanatoare, precum si prin directii de productie si sortimente
apropiate.

Podgoria este o unitate teritoriala naturala si traditionala, caracterizatd prin conditii specifice de
clima, sol si relief, prin solurile cultivate, prin metodele de cultura si procedeele de vinificare folosite, care,
in ansamblu, conduc la obtinerea unor productii de struguri si vinuri cu insusiri specifice.

Centrul viticol este teritoriul care cuprinde plantatiile viticole din una sau mai multe localitati,
care face sau nu face parte integranta dintr-o podgorie si care constituie o unitate teritoriald caracterizata
prin factori specifici de clima, sol si sortiment, precum si prin conditii agrotehnice si tehnologice
asemanatoare. Centrul viticol cuprinde o suprafatd mai mica decit podgoria

Plaiul viticol este teritoriul restrans din cadrul unui centru viticol, ce cuprinde plantatiile de vita-
de-vie situate pe aceessi forma de relief. Factorii naturali, precum si conditiile de cultura si de tehnologie ce
privesc plaiul viticol sunt asemdnatoare pe intreaga suprafatd cultivatd cu vitd-de-vie, determinand
obtinerea unor produse cu insusiri de calitate specifice.

Pe harta Romaniei se pot identifica opt regiuni viticole, in cadrul carora, plantatiile de vita-de-vie
sunt grupate in 38 de podgorii cu un total de 123 centre viticole si 40 de centre viticole independente.

1.5. Podgoriile din tara noastra

Cultura vitei de vie este practicata in Romania pe aproape intreg teritoriul tarii, incepand de la
Dunére, in sud, pana in judetele Botosani si Maramures, in nord. Numai cateva judete situate in zone de
mai mare altitudine (Brasov, Covasna, Harghita) si un singur judet din extrema nordica a tarii (Suceava) nu
oferd conditii prielnice pentru viticultura.

Din punct de vedere geografic, podgoriile sunt raspandite pe suprafata tarii, astfel:

Podgoriile subcar patice formeazi colierul viticol din zona de sud a Carpatilor Meridionali ce tin
de la Tamboiesti (Ramnicu-Sarat) pana la Portile de Fier (Turnu-Severin):

e Podgoria Dealu-Mare (judetul Prahova si Buziu),
judetul Prahova format din:

¢ Dedu-Mare;

+ Boldesti;

¢ VaeaCilugareasca;
¢ Bucov;

¢ Urlati-Ceptura;

¢ Tohani, Cricov;
judetul Buzau format din:
¢ Breaza- Vispesti;
¢ Pietroasele - Gura Saritii;
¢ Merei, Zoresti;
¢ Dedurile Buziului - Cernatesti, Zarnesti, RAmnicu Sarat, Rusetu.
Podgoria Dragasani — lancu Jianu;
Podgoria Simburesti — Simburesti, Dobroteasa, Draganesti;
Podgoria Stefanesti — Costesti - Arges;
Podgoria Severin-Halanga, Corcova, Oprisor, Oravita, Vrata, Izvoare, Jiana;
e Podgoria Dealurile Craiovei — Targu Jiu, Poiana Crusetului.
Podgoriile Moldovei localizate in zona dealurilor si colinelor Subcarpatilor Rasariteni, tindnd de
la Tamburesti pana in nordul Moldovei:
e  Podgoria Panciu-Odobesti-Cotesti - Zeletin (judetul Vrancea);
e  Podgoria Nicoresti, Dealu Bujorului, Ivesti, Corvolulului, Zeletin, Colinele Tutovei
(judetul Galati);
Podgoria Bacaului - Zeletin, Dealu Morii, Parincea, Ricaciuni;
Podgoria Cotnari (ceamai nordica) - Cotnari, Harldu, Cucuteni;
Podgorialasi - Uricani, Copou, Bucium, Comarna, Probata, Plugari;
Podgoria Husi - Bohotin, Averesti, Husi, Vutcani, Murgeni, Vaslui;
e Podgoria Colinele Tutovei - Tutova, Jana.
Podgoriile Dobrogel sunt amplasate in regiunea geograficd Dobrogea:
e  Podgoria Murfatlar — Cernavoda, Medgidia, Murfatlar;



Podgoria Ostrov — Ostrov, Baneasa, Oltina, Aliman;

Podgoria Lipnita;

Podgoria Sarica-Niculitel — Tulcea, Macin, Niculitel, Daieni;

Podgoria IstriaBabadag — Istria, Chirnogeni, Ovidiu, Mangalia, Hirsova, Valea
Nucarilor, Babadag.

Podgoriile nor d-car patice cuprind:

Podgoriile din centrul Transilvaniei situate intre Tarnave si Mures:
¢ Podgoria Tarnavelor:

- Blg-Jidvei;

- Tarnaveni, Zagar, Medias, Valea Nirajului.

Podgoria Alba-luliei;

Podgoria Sebes-Apold;

Podgoria Aiud -Aiud;

Podgoria L echinta-Bistrita:

Podgoriile din nord-vestul Transilvaniei cuprind centrele viticole:
¢ Vaealui Mihai - Sanidau;

¢ Ardud, Tasnad, Ratesti;

¢ Silvaniei, Zaldu, Samsud, Simleul Silvaniei;

¢ Diosig - Oradea, Diosig, Siniob- Marghita.

Podgoriile din Banat, situate pe dealurile din jurul Muresului si Timisului sunt:
+ Podgoria Aradului - Minig, Madarat, Sag;

¢ Podgoria Teremia-Teremia, Recas, Silagiu;

+ Podgoria Moldova-Noua.

* & o o

Podgoriile din Campia Dunirii amplasate pe cimpie si traseele inferioare ale Dunarii si a

afluentilor sai:

Podgoria Greaca;

Centrul viticol Turnu Magurele;
Centrul viticol Dragéanesti-Olt;
Centrul viticol Segarcea.

Podgoriile pe nisipuri specializate in obtinerea de struguri destinati consumului si producerii de
vinuri curente de masa.

Viile din Campia Tisei:

¢ Vaealui Mihai.

Viiledin Banat:

¢ Teremia-Tomnatic.

Viile din Campia Olteniei (situate intre Jiu si Olt):
¢ Tamburesti;

¢+ Calafat;

¢ Vanjul-Mare.

Viile din Campia Bardganului (jud. Brdila si lalomita) situate pe malurile
Calmatuiului, Ialomitei si Buzaului.

Viile din Campia Tecuciului:

¢ Tecuci;

¢ lvesti;

¢ Hanu Conachi.

Viile din Dobrogea si Delta:

¢ Hirsova;
¢ Ciobanu;
¢ Letes;

¢ Periprava

Principalele soiuri existente, pe regiuni, sunt raspandite astfel:

Banat: Riedling italian, Sauvignon blanc, Pinot noir, Cadarca, Merlot, Burgund mare.



e Crisana-Maramures: Cabernet Sauvignon, Pinot noir, Cadarca, Merlot, Burgund
mare, Riesling italian, Feteasca regala, Feteasca alba, Muscat ottonel.

e Dobrogea: Pinot gris, Chardonnay, Muscat ottonel, Riesling italian, Sauvignon
blanc, Cabernet Sauvignon, Pinot noir, Merlot.

e Moldova: Feteasci regala, Muscat ottonel, Aligote, Cabernet Sauvignon, Tadmaioasa
romaneasca, Babeasca neagra, Grasa, Francusa, Galbena de Odobesti, Busuioaca de
Bohotin.

e Muntenia-Oltenia: Cabernet Sauvignon, Pinot noir, Merlot, Burgund mare, Feteasca
neagra, Feteasca alba, Riesling italian, Pinot gris, Muscat ottonel, Sauvignon blanc.

e Transilvania Feteasci albd, Traminer rose, Sauvignon blanc, Muscat ottonel,
Feteasca regala, Riesling italian.

1.6. Tipurile si categoriile de vinuri obtinute

Lanoi in tard se pot produce urmatoarele tipuri si categorii de vinuri:

e vinuri albe curente se obtin din soiurile: Galbena de Odobesti, Crimposie, Gordana,
Creata, lordana, Majarca, Mustoasa, Aligoté in urmatoarele podgorii: Odobesti,
Panciu, Cotesti, Husi, Dealu-Mare, Dragasani, Teremia-Tomnatic, Pincota.

e vinuri albe superioare obtinute din soiurile: Riesling italian, Feteasca alba, Feteasca
regala, Pinot gris, Sauvignon, Furmint, Traminer roz, Grasd romineascd, in
podgoriile: Tarnave, Alba-lulia, Cotnari, Tomesti, Odobesti, Cotesti, Pietroasele,
Dragasani, Segarcea etc.

e vinuri albe de desert care se impart:

¢ vinuri aromate. Muscat Ottonel (Cotesti, Panciu, Craciunel, Iasi) si
Tamaioasa romaneasca (Pietroasele, Dragasani, Segarcea).

¢ vinul de Cotnari se obtine din soiurile: Grasi, Feteasca alba, Francusa,
Tamaioasa romaneasca.

¢ vinul de Murfatlar se obtine din soiurile: Chardonnay, Pinot gris, Riesling
italian, Sauvignon.

¢ vinuri de Pietroasele obtinute din soiul Grasa roméaneasca.

¢ vinurile de Tdrnave si de Alba-lulia folosesc soiurile Feteasca alba,
Feteasca regala, Riesling italian, Pinot gris, Sauvignon si Traminer roz.

¢ vinurile de Aiud, Lechinfa, Teaca obtinute din soiurile: Riesling italian,
Neuburger, Feteasca regala si Feteasca alba.

e vinuri rosii curente obtinute din soiurile: Negru moale, Negru vartos, Cabernet
franc, Alicanté, Bouschet etc.

e vinuri rogii superioare. Babeasca (Nicoresti), Feteasca neagrd (Cotesti), Cabernet
Sauvignon, Pinot noir, Merlot (Vaea Cilugareasca, Urlati, Tohani, Dragésani,
Timburesti, Segarcea, Corcova, Turnu-Severin, Dealul Bujorului), Cadarca (Minis).

e vinuri roze se obtin din soiurile: Braghind, Rosioard, Babeasca, Steinschiller roz,
Baetor, in podgoriile: Teremia, Dabuleni, Sarica-Niculitel.

e vinuri materie primad pentru distilate se obtin din soiurile: Mustoasa de Maderat,
lordand, Plavaie etc. in toate podgoriile.

e vinuri materie primd pentru vinurile spumante se obtin din soiurile: Reisling
italian, Pinot gris, Feteascd albd, Feteasca regald, Sauvignon provenite din bazinele
viticole: Panciu, Cotesti, Dealul Bujorului, Alba-lulia, Tarnaveni, Odobesti etc.

1.7. Factorii caredetermina calitatea si cantitatea strugurilor si a vinurilor

Calitateasi cantitatea strugurilor si implicit a vinurilor sunt influentate de o serie de factori care tin
seama de natura soiului, tehnologia culturii vitei de vie si de tehnologia de obtinere avinurilor.

Calitatea stugurilor si a vinului este influentatd in cea mai mare masurd de soi, care imprima o
fizionomie proprie. Clima exerciti o influenta atit asupra calititii cit si asupra productivitatii. In mod
obignuit, temperatura influenteaza epoca de coacere, permitdnd o zonare a soiurilor de vitd, pe intreaga
suprafata a tarii. Cele mai bune vinuri de consum se obtin in zona cald-temperati. In zona cu climat
racoros se pot obtine vinuri bune pentru distilate §i sampanie.

Umiditatea optima este de 70%, iar cantitatea de precipitatii, de 600-700 I/m?.

Solul exercitd o influentd deosebitd asupra calitatii, deoarece acelasi soi de struguri, cultivat in
regiuni diferite si pe soluri diferite, dau vinuri cu totul deosebite ca buchet si insusiri gustative. Solurile



podzolice, cu reactia acida si cu continut mic de substante organice, sunt recomandate pentru obtinerea
vinurilor de consum curent, usoare si fine. Vinurile superioare abe si rosii se obtin in viile cultivate pe
solurile brun acide.

Solurile carbonate si bogate in humus, sunt mai potrivite pentru obtinerea vinurilor spumoase, iar
solurile bogate in calcar, pentru vinurile aromate si coniacuri fine. Solurile aluvionale, mai cu seama cele
de ses, se recomanda pentru vinurile usoare, de consum curent.

Expozitia vitei de vie este influentatd de latitudini si altitudini, in regiunile cu clima racoroasa se
recomanda expozitiile cu dominantd sudicd, in timp ce in zonele cédlduroase, expozitia dominanta va fi cea
nordica.

Dintre factorii agrotehnici amintim lucrarile de infiintare a viei, lucrérile aplicate plantei si
lucrarile aplicate solului .

1.8. Compozitia mecanica si chimica a strugurilor

Compozitia mecanica a strugurilor este raportul gravimetric intre unitétile uvologice constitutive,
ciorchini, pielitad, seminte si miez. Compozitia chimica arata ca influenta lor asupra procesului tehnologic,
in special asupra caracteristicilor chimice si organoleptice ale vinului.Atat compozitia mecanica cat si cea
chimica sunt influentate de:

e naturasolului;
gradul de coacere a strugurelui;
starea fitosanitara;
conditii pedoclimatice;
mijloacel e agrotehnice aplicate etc.
Compozitia mecanica a strugurilor la maturitate deplind, se prezinta astfel:
e ciorchini 3,5 % din strugure;
e  boabe, formate din:
¢ pidita 7,7 % din strugure;
¢ seminte 3,4 % din strugure;
¢ miez 84,5 % din strugure.

Ciorchinele principalele componente care intra in componenta ciorchinelui oscileazd in limite
foarte largi. Astfel, ciorchinele in stare verde continutul in apa ajunge pana la 85-90%, iar dupa lignificare,
apa reprezinta 35-34% din greutatea lui. Ciorchinii reprezinta suportul mecanic a boabelor si sunt totodata
caile de vehiculare ale substantelor nutritive din radacina catre frunze si boabe. Sunt alcatuiti din pedunculi
si axul (rahisul) cu ramificatii de diferite ordine. Ciorchinii se compun n medie din 67% apa, 2% substante
tanante, 2% substante minerale, 5% celuloza, 2% substante azotate si alti componenti mai putin importanti,
predominand polifenolii.

Bobul constituie partea utild a strugurelui. in functie de soi, fazi de coacere si de recoltare,
boabel e constituie 95-97% din masa strugurilor. Boabele se compun din 2-20% pieliza, 73-95% pulpa si 2-
7% seminge. Exista struguri de masd cu mai mult miez si struguri de vin, unde proportia de pielita si
seminte este mai mare.

Pielita are o compozitie chimica complexa. La pielita se semnaleaza stratul ceros, numit pruing,
care imprima boabei un aspect catifelat brumat si pe a carei suprafat sunt depuse, de vant sau insecte,
drojdii s alte microorganisme. Pruina reprezinta 1,5% din greutatea pielitei proaspete si reprezintd un
amestec de substante, din care, locul principal il ocupa ceridele, formati din esteri:

e dcooli si acizi superiori;

e hidrocarburi parafinice;

. dacooli superiori secundari;

e  Cizii grasi;

e hidroxiacizi sub forma de esteri liberi.

Pe suprafata pielitei, pruina diminueazid evaporarea, face pielita neumectabild, favorizeaza
alunecarea si prelingerea picaturilor de apd de pe boabe. Are o rezistentd maritd fata de agentii fizici si
chimici. Proportia de apa reprezinta 50-80% din greutatea pielitei proapete, restul de 20-50% constituie
substanta uscata care la unele soiuri si in anii secetosi poate ajunge pana la 60%. Dintre glucide, celuloza se
gaseste in cantitati mai mari, pana la 4%, urmeaza apoi pentozele si pentozanii 1-1,2%, substante pectice,
gumele si mucilagiile la un loc, pana la 1%, glucoza si fructoza sunt in cantitati foarte mici, iar in straturile
cele mal exterioare de celule ale pi€litei nu se gasesc decit sub forma de urme sau deloc. Continutul in
substante cu azot oscileaza intre 0,8-2%, cenusa reprezinta 0,5-1% din greutatea pielitei. Acizii, ca si in
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ciorchini, se afla mai mult in stare de saruri dacat in stare liberd, ceea ce face ca pH-ul si fie mai mare decét
in sucul pulpei.

Principalele substante din compozitia pielitei sunt:

e substansele fenolice, ele apartin urmatoarelor grupe de substante chimice: antociani,
taninuri, flavone si acizi fenolici;

e  substansele de aroma sunt localizate in pielitd si in miez, au o compozitie foarte
eterogend si apartine unor grupe de substante diverse: alcooli, acizi, esteri, aldehide,
cetone, terpene etc.;

e enzimele oxidazice amintim cele de tipul tirozinazei (la struguri Sandtosi) si lacazei
(struguri atinsi de mucegai), produc oxidarea antocianilor si a taninurilor;

e enzimele pectolitice din miez si enzimele proteolitice au rol pozitiv in marirea
randamentului in must si produc oxidarea antocianilor si a taninurilor.

Pulpa este cea mai mare importanta, fiind constituitd numai din sucul vacuolar al celulelor si din
resturile solide ale peretilor celulari. Pulpa este alcatuitd din 25-30 straturi de celule mari cu membrane
celulozice, bogate in suc vacuolar. In compozitia acestuia intra hidrati de carbon (glucoza si fructoza, in
raport de 1/1), acizi organici (acidul malic, acidul tartric), substante azotoase, substante minerale, substante
pectice si vitamine. Toate se regasesc in compozitia mustului rezultat prin procesul de vinificare primara.

Simanta are o compozitie chimicd mult diferitd de celelalte unitati uvologice, proportia de apa din
samanta este mai scdzutd, reprezentand 28-40% din greutatea ei, iar celuloza, atinge 28% din greutatea ei.
In afara de celulozd simanta mai contine substante azotate 0,8-1,2%, substante tanante 4-6%, substante
grase 10-25%, substante minerale 2-4%, acizii grasi si alte combinatii mai putin studiate.

1.9. Compozitia biochimici a bobului

Miezul strugurelui contine suc si o parte solidd formatd din peretii celulari si fascicole
fibrovasculare, care se gasesc in proportie de 0,5%. Cele mai importante substante din compozitia miezului
sunt:

Zaharurile sunt constituite din glucoza si fructoza, la maturarea deplind a strugurelui raportul
dintre acestea este de G/F=0,82. Mustul contine pentoze (arabinoza, xiloza), zaharuri nefermentescibile in
cantitati reduse de 0,3-1g/l. Cantitatea in zaharuri variaza intre 150-250g¢/l la strugurii normali, iar la
strugurii stafiditi aceastd concentratie poate ajunge pand la 400g/l. Cantitatea de zaharuri scade rar sub
80g/l, iar la maturitate mustul contine glucoza si fructoza in proportii egale.

AciZii sunt de natura organica si anorganica. Acizii organici iau nagtere prin oxidarea hidratilor de
carbon, se gasesc sub forma libera, semilegata si legati., iar acizii anorganici sunt numai sub forma legata
(sdruri). Dintre sdrurile cele mai importante amintim: bicarbonatul de sodiu si potasiu, care este putin
solubil in alcool, iar solubilitatea depinde de temperatura mediului.

Acizi specifici sunt acidul tartric si acidul malic, mai putin acidul citric, iar cantitatea i proportia
acestora este determinata de soi, factorii pedoclimatici si starea de maturitate. In must se gasesc saruri de K,
Na, Ca, Mg ale acidului sulfuric, acidului clorhidric si acidului fosforic.

Substantele azotoase din pulpa reprezinta 1/4-1/5 din azotul bobului si intre 0,2 si 0,8g/1 din azotul
din must. Azotul din must se gaseste sub forma de saruri amoniacale, aminoacizi, amide, polipeptide,
peptone si proteine. Substantele azotoase gasite in must, 60-150mg/l sunt sub forma amoniacala care dispar
complet in timpul fermentarii.

Substante proteice, se gasesc in cantitati foarte mici, ele sunt in proportie ridicatd in strugurii
atacati de diverse mucegaiuri. Din acest motiv, vinurile provenite din struguri alterati sunt mai putin
rezistente la pastrare.

Substangele pectice congtituie un amestec format din pectina, gume si mucilagii vegetale. Pielita
contine cea mai mare cantitate de substante pectice. Pectina din ciorchine, pielitd, tesut celular si pulpa se
gaseste sub formd de pectind insolubila. Procentul de substante pectice este invers proportional cu
cantitatea de must rezultat din bob: cind cantitatea de pectind este foarte mare, proportia de tesuturi
celulare existentd in pulpa este si ea mare. Substantele pectice au rol important in limpezirea mustului si a
vinului. Gumele si mucilagiile vegetale sunt constituite din arabani, galactani, etc., ele fiind in proportie
mai mare decat pectina.

Substanfele minerale sunt formata din cationi de K, Mg, Na, Fe, etc. si anionii fosforic, sulfuric si
clorhidric. Potasiul si acidul fosforic sunt elemente cu ponderea cea mai mare in cenusa mustului. Fosforul
se gaseste sub formd de combinatii minerale si organice, in proportie de cel mult 500mg %. Clorul se
gaseste sub forma de clorura si nu depaseste 200mg %, iar sulful, in cea mai mare parte sub forma de
sulfati, pana la 300mg %. Cantitatea de sulfat creste daca addugdm dioxid de sulf in proportii mari pentru
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conservare. Continutul de substante minerale depinde de soi, cantitatea de precipitatii si compozitia chimica
asolului si variaza intre 2-6¢/l.

Substangele colorante din struguri provin din substantele tanante existente in pielita bobului de
strugure si sunt formate din antociani. In strugurii europeni, substanta coloranti este formati din oenini
care provine din combinarea unei molecule de glucozid cu una de oeniding, derivatul dimetilic al
delfinidinei. Strugurii proveniti din vitd americand contin substante colorante formate din malving, care
provine din combinarea a doua molecule de glucoza cu derivatul dimetilic al delfinidinei. Toate substantele
colorante din struguri se gasesc sub forma de saruri si sunt puse in libertate in prezenta acizilor puternici.
Prin marirea aciditatii avem ca rezultat intensificarea culorii vinurilor.

Substantele tanante din struguri se numesc si enotaninuri si sunt solubile sau insolubile in alcool.
In timpul maturarii strugurilor, cantitatea de substante tanante solubile creste. Substantele tanante sunt
combinatii complexe de zaharuri reducatoare, in special glucoza, cu acizii fenolici (acidul galic si acidul
digalic). Alaturi de tanin, in ciorchine si seminte se giseste o materie raginoasa care este o anhidridd a
taninului si care da un gust amar. Vinurile amare provin din struguri storsi prea tare si se datoreaza acestei
anhidride.

Pe baza datelor obtinute din analiza strugurilor se calculeaza urmatorii indici uvologici:

e indicele de structura al strugurelui este raportul dintre greutatea boabelor si greutatea
ciorchinilor, cuprins intre 10-50, indicele fiind mai mic, la soiurile pentru vin si mai mare
lastrugurii pentru masi;

e indicele de boabe este dat de numarul de boabe, la 100g struguri si are valori cuprinse
intre 25-30 la soiurile de masi, putand depasi 100 la soiurile de vin cu boabe foarte mici,
in cadrul aceluiasi soi, valoarea acestui indice variaza in functie de ecosistem si conditiile
de cultura;

e indicele de alcituire al bobului reprezinta raportul dintre greutatea miezului, greutatea
pielitei si greutatea semintelor, are valori cuprinse intre 5-15, la soiurile pentru vin
valoarea indicelui variaza intre 5 si 8, iar la soirile pentru masa are valori cuprinse intre
10-15;

e indicele de randament este dat de raportul dintre greutatea mustului si greutatea
tescovinel care include pi€litele, semintele si ciorchinii, indicele variaza de 1a 2,5 1a 5, cu
o valoare medie de 4, valori mici la soiurile de struguri cu boabe mici si pielita groasa.
1.10. Maturarea strugurilor

Maturarea strugurilor nu este un proces regulat si uniform, ci variaza in functie de soi, podgorie si
de an. Stabilirea momentului optim de cules nu este 0 operatie usoara, deoarece acesta este determinata de
0 serie de factori dintre care cel mai important sunt: starea de maturitate a strugurilor, starea de Sinatate,
conditiile economice, modul de recoltare etc.

Starea de maturitate a strugurilor. Evolutia procesului de maturare este influentata foarte mult
de soi, de podgorie, dar mai ales de conditiile specifice ale anului. In timpul evolutiei, strugurele parcurge
patru perioade.

Fenomen complex, maturarea strugurilor cuprinde numeroase procese care duc la modificarea
aspectului si compozitiei strugurelui. Apar anumite modificari usor de sesizat ca: schimbarea culori,
modificarea greutatii, volumului si opacitatii boabelor. Acestea devin mai moi si se desprind usor de
pedicel, culoarea lor devine specifica, galben verzuie sau galben aurie la soiurile albe si albastruie de
intensitati diferite la soiurile rosii, pielita se subtiaza, se acoperd cu pruind, devine mai elasticd si
transparentd, semintele capata o culoare maron inchis, dobandesc un gust astringent si se desprind usor de
miez. Se modificd compozitia bobului, creste continutul in glucide, scade aciditatea, se modifica raportul
intre diferitele forme de azot, sporeste continutul in substante minerale si vitamine. Continutul in substante
odorante si colorante creste simtitor. La maturitatea strugurilor, fenomenele principale care intereseaza
sunt:

Dezvoltarea boabelor are loc continuu, atat in volum cét si in greutate, de la formarea lor, pana la
maturitate. Ploile abundente din cursul maturarii fac ca boabele si se umfle brusc si pielita sa crape.

Acumularea zaharurilor in boabe, sub forma de glucoza si fructoza, se realizeaza din rezervele
butucului, a vitei si din rezervele frunzei, create zilnic, prin fotosinteza. In frunze iau nastere toti compusii
celulelor vegetale: zaharuri, acizi organici, taninuri etc. In functie de durata strilucirii soarelui din timpul
maturarii strugurilor, prin fotosintezd se formeaza o anumitd cantitate de zahar. Astfel, zonele calduroase
din tara vor da struguri mai bogati in zahar, respectiv, vinuri mai bogate in alcool. Migrarea zaharurilor din
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partea lemnoasi a vitei se intensifica odatd cu intrarea strugurilor in perioada de pargd. Lumina
influenteaza acumularea zaharurilor din struguri uniform, astfel in boabe, in zona pedunculard existd mai
mult zahdr, iar in zona periferica a bobului este mai dulce si mai putin acida.

Micsorarea acidittii este inversi procesului de acumulare a zaharurilor. In strugurii verzi,
aciditatea este de 20g acid sulfuric/l, pentru ca in cateva saptdmani sa scada la 4-6g acid sulfuric/l.
Dinamica aciditatii titrabile se datoreaza evolutiei acidului tartric §i acidului malic. Acidul tartric sufera
modificari minime, iar acidul malic, fiindca este mai labil, cantitativ va scidea mai rapid in prima etapa,
apoi mai lent, in functie de maturarea strugurilor. Soiurile se diferentiaza prin continutul in acid malic
existand soiuri bogate si soiuri sarace in acid malic. Se urmareste, in faza de maturare a strugurelui indicele
de maturitate, ceea ce reprezinta un raport zahar/aciditate, care in functie de conditiile pedoclimatice,
variaza intre 30 si 70.

Culoarea boabelor din faza de parga, culoarea boabelor se accentueazi pe toata durata maturarii.
Pielita strugurilor negrii acumuleaza antociani, iar la strugurii abi, apare culoarea galben-verzuie.

Formarea aromelor precum si acumularea lor in struguri are loc in epoca de maturare. Aceste
substante sunt repartizate in celulele interne ale pielitei. Soiurile albe se caracterizeazd printr-0 aroma
specifica-parfum de floare cu nuante de seminte, iar la soiurile rosii, aroma de fruct, visine, cirese, simburi,
nuante de amestec de taninuri.

Supracoacerea strugurilor. Strugurii in faza de maturare deplind acumuleaza o cantitate mare de
zahdr, iar respiratia din bob nu este compensata cu migrarea substantelor din plantd in fruct. Are loc o
diminuare a continutului de apa din strugure, numit proces de stafidire. Acest fenomen se poate accelera pe
butuc, prin rasucirea pedunculului strugurelui sau dupa cules, prin expunerea la soare sau la umbra, cateva
Ssiptamani. Din acesti struguri se obtin vinuri albe si rosii de calitate, deoarece se pot acumula peste 300-
350g zahar/1.

Din considerentele enuntate mai inainte, in practica viti-vinicold la notiuneca maturitate s-au
asociat si alti termeni care o particularizeaza si anume: maturitate fiziologica, maturitate deplina, maturitate
tehnologica, maturitate comerciala si supramaturarea.

Maturitatea fiziologica reprezinta momentul cand semintele din boabe si-au incetat cresterea si
au posibilitatea de a germina. La soiurile a céror struguri se coc mai tarziu, maturitatea fiziologica se
realizeaza tardiv, iar soiurile cu coacere mai timpurie isi matureazd pulpa mai repede decdt semintele,
intrucdt acestea din urma dobindesc mai greu capacitatea de a germina, deoarece fluxul substantelor
necesare pentru completa lor dezvoltare inceteaza. Este cunoscut si ca perioada erbacee, care incepe de la
formarea bobului si pand la intrarea in pargd, cand bobul isi schimbi culoarea. In aceastd perioada,
strugurele este verde, culoare data de clorofila, iar consistenta sa este durd si are o cantitate mica de zahar.

Maturitate tehnologica corespunde, sub raportul glucidelor si al aciditatii totale, cel mai bine
caracteristicilor tehnologice ale unui anumit produs viticol. Pentru a obtine diferite tipuri si categorii de
vinuri cu insusiri specifice de consum curent si superioare, seci, demiseci, demidulci, dulci sau spumante si
spumoase, etc., cerintele fatd de materia prima si fata de gradul Siu de maturare sunt mult diferite. Astfel,
pentru obtinerea vinurilor spumante sau in vederea producerii de distilate invechite, in unele podgorii si la
anumite soiuri, este necesar ca strugurii si se culeagd nainte de maturitatea deplind. Pentru obtinerea
vinurilor superioare demiseci, demidulci si dulci naturale, este avantajos sa se recolteze strugurii la
supramaturitate. Se apreciaza astfel, ca in conditiile ecologice din tara noastrd, maturitatea tehnologica
poate si preceadda maturitatii deplina (vinuri pentru distilare) sa coincida cu ea (vinuri de consum curent si
superioare seci) sau i o urmeze (vinuri demiseci sau dulci naturale). Perioada de maturitate tehnologica
este cuprinsi de la pargd pani la maturitatea deplina, timp de 40-50 zile. in acest timp, strugurele continui
A creascd, acumuleaza zahar si 1i scade aciditatea.

Maturitatea deplina reprezinti momentul in care glucidele, aciditatea totald si greutatea a 100
boabe realizeazd nivelurile caracteristice soiurilor. Evolutia greutatii boabelor di indicii asupra laturii
calitative, variatia continutului in zaharuri si aciditate, precum si stabilirea raportului in care se gasesc
acestea dau indicatii mai ales asupra laturii calitative. Deci, prin maturitate completa se intelege acel
moment cand strugurele a acumulat o cantitate maxima de glucide fara ca greutatea lui sé se fi diminuat, iar
aciditatea este moderatd. Strugurii albi devin galbui, iar cei negrii devin negrii deschisi. Perioada se poate
limitala doua saptamani, observandu-se O crestere brusca a continutului de zaharuri.

Supramaturarea este starea in care zaharurile depasesc nivelul realizat pe cale biochimica, ca
urmare a procesului de evaporare a apel din boabe. Sciderea greutdtii boabelor se datoreaza in cea mai
mare masura evaporarii apei din boabe, uscarii ciorchinelui, precum si unor fenomene respiratorii. Ca o
CONsecinta a acestor procese, volumul i greutatea bobului se micsoreaza, pielita se zbarceste, iar mustul se
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concentreazi mult in zahdr, putind ajunge pana la 300-400g/l. In paralel, aciditatea sufera unele modificari,
de importantd mica. Schimbarile sunt insd mai evidente in ceea ce priveste evolutia acidului tartric si
acidului malic, astfel acidul tartric riméane aproape la acelasi nivel ca si la maturitatea deplina sau are chiar
0 usoara crestere, iar acidul malic Inregistreaza o usoara scadere. Supramaturarea mai poate avea loc sub
actiunea caldurii solare sau artificiale. Sub actiunea caldurii soarelui, supramaturarea se poate desfasura in
conditii naturale, cand strugurii nu sunt despringi de pe butuc sau in conditii artificiale, la strugurii culesi si
expusi la soare pe paie, rogojini sau gratare din lemn.

Un caz particular de supraramaturare il reprezinta botritizarea strugurilor, consecinta a infectarii
boabelor cu Botrytrinia fukeliana. Prezenta ciupercii sub forma de putregai nobil este intilnita numai in
anumite podgorii si la anumite soiri. Perioada de supramaturare sau supracoacere se caracterizeaza prin
aceea ca strugurele se lasa pe butuc, sucul se concentreaza in componentii sai, uneori supracoacere fiind
influentata de unele mucegaiuri nobile.

1.11. Stabilirea momentului optim al recoltarii

Stabilirea datei culesului se face pe baza indicelui gluco-acidimetric al strugurilor si cresterea in
greutate a boabelor. Acesti doi indici se urmaresc dupd norme bine stabilite, la inceput din 5 in 5 zile,
incepand cu 10 august, iar cu 5-6 zile inainte de cules, zilnic. In mod obisnuit, determinarea zaharurilor se
face cu ajutorul mustimetrului sau cu refractometru, iar aciditatea prin titrare. Se considera ca strugurii au
ajuns la coacere completa si pot fi culesi cand cantitatea de zahar din boabe nu mai creste timp de 2-3 zile,
aciditatea strugurilor raimane neschimbata, iar greutatea a 100 boabe a atins valori maxime.

Culegerea strugurilor se face in functie de tipul de vin care urmeaza a se obtine si se efectueaza la
stadiul de maturatie tehnologica, care nu coincide cu maturarea fiziologica. Pentru vinurile de consum
curent, culesul incepe cénd strugurii au concentratie de 170-200g zahar/1 si 4-5g acid sulfuric/l. Pentru
vinurile superioare, strugurii trebuie si contind minimum 200g zahar/1 si o aciditate de 4-5¢ acid sulfuric/l,
respectiv sa atinga stadiul de coacere avansata. Pentru prepararea vinurilor dulci naturale, culesul are loc in
faza de supracoacere, cand strugurii au 250-300g zahar/I.

Culesul strugurilor trebuie facut pe soiuri, in functie de epoci si gradul de coacere. In mod obisnuit
se incepe culesul soiurilor albe, din care se prepard vinurile de consum si soiurile pentru vinurile
superioare. Soiurile rosii si cele aromate se culeg mai tarziu, pentru a li se da posibilitatea acumularii unei
cantitati mai mari de materii colorante §i aroma.

Datele obtinute in urma analizei probelor medii se inscriu intr-un grafic pe abscisa se trec datele la
care au fost recoltate probele de struguri, iar pe ordonata rezultatele obtinute la analize. Unind punctele
corespunzatoare componentelor analizate rezulta trei curbe, care indicd dinamica fiecarui element in timpul
Mmaturarii strugurilor. Din analiza lor se observa ca acumularile de zaharuri au un mers ascendent, cu unele
stagnari provocate de conditiile climatice.

Curba concentratiei in aciditate descreste rapid la inceputul maturarii, apoi descresterea este mai
lentd. O alurd ascendentd caracteristica o prezintd curba greutatii boabelor, care creste pana la un moment
dat, dupi care scade, in functie de soi si de conditiile climatice ale anului. In anumite conditii, in toamnele
ploioase, pentru a salva recolta, se face un cules prematur.

Pentru ca operatia de cules sa decurgd in bune conditii este necesar luarea unor masuri
organizatorice:
intocmirea unui grafic de cules pe soiuri §i unitati productive;
asigurarea necesarului de forta de munca si mijloace de transport;
timpul culesului strugurii se recolteaza in anumite perioade ale zilei;
felul culesului culesul strugurilor se face deodata, cind recolta este sdnatoasa si
omogena sau se poate face un cules pe etape.

in functie de tipul de vin pe care dorim si-l obtinem, se urmireste ca strugurii si nu fie
impurificati cu pamant, frunze, deoarece influenteaza calitatea vinului. Tehnica culesului este realizatd prin
detasarea strugurilor de pe lastari si se face de reguld manual, cu ajutorul foarfecilor si a cutitelor sau
mecanic.

Stabilirea momentului optim de cules. Momentul optim de cules al strugurilor se stabileste prin
urmarirea evolutiei maturdrii, respectiv prin determinarea zaharului, aciditatii si greutatii a 100 boabe.
Pentru ca datele obtinute sa redea cit mai exact procesul de maturare, la un anumit soi §i in conditii
specifice anului de cultura, o deosebita importanta o are stabilirea intervalelor la care se iau probe, tehnica
recoltarii acestora si constituirea probei medii.

Pentru obtinerea diferitelor tipuri de vin, strugurii se recolteaza la urmatoarele momente:
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e pentru vinurile albe de consum curent, cand strugurii au acumulat 170-180g/l zahar;

e pentru vinurile superioare albe seci, cand strugurii au acumulat peste 196g/1 zahir;
pentru vinurile albe demidulci si dulci, cand strugurii au acumulat peste 210g/1 zahar.
Pentru obtinerea vinurilor de calitate superioara cu denumire de origine (VSO) si
trepte de calitate (VSOC), culesul strugurilor se face numai la supramaturare;

e pentru vinurile rosii de consum curent, continutul in zahar trebuie sa fie cuprins intre
180 si 200g/1, iar aciditatea minimum S5g/1 in acid sulfuric. O aciditate mai mare sau
un nivel ma redus a zaharurilor nu asigurd obtinerea unor vinuri armonic
constituite;

e pentru vinurile rosii de calitate superioard, continutul in zahdr trebuie fie cuprins
intre 200-250¢/l, iar aciditatea intre 4,5-5¢/l acid sulfuric. La strugurii negri se va
evita culesul la supramaturare, deoarece scade aciditatea si se depreciaza culoarea.

Culesul calucrare se executa intr-0 perioada scurtd, de 3-4 Siptimani, intervalul optim adesea nu
trebuie sa depaseasca 15 zile. Orice intarziere peste timpul optim determina pierderi apreciabile cantitative,
in acelasi timp se reduce randamentul la vinificare cu pana la 10%, aciditatea scade cu 0,5-1,5g/I, in timp ce
taria alcoolica sporeste abia cu 1,5-2,0% vol. alcool.

Fiecare zi de intarziere a culesului peste momentul optim se soldeazd cu circa 1% pierderi de
productie. Pentru evitarea la minimum a pierderilor de recolta, iar lucrarea si se desfdsoare in conditii
optime, culesul strugurilor destinati vinificarii, trebuie sa se facad dupa un plan bine stabilit pe intreaga
pericada si pentru fiecare zi, la intocmirea cdruia se iau in considerare o serie de masuri tehnice si
organizatorice. Unele se refera la pregatirea localurilor de vinificare, la spatiile de prelucrare si depozitare,
altele se refera la organizarea culesului si transportul strugurilor. Pe baza evaluarii cantitative a recoltei de
struguri, evaluare ce se face in doua etape (in fenofaza cresterii boabelor si cu cateva zile inainte de cules),
se intocmesc grafice de cules pe zile, mentionandu-se cantitatea de struguri ce urmeaza sa fie recoltatii,
vasele, uneltele si utilajul necesar, modul de recoltare, forta de munca si mijloacele de transport necesare.

In functie de sortimentul existent si directiile de productie stabilite si fara a neglija conditiile care
asigurd calitatea doritd, programarea culesului se va face astfel incat sa se elimine varfurile si depresiunile,
realizandu-se pe cat posibil tun ritm uniform in toata perioada.

Ordinea de recoltare a soiurilor. La stabilirea ordinei de recoltare a strugurilor, trebuie avute in
vedere urmiatoarele:

Epoca de maturare a soiurilor. in conditiile de mediu din tara noastra, perioada de vegetatie
pentru soiurile de vin timpurii este de 160-170 zile, pentru soiurile cu coacere mijlocie 170-180 zile, iar
pentru soiurile tarzii 180-190 zile. Soiurile cu coacere mai timpurie se culeg inaintea celor cu coacere
tarzie.

Sarea de sindtate a recoltei. In toamnele calde si ploioase, se dezvolta din abundenta putregaiul
cenusiu. Cand atacul este masiv §i nu se poate conta pe aparitia unui timp favorabil, trebuie recoltati
strugurii, indiferent de concentratia lor in zaharuri. Un cules timpuriu se face si atunci cand strugurii au fost
batuti de grindina sau sunt atacati de Oidium.

Rezistenta la boli si daundtori. Soiurile ma sensibile se vor culege inaintea soiurilor mai
rezistente.

Acumularea substanzelor colorante si aromate in struguri soiurile negre si cele aromate se culeg
mai tarziu decat cele albe nearomate, dar inainte de aparitia brumelor timpurii de toamna, care diminueaza
culoarea si aroma. Marea majoritate a soiurilor se recolteaza la maturitatea deplin, dar sunt situatii cand
strugurii se recolteaza mai inainte sau dupa maturitatea deplind, practicindu-se in afard de culesul normal,
fie culesul timpuriu, fie cel tarziu. Se culeg timpuriu recoltele depreciate de mucegai, mana si grindina.

Tehnica culesului. Alaturi de culesul traditional, in care operatia de detasare a strugurilor si
asezarea lor in recipiente se fac manual, se extind tot mai mult metodele de cules partial mecanizate §i
metode de cules integral mecanizate.

Culesul manual consta in detasarea strugurilor de pe butuc cu ajutorul unor bricege sau foarfeci si
apoi asezarea lor in diferite recipiente. In ultimul timp, cu foarte bune rezultate, sunt folosite giletile
confectionate din material plastic. Acestea sunt usoare la manipulare, rezistente la acizi, nu dau gusturi
straine, nu se sparg §i se curdtd usor prin simpla spalare cu apa. Pentru detasarea strugurilor, mai comod de
folosit sunt foarfecele special confectionat in acest scop. Se pot folosi si bricege, cutite sau cosoare.

in functie de modul cum se efectueaza culesul manual poate fi: pe soiuri sau in amestec si in etape
sau integral.
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Culesul pe soiuri se pun ma bine in valoare elementele de calitate tipice soiului si alte
caracteristici e strugurelui ce trebuie si se regiseasca in vin.

Culesul in amestec se practica in plantatiile formate din sortimente tehnologice bine definite. in
acest caz, vinurile obtinute sunt calitativ superioare celor care ar rezulta din vinificarea separata a acelorasi
soiuri si ulterior cupajare. Acest cules se practica si in parcele cu amestec intdmplator, insa in acest caz
culesul pe soiuri este anevoios si costisitor.

Culesul selectionat sau in etape se aplica in plantatiile a caror struguri sunt destinati producerii
vinurilor dulci naturale, cu calitati deosebite. Culesul se face esalonat, in 2-4 etape, pe masura stafidirii gi
botritizarii strugurilor.

Culesul integral sau dintr-o data se face in majoritatea plantatiilor. In acest caz, strugurii se culeg
larand, fard nici un fel de alegere. Indiferent de modul cum se efectueaza culesul, se va cduta ca lucrarea sa
fiefacuta pe timp frumos. Nu se recomanda culesul pe ploaie sau roud si brume puternice.

Culesul partial mecanizat constd in folosirea unor masini pentru preluarea strugurilor culesi
manual, se usureaza munca culegatorului si productivitatea muncii creste cu 30-35%. Masinile folosite pot
fi autopropul sate sau montate pe tractor.

Culesul mecanizat. Folosirea masinilor de cules pe scara cat mai larga se datoreste faptului ca, se
pot realiza productivitati sporite la recoltare, ajungdnd pana la 0,6ha/h cu pierderi reduse pana la 5%.
Recoltatul mecanizat al strugurilor nu afecteaza calitatea vinului, cu conditia ca temperatura recoltei sa fie
mai mica de 20°C, strugurii sa fie lipsiti de resturi de frunze si pamant, iar durata de la cules la prelucrare
sd nu depéseasca patru ore.

Operatia de recoltare a strugurilor tine seama de utilajele de transport existente in dotare. Astfel,
recoltarea parcurge urmitoarele etapele:

e recoltarea manualg strugurii se recolteazd manual, descarcarea strugurilor se
realizeaza in bene montate pe mijloacele de transport, iar descarcarea benelor se face
cu instalatii hidraulice de basculare laterald sau posterioald;

e recoltarea semimecanizata strugurilor se recolteaza cu masini purtate, semipurtate
sau combine autopropulsate, descarcarea strugurilor se face in bene montate pe
mijloacele de transport, iar descarcarea se face cu instalatii hidraulice de basculare
laterald sau posterioald;

e recoltarea mecanizatd strugurilor se recolteazd mecanizat cu combine
autopropulsate, dotate cu containere speciale pentru depozitarea strugurilor,
containerele se inlocuiesc pline cu altele goale, containerele se ageaza pe mijloacele
de transport, descircarea containerele se face cu instalatii hidraulice de basculare
laterald sau posterioala.

Transportul benelor se realizeaza cu ajutorul tractoarelor, mijloacelor auto, iar incarcarea-
descarcarea benelor se face cu motostivuitoare sau electrostivuitoare. Pentru prevenirea oxidarii mustuielii
se folosesc diferite metode de protectie, cel mai adesea administrarea de dioxid de sulf sub forma de solutie
apoasi. Macaraua pivotantd se poate inlocui cu troliu de descarcare de tip monorai, de o constructie
asemanatoare.

Vasele de recoltare folosite pentru transportul strugurilor la crama, sunt benele din lemn. Acestea
sunt confectionate din lemn de esentd usoard, intarite cu cercuri metalice, avand forma de trunchi de con si
au capacitatea de 500-600 I, lateral sunt prevazute cu doi suporti care servesc pentru manevrarea benei de
Catre o macara pivotanta.

2. Tehnologia obtinerii mustului de struguri
2.1. Dezbrobonirea strugurilor
Calitatea vinului depinde in mare masura de tehnologia de fabricatie.
Tehnologiile clasice folosite pentru obtinerea vinurilor albe si rosii de consum curent, cuprind urmatoarele
grupe de operatii:
»  vinificatia primari care cuprinde:
e  prelucrarea strugurilor;
o fermentarea mustului si mustuielii;
e  Obtinerea vinului tanar;
> vinificatia secundara care cuprinde:
e ingrijirea vinului;
e conditinarea si imbutelierea vinului.
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De larecoltarea strugurilor si pana la obtinerea vinului nou, au loc o serie de operatii tehnologice
de mare importanta pentru obtinerea unor vinuri de calitate. Schema tehnologici de obtinere a vinurilor
albe, cuprinzind toate operatiile este prezentata alaturat.

In cazul tehnologiei clasice de vinificatie in alb, strugurii adusi la crami sunt receptionati
cantitativ si calitativ. Controlul calitatii trebuie sd cuprinda verificarea autenticitatii soiului de struguri, a
starii de sanitate si a continutului de zahr si acizi. In cazul unor partide de struguri cu defecte, acestia sunt
dirijati pentru a fi vinificati separat.

Descarcarea strugurilor se face cu macarale speciale, rampe §i benzi transportoare.

Vinificatia 1n alb, incepe efectiv. cu zdrobirca §i  dezbrobonirea srtugurilor.

Zdrobirea ciorchinilor constd in ruperea pielitei strugurelui si fardmitarea boabelor pentru a pune
in libertate mustul si miezul. Pentru zdrobire se folosesc diferite tipuri de utilgje:

e  zdrobitoare cu valfuri cilindrice executate din fonta, bronz, otel inoxidabil sau masa
plastica cu santuri drepte sau elicoidale, cu o adancime de 5-8mm. Valturile se rotesc
in sens invers, iar viteza de rotatie si distanta intre valturi se regleazi;

e  zdrobitoare cu valfuri cu profile sub forma de cruce;

e  zdrobitoare cu lame, cu un cilindru metalic rotativ prevazut cu lame mobile care
zdrobesc strugurii si i lovesc cu putere de o plasa metalica prevazuta cu striatiuni;

e zdrobitoare centrifugale, in care o turbind cu palete loveste si trimite strugurii pe un
perete metalic perforat unde are loc zdrobirea.

Dezbrobonirea consté in separarea boabelor de ciorchini. Exista utilaje care realizeaza zdrobirea si
dezbrobonirea succesiv. Un dezbrobonitor sau un desciorchinitor este format dintr-un tambur orizontal si
perforat, in centrul céreia se roteste in sens invers un ax cu palete dispuse €licoidal. Mustul, miezul si
pielitele trec prin orificiile tamburului §i sunt dirijate catre o pompa de mustuiald, iar ciorchinii separati
sunt evacuati pe la extremitatea tamburului.

Operatia de dezbrobonire discontinud, asigura indepartarea ciorchinilor, favorizeaza presarea
bostinei, iar fermentarea asigura o mai bund conservare a vinului, prin continutul de tanin. Prin
dezbrobonire se asigura obtinerea unor vinuri de calitate superioard, deoarece gustul este mai putin
astringent, se elimina izul ierbos din masa mustului si se indeparteaza o serie de substante strdine, vinurile
se limpezesc mai usor si mai repede, iar creste cantitatea de alcool cu citeva grade.

Dezbrobonirea se realizeaza, cu utilaje numite zdrobitoare-dezbrobonitoare, iar cand sunt cuplate
Cu pompa, aparatele se numesc fuloegropompe.

Separarea mustului ravac. Mustuiala formata din boabele zdrobite si cu mustul rezultat, este
trimisa in linurile de sedimentare, care pot fi suspendate sau nu, iar dupa o perioada de 10-120 ore, se
separd de pe bostind, o cantitate de must relativ limpede, denumit ravac. Mustul ravac ajunge la 50-60% din
cantitatea totala de must .

Toate dispozitivele prezentate mai sus, prezintia dezavantajul ca favorizeaza o oxidare puternica a
mustului. Rezultate mai bune se obtin prin folosirea zdobitorului dezbrobonitor-scurgator in care se pot
realiza toate cele trei operatii. Acestea au o serie de avantaje, o capacitate mare de productie, prevenind in
acelagi timp, procesele de oxidare.

2.3. Presarea bostinei

Prin presarea bostinei se urmareste extragerea mustului complet din mustuiala §i bostina. Presarea
este influentata de urmatorii factori:

e suculenta materiei prime;

e grosimea stratului de material, cu cit grosimea stratului de material din care se
extrage mustul este mai mare, cu atat existd posibilitatea si se infunde capilarele si
deci sucul si nu se mai poatd elimina;

e consistenta si structura stratului de presare, soiurile cu capilaritate mai mare se
preseaza mai bine, deoarece permit o scurgere mai buna a sucului;

e  presiunea si intensitatea presiunii au influenta redusd, cazul in care presiunea creste
brusc, in prima etapa, se pot astupa capilarele si viteza de scurgere a mustului scade
foarte mult, ajungand la zero, de aceea ridicarea presiunii trebuie facuta treptat in
special la sfarsitul operatiei de presare;

e modul de tratare inainte de presare, pentru marirea randamentului se pot aplica
bostinei tratamente speciale, in vederea obtinerii unei cantitati mai mari de must, fira
a influenta negativ calitatea. Dintre tratamentele ce se pot aplica se mentioneaza
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incalzirea bostinei, electroplasmoliza, tratamentul cu ultrasunete si macerarea
enzimatica.
Pentru obtinerea mustului se folosesc prese care pot fii:
e  discontinue;
e continue.

Pentru obtinerea vinurilor superioare se utilizeaza presele discontinue, actionate manual, mecanic,
hidraulic sau pneumatic. Cele mai bune rezultate se obtin cu presele pneumatice, deoarece se face o presare
rapida si usoard, mustul este suficient de limpede si de calitate superioara.

Presele continue prezintd urmatoarele avantaje pentru vinificatie: sunt mai economice, permit
desfasurarea procesului in flux in flux continuu si realizarea de randamente superioare. Ca dezavantaje
avem urmatoarele: Cresterea puterii de presare care determina o trecere a substantelor tanante in must,
acesta devine astrigent, uneori cu gust amarui si se limpezeste greu din cauza sarurilor de calciu, fosfor si a
ulelului care trece din seminte in must, randamentul mare in must este diminuat de depozitul mare care se
formeaza la limpezire care ajunge la 10-15%, fata de 5-6% la presa hidraulica.

Presa pneumaticd este formatd dintr-un cilindru cu orificii, construit din otel inoxidabil
acidorezistent, in interiorul careia este montat un burduf de cauciuc in care se introduce aer comprimat.
Mustul se scurge prin orificiile tablei care are miscare de rotatie. Operatia de presare se repeta de 2-3 ori,
mustul rezultat se amestecd cu ravacul. De regula, primele presdri se fac cu presa hidraulicd sau
pneumatica, iar ultima cu presa continud. Randamentul la presare variazd intre 60-80% la presele
discontinue si depseste 80% la presa continua.

Indiferent detipul de presa folosit trebuie sa se asigure urmatoarele conditii :

e siaibd o putere mare de presare;

e  silucreze rapid, pentru ca bostina sa fie in contact cat mai scurt cu aerul;

e  Siasigure o presare progresiva;

e  silucreze rapid si economic, respectiv sa nu necesite un consum mare de energie si
fortd de munca;

e  siaiba o constructie cat mai simpla,;

e  sipoata fi usor manipulatd, in special la incarcare si descarcare;

e i fie usor de intretinut.

In functie de modul de obtinere a mustului, tipul de scurgere si presare, proprietitile fractiunilor de
must variaza intre anumite limite, % fatd de must total, astfel:
must ravac 45 — 65%;
must de laprimapresare 20 — 35%;
must delaadouapresare 6 — 12%;
must delaatreiapresare 3 - 6%.

2.5. Aleger ea schemei tehnologice de obtinere a mustului

Schema tehnologica de prelucrare a strugurilor este determinatd de tipul de vin ce urmeaza sa-|
obtinem, de respectarea cerintelor oenologice specifice vinificatiei in alb, cét si de factorii economici.

Cele mai optime scheme sunt cele scurte, care transforma strugurii in must in minimum de timp,
care dau musturi suficient de limpezi cu burba putina si rezistenta la oxidare. Tindnd Seama de aceste
considerente, la obtinerea vinurilor de consum curent, apare rationala schema: zdrobirea— desciorchinarea
— pomparea (ZDP) — scurgerea mecanica (SM) — presarea continua (Pc), iar pentru vinurile de calitate
superioara: zdrobirea — desciorchinarea — pomparea (ZDP) — presarea discontinua (PMR, PP) — presarea
continua.

3.3. Compozitia chimici a mustului

Mustul este un lichid dulce care se obtine prin prelucrarea strugurilor si are o compozitie chimica
si biologica foarte complexa, functie de soiul de struguri din care s-a obtinut, de gradul de maturare a
acestora, de conditiile climatice, conditii de recoltare, dezbrobonire, transport, preparare etc.

Densitatea mustului este de 1,062-1,110 care in afard de apa (70-85%), contine sub forma solubila
glucide, acizi, substante azotate, compusi de aroma, tanin, pigmenti, vitamine i enzime.

Concentragia in zaharuri fermentescibile are limite de acumulare de 150-250g/I, acumularea lor
depinzdmd de gradul de maturare a strugurilor si de momentul recoltarii. Predomina hexoze cu caracter
reducitor: glucozasi fructoza. In functie de soi, raportul glucoza/fructoza variaza de la soi la soi, intre 0,83
(Riedling) si 0,98 (Cabernet Sauvignon). La maturare cele doua zaharuri sunt in proportii egale, iar la
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supracoacere predomina fructoza. Dintre zaharurile nefermentescibile amintim clasa pentozelor, in special
arabinoza i rabinoza cu 0,3-0,5¢/1 (struguri albi) si 2g/l (struguri rosii).

Zaharoza, se gaseste in proportie de 3-5g/I, nu are caracter reducitor si este fermentata de catre
drojdii, dupa o hidrolizi enzimatici sau acidi si obtinerea zahdrului invertit. In mustul provenit din
recoltele avariate pot apare dextrani cu efect nedorit in timpul perioadei de limpezire a vinului, datorita
proprietatilor sale de coloid de protectie.

Substanfele pectice sunt substante hidrocarbonate cu greutate moleculara mare, prezente in
struguri in proportie de 1-3,5g/1, iar in must trec doar 25%, restul rimanand in tescovina. In mustul de
presa, proportia de substante pectice este de 4-5 ori mai mare decét in mustul ravac.

Acizi organici liberi prezenti in must sunt: acidul tartric, acidul malic cu o concentratie de 5-15¢/1,
pH-ul mustului fiind de 3-3,9. Suma acizilor titrabili determina prin neutralizare, ph-ul si concentratia
diferitilor acizi formati in must accentueaza gustul de acru. La accentuarea gustului de acru si astringent,
ordinea acizilor in succesiunea descrescanda este: acid malic, acid tartric, acid citric, acid lactic. Acizii
favorizeaza dezvoltarea substantelor colorante si odorante cu rol important in tehnologia obtinerii vinurilor
rosii si albe. Mustul contine: acid tartric 2-3g/l, acid malic 2-4 g/l la strugurii copti, iar la cei necopti, pana
la 29¢/l. Aciditatea mustului are un rol important informarea gustului si aromatizarea vinului, influentand
pozitiv stabilitatea microbiologica si fizico-chimica a vinului si procesul de oxido-reducere din timpul
fermentatiei alcoolice.

Concentragia in substante azotate variaza in limitele 0,2-1,4g/l (exprimatd in azot total) fiind in
functie de podgorie, fertilizarea solului, conditiile meteorologice etc. In strugurii maturi, din continutul total
de azot organic, 1/5-1/8 reprezinta acizii ce trec in must odatd cu dezbrobonirea si presarea mustului. Ei
sunt sursa principalda de azot din nutritia drojdiilor i formeaza alcooli superiori in vin, dupa fermentare.
Sub actiunea drojdiilor, din azotul total al mustului, 50-70% poate fi asimilat. in cazul recoltelor avariate,
cantitatea de azot asimilabil este redusi cu 50% si in acest caz se adauga azot amoniacal (sulfat de amoniu,
fosfat de amoniu) pana la 30g/hl.

Compugi fenolici influenteaza asupra calitatilor organoleptice, punand in valoare astringenta,
savoarea, duritatea, culoarea etc.

e mustul ravac este mai Sirac in substante tanante decat mustul provenit de la presa, unde
taninul poate ajunge pana la 1g;

¢ in timpul macerarii, substantele colorante din pielite, boabe, trec in must, cantitatea de
antociani extrasa fiind dependenta de tehnologia folosita;

e substantele odorante prezente in must imprima un miros tipic si un gust specific care
permite diferentierea soiurilor de struguri. In componenta substantelor odorante intra
300-400 componente (uleiuri eterice, esteri, derivati terpenici). Macerarea si fermentarea
pe bostind maresc continutul in substante colorante.

Vitaminele si enzimele. Dintre vitaminele prezente in must: vitamina A , vitamina B (B, B,, Bg),
acidul pantotenic, vitamina PP au un rol in cresterea drojdiilor si bacteriilor lactice.

Enzimele provin din struguri sau au o origine microbiand. Dintre enzimele exogene ale
strugurilor, amintim:

e tirozina, localizata in cloroplaste trece in must, oxideazia compusii fenolici cu formarea
de chinone sau polimeri, cu structurd complexa, melanine colorate in brun;

e lacaza , este 0 enzima de oxido-reducere si se gaseste in strugurii atacati de Botrytiana
fuckeliana care oxideaza taninurile si antocianii din must la pH 4,75 si temperatura de 30
—35°C, favorizand casarea oxidativi;

e enzimele pectolitice: pectinmetilesteraza, poligalacturaza, se gisesc in struguri si prin
hidroliza substantelor pectice permit evacuarea sucului vacuolar, dau o limpiditate rapida
amustului si a vinului, accelereaza filtrarea;

e invertaza (B-D-fructofuranozidaza) este o enzima de hidroliza a zaharozei cu formarea de
zaharuri fermentescibile (glucoze si fructoze). Se gaseste in struguri, iar la prelucrare, 1/
3 din invertaza trece in must, restul de 2/3 riméne in bostind. Activitatea maxima a
invertazei este lapH 1,8 si temperatura de 80°C, are o termostabilitate ridicati;

e enzimele proteolitice au activtate maxima la strugurii maturi, fiind localizate in pulpa si
in suc, iar prelucrarea acestea trec in must. Au O activitate optima la pH 2 si o
temperatura cuprinsa intre 45-55°C, sunt termosabile.
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2.2. Faza enzimatici a mustului

Dintre activitatile enzimatice care se desfagoara in must, cu importanta tehnologicd, se remarca
urmatoarele:

Activitatea oxidazica este data de polifenoloxidazi si peroxidazi.

Polifenol oxidazele sunt de doua tipuri:

e tirozinaza gasitd in struguri sénéatosi;
e lacaza gasita in struguri atacati de Botrytis cinereea.

Tirozinaza actioneaza asupra monofenolilor §i ortodifenolilor, manifestdnd o activitate crezolazica
si cateholazica. Ph-ul optim de actiune este de 4,7 iar temperatura de actiune este de 30°C. La un pH mai
scazut se favorizeaza distrugerea enzimelor. Lacaza
actioneaza asupra paradifenolilor, a taninurilor si antocianilor. pH-ul optim de actiune este de 4, iar
temperatura optimi este de 50°C, chiar laun pH mai scizut de 4, lacaza, indiferent de temperaturi, poate fi
distrusa.

in faza enzimatici a mustului, afard de substantele fenolice, participa si alti compusi: acizi organici,
aminoacizi etc. Substantele fenolice sunt oxidate in prima faza, in chinaze care sunt reduse la polifenoli de
acidul ascorbic.

O activitate enzimatica intensa in must afecteza o serie de substante, in principiu, cele de aroma si
schimbarea gustului, obtindndu-se un vin oxidat, cu nuante gustative- olfactive neplacute.

Activitatea pectoliticd este creata de enzimele pectolitice de tipul esterazelor (PME) si hidrolazelor (PMG
si  PG). Pectinmetilesterazele (PME) actioneaza asupra pectinelor, demetoxilandu-le, iar
pectilmetilgalacturonaza (PMG) si poligalacturonaza (PG) depolimerizeazi substantele pectice prin
hidrolizarea lor la nivelul legaturilor oxidazice 1,4. In majoritatea cazurilor, maximul de activitate este la
tempereatura dein zona de 35-50 °C , peste 70 °C activitatea devine nuli: pH-ul este cuprins intre 4-5
pentru PME si 2,5-5,0 pentru PMG. Importanta enzimelor pectolitice constd in aceea cd participa la
limpezirea mustului si a vinului. Deci, apare necesitatea ca aceste enzime si fie protejate in must si in vin .
Activitatea proteolitici este datd de cdtre proteazd sau peptidaza, care produc hidrolizarea legaturilor
peptidice din peptide sau proteine. Ele sunt localizate in pulpa si sucul bobului. Factorii care influenteaza
activitatea proteolitica sunt:

e pH-ul: 2

e temperatura: de 55°C , inceteazi la 80°C;

e dioxidul de sulf: 25-50mg dioxid de sulf/l, dioxdul de sulf stimuleaza procesul

de actiune.
2.3. Prevenirea oxidarii mustului tehnologic
In principiu, procedeele care evita oxidarea mustului, actioneazi asupra principalilor factori ai

oxidarii: fenoloxidazele, oxigenul si substantele polifenolice existente in substrat. in acest scop se pot
utiliza urmatoarele procedee:

e inhibarea enzimelor oxidazice (dioxid de sulf si acid ascorbic);

o distrugerea oxidazelor(caldura);

e indepartarea oxidazelor din must (bentonita, deburbarea);

e evitareadizolvarii oxigenului (scurtarea duratei de obtinere a mustului, obtinerea

mustului in atmosfera de dioxid de carbon);
e micsorarea substratului polifenolic (poliamida, caseina, polivinilpiromidona).
2.4. Sulfitarea mustului tehnologic

Este una din operatiile principale ale vinificatiei in alb, cu exceptia cazului cand dorim sa

efectuim o fermentatie malolactica.

Calitatile dioxidului de sulf sunt urmatoarele:
e antiseptic conditionand operatia de limpezire a mustului;
e antioxidant leaga oxigenul dizolvat in must de scaderea potentialului de oxido-
reducere;

e antioxidazic inactiveaza fenoloxidazele prevenind oxidarea mustului;
e actiune dizolvantd fata de substantele colorante, din pielitd (taninuri, antociani);
e accelereazi flocularea particulelor cu greutate moleculara mare din must.

Sulfitarea se face imediat dupa obtinerea mustului, adica dupa operatiile de separare prin scurgere
si presare. Dioxidul de sulf din must si vin este legat de 0 serie intreagd de substante existente in
compozitia mediului. Se obtin 0 serie de combinatii stabile sau instabile, reactiile se caracterizeaza printr-
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un echilibru chimic, fiind determinat de o serie de factori. in must si apoi in vin, dioxidul de sulf se giseste
in doua stari:

e in stare libera cu o actiune antiseptica, antioxidanta si oxidanta;

e in stare legata i are o actiune antibactericida.

Sarea dioxidului de sulf din must si vin Dioxidul de sulf administrat mustului actioneaza in trei
faze: in prima faza, viteza de legare este mare, dupa care descreste. In faza a doua are loc stabilizarea
echilibrului chimic. In timp, calitatea dioxidului de sulf se diminueazi, datoritd oxidarii unei cantitati mici
de dioxid de sulf. Aceasti perioada corespunde cu limpezirea mustului, depinde de doza de dioxdid de sulf,
temperatura mediului si numarul de microorganisme din must. Faza a treia este aceea de legarea maxima a
dioxidului de sulf liber si sciderea dioxidului de sulf total, corespunzitoare fermentarii alcoolice. Pentru a
diminua unele efecte nedorite, datorate sulfitarii mustului este indicat ca:

e administrarea maielelor de drojdii selectionate si se faca daca dioxidul de sulf liber este
in cantitate mica;

e si se evite fermentatia alcoolica in prezenta dioxidului de sulf in must in cantitate mare,
deoarece exista pericolul formarii de hidrogen sulfurat prin reducerea dioxidului de sulf
la hidrogen sulfurat;

e sise determine periodic dioxidului de sulf liber si total,

e continutul redus de dioxid de sulf liber dupd fermentare sa indice o noud sulfitare.

2.5. Limpezirea mustului
In urma operatiei de presare rezulta un must tulbure, care contine resturi de pielita, ciorchini,
seminte, praf si pamant, insecticide, fungicide si o microflord bogata. Pentru indepartarea suspensiilor se
procedeaza la limpezirea mustului prin diferite metode, in vederea asigurarii obtinerii unor vinuri de
calitate superioara.
Pentru limpezirea mustului pot fi folosite mai multe metode:

e limpezirea spontana, timp de 10-20 ore;

e limpezireaprin centrifugare cu ajutorul separatoarelor centrifugale;

e limpezireaprinfolosireafrigului artificial;

e limpezirea cu dioxid de sulf, metoda cea mai folosita este prin utilizarea de 10 — 20mg
dioxid de sulf/l de must.

Dupa separarea burbei, partea grosiera din must, aceasta este supusa fermentarii.
2.6. Corectar ea mustului

In functie de conditiile climatice exista posibilitatea ca in anumiti ani s nu se obtind musturi cu o
compozitie chimica armonioasa, din care cauza este necesard operatia de corectare.

e Corectarea zahdrului operatia se numeste saptalizare si constd in atingerea unei cantitati
de zahar, care si asigure obtinerea unui vin cu o tarie de minim 9% vol. acool. Rezultate
bune se obtin atunci cand corectia se face cu must concentrat.

e Corectia cu alcool in loc de zahar se poate folosi alcool pentru corectie. in acest caz,
alcoolul nu trebuie si ridice taria vinului cu mai mult de 2-3 grade, iar pentru alcoolizare
sevor folosi numai distilate de calitate.

e Corectarea prin cupajare reprezinta o alta solutie tehnologica pentru a asigura vinuri cu
gradul alcoolic necesar conservarii.

e Corectarea aciditatii reducerea aciditatii se face prin precipitarea tartratilor cu carbonat
de calciu, iar aciditatea nu trebuie redusa cu mai mult de 2g/l. Reducerea aciditatii pe cale
biologici se face prin favorizarea fermentatiei malolactice. in cazul vinurilor cu aciditate
redusi, plate, expuse procesului de alterare, corectia se face prin adaos de acid tartric sau
prin cupajare.

e Corectarea musturilor insuficiet colorate se face prin cupajari cu soiuri tinctoriale sau
prin adaugare de coloranti extrasi din pielita.

e Corectarea musturilor sirace in tanin se face prin adaugarea unei solutii alcoolice cu 10
% tanin.

3. Drojdiile in oenologie
3.1. Provenienta si natura drojdiilor

Habitatul natural al drojdiilor este solul, care contine in medie 25x10%elule/g, repartizate pe o
adancime de 30-40 cm. Din sol, prin intermediul curentilor de aer, a factori fizici si biologici, drojdiile
ajung pe tulpina, frunze, ciorchini i boabele de struguri. Insectele, in special albinele, viespile si
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musculitele de otet au rol in transferarea si asigurarea ciclului vital a drojdiilor. Atat cantitatea cat si
calitatea drojdiilor de pe boabele de struguri sunt in functie de conditiile climatice.

Drojdiile componente ale microflorei strugurilor pot fi clasificate in:

e grupa drojdiilor predominante sunt responsabile pentru pornirea fermentatiei mustului, din
aceastd grupa fac parte: Kloeckera apiculata, Torulopsis baciloris si Saccharomyces
ellipsoideus;

e grupa drojdiilor facultativ utile sunt incluse: Saccharomyces bayamus (oviformis) si altele
care se caracterizeaza prin rezistenta la alcool;

e grupadrojdiilor cu participare ocazionald in vinificatie.

3.2. Microbiologia mustului de struguri

Mustul este un lichid dulce care se obtine prin presarea strugurilor si are o compozitie chimica si
biologica foarte complexa. Aceasta depinde de soiul de struguri din care s-a obtinut, de gradul de maturare
a acestora, de conditiile climatice, de conditiile de recoltare, dezbrobonire, preparare etc. Microflora
mustului se obtine de pe boabele sanatoase, atunci cdnd evitim contaminarea externd, este alcatuitd din
microflora epifita a boabelor de struguri in componenta carora intra drojdii, bacterii §i mucegaiuri.

In must au fost identificate 150 de specii si tulpini de drojdii, dintre care putine apartin drojdiilor,
majoritatea fiind folosite doar ocazional sau pot fii daunatoare in vinificatie.

Dintre aceste drojdii amintim genul Saccharomyces care reprezinta 1-10%, iar restul sunt formate
din genurile Kloeckera, Hanseniospora, Torulopsis, Hansenula, Pichia, Candida, Brettanomyces.

Prin prelucrarea strugurilor si obtinerea mustului, are loc cresterea numarului de drojdii din genul
Saccharomyces, datoritda musculitei Drosophylla care in pelicula de must aderentd utilajelor, beneficiaza de
conditii optime de inmultire.

in functie de tipul de must obtinut (presa 1 sau presa 2) se gisesc diverse specii de drojdii.
Saccaharomyces cerevisiae varietatea ellipsoideus, se gaseste intotdeauna asociatd cu Kloeckera apiculata,
lastrugurii rosii sau Kloeckera apiculata, Torulopsis bacillaris, la strugurii albi. Aceste drojdii reprezinta o
proportie de 90% din totalul drojdiilor existente In must. Alaturi de drojdii, In must pot sd ajungd si
bacterii: lactice, propionice, acetice si spori sau fragmente de mucegaiuri. Mucegaiurile apartin
urmatoarelor varietati: Penicillium, Aspergillus, Geotrichum, Trichoderma, Absidia, Botryotinia etc. care
pot proveni din strugurii mucegditi si care prin eliberare din sucul vacuolar favorizeazd dezvoltarea
acestora inainte de recoltare.

Drojdiile intalnite in vinificatie sunt urmatoarele:

Saccharomyces cerevisiae varietatea ellipsoideus reprezinta 80% din drojdiile mustului aflat in
fermentatie. Ele au rolul de a fermenta cea mai mare cantitate de zaharuri. Prin selectie s-au obtinut unele
tulpini de drojdii care pot transforma zaharul din must, pana la 17-18% vol. acooal, la temperatura de 10°C.
Unele tulpini din aceasta varietate pot forma pelicule la suprafata vinului si formeaza buchetul si aroma
acestuia, de tip Sherry;

Saccharomyces oviformis Osterwalder se gaseste pe strugurii proveniti de pe sol, in must se
gaseste sub forma de celule eliptice §i mai rar rotunde. Au putere alcooligend mare, fiind rezistente in
acelas timp, la doze de pana la 300mg dioxid de sulf total/l, si se folosesc la obtinerea vinurilor seci de
calitate. Pot provoca refermentarea vinurilor demiseci, demidulci si dulci, sunt folosite pentru obtinerea
vinurilor speciale de tip Xeressi Jura;

Saccharomyces bayarius Saccharodo aceasta tulpind de drojdie se aseamana cu Saccharomyces
oviformis deoarece prin puterea de descompunere a zaharului, produce fermentatia. Are celula putin mai
alungita, rezistenta la alcool si dioxid de sulf este mai scazutd, in conditii de dezvoltarea normala au nevoie
de cantitati mari de mezoinozitol,

Saccharomyces chevalieri Guillermoud se gédsesc pe strugurii rosii fiind asemanatoare cu
Saccharomyces ellispoideus putand transforma zaharurile in alcool pani la o concentratie de 14-17% vol.
alcool;

Saccharomyces bailii Linder pot produce o fermentatic moderata, iar in final se obtin vinuri dulci.
Pot fermenta pana la 10% vol. alcool, sunt rezistente la concentratii de dioxid de sulf, este considerata o
drojdie daunatoare;

Kloeckera apiculata, Kloeckera africana, Kloeckera jeusenii si Kloeckera magna sunt intalnite pe
struguri in faza de coacere, in proportie de 99%. Se dezvolta repede in mustul proaspit, ajungand la 90-
95% din totalul de drojdii. Produc doar 5-6% vol. alcool, o mare cantitate de acizi volatili si esteri volatili,
pot actiona la un potential de oxidoreducere ridicat, sunt sensibile la concentratii de dioxid de sulf si tanin.
Se folosesc pentru obtinerea vinurilor destinate distilarii;
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Saccharomyces ludwigii este rezistent la concentratii de dioxid de sulf, acid acetic, are o putere de
fermentare scazutd, poate declansa fermentatia la un potential de oxidoreducere scazut. De regula, la
inceputul fermentatiei, aceste drojdii ridica pH-ul si scade concentratia de dioxid de sulf liber, fiind folosite
la desulfitarea musturilor puternic sulfitate. Pot produce refermentarea vinurilor dulci conferind un buchet
dezagreabil, de otetire, din cauza continutului ridicat de esteri volatili;

Candida vini (Mycoderma vini), Candida mycoderma (Ress), Loddler si van Rij pot produce
floarea vinului. Dezvoltarea Candidei depinde de concentratia in alcool (pana la 12% vol. alcool), o
aciditate redusi a vinului si o temperaturd de pastrare ridicatd 24-26°C. Drojdia asimileazi alcoolul si-|
oxideazd pana la acetaldehidd si acid acetic, care sunt descompuse in dioxid de carbon si apa. Drojdia
consuma alcoolul, distruge partial acizii volatili si acizii vinului, mai intai acidul malic, apoi acidul tartric;

Pichia vini, Pichia membranaefaciens, Pichia fermentans pot forma un voal la suprafata vinului gi
mustului, este de culoare cenusiu-alburie, cu zbarcituri. Scade concentratia in alcool, creste aciditatea
vinului, imprima un gust neplacut datoritd acetatului de amil. Fac parte din grupa drojdiilor daunatoare;

Bretanomyces intermedius (Bretanomyces vini, Bretanomyces schanderli) produce 8% vol. alcool
in mustul de struguri si pana la 2,59 acid acetic /I. Preceda vinurile cu floare si le conferd un gust de urina
de soarece, datorat acetamidei, un produs secundar. Se previne printr-un pritoc prematur si acidifierea cu
acid tartric sau citric.

Bacteriile se intdlnesc pe struguri, in must si vin. Numarul lor scade datorita alcoolului format si
aciditatii dobandite de vin. In vin se gdsesc sub forma de coci sau bacili, aerobe si anaerobe, nesporulate,
apartinand genurilor Acetobacter, Pediococcus, Leuconostoc, Lactobacillus, Pseudomonas.

Acetobacter (Acetobacter aceti, Acetobacter pasteurianus) transforma alcoolul in acid acetic,
adica produc otetirea vinului. Produc acest defect la vinurile tinere, slab alcoolice (sub 14% vol. acoal), la
temperaturi ridicate (23-28°C), in vase cu gol mare;

Sreptococcus malolacticus, Leuconostoc, Pediococcus, Lactobacillus heterofermentativ cu rol
important in fermentatia malolacticd care dezacidificd vinurile, cu un continut mare de acid malic.
Fermentatia malolactica poate fi insotitd de unele boli ale vinului, care se manifesta, de regula, la vinurile
tinere, albe si rosii. Declansarea fermentatiei malolactice se realizeaza la un pH de 4,2-4,5, temperatura
mediului ambiant de 20-25°C, o acrare moderata a vinului si prezenta bacteriilor malolactice;

Bacterii anaerobe — Bacterium manitopoenum, Bacterium intermedium §i Micrococcus
acidovorax produc fermentatia manitica a vinului, in toamnele cdlduroase, vinul devine tulbure, fsi
modificd culoarea si apare mirosul de fructe fermentate. Vinul are un gust acru-dulceag, neplicut,
transparenta sa are reflexe matasoase si se intdlneste mai ales la vinurile rosii, boala este produsa de
bacteriile manitice, la termperaturi de 25-30°C. Bacteriile manitice sunt sensibile la concentratii ridicate ale
vinului in alcool (peste 14% vol. alcool);

Bacterii aerobe — Bacterium tartarophtorum, Lactobacillus planctorum, Bacillus sporogenes,
Bacterium gracile, Micrococcus variococcus produc fermentatia propionica, boala presiunii si intoarcerea
vinului. Aceste bacterii actioneaza la finele fermentatiei alcoolice in vinurile tinere, slab alcoolice, slab
acide, cu concentratie ridicata in zaharuri reziduale, provenite din recolte avariate. Gustul vinului este
neplacut deoarece bacteriile transforma zaharul fermentescibil in acid accetic, dioxid de carbon si manitol;

Bacillus viscosus vini, Bacterium gracile, Streptococcus mucilaginosus produc in prezenta
muceagaiurilor Dematium pullulans si drojdiile Pichia §i Torula — boala intinderii vinului, manifestata la
vinurile tinere;

Bacillus amaracrylus, Bacillus tartarophtorum produc amareala vinului vechi. Ele descompun
glicerina in acid acetic, acid formic, acid acrilic, acid lactic, cu urmari nedorite, acelea de crestere a
aciditatii fizice si volatile.

M ucegaiurile produc unele defecte ale vinurilor. Dintre aceste mucegaiuri amintim:

Mucor racemosus Fresenius afecteazd recoltele de struguri in anii ploiosi prin nepermiterea
declansarii fermentatiei, datorita inmultirii in exces a genului Mucor. In final, are loc o fermentatie
alcoolica limitatd, cu obtinerea de acizi organici (acid oxalic, acid succinic) si glicerol;

Mucor mucedo se giseste atat pe struguri cat si pe vasele nedezinfectate. Imprima mustului si
vinului gustul de mucegai, datorita unor acizi grasi produsi de acesta;

Rhizopus nigricans produce pana la 2% vol. alcool si diversi acizi organici (acid succinic, acid
fumaric, acid acetic, acid gluconic, acid oxalic). Se gaseste pe strugurii avariati, este sensibil la alcool
peste2 % vol. alcool;

Aspergillus glaucum, Aspergillus niger si Aspergillus oryzae pot produce fermentatia oxidativa a
glucidelor si cea alcoolica a zaharurilor. Se intilnesc, de regul, in pivnitele vechi, neigienizate;
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Penicillium glaucum se gaseste pe strugurii copti si da un gust amar mustului. Sunt mucegaiuri de
pivnita;

Oidium lactis este o fungie care se dezvolta pe mustul de struguri forménd un strat de floare,
dispare lainceperea fermentarii, fiind sensibild la cantitati mici de alcool (sub 1% vol. alcool);

Dematium pullulans sunt oidii care fermenteaza alcoolic mustul de struguri dand aldehida acetica,
acid lactic, acid succinic, acid gluconic, acid oxalic, acid acetic etc. Pot produce balogirea vinului;

Botrytinia fuckeliana Wetzel sau Botrytis cinereea sunt mucegaiurile nobile al strugurilor.
Permite concentrarea zaharului din struguri pand la 500 g/, iar vinul care se obtine din aceste recolte,
devine licoros, uleios, parfumat si cu un gust caracteristic. Apare buchetul de “maderizare”, de “fiert”,
specific vinurilor de tip oxidazic (Madeira, Marsala, Xeres).
3.3. Influenta factorilor de mediu asupra metabolismului drojdiilor de vin

In urma proceselor fizico-chimice si biochimice catalizate de echipamentul enzimatic al drojdiilor,
are loc transformarea mustului in vin. Natura transformarilor produse de enzimele celulei vii sau de
enzimele eliberate dupi autoliza, este dependenta de o serie de factori:

e intrinseci, conditionati de compozitia chimicd a mediului, de prezenta substantelor
de stimulare sau inhibare a drojdiilor de fermentare;
e extrinseci, factori exogeni ai mediului ambiant de productie folositi in dirijarea
proceselor metabolice ale drojdiilor;
e impliciti, determinati de relatiile care se stabilesc intre microorganismele aflate
ocazional in must si vin, de natura enzimatica si specificitatea drojdiilor.
3.3.1. Factorii intrinseci

Concentratia in zahdr. In mustul de struguri care au o concentratie in zahar de 150-25 g/l si o
presiune osmotica de aproximativ 0,5 MPa, fermentatia alcoolica porneste usor. Drojdiile de pe struguri vor
produce fermentarea D-glucozei, D-fructozei, maltozei, zaharozei, galactozel si partial a rafinozei, cu viteze
diferite, functie de soiul de strugure din care provine, de aciditatea acestuia, dar si de concentratia in zahar.

Concentrafia in alcool etilic. Ajunse in must, drojdiile se adapteaza noilor conditii de mediu. Are
loc cresterea numarului de celule, modificarea calitativa a echipamentului enzimatic, inceperea fermentérii,
adica a procesul de transformare a zaharurilor in alcool etilic si dioxid de carbon (ca produse principal) si
numeroase alte produse secundare. Prin fermentarea unui gram de zahar se produce 0,05% vol. alcool etilic,
ceea ce corespunde prin transformarea a 17,5¢/l zahar, intr-un grad alcoolic. Randamentul practic de
transformare este 90-95% din randamentul teoretic, decarece o parte din zahar este consumat pentru
crestera celulelor de drojdie, iar altd parte pentru formarea altor produse secundare. Drojdiile din vin
produc transformarea zaharurilor in alcool pani la o concentratie maxima in alcool de 19% vol. alcool. Pe
Mmasura cresterii concentratiei in alcool etilic, o parte din drojdii se regasesc in mustuiala, astfel:

e  pina la 4% vol. alcool, se gasesc drojdiile din genul Hanseniospora apiculata;
e  pinala 4-5% vol. alcool se gasesc drojdiile asporogene din genul Kloeckera;
e pand la 18% vol. alcool, fermentatia este asiguratd de Saccharomyces oviformis.

Alcoolul etilic poate inhiba procesul de fermentare, influentand activitatea de metabolism a
drojdiilor si incetinirea procesului de crestere a acestora. Efectul inhibitor al alcoolului manifestat se
intensifica de prezenta zaharului i se maifesta prin cresterea temperaturii.

Continutul in azot asimilabil. In mediu trebuie si asigurim o concentratie in azot asimilabil
pentru nutritia azotata a drojdiilor §i pentru asigurarea biosintezei compusilor celulari inclusiv a enzimelor
din complexul zimazic. 50-70% din azotul total a mustului este asimilat de drojdii in prima etapa a
fermentatiei. De reguld, in vinurile tinere se gésesc cantitati suficiente de azot aminic care pot favoriza
fermentatiile secundare. in cazul tinerii vinurilor pe drojdie are loc fenomenul de autoliz a celulelor de
drojdie, fapt care permite ca o parte din substantele cu azot ale drojdiilor sa treacd in vin, favorizand
fermentatia malolactica i alterarea microbiana a vinurilor. La un continut scazut de azot viteza de
fermentare se reduce. in cazul cand cantitatea de azot este scizut, este indicat a se adiuga mustului 30g de
fosfat de amoniu sau sulfat de amoniu/hl in vederea asigurdrii nutritiei drojdiilor.

Continutul in saruri minerale. Cantitatea de siruri minerale din must sunt reduse de la 3 g/1, la 2
g/l, prin nutritia drojdiilor, prin retinerea pe peretii celulei de drojdie, prin depunerea in sediment. Dintre
elementele necesare nutritiei drojdiilor, amintim fosforul care transportd zaharurile fermentescibile prin
membrana celulei de drojdie, cu un consum energetic si formeaza esteri fosforici. Alte microelemente
necesare in dezvoltarea peliculelor de drojdii sunt cuprul, fierul, magneziul si la obtinerea unor vinuri
speciale.
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Valori de pH §i aciditate. Valoarea pH-ului reprezinti aciditatea activa (pH = - IgH") si depinde de
cantitatea de acizi din vin, de natura acizilor precum si de forma in care acestia se afld dizolvati acizi liberi,
siruri acide sau neutre. Valoarea pH-ului mustului este importanta pentru cresterea numarului de drojdii si
desfasurarea fermentatiei. Actiunea pH-lui depinde de concentratia in zahar si alcool etilic. Astfel, la valori
ale pH-lui mai mici, drojdiile produc prin fermentatic o cantitate crescuta de glicerol ceea ce implica o
reducere a activitatii fermentescibile.

Concentrafia in dioxid de carbon. in doze mai mici de 15g/l, dioxidul de carbon poate opri
cresterea drojdiilor (7,2 bari la 15°C). Prin fermentarea zaharului se pot produce presiuni de pana la 14 bari.
Efectul inhibitor a dioxidului de carbon asupra drojdiilor se intensificd prin scaderea pH-ului sau la
cresterea concentratiei in alcool etilic. Bacteriile lactice, in comparatie cu drojdiile, sunt putin sensibile la
concentratii de dioxid de carbon, uneori fiind stimulante de prezenta acestuia. Drojdiile folosite la
fabricarea vinurilor spumante sunt adaptate si produca fermentatia si sa reziste la presiuni mai mari de 0,6
MPa.

Prin conducerea fermentatiei sub pernd de dioxid de carbon se obtine mai mult alcool etilic si
zahir rezidual, in schimb creste concentratia in acizi volatili, cu efect negativ asupra calitatilor senzoriae.

Substanfe cu efect inhibitor. Substantele pesticide aplicate in tratarea diferitelor boli ale vitei de
vie, pot trece rezidual in must, influentind negativ fermentarea zaharurilor de citre drojdii. In functie de
conditiile de prelucrare, o parte din substantele reziduale, pot suferi o degradare chimica sau pot fi
eliminate ca urmare a absorbtiei lor pe coloniile de microorganisme din must.

3.3.2. Factorii extrinseci

Temperatura. Fermentatia mustului produsa de drojdii se desfagoara in domeniul de temperatura
0-45°C, iar viteza de fermentatie creste proportional cu cresterea temperaturii, in domeniul 15-35°C.

Pentru fermentarea completd a mustului, cu o concentratiec de 200 g zahar/l, sunt necesare:

e 60 zile daca fermentarea se realizeaza la 10°C;
e 157zile, daca fermentarea se realizeaza la 20°C;
e 3zile daci fermentarea se realizeaza la 30°C.

In zonele reci, unde fermentatia se desfasoara la temperaturi scizute, vinul obtinut contine mai
mult alcool, ca urmare a reducerii pierderilor prin evaporare, iar produsul este mai stabil la aterarile
microbiologice.

Latemperaturi ridicate, fermentarea mustului produce:

e  dlibirea activitatii drojdiilor;

e inhibareafermentatiei;

e formareamicroorganismelor de infectie: bacterii acetice si manitice;

e  pierderea substantelor de aroma care se degaja odata cu dioxidul de carbon.

Concentratia in oxigen si potentialul de oxido-reducere. La obtinerea mustului, acesta este
saturat in oxigen si contine 5-8 mg O,/l. Oxigenul este folosit de drojdii in stadiul de reproducere, cind
potentialul de oxido-reducere scade rapid si se creaza conditii de anaerobioza, care favorabild fermentatia
alcoolica. Necesarul minim de oxigen este de 10 mg/l, iar viteza optimd de fermentare are loc la
concentratii de 20 — 30 mg/l.

Aerarea mustului stimuleazd cresterea si multiplicarea drojdiilor care beneficiaza de energia
eliberata gradat, prin asimilarea glucozei. Aceasta energie este folosita in biosinteza compusilor celulari sau
inmagazinata in moli de ATP.

Concentrafia in dioxid de sulf. Dioxidul de sulf din vin, poate fi considerat ca produs natural,
deoarece unele tulpini de drojdii, in urma metabolizarii substantelor cu sulf, pot produce cantitati de 10-
49mg dioxid de sulf/l. In vinificatie se procedeazi la addugarea de dioxid de sulf in vederea obtinerii unor
vinuri de calitate, cu o buna stabilitate.

Dioxidului de sulf adaugat in must si vin este dependent de:
doza de dioxid de sulf;
starea de agregare a dioxidului de sulf;
durata de actiune a dioxidului de sulf;
pH-ul mustul ui;
temperatura mustului;
prezenta substantelor din must cu care poate sa reactioneze dioxidul de
sulf.
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Cantitatea de dioxid de sulf adaugata in must este de maxim 250 mg/l, pentru vinurile albe si 200
mg/l, pentru vinurile roze si rosii. Prin solubilizarea in must, dioxidul de sulf se gaseste sub doua forme:

e dioxidul de sulf liber format din dioxidul neionizabil sau molecular,
care se gaseste sub forma de ioni de bisulfit, in mediul cu pH-ul mai
mic de 4, dar si cu ioni de sulfit;

e dioxidul de sulf legat prin combinarea cu substante cu caracter
reducitor, aldehide, zaharuri reducatoare, substante colorante.

Sulforezistenta microorganismelor este dependenta de specie si de compozitia mediului, fiind mai
redusi in vin ca urmare a prezentei alcoolului.

Datoritad actiunii antioxidante, dioxidul de sulf se recomanda sa fic addugat la prelucrarea
strugurilor mucegiiti, pentru prevenirea unor procese oxidative nedorite catalizate de enzimele fungice
eliberate in must, la zdrobirea boabelor mucegiite.

in cazul c4nd dorim o conservre a mustului de struguri, se vor adiuga doze mari de dioxid de sulf,
de pana la 300-400 mg dioxid de sulf/l. Acest must se poate folosi fie dupa desulfitare, fie dupa cupajare cu
un alt must fara dioxid de sulf de sulf.

3.3.3. Factorii impliciti (biologici)

Echipamentul enzimatic al drojdiilor de vin. In must sunt active numeroase enzime produse de
drojdiile vii sau eliberate dupa autoliza. Acestea se caracterizeazd prin marirea capacitatii de biosinteza, de
reglare a metabolismului si a realizarii unei permesabilitatii a melaninei citoplasmatice. Drojdiile impreuna
cu enzimele din struguri vor cataliza reactiile de oxido-reducere care conditioneaza transformarea mustului
in vin.

Absorbtia si fermentatia zaharurilor. Drojdiile fermenteaza D-glucoza, D-fructoza, maltoza,
zaharoza, galactozasi 1/3 din rafinoza. Nu sunt fermentate lactoza, melibioza, dextrinele.

Absortia zaharurilor se face la nivelul membranei citoplasmatice, prin difuzie sau prin transport
activ, sub forma esterilor fosforici, cu consum energetic din partea celulei, necesar pentru activizarea
transportorului. Viteza de fermentare este mare in intervalul de transformare a concentratiei de zahir, de la
85% la 15% in alcool, dupa care aceasta scade.

Substanfele de metabolism ale drojdiilor cu efect inhibitor asupra fermentatiei zaharurilor
reziduale. Hexozele fac parte din zaharurile reducatoare si se gasesc in vinul tanar. Ele sunt fermentate lent
de catre drojdii din cauza substantelor inhibitoare (alcoolul etilic si acizii grasi) din mediu.

Cauzele stagnarii procesului de fermentatie sunt urmatoarele:

e conditiile de desfasurare a fermentatiei, cu formarea conditiilor de
anaerobioza si temperaturi ridicate de fermentatie, care inhiba
biosinteza sterolilor care participa la reglarea starii fiziologice a
membranei;
concentratia excesiva de zahar;
carenta mediului in vitamine;
carenta mediului 1n surse de azot;
prezenta substantelor cu efect antilevuric (reziduuri de pesticide)
substante produse de: Aspergillus, Penicillium, Mucor si bacterii:
Acetobacter, Gluconobacter;

e concentratia in alcool etilic;

e acumularea in mediul de fermentatie a acizilor grasi cu 8 si 10 atomi

de carbon in molecula.

Concentratia in celule i starea fiziologica a drojdiilor. Viteza de fermentatie creste prin cresterea
numarului de celule de drojdie. Pentru fermentarea complete a zaharului din must este necesar un numar
mare de celule de drojdii, aproximativ 10’/cm® must, cu conditia ca acestea sa fie viabile.

Fermentatia nedirijatd a mustului de struguri se produce datorita a trei factori si anume:

e  cresterea numarului de celule;

e  capacitatea de supravietuire a populatiei de drojdii;

e  activitatea metabolica a biomasei de celule.

In cazul fermentatiei dirijate se recomandi adaugarea de culturi pure de drojdii, astfel incat sa
depaseasca numeric microflora spontand, adica 100 milioane celule de drojdii la 1litru must fermentat.

Formarea spumei in timpul fermentarii mustului. Formarea spumei este datoratd prezentei unor
tulpini de drojdii in mediu, care adera la suprafata bulelor de dioxid de carbon degajate prin fermentatie
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alcoolica. Spuma stabild se formeaza datoritd altor tupini de drojdii controlate genetic si se datoreaza
prezentei unor proteine specifice, localizate la suprafata celulelor de drojdii.

Se recomanda selectionarea de drojdii care nu formeaza spuma pentru a madrii capacitatea de
ocupare avaselor.

Efectul perefilor celulari ai drojdiilor. O data obtinute preparatele de drojdii, rezultd o fractiune
legata de peretii celulari, care addugatda in must previne oprirea fermentatiei, actiondnd ca un factor de
supravietuire a drojdiilor.

Adaugarea de 0,5 g/l dintr-un preparat de drojdie care contine fragmente de pereti celulari, este
utila in doua cazuri:

e cand continutul in zaharuri initial este ridicat;
e cand mustul contine substante chimice reziduale.

In aceste cazuri are loc o absorbtie selectiva a unor substante toxice pentru drojdii, in special a
esterilor etilici ai acizilor grasi cu 8 si 10 atomi de carbon in molecul si a pesticidelor.

Factorii de crestere si supravietuire a drojdiilor de vin. In dezvoltarea drojdiilor se disting trei
etape si anume:

o fazade multiplicare;
o fazade stationare;
o fazadedeclin.

In functie de concentratia in zaharuri, fermentatia mustului poate dura de la 8 pana la 40 zile, din
care faza de multiplicare dureaza, 2-5 zile. In aceasti perioada cand s-a pornit de la un inocul natural de
10°-10° celule/cm?, se gjunge 1a 10°-108 celule/cm®.

Cauzele terminrii fazei de multiplicare sunt urmatoarele:

e epuizareamediului in substante indispensabile dezvoltarii drojdiilor;

e acumularea de acooli si alte substante inhibitoare dezvoltarii
drojdiilor;

e modificarea structurala a celulei de drojdie.

Adaugarea unor factori de crestere (tiamind 100mg/l sau de sdruri de amoniu) se favorizeaza
multiplicarea celulelor de drojdii, care duc la dublarea biosintezei componentelor si marind viteza de
fermentatie din cadrul primei etape.

Dintre substantele cu rol de factori de supravietuire fac parte:

e  sterolii (ergosterolul, colesterolul si lanasterolul);

e  acidul oleooleic prezent in ceara cuticulard a bobului de strugure;

e hormonul peptidic, ocitocina.

Biosinteza steralilor in celuld este stimulata prin aerarea moderata a mustului.

Interrelagii microbiene in fermentarea mustului de struguri. Fermentatia mustului este initiata de
drojdiile asporogene - Kloeckera apiculata (struguri rosii) si Kloeckera apiculata si Torulopsis bacillaris
(struguri abi). Initierea se poate datora si altor germeni de drojdii, cu tolerantd mai micad la alcooli:
Hanseniaspora si Candida. Drojdiile asporogene produc cantitati mici de alcool: 4-5% vol. acool de catre
Kloeckera apiculata, iar fermentatia este continuata de Torulopsis bacillaris, care poate produce pana la 7-
10% vol. acool. Pe masura acumularii de alcool etilic, fermentatia este condusd de drojdii sporogene din
genul Saccharomyces rozei, care produc 7-11% vol. acool si Saccharomyces cerevisiae varietatea
ellipsoideus care produce 8-16 % vol. alcool. La sfarsitul fermentatiei predomind Saccharomyces
cerevisiae (ellipsoideus) si Saccharomyces bayanus (oviformis).

3.4. M ultiplicareasi dezvoltarea drojdiilor

Drojdiile se inmultesc prin inmugurire. In timpul inmuguririi se formeaza, prin diviziune, din
celula mama, o mica buld, sub formad de protuberantd, in citoplasma careia trece nucleul fiici. Dupa
separarea celulei fiice de celula mama, de la inmugurire rdméne o urma, iar alte celule fiice riméan atasate
de celula mama si formeaza lanturi.

Céand microorganismele sunt transferate intr-0 solutie nutritiva proaspéta, ele incep Si se dezvolte.
Cresterea este coordonata de unele legi fixe. Cresterea drojdiilor este divizata in sase faze:

o faza latentd sau de inductie sau de lag, in care are loc activarea
metabolismului. Lungimea fazei de inductie variaza foarte mult, depinzand
de tipul organismelor, de varsta culturii si de conditiile de cultivare. Faza
latentd se sfarseste cu prima diviziune;
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o faza de accelerare are loc inmultirea continud a celulelor cu dublarea
numarului de celule;

o faza exponensiald sau cresterea logaritmica, are loc continuarea ratei de
Crestere, care este constantd si maxima si are loc intr-0 perioada limitata de
timp. Pentru drojdii, in conditii optime de multiplicare, timpul este de
aproximativ 90-120 minute;

o faza de decelerare, in timpul careia rata descresterii graduale are loc din
cauza reduceri cantititii de substante nutritive §i a cresterii cantitatii de
metaboliti inhibitori;

o faza dafionard, in aceastd fazd numarul microorganismelor raméane
constant, exista o balanté intre celule noi, care se formeaza si a celor care
mor;

e faza de declin, in aceastd ultimi fazi, rata de celule moarte exced ratei de
celule noi formate, din aceastd cauza numarul celulelor descreste.

Durata si marimea fiecdrei faze este influentatd de substrat, temperatura mediului si de starea
fiziologica a drojdiilor. Substratul trebuie sa contina toti nutrientii necesari cresterii. Continutul de apa, pH-
ul si concentratia de oxigen sunt, de asemenea, decisive pentru crestere. Trebuie si se tind seama de:

e cdlitateade drojdie din mediu;
pH-ul mediului;
temperatura mediul ui;
rolul oxigenului;
influenta presiunii;
influenta aciditatii;
influenta alcoolului;
actiune dioxidului de sulf;
influenta azotului.

Apa este compusul cel mai important din materiile vii si joaca un rol important in procesul vital al
microorganismelor. Microorganismele se dezvolta intr-un substrat care contine cel putin 15% apa. Ele
difera considerabil unele de altele din punctul de vedere al optimului de pH. Drojdiile preferd un mediul
acid, iar cresterea lor este asigurata prin aerare.

Temperatura are un efect foarte important asupra dezvoltarii microorganismelor. Fiecare
microorganism are o temperaturd optima de dezvoltare caracteristica, la care faza de lag este mai scurta.
Cresterea nu este restrictionata de temperatura optima dar poate avea loc intr-un domeniu mai larg. Pentru
drojdiile din genul Saccharomyces aceasta temperatura este intre 25 si 30°C.

Starea fiziologica a celulei - Varsta i starea nutritionald - joaca un rol determinant asupra duratei
fazei de lag. in cazul drojdiilor, o activare rapida a metabolismului se petrece daca acestea sunt transferate
intr-un substrat proaspat, in timpul fazei de crestere exponentiald. De aceea, la fabricarea drojdiei de
panificatie, o pornire rapidd a fermentarii se obtine cu drojdii preluate din stadiul de fermentare avansata si
adaugate melasd proaspata si aerata.

3.5. Principalele genuri si specii utilizabile la obtinerea drojdiilor selectionate

De la inceputul utilizarii lor §i pana in drojdiile selectionate au fost si sunt folosite in scopul
obtinerii unor vinuri calitativ mai bune decét cele fermentate spontan.Un vin corect si sanatos se realizeaza
cu drojdii din genul Saccharomyces, cele mai frecvent folosite sunt speciile: Saccharomyces ellipsoideus,
Saccharomyces oviformis si Saccharomyces bayanus. De curand au inceput sa se foloseasca si drojdii
selectionate din genul Schizosaccharomyces si anume din specia Schizosaccharomyces pombe.

Drojdii din specia Saccharomyces ellipsoideus

De la inceput, de cand se folosesc in vinificatie, s-au preferat levurile selectionate din specia
Saccharomyces ellipsoideus. Operatiunea pentru drojdiile eliptice a fost si este justificatd de faptul cd
acestea, comparativ cu drojdiile silbatice, au o putere alcooligena suficientd de mare, supOrta concentratii
de dioxid de sulf relativ ridicate, dau un randament ridicat in alcool, pun rapid stdpéanire pe mediu si conduc
intotdeauna la realizarea unui vin corect si sandtos. Prin drojdii sélbatice se inteleg celelalte drojdii,
prezente in mod natural pe strugure, care dau rezultate mai putin satisfacitoare la fermentarea mustului.
Majoritate drojdiilor salbatice apartin speciei Kloeckera apiculata, care in comparatie cu Saccharomyces
ellipsoideus formeaza mai multé aciditate volatila si da si un randament mai scazut in alcool.
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Cu toate avantgjele aritate, exista si situatii cand fermentarea cu drojdii din specia Saccharomyces
ellipsoideus nu este apreciatd pozitiv. Un exemplu in aceasta directic il constituie vinurile destinate
distilarii in vederea prepararii coniacului. Rezultatele sunt cu mult mai bune cind fermentarea unor astfel
de vinuri se face spontan. Prezenta drojdiilor apiculate in mediul de fermentare joaca un rol deosebit in
dezvoltarea mirosului fructuos al buchetului de coniac.

In prezent este unanim recunoscut ci folosirea drojdiilor selectionate din specia Saccharomyces
ellipsoideus trebuie sa fie consideratd ca o masura oenologica indispensabild la vinificarea recoltelor
avariate, a celor provenite din podgorii recent infiintate, in care predomina drojdii salbatice, la cele
rezultate din plantatii care au primit numeroase tratamente cu fungicide si insecticide, precum si in procesul
producerii vinurilor spumante.

Folosirea drojdiilor de Saccharomyces ellipsoideus prezinta o serie de avantgje:

o fermentatia se poate regla mai usor, dupd dorinta, deoarece ea nu este provocata de
drojdii necunoscute gjunse in must in mod intdmplator, ci numai de o anumitd clona cu
insusiri cunoscute;

e garantia obtinerii unui vin corect i sanatos este mai mare, parte din cauzele care duc la
aparitia unor defecte sunt indepartate sau atenuante cu ocazia deburbdrii prin sulfitare,
fermentatia alcoolica nu este insotita de alte fermentatii, introduse in must drojdiile
eliptice se inmultesc rapid si pun stapanire pe mediu, inlaturand posibilitatea aparitiei
altor fermentatii datorate bacteriilor si in mare parte drojdiilor salbatice ce eventual au
mai ramas dupa deburbare;

o faza prefermentativa este mult redusa, procesul se declanseaza rapid, la 1-2 zile de la
insamantare, decurge normal, iar pericolul intreruperii este de obicei exclus. Pentru o mai
mare garantie se impune ca drojdiile sa fie sa fie inmultite intr-un mediu sulfitic, incét la
introducerea lor in must, ele a fie deja adaptate la un asemenea mediu;

e vinul selimpezeste mai usor si intr-un timp mai scurt, creindu-se posibilitatea de a fi dat
in consum mai devreme decit ce a fermentat spontan. La aceasta din urma, microflora si
diferitele precipitate, prin sedimentare, formeaza un depozit pulverulent care Se Separa
mai greu decat cel care rezultd din fermentarea cu levuri eliptice, care de obicei este
granular;

e gustul de pamant care apare la unele vinuri, datorita naturii solului i soiului din care
provin, nu se reliefeaza pregnant ca la cele fermentate spontan, ci din contra este ceva
mai atenuat;

e tdria alcoolicd a vinului este mai ridicatd cu cateva zecimi de grad (pana la 0,5% vol.
alcool) fata de cel fermentat sub influenta microflorei naturale, iar parfumul de vin tdnar
este mai agreabil.

Folosirea drojdiilor eliptice este necesara ori de cate ori se aplica sulfitarea. Aceste doud operatii,
respectiv sulfitarea si inoculare, se completeaza reciproc.

Drojdiile din specia Saccharomyces oviformis

Obtinerea de vinuri seci din musturi bogate in zahdr necesitd prezenta in mediul de fermentare a
drojdiilor din specia Saccharomyces oviformis. Avand o putere alcooligena superioara drojdiilor din specia
Saccharomyces ellipsoideus pot fermenta zaharul dintr-un mediu care deja este bogat in alcool. La
fermentatia spontand, indeosebi in prima parte, pana ce gradul alcoolic n-a atins 10% vol. alcool, datorita
competitiei, este posibil ca numarul drojdiilor de Saccharomyces oviformis si se diminueze foarte mult, iar
uneori acestea chiar dispar complet. Pentru a putea evita astfel de situatii favorabile aparitiei diferitelor boli
bacteriene, se recomanda folosirea drojdiilor selectionate din specia Saccharomyces oviformis.

Adaosul acestor drojdii se poate face inainte de pornirea in fermentatie sau ulterior. in primul caz,
preferabil la producerea vinurilor albe, reusita este asiguratd numai in conditiile in care insamaéntarea este
masiva. Numarul acestor drojdii, in momentul cand vinul a atins téria alcoolica de 10% vol. alcool este cu
atat mai mare cu cat numarul initial afost mai mare. De obicel un adaos de 10 ori mai mare decat adausul
de drojdii din specia ellipsoideus da certitudine ca la sfargitul fermentatiei zgomotoasd se mai gasesc
suficiente drojdii de Saccharomyces oviformis, care prin multiplicare sa puna stépanire pe mediu. Din acest
moment, cand ele devin predominante, fermentarea trece pe seama lor. Cand adaosurile se fac in cantitati
egale, Saccharomyces ellipsoideus predomind mediul asa de tare, incat Saccharomyces oviformis nu mai
poate supravietui pentru ca si-si indeplineasca rolul de drojdii finisoare.
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Dat fiind faptul ca in practica vinicold, un adaos masiv de maia este greu de realizat, s-a preconizat
caintroducerea maialei si se faci si dupa declangarea fermentatiei, mai precis in momentul cand mediul de
fermentare are tiria alcoolica de 10% vol. alcool. La producerea vinurilor rosii, acest moment coincide,
aproximativ, cu termenul de tragere avinului de pe bostina. Un adaos de Saccharomyces oviformis efectuat
in acest moment s-a dovedit suficient pentru ca fermentatia sa se desavarseasca complet. De altfel si noile
orientari opineazd ca adaosul de drojdii, in astfel de cazuri, sa nu se facd dintr-odata ci succesiv, adicad
drojdii de Saccharomyces ellipsoideus la inceputul fermentatiei si drojdii de Saccharomyces oviformis spre
sfarsitul ei.

Drojdii din specia Schizasaccharomyces pombe

Drojdiile responsabile de fermentatia alcoolica, pe langd transformarea zaharului, produc si o
descompunere partiald a acidului malic in produse neacide. Prin aceastd degradarea, independentd de
fermentatia malolactica, 15-25% din cantitatea initiala de acid malic este transformata in alcool etilic si
dioxid de carbon.

Drojdiile Schizasaccharomyces, prin natura particularitatilor lor fiziologice, pot degrada, in
aceleasi conditii, cantitdti mult mai mari, ajungand pand la 95% din acidul malic initial. De aici s-a nascut
ideea folosirii lor la dezacidifierea recoltelor prea acide. Dintre speciile genului, s-a constatat ca
Schizasaccharomyces pombe da cele mai bune rezultate. Degradand acidul malic drojdia poate diminua
aciditatea fixa fara formare de acizi volatili. Deci, din acest punct de vedere, specia Schizasaccharomyces
pombe are un rol deosebit la fermentatia recoltelor acide, unde poate sa inlocuiasca fermentatia malolactica.

Folosirea drojdiilor Schizasaccharomyces prezinta insa si unele dificultati. Astfel, datorita
competitiei, acestea sunt foarte usor eliminate de celelalte specii. Un rezultat bun se poate obtine fie prin
utilizarea lor in cantitati foarte mari, fie prin sterilizarea completa a mediului de fermentare in care sunt
introduse. Pentru a supravietui in timpul fermentatiei ele trebuie sd reprezinte minimum 30% fatd de
drojdiile initiale, iar ca sa produca dezacidifierea doritd, proportia lor trebuie Si fie cu mult mai mare. Este
suficient ca Saccharomyces oviformis reclamd insaméantari atit de masive incat devin irealizabile. O
Mmicsorare a cantitatii de drojdiilor Schizasaccharomyces poate fi acceptatd numai daca recolta este in
prealabil sterilizata prin incalzire la 75°C. Dar cum aceastd operatie necesitd un consum ridicat de energie,
fiind i foarte greu de efectuat, mai ales la vinificatia in rosu, inseamna ca pentru utilizarea, la scard
industriala, a proprietatilor dezacidifiate ale drojdiilor Schizasaccharomyces mai sunt necesare noi
cercetari.

Un dt inconvenient, nu mai putin important , pe care-l prezintd intrebuintarea drojdiilor
Schizasaccharomyces. in vinificatie, consta in faptul ci ele modifica nefavorabil calitatea vinurilor. Sub
influenta lor se formeaza cantitati apreciabile de histamind. Vinurile rezultate contindnd frecvent hidrogen
sulfurat, sunt mai putin placute.

3.6. Tulpini de drojdii folosite in industria vinului

Printre drojdiile din genul Saccharomyces cerevisiae se disting numeroase tulpini de drojdii care
sunt clasificate in doua grupe mari:

e tulpini de drojdie de fermentare superioard, produc fermentarea
plamezii la temperaturi de 25-30°C, celula mama si celula fiicd riméan
atasata una de alta pentru un timp mai lung, se formeaza lanturi
ramificate, drojdiile inmultite ramén asociate §i sunt ridicate de
dioxidul de carbon si depozitate in spuma, nu formeaza flocoane;

e tulpini de drojdie de fermentare inferioard, fermenteaza plamada la
temperaturi de 15-25°C. Dupi inmultire, drojdia fiici se desparte de
drojdia mama, forméand agregate dintr-un numir mic de drojdii
superioare, care se depun compact sau mai putin compact, la sfarsitul
fermentatiei. Fermenteaza rafinoza in totalitate, au un coeficient de
respiratic si o capacitate de inmultire redusa. Se depun la sfarsitul
fermentarii la baza vasului.

Cele mai importante diferente fiziologice intre drojdiile de fermentatie joasd si drojdiile de
fermentatie inalta se refera la:
respiratie;
metabolism;
capacitatea de a forma spori;
capacitatea de a fermenta rafinoza (cele de fermentatie inferioara).
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In cazul drojdiilor de fermentatie joasi predomind metabolismul fermentativ, in timp ce la
drojdiile de fermentatie inaltd mai pronuntat este metabolismul respiratoriu. Recolta de drojdie la Sfarsitul
fermentarii este mult mai mare in cazul drojdiilor de fermentare nalte decét a celor de fermentatie joasa.

Drojdiile de fermentatie joasd au un continut enzimatic mai mic decat drojdiile de fermentare
inalta. Drojdiilor de fermentatie joasd au abilitatea de a forma ascospori limitat, sporuleaza mai putin, iar
formarea sporilor dureaza mai mult. Dupa modul de comportare la floculare, drojdiilor de fermentatie joasa

se impart in:

drojdii pulverulente, se caracterizeaza prin aceea cé celulele raman separate
una de alta, sunt repartizate fin prin mediul lichid si se depun la sféarsitul
fermentarii;

drojdii floculante, se caracterizeaza prin aceea ca se adund dupd un timp
scurt si formeaza flocoane care se depun rapid, iar capacitatea floculanta
este determinati genetic impreuna cu toleranta la temperatura.

Abilitatea drojdiilor de a flocula are foarte mare importanta practici, aceste drojdii floculante au
un grad de fermentare mic, iar depozitul de drojdie este compact.

De tulpina de drojdie folosita depinde randamentul si calitatea vinului obtinut. De aceea, drojdiile
sunt selectionate, conservate si multiplicate in conditii optime.

Principalele caracteristici ale drojdiilor folosite sunt:

Tulpinile de drojdi

viteza de fermentare;

capacitatea de fermentare;

toleranta la alcool;

osmotoleranta;

rezistenta la antiseptice;

rezistenta la produsele sintetizate de microflora de contaminare etc.

folosite in vinificatie trebuie sa aiba urmatoarele insusiri:

sa fermenteze complet zaharul din substrat;
Sa reziste la o concentratie alcoolica scazutd;
sa reziste la un pH scazut caracteristic plamezii din melasa;
Sa aibd o capacitate redusa de spumare;
Sa aiba o capacitate de floculare ridicata.
3.7. Culturi de drojdii destinate vinificatiei

O veriga importantd din lantul fluxului tehnologic o constituie si folosirea drojdiilor. In mustul
provenit din strugurii Sinatosi, fermentatia demareaza rapid fard a fi necesard introducerea de culturi
starter. In mustul provenit din strugurii infectati pentru demararea fermentatiei este necesara folosirea de
culturi starter. Avantajele folosirii culturilor starter sunt mai multessi ele se folosesc in urmatoarele cazuri:

fermentatia decurge lent, din cauza numarului scazut de drojdie provenit de
la strugurii spélati de ploi sau a mustului provenit din strugurii manati si
tratati cu doze mari de dioxid de sulf;

fementatia are loc la temperaturi scazute;

laobtinerea vinurilor spumante;

fermentatia la rece a vinurilor rosii.

Prin realizarea unor mutatii genetice a tulpinilor de drojdii s-au obtinut celule cu calitati deosebite.
Proprietitile specifice drojdiilor din vin sunt urmatoarele:

putere alcooligena drojdiile sunt capabile si fermenteze zaharurile din must
producand alcool etilic pana la 18-20% vol. alcool;

alcoolorezistensa drojdiile pot declansa fermentatia si in prezenta de alcool
etilic, in proportie de 8 -12% vol. acool;

osmotoleranta drojdiile produc fermentatia alcoolica pana la o concentratie
de 10-13% voal. acool, in mediu cu o concentratie initiala in glucide de
30%;

sulforezistensa drojdiile produc fermentatia alcoolica si in prezentd de
dioxid de sulf, in cantitati de pana la 300mg dioxid de sulf/l;

rezistentd la tanin in cazul vinificarii in rosu sau la tratamente cu enzime
pectolitice;
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formarea unei pelicule la suprafaga lichidului in prezenta aerului in
vinurile cu 16% vol. alcool, de tip Xeres;

proprietati fiziologice specifice formare de acizi organici, din acooli
superiori, formare in cantitate micé de acizi volatili, eliberarea de substante
cu efect stimulator sau inhibitor asupra bacteriilor care sunt agenti ai
fermentatiei malolactice, caracterul killer, formarea spumei etc.;
capacitatea de a creste si produce fermentatii la presiuni ridicate de dioxid
de carbon cu formare de sedimente pulverulente, aceste drojdii sunt folosite
pentru obtinerea de vinuri spumante.

In functie de proprietitile tehnologice, drojdiile se clasificd in mai multe grupe:

e drojdii criofile produc fermentatia mustului la temperaturi scazute, de 7-12°C,
se obtin vinurile albe seci sau vinuri spumante. Vinurile se caracterizeaza
printr-o aroma specifica strugurilor din care provin. La vinurile spumante unde
sau folosit aceste tulpini de drojdii, fermentatia decurge mai lent, este
completd, se Imbunatiteste aroma, creste gradul alcoolic si se pastreaza
activitatea sistemului enzimatic;

e drojdii termofile produc fermentarea la temperaturi ridicate, de 30-35°C, sunt
folosite in centrele viticole tropicale;

e drojdii spumante au proprietati hidrofobe determinate de proteinele existente in
peretii celulari care migreaza in spuma si plutesc la suprafata lichidului in
timpul fermentatiei alcoolice. Odatd terminatd fermentatia, aceste drojdii se
depun usor permitand limpezirea rapida a vinului;

e drojdii nespumante au proprietati hidrofile, permit fermentatia rapida a
mustului, nu permit o spumarea abundenta, au un grad de flotabilitate scazut si
se disperseaza uniform in must. Dintre dezavantaje amintim: sedimentarea lenta
lafinele fermentatiei. Existd unele gene de Leuconostoc oenos care se introduc
si alaturi de drojdia din vin degradeaza fermentativ acidul malic.

In comparatie cu alte tehnologii fermentative, in vinificatie mustul de struguri nu este supus
procesului de pasteurizare si el contine cantitati ridicate de drojdii, mucegaiuri §i bacterii. Pentru obtinerea
de vinuri de calitate se impune folosirea de culturi selectionate.

Aceste culturi se obtin In minim patru ani de lucru trecandu-se prin mai multe etape de lucru.
Selectarea culturi de drojdie tine seama de urmatoarele criterii:

comportamentul drojdiel in timpul fermentirii (viteza de fermentare,
rezistenta le factorul Killer, gradul de spumare, cantitatea de drojdie
formata in depozit);

randamentul in alcool si puterea alcooligena;

cantitate de zahir nefermentata;

capacitatea de formarea glicogenului si alcoolilor superiori;

formarea compusilor volatili (acizi volatili);

rezistenta la temperaturi ridicate si scazute.

Drojdiile selectionate folosite se prezinta sub forma de drojdii cremd, presate si sub forma de
drojdii liofilizate. In industria vinicola sunt utilizate mai rar drojdiile sub forma de crema si cele presate,
deoarece se pistreazda greu datoritd umiditatii ridicate, care depidseste 70%. De asemenea, puritatea
microbiologica se poate asigura mai greu, ele se pot degenera usor si sub aceastd forma sunt supuse
infectiilor cu bacterii, mucegaiuri i alte drojdii. Drojdiile sub formd de cremi se obtin in urma separarii
prin centrifugare a drojdiilor din mediu lichid. Cele presate se prepard dupa aceeasi tehnologie, la care se
aplica in plus o filtrare sterila, printr-un material filtrant textil, urmata de separarea lor de pe panza filtranta,

presarea si ambalarea sterila.

Livrarea drojdiilor selectionate se face in flacoane, pungi din plastic, etc.de diferite capacitati care
sunt cuprinse intre 100-500ml. Din aceste se prepara maielele de drojdii selectionate.
Fermentarea mustului cu ajutorul culturii pure are urmatoarele avantaje:

mustul fermenteaza rapid,;

are loc fermentarea completa a zaharurilor;

se formeazi o cantitate de alcool, cu 0,5 — 1% vol. alcool, mai mare decat
prin fermentatia naturala;
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e vinul contine mai putini acizi volatili;
e  vinul selimpezeste usor;
e vinul esterezistent laalterari in timpul pastrarii.
Tipurile de culturi pure folosite sunt destinate pentru:
drojdii pentru vinurile abe;
drojdii pentru vinurile rosii;
drojdii alcoolo rezistente;
drojdii pentru obtinerea sampaniei;
drojdii sulfo-rezistente.

Drojdiile pastrate in mediu lichid, solid sau sub forma liofilizata, inainte de intrebuintare se

inmultesc, astfel incat in must sau in mustuiala ele se administreaza numai sub forma de maia.
4. Procesele metabolice ale drojdiilor in vinificatie

Procesul de fermentatie alcoolica sti la baza transformarii mustului de struguri in vin. Acesta este
un proces biologic datorat activitatii unor drojdii, provenite din flora spontana, care transforma hidratilor de
carbon din must in alcool, dioxid de carbon si o serie de subproduse. Fermantarea este un proces complex,
de naturd microbiand, care determina saltul calitativ de transformare a mustului de struguri, intr-0 bautura
Cu proprietati organoleptice specifice - vinul.

Fermentatia are un rol esential in obtinerea vinurilor sandtoase, cu InSuUsiri caracteristice §i cu
posibilitati imbunatatirii insugirilor calitative: suplete, aroma, catifelaj si armonia componentelor.

Fermentatia alcoolicd a mustului este tot un proces biochimic, spontan sau provocat, prin care
glucidele se transforma in alcool etilic s dioxid der carbon ca produsi principali, insotiti de o serie de
produsi secundari. Procesul, de asemenea, este exoegic.

Descompunerea glucidelor in alcool si dioxid de carbon se produce in interiorul celulelor de
drojdii. Solutia de zahar patrunde prin membrana in celula, iar produsele fermentatiei, cum este alcoolul,
dioxid de carbon, difuzeaza in mediu. Numai distrugdind membrana celulelor si eliminind continutul lor
prin presare devine posibil de realizat fermentatia in afara celulelor. in ambele cazuri insa procesul este
determinat de activitatea drojdiilor pentru ca ele sunt acelea care produc enzimele necesare desfagurarii
procesului.

Aceste enzime intervin in reactiile de transformare a glucidelor dupa mecanismul general de
actiune al biocatalizatorilor. In principiu, enzima se combini cu molecula reactanti numita generic substrat
s formeaza un compus intermediar enzima-substrat. La randul lui acest compus intermediar se poate
combina cu ati molecula reactantd formand produsi de reactie si regenerdnd enzima. Enzima astfel
regenerata este capabila sa reia din nou ciclul respectiv.

Teoretic, enzima poate parcurge acest ciclu de foarte multe ori. In realitate activitatea ei slibeste in
timp. Aceasta slabire se datoreaza pe de o parte denaturarii componentului ei proteic, apoenzima. Iar pe de
altd parte blocarii centrilor activi din coenzima. Prezenta in mediu de fermentatie a drojdiilor viabile
asigurid sintetizarea unor cantitati de enzime prin care se garanteaza desfisurarea normald a procesului.
Cand 1nsa 1n loc de levuri se utilizeaza numai extract de drojdii, cunoscut si sub numele de suc de drojdie,
fermentatia este mai putin activa si scade cu timpul din intensitate, intrucit enzimele nu mai sunt reinnoite.
Explicatia acestor diferente mai rezida si in faptul céd in timp ce in sucul de drojdie enzimele se gasesc la
intdmplare, in celulele de drojdii ele sunt bine oranduite, fiecare enzima este gata sa atace substratul
specific si sa-| transmita unei alte enzime pentru reactia ce urmeaza.

Se mai mentioneaza si faptul cd in timp ce la fermentatia cu drojdii nu este necesar sa se adauge
fosfat anorganic, la cea cu suc adaosul devine obligatoriu.

Datorita considerentelor mentionate in industria vinicold se practicd numai fermentatia cu drojdii
numita de Pasteur la vie sans air, intrucat este un proces catabolic anaerob. In acest proces, drojdiile isi
procurd energia necesara indeplinirii functiilor lor vitale din degradarea glucidelor fard interventia
oxigenului.

Larespiratia, care de asemenea este un proces catabolic, drojdiile degradeaza glucidele in prezenta
oxigenului pana la dioxid de carbon si apa produsi cu o foarte slabi energie potentiala. In raport cu energia
eliberata la fermentatie cea de la respiratie este cu mult mai mare. Partea din aceastd energie se risipeste, ca
si la fermentatie, sub forma de caldura. Cealalta parte este folositd, de asemenea, la indeplinirea functiilor
vitale ae levurilor, cum sunt cregterea, inmultirea. Aceste functiuni sunt insa cu mult mai intense decat in
conditii de anaerobioza unde de exemplu, multiplicarea drojdiilor este practic imposibila.
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De asemenea, s-a ma constatat ca daca intr-un mediu care fermenteazi se introduce oxigen,
fermentarea poate inceta, iar drojdiile, care isi modifica catabolismul lor in raport cu noile conditii, incep sa
se inmulteascd. Acest fenomen de inhibare a fermentatiei anaerobe si inlocuirea ei printr-un proces de
respiratie poartd numele de efect Pasteur dupa numele celui care 1-a sesizat si descris pentru prima data.

Relatia dintre procesul de fermentatic si cel al respiratiei al drojdiilor prezintd o deosebita
importanta atat in industria fermentativa in general, cat si in industria vinicold in special. De modul cum
sunt stapanite si dirijate aceste doua procese depinde, in mare masurd, obtinerea unor produse de calitate.
Asa de exemplu, pentru realizarea vinurilor seci se cere ca fermentatia mustului sau a mustuielii sa se faca
rapid si complet. Acest lucru este posibil numai in masura in care mediul de fermentare, contine, de la
inceput, un numar cat mai mare de drojdii. Realizarea acestui deziderat reclama in schimb conditii de
aerobioza, contrare procesului de fermentare. Problema isi géseste rezolvarea practica prin imbogatirea
initiala in aer a mustului $i mustuielii cu ocazia operatiunilor de obtinere a acestora, ca: zdrobirea
strugurilor, desciorchinarea, scurgerea mustului, presarea bostinei, etc. Datorita aeratiei, drojdiile incep sa
se inmulteasca rapid, iar oxigenul din must, fiind captat de enzimele respiratorii, sub forma oxidata, devin
atat de mari Incat pot favoriza formarea a 4-5 generatii de drojdii fara vreun aport suplimentar de oxigen.

Odatad inmultite, drojdiile continud sd-si procure energia necesara tot din degradarea glucidelor.
Dar fiindca mediul in care trdiesc nu mai are oxigen, degradarea acestora nu mai este asa de avansata si
drept urmare respiratia este inlocuita printr-un proces de fermentatie.

Cu toate ca in ambele procese se consuma glucide trebuie subliniat faptul ca la fermentatie
consumul este incompatibil mai mare fata de cel care are loc la respiratie. Acesta din urma este aga de mic
incat practic, nu mai este luat in seama atunci cand se face bilantul complet al transformérilor care au loc in
must.

Pe langa procesul de fermentatie descris, cunoscut si sub numele de fermentatie de tip reductiv, in
practica vinicold se mai pot intalni §i fermentatii de tip oxidativ. Asemenea fermentatii se petrec la
interventia unor drojdii acrobe, care pot folosi ca sursa de energie si alcoolul etilic.

Unele din aceste drojdii s anume cele care apartin genului Saccharomyces, produc de obicei
substante aldehidice. Astfel, datoritd enzimei alcooldehidrogenaza, pe care o contin in cantitati ridicate, ele
realizeaza, in principal, oxidarea menajata a alcoolului in acetaldehidd. Asemenea drojdii, cunoscute si sub
numele de drojdii peliculare sunt folosite pe scaréd larga la prepararea unor vinuri speciale de tip oxidativ
asa cum sunt cele de Jérés-Spania si Jura-Franta.

Celelalte levuri aerobe sunt cunoscute sub denumirea de drojdii de floare. Avand un echipament
enzimatic deosebit de primele, ele oxideaza alcoolul precum i unii componenti ai aciditatii pana la dioxid
de carbon si apa, producand boala numita floarea vinului. Trebuie subliniat faptul ci la fermentatiile
oxidative ale ambelor tipuri de levuri nu exista acumuléri de aciditate volatild, ba din contra aceasta se
micsoreaza.

Ecuatia globala a fermentatiei alcoolice stabilitd de GayLussac, este:

C6H1206—> ZCHg—CHz—OH + C02
180g glucoza 92g alcool etilic  88g dioxid de carbon

Sub actiunea microorganismelor din flora spontand, care provin de pe suprafata strugurilor, din
mediul inconjurator sau din contactului mustului cu utilajele de prelucrare, are loc fermentarea mustului.
Varietatile izolate predominante de drojdii din must, cu o pondere de peste 90%, apartin genurilor
Saccharomyces si Kloeckera. Locul de frunte este ocupat de speciile Saccharomyces cerevisiae varietatea
ellipsoideus si Kloeckera apiculata, apoi Saccharomyces oviformis, Saccharomyces chevalieri (struguri
negri), Saccharomyces florentinus (struguri stafiditi), Torulopsis bacillaris (struguri mucegaiti),
Saccharomyces bailli, Saccharomyces uvarum etc. in regiunile calde predomina Kloeckera apiculata, iar in
regiunile reci, Saccharomyces pastorianus.

Drojdiile se clasifica in functie de preferinta de a fermenta glucoza si fructoza astfel:

e clasi care fermenteaza 75% din glucozd concomitent cu 50% din fructoza, cuprinde
speciile Saccharomyces ludwigi, Kloeckera africana, Brettanomyces schanderli si
Pichia fermentans;

e clasi care fermenteaza fructoza fard a ataca mai mult de 50% din glucoza, include
Saccharomyces acidifaciensi, Saccharomycesrouxii si Torulopsis bacillaris;

e clasi in care se incadreaza drojdiile care fermenteazia cu aceeasi viteza ambele
zaharuri si anume: Kloeckera apiculata, Kloeckera manga, Hansenula anomala,
Saccharomyces rosei, Saccharomyces delbruecki si Pichia membranae-faciens.



Pentru obtinerea vinurilor de calitate superioara fermentatia se conduce astfel incat sa se creeze
conditii pentru dezvoltarea drojdiilor Saccharomyces ellipsoideus si Saccharomyces oviformis si pentru
franarea activitatii celorlalte drojdii.

Pe suprafata strugurilor se gésesc drojdii sdlbatice care produc o cantitate mica de alcool si
consuma o cantitate mare de zahar (Kloeckera apiculata, Saccharomyces ludwigii, etc.), drojdii peliculare,
drojdii mucilaginoase, mucegaiuri si bacterii.

Pentru a se dezvolta, drojdiile din must depind de urmatorii factori:

temperatura - creste pe masura avansarii fermentatiei si obtinerii de alcool etilic si
dioxid de carbon, ajungand pana la 35°C, cele mai favorabile temperaturi sunt intre
22-27°C, la temperaturi scazute se obtin vinuri aromate, iar substantele volatile nu
sunt eliminate odata cu dioxidul de carbon, pe cdnd o temperaturd ridicata
accelereazi fermentatia si poate diminuea calitatea vinului, la temperaturi de peste
27°C, se favorizeaza dezvoltarea bacteriilor care provoacd elimind partiald a
substantelor de aroma si a buchetului, la temperatura de 42°C, fermentarea inceteaza
brusc. Din acest punct de vedere drojdiile se clasifici in:
¢ drojdii reci, care fermenteaza zaharul pana la 13°C (Saccharomyces
ellipsoideus);
¢ drojdii cade, care fermenteaza zaharul la 25°C (Saccharomyces

acidifica, Saccharomyces elegans, Saccharomyces bacterogenicus,

Saccharomyces ludwigi).
presiunea osmaotica a mustului creatd de zaharuri nu deranjeaza dezvoltarea drojdiei,
provoaci o reducere a fermentatiei, incepand de la 250 g/l zahar, musturile tulburi
fermenteazid mai rapid decit cele limpezi din cauza unor suprafate mai mari de
contact, se obtin vinuri licoroase sau de desert;
potentialul de oxidoreducere pentru must este de Eh = + 325,6mV, in prezenta
aerului creste la Eh = + 475,3mV, datorat substantelor volatile; dupa 30 zile de la
declangarea fermentatiei, potentialul de oxidoreducere scade la Eh = + 60mV; in
acest interval, fermentatia decurge lent in cazul vinurilor sulfitate unde se elimina
microorganisme dependente de oxigen (bacterii acetice, drojdii silbatice,
mucegaiuri);
nivelul de azot din must este format din azot amoniacal, aminoacizi, amide, peptide,
peptone, continutul de azot este indispensabil dezvoltarii drojdiilor, prin reducerea
acestuia din must, de la un continut de 10 g/l azot, se realizeazd o inhibare a
fermentatiei si de formare a dioxidului de carbon, fermentarea mustului se produce
numai de la un continut de 15 g/l azot, in cazul fermentatiei malolactice, bacteriile
lactice folosesc azotul usor asimilabil pentru declansarea fermentatiei;
concentratia de dioxid de carbon si oxigen, dioxidul de carbon inhiba dezvoltarea
drojdiilor la o concentratie de 0,25g dioxid de carbon/l, iar oxigenul inhiba
fermentatia, cu efect de crestere a respiratiei (efectul Pasteur);
acizii volatili (acid formic, acid acetic, acid propionic, acid butilic, acid lactic) au
efect inhibitor asupra drojdiilor, iar la 0 temperatura scazuta pot opri fermentatia;
pH-ul este cuprins intre 2,8-3,9, drojdiile se dezvolta la un pH de 4-6, laun pH de
2,8 fermentatia dureaza mult, iar dezvoltarea drojdiilor este diminuata, o aciditate
ridicatd a mustului produce formarea de produsi secundari, in cantitati mari;
substanfele tanante daca se gasesc in cantititi mari, impiedicd inmultirea drojdiilor,
uneori drojdiile tinere fixeazd taninul pe membrana lor nepermitdnd schimbul
osmotic, iar fermentatia nu este terminati;
alcoolul etilic poate inhiba anumite drojdii in functie de varsta acestora;
sarurile minerale din must sunt in cantitati normale, daca mustul este bogat in fier si
cupru, drojdiile produc o fermentatie inconstanté, vinul este instabil microbiologic si
fizico-chimic. Se evita contaminarea mustului cu fier si cupru prin folosirea
utilajelor de inox;
dioxidul de sulf adaugat realizeaza un mediu reducator, care inhiba partial drojdiile,
dar favorizeazi calitatea fermentatiei, prin dirijarea acesteia in conditii anaerobe.
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in vederea obtinerii de produse de calitate este indicat si se favorizeze dezvoltarea drojdiilor utile
din genurile de Saccharomyces ellipsoideus si Saccharomyces oviformis. In practica, acest deziderat se
realizeaza prin doud metode:

e  adiugarea de dioxid de sulf, care face o selectie a microflorei, provocand inhibarea

microorganismelor daunétoare;
o folosireaculturilor de drojdie selectionate.
Drojdiile selectionate trebuie sa raspunda urmatoarelor conditii:

S aiba o putere mare de fermentare;
Sa aiba un coeficient mare de inmultire, superior microflorei spontane din must;
<4 asigure o limpezire rapida a vinului;
s reziste la doza mare de alcool, dioxid de sulf si tanin.

Prin folosirea drojdiilor selectionate se obtin produse de calitate superioard, se imbunitéteste
randamentul si se reduce durata de vinificatie. Adaosul de maiele de drojdii selectionate, provenite din
culturi pure, administrate in doze de pana la 3 1/hl must, prezintd urmatoarele avantaje la fermentarea
mustul ui:

e  Cresterea vitezei §i a uniformitatii fermentatiei;

e  miareste randamentul in alcool cu pana la 1% vol. alcool etilic;

e produce o limpezire mai usoara a vinului;

e imbunatateste calitatea vinului.

Pentru prepararea unei maiele de drojdii selectionate se prepard un must limpezit si sterilizat prin
fierbere si racire, dupd care se insimanteazd un litru de must cu drojdii selectionate. Dupa 2-3 zile,
continutul este trecut in 10 litri de must si apoi in 100 litri de must. Se selectioneaza, prin culturi succesive,
o cantitate suficienta de maia, pentru a asigura insdmantarea mustului limpezit, avand in vedere cd, in
medie, se foloseste 2-4% maia.

Vinul contine substante provenite din struguri, unele rezultate in urma fermentatiei, cat si altele,
formate in decursul pastrarii si invechirii.

Tehnologia de fermentare a mustului necesita urmatoarele operatii:

e  pregatirea culturilor starter de drojdii selectionate, sub forma de maiele active;

e umplerea vaselor de fermentare cu must si insdmantarea mustului cu drojdii
selectionate;

e administrarea activatorilor de fermentatie;

e conducerea procesului de fermentare a mustul ui;

e Iintreruperea fermentatiei pentru vinurile cu rest de zahar.

Desfagurarea fermentatiei alcoolice se realizeaza in urmatoarele etape:

e fermentafia initiald dureaza 2-3 zile de la introducerea mustului in vasele de
fermentare si pand la degajarea evidentd a dioxidului de carbon, in aceastd faza
mustul incepe sd se tulbure, consumul de zaharuri este de 2%, are loc inmultirea
drojdiilor intens, o crestere lenta a temperaturii mustului cu 1-3°C, o0 daba degajare
de dioxid de carbon si producerea unor cantitati mici de alcool;

o fermentatia tumultuoasa dureaza de obicei 5-14 zile, drojdiile transforma 85% din
cantitatea de zaharuri in alcool si dioxid de carbon, temperatura creste repede la 25-
30°C, in cazul temperaturilor ridicate se produce declasarea calitativa a vinului,
atunci se impune o ricire indirecta;

o fermentatia finala datoritd alcoolului format, puterea de fermentare a drojdiilor
scade treptat, ele metabolizeaza cantititi din ce in ce mai mici de zaharuri, iau
nastere o serie de produsi care imprimd vinului nou o aromd si un gust plicut,
temperatura scade continuu, se produce limpezirea treptatd a vinului, drojdiile si
uneori tartratii se depun, iar vinul capata insusiri specifice.

Pentru anihilarea actiunii daunatoare a microorganismelor si prevenirea degradarii oxidative a
mustului si vinului, se procedeaza la administrarea de dioxid de sulf. Cantititile de dioxid de sulf
administrate vinurilor seci, sub forma de dioxid de sulf totala, sunt de 200mg/l si dioxid de sulf liber, sunt
de 50mg/I. Continutul total de dioxid de sulf creste pentru vinurile demiseci i dulci de la 250 la 300mg/l.

Vinul contine substante provenite din struguri, unele rezultate in urma fermentatiei i altele
formate in decursul pastrarii si invechirii. Substantele provenite din struguri sunt apa, zaharurile, acizii
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organici compusi din acidul tartric, acidul malic si acidul citric, taninul, substantele azotoase, substantele
minerale, substantele pectice, substantele aromate, substantele colorate, vitaminele si enzimele.

Substantele formate in urma fermentatiei alcoolice sunt reprezentate de alcoolul etilic si dioxidul de
carbon care se pierde in mare parte prin degajare in atmosfera. Se considera ca un must cu 17% zaharuri, in
urma fermentarii, da un vin cu o concentratie alcoolica de 10% vol. alcool si o serie de subproduse ca:
alcool metilic, alcooli superiori, glicerina, acid acetic, aldehida acetica, acid succinic etc.

In urma activitatii bacteriilor lactice se poate declansa o fermentatie malolactici sau o fermentatie
secundara, care constd in transformarea acidului lactic, in acid malic si dioxid de carbon, iar aciditatea
scade cu 2-3 g acid sulfuric/l. Aceste fermentatii sunt necesare pentru vinurile rosii de calitate superioara si
nu sunt dorite lavinurile albe, deoarece acesteaisi pierd fructuozitatea si prospetimea.

Pentru prevenirea patunderii aerului, vasele sunt previzute cu pélnii de fermentare, care permit
degajarea dioxidului de carbon insi nu permit patrunderea aerului.

Controlul temperaturii de fermentatie se face de 2-3 ori pe zi, iar in paralel se controleaza zaharul
si alcoolul format in vederea stabilirii momentului de sistare a fermentatiei. Sistarea fermentatiei se
realizeaza céand taria alcoolicd este mai micéd cu 0,5-0,8% vol. alcool decat taria alcoolica necesara, adica
inainte de realizarea echilibrului alcool-zahar dorit: 11,5% vol. alcool minim si 12-50g zahar, pentru
vinurile demidulci si 11,5% volume alcool si peste 50g zahar pentru vinurile dulci.

Sistarea fermentatiei se realizeazd prin tragerea vinului de pe drojdie, la addpost de aer,
concomitent cu ricirea acestuia la temperatura de 5-6°C, urmata de sulfitare, cu 150mg dioxid de sulf/l si
bentonizare, cu 100-150g bentonita/hl.

Mustul limpede la care s-au aplicat corectiile de compozitie, este introdus cu pompa in recipientele
de fermentare. Umplerea recipientilor cu must nu se face complet, ldsandu-se la fiecare golul de fermentare
in care se adund spuma rezultatd prin degajarea de dioxidului de carbon. Golul de fermentare reprezinta 10-
20% din capacitatea recipientului. Se evitd astfel revarsarea spumei si a mustului din vas in timpul
fermentarii.

4.1. Fermentatia alcoolica

Fermentatia alcoolicd a mustului este un proces biochimic de oxido-reducere, spontan sau provocat,
prin care sub actiunea echipamentului enzimatic al drojdiilor glucidele se transforma in alcool etilic si
dioxid de carbon ca produsi principali, insotiti de o serie de produsi secundari. Acest proces este exoterm,
iar pentru relizarea unui grad de alcool se folosesc intre 15,7 i 18g zahar/l must.

Descompunerea glucidelor in alcool si dioxid de carbon se produce in interiorul celulelor de
drojdii. Solutia de zahar patrunde prin membrand in celule, iar produsele rezultate cum este alcoolul,
dioxidul de carbon etc, sunt difuzate in mediu. Procesul este determinat de activitatea drojdiilor fiindca
acestea contin enzimele necesare desfasurarii fermentarii. Enzimele intervin in transformarea glucidelor,
dupd mecanismul de actiune a biocatalizatorilor, enzima parcurge acest ciclu de mai multe ori, iar
activitatea dabeste in timp.

Sub actiunea complexului enzimatic al drojdiilor, zaharul din must, dupa absortia in celule si
formarea esterilor fosforici, se transforma in aldehidd fosfoglicerica. Prin reactii de oxido-reducere si
eliberarea cuantificatda a energiei potentiale, se formeaza 2 moli ATP, un mol triozd si unele produse
principale ale fermentatiei. Din acestea amintim dioxid de carbon, obtinut prin decarboxilarea acidului
piruvic si alcool etilic, obtinut prin reducerea aldehidel acetice, in prezenta de dehidrogenaza.

4.2. Natura enzimatici a procesului de fermentare

Fermentatia alcoolica este un proces complex in care enzimele au rolul de catalizator a reactiilor
de descompunere a hidratilor de carbon si formarea de noi componenti specifici. Dintre clasele de enzime
pe care drojdiile le contin, amintim: oxidoreductazele, hidrolazele, transferazele, liazele, izomerazele,
ligazele si sintetazele. In procesul de fermentare actioneaza urmitoarele enzime: hexokinaza, aldolaza,
dehidrogenaza, fosfohexoizomeraza, fosfohexokinaza, triozoizomeraza, piruvat kinaza, piruvat
decarboxilaza, aldohirogenaza, etc.

Enzimele intervin in procesul de fermentare in etapele succesive, actiondnd specific, prin
componentele lor active coenzimele. Dintre coenzimele care participa amintim:

Nicotinamid-Adenin-Dinucleotida (NAD'), este coenzima multor enzime din clasa
dehidrogenazelor, rolul aceteia este de a fixareversibil ionii de hidrogen cedati substratului, iar mecanismul
de oxidoreducere are loc la nivelul nucleului de piridina. Acesta se poate oxida cand prea o sarcind pozitiva
de laatomul de azot, sau se poate reduce daca nu prea aceasta sarcina de la atomul de azot.
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Cocarboxilaza sau tiamino-pirofosfatul (TPP), este coenzima enzimelor din clasa
decarboxilazelor, cu rol de decarboxilarea acizilpor cetonicipe care-i transforma in aldehidere in prezenta
ionilor de Mg?*.

Adenozintrifosfatul (ATP), participa la transportul ionilor de fosfat, adica la fosforilarea
zaharurilor, au rol important in bilantul energetic al fermentarii.

Adenozindifosfatul (ADP), participa la transportul ionilor de fosfat, adicd la fosforilarea
zaharurilor.

Coenzima A (CoA-SH), este un compus amidic a acidului pantotenic, activitate acesteia se
datoreaza grupei SH legata de acetil sub forme tioester, care este acetil coenzima A. Reactia este bogata in
energie si este cuplata cu formarea moleculei de ATP foarte bogate in energie.

4.3. Mecanismul biochimic al fer mentatiei alcoolice

Procesul de fermentatic este definit ca un proces de degradare chimica sub actiunea enzimelor, a
unor produse naturale cu structuri complexe, in produse cu structurd mai simpla. Prin acest proces se degaja
intotdeauna energie, sub forma de energie calorica.

in ciclul complet de fermentatie exista trei etape distincte:

e etapa de acumulare a biomasel, cand fermentatia este redusa;

o fermentaria principald, in care este fermentatd aproximativ 80% din cantitatea de
zahar initiala;

o fermentaria secundara cand se formeaza o serie intreaga de alcooli.

Fermentatia alcoolicd se desfasoard dupa un mecanism biochimic de glicoliza realizat de drojdii,
prin care hexozele sunt transformate in acid piruvic si apoi in alcool etilic si dioxid de carbon.

Alcoolii superiori (alcoolul propilic, alcoolul izopropilic, acoolul izobutilic, alcoolul amilic,
alcoolul izoamilic) se formeaza in vin si formeaza buchetul in timpul innobildrii vinului, imbunatitind
insusirile olfactiv-gustative ale acestuia, prin aparitia esterilor. Glicerolul este unul dintre cel mai pretiosi
produsi secundari ai fermentatiei alcoolice, care ia nastere la inceputul acestui proces. Gustul sau dulce,
ega cu cel d glucozei, influenteaza calitatile gustative ale vinurilor imprimandu-le armonie si catifelare.
Proportia de glicerol in vin depinde de:
concentratia initiald a mustului in zaharuri;
cantitatea de dioxid de sulf folositd pentru protectia mustului;
temperatura mentinuta pe durata fermentatiei;
durata procesului de fermentatie alcoolica;

e drojdiile care au sivarsit fermentatia alcoolica etc.

in functie de aceste conditii, glicerolul se poate gisi in proportie de 6-10g pentru fiecare 100g
alcool etilic. Se considera ca vinurile la care raportul glicerol/alcool este sub 6,5%, au fost alcoolizate, iar
atunci cand acest raport depaseste 10%, vinurile pot fi suspectate de a fi primit glicerind. Vinurile naturale
din tara noastrd au un continut in glicerol cuprins intre 5 si 15g/1.

Aldehida acetica se acumuleaza in primele 2-3 zile de fermentatie, iar concentratia variaza intre 40
si 50mg/l. La fel se formeaza aldehidele aromatice (aldehida benzoica, vanilina, aldehida cinamica,
acetona, diacetilul) care sunt necesare in sinteza unor componente de aroma si buchet caracteristice
vinurilor si care se gdsesc sub forma de urme.

In vin se formeazi si acizi volatili dependenti de specia de drojdie predominanti, intre 10 si
280mg/l. in afard de acidul malic, acidul tartric si acidul citric, prin fermentatie se acumuleaza si acid
piruvic, in proportie de 10-26mg/l, acid a-cetoglutamic, in proportie de 90-119mg/l, acid acetic, acid lactic
etc.

Majoritatea substantelor de aroma, care se formeaza in timpul fermentatiei, sunt produse rezultate
din metabolismul azotat a drojdiilor si sunt o consecintd a coordonarii imperfecte a activititii enzimelor
implicate in aceste procese biochimice.

4.3.1. M etabolizarea sulfului de citre drojdii

Cresterea si multiplicarea drojdiilor este conditionatd de prezenta in must a unor surse asimilabile
de sulf, cum ar fi sulfatii si a unor cantitati mici de biotina si tiamina. O parte din drojdii consuma sulf din
metionina, deoarece cistina §i cisteina sunt penetrate greu si deci sunt greu asimilabile. Din compozitia
chimica a drojdiei 0,2-0,8% din substanta uscata, o reprezinta sulful, deoarece acesta intra in structura
proteinelor si a unor cofactori enzimatici (biotind, tiamina, acid lipoic etc.). Celulele de drojdie reduc
sulfatii la sulfiti si hidrogen sulfurat, care sunt folositi pentru biosinteza aminoacizilor cu sulf. In functie de
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tulpina de drojdie si compozitia mediului, adica concentratia in sulfati i compusi organici cu sulf, se poate
elimina hidrogenul sulfurat in mediu.

In cursul pastrarii vinului pe drojdie, in urma autolizei, sub actiunea cisteindesulfhidratazei care
actioneaza asupra compusilor nevolatili cu grupe —SH, se poate forma hidrogen sulfurat. Acesta
influenteaza negativ calitatea vinului, forméand etil mercaptani, care imprima un gust si miros nedorit. Prin
metabolizarea compusilor cu sulf, drojdiile pot produce 10-80mg dioxid de sulf/ |, la sfarsitul perioadei de
fermentatie.

Pentru stabilizarea vinurilor tinere, in scopul prevenirii casarii oxidazice se pot folosi culturi
speciale de drojdie, care produc pana la 80 mg dioxid de sulf/l, in timpul fermentatiei.
4.4. Tehnologia fermentarii mustului

Fermentarea mustului se efectueaza in silile destinate fermentarii care sunt amplasate in spatii
speciale ale cramelor. Acestea sunt previzute cu sisteme de ventilatie necesare evacuarii dioxidului de
carbon, iluminat electric, sistem de candizare si alimentare cu apd, prize de forta necesare alimentarii
utilgjelor: centrifuge, agitatoare centrifugale, shimbatoare de caldura etc.

Operatiile care se impun sunt urmétoarele:

e  pregatirea culturilor starter de drojdii selectionate;
umplerea recipientilor de fermentare cu must;
insamantarea cu drojdii selectionate;
administrarea activatorilor de fermentare;
conducerea procesului de fermentare;
intreruperea fermentarii pentru vinurile cu rest de zahar.
4.4.1. Pregatirea culturilor starter de drojdii
Pentru obtinerea diferitelor sortimente de vinuri de calitate superioard, fermentatia se realizeaza
prin obtinerea unor culturi selectionate de tulpini din genul Saccharomyces ellipsoideus si Saccharomyces
oviformis. Aceste drojdii creeaza conditii favorabile fermentarii mustului si frandrii activitatii celorlalte
drojdii. Temperatura optima de desfisurare a fermentatiei este cuprinsi intre 22-27°C.
Drojdiile din must pentru a se dezvolta depind de urmatorii factori:
e temperatura care creste pe masura obtinerii de alcool etilic si dioxid de carbon,
gjungand uneori la temperatura de 35°C;
presiunea osmotica a mustului;
potentialul de oxido-reducere al mustului;
nivelul azotului din must;
concentratia de dioxid de carbon si oxigen;
acizii volatili (formic, acetic, propionic, lactic);
substante tanante;
e  sarurile minerale si vitaminele din must.

Pregatirea culturilor starter de drojdii selectionate, sub forma de maiale active se realizeaza in
instalatii pentru prepararea maielelor de drojdii selectionate. Operatia se realizeaza cu o saptdmana Inaintea
inceperii campaniei de vinificare a strugurilor cu posibilitatea Insamantarii primelor cantitati de must cu
drojdii selectionate. Aceste operatii prevad parcurgerea a doud etape:

e etapadelaborator;
e etapade productie.
Etapa de laborator este ceea mai importanta deoarece de tulpina de drojdie folosita va depinde
calitatea vinului. Drojdiile sunt selectionate, conservate si multiplicate in conditii optime.
Etapa de productie permite obtinerea culturii selectionate sub forma de maia. Se folosesc 40 litrii
de must proaspit, sulfitat cu 20mg dioxid de sulf/l, care dupa limpezire se introduc intr-0 damigeana de 50
litrii si in care se introduc continutul celor cinci flacoane. Damigeana se acoperite cu dop din vata si se
aseza in incdperi speciale, la o temperaturd de 18-20°C, iar dupa 2-4 zile incepe sa fermenteze. Acest mediu
se foloseste la insdmantarea mustului obtinut in aceasta campanie §i care se supune fermentérii.
4.5. Fermentatia malolactica

In tehnologiile actuale, pentru reducerea aciditatii vinurilor se folosesc urmatoarele metode:

e metode chimice tratarea cu sulfat de calciu si separarea sarurilor formate prin
depunere;
e metode fizico-chimice utilizeaza schimbatori de ioni si procedee de electrodializa;
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e metode biologice folosesc fermentatia malolactica produsd de bacteriile lactice in
special de Schizosaccharomyces acidodevorax.

in vinurile cu aciditate ridicatd se provoaci declansarea spontani a fermentatiei malolactice prin
inocularea de bacterii lactice din genul Lactobacterium plantarum, Lactobacterium brevis si Leuconostoc
oenos care transforma acidul malic in acid lactic. Ele produc si degradarea acidului tartric pand la acid
lactic, acid acetic, acid succinic, dioxid de caebon, aceste procese sunt asociate cu pierderea unor calitati
ale vinului. Bacteriile malolactice sunt sensibile la concentratii de dioxid de sulf de 10-30mg dioxid de
sulf/l, pH acid, minim 2,9 si alcool de 11-13% vol. alcool. Fermentatia se poate controla usor prin sulfitare,
pasteurizare, limpezire, adaugarea de acid formic, in proportie de 0,6ml/1, care are efect bactericid, la un pH
acid.

4.5.1. M ecanismul fer mentatiei malolactice

Bacteriile lactice metabolizeaza acidul malic care contine o enzima malicad care necesitd NAD si
Mn*™" pentru actiune, iar aceasta se deosebeste de malatdehidrogenaza care oxideazi malatul la acid
oxaacetic. Enzima malica este NAD-dependentd, ea poate actiona impreuna cu L-lactat-dehidrogenaza
Spre finele reactiei, acidul malic poate fi transformat de L-malatdecarboxilaza in acid lactic si dioxid de
carbon, in prezenti de NAD si Mn™".

Enzima malica este produsa cand microorganismele folosesc acidul malic ca sursa de energie.
Microorganismele care poseda enzima malolactica indusa au nevoie si de un glucid fermentescibil drept
sursa de energie. Ca surse energetice se pot folosi, in afard de glucide si substantele azotoase(reactii de
dezaminare) precum si mezoinozitol.

Fermentatia malolactica a vinurilor tinere este influentata de:

e  pH-ul scazut;
continutul ridicat in alcool etilic;
temperatura scazuta de depozitare;
continutul ridicat de dioxid de sulf;
tragerea de pe bostini(la vinurile aromate si rosii;
limpezireatimpurie;
pasteurizaresa;
filtrarea sterili;
utilizarea de agenti antibacterieni concomitent cu dioxid de sulf;
folosirea de tulpini de drojdii care produc numai fermentatie alcoolica.
4.5.2. Procese fermentative secundar e din timpul fer mentatiei malolactice

Dupa fermentatia malolactica, aciditatea volatila a vinurilor creste de la 0,3-0,5g acid sulfuric/l, la
0,4-0,7g acid sulfuric/l. Aceasta crestere se datoreaza metabolizarii acidului citric din care se obtin dioxid
de carbon, 2,3- butandiolul, acetoina, acidul acetic, etanolul, acidul D-si L-lactic. Etapele degradarii
acidului citric sunt urmatoarele:

e transformareain acid oxal-acetic si acid acetic sub influenta citratliazei;
e transformarea acidului oxalacetic in acid piruvic si dioxid de carbon, sub influenta
oxal -cetat-decarboxilazei;
e transformareaacidului piruvic in acid lactic, acetoina, 2,3-butandiol, acid acetic.
4.6. Influenta factorilor tehnologici asupra fabricarii vinurilor albe si rosii

Drojdiile din vin, cu calitati superioare conditioneaza calitatea vinului. Fermentatia malolactica se
poate desfasura dupda trei mecanisme, catalizate de trei complexe enzimatice si anume: malico-
dehidrogenaza, enzima malici si enzima malolactica. Dupa primul mecanism acidul malic, trece in acid D(-
) si L(+) lactic, prin formarea intermediara a acidului oxalacetic si a acidului piruvic.

5. Evolutia vinului
Vinul evolueaza ca un produs biologic, la care se disting urmatoarele etape:
o formares;
e Mmaturarea;
e invechires;
e degradarea.

Faza de formare incepe imediat dupd terminarea fermentatiei tumultoase. In aceasta perioada are
loc sedimentarea treptata a drojdiilor si limpezirea vinului, precipitarea unei parti de saruri tartrice,
coagularea si depunerea partiala a substantelor proteice si pectice, descompunerea biologica a acidului
malic, imbogatirea vinului in substante azotoase ca urmare a catalizei drojdiilor si degajarii de dioxid de
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carbon. Intre vin si celulele de drojdie au loc procese fiziologice si biochimice care privesc exorbtia si
autoliza:

e exorbria este un proces de cedare de citre drojdii a aminoacizilor si a unor zaharuri
nefermentescibile (zaharoze), permitdnd conferirea unor calitati deosebite vinurilor
(catifelarea accentuata a gustului).

e autoliza este descompunerea proteinelor din celulele de drojdie moarte, sub actiunea
enzimelor proteolitice proprii. Ca rezultat, se imbogiteste concentratia in Substante
azotoase cu greutate moleculara mica a vinului, in special cu aminoacizi.

Maturizarea vinului are loc in urma unor procese chimice si biochimice complexe. Procesele se
desfasoara sub actiunea oxigenului din aer, a temperaturii si a diferitilor biocatalizatori. Dintre procesele
chimice, efectul cel mai important il exercita procesele de oxidare, iar oxigenul exercitd un efect pozitiv
prin aceea ci realizeaza insolubilizarea substantelor nestabile si favorizeaza procesele de maturare. in
vinuri, excesul de oxigen influenteaza negativ asupra aromei, buchetului si culorii care sunt influentate de
procesul tehnologic aplicat.

In perioada de maturatie au loc reactii fizico-chimice caracterizate printr-un pH mai mare,
determinat de predominarea proceselor de oxidare. Durata maturérii este de 0,5-1,5 ani. Maturitatea
vinurilor este influentata de temperatura de pastrare, de tipul de vin, de compozitia produselor, de accesul
aerului, de capacitatea si de materialul din care este construit vasul, de gradul de sulfitare etc. Factorii care
influenteaza rapid maturarea vinului sunt: temperatura ridicata, oxigenarea rapida si puternica a vinului in
vase de lemn de capacitate mica care au contact cu atmosfera exterioara, prin porii doagelor.

invechirea vinurilor se face dupa turnarea la sticla si se caracterizeaza prin aparitia unor calitati
maxime, ca urmare a catifelarii buchetului si aromei. in aceasti perioadi se formeaza aroma de invechire ca
urmare a reactiilor de esterificare si de acumulare a acetatilor, alcoolilor superiori, aldehidelor, acizilor
volatili etc. n procesele de invechire predomini cele reducitoare din care cauza trebuie luate masuri de
evitare a excesului de oxigen.

Vinurile destinate imbutelierii pentru invechire trebuie s indeplineasci urmatoarele conditii: 3
fie autentice (tindnd seama de soi si sortiment), Si se aplice corect tehnologiile legale, sa fie parcurse toate
etapele de formare si maturare, sa fie limpezi si stabile din punct de vedere fizico-himic, biologic si
biochimic, sa fie echilibrate, sa aiba insusiri organoleptice superioare. entru vinurile curente, la care dorim
sa imbunatatim insusirile olfacto-gustative intr-un timp scurt, folosim urmatoarele procedee: incorporarea
dirijata a xigenului, trecerea prin vin a curentului electric, folosirea de ozon si a razelor ultraviolete,
incélzirea produsului la temperaturi de 70-75° C, timp de 5 minute, dupa care se adaugd gelatina (3g/hl) si
bentonita (50mg/hl) dupa racire.

Degradarea vinului constd in descompunerca partialdi a principalelor componente si a
substantelor strdine care altereaza gustul si mirosul vinului.
Astfel, se pierde echilibrul fizico-chimic a principalelor componente, apar noi substante striaine nedorite ce
pot produce precipitari si tulburari. Gustul si mirosul sunt profund afectate, apar nuante de amar, de ranced,
lavinurile aromate apar succesiv huante de busuioc, coriandru si chiar de medicament. Toate aceste efecte
nedorite apar in urma excesului oxigenului in sticle ce influenteazd intotdeauna negativ buchetul de
invechire.

5.1. ingrijirea, conditionarea si imbutelierea vinului
5.1.1. ingrijirea vinului

Dupa terminarea fermentarii vinului, acesta nu poate fi trecut direct in consum fiind inca instabil,
cu gust de drojdie, impregnat cu dioxid de carbon. El urmeaza a fi pastrat o perioadd de timp in pivnite
speciale in care se realizeaza: umplerea golurilor din vase, sulfitarea periodica, pritocurile, egalizarea,
omogenizarea si cupajarea, corectii legale (pentru tanin, aciditate, culoare), provocarea unor reframéantari
sau dte transformari biologice dorite (fermentatii malolactice), limpeziri si stabilizari dirijate etc.

Umplerea vaselor Vinul trebuie pastrat in pivnite la o temperatura care sa nu depaseasca limitele
de 8-14°C, umiditatea relativi trebuie si fie in jur de 80%. Pivnitele trebuie aerisite des pentru eliminarea
excesului de dioxid de carbon.

Dupa terminarea fermentatiei, pentru a feri vinul de oxidare puternica si pentru a Impidica
dezvoltarea bacteriilor aerobe, vasele trebuie umplute. La vinurile noi umplerea golurilor se face la inceput
odata pe sdptamana si apoi la doua saptamani. Vechimea si
implicit compozitia vinului influenteaza direct volumul pierderilor, astfel: la vinurile seci, datorita
fluiditatii sale, sunt mai mari; la cele dulci, datorita zaharului in exces, a vascozitatii si densitatii mai mari,
pierderile sunt mai mici. Vinul
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pentru umplere trebuie si fie lipsit de defecte fizico-chimice si enzimatice; Si provina din acelasi soi si tip;
si nu fie mai tAndr decat vinul ce necesitd completiri; i aiba aceleasi calitati sau mai bune; Si aiba culoare,
aromi si limpiditate corespunzitoare; Si  aibd  acelasi grad alcoolic si  aciditate.

Procesele care au loc dupa fermentare sunt numeroase, formarea unor precipitate, depunerea lor in
partea inferioard a vasului, contactul drojdiei cu vinul, lucru care determina ca acesta sd devind heterogen
sub raportul compozitiei chimice si biologice. Heterogenitatea se refera la: limpiditate, grad de aerare,
continut de dioxid de sulf, proportia unor componente chimice, numarul de microorganisme etc.

In vederea redlizirii pritocului in conditii bune este indicata: uniformizarea rH-ului, a continutului
in autolizate, a dioxidului de sulful etc. Dupa pritoc, vinurile se imbogatesc in oxigen cu efect benefic in
evidentierea maturitatii vinului. Oxigenul determind depunerea prin insolubilizarea substabntelor proteice,
prin coagularea si precipitarea subsantelor pectice, mucilaginoase, a pigmentilor violenti si albastri, prin
cresterea moderata a rH-ului si eliminarea excesului de SO,

in primul an de la obtinerea vinului se aplica 4 pritocuri:

e primul pritoc, lavinurile albe se face imediat dupa terminarea fermentatiei tumultoase. Se
elimind masa de drojdie si se evita formarea de hidrogen sulfurat care rezulta in urma
reactiilor date de drojdiile din sediment;

e pritocul al doilea se executd dupa primele geruri ale iernii cidnd are loc precipitarea
tartratilor;

e pritocul al treilea se face primavara, in martie, inainte de cresterea temperaturii care
poate favoriza ca microflora si-si reinceapa activitatea;

e pritocul al patrulea se executd in luna august sau septembrie inainte de inceperea
campaniei de vinificatie.

Se deosebesc trel metode de aplicarea a pritocul ui:

e pritoc deschis se face atunci cind este necesard aerarea puternica si la vinurile cu
mirosuri neplacute si balosite;

e pritoc cu aerisire limitat: se aplica vinurilor noi, normale, la primul pritoc si se
realizeaza cu pompa cu sorb.

e pritoc inchis se aplica la vinurile finite.

Ingrijireavinurilor se face dupi doua moduri:

e cupaarea musturilor sau a vinurilor noi, din aceeasi crama, din aceleasi categorii de
calitate si tip, in vederea obtinerii vinului tipic in patrizi mari, lucrare care se numeste
egalizare, asamblare sau omogenizare;

e amestecarea vinurilor de varste si origini diferite in scopul obtinerii unor vinuri tip in
cantitati mari, de calitate constanta, se numeste cupajare.

Egalizarea se face prin amestecarea vinurilor din acelasi soi, podgoriei ,etc., astfel ca intregul lot
de vin si aibd aceeasi tirie alcoolica, culoare, aciditate etc. Operatia de egalizare implicd cunoasterca
indicilor fizico-chimici a vinurilor foarte bine (alcool, aciditate, zahar), dupa care se calculeaza cantitatile
devin ce participa la amestec.

Cupajarea vinurilor constd in amestecarea vinurilor de diferite soiuri, tipuri, regiuni, vechime,
pentru a obtine un vin de consum omogen. Operatia tehnologica clasica si moderna duce la ameliorarea
unor defecte constitutionale ale vinurilor. Cupajarea necesitd cunoasterea aprofundatd a indicilor
organoleptici, a tipului de vin cupgjat si a vinurilor participante. Vinurile participante la cupagjare se
testeaza prin tatonare, pe cale organoleptica, prin metoda proiectului de cupajare.

Calculul cantitatilor de vinuri participante la egalizare se face pe baza ecuatiilor de bilant de
materiale si a ecuatiilor de bilant de alcool total sau dobandit, zahar sau aciditate.

Amestecarea vinurilor folosite la egalizare sau cupagjare se face in vase de capacitate
corespunzatoare; omogenizarea amestecului obtindndu-se cu agitatoare, prin recirculare cu pompe
centrifuge sau cu cupajatoare. Vinul cupajat se considera amestecat atunci cand probele recoltate de la
suprafata, mijloc si fundul vasului au aceeasi indici fizico-chimici.

Prin egalizare si cupajare se realizeaza urmatoarele efecte:

e Obtinerea de partizi mari de vinuri cu compozitie constanta, corespunzatoare tipului de
vin dorit;

e corectarea lipsurilor constitutive naturale ca: insuficienta de alcool, aciditate, extract,
culoare;
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e transformareavinurilor prea batrane prin amestecare cu vinuri noi;
e  corectarea defectelor de gust, miros, culoare.
5.1. 2. Conditionarea vinurilor
Operatiile tehnologice de conditionare sunt: limpezireasi stabilizarea vinului.

Limpiditatea vinului este proprietatea acestuia de a permite trecerea prin masa lui, a unor raze de
lumina, atunci cand se afld intr-un pahar de sticla incolor si care este asezat in fata unei surse de lumina. Se
realizeaza prin aplicarea diverselor tehnologi.

Sabilitatea vinului este echilibrul fizico-chimic si biochimic realizat intre diferitele componente
ale vinului, care prin mentinerea in timp nu permit aparitia tulburelilor de natura fizico-chimica, biologica
sau enzimatica, odata ce limpiditatea a fost realizata.

Vinurile tulburi sau opalescente prezinta un aspect neplacut, cu gust aspru, sunt lipsite de finete si
aroma si se imbolnavesc cel mai usor, din care cauza operatia de limpezire este obligatorie in vinificatie.

Tulbureala poate fi de naturi diferite:

e tulbureli produse de diferite microorganisme cum sunt drojdiile si bacteriile;

o tulbureli produse de tartrati in urma precipitérii;

o tulbureli de natura coloidald produse de proteine, substante pectice, fosfat de fier, sulfura
de cupru etc.

Limpiditatea incepe sa se realizeze dupa incetarea tuturor proceselor biologice, cand nu mai au loc
degajari de dioxid de carbon. Sub actiunea fortelor de atractie gravitationala, fragmentele si impuritatile in
suspensie, se depun treptat datorita densitatilor mai mari, lasand vinul sa fie cat mai limpede. Particulele
tulbureli se pot depune mai repede cu cit sunt mai mari si mai dense, iar densitatea si vascozitatea
lichidului sunt mai mici. Limpezirea si stabilizarea vinurilor pe cale naturald necesitd timp indelungat,
acestea sunt de reguld nesigure si constisitoare. Din aceasta cauza se folosesc unele metode si procedee
tehnologice care si se realizeze in timp scurt, in conditii de eficienta economica.

5.2. Tehnologii de limpezir e si stabilizarea vinurilor
Procedeele tehnologice folosite permit o clasificare si stabilizare pe cale spontana a vinurilor,
pastrandu-se caracteristicile naturale ale acestora. Au loc fenomene de adsorbtie si fenomene coloidale.
Adsorbtia este efectuata de catre bentonita prin adsorbtia pe particulele acesteia a substantelor proteice.
Se folosesc urmatoarele procedee:
a) Metode fizico-mecanice:
- filtrarea;
- centrifugarea.

b) Metode fizico-chimice:
- unele cleiri.

¢) Metode chimice:

- tratamentul cu fericianura de potasiu;
- fitina.
d) Metodefizice:
- pasteurizarea;
-refrigerarea.

Filtrarea vinului se realizeaza prin trecerea acestuia printr-un filtru ce retine suspensiile din masa
lui. Avantajele filtrarii sunt: rapiditatea operatiei, niformitatea vinului, neafectarea constituentilor naturali
ai vinului, eficacitatea operatiei nu depinde de factorii externi, posibilitéti largi de aplicare in practica.

Dintre materialele folosite la filtrare amintim: celuloza, azbestul, diatomita, perlitele etc.

Straturile filtrante se pot constitui prin:
colmatarea preal abila;
aluvionarea continua;
masa filtranta;
placi filtrante;

o membranefiltrante.

Debitul filtrarii este direct proportional cu suprafata stratului filtrant, presiunea de lucru si
dimensiunea capilarelor, dar si invers proportional cu vascozitatea lichidului care se filtreaza si lungimea
capilarelor .
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Intr-o anumita perioada, debitul este constant, odatd cu opturarea capilarelor, €a incepe si scada.
Filtrarea poate fi influentata si de caracteristicile lichidului: marimea si natura particulelor de tulburari, unii
constituenti chimici si tensiunea superficiala a lichidului.

Dintre aparatele defiltrare folosite, amintim:

o filtre cu auvionare continua;
o filtre cu placi;
o filtrecu site.

Centrifugarea vinurilor permite separarea particulelor de tulbureala sub actiunea fortei centrifuge
tinandu-se cont de diferenta de densitate intre particule. Deci, prin centrifugare se elimina particulele ce au
0 densitate mai mare decat a vinului, separarea se datoreste maririi acceleratiel gravitationale de citeva ori.

Se aplica in urmatoarele situatii:

e lalimpezireavinurilor foarte tinere;
lavalorificareatimpurie a vinurilor;
la usurarea filtrarii prin placi filtrante;
laobtinerea unei limpiditati rapide;
laeliminarea drojdiilor pentru oprirea fermentatiei;
o lasepararea precipitatelor dupa cleire.

Cleirea vinurilior Unele substante dispersate in apd, pot produce o masi semicoloidala, numita
clei. Ele sunt substante organice gelatinoase. Dintre substantele minerale si chimice folosite pentru cleire
amintim: caolinul, bentonita, ferocianura de potasiu. Mecanismele care actioneaza in timpul cleirii au la
bazi unele fenomene coloidale de adsorbtie si floculare, dar si interactiunea dintre coloizii addugati si cei
existenti in vin. Dintre componentele vinului care faciliteaza cleirea amintim: polifenolii, taninurile, iar
dintre congtituentii ce frineaza cleirea mentiondam: zaharurile, pectinele, gumele, mucilagiile, dextranii.
Pentru realizarea unei cleiri corecte se vatine seama de:

e vinul s nu prezinte nici o activitate fermentativa;
e temperatura constanta in spatiul de lucru;
o folosireade substante de cleire bine dispersate $i omogenizate in masa vinului.
Timpul necesar precipitarii si sedimentarii este lung, de pana la 4-5 siptaméni cand efectudm
cleire cu substante minerale, caolin, bentonita i mai scurt de 2-3 Siptamani, atunci cand folosim substante
de natura proteica.
Substantele folosite la cleir ea si stabilizarea vinurilor

Denumirea Modul de actionare Doze orientative
substantelor
Gelatina In vin formeazi particule coloidale hidrofile incarcate | 4-5g/hl; 8-10g/hl;
pozitiv. Intrd in combinati reciproce cu particule incarcate | 10-20g/hl Pana la 25g/hl
negativ (polifenoli), precipitind impreund. Precipitarea | in functie de vin
este acceleratd de ioni ferici
Clei de peste Idem 1-1,5¢g/hl
Caseina Idem 8-12g/hl
Lapte proaspat | Substantele grase din lapte au proprietatea si elimine | 0,2-0,4 /hl
mirosurile striine din vinuri.
Albus de ou Lafel casi gelatina 3-5¢/hl sau8-10g/hl
Sange Prin proteinele care le contine actioneaza ca si gelatina 50-200ml/hl
(in stare proaspatd)
Alginati Formeaza in vin particule coloidale cu sarcina pozitiva , | 4-8g/hl
actionand ca si gelatina
Polivinil — | Produce precipitarea atat a proteinelor cat si a taninului, | 5-10g/hl
piralidona realizind o limpezire foarte buna
Tanin In vin formeaza particule cu sarcimi electrica negativa ; | 2-10-15g/hl
intra in combinatie cu proteinele precipitdnd impreuna
Bentonita Contine mineralul montmorilonit care formeazi particule | Intre25-150-200g/hl
coloidale incarcate negativ. Actioneaza  asupra
proteinelor, precipitandule
Ferocianura de | Se combina cu fierul si cu alte metale din vin, realizind | Dozele se stabilesc pe
potasiu compusi insolubili care se depun bazi de analizd si




microprobe

Fitina Reactioneaza cu fierul in stare oxidatd, diand compusi | Teoretic, pt. mg de Fe,
(fitat decalciu) | insolubili, care se depun. Pentru reusita tratamentului este | se aplici 3,67 mg de
necesari o aerisire energica a vinului, in vederea oxidari | fitat. Practic dozele sunt
intregului continut de fier de 3-5 ori mai mari

Tratamentele termice ale vinurilor au un grad mare de naturalete. Vinul este supus la tratamentul
cu caldurd, activizare si refrigerare .

Tratamentul cu caldura. Céldura actioneaza asupra vinului prin: deproteinizare, formarea de
coloizi protectori, prevenirea casirii cuprice, dizolvarea germenilor de cristalizare, imprimarea unor nuante
usoare de invechire, stabilizarea biologica si enzimatica. Tratamentul se aplica vinurilor noi si produselor
speciale de tip vermut pentru sudarea componentilor adaugati, folosind vinuri limpezi, protejate
antioxidativ. Dupa tratarea cu caldura vinurile se cleiesc sau sefiltreazi. Temperatura de tratare avinului se
va aplica intr-un timp foarte scurt, iar revenirea la temperatura ambianta se va realiza intr-un timp rapid.
Exceptie se face in cazul termolizarii. Formele de aplicare a cildurii sunt:

e pasteurizarea clasicd se aplici temperaturi cuprinse intre 55-80°C timp de I-30
minute. Pentru deproteinizarea vinurilor se folosesc tenmperaturi de 65-70°C
timp de |5 minute sau 80°C timp de 4-5 minute.

e pasteurizarea fulger se realizeazi incilzind rapid vinul pana la 95-100°C sau 105
°C unde se mentine cateva secunde,dup care racim imediat produsul.

e termolizarea se face prin incilzirea vinului la 45-55°C, imbutelierea vinului,
capsarea rapida cu dopuri de pluta sterilizate, dupa care urmeaza racirea trepata
aprodusului imbuteliat.

Refrigerarea vinurilor Tratamentul cu frig are asupra vinului urmatoarele efecte:

e precipitareasi implicit indepartarea din vin a Sirurilor tartrice cristalizate;

e  precipitarea partiala a proteinelor;

e precipitareafractiunilor coloidale a antocianilor la vinurile rosii;

e  depunerea complecsilor fierului cu antociani, taninurile si acidul fosforic;

e concentrareavinului prin inghetare si eliminarea partiala a apei.

isi diminueaza aciditatea prin precipitarea tartratilor, au 0 ugoara nuantd de invechire, deoarece
temperaturile scazute intensifica dizolvarea oxigenului ce favorizeaza maturarea. Se folosesc
ultrarefrigeratoare.

Sabilizarea biologici a vinurilor se redlizeazd eliminarea oricarei activitdti de naturd
microbiologici din masa vinului. Se aplica vinurilor demiseci si dulci, se folosesc metode fizice, chimice si
biologice.

6.Tehnologii generale de obtinerea vinurilor

Tindnd seama de procedeele si de operatiile pe care struguri le parcurg pana ajung produse finite
sub forma de vin, distingem doua tehnologii de vinificatie:

e tehnologiade vinificare a strugurilor dupa procedeul in alb;

¢ tehnologia de vinificare a strugurilor dupa procedeul in rosu.

Ambele tehnologii au operatii compune dar existd si unele specifice. Ca deosebire esentiala,
enumeram aceea ca in cazul vinurilor albe, mustul se separa rapid de bostina si se fermenteaza separat spre
deosebire de procedeul in rosu, unde fermentarea mustului are loc pe bostina. La vinificatia in alb presarea
este inainte de fermentare, iar lavinificatia in rosu, operatia se executd dupa macerare-fermentare.

6.l. Vinurile albe

in functiec de tipul de vin ce dorim si-l realizim, mustul este supus unor tratamente
prefermentative si totodatad sunt create conditii favorabile pentru activitatea fermentativa a drojdiilor. Dupa
tragerea vinului tanar de pe drojdie, se continua procesele biochimice si fizico-chimice de formare a aromei
si buchetului caracteristic, ca urmare a reactiilor ce au loc intre diferite substante prezente in must sau
formate prin fermentarea zaharului in procesul de nutritie al drojdiei sau eliberate prin autoliza.

Principal ele operatii in vinificare sunt urmatoarele:

Recoltarea strugurilor in functie de categoria de vin ce dorim s o obtinem, recoltarea strugurilor
se face la diferite grade de maturare:
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e pentru distilate si producere de coniac, strugurii se recolteazi inainte de
maturarea tehnologica;
e pentru vinurile dulci, strugurii se recolteaza la stadiul de postmaturatie.

Culesul strugurilor dureaza 20-30 zile si este conditionat de starea de maturitate,stare de sanatate a
strugurilor si conditiile economice.La recoltare se realizeaza sortarea strugurilor pe soiuri si calitati,
separarea strugurilor Sinatosi de cei mucegaiti.

Transportul strugurilor se realizeaza in bene evitandu-se zdrobirealor, se tine cont de soi i gradul
de maturare.

Receptia strugurilor Se determind soiul, cantitatea, calitatea acestora, prin determinarea
concentratiei in zahdr, a aciditatii si a greutdtii a 100 de boabe.

Zdrobirea struguriilor serealizeaza distrugerea mecanica a boabelor, in scopul eliberarii mustului,
fara a produce faramitarea pielitei, semintelor si ciorchinilor. Nu se aplici in cazul obtinerii de vinuri rosii
ce sunt macerate carbonic si la cele supuse procesului de spumare.

Desciorchinatul strugurilor(dezbrobonirea) este o operatie importanta la obtinerea vinurilor rosii
si aromate si constd in indepartarea ciorchinilor care reprezinta 7-30% din volumul recoltei. Ciorchinii
prezenti in must pot imprima gustul ierbos cand sunt verzi, contribuie la poluarea vinului cu pesticide,
permit cresterea nedorita a compusilor fenolici, in saruri de calciu si potasiu, regin prin absorbtie compusi
de culoare, alcool, acizi.

Obyinerea mustului prin prelucrarea strugurilor rezultd mustul, care se caracterizeaza prin densitate
si vascozitate ridicatd, cu un continut ridicat in componente solide, instabile din punct de vedere fizico-
chimic si biologic. Datoritd prezentei enzimelor oxidoreductaze provenite din struguri, resturi de frunze si
lastari antrenate la recoltarea mecanica cu combine, mustuiala absoarbe usor oxigenul si au loc oxidari
nedorite, mai intense la cele provenite din struguri albi, ce pot duce la pierderi de arome si inchidere la
culoare. Ca masuri de protectie se adduga dioxid de sulf 20g/hl, se pastreaza in atmosferd de dioxid de
carbon sau se aplici o incilzire la 85-90°C timp de 2-3 minute.

Lavinurile albe, se procedeazi la separarea mustului de pe bostina cat mai rapid. in prima etapa,
mustul se separa de componentele solide pe care le contine prin scurgere gravitationald, obtinandu-se
mustul ravac care reprezinta 60%, in etapa urmatoare se elimina mustul de presa in mediu 30% rezultat prin
presarea bostinei. Presarea se conduce astfel incat se evitd extragerea mustului din partile solide, ciorchini
prin aplicarea presiunilor moderate de scurtd duratd, in mod regulat. Cand se folosesc prese continue se
obtine si a treia categorie de must, de la ultima presare in proportie de 10 %. Inainte de inceperea
fermentatiei, mustul se supune operatiilor de asamblare, cupajare si deburbare.

Asamblarea mustului constd in reuniunea ravacului cu unele musturi provenit de la presa I.
Mustul provenit de lapresaall-aavand o calitate inferioara, se fermenteaza separat si se foloseste la vinuri
spumante si la prepararea otetului.

Cupajarea are ca scop ridicarea calitatii mustului si se face prin adaus de 10% must aromat
provenit din strugurii soiurilor aromate, se obtine o aromatizare superioard gustului si aroma mustului
primitiv.

Deburbarea sau limpezirea mustuluise realizeaza prin sedimentare-decantare, centrifugare sau
filtrare, fiind O etapa importantd in obtinerea vinurilor albe. Burba este alcatuita din particule de sol,
fragmente vegetale, microorganisme, substante proteice, tanante, etc. Este indicatd eliminarea acestora
inainte de macerare, deoarece se pot imprima in vin. La o deburbare energici se pot obtine vinuri cu o
cantitate de zahar rezidual mare deoarece s-a produs o fermentatie alcoolica limitata.

Tratamente prefermentative ale mustului se aplici unele tratamente fizico-chimice: tratarea cu
bentonita, dioxid de sulf, preparate enzimatice, carbune si tratamente termice care previn aparitia unor
defecte ce pot apare in vin.

e tratamentul cu bentonita, 50-100g/hl se aplica vinurilor albe si roz, asigura o indepartare a
substantelor proteice in exces, o protectie impotriva oxidarii prin incetinirea partiala a
oxidoreductazelor in special a tirozinazei si o limpezire usoard a vinului. Bentonita
aplicatd in faza de must, favorizeaza fermentatia alcoolicd deoarece particulele de
bentonitd in suspensie, mentinute prin deggjarea dioxidului de carbon, asigura o
omogenizare adrojdiilor in mediul supus fermentarii.

e tratamentul cu dioxid de sulf 5-10g/hl inhiba activitatea microorganismelor si protejeaza
fermentatia alcoolicd produsd de drojdiile sulforezistente, are efect antioxidant si
favorizeazi limpezirea.
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Fermentarea si macerarea bostinei. Drojdiile de vin din microflora boabelor de struguri de pe
utilgjele de prelucrare sau care inmultit in must, in conditii de anaerobioza produc transformarea zaharului
in alcool etilic, dioxid de carbon si produse secundare. In afard de aceste culturi, se folosesc si culturi
starter cu carcateristice oenologice cunoscute, ce se inmultesc inainte de folosire in vase separate si
completeaza microflora absoluta a mustului. Mustul este dirijat in vase de fermentare care sunt umplute in
proportie de 85-90% din volumul lor si se asigura presiunea si termperatura optima pentru faza
fermentativa, care dureazi 1-3 zile si se caracterizeaza prin cresterea numarului de drojdii ce gung in
concentratii 50-100 mil./ml must.

Faza de fermentarie tumultoasa dureaza 8-14 zile si se caracterizeaza printr-0 degajare de dioxid
de carbon, de energie si de cilduri astfel incat lichidul atinge 25-30°C cu sciderea progresivi a zaharului.

Faza postfermentativa drojdiile produc o fermentare scazuta, fiind inhibata de alcoolul format, au
loc depuneri de drojdii si limpezirea vinului. Se recomandd ricirea mustului in faza fermentatiei
tumultoase in anumite cazuri si mentinerea temperaturii de 20°C.

Maceratia este operatia de tinere a bostinei pe must un timp variabil, cind se favorizeaza extractia
unor componente din partile solide ale strugurilor si difuzia lor in masa de lichid, foarte importanta in
tehnologia obtinerii vinurilor rosii, pentru extractia compusilor fenolici coloranti si obtinerea de vinuri
aromate. Macerarea se poate face concomitent cu fermentatia alcoolicd, fermentarea pe bostina.
Fermentareain acest caz este mai intensa datoritd prezentei pi€litelor mai bogate in drojdii.

Termomaceratia se aplicd mustului care se incilzeste la 70°C, timp de 15-30 minute, in scopul
extragerrii antocianilor si a inactivarii oxidazelor, la vinificatie in vase. Se reduce numarul de
microorganisme, in schimb dupa racire, se produce recontaminarea de pe utilgje, iar fermentatia alcoolica
se declanseazi rapid. Demargjul fermentatiei mustului ajuns la 40-46°C este aproape exploziv, iar
fermentatiile tumultoase decurg in una sau doud zile. Fermentatia dureazid cu 2-3 zile ma putin decét
folosind metoda clasica. Termomaceratia este eficienta in cazul vinificarii strugurilor cu un procent ridicat
de boabe mucegaite, cand se poate reduce dioxidul de sulf introdus in must.

Tragerea vinului de pe bostina este important a se face la momentul potrivit, in functie de calitatea
vinului inainte de Sfarsitul fermentatiei, in cazul obtinerii de vinuri de consum sau dupa terminarea
fermentatiei pentru vinurile destinate conservarii.

In vederea stabilirii biologice a vinurilor rosii, dupa fermentarea alcoolici se favorizeaza
fermentatia malolactica. La vinurile albe nu este dorita fermentatia malolactica deoarece aciditatea lor se
poate reduce si prin dezvoltarea unor bacterii care produc uneori pierderea prospetimii, a aromei
carcateristice soiului si se sesizeaza gustul de acid lactic.

6.2. Tehnologia obtinerii diferitelor tipuri devin
6.2.1. Vinuri albe seci

Pentru prepararea vinurilor albe seci, de calitate, se folosesc soiurile: Galbena de Odobesti, Grasa,
Feteasca abi ti regald, Furminat, Riesling, Aligote, Sauvignon blanc, Traminer etc. Acestea se
caracterizeaza printr-un continut alcoolic de 9-11% vol. alcool pentru vinurile de consum direct si 11-13%
vol. alcool vinurile superioare. Cantitatea maxima reziduala de zahir este de maxim 3g/l, iar aciditatea de 4-
5g/l. Ele se definesc prin prospetime, finete si caracteristica soiului respectiv.

Schema tehnologica este: zdrobire-dezbrobonire-presare-limpezire-fermentare- tragerea de pe
drojdie.

Pe tot parcursul procesului tehnologic se va evita extragerea substantelor tanante si procesul de
oxidare. Ca urmare, dezbrobonirea este obligatoriei pentru a se evita extragerea substantelor tanante, iar
limpezirea se face prin refrigerare sau prin adaos de sulf.

6.2.2. Vinuri albe demidulci

Pentru obtinerea vinurilor albe demidulci folosim aceleasi tehnici ca si in cazul vinurilor albe seci.
Vinurile abe demidulci au un continut alcoolic de 10-12,5% vol. acool, zahar rezidual 60mg/ | si aciditatea
4-4,5¢/1. Pentru fabricarea acestel categorii de vinuri se folosesc struguri care au un continut ridicat de
zahar 200-250g/1. Realizarea unui continut de zahar rezidual ridicat se obtine prin intreruperea fermentatiei,
prin indulcirea vinului sec cu must sau prin cupajare cu vin mai dulce.

Intreruperea fermentatiei se realizeaza prin mai multe metode:

e tratarea mustului cu 10-20g/hl dioxid de sulf si 100-200g/hl bentonita duce la incetinirea
ritmului de fermentatie tumultoasd, care poate fi intrerupta la continutul de zahar dorit.
Oprirea completa a fermentatiei se face printr-o sulfitare usoara, prin racire, filtrare,
centrifugare.
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o fermentarea sub presiune de dioxid de carbon la presiuni mici se exercita un efect
inhibitor asupra fermentatiei, pastrarea se face in vase, la o presiune de 8 atm.;
e fermentarealatemperaturi joase, la 10°C cu drojdii pasterofile.

Problema principala la fabricarea vinurilor demidulci este asigurarea stabilitatii biologice, deoarece
din cauza zaharului rezidual sunt expuse procesului de refermentare. Rezultate foarte bune s-au obtinut prin
folosirea acidului ascorbic 200mg/l in asociere cu 20-30mg/I dioxid de sulf liber.

6.2.3.Vinuri dulci

Se caracterizeaza printr-un continut ridicat de alcool peste 15% vol. alcool si zahar rezidual de 8-
20g/l. Principalele soiuri din care se pot obtine sunt: Grasi de Cotnari, Grasa de Pietroasele, Muscat
Ottonel, Tamaioasa de Pietroasele, Pinot gris, Chardonnay, Cabernet Sauvignon etc.

Vinurile dulci naturale se obtin din strugurii soiurilor pure, gunse la supracoacere, cu un continut
de 280-350g/l zahar. Pentru a se realiza o astfel de concentratic de zahar sunt necesare conditii
pedoclimatice speciale, toamne lungi si calde care favorizeaza dezvoltarea mucegaiurilor nobile Botrytis
cinereea si stafidarea naturala a strugurilor. Vinurile obtinute din acesti struguri au o cantitate mai mare de
glicerol si o aroma specificd placutad. Datorita prezentei mucegaiurilor, strugurii sunt bogati in enzime
oxidante si ca urmare este necesar ca musturile obtinute si se sulfiteze cu 10g dioxid de sulf/l.

In mod obisnuit se aplici o schema tehnologica clasica, la fel ca schema obtinerii vinurilor albe cu
mici particularitati:

o seface o fermentare pe bostina de 12-48 ore;

e presarea se executd in 2-3 reprize, la prese hidraulice sau pneumatice;

o fermentatia decurge lent si se opreste la un continut de 12-15% vol. alcool si 30-
100g/l zahir prin separarea drojdiei, operatie care se face prin pritociri repetate;

e maturareasi stabilizarea vinurilor se urmareste 3-4 ani, in butoaie.

In anii cand nu s-au realizat struguri cu calititile necesare obtinerii vinurilor licoroase tipice, se
procedeaza la amestecarea musturilor, prin addugarea de alcool si must concentrat, in vederea asigurarii
obtinerii de vinuri stabile .

6.2.4.Vinurile aromate

Principalele soiuri de struguri care se preteazia la vinurile aromate sunt: Muscat Ottonel,
Tamaioasda roméneascd, Grasa de Odobesti §i Busuioaca de Bohotin. Strugurii se culeg la coacerea
completd sau supracoacerea, Cu un continut ridicat de zahar gi aroma pronuntata.

Procesul tehnologic de obtinere avinurilor aromate se caracterizeaza prin extragerea substantelor
aromate care se gasesc in pielita printr-0 macerare pe bostina 1-2 zile si o sulfitare ugoara cu 2-3g dioxid de
sulf/hl pentru a preveni oxidarea substantelor aromate. Fermentarea va decurge lent la 0 temperaturd mai
mica de 25°C, iar restul operatiilor sunt identice cu cele din cazul vinurilor dulci.

6.3.Vinurilerosii

Principalele soiuri de struguri care se vinifica in rosu sunt; Negru vartos, Merlot etc. La vinurile
rosii, strugurii au rol determinant in imprimarea calitatii de gust, culoare si aroma. Pentru vinurile rosii de
consum curent, continutul de zahar al strugurilor trebuie si fie de 180-20 g/, iar aciditatea de 49/l acid
sulfuric.

Schema tehnologica cuprinde urmatoarele operatii: zdrobire-dezbrobonire- fermentare pe bostina-
separarea vinului-presare-fermentarea final a.

Tehnologia de preparare a vinurilor rosii difera de vinificatia in alb, in primul rand, prin operatia
de macerare. Presarea mustului se face numai dupa ce acesta suferd o perioada de maceratie si fermentare.
Astfel, mustul raméane in contact cu partile solide ale strugurelui, cu ciorchini, pielitd si seminte, in cazul
cand strugurii nu se dezbrobonesc si numai impreund cu pielitele si semintele in cazul strugurilor
dezbroboniti. Prin contactul prelungit intre must si partile solide cu un continut bogat in substante
colorante, aromate, taninuri, substante minerale si azotoase, acestea trec in must i se vor regési in vin.

Procesul principal in fabricarea vinurilor rosii este extragerea substantelor colorante. In acest scop
Se procedeaza |la macerarea bostinei. Procesele de fermentare i macerare dirijatd folosite de vinificatia in
rosu se pot clasifica in:

e procedee de fermentare si macerare discontinua:
» procedee care realizeaza maceratia prin recircularea mustului de catre presiunea
dioxidulsui de carbon, spalarea automata a bostinelor;
» procedee care realizeaza maceratia prin agitarea mustuielii;
» procedee care realizeaza maceratia prin recircularea bostinei.
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e procedee de fermentare-macerare continua;
e procedee de obtinere a vinurilor rosii prin termo-vinificatie;
e procedee de obtinere a vinurilor rosii prin maceratie carbonica.

Aceste procedee au la bazi extragerea substantelor colorante din pielitele strugurilor, ca urmare a
acumularii alcoolului etilic si a aciditatii care stabilizeaza antocianele. Substantele colorante antocianii, in
special insolubile in mustul rezultat din strugurii cu zeama necolorata, devin solubile odata cu zdrobirea
strugurilor i inceperea procesului de fermentare, respectiv, odata cu aparitia alcoolului provenit din
fermentare si cu cresterea temperaturii. Pe aceasta insusire a pigmentilor antocianici, de a se dizolva in
alcool lacald, se bazeaza de fapt prepararea vinurilor rosii.

Se practici o maceratie de 4-10 zile la o temperaturi de 20-27°C. Dirijarea temperaturii de
fermentare si macerare se realizeaza practicindu-se ricirea mustului. Durata de fermentare si macerare este
in functie de mai multi factori: insusirile soiului, gradul de maturare la recoltare si starea de sanatate a
strugurilor, rasele de drojdii, conditiile de lucru la fermentare-maceratie etc.

Tragerea vinului de pe bostina se face prin gravitatie si se numeste ravdcit, iar vinul obtinut este
vin-ravac. Ravicitul este urmat imediat de prepararea bostinelor, care se face cu utilaje similare celor
folosite la vinificatia in alb. Vinul de presa este mai bogat in tanin decat vinul-ravac, mai ales cand provine
din mustuiala nezdrobita si din cazi sau din cisterne inchise.

Adaugarea de dioxid de sulf, in concentratie de 5-15g/hl, favorizeaza procesul de extractie si in
acelasi timp protejeazd oxidarea materiilor colorante din pielitd si must. Decolorarea ce apare in cazul
adaugirii dioxidului de sulf este temporard, deoarece prin oxidarea dioxidului de sulf coloratia initiald
revine.

Durata procesului de macerare pe bostina este de 7-14 zile, in functie de soiul si coloratia
strugurilor, dar si de modul de conducere a procesului de fermentare. Vinul se trage de pe bostina atunci
cind a cépatat o culoare suficient de intensa si aroma specifica soiului, evitindu-se o acumulare mare de
substante tanante, care fac vinul astringent. Dupa separarea mustului ravac, bostina se preseaza, alegdndu-
sevinul de presd, mai bogat in substante tanante, care se prelucreaza separat.

Procedecle de fermentare pe bostind, cu exceptia metodelor de fermentare continud, prezintd
dezavantajul blocarii unui spatiu mare de depozitare, o conducere greoaie a procesului si posibilitatea
aparitiei infectiilor .

Pentru a reduce durata procesului de macerare s-a folosit metoda de accelerare a extractiei
colorantilor prin incalzire. Se aplica urmatoarele operatii:

e incélzireabostinei timp de 30-45 minute urmate de presare;

e incilzirea strugurilor la 75-80°C, zdrobireasi presarea;

o fermentarea sub presiune de dioxid de carbon;

e fermentarea bostinei dupi o incilzire la 40-50°C si adiugarea de preparate
pectolitice, timp de 30-60 minute, urmat de zdrobire si presare.

Mustul de struguri rosii este tras de pe bostina si se continua procesul de fermentare.

Principiile vinificatiei in rosu se rezuma astfel:

e cantitatea de zaharuri din mustuiala trebuie sa fie supusa procesului de fermentatie
alcoolici;

e acidul malic este indicat si fie transformat in intregime de unele bacterii care sa nu
atace zaharurile, glicerolul si acidul tartric;

e vinul este stabil din punct de vedere biologic, atunci cand in lichid nu se detecteaza
zaharuri si acid malic. Se urmireste eliminarea microorganismelor prin operatii
specifice tragerea vinului de pe bostina, separarea vinului de presa si tratarea acestuia
cu doze mici de anhidrida sulfuroasa, tragerea repetata de pa drojdie, limpezirea si,
in unele cazuri, pasteurizarea,

e transformirile pe care drojdiile si bacteriile le produc sunt indicate sa aiba loc cét
mai rapid si mai complet pentru a reduce riscul atacirii dupa un timp a zaharului
rezidual, a glicerolului sau a acidului tartric. Acest risc apare la vinurile netratate cu
anhidrida sulfuroasa;

e eliminarearapida a bacteriilor sau impiedicarea totala a dezvoltarii lor, fird a permite
0 noua fermentatie malolactica;

e reusita vinificatiei in rosu constd in realizarea conditiilor care asigurd obtinerca
rapida a transformarilor utile si reducereaduratel perioadei critice.
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Conditiile care determind durata perioadei de macerare si de fermentare pe bostind se rezuma
astfel:
o durata redusa, se efectueazi in urmatoarele cazuri:
e productie redusa de struguri la hectar;
struguri supramaturati;
aciditate redusa;
struguri bogati in tanin;
struguri partial atacati de mucegai sau alterati;
lipsa de sulfitare sau sulfitare cu doze mici de dioxid de sulf;
Cazi sau cisterne deschise;
temperatura inalta de fermentare;
e tipuri devin de consum curent ce se amelioreaza putin prin invechire.
o durata lunga seindica cand:
e  productie mare de struguri/hectar;
struguri putin maturati;
aciditate ridicata;
struguri putin colorati si din soiuri putin taninoase;
struguri sinatosi;
sulfitare normala;
Cizi sau cisterne inchise;
temperatura joasa de fermentare;
e tipuri devin cu caractere conturate ce se amelioreaza prin invechire.
Schematic, se disting trei momente in efectuarea tragerii vinului de pe drojdie:

e finainte de sfarsitul fermentatiei, vinul mai contine zaharuri. Se recomanda in cazul
vinurilor usoare de consum curent fird o invechire prealabild sau cu invechire de
scurta durata;

e imediat dupa sfarsitul fermentasiei, cind vinul nu mai contine cantitati maride
zaharuri. Se recomanda pentru vinurile de calitate ce se comercializeaza rapid;

e cu prelungirea maceratiei timp de mai multe zile dupa sfarsitul fermentatiei, se
foloseste pentru vinurile destinate invechirii si in anii cand se obtin recolte cu
maturitate mijlocie.

6.3.1. Tehnici specifice de vinificarein rosu
In afard de tehnologiile clasice utilizate in mod curent pentru obtinerea vinurilor rosii, care permit
obtinerea unor vinuri de calitate si tipuri deosebite, se folosesc si tehnologii moderne. Variantele
tehnologiilor de macerare-fermentare sunt numeroase, clasificarea lor se face in functie de mai multe
criterii:

o functie de modul de desfasurare a operatiilor;
o functie de felul procedeelor.
In functie de modul de desfasurare a operatiilor pot fi cu sau fara intreruperi, iar acestea, la rindul
lor, pot fi procedee discontinue si procedee continue.

Prin rationalizarea procedeelor de vinificare se reduce simtitor forta de muncd necesara, se
centralizeaza comanda operatiilor, se controleaza fermentatia, prin vinificare in cisternd de mare volum,
permite efectuarea tuturor controalelor si interventiile ce se impun. Se folosesc cisterne de mare capacitate,
se practicd macerarea carbonicd a strugurilor nezdobiti, se folosesc tratamente termice. Fiecare din aceste
tehnologii au caracteristici specifice, necesita anumite utilaje, sunt mai performante.

Principalele variante tehnol ogi ce de macerare-fermentare folosite in industria vinicola sunt:

- Procedee discontinue:
Cu caciula la suprafata;
in vase deschise

. cu caciula scufundata;
Lapresune

obisnuita

- . Cu caciula la suprafata;
In vase inchise

ouv cu caciula scufundata;

Qih nrediinede CO,



in vase
statice

in vase dinamice: cisterne rotative
- Ladousse

- Padovan

- Procedee continue in autovinificatoare: - De FranceS(_:hl
- Cremanschi
- Silea etc.

6.3.2.Tratamente si macerafiei 1a Cauu
Termotratamentul aplicat mustuielii permite folosirea la maxim a factorilor caracteristici materiei
prime si evolutia procesului tehnologic in vederea elaborarii tipului de vin dorit .
Instalatia, indiferent de procedeul de incalzire, prezintd urméatoarele caracteristici:
e asigura o incilzire rapidd a mustuielii, continua, fara contact cu aerul;
se pot modifica diagramele de termotratament in functie de necesitati;
posibilitatea obtinerii intregii game de vinuri de la roze pana larosu inchis;
posibilitatea de modificare atemperaturilor de incalzire si durata de stabilitate la cald;
instalatia trebuie sd nu prezinte dificultati in utilizare si intretinere in cursul
functionarii;
e asigurarea fluxului continuu, de la sosirea strugurilor la dezbrobonitor si pana la
extractia;
e sevaevitaimobilizareainstalatiei in perioada de lucru intens.
Instalatiile de termotratament se categorisesc, dupa modul de transfer al cildurii, astfel:
e prinintermediul unui perete metalic;
e  prin contact direct cu fluidul incalzit.
Instalatia de vinificare in rosu cu termotratament prin intermediul unui perete metalic, a
mustuielii rezultate prin dezbrobonireasi zdrobirea strugurilor are urmiatoarel e caracteristici generale:
e  capacitatea de prelucrare prin termotratament si de stocare a mustuielii 40 t/ora;
e temperatura de termotratament reglabili de la 50°C 1a 80°C;
e capacitateade maceratie la cald 20t la o duratd de 40 minute;
e temperatura de prerefrigerare a mustuielii macerate la cald, inainte de scurgere si presare
45-50°C dupa temperatura de termotratament;
e temperatura finald a mustului refugat inainte de fermentare 26-30°C,dupa conditiile
climaterice temperatura, umiditatea aerului etc.
Vinificatie in rosu prin maceratie carbonica
Vinificatia prin maceratia carbonica este o tehnicd ce se foloseste de fenomenele ce se desfigoara
spontan in recipientii ce contin struguri nezdrobiti, iar acesti recipienti sunt pusi sa lucreze in conditii de
anaerobioza. Cu ate cuvinte, vinificatia prin maceratie carbonica favorizeazd metabolismul anaerob prin
punerea mustuielii in conditii de anaerobioza cuasigurarea in cadd sau cisternd a unei atmosfere de gaz
carbonic. Se retin urmatoarele faze:
faza de umplere a cisternei de macerarie cand se are in vedere ca:
e strugurii s fie adusi la cisterne cat mai intregi posibil;
o @& sedeverseazi fara a fi zdrobiti si sulfitati, in cisterne umplute in prealabil cu dioxid de
carbon;
o dioxidul de carbon se completeaza dupa umplerea cisternei.
faza de maceratie-fermentatie se desfisoari la 30-35°C, timp de 6-10 zile:
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e areloc metabolismul anaerob al strugurilor intregi aflati in atmosferd de dioxid de carbon
si partial in must;
e are loc macerarea strugurilor intregi si zdrobiti in mustul din fundul cisternei si prima
parte a fermentatiei alcoolice $i uneori chiar inceputul fermentatiei malolactice.
extragerea mustului partial fermentat si presarea mustuielii:
e vom extrage mustul ravac care in mare parte este fermentat;
e presareamustuielii rimase si obtinerea de must in mare parte fermentat.
faza de continuare a fermentatiei alcoolice:
e mustul ravac scos din cisterna si cel din presd continud fermentatia alcoolica
complementara si fermentatia malolactica in cdzi sau cisterne speciale;
e temperaturaoptimi in timpul fermentatiei complementare trebuie si fie cuprinsa intre 15-
20°C iar durata de timp de circa 40 ore.

Principalele fenomene sunt legate de fermentatia intracelulard a strugurilor. Strugurii din cisterne,
care nu sunt in contact cu oxigenul din aer, in atmosferd de gaz carbonic sau azot sufera modificari
complexe. In cisternd are loc o fermentatie in absenta drojdiilor, cind o parte mici de zaharuri se
transforma 1n alcool, gaz carbonic, putin glicerol si diversi produsi secundari proveniti din transformarea
zaharurilor. De asemenes, are loc transformarea acidului malic in acid lactic prin reducerea cantitativa la
jumatate. Are loc o crestere a substantelor azotoase, a materiilor minerale, polifenoli si in special a culorii
mustului. Substantele aromate din pielita difuzeaza in pulpa. Pectinele din peretii celulari sunt hidrolizate
ceea ce produce modificarea consistentei boabelor de struguri.

Procedee de vinificagie in rosu cu recircularea automatdi a
mustului in cisterne

Foloseste 0 serie de instalatii specifice care pot realiza fermentatia mustului §i extragerea
pigmentilor intr-un timp relativ scurt. Factorii care influenteaza fermentatia-macerarea sunt:

e insdmantitarea mustuielii cu maia activa de drojdii;
e aerares, recircularea, agitarea si mentinerea unei temperaturi constante.

Alt procedeu de fermentare-macerare cu spalarea automatd a bostinei este cel de recircularea si
spilarea automati a bostinei de catre mustul care circuld sub influenta presiunii de dioxidul de carbon. in
practica se intdlnesc diferite tipuri de instalatii care poartd numele inventatorilor: Decaillet, Ducellier-
Isman, Suevet etc.

Vinificatia in rosu in cisterne rotative

Pentru obtinerea vinurilor rosii de calitate, o importantd deosebita o are desfagurarea procesului de
maceratie-fermentare a mustului impreund cu partile solide ale bobului.Rezultatele cele ma bune se obtin
prin folosirea cisternelor rotative metalice care sunt dotate cu instalatii speciale. Cisternele rotative sunt
metalice, de forma cilindrica si bombate la capete, construite din otel inoxidabil.

Folosirea cisternelor rotative pentru macerare-fermentare, la vinificatia in rosu, are urmatoarele
avantgje;

e se obtin vinuri rosii de calitate superioara sau de consum curent, cu parametrii
tehnologici superiori;

e se reduce perioada de macerare si se creaza conditii tehnologice superioare pentru
obtinere de vinuri deosebite;

e  creste eficienta economica a aparaturii folosite.

In aceasti linie, strugurii sunt adusi cu autocamioane care le basculeazi direct in buncirele de
cantarire. Dupa cantarire, strugurii sunt dirijati de snec la fuloegropompa, de unde ciorchinii sunt evacuati
Ccu instalatii pneumatice. Mustul este dirijat 1a rezervoarele rotative. Dupa macerare-fermentare se separa
vinul ravac si bostina cu jgheaburi previzute cu snecuri, apoi acestea sunt dirijate la presele discontinue sau
continue, unde obtinem must presa I si 1. Tescovinarezultata este dirijata in afara, cu benzi transportoare.
Vinificatia in rosu continua

Scopul urmarit consta in realizarea conditiilor cat mai favorabile selectiei drojdiilor, regularizarea
temperaturii de fermentare, reducerii duratei de fermentare si macerare, epuizarea completd a zaharurilor
reducatoare si obtinerea de vinuri cu calitati organoleptice deosebite.

Instalatiile create pentru vinificatie in rosu continud se bazeaza pe statificarea mustuielii cu grade
diferite de fermentare intr-o coloana de fermentare. La partea inferioard se face alimentarea cu mustuiald
proaspata, care pe masura ce intrd in fermentatie se ridica la parte superioara, unde mustul semifermentat
este extras si trimis la vasele de fermentatie, unde se termina fermentatia; bostina este trimisa la presare.

52



Instalasia Cremaschi este formata dintr-un turn de fermentare de 7 m diametru si 14 m inaltime,
Ccu o capacitate de 400 mii litri. Mustuiala sulfitata se introduce in turn pana la 1/3 din indltime de la partea
inferioara, se obtine un mediu de 4% vol. alcool alcool. La partea superioara a cisternei se gaseste sistemul
de antrenare si dirijare a bostinei spre gura de evacuare care comunicd cu presa continud. Formarea bostinei
depinde de alimentarea cu mustuiala a instalatiei.

Instalagia Ladousse este construitd din doud turnuri concentrice din beton sau metal. Cilindrul
interior este inchis la partea superioara printr-un con lateral rasturnat care serveste ca pélnie pentru
evacuarea bostinei ce prin intermediul unui tub ajunge la presa continud. Cei doi cilindrii comunica intre ei
prin intermediul unor ferestre opturate cu site. Introducerea mustuielii se face printr-o conducta situata la
1/3 din inéltime si se realizeazd o fermentare suprapaturi. Stationarea mustului in vinificator este de trei
zile.

7. Tehnologia obtinerii vinurilor speciale
Vinurile speciale se obtin prin tehnologii speciae, la care se folosesc adaosuri de zahir, de must
concentrat, de mistel sau alcool si substante aromatizante. Distingem urmatoarele categorii de vinuri
speciale:
vinuri spumante;
vinuri spumoase;
vinuri aromatizate;
vinuri alcoolizate;
vinuri speciale tari.
7.1. Obtinerea vinurilor spumante

Prin vin spumant intelegem bautura obtinutd din vin printr-o a doua fermentare, in vase ermetic
inchise (sticle sau rezervoare), care la temperatura de 20°C dezvolti in sticld o presiune minimi de 3,5
atmosfere. In interiorul sticlei se obtine dioxid de carbon de natura endogena. Tindnd seama de metode si
locul de preparare, vinurile spumante se impart in:

e vinuri spumante cu presiuneridicati, de minim 2,5atm.
¢ vinuri spumante cu dioxid de carbon de origine endogena, presiune minima
3,5 atm:
» vinuri spumante clasice cu dioxid de carbon obtinut prin fermentarea
zaharului adaugat in vin:
*  cufermentare in sticla:
» cu fermentare in aceeasi sticli (evacuarea depozitului de
drojdii prin remugj si degorjare);
» cutransferul vinului in alta sticla;
*  cufermentare in recipienti de inox;
> vinuri spumante naturale cu dioxid de carbon obtinut prin fermentarea
zaharului din must;
¢ vinuri spumante cu dioxid de carbon de origine total sau partial exogena,
presiunea 2,5 atm (vinuri gazeificate);
e vinuri gazeificate cu presiune joasi, de 1,5-2,5 atm;
e vinuri perlante cu dioxid de carbonde origine exclusiv endogena, presiune de minim
1.5am;
e vinuri perlante cu dioxid de carbon de origine total sau partial exogena, presiune
min. 1,5-2,5 atm.
Din punct de vedere tehnologic se obtin urmatoarele categorii:
e vinuri spumante:
¢ metodanaturali;
¢ metoda Champenoise;
¢ metodatransvazirii;
¢ metodarezervoarelor inchise in flux discontinuu:
» procedeul Charmat;
» procedeul Asti spumante;
¢ metodain flux continuu sau a rezervoarelor inchise, cu actiune in flux
continuu:
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» procedeul preparirii din vin;
» procedeul preparirii direct din must;
e vinuri petiante;
e  vinuri spumoase (gazeificate):
¢ vinuri spumoase;
+ vinuri perlante.
7.1. Principalele caracteristici ale materiei prime

Vinul de baza producerea acestuia este reglementatd prin normele interne. Se urmareste ca
temperatura vinului cupaj, in momentul folosirii la tiraj, sa fie egald sau cit mai apropiatd de temperatura
spatiului in care va avea loc fermentarea in butelii. In acest timp, vinului cupaj fi sunt determinate pe langa
proprietatile fizico-chimice si organoleptice si alte caracteristici cum sunt:

e Qaciditatea reald, numita pH sau aciditate actuald numita aciditate tonica exprima
concentratia in ioni de hidrogen din vin, influenteazd gustul si insusirile
organoleptice, vinurile cupaj folosite au valori ale pH-lui cuprinse intre 3,1-3,5;

e continutul in alcool inainte de tiraj este de minim 9,7% vol. alcool. Daca depaseste
11% vol. acool, existai marele pericol ca sd nu se desdvarseasca fermentarea
zaharului adaugat vinului de tiraj si a presiunii dorite in butelie;

e aciditatea totalg a vinului este de 4,59 acid sulfuric/l, iar aciditatea volatila este de
8g acid sulfuric/l, aceasta daci depaseste cu 0,5g acid sulfuric/l inhiba activitatea
drojdiilor si scade calitatea vinului spumant;

e continutul in zahar rezidual din vinurile folosite latirg) trebuie si fie de maxim 4 g/1;

e continutul total in dioxid de sulf este maxim 125mg dioxid de sulf/l, iar continutul in
dioxid de sulf liber este de maxim 25mg dioxid de sulf/l;

e continutul in metale grele, in special de fier, trebuie sa fie mic, sd nu depageasca 4-
5mg/l;

e conditii microbiologice: vinul trebuie si fie sanatos, lipsit de microorganisme, se
admit celule de Saccharomyces elipsoideus si unele bacterii lactice;

e conditii organoleptice: lichid limpede, lipsit de corpuri strdine in suspensie, culoare
galben, galben-verzuie, lipsit de mirosuri straine, lipsit de astrigentd, amareala sau
gusturi particulare.

7.2. Principalele caracteristici ale materiilor auxiliare

Zahirul, licoarea de tiraj, se prepara prin dizolvarea zaharului provenit din trestia sau sfecla de
zahar, 1n vin. Se recomanda folosirea zaharului din trestie deoarece este mai pur. Zaharul folosit trebuie sa
fiealb, fara gust si fara mirosuri straine.

Materiale din aceasta grupa fac parte toate materialele folosite la tratarea, limpezirea si
stabilizarea vinului, adica: tanin, gelatind, bentonitd, carbune activ, acid metatartric, acid tartric si altele.
Toate acestea trebuie si corespundd normelor sanitare sau actelor normative prin care se stabileste calitatea
acestora.

Licoare de tiraj are urmatoarele caracteristici organoleptice: lichid limpede dupa filtrare, fara
suspensii si fard depozit, de culoare galben-verzui, gust dulce acrisor si miros placut. Controlul continutului
de zahir al licorii detirgj se face cu densimetrul si se opereazi corectia de temperaturi, de la 15°C, la 20°C.

Maiaua de drojdii selectationate parametrii fizico-chimici ai maielel de drojdii selectionate la
temperatura de 15-18°C. in momentul utilizarii pentru formarea amestecului de tirgj, in a patra zi de la
adaugare, maiaua de drojdii selectionate trebuie sa corespunda parametrilor prevazuti.

Licoar ea de expeditie trebuie si aiba caracteristicile organoleptice si fizico-chimice.

Buteliile au o capacitate de 750ml, cu peretii grosi pentru a rezista la presiuni de 15-17atm. si se
obtin din sticld nealterabila, cu pereti fara defectiuni, bule, fisuri. Buteliile trebuie fi executate din sticld
alba, semialba sau verde, iar diferenta la verificare cu polarimetrul, nu trebuie si fie mai mare de 100mm.
Masa buteliel este de 900g, capacitatea de umplere a buteliei este de 750ml, iar suprafata lichidului trebuie
s se afle la 80mm fatad de planul gurii.

Pentru a se redliza o dopuire etansid, diametrul interior al gurii buteliel trebuie si se mentina
constant pe o distantd de 30mm, de la planul superior al gurii. La tiraj se vor utiliza numai butelii noi,
deoarece cele vechi si-au pierdut mult din elasticitatea peretilor si se sparg mai usor in decursul celei de-a
doua fermentatii.



Dopurile se utilizeaza dopuri de polietilend corespunzitoare, ca forma si dimensiune, normelor in
vigoare, sau dopuri de pluta de buna calitate, elastice, cu fata dinspre lichid oglinda. Dopurile sunt de forma
cilindrica sau patratd cu marginile rotunjite, avind o lungime cuprinsi intre 45-55mm si un diametru ce
oscileaza intre 28 si 33mm. Ele trebuie s fie de cea mai buni calitate pentru a nu permite pierderea de acid
carbonic in timpul celei de-a doua fermentatii.

Cosulete din sirma trebuie si aiba dimensiuni corespunzatoare unei legéri corecte a dopului, se
confectioneazd din sarma zincata de otel cu diametrul de 0-1mm.

7.3. Tehnologia obtinerii vinurilor spumante

La prepararea vinurilor spumante se disting doua etape si anume:

e  producereavinului de baza;
e  producereavinului spumant.

Producer ea vinului de baza cuprinde operatiile clasice de obtinerea vinurilor albe seci. Strugurii
se recolteaza cand au o aciditate de 6-7g acid sulfuric/l si 0 concentratie de zahar de 170g zahar/l, ei sunt
supusi procesului de presare, fard zdrobire si desciorchinare, in prese discontinue verticale. Se obtine un
randament de aproximativ 50% in must care este folosit la fabricarea vinului —materie prima. Mustul
trebuie si aiba o densitate minima de 1,085, un continut in zahar de 170-204g zahar/1 si o aciditate totala de
6g acid sulfuric/l.

Mustul se limpezeste cu 5-6g dioxid de sulf/hl, asociat cu bentonitd in proportie de 25-30g/hl, se
insamanteazd cu drojdii selectionate si se fermenteaza. Limpezirea mustului se face pentru eliminarea
fractiunilor de proteind insolubila, iar fermentarea se face in vase de lemn, la care se lasd un gol de 8%, la o
temperatura mediului care sa nu depaseasca 20°C. Vinul-materie prima este supus unor operatii tehnologice
pentru conservarea aromei si gustului, dar si conferirii unei stabilitatii. Operatiile de ingrijire sunt umplerea
golurilor, pritocul, egalizarea, cupajarea, limpezireasi stabilizarea lor.

Cupajarea vinurilor pentru a se obtine vinuri spumante de tip champagne, cu caracteristici
asemanatoare, se practica cupajarea vinului nou cu un vin vechi, numit vin rezerva. Vinul de rezerva este
obtinut in anul precedent, iar in functie de calitatea acestuia, proportia de vin vechi folosit variaza intre 1 si
30%. Prin addugarea vinului vechi in cupaj se mai obtine o finete si un catifelaj deosebit, iar spumarea este
mai persistenta. In anii in care calitatea vinurilor noi este cu totul deosebitd, acestea nu se cupajeazi cu
vinurile vechi.

Vinurile tinere au caracteristici proprii si se proceseaza separat, iar pe buteliile de champagne
obtinute se inscrie anul recoltei si se numesc champagne normale. Prin addugarea vinului vechi in cupaj cu
vinul nou, procesarea se face

Unele mari firme producatoare de champagne folosesc urmitorul procedeu de asamblare a
vinurilor pentru tiraj: vinurile noi, corespunzatoare din punct de vedere organoleptic si fizico-chimic, sunt
transvazate cu atentie pentru a nu antrena depozitul din recipient, intr-un alt recipient mare, de 5000hl
capacitate. Operatia poartd numele de preasamblare sau egalizare, iar vinurile noi omogenizate sunt
limpezite prin centrifugare pentru a elimina eventualele drojdii. Se realizeaza in acelasi timp o buna
limpezire avinului, dupa care acesta se trece din nou in recipienti.

Operatia de asamblare constd 1n cupajarea vinurilor noi preasamblate sau egalizate cu vinul vechi
sau vinul rezerva, intr-un recipient mare, in cantitatea stabilita prin microprobe. Dupd aceastd cupajare,
vinul devine materie prima, este supus tratamentului cu frig, adica refrigerat si astfel este bun pentru tiraj.
Recipientul de asamblare sau cupgjare joaca rolul de refrigerator; el este construit din inox, cu pereti dublii,
prevazut cu serpentine de refrigerare, iar in interior are un agitator.

Odaté cu racirea vinului in recipient, din prima saptimand se procedeaza la agitarea acestuia si
astfel se favorizeazi cristalizarea sarurilor tartrice. Pentru a avea o buna depunere a sarurilor tartrice, vinul
Se pastreazd la temperaturi negative incd 2-3 Siptamani. Vinul vechi folosit in cupaj a fost pregatit dupa
aceeasi tehnologie ca si vinul nou.

Refrigerarea vinului realizeaza o micsorare a proportiei sdrurilor acidului tartric, o precipitare a
unor parti din substantele azotoase si a unor mici cantitati de combinatii ale fierului. Se inlitura pericolul
aparitiei precipitatiilor in butelii, usurdnd in acelagi timp filtrarea vinului inainte de tiraj. Prin aceastd
operatie, cea de-a doua fermentatie alcoolica se realizeaza prin transformarea totala a zaharului in alcool si
dioxid de carbon, intr-un timp mai scurt. De asemenea, se realizeaza o dezvoltare i inmultire optima a
drojdiilor care duce la obtinerea unor cantitati maxime de alcool din zaharul existent. Refrigerarea asigurad
un remuaj Usor si o degorjare mai buna, datorita precipitarilor substantelor din timpul refrigerarii. Timpul
de refrigerare a vinului in recipiente izoterme este de 10 zile, cand au loc precipitarea tartratilor, dupa care
urmeaza o filtrare izoterma.
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Tratamentul cu bentonita a vinurilor se face cu scopul de a elimina excesul de coloizi si
polifenoli glucidici, proteici si pectidici. Substantele componente ale vinului-materie prima contribuie la
mentinerea unei capacitati ridicate de spumare si perlare precum si la o mai buni retinere a dioxidului de
carbon.

7.4. Obtinerea vinului spumant
Pregatirea amestecului de tiraj si tirajul amestecul detirg se realizeaza intr-un recipient special
in care se introduce:
e vincupgat - materie prima;
e licoaredetira;
e  culturd de drojdii selectionate;
e adjuvanti de limpezire.

Prepararea licorii detiraj este un lichid vascos, obtinut prin dizolvarea zaharului, in vinul cupaj-
materie prima. Cantitatea de licoare de tiraj preparata se coreleazi cu volumul de amestec de tiraj necesar.
Prepararea licorii de tirg] se face in malaxoare speciale, inchise, confectionate din inox. Dupi preparare,
licoareadetirg estefiltratd de doud ori si apoi depozitata.

Prepararea culturii de drojdii selectionate Drojdia reprezinta marea masa de celule rezultate din
multiplicarea microorganismului, pe seama substratului nutritiv din produsul fermentescibil. Pentru
obtinerea vinurilor spumante este necesara folosirea unor maiele de drojdii selectionate, datorita conditiilor
specifice de temperatura si presiune la care trebuie si aiba loc fermentatia alcoolica secundard in butelii.
Cele ma recomandate sunt drojdiile selectionate din specia Saccharomyces ellipsoideus sau
Saccharomyces oviformis, datorita multiplelor avantaje pe care acestea le prezintd in comparatie cu alte
specii. Pentru adispune de o cantitate de maia de drojdii selectionate necesara formarii amestecului de tiraj,
aceasta trebuie reinmultitd pe masura folosirii ei. Inmultirea se face prin introducere de medii nutritive in
vasele in care a fost obtinutd cultura. Vasele pentru pregitirea maielei de drojdii selectionate trebuie sa fie
prevazute cu unele accesorii necesare. Regulile care se respectd privind organizarea si efectuarea tirajului
sunt:

e volumul de maia de drojdii selecfionate - pentru amestecul de tirgj se folosesc o
singura dati si el nu depaseste 50% din volumul total de maia din vas;

e momentul optim de folosire al maielei este atunci cand drojdiile se gasesc in faza
exponentiala de crestere;

e timpul necesar atingerii fazei exponentiale de crestere a drojdiilor este intre 3-5 zile
din momentul administrarii mediilor nutritive.

Se tine cont de urmatoarele:

e cantitatea de maia necesara pentru formarea zilnica a amestecului de tiraj;

o fiecare vasde inmultirea drojdiilor se foloseste odata la patru zile;

e  hranirea drojdiilor se realizeaza in aceiasi zi in care s-afolosit maia pentru amestec;

e cultura de drojdii se inlocuieste pornindu-se de la tulpina originala din fiola, ori de
cate ori este nevoie, dar cel putin de doua ori pe an;

e inmultirea culturii de drojdii se efectueazd in laborator si apoi in conditiile de
productie prezentate mai sus.

Tirajul poate avea loc in tot timpul anului cu conditia ca atat temperatura vinului-materie prima
Cét si a salii de tiraj, sa fie cuprinsa intre 10 si 12°C. Este indicata aceasta temperatura care trebuie sa fie la
fel cu ceea a hrubelor de fermentare, in care temperatura nu depaseste 14°C. Amestecul de tiraj se face in
recipienti inox, prevazuti cu agitator, cu scopul de a se mentine un amestec omogen in tot timpul tirgjului.

Umplerea buteliilor nu se face la intreaga lor capacitate, ci se lasa un gol de fermentare de circa
25ml, numit camera de gaz. Acest volum se apreciazd ldsind o distantd de 55-60mm intre nivelul
amestecului de tirgj si planul gurii buteliei. In acest mod, butelia va contine un volum de 750ml din
amestecul detirg). La efectuareatirajului se utilizeaza butelii de sticle, dopuri si agrafe metalice.

Butelii de sticli utilizate la tiraj, tip sampanie, sunt de o constructie speciala. Inaintea umplerii
cu amestecul de tirgj, buteliile sunt spalate si limpezite cu ajutorul unor masini de spélat. Manipularea
buteliilor din spatiul de aclimatizare pana la magina de imbuteliat se face cu ajutorul unui sistem de benzi
transportoare. Masina de spalat este prevazuta un compartimente in care se gaseste solutia cu apa fierbinte,
la temperatura de 55-60°C, un compartiment in care se gaseste o sSolutie de fosfat trisodic 1-2% si un
compartiment in care se realizeaza limpezirea finala. Pentru limpezirea buteliilor se foloseste apa rece, la o
presiune de 3-4atm. Nu se recomandi utilizarea buteliilor provenite din recuperari deoarece peretele
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interior a buteliel 1si pierde luciul sticlos, ceea ce determind formarea unor pori in care vor raméine fixate
drojdiile.

Dopurile de tiraj sunt confectionate din material plastic sau plutd, au culoarea albd sau bruna si
un format special. Inainte de intrebuintare, acestea se spald cu apa fierbinte si se sterilizeaza cu o solutie de
dioxid de sulf 1,5-2%. Aplicarea dopurilor buteliilor, se executa cu utilaje semiautomate.

Agrafele metalice au rolul fixarii dopurilor de fermentare pe gatul buteliei, asigurand astfel o
etanseitate perfecta pe toatd durata fluxului, pana in momentul degorjarii. Agrafele sunt asezate pe mijlocul
partii superioare adopului de fermentare, cele doua scoabe de la capete se pozitioneazd diametral opus, sub
inelul gatului buteliei si aplicarea lor se face cu instalatii automate. De preferintd, se folosesc agrafe noi,
dar ele pot fi utilizate pe parcursul a mai multor cicluri de fermentare.

Fermentatia alcoolicii secundari in butelii are loc in doua etape. In prima etapa buteliile se
aseza in stive. Peste butelii sunt asezate sipci si podvale din material lemnos. Sipcile au lungimea variabila,
cuprinsd intre 1-3m, o latime de 3-4cm si o grosime de 1cm, confectionate din lemn de plop, salcie, brad,
molid.

Asezarea buteliilor 1n stive se face sub forma de randuri si contra randuri. Dimensiunile stivelor
difera ca lungime si indltime, functie de marimea spatiului in care sunt amplasate. Sunt preferate stivele de
marime egald cu numarul de butelii tirate in opt ore de lucru. Acest volum este denumit lot §i va purta un
numar de identificare care este mentinut pana la obtinerea produsului finit. Se formeaza stive de 20-22
randuri sau cu 24-26 randuri si o indltime de 2-2,5m, fard a creste pericolul spargerii buteliilor de la baza
stivei, datorita constructiei lor speciale. In stiva buteliile trebuie asezate intr-0 pozitie perfect orizontala si
astfel camera de gaz si se géseasca de-a lungul peretelui longitudinal din partea superioara a buteliei,
asigurandu-se contactul permanent a dopului cu lichidul. Buteliile raiméan in stivd, in aceastd pozitie cel
putin 80 de zile, timp in care are loc fermentatia alcoolica. Pe durata desfagurarii procesului de fermentare
Se urmareste cresterea presiunii de dioxid de carbon in butelii, aspectul si forma depunerilor.

Fermentarea alcoolicd propriu-zisa de la tiraj se termina in 50-60 Zle, iar buteliile sunt lasate in
aceeasi pozitie pentru a se continua procesul de fermentare alcoolica lentd a resturilor de zaharuri. in
paralel sefavorizeaza dispersia in lichid a unei cantitati mari de dioxid de carbon si au loc depuneri.

Tirgjul produs in fiecare zi poarta un numar de ordine, acesta este notat pe stiva respectiva si scris
in detaliu Intr-un registru care cuprinde:

e numarul de butelii;

e principalii parametri de compozitie chimica ai materiei prime;

e principalii parametri de compozitie chimica ai tirajului;

e  Observatii.

Este cunoscut faptul ci o fermentare alcoolica lentd, de lunga duratd, la o temperaturd de 12°C,
asiguri obtinerea unui vin spumant care manifestd o spumare si perlare persistentd, cu aspect fin si calitati
gustative deosebite.

Etapa a doua de fer mentatie alcoolici secundara in butelii este de 90 de Zile de la terminarea
tirgjului si dureaza pana cand vinul spumant este in contact cu depozitul format in butelii. Aceasta etapa
incepe prin operatia de restiviure sau intoarcere a buteliilor. Restivuirea consta in luarea buteliilor din stiva,
agitarea energici a lor si repunerea in alte stive, cu obligativitatea respectarii pozitiei initiale a camerei de
gaz. Agitarea cu intoarcerea buteliilor prezinta si alte avantaje cum ar fi:

e  Se creeaza posibilitatea desfasurarii complete a fermentarii alcoolice, inclusiv in
buteliile care in faza initiala s-au asezat in randurile de jos ale stivelor, unde
temperatura este mai scazuta datorita apropierii de pardoseald, prin asezarea acestora
in randurile de sus, unde temperatura aerului este mai ridicata;

e  prin omogenizarea volumului din butelii, drojdiile care s-au sedimentat pe peretele
inferior al buteliel, sunt readuse in masa lichidului venind in contact cu eventualele
urme de zaharuri, se favorizeaza procesul de terminare a fermentarii alcoolice si
inceputul procesului de autolizad. Autoliza este consideratd ca un proces de
autodegradare enzimatica a peretelui celular a drojdiilor.

Prin desfasurarea acestor procese complexe, dar si a interactiunii dintre macromolecule si
compusii volatili, calitdtile olfacto-gustative ale vinului spumant se imbunatatesc mult. Astfel, vinul
spumant se caracterizeaza prin aparitia unui gust specific de autolizd, o persistentd a aromei, o finete a
perlarii si o spumare indelungata.
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Cantitatea de substanta uscata care se gaseste in depozitul unei butelii este de 0,1g, iar la agitare si
omogenizare aceste depuneri au o viteza de decantare rapida in faza de remuaj, fara a antrena particulele
mai usoare. Cu cat agitarea buteliilor este mai energica si omogenizarea mai perfectd, cu atit operatiunea
de intoarcere va avea efecte mai favorabile asupra calitdtii produsului finit. Operatiunca de agitare a
buteliilor se executa cu un dispozitiv special, denumit Cirucior pentru agitat sticle de sampanie.

Asezarea buteliilor pe pupitre este operatiunea prin care buteliile cu vin spumant sunt luate din
stive, dupa etapa a doua de fermentare, sunt agitate energic, transportate si asezate pe pupitre, in spatiile
destinate remugjului. Asezarea pupitrelor pe pardoseald, se face in forma de scard de zugrav pentru
asigurarea unei bune stabilitati. Distanta dintre randurile de pupitre trebuie sa permitd operatorului
executarea usoara a miscarilor din timpul remuajului.

Buteliile cu vin spumant sunt asezate pe pupitre, prin introducerea gitului in locasurile acestora.
Se are in vedere ca pozitia camerei de gaz, care se marcheaza cu cretd, si fie asezatd inspre partea
superioara a pupitrului. Unghiul de inclinare a buteliilor fata de verticala trebuie sa fie de 60-65°. Distanta
dintre dopurile de fermentare a butéliilor din randul de sus a pupitrului, de pe cele doua laterale, este de 1-
1,5cm. Este importanta evitarea atingerii dopurilor in timpul efectudrii remuajului, deoarece materialul din
care este confectionat pupitrul are un grad de flexibilitate redus.

Buteliile agezate pe pupitre sunt ldsate in aceastd pozitie timp de 3-7 Zzile, in functie de modul si
viteza de sedimentare pe peretele inferior a buteliei. In aceasti perioada continutul buteliei se limpezeste in
proportie de 80-95%. Daca asezarea buteliilor pe pupitre a fost executata corect, depunerile vor avea forma
unui bradulet, cu baza la dop si varful aproape de fundul buteliei. Aceasta forma de sedimentare este un
indiciu ca remuajul va fi usor de executat si se obtine o limpezire perfecta.

La 6 luni de la efectuarea tirgjului, sticlele se recladesc, ocazie cu care se agitd din nou. Efectele
acestor doud operatii sunt urmatoarele:

e schimbarea structurii depunerilor;

fermentarea completa a zaharurilor;
realizarea unei stabilitati a vinului;
activarea drojdiilor;
eliminarea din drojdii aenzimelor;
eliminarea aminoacizilor;

e eliminareavitaminelor etc.

Dupa recladire, sticlele se lasa 3-4 luni in stive, timp in care au loc urmétoarele fenomene:

e procesul de autoliza a drojdiilor;

Micsorarea aciditatii totale;
scaderea continutului in acid malic, acid tartric si acid succinic;
scaderea aciditatii volatile;
cresterea continutului in esteri, de la 150 la 300 mg/1;
e  scaderea usoard a continutului in dioxid de carbon.

Remuajul are drept scop aducerea depozitului format din timpul fermentatie in butelii, pe dopul
acestora. La sfarsitul operatiei de remuaj nu este permis sa mai ramana urme de sediment pe peretii buteliei,
sau suspensii care si producd opalescenta.

Daca forma depozitului in momentul inceperii operatiei de remuaj este cea normala si continutul
buteliei este limpede in totalitate, buteliile se ridicd spre verticald pand formeaza cu aceasta un unghi de 40-
45°. Din acest moment incepe rotirea buteliilor fatd de axa longitudinala a lor. Fiecare butelie se ridica usor
din locasul sdu, se scuturd prin rotiri usoare inspre stdnga si dreapta, iar apoi se reaseaza in locas, cu o
usoara lovire de pupitru. Asezarea buteliilor in locas se face prin ingurubarea lor, cu 1/8 din circumferinta
buteliei, in sensul acelor de ceasornic. Depunerile vor aluneca sub forma unei spirale pe masura avansarii
numarului de miscari, antrenind si particule fine, pana cand intregul depozit va fi tasat pe dop. Timpul
necesar remugjului este de 24-26 zile, pentru cafiecarei butelii sa i se aplice trei rotiri complete.

Predegorjarea ca faza tehnologica este importanta si necesara datoritd influentei pe care o are
asupra calitatii produsului finit. Consta in transportarea buteliilor din spatiile unde au fost remuate si
stocarea lor, pentru 0 anumita perioada, in imediata apropiere a locului de degorjare. Scopul operatiunii
este acela de a asigura stabilitatea depozitului adunat pe dop in urma operatiunii de remuaj. Transportarea
buteliilor se face in pozitia verticald, cu gatul in jos, ferite de socuri mecanice, care ar putea determina
dispersia depozitului. Timpul de mentinere a buteliilor la predegorjare este de 48-72 ore si nu mai mic de
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24 ore. Aceastd perioada este necesara restabilirii echilibrului componentilor din straturile superioare ale
depozitului, care eventual au resimtit anumite socuri in decursul transportului.

Degorjarea este operatia tehnologica de eliminare a depozitul din butelii. Procedeul de degorjare
se realizeazd mecanic §i comportd mai multe etape: in prima etapd se face o inghetare a gatului buteliei,
intr-un congelator special, la o temperatura foarte scizuta, timp de 10 minute. In gatul buteliei se formeaza
un dop de ghesata care inglobeaza in el depozitul format la remua;. In a doua etapa se face o eliminare
a depozitului din gatul buteliei, iar buteliile sunt trecute la magina de degorjat, unde in momentul
decapsularii, sedimentul format este aruncat odatd cu dopul de gheata.

Prepararea licorii de expeditie. Licoarea de expeditie este un lichid vascos, ugor aromat, cu o
aciditate si continut in alcool egal sau superior, cu cel al vinului spumant. Licoarea de expeditie se adaugd
vinului spumant brut, maturat cel putin 12 luni, cu scopul de ai asigura continutul in zahar, functie de
sortimentul dorit si pentru o anumita ameliorare a gustului si buchetului.

Prepararea licorii de expeditie se face din vinuri cu o vechime de peste un an, conditionate si
stabilizate corespunzitor fara defecte. Parametrii chimici sunt urmatorii: alcool de 11,5% vol. alcool,
aciditate totala de 4g acid sulfuric/l, aciditate totala de 4g acid sulfuric/l si aciditate volatila maxim 0,6g
acid sulfuric/l.

Licoarea de expeditie proaspata se supune ladoua filtrari:

e primafiltrare se face imediat dupa preparare gi omogenizare printr-un filtru cu panze
filtrante pentru a serealiza o filtrare grosiera sau semifina;

e adoua filtrare se face dupa invechire, inainte de degorjare, printr-un filtru cu placi
filtrante, pentru a serealiza o filtrare ultrafina.

Dupa preparare, licoarea de expeditie pentru omogenizare trebuie sd rdmana minimum 2
saptamani. Cu cat licoarea de expeditic este preparatd de mai mult timp, cu atit mai repede se stabilegte
echilibrul zahar-aciditate in vinul spumant dupa degorjare. Pastrarea licorii de expeditie se face in vase de
inox mentinute in permanenta pe plin si dopuite pentru a se evita oxidarea.

Pregitirea buteliilor de vin spumant pentru comercializare prevede o serie de operatii ca
dopuirea, aplicarea cosuletului, omogenizarea, etichetarea si ambalarea.

Dopuirea pentru dopuirea vinurilor spumante se folosesc atat dopuri de pluta cat si din material
plastic, iar operatia se executa cu masini speciale actionate mecanic.

Spalarea buteliilor in exterior dupa aplicarea cosuletelor, buteliile se spald in exterior pentru
indepartarea impuritatilor. Exista utilaje care asigura spalarea automata a buteliilor si uscarea acestora.

Omogenizarea are scopul asigurarii unei omogenizarii intime a licorii de expeditie introdusa la
degorjare, cu vinul spumant din butelie. Pastrarea buteliilor la omogenizare asigura verificarea limpiditatii
vinului spumant, a etanseizarii dopurilor etc. Dupd omogenizare, buteliile se vor aseza in stive identice cu
gtivele din hrubele de fermentare sau in containere, unde se aseaza pe 4-5 randuri suprapuse. In stive sau
containere, buteliile vor sta 15-20 zile, in sili cu o temperaturi constanti cuprinsi intre 10-15°C.

Etichetare si ambalare. Dupa perioada de omogenizare, buteliile de vin spumant sunt luate din
stive, transportate si controlate la lampa de control. Etichetele sau contractichetele trebuie sd continad
elementele referitoare la posibilitatea identificarii anumitor aspecte cum sunt:

e denumire produsul ui;
firma producitoare, cu adresa completa;
metoda de obtinere;
parametrii fizico-chimici principali;
data fabricatiei;
continutul 1n alcool;
eventual ele recomandari pentru pastrare si consum;
codul de bara;
e volumul buteliei.

Ambalarea vinului spumant se face in cutii de carton de capacitate 1/12, iar fiecare butelie este
protejata cu o foita de hartie speciald. Cutiile sunt confectionate din carton ondulat, ele trebuie sa asigure
integritatea produsului in timpul transportului si depozitarii, pAna in momentul vanzarii.

Expedierea produsului finit se face cu mijloace auto, care trebuie si asigure o anumita
temperatura in timpul transportului sau cu vagoane de constructie speciala. Pentru fiecare lot expediat, se
intocmeste un certificat de calitate, care pe langa parametrii produsului, mai specifica anumite conditii de
pastrare, In perioada de garantie.
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7.5. Tehnologia de obtinere a vinurilor spumoase

Vinurile spumoase sunt bauturi naturale obtinute pe baza de vin, in care se impregneaza dioxid de
carbon si se adiugi licoare de expeditie. Dioxidul de carbon, la temperatura de 20°C, dezvolti in sticld o
presiune minima de 2,5 atm. La vinul spumos perlarea si spumarea dureaza 3-5 minute, deoarece dioxidul
de carbon nu este legat chimic de componentele vinului, ¢i numai dizolvat in acesta.

Ca materii prime se folosesc vinuri obtinute din soiuri de mare productivitate ca: lordana, Creata,
Aligoté, Galbend de Odobesti etc. cu urmatoarele caracteristici fizico-chimice si organoleptice:

e alcool minim 10,3% vol. alcool;
aciditate totald minim 3,59 acid sulfuric/l;
aciditatea volatila maxim 0,7g acid sulfuric/l;
extract redus minim 16g/l;
sanatoase, seci, fara defecte.

Producer ea vinului spumos. Vinul-materie prima este supus operatiilor de conservare aaromei si
gustului si conferirii unei stabilitatii prin:

e cupajare vinul se supune unei filtrari grosiere, apoi se cupajeaza pentru a se obtine
cantitati mari, care au o concentratic alcoolica de 10,5-11,5% vol. acool si o
aciditate de 6g acid sulfuric/l. Vinurile usor acide au o putere mai mare de absorbtie
adioxidului de carbon, o perlare si spumare mai buna;

e  dtabilizarea compusilor tartrici se face prin adaugarea acidului metatartric, in timpul
iernii, impreuna cu licoarea de expeditie.

Pregdtirea amestecului de tiraj si tirajul. Amestecul de tirg) este format din vin de bazi, licoare
de tirgj, maia de drojdii selectionate si substante de clarificare. Tirajul este operatia de pregatire a vinului
pentru fermentare, prin adaus de zahar si saturarea cu dioxid de carbon.

Licoarea de tiraj este o solutie de zahar, in proportie de 5009/l care se foloseste la prepararea
amestecului de tirgl. Se obtine din zahdr care se dizolvd in vinul de bazd, se mareste aciditatea prin
adaugare de acid citric, dupa care licoarea de tiraj obtinuta, se filtreaza.

Cultura de drojdii selectionate se obtine in laboratoare specializate si se inmulteste pand la 50
litrii, in recipienti speciali. Culturile obtinute se deverseaza in cuve de inox speciale, prevazute cu sisteme
de reglare a temperaturii, in care, in prealabil, s-au introdus medii hranitoare pentru Inmultirea drojdiilor.
Pentru 100 litrii de mediu se folosesc 60 litrii vin diluat cu 20 litrii apa, 20 litrii licoare de tirgj si 1509 acid
citric.

Vinul asamblat, omogenizat, conditionat si stabilizat se trece intr-un rezervor de 5000 litrii,
prevazut cu un agitator, in care se dozeaza licoarea de expeditie.

Cantitatea de licoare de expeditie care trebuie adaugata vinului este:

e  pentru vinul spumos alb, 20,4ml la sticla de 750ml;
e  pentru vinul spumos special, 41,8ml la sticla de 750ml;
e  pentru vinul spumosroz, 35,8ml la sticla de 750ml.

Impregnarea cu dioxid de carbon. in prealabil, vinul se trece printr-un schimbitor de caldura, se
riceste pand la temperatura de 3-5°C si este saturat cu dioxid de carbon. Saturatoarele folosite la
impregnarea acidului carbonic in vin sunt de mai multe tipuri: Chousepied, Bertruzzi, Gasquet etc.
Saturatoarele folosite la impregnarea acidului carbonic a vinului sunt compuse din doua coloane in care se
realizeaza impregnarea.

Vinul este introdus de o pompa de presiune in prima treaptd de saturatie, compusa dintr-0 coloana de
impregnare previzuti cu mirgele de sticld si o supapa de siguranta. In interiorul coloanei de impregnare
exista o multime de bile de sticla care asigurd marirea suprafetei de contact dintre vinul racit si dioxidul de
carbon.

A douatreapta de saturatie este formata dintr-un cilindru mare, alimentat cu dioxid de carbon de la
0 butelie care se gaseste 1anga saturator si este prevazuta cu un reductor. Dupa impregnare, vinul este trecut
in masinile de Tmbuteliat in care sticlele goale se racesc la temperatura vinului, iar presiunea normald de
turnare a vinului este de 2,5 atm. Dupa imbuteliere sticlele se depoziteazi la temperatura de 5-15°C, iar
dupa 30 de zile, timpul necesare pentru infratire, se controleaza si se da in consum.

Pregatirea buteliilor de vin spumos pentru imbutelire prevede o operatile de aplicarea
dopurilor din materiale plastice, aplicarea cosuletului, omogenizarea cu dioxid de carbon, etichetarea si
ambalare in cutii de carton. Dopuirea, la vinurilor spumoanse se folosesc dopurile din material plastic, iar
operatia se executd cu masini speciale actionate mecanic. Imediat dupa dopuire se aplica cosuletele de
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sirma pentru fixarea dopului pe gatul buteliei. Spalarea buteliilor in exterior, dupd aplicarea cosuletelor,
buteliile se spald in exterior pentru indepértarea impuritatilor cu ajutorul uor masini de spélare si uscarea
buteliilor. Omogenizarea asigurd o omogenizare a componentelor vinului spumas din butelie, se asigurd
verificarealimpiditatii, a etangeizarii dopurilor, etc.

Etichetare si ambalare, buteliile de vin spumossunt controlate la lampa de control, iar buteliile
corespunzatoare sunt etichetate. Etichetele se aplicd mecanic, cu ajutorul unor masini care fixeaza eticheta,
foita de aluminiu si gulerasul. Pe spatele etichetei se aplica data etichetdrii. Etichetele sau contraetichetele
trebuie sa contina elementele care permit identificarea lotului. Ambalarea vinului spumos se face in cutii de
carton de 1/12buciti, iar buteliile sunt protejate cu o foita de hartie. Expedierea produsului finit Se face cu
mijloace auto sau cu vagoane care trebuie sa asigure o anumita temperatura in timpul transportului. Fiecare
lot expediat, este insotit de un certificat de calitate care specifica calitatile vinului spumos, conditiile de
pastrare si perioada de garantie.

7.6. Accidente tehnologice survenite in procesului tehnologic

Defectele care apar la vinurile spumante, sunt cauzate de nerespectarea cu strictete a tuturor
regurilor de tehnologie si igiena, incepand de la faza de recoltat a strugurilor si pAnd in momentul aparitiei
acestuia. Dintre defectele cele mai obisnute amintim:

Masca este unul din cele mai grave defecte si constd in formarea unei pelicule fine de depozit pe
peretii interiori ai buteliei, care nu cedeaza la remuaj. De regula, vinurile-materie prima bogate in sulfati si
sulfiti folosite latirgj, formeaza depozite de substante in butelii. Defectul de masca apare si prin folosire la
tirgj a unor vinuri-materie prima provenite din struguri atacati de mana care contin o cantitate mare de
substante azotoase si au un continut mic in tanin. Inlaturarea defectului de masci din butelii se face prin
scuturari repetate si puternice a buteliilor, prin lovituri cu ciocanul de cauciuc moale, dupa care buteliile
sunt puse pe pupitre. Cand masca nu cedeazi, butelia se degorjeaza, iar vinul spumant dupa pierderea
acidului carbonic se foloseste ca vin pentru consum.

Bara consta printr-o depunere find de drojdii de-a lungul peretilor buteliei, care are forma unei
bare, apare ca o linie ce este mult mai intunecata decét restul depozitului. Aparitia barei se datoreaza
folosirii unui vin-materie prima provenit din recolte avariate, din struguri loviti de grindinad sau atacati de
mana. Cauzele care provoaca aparitia defectului de masca sunt valabile, iar pentru aparitia §i evitarea
defectului de bara, trebuie luate acelasi masuri de prevenire. Defectului de bara din butelii se inlaturd cu
foarte mare greutate, prin scuturari repetate si puternice sau prin lovituri cu ciocanul de cauciuc moale.

Albdstreala apare ca o tulburare fina care se observa in butelii de vin spumant aflate in hrube dar
si in cele ce au fost degorjate. Defectul se recunoaste prin faptul ca butelia privitd la o sursd de lumina
prezinta in masa lichidului trei zone: una mai intunecatd, una mai putin intunecoasi si una mai luminoasa
care creeazi un aspect azuriu, albastru deschis. Defectul poate aparea in butelii la citeva saptamani dupa
tirg] sau la cateva sdptamani sau luni, dupa degorjare. Aceasta se datoreaza substantelor organice existente
in vin, care se depun cu greu, mai ales cand vinul nu are un continut ridicat in aciditate totald. Aceste
substante organice necoagulate existente in vinul spumant pot coagula si precipita sub influenta curentilor
de aer sau ale alcoolului. Albastreala se poate inldtura prin mentinerea buteliilor la temperaturi Scizute.

Oxidarea si defectul de aromd dupa degorjare este necesar sa se adauge dioxid de sulf, odata cu
licoarea de expeditie, pentru a impiedica oxidarea vinului spumant. Addugarea dioxidului de sulf are mare
importanta, deoarece aceasta fixeaza aldehida aceticd si formeazd acidul aldehido-sulfuros, care este o
combinatie stabild. Aldehida acetica nefixata participd la procesele oxidative, provocand precipitarea
compusilor fenolici si a substantelor colorante, iar ca efect produce o mbatranire prematurd a vinului
spumant.Dioxid de sulf addugat inhiba activitatea drojdii si a bacteriilor existente in vinurile spumante.
Continutul de diacetil, compus volatil format prin oxidarea acetoinei in timpul fermentatiei alcoolice
cuprins intre 0,4-0,7mg/l, nu influenteaza calitatea vinurilor spumante. Prin folosirea unor tipuri de dopuri
de plagtic la vinurile spumante finite, in ele au acces oxigenul care mareste cantitatea de diacetil si
acetaldehidi, fapt ce determind aparitia gustului si aromei de maderizare. Pentru pastrarea unui vin spumant
0 perioada mai mare de timp, trebuie ca in butelii sa nu aibd acces oxigenul, iar la dopuire se vor folosii
dopurile de pluta.

Defect de gust si de miros vinurile spumante pot avea gust de cauciuc, petrol, medicament, etc.,
defecte cauzate de nerespectarea regurilor de igiena in timpul procesului tehnologic, de curatirea vaselor, a
localurilor, a utilajelor. Vinurile spumante cu aceste defecte nu se poate trata, iar buteliile se degorjeaza, se
elimina acidul carbonic si se livreaza ca vin.

Léncezirea sau de intarziere a intrarii in fermentatie a amestecului de tiraj, se datoreaza folosirii la
tirg) aurmatoarelor situatii:
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e unvin-materie prima cu o concentratie alcoolica de peste 13 % vol. alcool;
e uncontinut mare de dioxid de sulf;
e Utilizareaunor drojdii selectionate inbatranite;
e folosireaunor hrube de fermentare cu temperaturi prea scazute.

Gustul de plutd este un accident care imprima un gust specific de plutd care nu trebuie sa existe,
deoarece componentele plutei sunt insolubile in apa si alcool. De reguld prin sterelizarea dopurilor de pluta
nu se imprima vinului spumant nici gust si nici miros. Gust de dop poate proveni prin prezenta petelor
galbene sau verzi de pe dopul de plutd, datorita contamindrii cu unele specii de mucegai Armillaria,
Aspergilus, Penicillium. Acelas gust de dop se poate datora si de prezenta unor genuri de drojdii capabile sa
se dezvolte in plutd, ele sunt din genul Rhodotorulla, care sunt pigmentate, sau din genul Candida, care
sunt albe.

Gustul de luming acest accident are consecinte negative deosebite in cazul vinurilor spumante
albe. Vinurile spumante care au stat 0 perioadi de timp la lumina solard sau artificiald, apare un gust
denumit “reducdator” sau de lumindg care nu se poate remedia.

7.7. Tehnologia obtinerii vinurilor aromatizate

Vinurile aromatizate se obtin din musturi sau vinuri, la care se aplica, in cursul prelucrarii sau
dupad aceea, unele tratamente speciale, autorizate. Vinurile aromatizate prezintd caracteristici specifice,
determinate de insusirile tehnologice ale materiei prime si de tehnologia aplicata la prelucrare.

Vinurile aromatizate sunt aperitive, tonice, cu aroma placuta si gust amarui provinite din unele
plante si ingrediente, al caror numar gi proportii constituie secrete de fabricatie. Prin vinuri aromatizate se
inteleg vinurile cu adaus de zahar sau must, distilat de vin sau alcool alimentar si extracte aromate obtinute
din diferite plante. Produse aromatizate se obtin prin infuzia constituientilor de aroma si gust in timpul
fermentatiei mustului, din vin prin adausuri de zahar sau must, distilat din vin sau alcool alimentar rafinat,
acid citric si macerate de plante si fructe.

In categoria vinurilor aromatizate sunt cuprinse:

e vinul pelin;
e vermutul;
e biterul.

Vinul pelin este un vin sec sau usor dulceag, cu gust amarui, aroma si miros placutd de floare de
pelin (Artemisia absinthium). Pentru insusirile igienico-alimentare, vinul pelin a fost mult timp incadrat la
vinuri medicinale.

La prepararea vinului pelin se folosesc inflorescentele plantelor de pelin (Artemisia absinthium)
provenite din zonele sudice, mai aride, unde substantele aromate se acumuleaza intr-o cantitate mai mare.
Inflorescentele de pelin (Artemisia absinthium) se recolteaza in faza de inflorire depling, se transporta si se
usucd in locuri aerisite, dar nu direct la soare. Pentru o buna conservare a substantelor aromate, uscarea se
varedlizatreptat.

Vinul pelin sec, in functie de materia prima folosita, poate fi alb, rosu sau roz. In mustul in
fermentatie sau in mustuiala se adaugd cantitati de 150-250g/hl floare de pelin sau fragmente de
inflorescentd care sunt puse in saculete de tifon. Floarea sau inflorescenta de pelin, transmit vinului un gust
amarui agreabil si o aroma foarte placuta. Este avantajos folosirea unui amestec format din inflorescente de
pelin si proportii mici din tulpini florifere deoarece inflorescentele contribuie la conferirea gustului amarui,
iar floarea imprima aroma. Durata contactului dintre floarea sau inflorescentele de pelin si lichid, nu vor
depasii 5-7 zile dupa terminarea fermentatiei, pentru a evita formarea gustului amar, dur, iar stabilirea
acestei perioade se realizeaza prin degustari repetate.

Pentru imbunatatirea insugirilor olfactive, aromatizarea se poate realiza prin addugarea a mici
cantitati de mentd, coada soricelului, musetel si sulfind. De asemenea, intensificarea caracterului gustativ si
avaorii igieno-aimentare se realizeaza prin adaugarea unor felii de gutui si de mere (0,3-0,5 kg/hl) dar si
de macese zdrobite (20-100 g/hl). Viteza de fermentare a mustului trebuie si fie moderata, pentru ca
substantele aromate extrase din plante si din fructe sd nu fie antrenate de dioxidul de carbon, care se
elimina violent in atmosfera.

Vinul pelin dulceag se obtine din strugurii foarte sanétosi, bine copti, care se introduc intregi in
cazi de lemn. Pe masura ce recipientele se incarca cu struguri, se adauga floare de pelin, felii de gutui, de
mere si must proaspat, bogat in glucide, pana la acoperirea completa a strugurilor. Cazile se inchid cu
capace si se lasa sa fermenteze incet, pand primavara, cand strugurii se scot §i se preseaza, se obtine un vin
pelin dulceag, amarui si placut aromat.
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Vinul pelin de mai se prepara din vin in care se introduce un macerat obtinut dintr-un numar mare
de plante, floare de pelin, floare de pelinitd, seminte de coriandru etc. Macerarea se face in solutie alcoolica
cu o concentratie alcoolicd de 45% vol. alcool, timp de cateva zile, iar solutia obtinuta se filtreaza si se
foloseste la pelinizarea vinurilor. Pentru un hl de vin, maceratul se obtine din 200g floare de pelin, 50g
floare de pelinitd, 20g samanta de coriandru, 20g cuisoare aromate si 50g radacini de gentiana. Doza de
macerat se stabileste pe bazd de microprobe. Dupd incorporarea maceratului in vin, amestecul se
omogenizeaza bine, timp de 4-5 ore, apoi se lasi in repaus mai multe zile pentru sudarea componentilor,
iar produsul finit se limpezeste si se imbuteliaza.

Vermutul este un vin special, aperitiv si tonic care se obtine din vin alb sau rosu, cu adaus de
alcool rafinat, sirop de zahar, caramel, macerat de plante si uneori acid citric.

Pentru prepararea vermutului se impun urmatoarele conditii:

e vinul-materie prima trebuie sa fie vechi de 2-3 ani, Sa aiba concentratia acoolici de
minim 12% vol., un extract de 15 g/l si o aciditate de 3-3,5 g acid sulfuric/l, si fie
limpede, perfect sinitos si fara defecte;

e zaharul trebuie sd fie de calitate, si contind minim 99,8% zaharoza, sa aiba
umiditatea de maxim 0,2%, si fie de culoare alba, cu luciu, fard impuritati, s nu
formeze conglomerate;

e acoolul rafinat alimentar de 96% vol. alcool, fara gust si miros;

e acidul citric cristalizat, lipsit de impuritati, s fie fard miros sau gust strain;

e plantele trebuie si fie bine conservate, sd nu prezinte mirosuri §i gusturi straine,
extractia se face timp de 72 ore, prin recirculdri repetate;

e Utilgele si prezinte inertie chimica, pentru a nu imbogati vinurile in compusi toxici

Sau compusi cu actiune mutagena.

Obtinerea vermutului se realizeaza in urmatoarele etape:

e  preparareavinului;

e  preparareamateriilor auxiliare (sirop, macerat, solutia de acid citric);

e  prepararea maceratul ui;

e realizarea amestecului tehnologic.

Prepararea vinului Vinul-materie prima pentru vermuturi se prepara dupa tehnologia de vinificare
in alb, in rosu sau in roze. Vinurile folosite trebuie sd prezinte insusiri organoleptice superioare, iar din
punct de vedere compozitional, trebuie sa fie echilibrate, sd fie limpezi si stabilizate fizico-chimic,
enzimatic si biologic. Pentru vermutul de marca se foloseste un vin care trebuie sa aiba o vechime de 2-3
ani, deoarece din vinurile tinere nu se obtin produse corespunzatoare.

Prepararea materiilor auxiliare. La prepararea siropului de zahir se foloseste vinul-materie prima
si zahdr in raport de 1/1, iar volumul care se obtine este de 1,6 1. Solutia de acid citric se prepara folosind
1kg de acid citric si 7 litrii de vin, iar acidul se introduce treptat in vin, se agitd continuu si energic pentru a
evita depunerea cristalelor de bitartrat de potasiu la partea inferioara a recipientului. Siropul de zahar se
prepara din vin si zahar: 450kg zahar se adauga in 450 litri vin §i se obtin 720 litri sirop.

Prepararea maceratului se face prin macerarea la rece sau procedeul mixt (macerare la rece si
distilare). La obtinerea maceratului pentru vermutul romanesc alb se folosesc 17 plante iar pentru vermutul
rosu 19 plante.

La receptie, plantele aromate trebuie sa corespunda calitativ, fiind preluate fie intregi, fie sub
forma de pulbere si ambalate in saci de hartie. Pastrarea lor se face in depozite uscate, bine aerisite, la
temperatura constanta si ferite de lumina.

Macerarea la rece presupune extragerea constituentilor de aroma si de gust in alcool etilic rafinat
CU O tdrie alcoolica de 45% vol., intr-un raport alcool si plante de 250/25. Plantele se cintdresc conform
retetei de fabricatie, se amestecd cit mai uniform, se introduc in recipientul de macerare amplasat pe un
postament, la o tnaltime de 40-50 cm de sol. Recipientul de macerare este din inox, cu capacitatea de 400-
500 litrii este prevazut cu o canea sub care se fixeaza un vas in care sa se colecteze lichidul scurs. La partea
inferioara a vasului de colectare, acesta este dotat cu o canea pentru scurgerea lichidului care se colecteaza.
Recipientul de macerare este dotat cu 0 sitd cu ochiuri de 1 mm, cu rol de a mentine plantele in recipient,
iar la o 1naltime de 10cm de la partea inferioara a vasului de colectare se ageazd un gratar de lemn, cu rol
de a mentine plantele in partea superioard a recipientului de macerare. Deasupra vasului de colectare, sub
canea, se pune o panza suficient de rara care sa permita scurgerea lichidului, fara a permite trecerea pulberii
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de plante. Partea superioard a vasului se inchide cu un capac. Schema tehnologicad de preparare a
vermutului si a bitterului este prezentata mai jos.

In recipientele de macerare peste amestecul de plante se adauga 100 litrii de alcool de 45% vol si
se lasd in contact timp de 24 de ore, iar apoi partea lichida se scurge. Operatia se repetéd de trei ori, in final
se obtine aproximativ 200 litrii de macerat, care se omogenizeaza energic.

La prepararea maceratului prin metoda procedeul mixt se procedeaza identic, iar amestecul de
plante cu alcool este supus distilarii in alambicuri simple cu aburi pentru a recupera intregului continut de
alcool. Acest macerat primeste o aroma mai pregnanta.

Realizarea amestecului tehnologic se face in recipientul de asamblare, dupa anumite reguli.
Vinurile conditionate se omogenizeaza cu ajutorul unui agitator mecanic, iar al finalizarea operatiei se
recolteazi o proba si se determina taria alcoolicd, aciditatea si continutul de zahar al amestecului. Apoi, se
calculeaza necesarul de zahar, de acid citric si de alcool pentru lotul pregatit, in laborator se realizeaza o
microproba cu cantitatile stabilite prin calcul §i se analizeazd fizico-chimic si organoleptic. Daca
microproba este corespunzitoare, se trece la realizarea industriald a produsului. In recipientul de asamblare
se introduce siropul de zahir, treptat si sub agitare continud, apoi maceratul aromat si alcoolul, cu ajutorul
unui tub, a carui extremitate ajunge la partea inferioara a recipientului de amestec. Proportia de macerat
adaugata este de 2%, adica 200 litri macerat, la 10000 litri de vermut. Acest ansamblu se omogenizeaza
energic, timp de 2-3 ore, apoi produsul se analizeaza organoleptic §i se executd eventualele corectii de
aciditate. Dupa introducerea solutiei de acid citric urmeaza din nou omogenizarea, care dureaza 1-2 ore, iar
pentru sudarea componentelor, vermutul se invecheste 50-60 de zile, la temperatura de 15°C, in cisterne de
otel inox. Pentru obtinerea unor produse perfect limpezi si stabile se efectueaza, tratamente de conditionare
si stabilizare a vermutului, iar pentru grabirea maturarii si invechirii, vermutul se poate refrigera.
Imbutelierea vermutului se face in sticle speciale de capacitate de 1/1 1, iar buteliile se eticheteaza si se trec
in reteaua comerciala.

Principalele caracteristici ae vermutului sunt: concentratia alcoolicd 16-18% vol. alcool, aciditate
totald 3g acid sulfuric/l, aciditate volatild 0,7g acid sulfuric/l, continutul in zahar 40-70g/l, extract tota
minim 40-90g/l si o aroma de plantele aromate adaugate.

Bitterul Tehnologia de preparare se aseaména cu tehnologia vermutului, iar diferenta dintre cele
doud produse se datoreazd compozitiei si calitdtilor organoleptice. Astfel, biterul are gradul alcoolic mai
ridicat de 23-25% vol. alcool, o aciditatea scazutd de 1,5g/l, un gust amar, imprimat de esenta maceratelor
de coji defructe citrice si de alte plante, ca pelinul, centaurea, anghinarea etc.

In tara noastra bitterul se obtine din vin alb sau rosu vechi de 1-2 ani, in care se adaugi zahir,
acool, esente naturale din plante si fructe, colorant alimentar si caramel. in alte tari ca materie prima, in
locul de vinului, se folosesc diferite sucuri de fructe. La prepararea biterului se adauga un colorant
alimentar numit amarant, in proportie de 8 g/hl. Este interzisi la prepararea bitterului folosirea substantelor
conservante, sintetice sau a acizilor minerali. La obtinerea esentei de bitter se folosesc mai putine
componente decit la maceratul de vermut.

Extractia substantelor de aroma si de gust se face cu alcool. Esenta de bitter se realizeaza prin
malaxarea compoentelor. Vinurile-materie prima, inainte de a fi introduse in procesul de fabricatie, trebuie
si fie limpezite si stabilizate, deoarece biterul nu suportd tratamente ulterioare de conditionare.
Conditionarea vinurilor-materie prima se face pentru reducerea continuturilor de proteine, de pectine, de
fier si cupru.

In procesul de prepararea biterului, componentele se introduc in recipientul de amestecare in
urmatoarea ordine: vinul, siropul de zahar, apa, sucul de grappefruite, alcoolul, esenta naturald de bitter,
solutia de etilanilind, colorantii naturali, acidul ascorbic. Acidul ascorbic are rol de antioxidant si colorantii
se dizolva in vinul folosit ca materie primd, iar omogenizarea se realizeaza perfect. Dupd omogenizare,
biterul se matureaza timp de 40 de zile in recipiente situate in spatii unde temperatura este de 15°C, pentru
sudarea componentelor. Dupa aceasta perioada, biterul se filtreaza, se imbuteliaza si se comercializeaza.

8. Compozitia chimici a vinului

Vinul provine din sucul de struguri care este supus fermentarii fiind format dintr-un sistem
polifazic, obtinut din diverse substante care se gasesc in proportii diferite §i inconstant. Din cele
aproximativ 500 componente care alcatuiesc vinul, 0 parte se intilnesc sub forma de molecule nedisociate
(glucide, alcooli, esteri etc.) care formeaza solutii adevarate si altele sunt sub formad de molecule disociate
(acizi si sarurile lor).

Compozitia chimicd a vinului se datoreste diversitatii originii componentelor sale, dintre care
amintim:



e  materiaprima, care sunt strugurii (apa, acizi organici, glucide, polifenoli etc.);

o fermentatia (care poate fi alcoolica sau de altd naturd) produce substante ca alcooli,
acizi, aldehide, esteri, dioxid de carbon etc.;

e procesele fizico-chimice, biochimice si microbiologice care au loc in timpul
maturarii i invechirii vinului (acetali, esteri, etc.);

e  substantele folosite la corijarea mustului si vinului, la limpezire si stabilizare;

e  substante care provin din contactul vinului cu utilgjele si vasele de depozitare.

Toate substantele componente ale vinului pot fi grupate astfel:

e din punct de vedere chimic aceste substante, datorita proprietatilor fizico-chimice si
chimice gspecifice, interactioneazd si modificd compozitia vinului in timp.
Componentele formate pot reactiona la randul lor, reactiile fiind reversibile, iar altele
ireversibile, putind determina instabilitatea vinului. Se pot clasa in doud grupe:

¢ substante electrolitice, cu molecule disociate (acizii si sarurile lor);
¢ substante neelectrolitice, cu molecule nedisociate si anume:
*  neelectroliti, cu moleculd mica, care formeaza in apa si sunt solutii
adevarate (alcooli, zaharuri, glicerina etc.);
*  neelectroliti macromoleculari, care formeaza in apa solutii
coloidale (proteine, pectine, taninuri, gume vegetale, dextrine etc.).

e din punct de vedere al volatilitatii componentel e se grupeaza in:

¢ substante volatile care se pot indeparta din vin prin incilzire (alcooli,
acizi volatili, esteri volatili, aldehide, dioxid de carbon, dioxid de sulf,
apa, etc.);

¢ substante fixe care formeaza extractul vinului (zaharuri, glicering, acizi,
taninuri, antociani, substante azotoase, substante pectice, gume
vegetale, dextrine, esteri fixi, siruri, etc.).

O serie de componenti se exprimd in g/l sau mg/l, cm*%100 cm® sau mg/100 cm® si in
miliechivalenti /litru(mval/l).

e dupa functia organica a substantelor din vin privind natura, originea, rolul,
importanta si proportia lor, deosebim:

¢ acoali;
acizi;
substante volatile i odorante;
zaharuri;
substante fenolice;
substante azotate;
substante pectice si polizaharide;
substante minerale;
vitamine si enzime.

Componentul cel mai important a vinului este apa care este solventul substantelor care se gasesc

sub forma de solutii adevarate sau coloidale. Tindnd cont de acestea, apa reprezintd 850-900 cm®/| din vin,
functie de extract.
Alcoolii din vin sunt compusi organici care contin in molecula lor, una sau mai multe grupari —OH legate
de un radical hidrocarbonat. Vinul este o solutie hidroalcoolica, in care se gasesc dizolvate foarte multe
substante, variate din punctul de vedere a structurii chimice, dar cu rol bine definit, cu valoare calitativa si
alimentarad cunoscuta.

Functie de natura radicalului hidrocarbonat, alcoolii se clasifica in:

e  saturati, cand radicalul deriva dintr-0 hidrocarbura saturata aciclica sau ciclici;

e nesaturati, cand in radical se gaseste o dubla legatura;

e aromatici, cand radicalul contine un nucleu aromatic.

Dupa numarul de grupari din molecula, acestia se grupeaza in:

e alcooli monohidroxilici sau monoalcooli;

e alcooli polihidroxilici sau polialcooli.

Dupa natura atomului de carbon de care este legatd gruparea -OH distingem:
e alcooli primari;
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e alcooli secundari;
e acooli tertiari.

Alcoolul etilic este principalul component a vinului dupa apa, rezultat din fermentatia zaharurilor.
Prin mirosul si gustul sau imprima caracteristicile specifice acestuia §i are actiune antiseptica care confera
vinului o stabilitate microbiologica.

Continutul de alcool etilic din vin, depinde de tipul de vin obtinut, limita inferioara este de 8 %
vol. alcoal, iar cea superioara de 15-18 % vol. alcool.

In general, alcoolul provine din:
e fermentatia alcoolicd a zaharurilor din must;
e fermentatia alcoolicd a zaharurilor addugate la corijarea mustului;
e acoolizareavinurilor speciale, cu alcool etilic rafinat sau distilat din vin.
in timpul conservirii si maturirii vinului, alcoolul etilic se transforma prin:
e participarealaunelereactii chimice ca oxidari, esterificari etc.;
e seevapori in proportie de 0,2-0,5 %;
o semodifica biologic datorita activitatii bacteriilor acetice, drojdiilor peliculare etc.
Prin amestecarea alcoolului etilic cu apa, datoritd formarii unor punti de hidrogen dintre moleculele
de apa si alcool, are loc o contractie de volum. Acest lucru se regaseste prin marirea valorii energetice a
vinului. In functie de doza si conditiile de digerare, alcoolul etilic poate fi un aliment, medicament sau este
toxic.

Alcoolul metilic nu are importanta oenologica, in vin se gaseste in doze care variaza in limite
largi, depinzand de mai multi factori. Dintre acestia amintim: continutul strugurilor in substante pectice si
cantitatea de enzime pectolitice (pectin metil esterazele), de unii factori tehnologici (macerare, tratamente
termice) etc. Vinurile provenite din strugurii hibrizi sunt mai bogate in alcool metilic, acestia contin pana la
35 mg/l. Vinurile rosii au o concentratie medie de 150 mg/l, datorita enzimelor pectolitice care intervin in
procesele biochimice si microbiologice, iar vinurile albe au un continut mic, de 40-100 mg/Il. La distilarea
vinului si a subproduselor viticole, alcoolul metilic trece in primele fractiuni de distilare, regasindu-se in
distilatul de fructe.

Alcoolii superiori sunt importanti deoarece isi pun amprenta in buchetul vinului, atit prin
prezenta lor in stare naturald cét si prin combinatiile care le formeaza. Proportia in care s-au determinat
variaza intre 0,3 si 0,5¢/l. Reprezentantii acestei clase de alcooli monohidroxilici sunt urmaétorii:
propanolul, izobutanolul, alcoolul amilic si izoamilic.

Formarea alcoolilor superiori, ca produsi secundari, rezultati din metabolismul drojdiilor, se
datoreaza urmatorilor factori:

e continutul mustului In substante azotate si natura acestora;
e  continutul de glucide si a altor substante;

e  speciasi tulpina de drojdie;

e conditiile de fermentare.

Alcooli aromatici prin distilarea vinului, alcoolii superiori trec o parte in distilat si o alta parte,
datoritd punctelor de fierbere ridicata, se regasesc in uleiul de fuzel. In compozitia uleiului de fuzel, alaturi
de alcoolii superiori, se gasesc aldehide, acizi, acetati si diferiti derivati terpenici (cu puncte de fierbere
ridicate).

Alcoolii polihidroxilici
Glicerolul rezulta ca produs secundar al fermentatiei alcoolice, este componentul cel mai important

al vinului si influenteaza extractul vinului. Continutul vinului in glicerol este influentat de mai multi factori
cum ar fi:

e  continutul mustului 1n glucide,

e speciadedrojdie,

e gradul de sulfitare al mustului,

e conditiile si durata de fermentare (temperatura, aeratia).

Poate fi atacat de unele bacterii acetice, iar in urma acestei reactii, se obtine acroleina, care prin
condensare formeazi compusi cu gust amar.

Datorita gustului sau dulce, glicerolul influenteazd calitatile gustative ale vinului imprimand
acestuia suplete si catifelaj. De asemenea, contribuie la retinerea §i conservarea aromelor caracteristice
soiului.
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Glicerolul analitic se exprima in g/l, iar valorile obisnuite sunt cuprinse intre 5-15 g/l, situandu-se
pe locul trei dupa apa si alcool.

Butandiolul-2,3. In functie de tulpina de drojdie, de potentialul redox al mustului, dar si de
accesul aerului in vasul de fermentare, continutul de butandiol-2,3 variaza intre 0,2-1,3g/l. in mod obisnuit,
vinurile contin intre 0,5-0,7g/l. Prin detectarea lui, se poate departgja o0 bautura fermentatd de una
nefermentatd (adica vinul de mistel) datoritad faptului ca butandiol-2,3 este un compus a metabolismului
glucidic.

M ezoinozitolul provine din struguri si se gaseste in vin in cantitati de 0,2-0,7g/l. Are rol de
vitamina pentru celelalte drojdii si este atacat de alte bacterii.

Manitolul este un component al vinurilor sinatoase, rezultind in urma reducerii fructozei de catre
bacteriile anaerobe, respectiv, a bacteriilor lactice, in timpul fermentatiei alcoolice, in anumite conditii
(temperatura ridicata in timpul fermentatie, prezenta zaharului rezidual in vin etc.). Limitele normale sunt
pana la 25g/l. Odata format manitolul in vin, acesta primeste un gust dulce-acrisor datoritd acidului acetic si
lactic care se formeaza la manitarea vinului.

Sorbitolul este un izomer a manitolului, provine din struguri, dar in cantititi extrem de mici,
poate fi obtinut de catre bacterii prin reducerea glucozei. Limita maxima admisa este de 100mg/l, iar cand
se depaseste aceasta limita, vinurile provin din vinuri normale, la care s-a addugat must din alte fructe.
Aldehidele cele mai intalnite sunt aldehidele alifatice si aromatice. In vin existd o serie de aldehide. In
cantitate mai mare se gaseste aldehida acetica, iar celelalte, se gasesc sub forma de urme. Aldehidele provin
in vin pe urmatoarele cai:

e fermentatia alcoolica a zaharurilor, in musturile puternic sulfitate dioxidului de sulf
este supuse procesului de fermentare si acesta blocheaza acetaldehida;

e pe cde biologica, in timpul conservarii vinurilor, cantitatile depinzdnd de natura
drojdiilor si bacteriilor. Drojdiile peliculare formeaza cantitati mari de acetaldehide;

e pe cale chimica, prin aerarea usoara sau excesiva a vinului si la pastrarea in vase de
lemn, iar continutul aldehidei format depinde de temperatura de depozitare.

Lavinurile clasice, continutul variaza intre 40-120mg aldehide /1.

Organoleptic, acetaldehida liberd determind gustul de trezit, de rdsuflat a vinului care prin
sulfitare se inlatura. La vinurile rosii, in faza de invechire la sticla, acetaldehida libera formeaza cu
substantele colorante compusi insolubili. Cu timpul, acestia se depun pe peretii sticlei formand camasa
vinului.

Acizii din vinuri sunt de natura organica sau anorganica, acizii organici se gasesc in must in forma libera,
partial si total legati, iar acizii anorganici, se gasesc sub forma de saruri.

Principalii acizi organici din vin provin din struguri in urma fermentarii alcoolice:

e acizii din struguri:
¢ acidul tartric;
¢ acidul malic; acestia formeaza aciditate fixa;
¢ acidul citric;
e  acizii din fermentatie:
¢ acidul succinic;
¢ acidul lactic;
¢ acidul acetic;  acestia formeaza aciditate volatila.

Suma dintre aciditatea fixa si aciditatea volatila, este aciditatea totala.

Proportia in care acesti acizi participa la caracterizarea gustului vinului permite scoaterea in
evidenta a influentei pe care o are fiecare acid in parte.

Acidul tartric este acidul care caracterizeaza atét strugurele cét si vinul gasindu-se in proportii de
/4, 1/3 din totalul acizilor din vin. Este un acid tare care influenteaza mult pH-ul vinului fiind in acelasi
timp cel mai rezistent la actiunile bacteriilor lactice.

Gustativ, acidul tartric imprima vinului o aciditate asprd, dura la inceputul vietii acestuia. Pe masura ce
evolueaza vinul, acidul tartric se precipita sub forma de cristale de tartrat de potasiu si tartrat de calciu,
datoriti aparitiei alcoolului in mediu si a sciderii temperaturii. In final, vinul contine intre 2 si 5 g acid
tartric /. Precipitarea cristalelor de tartrati este lentd, cel mai greu se depun tartratii de calciu din cauza
substantelor coloidale si a particulelor din suspensie, care impiedica aglomerarea si depunerea lor. Daca
mustul si vinul nu este protejat de dioxid de sulf suficient, acidul tartric este atacat de bacteriile lactice i
are loc fermentatia propionica. In timpul maturarii vinului, acidul tartric participa la o serie de reactii
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jucind un rol important in procesele de oxido-reducere, cind acesta este transformat in acid dihidroximalic
si acid dioxitartri si o sarea complexa pe care o formeaza cu fierul.

Acidul malic care se giseste in strugure si trece mai mult in must datorita faptului ca sarurile lui
sunt insolubile. Se cunoaste faptul ¢ acidul malic este acidul cel mai raspandit in regnul vegetal, fiind un
acid usor metabolizat de celulele vegetale. Din punct de vedere oenologic, acidul malic este un acid
important datorita faptului cd reflectd maturitatea strugurilor si finisarea vinului. Strugurii verzi contin
cantitatea cea mai mare de acid malic, acesta le imprima un gust acru crud, de agurida, care dispare la
maturizare. Din aceastd cauza, continutul in vin este functie de cantitatea acestuia din struguri(compozitia
chimica, care este determinata de conditiile climatice, caracteristicile soiului si conditiile anului).

Acidul malic este usor metabolizat de catre drojdii care il pot transforma in alcool etilic si dioxid
de carbon. De asemenea, poate fii metabolizat de bacteriile lactice care-| descompun in acid lactic si dioxid
de carbon, procedeu cunoscut sub numele de fermentatie malolactici. Fermentatia malolactica reduce
cantitatea de acid malic, in proportii insemnate. Prezenta acidului malic in vin imprima un gust crud, de
verdeata fiind si un factor de instabilitate microbiologica. Se poate stabiliza prin sulfitare cu doze normale
de dioxid de sulf. in cantititi mai mici, acidului malic ii conferd vinului o fructuozitate. La majoritatea
vinurilor albe, la unele vinuri roze si la vinurile dulci, continutul de acid malic este ridicat, cuprins intre 1 si
8d/l, iar lavinurile rosii proportia ajunge la maxim 5g/1.

Acidul citric in vinuri se gaseste in cantitate mica, de 0,1-0,5¢/l, iar in vinurile provenite din
strugurii botritizati, ajunge pana la 1g/l. Poate proveni fie din struguri, fie in urma fermentatiei alcoolice din
din casarile ferice. Este degradat de bacteriile malolactice dand produsi ce méaresc aciditatea volatila.

Acidul succinic fiind un acid stabil fatd de bacterii, de regula provine din fermentatia alcoolica.
Influenteaza gustul vinului prin imprimarea acestuia cu nuante acide, sarate si amare, specifice bauturilor
fermentate. Carezultat a fermentatiei alcoolice el provine din metabolizarea glucidelor si aminoacizilor de
citre drojdii. Limitele intre care oscileaza sunt 0,2-1,5¢/I, se gaseste si sub forma libera.

Acidul lactic nu exista in struguri, el provine din fermentarii, fiind un component normal al
vinului caruia 1i imprima o aciditate moale, agreabila. Poate proveni in vinuri in urma fermentatiei alcoolice
a zaharurilor, ajungand intre 0,2 si 0,49/l, in urma fermentatiei malolactice cauzate de bacteriile lactice,
ajungand intre 1 si 2,5¢/l, sau formate de bacterii prin fermentarea zaharurilor, glicerinei, acidului tartric si
aaltor componente ale vinului. In vin se intalnesc amestecuri de acid lactic D(-) si L(+), deoarece drojdiile
formeaza izomerul D(-), iar bacteriile malolactice, izomerul L(+), plecand de la acidul malic. In cantitati
foarte mici, sub forma de urme, se gasesc acidul citromalic(a-metilmalic), acidul dliceric, acidul dioxilic,
acidul piruvic, acidul oxilacetic, acidul a-cetoglutamic, acidul gluconic, acidul glucuronic etc. Dintre acizii
care caracterizeaza aciditatea volatila amintim: acizii formic, acidul acetic, acidul propionic, acidul butiric,
acidul valerianic, acidul capronic, acidul caprilic, acidul acidul caprinic etc.

Acidul acetic rezultd in urma fermentatiei alcoolice, fiind unul dintre acizii stabili fatd de bacterii.
Cantitdtile in care se acumuleazd depind mult de specia de drojdie, continutul in glucide al mustului,
temperatura, aeratie etc. De asemenea, acest acid rezulta si din alte fermentatii, in special a celor datorate
bacteriilor acetice si lactice. Prin acumuldri mari de acid acetic, vinul se depreciaza. Se acumuleaza in vin
si datoritd unor procese oxidative. Alterarea gustativa datd de acidul acetic este perceputa printr-0 senzatie
postgustativa aspra si acrd. Mirosul de otet nu este dat de acidul acetic ci de acetatul de etil. Continutul in
acid acetic reflecta starea de sanatate a vinului. Limita maxima permisd de legislatia in vigoare este
urmatoarea: pentru vinurile de consum curent, de 19 mval/l, pentru vinurile de desert, de 24 mval/l si
pentru vinurile rosii, de 25 mval/l.

Acidul carbonic este caracteristic vinurilor de masi si spumante, carora le imprima proprietatile
de perlare si spumare. Dozele de dioxid de carbon in vin variaza in limite largi, functie de varsta vinului,
continutul in alcool, extract, temperatura si presiunea osmotica a vinului. Vinurile de masa tinere contin
1,59 dioxid de carbon /I, iar dupad un an, continutul poate depasi 2,0g dioxid de carbon /I, vinurile
spumoase, contin intre 4 si 8g dioxid de carbon /1.

De reguld, prezenta dioxidului de carbon in vin conferd acestuia o senzatie picantd, placuta,
racoritoare, proaspata, apreciata la toate vinurile. La vinurile rosii acest acid le accentueaza asprimea si
duritatea.

Lavin se determind mai multe marimi chimice care caracterizeaza calitatea acestuia, ele sunt:

e oaciditateatotald;
e aciditateavolatila;
e oaciditateafixa;
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e ociditateareala;
e  efectul tampon.

Zaharurilefsi au originea in struguri, fiind reprezentate de hexoze(glucoza si fructoza), pentoze (arabinoza
si xiloza) in proportie mica si de unele poliglucide (substante pectice, gume si mucilagii). in unele cazuri,
in vin poate aparea si zaharoza datorita efectudrii operatiilor de saptalizare a mustului. La maturitate
strugurii contin un raport intre glucoza si fructoza, de 0,95 care in cursul fermentatiei scade fiindca
drojdiile fermenteaza mai rapid glucoza. La terminarea fermentatiei alcoolice, raportul intre glucoza si
fructoza este de 0,25, in zaharul rezidual, procentul cel mai mare il ocupa fructoza, cea care da gustul mai
pronuntat de dulce. Raportul P/a indicd naturaletea vinului, in care P reprezintd concentratia in glucide
(g/l), iar a este deviatia luminii polarizate determinate cu polarimetru. Vinurile naturale contin valori sub 4.
In cursul fermentatiei alcoolice, in timpul conditiondrii si conservarii, substantele pectice, gumele si
mucilagiile se diminueaza in timp, dar se reintilnesc in proportii mici, cuprinse intre 1-3 g/l. Ele paticipa la
imprimarea finetii si catifelajului caracteristic vinurilor, jucdnd rolul de coloizi protectori. Prezenta
zaharurilor in vinuri ridicd unele probleme legate de stabilizare, dar influenteazd pozitiv insusirile
senzoriale prin diversificarea produsel or.

Compusii polifenolici au rol in tipicitate, caracteristici organoleptice, prin transformarile fizico-chimice si
chimice ale vinurilor. Compusii fenolici sunt responsabili de culoarea si gustul vinului, diferentiind din
punct de vedere organoleptic si chimic, vinurile rosii de cele albe. Ele au caracter reducitor, coaguleaza
proteinele, intervin in limpezirea spontana si cleirea vinurilor. Unele din ele au proprietatile vitaminei PP,
cu putere bactericida. Compusii fenolici se determina chimic prin evidentierea indicelui de permanganat de
potasiu, e apartin urmétoarelor grupe chimice:

Antocianii sunt de culoare rosie, iar cantitatile variaza intre 20-500mg/l la vinurile tinere, functie
de soi, de starea de maturitate, starea sanitara si modul de vinificare. Se disting cianidina, oenidina,
delfinidina, petunidina si malvidina. In timpul fermentatiei alcoolice antocianii sunt precipitati partial,
absorbiti de partile solide ale strugurilor, de celulele de drojdie, iar o parte trec in faza redusi. In timpul
conservarii vinurilor, antocianii se oxideaza si polimerizeaza, iar fractiunea coloidald precipita la rece.

Flavonele sunt de culoare galbend, se gasesc in proportii mici(urme la vinuri albe), cele mai
intalnite fiind: xemferolul, quercitina si miricetina.

Acizii fenolici prezenti sub formad de esteri, ce se gisesc in cantitati mici i nu au importanta
tehnologica. Din aceastd grupa amintim acizii benzoici(acidul protocatehic si acidul galic) si acizii
cinamici (acidul p-cumaric si acidul cafeic).

Taninurile condensate se gasesc in seminte, ciorchini si pielita, fiind formate din flavonoli si
falvondioli. In vinurile albe continutul acestora este mic de 0,1g/l, iar la cele rosii este mare, de 1-3g/l.
Astringenta caracteristica vinurilor rosii este data de taninurile cu un grad mare de polimerizare. in vinurile
vechi, datorita precipitirilor si a transformarilor pe care le sufera taninurile, astringenta dispare. Culoarea
rosie initiala din vinurile tinere, dispare devenind cardmizie la vinurile vechi.

Taninurile hidrolizabile compuse din acidul galic provenit in vin in urma operatiei de taninizare
cu tanin comercial, sau extras din doagele butoaielor noi de stejar. Transformarile datorate de compusii
fenolici pot fi reversibile, pot determina o decolorare temporara a vinului, cauzata de variatii ale pH-ului si
ale potentialului redox de formare a combinatiilor metalelor cu dioxidul de sulf etc. Culoarea antocianilor
este in functie de pH, fiind in concordanti cu structura primara. In mediu acid, cind este sub forma de
cation flavilium, are o nuanta rosie, iar prin alcalinizarea mediului se formeaza o pseudobazé incolora, la
neutralizare ia 0 structura chinonici care are culoarea violet albastruie. In mediu alcalin devine incolora
sau usor galbuie prin formare de calcone.

Variatia pH-ului influenteaza culoarea vinurilor tinere deoarece valorile mici pot deplasa echilibrul
asupra antocianilor colorati (ionizati).

Indicii cromatici ai vinurilor se pot exprima prin doua marimi:

e intensitatea coloratici(l) este datd de suma densitatilor optice la 420 m si 520 nm (culoare

rosie);

e tentd sau nuanta(T) este raportul dintre cele doua densitati.

Substantele azotate Provin din struguri, drojdii autolizate si din substante organice folosite la cleire. In
vin, substantele azotoase sunt in majoritate de naturd organicd. Azotul vinului are ca origine substantele
azotoase existente in must, cele rezultate prin exorbtie de catre drojdii si autoliza acestora, uneori apare din
adaosuri sub forma de saruri de amoniu sau alte materiale folosite la cleire. Substantele azotoase se
acumuleaza in vin datorita tehnologiei utilizate, duratei de mentinere a vinului pe drojdie, temperaturii de
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fermentare, fiind un rezultat al activitatii si autolizei drojdiilor. Substantele azotate din vin pot varia in
limite largi de la 50 la 800mg/l, cel mai frecvent fiind intre 100 si 350 mg/l, ele depinzand de toti factorii
naturali si de tehnologia adoptatd. Ponderea principald a substantelor azotate este reprezentatd de
aminoacizi, polipeptide si azotul proteic, celelalte forme se regésesc in cantitati mici.

Proteinele sunt substante azotoase macromoleculare care au un caracter coloidal. Sunt precipitate
sub influenta céldurii, taninului, alcoolului si variatiei pH-ului (la cupajareasi alcoolizarea vinurilor produc
tulbureald), avand un rol esential in stabilizarea vinurilor. Proteinele din vin se elimina prin tratamente
termice, cu bentonitd si precipitare cu taninuri. In timpul pastririi si invechirii datoritd denaturdrii si
precipitarii, sub actiunea unor factori sau interactiuni cu taninul, cantitatea proteinelor este diminuata.

Polipeptidele si peptonele au masi moleculara mai mica decat proteinele, sunt forme cu ponderea
cea mai mare din azotul total (60-90 % din azotul total). Nu formeazi solutii coloidale, iar cu taninul sunt
precipitate partial. Nu sunt implicate in formarea insusirilor calitative ale vinurilor, dar contribuie adesea la
instabilitatea acestora, de aceea este recomandata eliminarea lor.

Aminoacizii sunt componente ale celorlalte forme de azot. in vinuri au fost evidentiati 32
aminoacizi (mai des apar 21), dintre care prolina (in cantitatea cea mai mare), acidul glutamic, alanina,
arginina, acidul a-aminobutiric etc. La invechirea vinurilor aminoacizii suferd mari transformari fiind
diminuati cantitativ. Dintre multiplele reactii la care participa, amintim: dezaminarea si decarboxilarea,
combinarea cu zaharurile prin formarea de melanoidind, interactiunea cu taninurile etc. Toate se
acumuleazi si dau vinului Insusirile specifice de invechit.Azotul anorganic din vinuri este format din azot
amoniacal, siruri azotate (sub forma de nitriti si nitrati ) precum si cantitati de azot dizolvat. Deoarece
cationul amoniu este asimilat usor de drojdii, in vinurile tinere se gasesc cantititi mici sau urme. in timpul
pastrarii vinului datoritd activitatii bacteriilor lactice si degradarilor oxidative care au loc, vinurile isi
imbunatatesc dozele ajungand la 10 mg/l, la vinurile albe sau la 20 mg/l, la vinurile rosii.De regula,
substantele azotoase ajutd la formarea insugirilor senzoriale, la marirea valorii nutritive, la armonizarea
glucidelor si acizilor cu celelalte componente.

Substantele pectice si polizaharidele
In depozitele vinurilor, in cantitati de cateva g/l apar pectine, gume si mucilagii:

e pectinele sunt hidrolizate in timpul fermentatiei cu formare de alcool metilic si acid pectic

care precipita. In timp, pectinele sunt eliminate.

e gumele sunt polizaharide condensate pe baza de arabinoza jucand rolul de coloizi protectori

care influenteaza limpiditatea vinului.

e mucilagiile — dextrina este cel mai reprezentativ produs, este obtinut de Botrytis cinereea.

Chiar in doze mici se opune limpezirii vinurilor colmatind suprafetele de filtrare.

Acetalii In urma reactiilor dintre aldehide si alcooli se obtin acetali, care sunt compusi organici. Aceste
reactii au loc in perioada de maturare si invechire a vinului si sunt catalizate de catre acizii din mediu.
Concentratia de acetali rezultati depinde de cantitatea de acetaldehide libere formata. in vinurile sulfitate
acetal dehidele se combina complet cu acidul sulfuric nepermitind acumularea de acetat. in vinurile rosii de
tip oxidativ, in care existd aldehide libere, concentratia de acetali poate gjunge la 150-180mg/l. De regula,
acetalii se pot combina cu substantele colorante formand compusi insolubili care precipita. in distilatele de
vin, cantitatea de acetali este cuprinsd intre 25-190mg/l, ea poate proveni in timpul distilarii cand o parte
din acetaldehide este eliberata. Acesti acetali sunt nevolatili, nu participa la formarea buchetului, iar prin
fixarea acetaldehidei pot contribui benefic la modificarea insusirilor organoleptice.

Esterii Sunt substante cu miros placut de fructe, care iau nastere in urma combindrii acizilor organici cu
alcoalii. De regula, reactiile sunt reversibile fiindca in paralel au loc si reactii de hidroliza a esterului
format. Procesul poarta numele de esterificare si depinde de natura reactantiilor, de raportul concentratiilor
acestora si de posibilitatea elimindrii din amestec a unuia din produsii de reactie. Viteza reactiilor de
esterificare este foarte lenta si poate fi marita prin folosirea unor catalizatori, de regula acizi tari care dau un
pH scizut. In vin, se formeaza pe doua cii:

e pecaehiologica, in timpul fermentatiei alcoolice, malolactice, acetice etc.;

e pecaechimici, in timpul maturarii si invechirii vinurilor.

Esterificarea biologica se desfasoard cu o vitezd deosebit de mare, datorita enzimelor din grupa
esterazelor, drojdiilor sau bacteriilor care catalizeaza acest proces. Formarea esterilor are loc in interiorul
celulelor de drojdii sau bacterii. Acizii proveniti din struguri (acidul malic, acidul tartric, acidul citric etc.)
nu sunt supusi procesului de esterificare biologica. Esterificarea biologica este un fenomen reversibil,

70



depinzind de procentul de esteraze existent in drojdii, de temperatura din timpul fermentatiilor si de
limpezimea mustul ui.

Esterificarea chimica are loc mai lent si mai des dupa primii doi ani de pastrare a vinului. Din
aceasta cauza cantitatea de esteri continuti de vin, la un moment dat, este mai mica decét cantitatea la care
ar putea sa ajunga. Practic, la vinurile sandtoase valoarea raportului nu poate fi niciodatd egala cu unu,
fiindca limita teoretica de esterificare nu poate fi atinsd. In vinuri, cantitatea totala de esteri variaza in limite
largi, de la 2-3 mval/l, la vinurile tinere, 1a 9-10 mval/l, la vinurile invechite. Prin fermentarea mustului in
flux continuu, in prezenta unei cantitdti mari de drojdii, se permite biosinteza esterilor etilici ai acizilor
grasi superiori. Are loc o crestere de 3-4 ori a cantitatii de esteri etilici ai acidul valerianic, acidul capronic,
acidul caprilic si de esteri PB-feniletilacetic. Finetea si catifelajul unui vin nu este totdeauna legat de
concentratia ridicata de esteri. Esterii pot fi clasificati fie dupa volatilitatea lor, fie dupa gradul de
esterificare completa a acizilor.

Dupa primul criteriu, esterii se Tmpart in:

e esterii volatili se formeaza fie pe cale biologica, fie pe cale chimica, prin participarea
acidului acetic, acidului lactic, acidului succinic si alcoolului etilic, intervin in
definirea mirosului vinului;

e esterii nevolatili (ficsi) se formeaza pe cale chimica, la maturarea si invechirea
vinului (tartratul de etil) intervin in definirea gustului vinului.

Dupa al doilea criteriu, esterii Se grupeaza in esteri acizi §i esteri neutri:

e esterii acizi provin din acizii policarboxilici, contin in molecula lor cel putin o
grupare acida libera, se formeaza pe cale chimicd, nu sunt volatili, influenteaza
armonia gustului vinului. Dintre esterii acizi cei mal reprezentativi sunt: tartratul
acid de etil, malatul acid de etil si succinatul acid de etil;

e  esterii neutri iau nastere pe cale biologica, influenteazd buchetul vinului. Alti esteri
care se formeazi la invechirea vinurilor prin esterificarea acizilor mustului sunt
tartratul, malatul si citratul de etil, se obtin pe cale chimici, depind de pH-ul
mediului. Cei mai reprezentativi sunt butiratul, succinatul, lactatul si acetatul de etil.

Dintre esterii din vin, cativa au importantd mai mare i sunt:

e acetatul de etil rezulta in urma activitdtii drojdiilor si bacteriilor, din timpul
fermentatiei alcoolice. Prezenta lui in cantitati mici de 50mg/l in vin, ii confera
acestuia insusiri negative senzoriale, in exces, de peste 150-200 mg/l, vinul va avea
Miros si gust particular, picant, aspru, iute. Eliminarea lui se poate face prin aerarea
vinului si adaos de dioxid de sulf;

e acetatul de izoamil se formeaza in timpul fermentatiei alcoolice si este responsabil
de buchetul vinului tdnar obtinut din anumite soiuri;

e lactatul de etil apare in cantitdti mici in urma fermentatiei alcoolice, in cantititi mari
in urma fermentatiei malolactice sau in vinurile bolnave, cand apare Inacrirea lactica;

e esterul cenantic este un amestec de esteri ai acizilor caprilic si caprinic cu alcool
etilic si amilic. Se separd prin distilarea fractionatd a subproduselor de vin sau de
drojdie. Se foloseste pentru imbunatatirea calitativa a cognacului.

Substantele odorante sunt substante volatile care impresioneaza simtul olfactiv. Au 0 compozitie chimica
diversi apartindnd mai multor grupe de compusi, si anume: acizi, alcooli, aldehide si cetone, esteri si
acetali, terpene etc. Se intilnesc sub forma de urme dar si in cantititi de pana la cateva mg/l. In vinurile
aromate, aroma acestora se datoreaza compusilor terpenici (linalolului, nerolului, geraniolului). Substantele
odorante din vin isi au originea in materia prima — strugurele — unde se gisesc in stare liberd sau sub forma
de combinatii. Noile combinatii apar in timpul fermentatiei alcoolice sau malolactice, a unor tratamente
termice sau enzimatice, cind au loc eliberarea unor compusi care au un miros placut si se regisesc in
buchetul vinului. Reactiile continua pe toatd durata vietii vinului, adicd in timpul maturarii si invechirii
vinurilor. Vinul in prima faza de viata, se caracterizeaza printr-0 aroma de fructe, iar odatd cu invechirea
acestuia, aroma se diminueaza si are loc accentuarea buchetului de invechire prin formarea de noi
combinatii.

Datorita transformarilor substantelor odorante care au loc in struguri si vin, deosebim urmatoarelor
arome:

e aromaprimara dobandita de vin din strugurii din care provin;
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e aroma secundard sau de fermentatie formati din compusii volatili mirositori obtinuti
in timpul fermentatiei alcoolice. Aceastd aromd se remarci la vinurile tinere si se
diminueaza pe masura invechirii acestora;

e aroma terfiara sau buchetul poate fi de maturare sau de invechire, fiind data de
substantele odorante formate in timpul maturarii §i invechirii vinului.

Substantele odorante din struguri, cele obtinute in urma fermentatiei alcoolice si cele care se
formeaza in timpul maturdrii i invechirii vinurilor formeaza impreuna, aroma si buchetul vinurilor.

O noui clasificare a substantelor odorante propusa este urmatoarea:

e  substante aromate din struguri;

e  substante aromate prefermentative;

e  substante aromate fermentative;

e  substante aromate postfermentative.

Se introduce clasa prefermenativa cand apar noi compusi aromatici (mai ales aldehide si alcooli).
Indiferent de modul de grupare, numarul mare de substante odorante din vin este foarte mare. Compozitia
chimica a diferitelor vinuri este identica, diferenta apare pe plan cantitativ, la citiva constituenti. Materia
prima joacd un rol important in imprimarea aromei si buchetului din vin la care se adauga si de conditiile
tehnologice de fermentare.

Substantele minerale in vin, substantele minerale provin din materia prima, din struguri fiind formate din:

e  substantele aderente pe struguri, adica pamant, pesticide, etc.;

e substantele cu care se realizeazd tratamentele aplicate mustului §i vinului, adica
sulfitari, cleiri, filtrari, etc.;

e substantele provenite din contactul cu utilajele si vasele neprotejate, ca Fe, Cu, Al,
Mn etc.

Substantele minerale se determina din cenusa vinului. Ele participd la formarea gustului din vin,
dand o senzatie de prospetime, din cauza tartratul acid de potasiu care imprimad un gust acid si sarat, iar
clorurile si sulfatii vor micsora gustul placut din vinul. Cantitativ substantele minerale reprezinta 2-4 g/l si
sunt influentate de soi, sol, agrotehnica aplicatd, precipitatii, modul de obtinere a vinului i tratamentul
aplicat vinurilor. Dintre cationii cu pondere importantd in cenusa vinului amintim: K*, Ca™, Na’, Mg"™,
Fe™ si Fe™ " Cu" si Cu™ etc., iar dintre anioni SO,~, Cl -, PO, etc.

Gazeledin vin Vinul contine in compozitia sa molecule dizolvate de gaze dintre care amintim:

Dioxidul de carbon se formeaza in timpul fermentatiei alcoolice, malolactice etc., iar cea mai
mare parte se elimina in mediul ambiant. Vinurile tinere sunt cele mai bogate in dioxid de carbon si pe
masura evolutiei lor, procentul de dioxid de carbon se diminueaza. Vinurile alcoolice si cu un extract mic,
au cantitati mai mari de dioxid de carbon care se pastreaza o perioadd mai mare de timp. Limitele de dioxid
de carbon incorporate de vin sunt cuprinse intre 0,3-1,45 g dioxid de carbon /I. Dioxidul de carbon joaca
rolul de protector a vinului impotriva oxidarii nedorite. Acesta, in prima faza a evolutiei vinului, ii confera
prospetimea si fructuozitatea. Este componentul principal al vinurilor spumante, din care cauza, vinurile
mediocre, prin impregnare cu dioxid de carbon, devin cele mai bune prin intinerire. Dioxidul de carbon
mascheaza compusii nearmonici intensificand pozitiv caracteristicile olfactive.

Oxigenul. Prezenta oxigenului este necesara la fermentarea mustului, in faza de inmultire a
drojdiilor. Pe masura formarii si evolutiei vinului, nevoia de oxigen este din ce in ce mai redusa, iar
patrunderea acestuia in cantitati mari in vin este daundtoare. Dupd dizolvare, oxigenul se combind cu
substantele reducitoare compusi fenolici, aldehide, acid sulfuros, diverse metale Fe', Cu" etc. producand
unele anomali ale vinului. Aceste combinatii sunt dependente de temperatura mediului.

Azotul pitrunde in vin odatd cu oxigenul atmosferic combinuindu-se cu sub substantele

reducitoare. Intr-un litru de vin se dizolva 20ml azot in forma inertd care nu afecteazi calitatea vinului. Se
poate folosi caun gaz inert in protectie antioxidativa, sub forma de perne de azot.
Vitaminele continutul vinurilor in vitamine este redus deoarece in timpul fermentatiei si a unor tratamente,
0 serie de vitamine sunt consumate de catre drojdii sau distruse prin reactii de oxidoreducere. De regula,
vitaminele provin din struguri dar si din drojdii prin exorbtia i autoliza acestora. Au rol in cresterea si
dezvoltarea drojdiilor si bacteriilor. Vitaminele predominante in vinuri sunt cele din grupa B, dintre care
amintim: tiamina, riboflavina, piridoxina, acidul pantotenic, mezoinozitolul, nicotinamida, colina, biotina,
acidul paraaminobenzoic etc.
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Enzimele. Deoarece vinul este un mediu putin propriu activitatii enzimelor, fie datorita termindrii
fermentatiilor, fie datorita diverselor tratamente, activitatea acestora se diminueazd odatd cu evolutia
vinului. In vinurile tinere se mai gisesc o serie de catalizatori biologici ca:

e enzime din clasa oxidoreductazelor: tirozinaza, lacaza, peroxidaza,
oxigenaza etc.
e enzime din clasa hidrolazelor: invertaza, oezinaza, enzimele pectolitice,
proteazele etc.
e enzimedin clasaliazelor: malatdecarboxilaza, pectintranschinaza, etc.
9. Transformariledin vinuri care deterimni defecte si imbolnaviri

Componentii din vin care au provenit in urma fermentatiei sau format in timpul evolutiei vinului,
in conditii normale, conferindu-i acestuia un gust, miros placut si o culoare deosebita. Din punct de vedere
chimic si biochimic, vinul nu este un lichid stabil. El se gaseste intr-o continua transformare, iar calitatile
sale organoleptice precum si compozitia chimica pot si caracterizeze momentul in care se face examinarea.
Variind temperatura, fie la fermentare, fie la pastrarea vinului, anumite substante pot fi solubilizate, pot
precipitain prezenta oxigenului cu efect daunator din punct de vedere al stabilitatii i gustului vinului.

In anii ploiosii, se obtin struguri care nu au guns la maturitatea de coacere, iar mustul obtinut din
e nu prezinta o stabilitate din punct de vedere fizico-chimic si proprietitile lor organoleptice sunt
inferioare. Acest lucru se intdlneste si in cazul cand strugurii au fost alterati din diverse cauze. Daci unele
substante se gasesc 1n exces sau au provenit accidental din diferite tratamente, in urma activitatii enzimatice
intense sau uneori a neigienizarii corespunzatoare, in vin pot apare unele modificari nedorite, cunoscute sub
numele de defecte. Datorita transformarilor efectuate de drojdii si bacterii patogene, in paralel cu defectele,
in unele situatii vinul se imbolnaveste.

9.l. Defetele vinului

Prin cunoasterea eventualelor transformari din vin, a mecanismelor de desfasurare si implicit a
cauzelor care le pot provoca, se pot preveni defectele si se pot aplica tratamente corespunzatoare.

Tulburarea vinului poate fi de natura coloidala, fizico-chimica si biochimica.

Tulburdri de natura coloidalid. Vinul contine doua mari grupe de coloizi:
o liofobi (hidrofobi);
o liofili (hidrofili).

Ambele grupe influenteaza starea de limpiditate si stabilitatea vinului. Limita superioara este de
[00nm in vin, odata depasit acest prag, pot apare tulburarile ce modifica limpiditatea. Acest lucru se
intdmpla sub actiunea unor factori fizici sau chimici, cand particulele coloidale se aglomereaza, depisesc
dimensiunea de 100nm, se constuie in flocoane, iar prin sedimentarea lor se antreneaza si alte impuritati.
Daca particulele coloidale nu se aglomereaza, ele sunt stabile in masa de vin. Cand un coloid se gaseste in
exces, €l are proprietatea de protgjare al celui in minoritate, conferindu-i 0 stabilitate, lucru ce poarta
numele de stare de supracleire. Cand se pune in contact un coloid liofil (stabil si macromolecular), cu unul
liofob (instabil si microcristal), primul i confera celui de a doilea stabilitate. Coloidul liofob nu mai
floculeaza sub actiunea electrolitilor sau a particulelor ce au sarcini inverse in vin. Coloidul liofil este de
fapt un coloid protector. Acest rol protector il joaca de reguld gumele si mucilagiile din vinuri, care la
temperaturi ridicate isi maresc volumul impiedicand precipitarea prin izolarea particulelor liofobe.
Tulburdri de natura fizico-chimica Componentele raspunzatoare de tulburarile de naturd fizico-chimica
sunt:

Tulburdrile provocate de precipitarea proteinelor se nUMesc casarea proteica. Se intlnesc la
vinurile abe tinere, provenite din struguri care au in compozitie mult azot, recolte avariate si uneori in
struguri destinati obtinerii vinurilor spumante. In vin, apare in faza incipienti o opalescentd care se
intensifica treptat pana cind se tulburd, iar vinul va avea un aspect albicios sau laptos, in unele cazuri chiar
cenusiu. Acesta va precipit, sedimentul care se depune vafi de culoare alb-gri, citre cenusiu, voluminos, iar
prin agitarea vinului acesta se ridica usor. Precipitarea are loc dupd mecanismul flocularii coloizilor
hidrofili prin nefavorizarea conditiilor de stabilitate (Sarcina electrica si solvatarea). Dintre factorii care pot
neutraliza sarcina electrici a vinului amintim: taninul si bentonita, iar dintre cei care conduc la
deshidratarea particulelor (prin transformarea in coloizi hidrofobi), amintim alcoolul §i temperatura
(ridicata sau scazuta).

Tulburdri datorate metalelor Acestea debuteaza prin fenomene chimice si sfarsesc prin fenomene
coloidale care sunt provocate de fier si cupru sau de cristalizare provocate de acidul tartric sau potasiu si
calciu, regasite in sediment sub forma de precipitate.
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Casarea neagra sau ferica apare fie la vinurile albe sau la vinurile rosii. La vinurile albe apare la
inceput o opalescentd, apoi capata o culoare cenusie-murdari si se depune un precipitat negru albastrui. La
vinurile negre, la contractul vinului cu aerul, acesta se tulbura si are loc o depunere a unui precipitat de
culoare albastra. Aceastd boala este datorata prezentei fierului in exces. Daca vinul vine in contact cu aerul,
in prezenta sarurilor ferice in exces, are loc oxidarea si se transformd in saruri ferice care formeaza cu
taninul si substantele colorante, combinatii insolubile de culoare neagré albastra. Boala este mai frecventa
in vinurile cu aciditate scazuta provenite din strugurii necopti. Se previne prin evitarea prezentei fierului in
vin in cantitdti mari. Tratamentul constd fie prin eliminarea fierului, fie prin tracerea lui intr-o forma
combinata, putin disociata, prin adaugarea de acid citric.

Casarea cuproas: se manifesta prin aparitia unei tulburiri urmata de formarea unui precipitat de
culoare caramizie care are loc in unele vinuri, care contin un exces de cupru, cand vinurile nu sunt in
contact cu aerul. Apare de regula in vinurile trase la sticld, dupa un interval indelungat, uneori chiar dupa 1-
2 ani. Boala se poate preveni evitand prezenta cuprului in exces. Tratamentul curent consta in indepartarea
cuprului sub forma de sulfat de cupru, prin cleire urmata de filtrare.

Tulburdri tartrice Sub influenta temperaturile scazute si a alcoolului din vin, apar uneori cristale
de diferite marimi care se depun intr-un sediment sub forma de placi sticloase sau de pudra cristalid
stralucitoare. Depozitul este format din bitartrat de potasiu si tartrat de calciu. Factorii care influenteaza
solubilitatea Sirurilor tartrice sunt: continutul in saruri de potasiu si calciu, gradul acoolic, temperatura,
pH-ul si prezenta in masa vinului a germenilor de cristalizare. De asemenea, fermentatia malolactica
influenteaza solubilitatea bitartratului prin modificarea pH-ului vinului.

Tulburdrile de naturd biochimicid Sunt provocate de enzime, datorita proceselor de hidroliza (casarea
hidrolazica) si datorita oxidarii compusilor vinului (casarea oxidazica).

Casarea hidrolazica este intdlnitd numai la vinurile rosii. La temperaturi scazute timp indelungat
in unele vinuri rosii apare o tulbureald ce se depune in partea inferioard a vasului, coloratd in rosu.
Depozitul este cu att mai consistent cu cat vinul a continut o canitate importantd de antociani si este tAnar.
Componentii coloranti sunt supusi procesului de hidroliza si condensare, obtindndu-se in final produsi in
stare coloidald. Acest proces este provocat de hidrolaze ce hidriolizeazd monoglucozizii si diglucozizii,
rezultand agliconi si glucoza. La temperaturi scazute agliconii se polimerizeaza treptat, ajungand in final in
stare coloidala. Aglomerarea are lor pana la aparitia flocoanelor de materii colorate insolubile care se
depun. Vinurile la care apare acest defect provin din strugurii atacati de molii, fara o sulfitare corecta.

Casarea oxidazica sau brund se caracterizeaza prin schimbarea culorii vinului in prezenta aerului.
Vinul alb devine galbui-roscat sau brun, iar cel negru brun-rogcat. Schimbarea de culoare este insotita de o
tulbureala abundenta si de pierderea gustului caracteristic. Vinul primeste un gust de fiert. Defectul este
provocat de lacazi, o enzimi ce face parte din grupa oxidoreductazelor. In prezenta aerului, lacaza
actioneaza energic asupra polifenolilor, taninurilor si substantelor colorante pe care le transforma treptat in
compusi insolubili, de culoare galben-bruna sau brun-cafenie. Lacaza este elaborata de putregaiul cenusiu.
Mecanismul casirii oxidazice este urmatorul: la 0 aerare energica lacaza transportd oxigenul disociat
transformandu-l in polifenol, sunt oxidate gruparile ortodifenolice, rezultind chinone care au o culoare
galben-bruna. Enzima joaci si rolul de transportor de hidrogen, iar oxigenul din aer accepta acest hidrogen.
Are loc o dehidrogenare a nucleelor polifenolice. Chinonele sufera un proces de condensare, obtinandu-se
flobafene, compusi insolubili de culoare brun-cafenie. Factorii care determina aparitia acestui defect sunt:
aer 1n vasele cu vin care contine lacaza, pH-ul ridicat, prezenta unor metale (Fe,Cu) care sunt intermediari
in procesul de oxidare.

9.2.Bolilevinurilor

Prin bolile vinurilor se inteleg acele modificari anormale de cdlitate care apar ca urmare a
activitatii microorganismelor. Principalele boli ale vinurilor sunt:

Otetirea vinului Vinurile otetite se carcaterizeazd prin gust specific de acid acetic. Sulfitarea
previne dezvoltarea buchetului si a bacteriilor acetice, care sunt sensibile la actiunea lor. Pasteurizarea
vinului poate opri evolutia procesului de infectare. Pentru reducerea aciditatii volatile se recomanda
refermentarea pe bostind proaspatd si cultivarea pe suprafata vinului a peliculelor de drojdii de Xeres.
Operatia se aplica vinurilor care nu contin peste 3 g/l acid acetic.

Floarea vinului apare la vinurile slab alcoolice sau lipsite de tanin, atunci cind vasele sunt partial
umplute. Se caracterizeaza prin aparitia unei pelicule albicioase sau cenusii. Vinul devine fad, isi pierde
buchetul, iar cu timpul se tulbura, capéta un miros si gust neplacut. Se recomanda sulfitarea cu 10-159/I
dioxid de sulf, cleirea, filtrarea si transportarea in vase curate si sulfitate. inainte de a se imbutelia, se
recomanda sa se cupajeze cu un vin mai taninos.
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Balosirea apare la vinurile noi, daba alcoolice, cu extract redus, tarie alcoolicd mica si cu zahar
rezidual, prin dezvoltarea bacteriei cu Bacillus viscerum vinii. Vinul devine vascos, asemenea uleiului si
lipsit de gust. Pentru remediere, vinului i se aplica urmatoarele tratamente: corijarea acciditatii, conducerea
fermentatiei la o temperaturd mai mica de 30°C, pritocirea vinului cu o puternici aeratie, cleirea vinului cu
gelatina si tanin si fermentarea zaharului rezidual , ceea ce poate duce la o noua refermentare.

Amdreala apare la vinurile rosii in timpul invechirii. Vinul isi modificd culoarea si gustul,
devenind amar, respingator. Alterarea se datoreaza bacteriei Bacillus amarocrylus care transforma
glicerolul in acroleind, ce se combina cu polifenolii dand substante cu gust amar. Tratarea se face numai in
spatiul initial cu 5-10g/hl dioxid de sulf si prin incilzire timp de 1 minut la 60-65°C, urmat de cleire, filtrare
si acidifiere a vinului.

Fermentarea manitici este provocata de Bacterium mannitopoeum si este provocatd la vinurile
provenite dn musturile lipsite de aciditate, provenite din struguri avariati. Vinul are un gust dulce acrisor,
de fructe in descompunere. Se remediaza prin cleire, filtrare, adaugare de 5-10g/l dioxid de sulf.

Fermentatia malolacticd este rezultatul transformarii acidului malic in acid lactic sub actiunea
microorganismelor (Streptococcus malolacticus, Leuconostoc citravorum). La vinurile cu un continut mare
de acid lactic, deci vinuri prea aspre, fermentatia malolactica este de dorit si de multe ori este provocata.
Alterarea se manifesta prin tulburarea vinurilor, aparitia unui gust si miros de fermentatie, de otetire. Este
periculos pentru vinurile imbuteliate. Tratarea vinurilor se face prin sulfitare, filtrare sterilizata si corectarea
aciditatii.

Acrirea lactica apare in cazul temperaturilor de fermentare ridicate, la vinurile tinere, acide, cu
zahir rezidual, ca urmare a transformarii zaharurilor in acid lactic. Acest lucru este provocat de Bacterium
mannitopoeum, Bacterium gracile, putindu-se dezvoltain paralel cu manitarea. Ca remediu, se poate aplica
refrigerareassi filtrarea, urmati de pasteurizare. In vin se asigura o doza de 10-15g/hl dioxid de sulf.

10. Tehnologia obtinerii bauturilor alcoolice distilate

Distilatele obtinute din subprodusele viticole sau pomicole, in tara noastrd au traditie seculara,
obtinandu-se rachiuri si vinars. Bauturile alcoolice distilate contin o cantitate de alcool etilic cuprins intre
20-50% vol. Alcool provenit in urma procesului de distilare a produselor agricole supuse in prealabil
procesului de fermentare alcoolica. Datoritd gamei largi de produse vegetale fermentate si a tehnologiilor
de obtinere, distilatele se intdlnesc intr-0 varietate de tipuri si sortimente ce au caracteristici organoleptice
specifice. Se consuma fie ca bauturi aperitive, fie ca bauturi de desert.

Tinand cont de tehnologia producerii si originea alcoolului din care provin, distilatele denumite si
rachiuri se pot clasificain:

e rachiuri naturale sunt bauturi alcoolice obtinute prin distilarea fructelor fermentate
alcoalic, care au aroma specifica fructului din care provin si o concentratie in alcool
cuprinsa intre 24-50% vol. alcool;

e rachiuri industriale sunt bauturi ce se obtin prin diluarea alcoolului etilic rafinat cu apa
potabild, cu sau fara adaos de aroma si zahar, contin 28-45% vol. alcool si maximum 4%
zahir;

e lichiorurisunt bauturi alcoolice care se obtin prin diluarea alcoolului etilic rafinat cu apa
potabila, la care se adauga zahar, arome, esente sau extracte, contin 20-40% vol. alcool si
10-35% zahar.

10.1. Clasificarea bauturilor naturale

Dupa provenienta lor, rachiurile naturale pot fi:
e rachiuri obtinute direct din materii prime fermentescibile (fructe, sucuri de fructe,

sucuri de plante, trestie de zahar etc.);
e rachiuri obtinute din materii prime amidonoase (cereale);
e rachiuri obtinute din materii prime alcoolice (vin, drojdie, tescovina).
Rachiuri din fructe Poarta denumirea fructului din care provine si pot fi grupate in:

a) rachiuri obisnuite care au proprietati organoleptice slab exprimate, grad alcoolic mic si
nu se invechesc la butoi;
b)rachiuri superioare care au grad alcoolic mai ridicat si proprietati organoleptice
specifice capatate in timpul invechirii.

Principalele tipuri de rachiuri din fructe si caracterizarea acestora sunt urmatoarele:
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e rachiul de prune se obtine din diverse soiuri de prune, are o concentratie alcoolica de
25-50% vol. alcool conform sortimentul ui;

® tuica curentd ce se prepara din prune (soiuri in amestec) avand o tarie de 24% vol.
alcooal;

e tuica cu denumire de origine:. Pitesti, Vileni, Muscel, Horezu, Patarlagele etc.
provine din bazine pomicole consacrate cultivarii unor anumite soiuri de prune. Are
un continut de 28% vol. alcool;

e tuica batrana provine din aceleasi bazine pomicole consacrate, produsul este supus
invechirii la butoi minim un an. Téria alcoolica este 28-32% vol. alcool;

o slibovita §i tuica de Turt Sunt rachiuri superioare ce se obtin prin distilarea dubla si
invechirea la butoaie. Au 0 tirie alcoolicd de minim 50% vol. alcool;

e rachiul de cirese se obtine din cirese negre, produsul se cunoaste sub denumirea de
Kirsch sau Cherry Brandy are o concentratic de 30-40% vol. acool;

e rachiul de mere se obtine din borhotul de mere fermentat sau din cidru (vin de mere);
are o concentratie de 30-40-50% vol. alcool, se supune procesului de invechire;

e rachiuri din alte fructe: pere, visine, caise, dude etc., din fructe de padure: coacaze,
afine etc. au 0 aroma deosebita si se consuma neinvechite, au o tarie cuprinsa intre
30-40-50% vol. alcooal;

e rachiuri din fructe exotice (curmale, banane, portocale, mandarine, ananas, kiwi etc.)
se obtin in tarile tropicale, au taria alcoolica cuprinsa intre 30-40% vol. alcool;

e rachiuri speciale se obtin din sucul trestiei de zahar, din melasa trestiei de zahar si se
numesc Rhum si Tafia.

Rachiuri din cereale Se obtin din diverse cereale, fiind reprezentate de urmatoarele:

e \Whisky se prepara din cereale (ovaz, orz, grau, secard, porumb) se zaharifica cu malt
de orz sau oviaz. Distilatul obtinut din plamezi fermentate este invechit in butoaie
cativa ani, are o concentratie de 40-45% vol. acool.

e Ginul se obtine din cereale, in special din grau, ce se zaharifica, se fermenteaza, iar
plamada este aromatizatd cu fructe de ienupar inainte de distilare, are o concentratie
de 35-45% vol. acool;

o Kornbrauntwein se preparda din secara, plimada fermentata este distilata,
concentratia alcoolicd variind intre 35-45% vol. acool.

Rachiuri din materii prime alcoolice Detin ponderea cea mai mare in tarile viticole valorificind
subprodusele viticole: tescovinasi drojdia de vin. Se obtin:

e rachiul detescovina;

e rachiul dedrojdie;

e spumadedrojdie;

e rachiul devin.

Toate au caracteristici organoleptice specifice, o tarie de 36-40% vol. alcool. Tot aici, sunt
cuprinse si coniacurile (vinarsurile) care se diferentiaza prin particularitati imprimate de tehnologia de
preparare.

Compozitia chimici a rachiurilor

Componentele de baza ale rachiurilor sunt: alcoolul, apa si substantele volatile. Substantele
volatile din distilate sunt compuse din acizi volatili, aldehide, alcooli superiori, esteri. Ele provin din
materia prima si imprima bauturii caracteristicile odorante specifice. In rachiurile obtinute din simburoase
s-a detectat si acidul cianhidric ce provine din amigdalind prin hidrolizd enzimatica. Prin fermentarea
borhotului bogat in substante pectice pot avea loc acumulari insemnate de alcool metilic care se elimina
greu din organism.

10.1. Influenta materiilor asupra calititii rachiurilor naturale

Fructele Pentru a obtine rachiuri superioare, cu aroma specifica fructului din care provin, avem
nevoie de fructe de calitate. Dar, deoarece fructele se consuma ca atare sau sunt folosite in industria
conservelor, pentru prepararea rachiurilor se folosesc urmatoarele categorii de fructe:

e fructe lovite, nedezvoltate, neaspectuoase, cu inceput de alterare in depozite sau
provenite din industria conservelor ca subproduse;

e fructe cazute din pom din cauze fiziologice;

e fructe provenite din plantatii neingrijite .
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in toate cazurile, se va avea in vedere ci aceste fructe, in prima faza se recolteaza in anumite
conditii:

recoltarea fructelor este indicat si se faca la maturitatea deplina cind ele au acumulat procentul
cel mai ridicat de zaharuri, o aciditate cat mai scazuta. Fructele recoltate la supracoacere duc la pierderi
insemnate de substante odorante ce impiedica obtinerea de distilate superioare calitativ.

culesul fructelor se face manual, in vederea obtinerii de fructe intregi si sanatoase. Culesul se face
pe timp frumos si nu pe ploaie, fiindca fructele se incarcd cu multd apa, pielita crapa si in ele patrund
microorganisme care le pot deprecia. Este indicat ca recoltarea si se facd dimineata §i seara, pe timp
racoros, iar transportul fructelor sa se facd numai in ladite. Se recomanda spalarea fructelor in vederea
indepartarii prafului si a microorganismelor. Chimic, compozitia fructelor este complexd si variatd
depinzind de o serie de factori: natura speciei, conditiile pedoclimatice, gradul de coacere, tipul de cultura
din care provin, prezenta daunatorilor etc. Cele mai importante substante, din punct de vedere tehnologic
sunt zaharurile, acizii si szbstantele de aroma. De regula, zaharurile sunt formate din glucoza, fructoza si
zaharozi si se gasesc in cantitati variabile. Cele mai mici cantitati de zaharuri le acumuleazi fructele de
padure, 4-10%, iar fructele cultivate, in jur de 10%. Prunele fac exceptie, ele putdnd acumula pana la 18%
zahar. Dintre acizii cei mai reprezentativi amintim acidul malic si citric, care se acumuleaza in fructe.
Astfel, in fructele de padure, care au aciditate mare, se acumuleaza 1-2%, in fructele cultivate circa 0,5%.
Substantele odorante se acumuleaza in fructe la deplina maturitate a acestora, fructele de padure fiind cele
mai bogate in aceasta categorie de substante.

zdrobirea fructelor Fructele sunt trecute la zdrobitor, existind mai multe tipuri de zdrobitoare, in
functie de tehnologia ce urmeaza a fi aplicatd. Pentru simburoase utilizdm pasatrice, care permit separarea
simburilor si obtinerea unor marcuri de fructe. Acestea sunt colectate in bazine colectoare, de unde se
pompeazi in vase de fermentare. Simburii sunt separati pe site si Se supun procesului de uscare. Din el se
pot obtine o serie de produse necesare industriei alimentare (amigdaling, carbune vegetal etc.). Pentru
semintoase, zdrobirea se face cu zdrobitorul cu paleta de 3000 kg/ora. Marcurile de fructe si fructele
zdrobite se depoziteaza in cizi de lemn de diferite esente. Capacitatea de depozitare este unul din factorii
importanti pentru reusita fermentarii. in vase mari nu vom putea controla temperatura de fermentare,
putind creste aceasta simtitor si depdsind limitele dorite. Industrial se folosesc bazine ingropate,
semiingropate sau la suprafata terenului, avand capacitatea de 1-4 vagoane. In timpul prelucrarii fructelor,
omogenizatul isi modifica aspectul prin imbrunare, iar acest lucru duce la deprecierea aromei.

Fermentarea borhotului din fructe are drept scop transformarea zaharurilor din marcuri si fructe
zdrobite, cu gjutorul drojdiilor, in alcool si dioxid de carbon. Se are in vedere o fermentatie alcoolica cat
mal scurta in timp, obtinerea unor randamente mari in alcool si evitarea unor fermentatii nedorite (acetica,
lactica, propionicd, manitica etc.). Acest lucru se poate realiza prin dirijarea fermentatiei insamantand
mediul cu drojdie selectionatd (2-4%) si asigurarea conditiilor optime de efectuare a fermentatiei prin
asigurarea purititii biologice a mediului, temperatura de fermentatie cuprinsa intre 22-30 °C si un pH acid
in mediu.

Dereguld, fermentarea borotuli incepe spontan dar randamentul in alcool este foarte mic fiindca in
paralel se declangeaza si alte tipuri de fermentatii (acetica, lactica, butiricd) care depreciaza calitativ
produsul. Din aceastd cauza se dirijeaza fermentatia alcoolicd prin insamantarea borhotului cu drojdii
selectionate. Maiaua de drojdii cu care se face insamantarea trebuie s fie bogatd in biomasa, viguroasa si
sa se adapteze rapid mediului. Prepararea maielei de drojdii se face obisnuit, prin fermentatie sporulata a
sucului sau borhotului de fructe sinatoase si ajunse la maturitate deplina, care au fost sortate in prealabil,
sau vom folosi drojdii depuse intr-un vas in care fermentatia S-a terminat. in timpul fermentatiei, alaturi de
alcool etilic si dioxid de carbon rezulta si 0 serie de produsi secundari ca: alcooli superiori, glicerin,
acetaldehidi, acizi organici (acetic, formic, succinic, lactic etc.). Temperatura de desfasurare normald a
fermentatiei trebuie si fie cuprinsd intre 18-24°C. Prin ridicarea temperaturii in jur de 30°C, au loc
fermentatii secundare, rezultdind in exces unii aczi care influenteazd negativ calitatea rachiului. Daca
temperatura scade sub 15°C fermentatia se poate opri inainte ca tot zahdrul si fie fermentat. Daci
temperatura borhotului ajunge la valoarea de 30°C, o scidere a acesteia se poate face prin stropirea vaselor
cu apd, ventilarea salii de fermentare, transvazarea borhotului in alte vase etc. La fel, pentru fructele bogate
in zaharuri alegem vase de capacitate mica, iar pentru cele scizute in zaharuri, vase de capacitate mare.

In vederea evitirii altor fermentatii nedorite, vom avea grija ca pH-ul borhotului si fie acid. Acest
lucru se poate realiza prin adaosuri de acizi organici si anorganici, astfel ca pH-ul sa fie cuprins intre 3-4.
Aceastd operatie se face inaintea insamantérii cu maia de drojdii selectionate, iar cantitatea de acid ce o
adaugam se stabileste prin microprobe, in laborator. Cantitatea de maia de drojdii selectionata adaugata este
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strans legatd de temperatura de lainceperea fermentérii: este invers proportoinald cu temperatura, adica la o
temperatura scizuta de fermentare se adauga o cantitate mai mare de maia de drojdii selectionate. Maiaua
de drojdii selectionate se adaugd in marc sau in masa de fructe zdrobite, se amesteca intens, dupa care
vasele se inchid. Fiecare vas este prevazut cu o palnie de fermentare. Se tine seama ca in timpul
fermentarii, volumul masei de fructe se mareste, din care cauza se recomanda umplerea a 2/3 din volumul
vasului.

Datorita degajarii de dioxid de carbon din timpul fermentarii alcoolice, partile solide din masa de
fructe seridica la suprafata sub forma de caciula sau pluta. Deoarece acest strat de borhot este in contact cu
aerul se iveste pericolul unei fermentasii acetice datoritd bacteriilor acetice si de putrefactie din aer. Se
recomandd ca stratul superior si fie dispersat in masa borhotului prin amestecarea manualda sau cu
agitatoare mecanice. La fel, se recomandi ca vasele sa fie inchise cu ventile de fermentatic dupa faza
tumultoasi a fermentarii, iar dupd terminarea fermentatiei vasele si fie mentinute pe plin si inchise cu
ventile de fermentatie. Acoperireaimprovizata a vaselor duce la otetire si scdderea sensibila de alcool prin
evaporare.Inceputul si durata fermentatiei depinde de temperatura marcului si a fructelor zdrobite. Durata
fermentatiei este mai mica la marcurile fara sdmburi, intre 7-10 zile, pe cand la celelalte dureaza 10-14 zile
sau 12-18 zile. Pe tot parcursul fermentarii vom urmarii variatia continutului in zahar, cind acesta are
aceeasi valoare 2-3 zile, sau a scazut aproape de zero, putem considera ca fermentatia s-a terminat iar
borhotul poate fi supus distilarii.

Distilarea borhotului din fructe in cel mai scurt timp dupa terminarea fermentatiei, borhotul este
supus distilarii in vederea evitdrii pierderilor in alcool si a diminuarii calitative a rachiurilor. Pentru
realizarea distilarii se folosesc aparate de distilat tinind seama de natura si continutul borhotului, astfel:

e pentru borhoturile ce sunt formate din parti solide, viscoase, se recomanda instalatii
cu blaze discontinue sau alambicuri cu agitator;

e pentru borhoturile fluide, fard simburi, sucuri fermentate etc. se recomanda coloane
de distilare sau blaze, sau coloane continue de distilare in care incalzirea se face cu
ajutorul aburului provenit de la un generator de aburi.

Instalatiile cu blaze folosesc preincalzirea borhotului, avind avantajul economisirii céldurii
obtinerea unor rachiuri de calitate superioara . Instalatia cu blaze are deflegmator, preincalzitor si
condensator. Instalatia este compusi din doud blaze de distilare de 750 litrii fiecare. Rolul deflegmatorului
este de a condensa vaporii cu concentratie mica de alcool (flegmad), care se intorc in alambic, iar vaporii cu
0 concentratie mai mare trec in preincalzitor. Deflegmatorul permite obtinerea unui distilat purificat prin
separarea vaporilor slab alcoolici, degradabili, de ceilalti alcooli ce formeazda masa distilatului, cu
concentratii in alcool. De multe ori este nevoie de o noua redistilare. Durata de distilare a unei blaze este de
45 minute, mai redusi decét in cazul instalatiilor fara preincalzire. Concentratia alcoolica a rachiurilor de
fructe este cuprinsa intre 28-34% vol. alcool. Rachiurile tari (de tipul Slibovita, Turt etc.) le obtinem prin
redistilarea rachiurilor initiale, diminuandu-se o parte din substantele de aroma. Pentru obtinerea rachiurilor
de calitate vom separa fruntile si cozile care influenteaza negativ calitatea distilatului.

Depoztarea rachiurilor. In timpul depozitarii si depozitarii distilatului apar o serie de factori ce
influenteaza calitatea acestora. Din aceastd cauza, distilatului i Se impun anumite conditii pentru a se
asigura un proces normal de invechire. Localul de depozitare este indicat si fie la suprafata solului sau la
demisol si si aibd asiguratdi 0 temperaturd constanti de 10-12°C si o umiditate relativa de 75-85%.
Distilatul pastrat la o temperaturd mai scazuta si o umiditate relativa a aerului mai ridicata poate intarzia
invechirea si deprecierea calitativa a gustului. La 0 temperatura mai ridicatd si o umiditate a aerului mai
scizutd, in schimb, se méresc pierderile in alcool. In prima faza distilatele sunt incolore, au un gust si miros
arzitor, fard arome, cu exceptia celor provenite din fructe aromate. Distilatul brut de vin sau rachiu obtine
aroma si gustul numai in urma invechirii in butoaie de lemn. Rachiurile de fructe se depoziteaza de regula
in vase de lemn sau vase metalice. Toate vasele trebuie sa indeplineascd acelea si conditii ca si la vasele
viticole. In primii ani de invechire, distilatul se pastreaza in vase de 250-500 litrii deoarece in vasele mai
mici are loc un proces de invechire rapid cu implicatii negative asupra calitatilor gustative.

Conditionarea rachiurilor naturale sunt operatii care constau in cupajarea, diluarea, ameliorarea
gustativ-olfactiva, corectarea unor defecte, filtrarea si invechirea.

Cupajarea este operatia de amestecare a rachiurilor de diferite proveniente, in vederea obtinerii
unor partizi omogene cu gust placut, corespunzator tipului din care provine. Operatia se executd dupa ce s-a
facut analiza chimicd si organoleptici a fiecarui fel de rachiu. Cantitatile de rachiuri ce participa la cupaj le
stabilim prin rezolvarea ecuatiilor de bilant de materiale total si in alcool, exprimate in unitati de volum si
de masa, unde tinem seama de concentratia de volum cind diferenta intre tarii este prea mare.
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Diluarea Daci nu reusim corijarea tariei prin cupajare se procedeaza la diluarea cu apa distilata,
dedurizata sau apa de condens. Diluarea rachiurilor este permisi pana la 4% vol. alcool. In locul apei se pot
folos si unele fractiuni de distilat, care aduse la 20% vol. alcool prin diluare isi reduc mirosul, iar la
depozitare participa la formarea buchetului final.

Ameliorarea gustativ-olfactiva Cand rachiul are un continut redus de substante extractive, folosim
sirop de zahir de 35-37°Be, in concentratie de 1,25-1,50 I/hl. Pentru obtinerea unei culori galbene plicute
se adauga 90-100g caramel la 1 hl rachiu. Pentru arealiza o aroma specifica, putem utiliza infuzii acoolice
de substante aromate ca: flori de tei, frunze de ceai, radacini de stanjenel, vanilie, scortigsoard, struguri,
precum si smochine. Rezultatele corectiei apar dupa o perioada de invechire.

Corectarea unor defecte si filtrarea La rachiurile tulburi se recurge la operatia de limpezire pe
care o realizim cu gelatina, clei, bentonita. Cantitatea necesara o stabilim prin microprobe, astfel vom
folosi 5g gelatina la 1hl, 25-30g bentonita sub forma de gel la 1hl si 5-20g tanin la 1hl. Filtrarea se face in
cazul rachiurilor usor opalescente dupa operatia de limpezire. La filtrarea rachiurilor se folosesc filtre
presi, iar materialele filtrante pot fi din celuloza sau Kieselgur.

Invechirea rachiurilor se face numai la butoaie. Rachiurile cu aromi pronuntati se invechesc o
perioadi mai scurta (de un an), iar celelalte se invechesc mai mult (2-3 ani). in timpul invechirii rachiurilor
au loc procese complexe fizice si chimice determinate de temperatura, oxigen si compozitia chimicd a
ambalgjelor folosite. Prin depozitarea produselor in butoaie are loc dizolvarea in alcool a componentilor din
lemnul vaselor si in special al taninurilor, acidului galic, quercetrinei si quercetinei. Concomitent au loc
procese de oxidare a alcoolului etilic, a acoolilor superiori, a aldehidelor, cu formarea de acizi care
reactioneaza cu alcoolii, formand esteri cu aroma caracteristica. In timpul invechirii, substantele solubile
din lemnul de stgjar se dizolva trecand in distilat. Cele mai importante sunt lignina, hemiceluloza, taninul,
substantele colorante, substantele pectice, substantele minerale, aminoaCizii si zaharurile. in functie de
temperatura si umiditatea depozitului are loc un proces de evaporare. Pierderile sunt determinate de:

e naturalemnului din care este construit vasul;
e grosimeadoagelor;

e dimensiuneasi capacitatea vaselor;

e taria alcoolica a rachiurilor.

Dupa un an de invechire, pierderile sunt de 2%, iar scaderea gradului acoolic este de 2-4% vol.
alcool. Pentru invechire se recomanda butoaie de stejar de capacitate mica (300-1000 1) si o temperatura de
20-23°C. in mod obisnuit, durata de invechire pentru diverse produse este urmitoarea:

e tuica 3 ani;

e tescovina si drojdie 1-2 ani;
e rachiudevin 1an;

e rachiudefructe 1an.
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