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Abstract: In aceasti lucrareau fos elaborate schemele tehndogice ale vinurilor rosii obtinute
din saul Cabemet — Sauvignon prin trei procedee diferite: criomacerare metoda traditionald si

termomacerare si s-a efectuat profilul vinului obtinut
Cuvinte cheie: vin rosu, saul, criomacegere, termomaceere, profil, cupaj, asamblaj, egalizare

indici organdeptici.

X INTRODUCERE
In practica vinicola sunt utilizate mai multe operaii tehndogice de amestecae a vinurilor,
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cunogute sub denumirea de egalizare asamblare si cupgjare. Desi aceste operaii surt bazate pe
principiul de amestecare a vinurilor, tehndogic ele urmaresc diferite scopuri si se redizeaz in mod
diferit. Aceste operatii surt utilizate frecvent in pradica vinicola atat la unitatile vinicole primara, cat
si lacde de vinificaie secundara.

Vinurile materie prima obtinute in campania vitivinicola nu intotdeauna surt uniforme dupa
caracteristicil e de compozitie fizico-chimice Unele vinuri surt preaadde si slab acodlizate, altele au
un grad alcodlic avansat, dar surt insuicient aade. Din vinurile rogii se disting unele intens colorate si
taninoase, iar altele surt sirace in tanin si slab colorate. Exista vinuri foarte aromate, precum si vinuri
Cu aroma inexpresiva, vinuri corpdente, bogate in extrad, atunci cand altele surt mai putin extradive.
Prin alegerea rewita a partenerilor de cupg , luai in anumite cantitati, se pot compensa reciproc
negunsuile vinurilor initiale, iar cupajul rezultat va avea inswiri guso-olfactive si caraderistici de
compozitie imburatatite. In unele cazuri din vinuri initiale cu cditati mediocre se poate obtine un
produs e o cditate inalta, datorita inlaturarii negunsuilor si relevarii valoril or acestor vinuri (1,3).

La efectuarea ( asamblgelor) , cupgelor trebuie i se tina seama de unele aspede legate de
caractenstici de compozitie. Astfel, vinurile albe sea isi manifesta bine cditatile gugo-olfactive laun
grad alcodic ce variazi intre 11si 12% vol., iar continutul in acizi organici — intre 5 si 7 g/dm®,
Aciditateade peste 8 g/dm® poate provocadezechili brarein aroma vinului. Vinurile albe si roze cu un
continut ridicat de tanin devin excesiv de astringente si au 0 noti de duritate neplacuta. Pentru vinurile
rosii prezenta taninului in cantitate mai mare este binevenita, deoarece acesta le imprima un caracter
deosehit. Taninul din vin atenueaz agiunea alcoolului si din aceste condderente potertialul gusto-
olfactiva unu vin rosu se dezvolta la un continut in alcool de peste 13 % vol. Aciditatea avansata in
vinurile rosii nu armonizeaz cu subganele fenolice de aceea continutul optim in adzi organici
varazi dela4,5 @na la6 g/dm’ (2,4).

MATERIALE SI METODE

in lucrareadati s-areaursla eaborarea schemelor tehndogice de obtinere a vinuril or rosii seci
prin diferite procedee tehndogice si reprezentarea profilului senzorial a vinului materie prima tanar
Cabemet-Sauvignon  obtinut prin trel procedee diferite; criomacerare, metoda traditionald si
termomacerare.

in cditate de obiede de cercdarea sewit sdul Cabemet-Sauvignon, dn care s-aprodus

- vinul materie prima obtinut prin criomacerare, unde strugurii au fod refrigerati la temperatura
de +0+3°C, desciorchinai fari zdrobire si apai criomacerarea muguielii latemperatura de +5+10 °C
timp de 1-2 zile;

- vinu materie prima obtinut prin metoda traditionald, macerareafermentarea musuielii la
temperaura de +30+32°C timp de 5zile;

- vinul materie prima oktinut prin termomacearela temperaura de 70°C 1-4 are.

Pentru determminarea indicil or fizico—chimici si proprietitil or organdeptice e vinurilor obtinute
prin trei procedee tehnologice si a asamblgului seledat s-au utilizat metode de analiza conform
standardelor in vigoare, preaum si recomandate de OIVV .

REZULTATE SI DISCUTII

Vinurile obtinute din soiul Cabemet - Sauvignon studiate au inswiri organoleptice si fizico-
chimice pozitive si pat fi utili zate camaterie prima pentru producereavinuril or de o cditate mai inalta.
Vinurile au fod olkxinute dupi schemele prezentate in figura 2.

in lucrare s-a studiat caraderistica organoleptica si indicii fizico-chimici de bazi a vinurilor
materie prima rosii care influeneaz asupga compusilor fendici si caraderisticilor cromatice ae
vinurilor si de aceesa, dupa tratirile efectuate , vinurile si asamblgjul ales au fog analizate din punct
de vedere organaleptic si fizico chimic. ( 5,6). Realltatele oltinute surt prezentate in tabelul 1si 2.
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Tabelul 1. Caraceristicafizico-chimica a vinului materie prima tanar si a asamblajului elaborat

: Concertratiain masi a
Obiectul ardli zat algoc;)rlli(é:mg/?l/?)l Zahauirilor, Acizilor Acizilor Acidului sulfuros H
’ " | g/dm?® fitrabili, g/dm?|volatili, g/dm?® Jiber/total, mg/dm] P
Vinul materie prima
rosu prin 129 1,7 5,6 0,8 25,7341,11 | 3,37
criomacerare
Vinul materie prima
rosu prin metoda 128 1,6 5,2 0,8 25,9252,17 3,29
traditionala
Vinul materie prima
rosu prin 129 15 54 0,6 23,2137,46 3,25
termomaceare
Asamblgul 3 12,8 1,66 5,3 0,9 25,42 46,14 3,32
Tabelul 2. Caraderistica organadeptica a vinurilor materie prima Cabemet-Sauvignonrosu
Caracteristica Metodele de realizare a vinurilor
vinurilor Criomacerare tradirionala termomacerare
Asped |limpiditatea |Limpede, cristalin, faraLimpede, cu luciu,Limpede, cu luciu, fara
exteror: incluziuni, mecanice fara incluziuni,|incluziuni, mecanice
mecanice
culoarea Rosie cu nianteviolete, vie |rsie cu nuane delRosie cu  nuane
violacay, violacal intensi,
Aroma Aroma pronurtati destul deAroma bine/Predomina aroma
evoluat, placut cu  o|pronurtat, careprimara ce imprima
prospeime impresionanta imprima prospgime  [prospgime s
fructuozitate
Gud Gugul astringent,cu olAstringent cu  o|Plincdifelat,destul de
persistenta in  gud binepersistenta in gudjonctuos prezenta in
exprimata, echili brat exprimata, cujgud acireselor negre
fructozitate expresiva

Ressind din caraderistica organdeptica a vinurilor materie prima obtinuta putem remarca, ca
acestea corespundcaraderisticilor organdeptice a vinurilor tinere Toate vinurile au o limpeditate
relativa, nu au sediment si incluziuni mecanice Atat culoarea, cat si aroma, gusul este de diferita
intengtate ,din cauza metodelor tehndogiceaplicae, careis au spedficul lor aparte.

Tabelul 3. Caraderistica organdeptica a vinurilor matere prima Cabemet-Sauvignonrosu

(asamblgjul 3)

Caraceristicavinuril or

Asamblagjul 3

Asped limpiditatea Limpede, cristalin, fara incluziuni, mecanice

exteror: culoarea Rosie cu nuane violete, vie

Aroma Aroma pronurtati de pomusoarede padure, destul de evoluat, placut
CU O rospeime carete impresioneaz

Gud Gudul placut, sanatos, foarte echili brat, ammonios, astringent, cu gust

de cirese negre

Conform aprederii senzoriae, se poate spure ca vinul materie prima tanar Cabemet-Sauvignon
rosu corespunc saului din carea fog obtinut att in aroma, cat si in gud. Rezultatele primite sunt

prezentate in figura 1.
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intensitatea aromei
longetivitatea / N

==@== cupajul

Figura 1. Profilul senzorial al vinului materie prima tanar Cabernet-Sauvignon obyinut
prin asamblare

Analizand profilul senzorial se observa ca vinul Cabemet-Sauvignon are o aroma intensa
spedfica saului din care este obtinut, cu nuante placute de pomusoare de padure, cu nuane de
sdanceesi cu puine nuarte vegetale, cu additate moderat, onctuos,echilibrat, cu o sivoaredestul de
pronurtati si cu o woara astringenta in pos gud, spedfica vinului tanar.

CONCLUZII
1in baza cercetiril or efectuate s-au elaborat si incerca trei scheme tehndogice de prelucrare a
strugurilor cu producerea a trei vinuri materie prima prin metodele de criomacerare, traditionala si
termomacerare obtinute din saul de struguri Cabemet-Sauvignon, cae au evidertiat posbilitati de a
fi implementate in producere
2. Sastabilit, ca cd mai cditativ vin materie prima s-a obtinut prin asamblarea vinuril or
produse dupi schemele elaborate.
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