STUDIU PRELIMINAR PRIVIND AMELIORAREA TEHNOLOGIEI DE
PRODUCERE A VINURILOR ROZE SPECIALE

HARABARI V., MOGILDEA O., BURSUC V., VACARCIUC L.

Universitatea Agrara de Stat din Moldova

Abstract: Ludnd in calcul preferintele consumatorilor, conform sondajului, bauturile bonificate cu extracte
naturale, sunt din ce in ce mai cautate pe piatd. Prin studiul preliminar s-au evidentiat soiurile de struguri
potrivite spre procesare primard §i specii noi de plante medicinale recomandate pentru a obtine infuzii
aromate pentru vinurile roze demidulci.
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Introducere

Omul a gasit In lumea vegetala, alaturi de plantele fitoterapeutice, mijlocul de existentd si solutiile
pentru remedierea suferintelor organice, reusind treptat si identifice efectele benefice pentru sanatate.
Plantele ocupa locul central in medicina traditionala, raméan si astazi in farmacopeia moderna, datorate
metabolismului compatibil cu organismul uman. Dacé tincturile naturale incep din Grecia antica, de la
Hipocrat, iar triburile alpine (Piemont) utilizau larg infuziile plantelor in baza vinului, atunci luam in
consideratiei si priceperea dacilor in folosirea plantelor pentru vindecarea ranilor sau calmarea durerilor
(amintite in repetate lucriri de istoricul grec Herodot (484 i.e.n.). In negura timpurilor suferintele umane
puteau fi remediate din - Natura savat (natura vindecd), preludnd din imensa rezerva naturala: flori, frunze,
radacini, muguri, fructe cu anumite proprietati curative. Nu inzadar, istoricul Tuciclides, contemporan cu
parintele medicinii, mentiona existenta in Dacia a tablitelor despre leacuri din plante, iar mai tarziu (sec. |
i.en.) Dioscoride in ,,Materia medica” aminteste de cateva zeci de plante dacice. Cu alte cuvinte,
civilizatiile care s-au succedat pe glob au contribuit la cunoasterea si schimbul de experienta a tot felul de
plante din zonele respective. Vinurile aromatizate (afintites) se obtin din vinuri de struguri seci albe sau
rosii adaugand infuzii de plante (ingrediente), care evidentiaza un buchet original, puternic, gust specific,
amarui, placut, conditionat de pelinul alb (absintinianum), preparat si in Roma Antica, apoi Incepand cu
sec.XVlIlI-lea, 1n or. Torino (Piemont) s-au preparat la scara industriald primele loturi de vin de unde au fost
promovate in premiera pe piata de export [4]. Italia - patria vinului vermut cu continut de pelin peste 4%, cu
infuzii de plante in vinuri cu taria alcoolica de 16-18%v si zaharul: la seci -de 4%, dulci -de 14-16%,
obtinute diverse culori, arome §i gust original de firmele: Tilly Cora, Ganzia, Ricadonna, Martini-Rosy,
Cinzzano. Probabil, legionarii romani cucerind Dacia au adus cu ei cultura absintinianum, fiind ca medicina
naturistd bazata pe plante din spatiul carpatic dispare in negura timpului. Stiintific plantele medicinale incep
sa fie utilizate [5] odata cu deschiderea primei Statiuni experimentale din lume la Cluj, anul 1904, mai
tarziu, utilizarea lor se extinde: la statiunile Magurele, Brasov, Campia Turzii, Fundulea, — la Réscani,
Dubasari, Chisinau. Conditiile favorabile pentru flora bogatd de pe pantele montane si stepele moldave cu
peste 150 specii (recent se introduc in culturd inca 50), deci, spatiul Estic-European are potential de
dezvoltare. De obicei, sortimentul productiei e dictat de ampelografia traditionald si de recolte mari in
detrimentul calitatii [1,2]. Totusi, calitatea vinului poate fi ameliorat prin cupajul cu infuziile plantelor
aromatice, iar sortimentul renovat va cuprinde vinuri noi rosii si roze, vinurile selecte si naturale demidulci,
etc [3,7], pastrand in productie cele aromatizate, distinse prin ,.exoticul” delicat al aromelor. In acest
context, scopul studiului respectiv a fost de a gasi materii prime naturale pentru obtinerea infuziei de plante
mai putin costisitoare, capabile sd Innobileze vinurile tinere.

1. Materiale si metode

Studiul anilor precedenti, Inceput la Gradina Botanicd, la Asociatia de Productie ~laloveni”, fabrica
experimentald ,,Dubdsari”, intreprinderea tehnico-stiintifica ,,OenoConsulting” continua prin colaborarea
universitard. Desi in Europa de Est consumul de produse ecologice nu este mare, totusi noua generatie de
consumatori manifesta interes de aceste marfuri ieftine [6]. Directia de productie inaintatd pentru vinurile
speciale aromatizate, cca 10%, fard maturatie scumpa, demonstreazi eficienta reala a acestui sortiment. in
procesul cercetarilor s-au folosit materialele oficiale ale MAIA, iar unele conceptii tehnologice s-au luat Tn
seama din lucrarile simpozioanelor anterioare [7], toate sugestiile {indnd cont de legislatia in vigoare si de
opinia autorilor indicati in bibliografie. Tindnd cont de aceste prioritati, obiectivul acestui studiu este de a
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analiza posibilitatea innoirii sortimentului cu vinuri individualizate, a unor tipuri autohtone, cu denumiri
geografice si cu adevarat biologice.

2. Rezultate si discutii

Vinul sec proaspat cu gradul de alcool cel putin 9 % vol. si zahdrul 3 g/dm? s-a cupajat cu alcool etilic
rectificat, infuzie de ingrediente (flori, ierburi si radicini), cu sirop de zahéar si carameld. Pentru prepararea
vinurilor brute seci s-au selectate soiurile de struguri de productivitate mare, cu aroma si gust neutru, albe:
Aligote, Feteasca alba, Riesling de Rhein, Rcatiteli, Zghiharda, Plavae, Riton, Luminita; rosii: Pinot noir,
Merlot, Plai, Negru de Ialoveni, procesate dupa tehnologia schemei-in alb. Pentru vinurile seci roze si rosii s-
au utilizat soiuri rosii de struguri, dar inainte de cupajare pot fi tratate cu carbune activ pentru a penetra
aroma infuziilor. Extragerea 1 s-a realizat cu amestec vin — alcool cu tdria de 70 % vol., In proportie de 10
dm’ la 1 kg de materie prima vegetala. Peste 10-12 zile infuzia era separatd de materia primd. La maceratia 2,
din materia prima vegetald substantele se extrag cu amestec de vin - alcool cu gradul de 40 % vol., timp de 7
zile, iar infuziile 1 si 2 de scurgere se amesteca. Dupa cupajare vinurile aromatice se trateaza cu frig, se
supun cleirii, filtrarii si se Tmbuteliaza. Studiul comparativ la fabricarea vinurilor aromatizate si analizele
chimice s-au indeplinit privind taria, zaharitatea, aciditatea titrabila si volatila, continutul metalelor si
conservantului, ludnd in consideratie actele normative n vigoare si legislatia adoptatd privind gestionarea
sectorului vitivinicol la implementarea politicilor in domeniul dat. in total au fost incercate 22 de plante care
au intrat in receptura de la 0,2 % (citrus), 0,6 % (cardamonum), 2 % (odoratum), 1a 4 % (absinthium) si 16,8
% (coriandrum). Compozitia model de plante la prepararea 1000 dal de infuzie pentru vinul aromatizat se
afla la Catedra Viticultura si Vinificatie, UASM, la solicitare.

Concluzii si recomandari

In situatia dificild din filiera vitivinicold se propun masuri de ameliorare a calitatii si de innoire a
sortimentului cu vinuri locale (cu denumire geograficda), echilibru normal pe piata. Diversificarea
sortimentului este benefica si In dezvoltarea industriei turismului, factor primordial la promovarea plaiurilor
noastre, recomandam publicului larg sa priveasca vinul ca produs biologic multi compozitional natural ca
remediu antioxidant si tinctuitor. Tipicitatea unui vin aromatizat exprima clar universul si mesajul rural,
peizajistic, agrotehnic, ecologic, nu in ultimul rand al traditiei conservate mai bine, fatd de Occident si
promovarea vinului este sarcina fiecarui din noi, pana ce conjunctural consumul nu va fi egalat cu alte tipuri
de bauturi (berea). Recomanddam antreprenorilor privati sa conlucreze cu catedrele universitare lagi-
Chigindu 1n vederea extinderii creative a sortimentului local de vin, pentru cd reformele in filiera
vitivinicold au impact integru in economia locala: legislativ, cadastral, financiar, asigurari cu locuri de
munca §i chiar specializarea pietei 1n regiune.
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