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Unul din procedeele de ameliorare a calitatii vinurilor este maturarea sa in butoaie de stejar care posedd o compozitie si o textura particulara.
Butoiul de stejar este un atribut traditional in oenologia clasica dar evoluind de-a lungul secolelor, el a devenit indispensabil pentru maturarea vinurilor
si a bauturilor alcoolice tari de calitate [1].

In ultimii ani, pe langd folosirea traditionald a stejarului la fabricarea vaselor oenologice, lemnul de stejar mai este folosit la producerea
materialelor din stejar (bucdti si talas de diferite dimensiuni, extracte lichide si uscate, etc.). Aceste produse permit imbogatirea produselor vinicole cu
substantele extractive din stejar fara contact indelungat cu el, iar aceastd metoda se considera drept alternativa a maturarii traditionale in vasele de stejar.
Avantajele acestor metode constau in: accelerarea proceselor ce au loc la maturarea vinurilor, termenii restringi de fabricare, raportul pret/calitate bun,
comparativ cu maturarea clasica [3] si [5].

Tn studiu s-a folosit talas de stejar de tip: ,,Grosier” si ,,Standard”; cu diferite intensitati de tratare termica - ,,Premium”, ,,Medium” si ,,Toasted”
si vin rosu sec ,,Merlot” din recolta anului 2006. Dozele de talag administrate in vinurile naturale au fost cuprinse intre 1 si 3 g/l iar probele au fost
pastrate in termostat la temperatura de 15 °C pe toatd durata de studiu. Probele de vin cu talas au fost analizate la spectrofotometru si organoleptic de
catre juriul de experti-degustatori pe o perioada cuprinsa intre 1-7 saptamini.

Probele de vin cu cele 5 tipuri de talas in interval de 10 zile au fost studiate la intensitatea coloranta si profil senzorial conform metodelor descrise

in referinta [4]. Rezultatele obtinute sunt prezentate in figurile urmatoare.
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Figura 1. Evolutia intensitatii colorante a vinului dupa a — 32 zile de contact si b — cu doza de 2,5 g/l de talas
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Figura 2. Profilul senzorial al vinului in contact cu probele de talas.
Procesul de difuzie a substantelor tanante si colorante din talas in vinuri, se petrece pe toata durata de contact, atingind un maxim in perioada de
20-32 zile, astfel in acesta periodara intensitatea colorantd a vinurilor se mareste cu 25-50 %, dupa care se observa o descendenta a valorii sale.
Administrarea talasului de tip ,,Toasted” intensifica culoarea vinului, iar talasul ,,Premium” si ,,Medium” maresc buchetul vinurilor prin note fine,
complexe si echilibrate de vanilie, stejar nobil si caramel.
Concluzii: Doza talasului de stejar si durata optimala pentru maturarea accelerata a vinului rosu ,,Merlot” este: 1,5-2 g/l si 20-30 zile; Intensitatea
colorantd a vinului este influentatd major de doza de talas administrata, astfel ¢ marirea dozei de talas cu 0,5 unitati are ca rezultat intensificarea culorii
vinului ntre valorile 5-17 %.
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