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INTRODUCERE

In present, de rand cu vinurile rosii si albe,
tot mai sigur isi ocupd locul in nisa de consum
vinurile roze. Ele au preluat aroma si gustul usor, cu
nuantd glicerinicad ale vinurilor albe, iar culoarea
elegantd, aroma si catifelarea tandra au mostenit-0
de la cele rosii. Un rol important la producerea
vinurilor roze are soiul de struguri precum si
metoda tehnologica de prelucrare a lor.

Pentru producerea vinurilor roze este
necesar de a folosi struguri de calitate, deoarece
nivelul de maturare, starea sanitara joaca un rol
preponderent asupra calitatii vinului. Tn Republica
Moldova soiurile utilizate pentru producerea
vinurilor roze sunt Cabernet- Sauvignon,
Merlot, Pinot-Noir, Malbec prelucrati prin
diferite scheme tehnologice de producere; s-au
propus pentru utilizare deasemeni §i soiurile din
selectie noua: Codrinschii, Plai, Plamenii,
Negru de laloveni, Muscat Basareabean, Negru
Basarabean [5]

Tehnologia de obtinere a vinurilor roze in
tarile Europene este diferitd, insd accentul este pus
pe macerarea §i fermentarea partiald pe bostind,
procedeul de cupajare a vinului alb cu cel rosu fiind
exclus.

Principalii producitori de vinuri roze sunt
din Italia, Spania si Franta. In Moldova pani nu
demult tehnologia de producere a vinurilor roze se
baza pe principiul de cupajare a vinului alb cu cel
rosu. Prin o astfel de metoda a fost obtinut vinul roz
de Causeni [2]. In prezent la S.A. "Acorex Wine
Holding", S.R.L. ,,Lion Gri” si "Dionisos -Mereni"
vinurile roze se obtin prin metoda clasica care
prevede macerarea de scurtd duratad sau fermentarea

partiald pe bostina.
Calitatile deosebite ale vinurilor roze
manifestate prin culoarea rozd atrigatoare,

prospetime si finete in aromd si gust, precum si
menginerea lor in timp, pun in fata vinificatorilor
probleme destul de serioase. Din cauza
concentratiei in masd a antocianilor foarte mici,
culoarea vinurilor roze este instabild si n timpul
tratdrii sau pastrarii se modificd considerabil.

Nuanta roza initiala evolueaza spre nuante oranj,
apoi brune. De aceea pentru producerea vinurilor
roze este necesar de respectat regimurilor
tehnologice la: prelucrarea strugurilor,
administrarea acidului sulfuros, durata de contact
intre faza lichida si cea solida, temperatura, tratare
si stabilizare, filtrare, conditii si durata de pastrare.

1. MATERIALE SI METODE

Scopul lucrarii a fost alegerea soiului de
struguri si a metodei tehnologice de prelucrare a lor
pentru obtinerea vinurilor roze.

Materia prima utilizatd pentru cercetdri au
fost strugurii soiurilor Cabernet-Sauvignon, Merlot
si Pinot-Noir cultivati in regiunea de Sud a
Moldovei. Strugurii au fost prelucrati dupa
urmatoarele metode tehnologice:

e macerare de scurta durata 3; 6; 12 h, realizata la

t°'=20° C;

e fermentarea partiald pe bostini 20; 40; 60 g/dm?®
zaharuri reducatoare, realizata la t=25°C.

S-au obtinut un esantion de 18 mostre de
vin roz in care s-au determinat prin metoda
spectrofotometrica indicii specifici [3], si au fost
apreciate calitatile organoleptice in fiecare mostra.

2. REZULTATE SI DISCUTII

Mostrele de vin roz obtinute s-au deosebit
intre ele, fiind conditionate de soiul de struguri,
precum si de schemele tehnologice aplicate. Indicii
fizico-chimici de baza a mostrelor de vin nu difera
radical de la o mostrd la alta. Referitor la indicii
specifici deosebirile sunt mai evidente, figurile
1,2,3.

Soiurile de struguri Cabernet-Sauvignon si
Merlot se caracterizeaza prin rezerva tehnologica de
substante fenolice mai mare decat a soiului Pinot-
Noir, evident aceasta s-a manifestat si in mostrele
de vin roz obtinute.

Experientele ne-au demonstrat ca confinutul
majorat de substante fenolice §i antociani s-a
nregistrat in mostrele de vin:
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- care s-au obtinut din strugurii soiului
Cabernet — Sauvignon si  Merlot, figurilel,2,

deoarece rezerva lor tehnologica

de compusi

fenolici, inclusiv flavonoizi, este mai mare decét la

strugurii de Pinot-Noir si, in rezultat, se pot obtine
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fermentare, contribuie la extragerea mai intensiva a
substantelor fenolice si a antocianilor [6]. Mostrele
de vin ale soiului de struguri Cabernet-Sauvignon
obtinute prin fermentare partiala pe bostind au un
continut de flavonoizi mai mare cu 13,14 % fata de
cele obtinute prin macerare, pentru soiul Merlot
aceastd majorare constituie 10,78% antociani §i
24,07% compusi fenolici; in cazul mostrelor de vin
roz din Pinot-Noir s-au Tnregistrat valori mai mari
respectiv cu 17,63% si 18,16%, figurile 4, 5.
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Figura 1. Variatia continutului de substante
fenolice si antociani in dependentd de metoda de
prelucrare a strugurilor Cabernet-Sauvignon.
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Figura 2. Variatia continutului de substante
fenolice si antociani in dependentd de metoda de
prelucrare a strugurilor Merlot.
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Figura 3. Variatia continutului de substante
fenolice si antociani in dependentd de metoda de
prelucrare a strugurilor Pinot-Noir.

vinuri destul de intens colorate si corpolente.
Continutul de antociani si substante fenolice in
vinurile obtinute din Cabenet-Sauvignon si Merlot
predomind cu respectiv  46,01+47,51%  si
27,89+32,46% fata de cele obtinute din soiul de
struguri Pinot-Noir.

- care s-au obtinut prin fermentare partiala
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Figura 4. Variatia continutului de substante
fenolice in mostrele de vin roz in dependenta de
schema tehnologica.
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Figura 5. Variatia continutului de antociani 1in
mostrele de vin roz in dependenta de schema
tehnologica.

Utilizarea macerarii de scurtd duratd si a
fermentdrii partiale pe bostind au contribuit la
obtinerea mostrelor de vin roz ce se deosebesc nu
doar prin indicii specifici, dar si prin calitatile
organoleptice.

Vinurile roze obtinute din soiurile de
struguri Cabernet-Sauvignon, Merlot si Pinot-Noir
cu utilizarea macerarii de scurtd durata 3, 6, 12 h si
a fermentirii partiale de 20, 40, 60 g/dm® zahir
rezidual, au fost analizate organoleptic. Culoarea
vinurilor Cabernet - Sauvignon si Merlot e destul de
intensd de la roz bine pronuntat cu nuante ciresii
pana la rosu clar cu nuante oranj, pentru cele
obtinute prin fermentare partiald de 60 g/dm?® zahir
rezidual; mostrele de vin din soiul de struguri Pinot
—Noir au culoarea roza proaspata, sclipitoare,
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nuantele de rodie apar pentru vinurile ce s-au
obtinut prin fermentarea partiala pe bostina.

Aroma placutd bine pronuntatd, buchet
curat fard nuante strdine, gust armonios, putin acid
sint caracteristice pentru mostrele de vin roz
obtinute prin macerare de scurtd duratd, pentru cele
obtinute prin fermentare partiald pe bostind gustul
este mai plin, dar cu nuante erbacee de ciorchini,
gust razlet, in post gust ceva strdin, pentru mostrele
cu grad de fermentare (40, 60 g/dm?® zahir rezidual).
Cele mai reusite mostre de vin, atat din soiul de
struguri Cabernet-Sauvignon cat si din Merlot au
fost obtinute prin macerare de scurtd duratd de 3-6
h, precum si prin fermentare partiald de 20 g/dm?
zahar rezidual; pentru soiul de struguri Pinot-Noir
cele mai apreciate au fost vinurile macerate timp de
6-12 h, si cu un grad de fermentare 20-40g/dm?
zahar rezidual.

3. CONCLUzII

Experientele efectuate au permis de a
evidentia faptul cd obtinerea vinurilor roze este
conditionatd de soiurile de struguri utilizate precum
si de schema tehnologica de prelucrare a lor. Pentru
obtinerea unor vinuri roze vii si sclipitoare
caracterizate prin prospetime si fructuozitate se
recomanda soiul de struguri Pinot - Noir, prelucrat
prin schema tehnologicd ce include macerarea de
scurtd duratd timp de 6-12h. Soiurile de struguri
Cabernet-Sauvignon si Merlot rational ar fi de
utilizat la producerea vinurilor rosii maturate de
calitate superioara.
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