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Abstract : In lucrarea dati a fost elaborata si implementati tehndogia de producere a vinului
spumant din sauri de interseleaie autohtone in conditii de microvinificaie.

Cuvinte cheie: vin spumant, cupaj, fermentatie seaundara, presiune, acrdofor, licoare de
expeditie.

INTRODUCERE
Vinurile spumante surt vinuri sub presiune (1-5 bar) datorita continutului ridicat de CO, (2-10
g/L) care detemina proprietitile de spumare si perlare, un gud proaspat, intepator si buchet fin,
reductiv, caracteristic. (1)
Vinurile spumante serealizeaz prin intermediul a patru metode:
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- metoda clasica champenoise sau la sticle, metodi ce const in fermentatia seaundara a vinului
in dicla ce setemina prin elimi nareaimpuritatil or;

- metoda discontinua ce consté in fermentatia seaundara a vinului, fermentaie redizata in
redpiente metalicecerezisti la presiune dupi care surt imbuteliate in dicle;

- metoda de trander bazata pe fermentatia secundara redizati in sticla, la finalul fermentatiei
vinul fiind racit si tranderat in redpientul in contrapresiune;

- metoda in flux continuubazata pe o fermentare reali zata intr-un sistem de mai multe redpiente
inchise emnetic cu legaturi intre ele.

Elementele de baza metodel de olxinerea vinului spunant in vase de presiune condau in :

- prepararea vinului de bazi in acdasi mad ca si pentru vinul spumant obtinut dupa metoda
Champenoise;

- administrareain vinul de bazi alicorii de rezewor si amaiele;

- introducereaamesteaului in vasu de presiune pentru fermentatia seaundara;

- inchiderea de fermentatie si reglareatemperaturii, pentru desfisurareafermentatiei sa 15-16°C ;

- fermentatia la presiune, pina la epuizareazaharului administrat in amestecul de tirg] (24-25 g/l),
timpul in careCO, format dezvolta o presiune de aprox. 6 atm;

- dup redizarea presiunii mentionate, toate opergiunile tehndogice se exeati in regim
izobaric, adfel incit presiuneadata de CO, si nu ® piard;

- redizarea dstabilitatii fizico-chimice si biologice, prin aplicarea operaiunilor adecvate:
decantareade pe depoxzit, cleire, mentinereape cle si filtrareafina ;

- imbutelierein regim izobaric ;

- dopurea fixarea cosuletului si gamisireabutdliil or.

MATERIALE SI METODE

Lucrarea practica a fog efeduati in conditii de microvinificaie in cadrul Departamentul ui
Oendogie, FTA,UTM. Pentru redizarea lucrarii s-au fologt 4 vinuri materie prima din sauri
autohtone si de interseleqgie: Viorica Legenda, Feteasca Alba, Alb de Onitcani., matenae filtrante:
placi filtrante marcaZeitz K80, mediu filtrant puverulent Kieselghur, cartuse membranice

Pentru determinarea indicilor fizico—chimici si proprietatilor organdeptice ale vinurilor si
cupgelor pregitite s-au utilizat metode de analiza conform standardelor in vigoare, precum si
recomandate de OIVV :
- concentratia alcodlica conform GOST 1319173 si determinarea titrului alcoolmetric volumic prin
distilarecu aburi la aparatul de distilareautomat SUPER DEE-SV;
- concentratiain masa a zaharuril or reducitoare conform GOST 1319273
- concentragiain masa aacizil or titrabili conform GOST 14252 — 73
- concentratiain masi aadzilor volatili prin metoda titrarii direde conform GOST 1319373 i
prin metoda de distilarein curent de vapori de apa GlassChem AV-1;
- concentragiain magi adioxidului de suf prin metodaiodametrica conform GOST 1425373 si
la aparatul de aspratie SO, GlassChem SO;;
- pH- prin metoda patentiometrica cu gjutorul ionametrului INOLAB pH 7110

REZULTATE SI DISCUTII
in lucrare s-a studiat caradteristicaorganoleptica si indicii fizico-chimici de bazi d vinurilor si
cupagjelor. Cupajele obtinute din saurile Viorica Legenda, Feteasca Alba, Alb de Onitcani, studiate
au inswiri organoleptice si fizico-chimice pozitive si pot fi utilizate ca materie prima pentru
producereavinuril or spumante. Rezultatele obtinute surt prezentate in tabelul 1.
Tabelul 1. Rezultatele andlizelor fizico-chimiceavinurilor materie prima si a cupajelor

Cupajul 1 (50% | Cupajul 2 (40%, Legenda,

Caracteristici Viorica OA;lli?ciii L egenda Fe;\(lasgca Viorica, 50% Alb de| 20% Alb de Onigcani, 10%
’ Onigcani) Viorica, 10%F eteasca Alba)
Concentratia alcodlica, % | 12,2 12,6 11,14 123 124 119
vol.
Concentratia in masi a 34 3,2 2,9 3,6 19,6 20,2
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Cupajul 1 (50% | Cupajul 2 (40%, Legenda,
Caracterigtici Viorica Oﬁlitt)ci?li Legenda Fe;lbﬁ Viorica, 50% Alb de| 20% Alb de Onigcani, 10%
’ Onircani) Viorica, 10%Feteasca Alba)
zaharuril or reducatoare,
g/l
Concentratia in masi a 6,4 7,48 6,2 54 6,94 57

acizilor titrabili , g/l
exprimatin acid tartric

Concentratia in masi a 0,83 1,05 0,57 0,92 0,94 0,96
acizilor volatili, g/l
exprimatin acid acett

Concentratiainmasia | 12163 | 10/158 14,6/148 | 9,2/145 12/157 14/148
acidului sulfuros total si

liber exprimatin mg/|
pH 348 3,63 341 3,78 3,59 3,72

Controlul fermentagiel s-a efeduat in principal, prin urmarirea presiunii si temperaurii. Vaorile

ambilor parametri au fost citite numa dupa ce lichidul a fos omogeniza. La fel s-a procedat si in
cazul prelevarii probelor pentru eventual el e anali ze de laborator.

Fementatia seaundara s-a efeduat in acraofoarde care se vad din figura 1 latemperaurade cd

mult 15°C, totodatd spaireazilnica a presiunii in acraofoare pe paraursu fermentatiel, incepind de la

80kPa, nu trebuie si depaseasci 300 kPa. in procesu de sampanizare s-a fermentat min 18 g/dny de

zahar si ssa obtinut presiuneain acrdofor de cd putin 400 kPa la temperaura de 10°C. Durata
procesuui de sampanizare congituie pana la25zile (2).

‘

g 4
Figura 1. Acratafoarele (unde s-

efectuat fermentayia secundar @)

Infigura 1 si 2 surt prezentate graficde fermentatiei seaundare si modificarile presiunii
efeduate in fiecare zi pe paraursu fermentatiel a Cupgjului Nr 1 — timp de 21 zile si Cupajului Nr 2,
carea fermentat 20 zile. Pe paraursu procesului de fermentatie temperdura a fod mentinu in
limitele 14-16°C in mod automat de catre ingalatia frigorifica, cu abateri neesertiale. In primele zile

temperguraafod ridicati pina la 16 °C pentru usurareapornirii afementatiei.
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Graficul fermentariei Cupajelor 1 si 2 fermentarii: 20.04.2018-11.05.2018.
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In cazul respectrii ceintelor indicae si obtinerii conditiilor stabilite, vinul spumant dupa
terminarea fermentatiel, in deaurs de 18 ore s-a refrigerat treptat pana la temperaura de -5°C si s-a
meninut laaceati temperaura 2 zile, pentru limpezire si disdutia CO, in masavinului, ( Fig3.), apoi
s-a efeduat filtrareg(Fig. 4), dozarealicoarel de expeditie ( Fig5), imbutelierea ( Fig.6.), aplicae
dopdui (Fig7.), aplicarea cosuletului ( Fig8.).

Fig.6. Fig.7

Dupa imbuteliere si dopuire sticlele cu vin spumant au fos amplasate in Enaeci pentru
pastrarea de cortrol timp de 10 zile la temperaura 16-18°C. In acest timp au fos efectuate analizele
fizico-chimicesi organdeptice, care surt prezentate in tabelul 2 si 3 (3,4). Etichetele au fog aplicate in
mod manual.

Fig.8

Tabelul 2. Rezultatele analizelor fizico-chimiceale vinuril or spumante in timpul pastrarii de control.

Cupajul 1 (50%

Cupajul 2 ( 40% Legenda, 20%

Caracteristici Viorica, 50% Alb de | Alb de Onigcani, 10% Viorica,
Onigcani) 10% Feteasca Alba)

Concentratia acoolica, % vol. 13,7 13,2
Concentratia in mass a zahawirilor 22,5 21,9
reducitoare g/l
Concentratia in masa a adzilor titrabili, g/l 7,05 59
exprimat in add tartric
Concentratia in masi a adzilor volatili, g/l 11 1,05
exprimat in add acdic
Concentratia in masi a addului sufuros 10/138 17146
total si liber exprimat in mg/|
pH 3,52 3,68
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Tabelul 3. Proprietitil e ograndepticea vinului spumant obxinut din cupajul Nr 2

Caracteridtici Proprietiti
Limpiditate Limpide , fird sediment.
Culoae De la pai-deschis pana la auriu-deschis.
Aroma Pusi, fara nuane striing cu consideratia compozitiei  soiurilor de struguri
utilizai.
Gust Racoritor, pur, armonios.
Proprietiti de spumare si| Laturnareavinului in pocd se formeaz o spumi stabila si cu deggarealenti a
perlare bulelor marunte de doxid de cabon(“perlarea’).
CONCLUZIE

1. S-a elaborat si s-aimplementat tehndogia de producere a vinului spumant in vase de
presiune in condtii de microvinificaie la Departamentul Oendogie, FTA, UTM.

2.Din 4 cupgje ssau seledat doui cu proprietati mai avansate: Cupajul 1 (1001): 50% Viorica,
50% Alb de Onitcani. Cupajul 2 (1001): 40% Legenda, 20% Alb de Onitcani, 10% Viorica, 10%
Feteasca Alba.

3. Indicii fizico-chimici si organdeptici a vinurilor si cupaelor pregitite, corespund valorilor
reglementate de legislatie.

4. Vinurile spunante obtinute poseda caraceristici organd eptice deosebite, tipice pentru saurile
deinterselegie luate in cupg.
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