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Abstract: In aceasti lucrare a fost studiat calitatea vinurilor obtinute din soiul Cabernet - Sauvignon din
podgoriile Purcari
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Introducere

Calitatea vinurilor rosii depinde nu numai de calitatea materiei prime ci §i de modul de vinificare . Prin
aplicarea unor tehnologii corespunzatoare de lucru se pot obtine vinuri rosii cu o culoare rosie intensa, aroma
curatd, personalitate §i tipicitate de soi, extractivitate, armonie gustativa, lipsa de duritate si gust amar, bogate
in componente cu efect benefic asupra consumatorului. Alegerea adecvata a sistemului de vinificare, a
parametrilor de lucru si a tratamentelor aplicate poate imbunétati calitatea vinurilor rosii din podgoria Purcari.
Modul de procesare al strugurilor rosii a influentat continutul in substante fenolice, antociani, intensitatea
coloranta, nuanta, si calitatea vinurilor care s-au obtinut

Calitatea vinului, este un concept foarte complex ca mod de exprimare, cat si ca mod de formare a acestei
caracteristici ce isi are originea in calitatea strugurilor, fiind totodatd puternic influentatd de modul de
conducere a fiecarei faze tehnologice, care contribuie la evolutia si formarea vinurilor ( 1,2).

Vinurile de Purcari sunt rodul traditiilor milenare in domeniul vinificatiei din Republica Moldova. Astfel,
pe parcursul secolelor Moldova este patria unor vinuri extraordinare.
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Fig.1 Microzona Purcari

Microzona Purcari este binecunoscuta datoritd compozitiei deosebite a solului: portiuni de teren cu sol
lutos-argilos, acoperite cu un strat subtire de cernoziom, sau cernoziom lutos, avand pe alocuri un continut
sporit de carbon

Calitatea si caracteristicile vinurilor rosii din podgoria “Purcari ” se datoreaza in mod esential conditiilor
de cultivare ale vitei de vie, mediului geografic cu factorii sai naturali si umani. Soiul Cabernet, desi la origine
apartin Frantei, si-au gasit la Purcari a doua patrie. Podgoria Purcari dispune de conditiile necesare cultivarii
soiului producator de struguri din care se pot obtine vinuri rosii de 1nalta calitate si cu denumire de origine
controlatd. Conditiile ecoclimatice din podgoria Purcari, caracterizate prin resurse heliotermice bogate, sunt
deosebit de favorabile culturii soiurilor de vita de vie producatoare de vinuri rosii. La aceasta contribuie, de
asemenea, relieful, expozitia S-E a pantelor, solurile.

In conditiile din tara noastri Cabernet-Sauvignon produce vinuri care egaleazi cele mai bune vinuri
frantuzesti. Poate fi vinificat si in amestec cu alte soiuri, Imbunatatind calitatile acestora.
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Fig. 2. Soiul Cabernet- Sauvignon
Soiul in viticultura constituie cel mai important factor determinant al dezvoltarii eficiente a viticulturii
ca ramura a productiei agricole si industriale. Si e greu sa gasim o astfel de ramura in agricultura in care soiul
ar fi avut o influenta atit de mare asupra productiei finite, ca in viticultura.
In vinificatie, insd productia finitd-vinul aproape intotdeauna reflecta soiul, particularitatile lui si vinul de
reguld e denumit dupa materialul initial sau dupa locul unde se cultiva ( 3, 4,5)

1. Materiale si metode

in lucrarea dati s-a recurs la studiul calitatii vinurilor obtinute din soiul Cabernet-Sauvignon din
podgoriile Purcari, unde vinurile materie prima au fost analizate in laboratoarele intreprinderii in cauza si la
departamentul Oenologie a UTM. Pentru a obtine vinuri de calitate, s-a urmarit evolutia procesului de
maturare a strugurilor pana la momentul optim de recoltare.
In calitate de obiecte de cercetare au servit:
- vinul materie prima din soiul Cabernet-Sauvignon obtinut prin criomacerare;
- vinul materie prima din soiul Cabernet-Sauvignon obtinut prin metoda traditionala;
- vinul materie prima din soiul Cabernet-Sauvignon obtinut prin termomacerare;

In lucrare s-au studiat indicii importanti ai mustului din soiul Cabernet- Sauvignon: continutul de
zaharuri, continutul de acizi titrabili si pH mustului la inceputul fermentérii alcoolice ( 6). Pentru determinarea
indicilor fizico—chimici si de calitate a vinului materie prima rosii s-au utilizat metode de analizd conform
standardelor 1n vigoare, precum si recomandate de OIVV:

2. Rezultate si discutii

Vinurile obtinute din soiul Cabernet - Sauvignon studiate au insusiri organoleptice si fizico-chimice
pozitive si pot fi utilizate ca materie prima pentru producerea vinurilor.
In lucrare s-au studiat indicii importanti ai mustului din soiul Cabernet — Sauvignon obtinuti prin trei metode
( criomacerare, metoda traditionala si prin termomacerare) : continutul de zaharuri, continutul de acizi titrabili
si pH mustului la inceputul fermentarii alcoolice, care sunt reprezentati in tabelul 1
Tabelul 1. Indicii principali ai mustului din soiul Cabernet-Sauvignon la inceputul fermentéarii

alcoolice
Soiul Continutul de Continutul de acizi titrabili, pH
zahir g/dm’ g/dm’
Cabernet- 210 7,0 3,29
Sauvignon

In timpul fermentarii alcoolice s-a efectuat controlul procesului in fiecare zi, determinidnd densitatea si
temperatura mediului. In Fig.3. este reprezentat controlul fermentérii alcoolice a mustuielii prin criomacerare.
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Fig.3. Graficul controlului fermentarii alcoolice prin metoda de criomacerare

Obtinerea vinurilor materie primd din soiul Cabernet - Sauvignon prin trei moduri de realizare a
tehnologiei a influentat asupra indicilor fizico-chimici si de aceea dupa sfarsitul fermentatiei a fost analizata
compozitia fizico-chimica a vinul materie prima.
Rezultatele obtinute sunt prezentate in tabelul 2.

Tabelul 2. Caracteristica fizico-chimica a vinului materie prima tanar

Concentratia in masé a

Concentrati | Zaharurilor, Acizilor Acizilor Acidului sulfuros pH
Obiectul analizat a alcoolica, g/dm’ titrabili, volatili, liber/total,
% vol. g/ dm? g/ dm? mg/ dm’®

Vinul materie prima
rosu prin 12,9 1,7 5,6 0,53 25,73/ 41,11 3,57
criomacerare
Vinul materie prima
rosu prin metoda 12,8 1,6 5,2 0,53 25,92/52,17 3,49
traditionala
Vinul materie prima
rosu prin 12,9 1,5 5,4 0,46 23,21/37,46 3,45
termomacerare

In conditiile climatice favorabile coacerii strugurilor ale anului 2016, s-au obtinut din soiul Cabernet
Sauvignon vinuri seci cu un potential alcoolic variabil intre 12,8 si 12,9 % vol. Cu toate ca strugurii au avut o
aciditate nu prea ridicata (7-8 g/l C4H¢Og), vinurile, dupa fermentatia malolactica si de tratare, au dobandit o
aciditate echilibrata (5,2 — 5,6 g/LL C4HsOg). Aciditatea volatild s-a situat, indiferent de soi sau varianta de
macerare, intre 0,46 si 0,53 g/ CH3COOH. Acest component indica starea de sdnatate a vinului si posibilitatea
unei evolutii normale a acestuia. Pentru a folosi o cantitate cat mai micd de SO, s-a determinat capacitatea
fiecarui vin de a combina anhidrida sulfuroasa, realizandu-se in acest fel 37 — 52 mg/L SO, total, din care 23

— 25 mg/L SO, sub forma libera ( 7).

Din tabelul dat se observa cd compozitia vinului materie prima tanar rosu este relativ omogena si toti indicii
se Incadreaza in valorile reglementate de legislatie.
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Concluzii

Conditiile ecoclimatice din podgoriile Purcari, caracterizate prin resurse heliotermice bogate, sunt
deosebit de favorabile culturii soiurilor de vita de vie (Cabernet — Sauvignon) producétoare de vinuri
rosii cu acumularea cantitatilor mari de zaharuri si substantelor fenolice, care favorizeaza vinuri de
inalta calitate,cu coloratie intensa.

Alegerea adecvata a sistemului de vinificare, a parametrilor de lucru si a tratamentelor aplicate poate
imbunatati calitatea vinurilor rosii din podgoria Purcari. Modul de procesare al strugurilor rosii a
influentat asupra indiciilor fizico - chimici al vinurilor materie prima tinere ce se incadreaza in valorile
reglementate de legislatie.
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