REZUMAT

Teza de doctorat, cu tem@ptimizarea tehnologiei de producere a vinurilor dbe seci
in centrul viticol Jidvei - podgoria Tarnave”, a fost elaborat in cadrul S.C. Jidvei,
Complexul de vinificae. Cerceidrile s-au degfsurat in perioada anilor 2003-2008. Strugurii /
materia prini au provenit de la soiurile Feteasegal, Sauvignon blangi Riesling italian,
care sunt cultivate Tn principalele areale viticolglaiuri viticole din centrul viticol Jidvei.
Determiririle analitice au fost efectuate in cadrul labonalia de analize al S.C. Jidvei, in care

lucrez.

Structura lucr drii. Teza de doctorat este structdrah 7 capitole: partea genefal

capitolele I-1llsi partea experimental capitolele IV-VII.

in partea generaleste prezentat centrul viticol Jidvei, Tn ansarphdgoriei Tarnave
(cap. 1); se face o retrospectia cercetrilor asupra vinurilor de Tarnave (Cap. I¥; este
descrig schema tehnologiale producere a vinurilor albe de calitate (Cal;)ll

In partea experimental sunt formulate obiectivele Iusii (Cap. IV); este stabilit
calitatea strugurilor / materiei prime (Cap. V);nswyprezentate cercetle efectuate asupra
factorilor tehnologici, pentru optimizarea tehnaokgde producere a vinurilor (Cap. VI);

caracterizarea fizico-chimigi organolepti@ a vinurilor ohinute (Cap. VII).

Prezentarea centrului viticol Jidvei (Cap. 1). Cel mai maresi mai important din
podgoria Tarnave, suprasacultivat cu vita de vie fiind de 1583 ha (anul 2006). Situat n
bazinul hidrografic al raului Tarnava Micplantaiile viticole sunt amplasate pe plaiurile din
jurul localitatilor Jidvei, Cetatea de Baélt Balcaciu, Tatarlaua si Sanmichus. Condiiile
climatice sunt favorabile pentru culturaeride vie.

Cadrul ecologic. Relieful este fimantat / deluros, altitudine medie 400-600 m, darte
orientare sud-vesticsi inclinare 5-20%. Plant@e viticole ocup versatii sudici, sud-esticii

sud-vestici, precursi viile dintre dealuri cu agbost pentru & de viesi cu resurse deatdura /



insolaie. Solurile cu utilizare vitical sunt cele brune eumezobazitesolurile antropice,
modificate prin desfundat. Pe suptafeestranse se intalnesc, regosolurile carbongiitane
de coast).

Factorii ecologici: temperatura medie an&d&,7°C, mai mare cu +0,7°Ctfiade cea care
caracterizea¥ podgoria Tarnave; valoarea coeficientului realimsolaie este de 8,9-9,0, mai
mult de dod treimi din durata de diiucire a soarelui (1426 ore) se inregistéeaeperioada de
vegetaie a vtei de vie; precipitgile anuale Tnsume&@z17 mm (in medie), din care 459 mm in
perioada de vegeta. Indicatorii ecologici cu caracter sintetic: ioele heliotermic real
Ihr=1,75, coeficientul hidrotermic CH=1,5, indicddéoclimatic viticol Ibc=6,32si indicele de
aptitudine oenoclimaticlAOe = 4359. Sunt asigurate conitk naturale pentru soiurile det&i
de vie, cu perioadmijlocie de veget#ge (170-175 zile).

Evolutia cercetirilor asupra vinurilor din podgoria Tarnave (Cap. I1). Vinurile de
Tarnave sunt cunoscute indin epoca feudal (feudalismul timpuriu, sec. X-XIII), cand
Transilvania era denuniitsi , Tara vinului” (Weinland). Colonizarea gl@r in Transilvania
(sec. XII) de étre regii arpadieni, a contribuit la dezvoltaretculturii si vinificatiei.

Organizarea nitamantului profesional de Viticultérsi Vinificatie in Transilvania s-a
petrecut mult mai devreme decéat in Regatul Romaméintareascolilor de pivniceri de la
Tarmiveni si Aiud, a Scolii de Viticultura de la Ming (1881). Prin activitatea lor, au fost

Tnceputesi cercetrile asupra vinurilor.

Cerceifirile organizate au fost efectuate, adatu infiintarea Staunii experimentale
viticole de la Ciciunel (1946), actuala Stane Blaj. Ele au vizat, studiul soiurilor daa/de vie
cultivate Tn diferite areale viticolgi elaborarea procedeelor tehnologice pentrginebea

vinurilor de Tarnave.

Schema tehnologigd pentru producerea vinurilor albe de calitate (Cap.lll). A fost
conceput si implementat, odati cu construirea Complexului de vinifiga de la I.A.S. Jidvei
(anul 1972). La acea datehnologia era orientatciatre producerea vinurilor albe de tip
industrial ,sulfitic”, bazai pe separarea rajié mustului de bgina si limpezirea sevérinainte
de fermentare, efectuarea fermeieiaalcoolice cu posibiliti reduse de control a temperaturii.
Utilajele care algtuiau linia tehnologig, asigurau randamente mici la vinificarea struguriSe

obtineau vinuri lipsite de tipicitatg arome naturale de soi / arome varietale.

intre timp, tehnologia de producere a vinurilorvalaat ctre vinurile de calitate de ,tip

varietal” la care nota aromaidiinclude, pe langaromele de fermertia si aromele naturale din



struguri. Acestea sunt extrase prin macerareaydaticprefermentati¥ a mustuluii cu ajutorul

enzimelor.

Dupa privatizarea 1.A.S. Jidvei (anul 1999), in cadmnoili Socie&iti Comerciale Jidvei s-a
procedat la retehnologizarea Complexului de viaifec A fost modernizatlinia tehnologié de
vinificare prima# a strugurilor cu utilajele noi pentru desciorcheessi zdrobirea strugurilor,
macerarea pelicular prefermentati¥ a mustului (autovinificatoare), presarea died

mustuielei cu presele orizontale pneumatice, etc.

Tehnologia de fermentare a musturilor a fost madath si automatizat. Sala de
fermentare are o capacitate de 20160 hL must, ahgu cisterne din inoxi este complet
automatizat. Operatorul are informgéle pe monitorul montat in pupitrul de comanth care

sunt legate circuitele, existand posibilitateadticpe mai multe circuite.

Obiectivele cercedrilor (Cap. IV). Stabilirea calitii strugurilor / materiei prime la
recoltare, din principalele plaiuri viticole; optimarea proceselor tehnologice din etapa de
vinificare prima; utilizarea levurilor selgmnatesi a preparatelor enzimatice in tehnologia de

producere a vinurilor albe de calitate.

Stabilirea calititii strugurilor / materiei prime (Cap. V). A fost monitorizat procesul de
maturare al strugurilor, timp de 4 ani (2003-20086),principalele plaiuri viticole. Datele se
referd la soiurile din principalele plaiuri viticole:

* Feteast regah, plaiurile viticole Jidvei (Ferma nr. 23),aBaciu (Ferma nr. 14),
Cetatea de Balt(Ferma nr. 23/1);

» Sauvignon blanc, plaiurile viticole Jidvei (Fermari, Balcaciu (Ferma nr.14), Cetatea
de Balt (Ferma nr. 23/1);

* Riesling italian, pe plaiurile viticole Jidvei (Fea nr. 23), Blcaciu (Ferma nr. 14),
Cetatea de Bait(Ferma nr. 6).

Feteasca regala. Soi originar din podgoria Tarnave, cu patehcalitativ de produge
ridicat, in toate arealele viticole / plaiurileigtile din centrul viticol Jidvei.

Maturarea strugurilor incepe in perioada 15-22 Midureaz pari la 25-28 IX, in total
38-40 zile. Acumuleaiin struguri cantiiti mari de zaharuri 190 g/L, iar aciditatea estécati
> 6 g/L acid sulfuric. Valorile indicelui gluco-attimetric la maturarea depfina strugurilor
(Z/A), variaz intre 29-34.

Sauvignon blanc. Soi cosmopolit, cu poteial biologic calitativ de produe mai ridicat,
decéat Feteasca regalre plasticitate ecologicmaresi da produgii de calitate pe toate plaiurile

viticole.



Maturarea strugurilor incepe in perioada 15-22 \dllldureaz timp de 35-38 zile.
Acumuleaz n struguri cantitti mari de zaharuri, 200-215 g/L, iar aciditateaakotraméane
echilibrat, intre 5,5-6 g/L acid sulfuric. Valorile indicelgluco-acidimetric la maturarea
deplina a strugurilor (Z/A), variazintre 32-36.

Rieding italian. Soi cu potetial calitativ de produge ridicat, care nu dégeste ing soiul
Sauvignon blanc. ®produgii calitative de struguri in toate plaiurile vitiey cu preagdere pe
plaiurile Balcaciusi Jidvei.

Maturarea strugurilor incepe la 15-23 \4lldureaz o perioad lunga de timp, in medie
40 zile. Acumuleaz in struguri cantitti mari de zaharuri 190-200 g/L de must, iar actdda
totaki este echilibrait5,5-6,5 g/L acid sulfuric. Valorile indicelui glaeacidimetric la maturarea

deplina a strugurilor, intrunge valorile cele mai ridicate 35-41.

Factorii tehnologici experimentai (Cap. VI). Se refei la principalele procese
tehnologice din etapa de vinifiga prima:
* Protegia antioxidani a strugurilor / mustuielei;
* Prelucrarea strugurilai stabilirea randamentelor in must;
* Macerarea peliculamprefermentati&¥ a mustului;
» Utilizarea enzimelor pectoliticg B-glucozidazice;
» Separarea / extraa mustului prin presarea diréc mustuielei;
* Fermentarea mustului la temperatjoasi, cu levuri selegonate criofile.
Protectia antioxidanta a strugurilor / mustuielel. Prin sulfitare cu solii apoase de SO

concentrge 5-6%, administrate pe struguri in band de alimentare, sau in mustdigrin
injectare cu pompa dozatoare moiag conducta de transport a mustuielei.

Dozele de S@administrate: 5-8 g SO 100 Kg struguri / mustuialla soiul Feteasc
regah, 8-12 g SQ la Riesling italiarsi 10-15 g SQ la Sauvignon blanc. Aceste doze mici de
SO, nu afecteazaromele varietale din struguri.

Prelucrarea strugurilor / randamentele tehnologice. Efectuarea desciorchini
strugurilor Tnaintea zdrobirii boabelor cu ajutorutilajelor adecvate, Desciorclaborul-
zdrobitor tip VELO (fabricat in Italiagi eliminarea ciorchinilor prin aspitie.

Randamentele tehnologice dupresarea mustuielii / btnei (valori medii): Feteasc
regak 78%, Sauvignon blang Riesling italian 72-75 %. Aceste randamente irstimavac +
must de pres asigué oltinerea vinurilor albe de calitate.

Macerarea peliculara prefermentativa a mustului. S-a realizat direct n gol preselor la

Feteast regah si Tn autovinificatoare la soiurile semiaromate Sgoen blancsi Riesling



italian. Sunt necesare, preparatele enzimaticerypdmndroliza pectinelogi extragia aromelor

primare, varietale din struguri.

Macerarea la Feteasaegal, in caul preselor este de scarturat 3-4 oresi se
realizea cu ajutorul enzimelor pectolitice. La soiurile samomate, macerarea este de lung
durat 6-10 oresi se realizeaz in autovinificatoare, cu ajutorul enzimelor la fgraturi joase

de 10-15°C, pentru conservarea aromelor.

Variantele experimentale: ;Mmartor) - fira preparate enzimatice, temperatura mediului;

V2-Vip CU preparate enzimatice, temperaturi joase des¥Q;ldurata de macerare 6-10 ore.

Dirijarea procesului: inregistrarea temperatgriiracirea mustului, ori de céate ori este
nevoie; omogenizarea mustuielei la intervalul deorg, timp de 10 minute; recircularea

mustului, timp de o @ar

A rezultat, eficacitatea preparatelor enzimaticetqéice de tipul Ultrazym, asigurarea

temperaturii de 15°@i a duratei de enzimare de 8-10 ore.

Extracfia / separarea mustului. S-a realizat prin presarea direet mustuielei cu ajutorul
preselor orizontale pneumatice, cu membr@vELO si WILMES). Are loc o presare left
graduad, cu separarea mustului pe calit mustul ravacsi mustul de pres A rezultat,
optimizarea tehnologiei prin presarea difieximustuielei, care asigurandamente mari in must
ravac, de 60-65%.

Utilizarea preparatelor enzimatice. Au fost experimentate enzimele pectolitige -
glucozidazice, care realizeazidroliza pectinelorsi precursorilor aromelor din struguri.

Preparatele enzimatice, experimentate : Ultrazyalizym, Zymoclaire.

A rezultat, posibilitatea de optimizare a procesea&hnologice de macerare pelicdlar
prefermentati¥ si de presare a mustuielei, prin utilizarea pregdoatnzimatice pectolitice.

Limpezirea mustului prin deburbare parsiala. Cu pistrarea burbelor / suspensiilor fine n
masa mustului, bogate in substaazotate necesare levurilor in timpul fermgeialcoolice.
Gradul de limpezire a mustului 50-100 NTU.

Mustul sulfitat esteasat in repaus timp de 24 ore, pentru sedimentaneaelor prin
gravitgie. A rezultat 8 mustul de Feteascregal se limpezgte cel mai repede, durata de
limpezire 9 ore, timp in care se depun 70-80% dinb®. Mustul de Sauvignon blanc se
limpezeate in timp de 11-13 ore, iar mustul de Rieslingjatain timp ceva mai scurt de 9-11

ore.

S-a constatatacmustul rezultat de la variantele la care mustualéost enzimat se
limpezete mai repede. Pentru fluidizarea liniei tehnolegim cazul cantitilor mari de must,

limpezirea se realizeazu ajutorul centrifugei Alfa-Laval.



Fermentarea mustului. Experienele au vizat, realizarea unei ferm@ntuniforme si
avansate a zaharurilor, cu ajutorul levurilor seteate criofile, pentru gstrarea aromelor in
vin; oktinerea unui randament bun n alcool; evitarea fioperii fermentgei; sedimentarea
usoar a drojdiei.

Fermentarea s-a@dut Tn cisterne de inox, complet automatizate, ygmete cu mantale de
racire, senzori pentru controlul temperaturii, supap dublu sens pentru presiugievana de
golire.

Variantele experimentale: ;V cu levurile din flora spontan V.- levuri selegonate
Lallemand R2; ¥- levuri seledonate IOC R-9001; ¥ levuri seledonate ICV-D 47; \¢- levuri

selecionate Fermol Cryoarome. Nu s-au folosit / admraisactivatori de fermentare (nutrign
Observdile si determiririle efectuate au vizat, durata de dgsfare a fermenteei, viteza
fermentaiei si temperatura.

Feteasca regala. Mustul fiind mai gérac in zaharuri, durata fermenéa este scuét de 9-
10 zile. Durata maxith s-a inregistrat la fermentarea mustului cu lewrofile, Fermol

Cryoarome (V).

Sauvignon blanc. Mustul fiind bogat in zaharuri, durata de fermeataste lungde 12-14
zile. Durata maxira de fermentare la levurile setemate, care se adapt&amai greu la

concentrgile mari de zaharuri din must (variantelg-Vs).

Riedling italian. Durata fermentsei a variat intre 9-15 zile, durata mirimin cazul
levurilor din flora spontan (variantele V), iar durata maxith de 13-15 zile la variantele cu

levuri selegonate criofile (\4).

Calitatea vinurilor. Au fost analizate vinurile la sfatul fermentaiei alcoolice, pentru a

aprecia potemalul lor calitativ. S-au constatat usitoarele:

* Vinurile de Feteascregah au poterial calitativ ridicat, titrul alcoolic dobandit
fiind de 11,4-12,0% vol. Se remé&rcvinurile oliinute cu levurile selemnate, ICV-D 47
(Sacch. cerevisiae) si IOC-R 9001(Sacch. cerevisiae).

*  Vinurile de Sauvignon blanc au potetul calitativ cel mai ridicat, titrul alcoolic
dobandit fiind de 11,7-12,3% vol. Se rengreinurile olginute prin fermentarea mustului cu

levurile selegdonate criofile Fermol Cryoarom@acch. cerevisiae ph. uvarum).

* Vinurile de Riesling italian au potaal calitativ ridicat, apropiat de cel al
vinurilor de Sauvignon blanc, titrul alcoolic dolofinfiind de 11,6-12,2% vol. Se remarc
vinurile olrinute cu levurile selemnate criofile Fermol Cryoaromg ICV-D 47.

Fermentaria malolactica. Vinurile albe de calitate din centrul viticol Jidyecontin

cantititi mari de acid malic, care in anii mai reci (2602005) au dejsit 2-3 g/L. Aciditatea



malica ridicati este un factor de calitate, care imgrinvinului, gustul pregnant de

Jfructuozitate”.

Prin procesul de fermenia malolacti@ este consumat acidul malic, din vin, dére
bacteriile lactice / malolactice, cu formarea atiidlactic si dioxidului de carbon. Prin aceast
transformare a unui acid dicarboxilic puternicy-imh acid monocarboxilic mai slab, se reduce

aciditatea total a vinului cu 1-2 g/Lsi creste aciditatea liber/ ionica (pH-ul vinului).

Factorii care influeteaz declagarea fermentgei malolactice: pH-ul vinului care trebuie
sa fie > 3,2si continutul vinului in SQ liber, care trebuieasfie < 20-30 mg/L.

Oportunitatea fermentariei malolactice. Fermentda malolacti@ este un proces
microbiologic secundar, care se degka® spontan in vin, la sfgitul fermentaiei alcoolice
sau ulterior in perioada deigirare a vinului. Efectele: reducerea adidittotale a vinului,
stabilizarea biologic fata de bacteriile lacticesi modificarea insgirilor organoleptice ale

vinului.

La vinurile de Jidvei, fermenfia malolacti@ nu are loc, din cauza pH-ului care are valori
mici de 2,9-3,&i a SQ-ului liber din vin.
Este necesay inaamanarea vinurilor cu bacterii lactice sefemateOenococcus oeni. Nu

s-au ficut cerceltri in acest sens.

Prin coroborarea rezultatelor experimentale asufaorilor tehnologici s-a putut
contribui la optimizarea tehnologiei actuale deduwere a vinurilor albe de calitate, in centrul

viticol Jidvei.

Caracteristicile de compozie si profilul senzorial al vinurilor ob tinute (Cap. VII).
Au fost analizate vinurile almute Tn perioada experimental testate organoleptic.

Vinurile de Feteasca regald. Se produc in cantitatea cea mai mare, in toaterpéi
viticole. Sunt vinuri secki demiseci, caracterizate prin uttarii parametrii fizico-chimici de
compoziie si Tnsusiri organoleptice:

- Feteasca regalde Bilcaciu, titrul alcoolic volumetric 11,3-12,3% vokgciditatea
totakh 6,71-8,36 g/L acid tartric, extract sec neredoic 20,3-21,2 g/L, zaharuri reditoare
raimase nefermentate 1,3-3 g/L.

- Feteasca regalde Jidvei, titrul alcoolic volumetric 10,9-12% vohciditate total
6,97-8,32 g/L acid tartric, extract sec neredoic20,1-21 g/L, zaharuri 1,7-2,6 g/L.

- Feteasca regalde Cetatea de Balttitrul alcoolic volumetric 10,8-11,6% vol.,
aciditatea total 6,93-8,56 g/L acid tartric, extract sec neredoic 19,8-20,6 g/L, zaharuri
reductoare 0,9-2,7 g/L.



Insusiri organoleptice: aroende fermentge pronunati, datoriti cantititilor mari de esteri
de fermentge; fructuozitate, dato#tcontinutului ridicat in acid malic; catifelare skakba gust,
datoritéi cortinutului mic de glicerol.

Vinurile de Feteascregah sunt valorificate / comercializate, preponderesd, vinuri
tinere, cand jstreaz in totalitate Tnsgirile organoleptice specifice. Sunt folosite la gwoerea
2vinurilor spumante” (vinul spumant de Jidvei).

Vinurile de Sauvignon blanc. Se produc in cantitate mare, in toate plaiuriteofe. Sunt
vinuri seci, demisegaii demidulci. Ponderea o au vinurile sgicdlemiseci, care se caracterizéaz
prin urmatorii parametrii de compoge chimic si insusiri organoleptice:

- Sauvignon blanc de @&aciu, titrul alcoolic volumetric 11,5-12,6% vokbgiditate
totakh 6,30-7,38 g/L acid tartric, extract sec neredoic 21,4-22,1 g/L, zaharuri nefermentate
1,4-2,4 g/L.

- Sauvignon blanc de Jidvei, titrul alcoolic volunmett1,5-12,5% vol., aciditate total
6,33-7,81 g/L acid tartric, extract sec neredoc21,1-21,8 g/L, zaharuri nefermentate 1,4-2,6
g/L.

- Sauvignon blanc de Cetatea de Batitrul alcoolic volumetric 11,2-12,0% vol.,
aciditate total 6,71-8,02 g/L acid tartric, extract sec neredoic 21,0-21,5 g/L, zaharuri
nefermentate 1,3-2,3 g/L.

Inswsiri organoleptice: arothde soi caracteristic pregnant, datorai compuilor metoxi-
pirazinici; armonie gustatily prin echilibrul dintre aciditatei titrul alcoolic, catifelare la gust,
datoriéi cortinutului bogat in glicerol.

Vinurile de Sauvignon seai demiseci se valorific / comercializeaz in principal ca
vinuri tinere. Se pretedza invechire (2-3 ani), deoarece calitatea logteredatorid formarii
esterilor chimici de invechire.

Vinurile de Rieling italian. Au o pondere importafitin centrul viticol Jidvei. Sunt vinuri
de calitate, seci, demiseci, mai rar demidulci. Wile secisi demiseci se caracterizeaprin
urmatorii parametrii de compoge si inswiri organoleptice:

- Riesling italian de Blcaciu, titrul alcoolic volumetric 11,7-12,6% volaciditate
totakh 5,97-6,73 g/L acid tartric, extract sec neredoic 21,0-21,7 g/L, zaharuri nefermentate
1,6-2,8 g/L.

- Riesling italian de Jidvei, titrul alcoolic volunmet 11,5-12,6% vol., aciditatea toial
6,14-6,82 g/L acid tartric, extract sec neredoc20,8-21,5 g/L, zaharuri nefermentate 1,5-2,5
o/L.

- Riesling italian de Cetatea de Baltitrul alcoolic volumetric 11,2-12,1% vol.,
aciditate total 6,45-7,34 g/L acid tartric, zaharuri nefermentg® 2,2 g/L.



Inswsiri organoleptice: culoare albverzuie, ca a mustului din care provine; afiom
caracteristis de ,Riesling”; savoare gustaliv datorai acidului succinic; vin structurat,
catifelat.

Vinurile de Riesling italian, suntinute la invechire (2-3 aniji se valorifia /
comercializeaz mai mult ca vinuri vechi.

Teza de doctorat se incheie, cu concluziile geadft2ap. VIIl)si bibliografia consultat



