Introducere

Vinul roze este un tip de vin intermediar, intrawtialbsi vinul rosu, intre vinul olinut
fara macerge peliculaa si vinul de macenge. Dugi Institutul Tehnic al Vinului din
Frana, vinul roze este produs de fermeiatal mustului de struguri cu pigicolorat si
pulpa necolorditsau foarte slab colotgtsau al unui amestec de musturi din struguri albi
si a unei cantiti de struguri negri, cu saérh macerge, cu constituegnstructurali ai
mustului, fermentga fiind realizat in ga fel incat culoarea vinuluimane rozgi cu un
anumit coginut Tn pigmem antocianici.

Aceste vinuri nu trebuie confundate cu vinurilétgte", care pot proveni dintr-un
amestec intamgtior la prelucrare al strugurilor albi cu mici cafiide struguri colorg
sau cand vasele de virstp du o condiionaresi igienizare sumai, se folosesc pentru
vinuri albe.

Strugurii, rodul a mii de soiuri deti@ide vie cultivate pe areale intinse, Tn cgindi
pedoclimatice diferite dobandesc igisile specifice soiurilor, influetate de arealul de
cultura, condiiile meteorologice ale anului de recoli de tehnologia de cultara vitei
de vie, prin vinificaie asigud realizarea unei palete largi de sortimente dernzinu

Prelucrarea strugurilor pentru vigi operaiunile tehnologice de ingrijiresi
condtionare ale vinului de la formare pada Tmbuteliere constituie activitatea de
vinificatie, in care prelucrarea strugurilor se ngr@einificaiie primas.

Vinificatia este ramura industriei alimentare, care fai@sdn exclusivitate
struguri ca materie prim in urma preluctrii strugurilor se poate aime o gami largi de
produse vitivinicole: musti produse pe b@zde must, vinurki produse pe bazde vinsi
alte produse rezultate Tn urma viniii.

Vinificatia, ca ramut prelucitoare, prin gradul mare de mecanizage
automatizare, constituie o piade desfacere pentru industriile din amonte.

Vinul este un produs biologic gbut prin fermentaa alcooli@ a mustului din
struguri, care prinatia alcoolic relativ s@zuta si prin compozjia chimia, reprezini
bautura alcoolid cea mai &natoasi pentru organismul uman.

Plinius cel Bitran, vorbind despre cdiile vinului, afirma @ este “Infiritor si
produdtor de sange, intti@e sinitatea, ajut digestia, odihnge stomacul, rireste pofta
de mancare, aluiigiceala, ajut diurezasi produce somn ligtit.” Baut cu moderge,
vinul intireste vedereai nervii, dar in cantitate prea mare acestéhesic. El recomarid
vinul ca remediu contra @tririlor cu ciuperci, cucut, aconit, argint viu sau opiu, contra
ntepaturilor de m@ianjensi muscaturilor deserpi (Gotcu P., 1933, citat de Popa A.,1996).

Louis Pasteur, grintele vinificaiei, a declarat vinul “cea maktsitoas si mai
nobila dintre kauturi”, iar 1.C.Teodorescii colab.(1966) |-au prezentat ca oathura
alead, careia omul i-a #mas fidel, folosit cu masui, poate fi un tovais bun, care ajut
stimuleaz si inspira, desfal, veselgte si Tnalta, tot gga cum duneaz si degradeax cand
aceast masuni lipseste, chiarsi apa cea #atoagi biauta in cantitate prea mare, devine
vatamatoare”.

Vinul, consumat Tn cantiti moderate Tn timpul meselor, este un complement
alimentar, medicament energizant.

Vinul este folosit in gastronomie, unde, prin mavesietate se poate asocia la
nenundrate preparate culinare, de la aperitiv la desertza un aliment propriu-zis ci ca



un ca insgtor. Asocierea vinurilor cu diferitele feluri dedmcare este o ad@ata stiinta,
care a creat specigiiin acest domeniu, nugnsomelieri.

Compoziia chimic a vinului, deosebit de complgxare efecte favorabile asupra
organismului.

Alcoolul etilic, in cantititi moderate, are efect energizant asupra organismulu

Polifenolii din vin au agiune antiviraf, antibactericid, rol protector impotriva
aterosclerozegi favorizeaz reagiile biochimice care protejeasistemul cardiovascular.
Descoperiri mai recente demonstrea procianidinele pe lang efectul antioxidani
favorizarea agunii vitaminei C, accelereézeliminarea colesterolului, ialesveratrolul
are capacitatea de a inhibaspéandirea celulelor bolnave de cancer in alte zone
(metastaza).

Populaiile consumatoare de vinuri inregistreéazresteri ale longevittii vietii,
reduceri ale mortalitii provocate de boli ale sistemului cardiovascyglain procent mai
mic de alcoolici.

Dieta popul@ei din sudul Fratei cu alimente bogate in colestekplgrasimi
(branz, unt, o, carne) asociatcu un consum moderat de vin constituie ,paradoxul
francez”, unde rata afganilor cardiovasculare este mult maiasoti ca efect al
consumului de vin.

Recomandarea consumului de vinuri estestazerval, datoriti conginutului n
alcool, care in cantiti mari devine nociv organismulgi se manifegt prin: dureri de
cap, reducerea capatit de concentrarei ateniei, incetinirea activitii cerebralesi
blocarea reflexelor, distrugerea ficatului (cirgzasteoporoz, cresterea riscului de
cancer de gat, ficat, san, esofag, presiune deeaidicati, ulcere de stomac, afectarea
muschiului inimii, pancreatit acuti si cronic, nivel ridicat de trigliceridgi obezitate.

Vinul este surs de inspirg@e pentru artti, din cele mai vechi timpursi par
ashzi. Vita de viesi vinul se regsesc n picturi rupestregilite de lut, mozaicuri antice,
pe diferite vase, in tablowi sculpturi celebre, poezi cantece.

Consumul r@onal de vin (Biduci Campeanu C., 2001) este o davadgradului
de civilizaie al unei populg, dar pentru a putea vorbi despre un consufiomal si
civilizat de vin, el trebuieasfie consumat, cu prédere la mag akturi de mancarea cu
care se asociazn mod armonios. Vinul nu este un produs indispbihgn alimentde,
dar este, cu certitudine, un produs care infrupeaeviata omului, pe care o inggte
permanent, fiind prezent la toate evenimentele mapte: natere, @sitorie, moarte, la
toate aniver&ile, sirbatorile si petrecerile noastre.

Istoricul viticulturii in Moldova

Viticultura si vinificatia ani de-a randul au ram@$ncipalul gen de activitate al
populatiei. Confirmarile acestui fapt pot fi gagite doar in documentele scrise si
vestigiile istorice, dar si in folclor, obiceium limbajul cotidian al moldovenilor.
Dezvoltarea multiseculara a acestui teritoriu @slesolubil legata de practicarea si
evolutia vinificatiei, proces care, sub aspect otogic, a cunoscut mai multe etape.

Perioada preistorica

In Moldova vinul se produce din cele mai straveohpuri. Forma spontana a vitei de
vie a fost cunoscuta pe acest spatiu inca din epoealitului, adica cu sapte mii de ani in
urma.

Viticultura constituia o preocupare a populatigeda perioada tripoliana — pe cioburi de



ceramica si pe vase de lut, produse intre anii ZZ0D inainte de era noastra, au fost
identificate imprimeuri ale semintelor de strugumga dintre ele, conform opiniei
specialistilor in materie, apartinand incontestahili soi cult.

Prelucrarea (fermentarea) poamei si producereande fost una din activitatile stravechi
pe acest teritoriu.

Perioada antica

Dupa cum arata sapaturile arheologice efectuaterperiul Republicii Moldova, cu
aproximativ 2500 de ani in urma colonistii grecifamiliarizat populatia bastinasa cu
procedeele folosite de ei in vinificatie, aceastalfuna dintre ramurile-cheie ale
economiei statului elen antic. Atunci pe meleagunibastre a inceput ,la scara
industriala” (in raport cu realitatile acelui timploducerea de vinuri pentru consum
casnic si pentru schimburi pe alte marfuri.

Un nou impuls pentru dezvoltarea de mai depariaificatiei a venit odata cu perioada
de inflorire a Imperiului Roman, care pusese stapae teritoriile dacilor, inclusiv cele
dintre Nistru si Prut. Despre puterea acelui impacbeste terminologia, care in popor se
foloseste pana astazi pentru tot ce este legatadieiperea vinului.

Evul Mediu

In aceasta perioada istorica in mediul boierimila@enesti s-a incetatenit un specific
»Cult al vinului", fapt ce a impulsionat si mai niulezvoltarea vinificatiei. Pentru
plantatiile de vita-de-vie sunt repartizate terésonsiderabile, cunoaste perfectionare
tehnologia vinicola, se construiesc numeroase hpebéru pastrarea productiei. La
curtea domneasca existau dregatori, in a cara g@jaflau viile si cramele. Este
semnificativ ca pentru calitatea vinurilor, in sggé@ celor care erau servite la masa
voievodului, principalul dintre acestea, vel-paheuh raspundea literalmente cu propriul
cap.

Din secolul XIV a inceput exportul de vinuri in Boia si Cnezatul Moscoviei. Pe durata
perioadei jugului otoman (secolele XV - XVIII) liarile nu au incetat, ci s-au extins si
mai mult, cuprinzand Ucraina si Orientul. Anume doea epoca incepe istoria Moldovei
in calitate de exportator permanent de loturi séicative de vinuri.

Ortodoxia ca religie dominanta a contribuit si @@ézvoltarea vinificatiei, aceasta
deoarece vinul era folosit in ritualurile biserittess in uzul cotidian al templelor si
manastirilor. De remarcat ca fata de calitatealuirbisericesc era inaintat un set de
cerinte destul de riguroase, formulate in ,Slujelbtiidin anul 1699. Un alt fapt demn de
atentie este ca manastirea ,Novodevicii" din Mosc(Noua manastire de maici) ramane
pana in prezent un mare comanditar al vinuriloPdecari.

Din pacate, nu se stie cu exactitate volumul viouproduse pe acele timpuri, dar cert
ramane ca aceasta marfa era inclusa plenar in bahimnaturale si comerciale, aducand
un venit solid pentru Tara Moldovei.

Perioada noua sic ea moderna

O etapa distincta a inceput odata cu incorporaesaibiei in Imperiul Rus la 1812.
Aristocratia metropolitana a facut o moda din ,m#gerea de mosii vitivinicole", pentru
care din Franta se importau soiuri selecte. Inltazwamura a inregistrat o spectaculoasa
dinamica de dezvoltare — tinutul Basarabiei plasasglpe primul loc in Rusia cu 50%
din toate vinurile produse in Imperiu. Daca la 1&3¥tau 13 000 de desetine de vii si 0
productie de 1 milion de vedre de vin, apoi la pugel secolului urmator plantatiile
ocupau deja 74 000 de desetine, iar productiaofmia ajuns la 15 milioane de vedre,



din care doua treimi erau destinate exportuluiusig in Franta, care la acea perioada
resimtea un deficit acut din cauza pierderii plaihda sale.

Tot in epoca respectiva unele microzone vitivingcistoriceste statornicite au pornit pe
calea obtinerii unui prestigiu dincolo de hotanmeleleagului nostru. De exemplu, vinurile
rosii de inalta calitate, care provin din Purcpriletul Tighina, sunt larg cunoscute de trei
secole. Ele au fost distinse in 1878 cu medaliawdda Expozitia mondiala de la Paris.
Familia imperiala ruseasca achizitiona vinurileRidgcari pentru vinoteca curtii. Din
secolul XIX au inceput livrarile ddegru de Purcarcatre casa regala britanica. Familia
Romanov pana la urma a intemeiat in Basarabiardgreprindere vitivinicola proprie,
numitaRomanestiProductia acesteia i-a cucerit pe admiratorinedf din intreaga
Europa — atat suverani, aristocrati, politicieait i oameni netitrati.

Unul dintre cei mai buni vinificatori, P.C. Cazimia acea epoca a adus din Franta si a
plantat pe mosia sa din apropierea Milestilor Nbigiasi de soiuri noi progresive. lar
carierele de piatra parasite el s-a gandit saléséasca in calitate de depozit pentru
productia gata.

Din initiativa contelui M.S. Vorontov, general-gumator al tinutului, autoritatile tariste
au invitat colonisti germani, iar apoi bulgari sigguzi pentru a valorifica Pustiul Getic —
Stepa Bugeacului. Intreprinderea fratilor Covaljatbtata cu cele mai performante
echipamente pentru acea epoca, producea vinueiseau invrednicit de doua medalii de
aur la Expozitia agricola basarabeana din anul 1RO3rubele lor in doua nivele,
prevazute pentru pastrarea a 30 de mii de vedvengs-au pastrat in stare buna si pana
astazi. Cultura agrotehnica a gospodariei lor mraatat de inalta, incat la 1914 acolo a
fost amenajata o vie model.

In anul 1842 cu concursul contelui M.S. Vorontdwst inaugurata scoala de la
Stauceni in baza scolii Nikitinskii , prima din Miava institutie de invatamant cu profil
vitivinicol. Profesorii acestei scoli mai tarziu pus bazele cunoscutei intreprinderi
.Magaraci" din Crimeea.

Revolutiile si razboaiele au stavilit dezvoltareastanta a vinificatiei moldovenesti.
Doar in deceniul sase al secolului trecut s-a ptatk refacerea fabricilor de vin, apoi in
deceniul sapte al secolului trecut si-au amirggpie cariere si hrube. Galeriile acestora
au fost consolidate, largite, amenaj&ecova, Milestii Mici, Branestsunt in prezent
cele mai mari obiective subterane de depozitam@dugtiei intreprinderilor de ramura.
Ele reprezinta intregi orase cu strazi care senéxie sute de kilometri si spatii pentru
pastrarea vinurilor efervescente, a circa 30 dedmtione de vinuri de soi si a 2 milioane
de sticle de colectie.

Producerea de vinuri demiseci si demidulci a fosiata in Moldova la inceputul
deceniului sapte a secolului trecut. In ideea datsface cererea tot mai mare pe piata
interna a URSS, Ministerul unional al industrienantare a dispus valorificarea si
implementarea unor noi articole sortimentale. Aeesturi uluitor de repede au facut
tributare masele largi de consumatori sovieticiaticu portofelurile lor, acest nivel de
solicitare ramane la cote avansate si pana in pte3eccesul productiei de acest gen
este pe deplin explicabil in virtutea continututtoderat de spirt si zahar, care ii imprima
lejeritate si prospetime pe fundalul aromei de psoawe cu variate nuante.

Astfel, vinificatia din Moldova a primit un nou imfs de dezvoltare pe parcursul a doua
decenii, timp in care au fost intemeiate noi planganoi capacitati de productie.



Republica devenea cel mai mare expeditor de vpripiata interna a URSS, fiecare a
doua sticla de vin si fiecare a treia sticla desame era produsa la noi sau din
materialele primare de provenienta moldoveneascacéa perioada de prosperare a
ramurii suprafata totala a viilor constituia pe32® 000 de hectare. Ele dadeau circa 1
140 000 tone de struguri, din care se produceale4filioane de decalitri de vin. Tot la
acea epoca are loc separarea ramurii viticole devicécola si a vinificatiei primare
(prelucrarea poamei) de cea secundara (definitiyg@strarea, maturarea Si
imbutelierea), fapt ce a asigurat caracterul deanagproductiei.

La mijlocul deceniului 9 al secolului XX vinificatimoldoveneasca a fost greu afectata
de ,prohibitia" gorbaciovista, care a condus ldrdigerea a numeroase obiecte de
patrimoniu sub lozinca luptei cu consumul exces\attool. Aceasta tragedie nationala a
cauzat enorme daune materiale, suprafata podgasidoredus de trei ori, au fost
lichidate pretioase rezerve de vinuri si matendhecole. Nu mai mici au fost prejudiciile
morale si cele de ordin cultural, deoarece s-d lowalori respectate de majoritatea
lumii timp de secole.

Incepand cu deceniul urmator renasterea si dezealtzlitativa a industriei vinicole
revine in calitate de factor determinant pentrunecoia nationala.

Intreprinderile de ramura au inceput o ascensi@mgginoasa. S-a revenit la caracterul
unitar al vinificatiei primare si secundare ca bazaaui produs finit de inalta calitate, in
prezent este pe cale de depasire distanta dimtifecatie si viticultura.

In prezent intreprinderile industriei vinicole faxvestitii de capital nu numai in
tehnologiile si echipamentele moderne, ci si ileplantatii de vita-de-vie, asigurandu-
si astfel o stabila calitate a productiei.

Clima.,temperature si precipitatiile

Pe teritoriul republicii circulatia atmosferica eralui se caracterizeaza prin
preponderenta maselor de aer cald, iar in anuraeiiegde si umed, ce vin de la Vest,
dinspre Oceanul Atlantic. Periodic pe teritoriul Blovei se deplaseaza si alte mase de
aer: aerul cald si umed dinspre Marea Mediterana@aduce ploi abundente; aerul uscat,
temperat continental, din estul si sud-estul Cimpigopei de Est conditioneaza arsita si
seceta; invazia aerului arctic provoaca schimblresca a vremii si scaderea
temperaturii.

Temperatura medie anuala a aerului pe intregbtiel al republicii are valori pozitive.
Ea oscileaza de la +7,5°C la nord (Briceni) pin&18°C la sud (Cahul). Teritoriul
Moldovei face parte din zona cu umiditate insufitée Cantitatea medie anuala de
precipitatii constituie 400— 550 mm, care cad d638 mm la nord-vest pina la 400 la
sud-est si sud.

larna incepe odata cu invazia maselor de aer rece dimspd-est si est, care duc la
scaderea temperaturii. Temperatura medie a lumiiage este de -5°C la nordul
republicii (Briceni) si de -3°C la sud (Cahul).anumiti ani, cind masele arctice de aer se
mentin timp mai indelungat deasupra teritoriuloirepublica se inregistreaza cele mai
joase temperaturi: -30 -36°C.



Primavaracirculatia estica a maselor de aer, caracterigtcdru lunile de iarna, se
substituie treptat prin circulatie vestica, iar tadeu aceasta pe teritoriul republicii
patrund cicloanele. Sporeste radiatia solara,ad®lesc temperaturi diurne pozitive, care,
zi de zi cresc. Timpul este instabil, determinatri&zia aerului arctic rece, care aduce
dupa sine ingheturile de primavara.

Vara este insorita, calduroasa si secetoasa. Radad#ieasatinge cote maxime. Valorile
medii ale temperaturii lunii iulie sunt +19,5°C {&ni) si +22°C (Cahul). Uneori dinspre
sud patrund mase de aer tropicale, care aduc weastoasa si calduroasa cu temperaturi
de pina la 30 — 35°C.

Toamnagprima ei jumatate, se caracterizeaza printr-up fimstit, insorit si cald.
Treptat, in a doua jumatate, se inteteste patread®aselor de aer rece din nord-est si
din est, ceea ce determina scaderea temperaturiuae

Resursele de apa sunt de circa 6-7 mird m3 aDurakle circa 85% revin apelor de
suprafata si 15% apelor subterane. Apele de suprsifimt reprezentate in cea mai mare
parte de apele riurilor Nistru si Prut o pondere m@&a revenind altor riuri si lacurilor.
Volumul anual de apa consumata este in medie delt¢Pm3.

Solurile

Dupa calitatile naturale, solurile Republicii Moldofac parte din categoria celor mai
valoroase din zona temperata.

Spatial, pe teritoriul Moldovei este pronuntataadatea pe altitudine si pe latitudine. In
nord-vestul Codrilor, la altitudinea de 300-400 easupra nivelului marii, in padurile de
fag si carpen s-au format solurile brune de padiaaltitudinea de 200-250 m deasupra
nivelului marii, in gorunisuri s-au format soluermusii de padure, iar in locurile mai
joase — cernoziomurile care parca contureaza sokenusii si brune de padure.

Cele mai raspindite soluri din Moldova sunt ceroaazirile, care ocupa 75 la suta din
suprafata teritoriului tarii.

Penrtu Codri sunt caracteristice solurile brun@aldure si cele cernoziomice. Zonalitatea
pe latitudine este marcata bine de caracterulmdspicernoziomurilor. In nordul
republicii predomina cernoziomurile tipice si leaig, in partea centrala se intilnesc
cernoziomurile podzolite si levigate, iar la sudtstaspindite cernoziomurile obisnuite si
carbonatice. In luncile inundabile ale riurilor sudgetatia de lunca si de balta s-au
format solurile intrazonale. Eroziunile au influiahla formarea solurilor cu diferit grad
de eluviune. Sunt raspindite soluri de toate puafi, aluviale si deluviale. Dupa
componenta fizico-chimica, solurile fertile consig 80 de % din teritoriul republicii.

Din ele 63 % revin solurilor cu textura lutoasa,%5 usoare, argiloase-grele. 17 % din
total sunt soluri luto-nisipoase si usor lutoaseleGrgiloase (grele) ocupa 1 %, cele luto-
nisipoase 3 % , si solurile pietroase 1,5 %.

In tabelul de mai jos este reprezentata raionariesilor din Republica Moldova:

Tipul de sol Mii ha % din teritoriul R.Moldova

1.Cernoziomuri podzolite si levigate, soluri cemgscenusii-inchise de padure;



silvostepa Platoului Moldovei de nord281,4 8,3

2.Cernoziomuri tipice si levigate, cu portiuni dgmoziomuri podzolite de soluri cenusii-
inchise; Podisul prutuluill7,3 3,5

3.Cernoziomuri tipice si levigate;pratostepa BaitB17,7 9,4

4.Cernoziomuri obisnuite si levigate, cu portiuaigernoziomuri podzolite, soluri
cenusii si cenusii-inchis de padure; silvostepasddi Soroca64,0 1,9

5.Cernoziomuri levigate, tipice si podzolite, sokenusii si cenusii-inchise de padure;
silvostepa podisului Rezina227,7 6,7

6.Cernoziomuri tipice, levigate si obisnuite cutpori de soluri cenusii-inchise de
padure; silvostepa din sud-vestul Podisului Podi8i&,6 4,1

7.Soluri brune si cenusii de padure; padurile desfastejar, carpen ale inaltimii Codrilor
Centrali99,99,0

8.Soluri cenusii de padure, cernoziomuri podzditievigate; paduri de gorun si carpen,
stejar din Codri270,3 8,0

9.Cernoziomuri levigate, tipice, obisnuite si s@bmate, cu portiuni de soloneturi si
soluri cenusii; silvostepa din vestul Codrilor58,8

10.Cernoziomuri levigate si tipice cu portiuni adusi cenusii; padurile de carpen din
Codril16,1 3,4

11.Cernoziomuri obisnuite si levigate cu portiuarofite de padure, cernoziomuri
compacte si solonetizate; silvostepa girnitelopdeimpia Moldovei de Sud372,9 11,1
12.Cernoziomuri levigate si xerofite de padure ottipni de cernoziomuri podzolite si
soluri cenusii-inchise de padure;silvostepa podisligheci61,0 1,8

13.Cernoziomuri obisnuite si carbonatice de stepamestec de ierburi si poacee;
cimpia Moldovei de Sud.354,2 10,5

14.Cernoziomuri obisnuite, carbonatice sudice kirsde lunca inundabila; cimpia
Nistrului inferior171,9 5,0

Astfel, Republica Moldova a fost impatrtita in paptovincii:

1. Provincia de silvostepa ce ocupa 38,8 % dimowui republicii. In aceasta provincie
predomina cernoziomurile tipice si cele lavigateluBile cenusii de padure constituie
circa 10 %. Suprafata solurilor hidromorfe, precsira celor humice carbonate este
neinsemnata.

2. Provincia de paduri a Moldovei Centrale (Codsdupa 16 % din teritoriul republicii.
Suprafata solurilor de padure constituie 40 %,raaaomurilor podzolite si celor
lavigate — circa 30 %.

3. Provincia de stepa a Dunarii ocupa 34,7 % ditoteul republicii. Genetic, tine de
vegetatia de stepa. Aici predomina cernoziomutlsmuite si cele carbonatice,pe alocuri
se intilnesc cernoziomuri xerofite de padure shogromuri compacte.

Potential vitivinicol

Centrul Rortinesti se cultivi atat soiuri de i albe, casi rosii. In structura soiurilor
rosii predomiri Pinot noir - 50%,Cabernet-Sauvignon25%,Merlot - 10%, iar dintre
soiurile albe predominAligote - 30%,Feteasca alls - 20%,Chardonnay, Riesling de
Rhin, Traminer rose de la 5 la 7%. Cele mai renumite vinuri de edditsuperiodr
produse in centrul Romagieestevinul rosu sec (VDO) Rormesti, produs din soiurile
Cabemet-Sauvignon, MerigitMalbec, vinul specializat de desdiandafirul Moldovei,



produs din soiurile Traminer roseTraminer alb. Cercetile au demonstrat calitatea
vinului de renume Ro#mesti se caracterizeazrin urmatoarele date: alcool etilic -
11,0%vol., zahr - 1,9 g/dm3, acizi titrabili - 6,4 g/dm3, acialatili - 0,53 g/dm3, acid
sulfuros total - 65 mg/dm3, acid sulfuros libersh§/dm3, fier - 8,6 mg/dm3, substan
fenolice - 1,0 g/dm3, subst@ncolorante - 190 mg/dm3, extract neredoic- 29,5
g/dm3, nota apreciabrganoleptig - 9,3 puncte.

Centrul viti-vinicol Cricovaeste situat la o distgnde 10 km de mun. Cinau.
Plantaiile de vii ocup 9,5% din terenurile agricole. Particulétie geografice ale
centrului sunt diferite, deoarece in partea desestirgineste cu raul Nistru, iar in partea
de vest - cu Codrii Centrali. Teritoriul se caraizeaz printr-un relief linktit cu pante
indreptate spre Nord-Vest, Sud, Sud-Est, Sud-\&sst,inclinarea pantelor variaintre
7-12%. Predomimninaltimile absolute de 120-200 m, iar cea rekatide 30-65 m.
Condiiile climaterice se caracterizeaastfel:

- perioada de vegata dureaz 170-175 zile;

- suma temperaturilor active - 2900-3100°C;

- temperatura medie anad,0-9,6°C

- temperatura medie a lunii iulie este de +22°C;

- temperatura minimalin lunile de iara este de -20,5..-22,0°C;

- temperatura medie a lunii ianuarie -3,2°C..-3,0°C

- precipitaiile atmosferice constituie 500-540 mm, inclusivpirioada caltl360-412
mm;

- coeficientul hidrotermic este de 0,9-1,1;

- umiditatea relati& a aerului constituie 70-72%.

Solurile acestui centru sunt variate pentru vimeziomurile olgnuite (18,6% din
teritoriul centrului), tipice (13,5%), carbonatdld ,4%), levigate (4%), rendzine formate
pe calcar (3,3%), cernoziomurile erodate madputernic (7%).

Toate aceste condicontribuie favorabil la cultivarea soiurilor @i rosii de vita de vie.
Printre soiurile albe predoniinAligote- 35%,Chardonnay 10%,Sauvignon 8%, iar
dintre soiurile rgii: Pinot noir- 60%,Merlot - 13%,Cabernet-Sauvignon

12%.Produtia de struguri ofinuta se caracterizeazrintr-o acumulare modetatle
zaharurisi 0 aciditate relativ ridicat Vinurile renumite ce se produc In acest centnt su
vinurile albe de calitate superi@arin cu denumire de originéhardonnay de Cricova
spumante naturake clasice de Cricova etc. Ceraele au demonstrat: calitatea vinului
Chardonnay de Cricova se caracterizgain urnitoarele date: alcool etilic - 10,9% vol.,
zahar - 1,0 g/dmg3, acizi volatili - 0,33 g/dm3, aciirabili - 6,0 g/dm3, fier - 7,0 g/dm3,
extract nereduitor - 19,2 g/dm3i nota aprecierii organoleptice - 9,4 puncte. Trigala
anilor 1990-200%i pe parcurs s-au efectuat ceiteintensivesi minutioase pentru
evidenierea posibiliftilor ecologice a microraioanelor centrului viti-weol Cricova.La
diferite concursuri intern@nale de vinuri SA ,Cricova” (vin spumant Crico\ionisys,
Chardonnay de Cricova) autotut la aprecierea degug& 9,4 - 9,6 puncte.

Principalele caracteristici ale vinurilor roze




Prin prospeme, finge, fructuozitatei continut in polifenoli ele se apropie de cele albe,
iar pe plan cromatic sunt mai apropiate de cele {Gornelia Munteanu 1999). Vinurile
roze se otfin din soiuri negre cu mustul incolor printr-o \finggie intermediax ntre

cea de ofinere a vinurilor albssi rosii. De aceeasi caracteristicile lor se plaseaz
intre cele a celor 2 tipuri de vin. Gorutul lor in alcool este, de regulceva mai ridicat
fata de vinurile r@ii care s-ar ofine din acelsi soi. In schimb, extractul sec este mai
scazut datorifi unui contact mult mai redus al mustului cugipe solide. Raportul intre
alcoolsi extract sec se apropie mai mult de cel al viourlbe decét cel al vinurilor

rosii.

Vinurile roze acopérun mare evantai de culori, de la portocaliu ceitesiu deschis
(Andresi col., 1970). In general, vinurile roze nu se paat la invechire. Calitatea lor nu
se Tmbuatateste prin g@istrare mai indelungain vase sau sticle.

Reputaia acestor vinuri este datle caracterul lor deabtura proasgta, de fractuozitate,
de savoarea lor apropiate cea a strugurilor, ceea ce lgisevinurilor rgsii (Rason,
1967) Se servesc la nia®ci, la temperaturi asesmatoare cu cele ale vinurilor albe (8-
10°C).

Tehnologia de producere a vinurilor roze din sdeimosii Merlot si Pinot
Noir

Producerea vinurilor roze seci

Se cunosc mai multe tehnici degiolere a vinurilor roze, unele devenind deja tiadale:

Macerare de scugtdurati. Metoda congtin meninerea in contact a mustului cérgle
solide ale strugurilor, timp de 6 si 24 ore (indu@ de bogtia stru gurilor in antociani).
In prealabil, strugurii sunt zdrabki desciorching, iar mustuiala se sulfiteaznoderat
(60-80 mg/l)si se Tnamaneaz cu levuri selegonate (4-5 celule/ml must). Vinurile roze
realizate printr-o macerare de 24 ore pogirhumele: "vinuri de o zi", "vinuri de o
noapte" sau ,Clairet". Tn timpul maceii are loc o yoarm fermentarai unele procese de
macerare, datogtcarora o parte din pigmeinantocianici din pielie difuzeaz in must.
Faa de vinurile albe, vinurile roze au valogar crescute pentru extract, cefigi tanin.
Olyinerea vinurilor roze prin amestecarea vinului @b vinul rou, olyinute din aceea
materie prin@ (fig.1). Mustuiala de struguri negri este trecin cizi sau cisterne
metalice (statice sau rotative). Concomitent setaéa sulfitarea (50-100 mg/Ri
Tnsimantarea cu levuri apanand speciei S. oviformis La recipient seildeschisstutul

de scurgere Tricde la inceputul opegiani datorit cirui fapt 20-25% din mustul ravac se
scurge. Aceastportiune fermenteay dup procedeul in alb, iar mustuiala par scura
parcurge etapa de fermentare-macerare timp de 24e3@uf care se preseazVinul

rosu olyinut se asambleazu cel alb provenit din scurgerea ravacului, rén un vin
roze cu caracteristicile mgonate mai sus.



Struguri negri

(100%)
75% din struguri se vinifica in 25% din struguri 5&
alb (zdrobit, desciorchinat, prelucreazd obtindndu-
sSCurgere ravac, presarea se musiuiald
bostinel scurse, asamblaraa (must, pielite, saminta,
fractiunilor de must) rest pulpa)

.

Seopararea fazelor

v

Oblinare de must alb

Amestecarea mustului alb
nefermental ocbiinut din pora
da 75% cu mustuiala proaspala
oblinutd din cea de 25%,;
insaméantarea i fermentaraa,
ca la vinificarea in rogu

Fermentare
TTUICCTATE
(3-5 zile)

Vin scurgere ravac Presarea bostinel scurse

v *

Vin ravae Vin de presa
AMESTEC
\ Vin ravac + vin presi
Win roxe

Fig. 1 - Schema tehnologicle ohinere a vinurilor roze prin amestecarea vinului@lb
vin rosu, oltinute din aceesamaterie prind (dupi Gheorghia, 1997)

Olyinerea vinurilor roze din amestecuri tehnologitéetoda se folosge pe scarlarga
n viticultura de pe nisipurile Olteniei. Tn acesiz, soiul Rgioara (sirac in pigmet) este
folosit ca soi de bdiz(70-90%), iar soiurile Sangiovese, Burgundb8asé, Merlot,
Haiduc, Pandur (10-30%) ca "ajutoare"” sau compeasaide culoare, aciditage
zaharuri. in condiile folosirii cisternelor tip ROTO, durata de maaee a amestecului
tehnologic este cupriagntre 16si 36 ore (Gheorgli, M. si col., 1986, Muntean
Camelia, 1996).

Olyinerea vinurilor roze prin modificarea raportulunfre fazele mustuieliRecolta de
struguri se imparte in dayarti inegale. O pgrune de 75% se vinificin alb, iar cea care



reprezini 25% se transforiin mustuial. Mai departe tehnologia se derul@apnform
schemei din figura 2.

o i1 M

Recoltarea Transportul Receptia cantitativa
strugurilor recoltei si calitativa
negri
mustuiald

eliminat
ciorchinii

Fermentare-

macerare
ravac alb e : =
; ; ~ v\ partial scursd
scurs imediat ) p,_r_t___
dupd zdrobire si At (24-36 ore)
desciorchinare =R 8
X }.—.h_.? S
H____,,r""'f Ravac rosu
Presare bostina

7 Ijr fermentatd, scursd
«anan - Tescovind spre difu-
i r—t wg—-ziune sau fermentare
Amestec vin alb (ravac) §i vin rosu (ravac + ....._._-—-‘-u.}_y;)g_/ %

stug I}, obtinere vin roze. Continuarea . Reintrodus pe
fermentatiei ca la vinificarea in alb Calit. 11 bostind proaspati

Fig.2 Schema tehnologiae ohinere a vinurilor roze prin modificarea raporttiloire
faze (dup Gheorghia, 1997)



Recoltarea strugurilor

Se efectueaza la maturitatea tehnologica. Recaltaneigurilor este operanea
care incununeazctivitatea viticultoruluki asigua materia primd vinificatorului.

Calitatea strugurilor pentru vin este determinate Tinswirile de soi,
tehnologia de cultdra vitei de viesi de modul de organizarg desfsurare al
culesului.

Organizarea campaniede recoltare a strugurilor pentru vin se face peab
urmatoarelor elemente: structura soiurilor din plaietai a etapa de coacere a strugurilor,
produgia de struguri evaluat urmarirea procesului de maturageaprecierea stadiilor de
maturare a strugurilor, starea d@ndate a strugurilorsi sensibilitatea la putregaiul
cenuiu, scopul tehnologic, capacitatea de vinificaretada de recoltarg nu in ultimul
forta de mung existeni.

Stabilirea momentului de recoltar®lomentul optim pentru recoltarea strugurilor
pentru vin este la maturitatea deplircand valorile insirilor tehnologice exprira
potertialul cantitativsi calitativ al soiurilor. Pentru realizarea scopmripropuse prin
vinificare, strugurii se recolteazla maturitatea tehnologic care poate coincide cu
maturitatea depli o poate precede sau dgp

Maturitatea tehnologicla soiurile de wa de vie de mare prodtie pentru vinurile
de mas este in momentul acundwii unui corntinut in zaharuri de minim 145 g/l, necesar
asigudrii unei tarii alcoolice dobandite de minimum 8,5% vol. Matatea tehnologica
strugurilor pentru vinurile cu indig@ geografid recunoscut este momentul in care se
acumuleaz o cantitate miniria de zaharuri del170 g/l, iar pentru vinurile cu deire de
origine controlat un coninut minim de 187 g/l, ceea ce corespunde uir@idlcoolice
de 11,0 % vol.

La Tnceput se recolteasoiurile de via de vie pentru vinuri de masalbesi rosii,
la maturitatea deplih a strugurilor, care acumuleazantititi mici de zaharurisi
TnregistreaZ pierderi mari cantitative prin supramaturgirgoiurile sensibile la putregai.

Dupa maturitatea deplinse recolteax strugurii soiurilor albe pentru vinuri albe
de calitatesi soiul aromat Muscat Ottonel, acesta avand o ceaosai timpuriesi
manifestand o scuturare putetnaboabelor la supramaturare.

In ultima perioad se recolteazstrugurii pentru vinuri de calitate albearomate
pentru vinurile de calitate (,cules tarzigi’,,cules la innobilarea boabelor§) se incheie
cu strugurii soiurilor rgii cu coacere tarzie, ajgnla maturitatea antociariic fara a
intarzia ing recoltatul paa la aparnia ingheurilor timpurii de toama, care degradeaz
antocianii prin hidroliz.

Esalonarea recditii strugurilor pe etape prestabilite se poate féwsecazul
recoltelor gnitoasesi in toamnele cu congli meteorologice optime. In cazul recoltelor
avariate de inghg grindima sau putregasi a condiiilor meteorologice nefavorabile,
pentru evitarea pierderilor, recoltatul se fa#e fatine cont de principiile desalonare,
iar destingia produgiei se va stabili in funiee de calitatea acesteia.

Pentru evitarea pierderilor de prodecin perioada culesului se recomand
declagarea culesului cu cateva zile inainte de momenatiudrii tehnologice, astfel
ncat la junitatea culesuluisse ating stadiul de maturare dorjt sa fie compensate
pierderile de produie din perioada a doua.




Transportul

Transportul strugurilor din vie la crase face intr-un timp cat mai scurt, cu
mijloace de transporgi in condiii care asigut integritatea acestora. Mijloacele de
transport pentru struguri pot fi: remorci bascutaotl bene metalice cu capagide 2-4
tone, bene din material plastic cu atora metali@ montate pe remorci, containere din
lemn sau plastic cu capatitde 400-700 kg sezate in remorci cu descare manual
sau mecanizaf cizi de lemn cu capaéii de 500-700 kg preizute cu manere pentru
prinderesi desdrcare cu scripgasezate n diferite mijloace de transport.

Ori care ar fi metoda de recoltafiemodalitatea de transport, strugurii trebuie s
ramara intregi, fira boabe sparte sau scuturgitea ajungi la crand in timp de 2-4 ore.

Recepia cantitativi se face prin dublcantrire: prima dai se caritreste mijlocul
de transport ingcat cu struguri (BRUTO), a doua @ase cardreste mijlocul de
transport cu recipientele duplesarcarea strugurilor (TARASi prin diferena celor dod
cantriri se Tnregistreazcantitatea de struguri (NETO).

Recepia calitativa se face intial printr-o vizualizare generah strugurilor pentru
a constata starea danstate a strugurilor, prezea strugurilor putregti, mucegiti sau
uscai si a corpurilor stiine, apoi se preleveaprobe de struguri din fiecare mijloc de
transport, din fiecare recipient de transport seuliincrul de desarcare al liniei de
vinificare si se pregtesc in laborator pentru determinareatowriului de zaharurgi a
aciditatii (totale, pH).

Zdrobireatrebuie astfel executgtincat pielia s nu fie zdreguita, iar ciorchinii
si semintele g ramara intregi. Prin eliberarea mustului se permite velaea mustuielii
prin pomparsi se asigut distribuirea uniforra in mustuiai, a levurilorsi SO,

Desciorchinarea se face cu utilaje speciale, numite descioftbere sau
desbrobonitoare.

In urma opergunilor de zdrobirai desciorchinare rezaltmustuialasi ciorchinii.

Ciorchinii sunt prelug de benzi transportoare cinec sau panze sau benzi
transportoare pneumatice tiaoate de curent electric respectiv de cturde aersi sunt
evacud n afara spgului de vinificare, in curte sau direct in mijl@ade transport.

Separarea mustului

Mustul se poate separa din mustiiipfin metode statice. ,se realiz&gmin
scurgerea liber a mustului, sub awnea fotei gravitaionale, cu ajutorul unor
construdii si utilaje speciale numite scuitpare.

Presarea bostinei

Principiul predrii este comprimarea masei de presat din toatéle de o
presiune exterioércreat de utilaje mecanice numite prese, in cazul a stiloy
aromai se presedizbaostina patial fermentai. Presa pneumaticcu membrai preia
in coul de alimentare mustuiala sau strugurii intregi. iteriorul cgului de
alimentare, membrana semicilindtjc sub presiunea aerului comprimat, se
deformeaz si preseaz mustuialasi mustul se scurge prin drenurile de colectare din
masa mustuielii. La sféitul presirii, aerul din tancul presei este eliminat cu pompa
de vacuungi membrana revine la forma {rala, bostina se decomprimsi se scoate
prin cosul rotativ al presei. (DupStoian V., Pomohaci N., Cotea V.V., 2001)



Mustul care se scurge liber pe cale graiaaali din strugurii zdroki sau prin
scurgere provocatin cazul presei cu membgase numgte must ravac.Mustul ravac
este de cea mai barcalitatesi reprezind 30-60% din mustul totagi din el se obin
vinurile de cea mai buircalitate

Asamblarea mustului

Se va face numai intre mustul ravac si cel de éagvea |. Celelalte fractiuni se
asambleaza separate si sunt destinate obtinenileirde categorii inferioare.

Limpezirea mustului

Se obtine in mod curent prin decantare timp de 6+&2cu asigurarea in prealabil a
unui continut de 25-30 mg/S02 liber.

Macerarea si fermentarea
Este un proces care se dgehi in 4 etape: lderarea antocianilorsi a

aromelor din pieta sub influema alcoolului, a anhidrei sulfuroasg a triturarii
mecanice; duzia si dizolvarea substgelor extrase in must, influegate de
temperaturai dioxidul de carbon degajate prin fermentare, efiitx de remontare a
bostinei si recirculare a mustului, triturarea mecang prtilor solide ale strugurilor
si cresterea timpului de maceraraiitiereareagiilor de condensare, polimerizage
esterificare a compgior extrasi si dizolvai si resorbireasi/sau degradarea unor
compuyi extrasi de pirtile solide ale strugurilor.

Procesul de macerare—fermentare este infiietle temperatura mustuielii,
prezena alcoolului, cofinutul mustuielii n anhidrial sulfuroad, gradul de maturare
al strugurilorsi duratatinerii pe bgtina.

Macerarea—fermentarea indei deschise cu daciula plutitoare Cada se
Tncarcé cu mustuial, circa 70-80% din capacitate, se sulfitegizse indmarieaz cu
levuri selegonate. Dup 12-24 ore se declamaz fermentgia alcoolic, se degaj
dioxid de carbon, care antreng&aacstina si o ridica la suprafega mustului ca o
“caciula plutitoare”, care prin contactul cu aerul favoazeinmukirea levurilorsi
accelereaz fermentsia alcoolic, odat cu craterea temperaturii, dar limiteaz
suprafaa de contact intre fazele mustuielii.

In timp, mustul in ferment® se stratifia: In partea superioarcu culoarea
cea mai interts densitatea cea mai migi concentrga alcoolia mai mare, la mijloc
si In partea inferiodr mai puin colorat, cu densitate mai magegrad alcoolic mai
mic.

Desfasurarea procesului de fermentatie alcoolica

Faza prefermentativ dureaz 2-3 zile, de la introducerea mustului in vase
pari la degajarea evidenta CQ din masa mustului. In aceastazi mustul se
tulburi, temperatura mustului ate lent cu 2-3C, continutul Tn zaharuri scade cu 2-
3% concomitent cu densitatea, activitatea levuskintensifia prin degajare de CO
si se formeaZ spuni in “golul de fermentare”.

Faza de fermentare tumulteasau zgomotoaseste faza cea mai luigin
care levurile au activitatea cea mai intengeste 85% din zaharuri se transfarin
alcool etilicsi CO,, temperatura mustului Tn fermetitacrete repede péanla 25-
30°C, apa din palnia de fermentare sau de la dopdeléermentare “bolborosi”.



Dioxidul de carbon impinge suspensiile de la baasului spre supraf® care, sub
agiunea fotei gravitaionale, cad din nou la fundul vasului, gciiri care accelereéz
fermentarea.

Durata fazei ddermentare tumultoaseste de 10-15 zile, chiar mai mult, in
funcie de temperatdrsi conginutul in zaharuri. Temperaturi mai ridicate acoedei
procesul de fermenia alcoolic, iar musturile mai bogate in zaharuri fermenieaz
mai incetsi mai lent decat cele maisce in zaharuri, care ferment&azai repedai
mai zgomotos.

Fermentaia lenti sau linititd este ultima parte a fermen& alcoolice in
care degajarea de G€e incetingte, temperatura scade, tulbureala se depuviaul
ncepe & se limpezeascsi sa capete ingirile specifice.

Fermentéa alcooli@a trebuie supravegheadi dirijata prin urnirirea evoldiei
temperaturisi a denstitii mustului.

in condiiile de fermentde normad, temperatura inregistreazresteri lente
n primele dod faze, dup care scade uniform péaa sfasit.

Densitatea mustului desste de la declagarea ferment#i para la sfasitul
ei, o dai cu s@derea cofinutului de zaharuni cresterea concentteei alcoolice.

Dirijarea temperaturiide fermentare a mustului trebuieasigure valori intre
15-20C, considerate normale. Temperaturi pest€C2@fecteax procesul de
fermentaie alcooli@ prin declagarea unor fermentia nedorite, care influgeaza
negativ calitatea vinurilor.

Temperaturile peste limitele recomandate trebuiborde prin una din
metodele: icirea spailor de fermentare, acirea recipientelor de fermentare prin
stropire cu ap sau acoperire cu materiale umede (vasele de naipadititi),
amestecarea mustului cald in fermentare cu mugelil®si rece sau cu vin nou.

Temperaturile sub £& determit o incetinire a fermentiai alcoolice paa la
stopare. Ridicarea temperaturii se poate faceipdiizirea spéului cu recipientele
de fermentare, Tritzirea unei prti din must la 60-7%C si introducereai amestecarea
cu cel rece, amestecarea cu must cald in fergerttanultoa, introducerea de
vapori de ap pari la o diluare maxirmde 1%.

Vinurile se trag de pe drojdie la 3-4 saptamanmgrid cont ca strugurii provin din

recolte sanatoase.

Vinul obtinut are o tarie alcolica de 11.6 si oditeite alcoolica de 2.8 g/l
H2S04.
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