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INTRODUCERE

Secolul XXI, este secolul calitatii si sigurantei alimentare. Calitatea
si siguranta vinurilor ca produse finite este direct influentata de calitatea
materiei prime, respectiv a strugurilor, de tehnologia de prelucrare a lor,
de operatiile de conditionare si stabilizare, de calitatea utilajelor si a
conditiilor de pastrare si valorificare a vinurilor. Doar cei care produc
vinuri de calitate si sigure pentru consumul uman se vor putea mentine pe
piata vinurilor.

Orice vin normal constituit, caruia i se aplica Ingrijiri si tratamente
adecvate evolueaza firesc, adica 151 mareste sau cel putin isi mentine
calitatea pana in momentul consumului.

Dupa desdvargirea fermentatiei alcoolice, fazd in care vinul ,se
nagte” Tn masa lui continua si se desfagoare numeroase procese de natura
fizico-chimicd, biochimicd si microbiologicd. Dirijarea si stdpanirea
corectd a acestor procese conduc la mentinerea si dezvoltarea naturaletei,
personalitatii si tipicitatii vinurilor.

Cand unele componente din vin se afla In exces (indiferent daca
sunt de naturd exogena sau endogend), acestea pot determina modificari
nedorite, concretizate prin aparitia de tulbureli, precipitate, schimbari de
culoare, miros si gust. Aceste modificari pot sa apara inca de la formarea
vinului, In timpul evolutiei lui sau chiar in vinul considerat deja stabil.

Detectarea gradului starii de stabilitate a vinului se face prin
intermediul diverselor testari.

Explordrile vinului cu privire la stabilizarea lui are ca scop
determinarea dozelor optime de tratament adecvate conditiilor specifice
fiecarui vin in parte.

Progresele inregistrate in tehnica analitica si dotarea laboratoarelor
de cercetare §i de cramd, au permis cunoasterea compozitiei fizico-
chimice a vinului si a perturbarii echilibrului intre aceste componente.



Continutul lucrarii este structurat in 5 capitole incepand cu
elemente de legislatia vinului iIn Roménia, continudnd cu analiza si
examinarea preliminara a vinului, cu teste de conditionare si stabilizare a
vinurilor si interpretarea lor, cu prezentarea fiselor tehnice ale produselor
utilizate la conditionarea si stabilizarea vinurilor, cu modificarile nedorite
ce pot aparea in timpul evolutiei vinului si se incheie cu tehnologia de
imbuteliere a vinului. Toate cele sus mentionate reprezintd de fapt
obiectul acestei carti, iar accentul s-a pus mai mult pe latura practica.

Consumatorii avizati §i nu numai, prefera ca vinurile de calitate
superioard sd se comercializeze 1n butelii de sticla astupate cu dop din
plutd, deoarece vinurile imbuteliate garanteaza naturalete, stabilitate si
autenticitate.

Prin specificul ei lucrarea se adreseaza celor care-si desfasoara
activitatea in industria vinului si studentilor de la facultatile de profil,
care se pregatesc sa imbratiseze profesia de oenolog sau de cercetator in
domeniul oenologiei.

In elaborarea lucrarii s-a folosit o bogatd documentare dar si
experienta proprie.

Autoarea va primi cu respectul ce se cuvine observatiile si
sugestiile venite din partea specialistilor oenologi, viticultori si a
studentilor din invatdmantul superior horticol si le va onora ca atare in
activitatea de viitor.

Autoarea
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CAPITOLUL I

LEGISLATIA SI VINUL iN ROMANIA

1.1 GENERALITATI

Legislatia nationald in domeniul viti-vinicol este reprezentatd de
catre Legea Viei si Vinului nr. 244/2002, care reglementeaza tehnologiile
de producere si normele de calitate ale vinurilor. Aceastd lege are ca
obiect stabilirea cadrului juridic general de functionare a filierei viti-
vinicole In ceea ce priveste producerea, atestarea originii, comercializarea
si controlul produselor viti-vinicole.

Absolut toate tarile cu traditie viti-vinicola dispun de legislatie
proprie in domeniu, care este armonizatd cu rezolutiile OIV (Organizatia
Internationald a Viei si Vinului) si cu Reglementarile Uniunii Europene.

In conformitate cu Legea Viei si Vinului nr. 244/2002, “Vinul este
produsul obtinut exclusiv prin fermentarea alcoolica, totala sau partiala,
a strugurilor proaspeti, presati sau nu, sau a mustului de struguri”.

Aceastd definitie arata ca nici o altd bautura alcoolica naturald nu
se poate numi vin, daca nu provine din struguri (ex. vin de cirese, daca
provine din cirese, etc.). Prin aceastd definitie Oficiul International al
Viei si Vinului protejeaza vinul de celelalte bauturi alcoolice. U.E a
recunoscut definitia datd vinului odatd cu organizarea pietei comunitare
prin Reglementarea nr. 1493/1990.

Continutul n alcool al vinului nu are voie s fie mai mic de 8,5%
vol. (grade alcoolice), exceptie facand in anii nefavorabili din punct de
vedere climatic cand strugurii nu ajung la maturitatea deplind si cand se
admite un continut minim de 7% vol. alcool.
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Autenticitatea si tipicitatea vinului

Calitatea unui vin este garantata de doud notiuni strans legate intre
ele dar care nu sunt identice.

Acestea notiuni sunt: autenticitatea $i tipicitatea.

Autenticitatea face referire la soiul si podgoria din care provine
vinul, iar tipicitatea la caracteristicile vinului, imprimate de soi, podgorie
si tehnologia utilizatd. Cele doud notiuni sunt riguros controlate la
vinurile destinate exportului. S-au stabilit criteriile pentru controlul
autenticitatii vinurilor:

- spectrul antocianic la vinurile rosii;

- continutul 1n acid shikimic la vinurile albe;

- amprenta aminoacizilor din vin;

- alcatuirea izotopica a alcoolului si apei din vin.

Vinuri generice si semigenerice

Cele doua notiuni se refera la “vinurile de marca ”, adica vinurile
de Tnalta calitate pentru care trebuie sd existe marcile de calitate (Audier
J., 1998).

Un vin generic de marca, poartd o denumire de origine celebra:
“vin de Bordeaux”, “vin de Malaga”, “vin de Tokay”, “vin de Cotnari”,
“vin de Murfatlar”, etc. Legislatia fiecarei tari stabileste elementele
comune care definesc vinurile de marca, iar esantioanele de referinta se
pastreaza in vinoteca (Tardea C., 2003).

Vinurile semigenerice sunt vinuri de marca delocalizate, adica
scoase din arealele consacrate de producere si obtinute in alte zone
viticole. In aceasta situatie sunt vinurile speciale, spumante, vermut,
bitter, pentru care existd derogere de la indicatia geografica (Tardea C.,
2007).

Legislatia U.E nu da nicio definitie pentru vinurile generice §i
semigenerice, ba mai mult in Rezolutia nr. 9/79 a OIV se mentioneaza ca
indicatiile geografice ale produselor din domeniul viti-vinicol nu pot fi
considerate generice.
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Productia de vin mondiali si in Roménia

Datele statistice prelucrate de specialisti indica productia mondiala
de vin ca fiind de 260-270 milioane hectolitri/an din care cca., 75-85% se
produc in Europa. Cele mai mari tari producatoare de vin din Europa sunt
Franta si Italia, care produc aproximativ 45-50 milioane hL vin/an
fiecare.

Romania produce circa 6-7 milioane hl/an. Din aceastd cantitate
cca. 5 milioane hl reprezintd consumul intern, iar restul de 1-2 milioane
hl se exporta.

S-a constatat cd in lume existd o supraproductie de vin din care
(pentru evitarea crizei economice 1n viticulturd), o mare cantitate de vin
se distila, iar distilatul este destinat prepararii bauturilor alcoolice
speciale.

Globalizarea comertului cu vinuri si Calitatea vinurilor

Un comert globalizat in domeniul vinicol presupune producerea
vinurilor dupad anumite standarde internationale. Potrivit acestora
produsul vin, trebuie s satisfaca cerintele consumatorilor. Astfel se vor
promova doar vinurile de calitate: Chardonnay, Sauvignon, Cabernet
sauvignon, Pinot gris, Pinot noir, Riesling italian, Muscat ottonel, etc.

Vinurile autohtone de calitate (Grasa de Cotnari, Feteasca alba),
isi vor gasi greu locul pe o piatd globalizata, drept pentru care vinul se
opune globalizarii comertului.

Calitatea vinului este datd de compozitia fizico-chimica si de
insusirile lui organoleptice.

1.1.1 Criteriile pentru stabilirea categoriilor de calitate a
vinurilor

Criteriile unanim recunoscute pentru stabilirea categoriilor de
calitate a vinurilor sunt:

- Continutul in CO,. Conform acestui criteriu vinurile se grupeaza
in doud categorii: vinuri linistite (obisnuite) care contin 0,30-1,45 g
COy/litru, dizolvat in masa vinului, iar presiunea in sticld este
nesemnificativa (< 0,50 bari) si vinuri efervescente, obtinute prin
tehnologii speciale (sampanizare, impregnare de gaz) si care contin
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cantitati > 2 grame COy/litru, iar presiunea din butelie ajunge la 1,5-3,5
bari la temperatura de 20°C;

- Continutul in alcool. Alcoolul este foarte important pentru
incadrarea vinurilor in categoriile de calitate. In functie de alcool, vinurile
se clasificd in: vinuri de masa (cu continut mic de alcool, 8,5-10% vol.),
vinuri de calitate, cu alcool Intre 10,5-14,0% vol., vinuri speciale, pe
baza de must si vin, cu adaos de distilat de vin, care contin 15-18% vol.,
uneori chiar mai mult;

- Continutul in zaharuri. Zaharul ramas nefermentat in vin,
influenteaza calitatea acestora. Conform normelor actuale ale OIV, se
trece de la vinurile seci (lipsite de zaharuri), la vinurile demidulci si dulci,
apoi la vinurile foarte dulci (bogate in zaharuri). Pentru vinurile foarte
dulci nu se mai foloseste termenul de vin licoros, deoarece acesta este
rezervat pentru desemnarea vinurilor speciale de lichior.

In functie de zaharurile rimase nefermentate, vinurile se clasifica
in:

1. Vinuri linistite de masa si de calitate:

- vinuri seci (cu un continut in zaharuri de 4 g/l inclusiv);

- vinuri demiseci (4,01-12 g/1 zaharuri inclusiv);

- vinuri demidulci (12,01-50 g/l zaharuri inclusiv);

- vinuri dulci (> 50 g/l zaharuri);

2. Vinuri efervescente (spumante, spumoase, petiante):

Vinurile spumante:

- extrabrut (brut nature) cu un continut in zaharuri pana la 6 g/l;

- brut, cuun continut in zaharuri intre 6,0-15,0 g/l zaharuri;

- extrasec (extradry) cu un continut in zaharuri intre 12,0-20,0

g/l zaharuri,

- sec (dry), cu un continut in zaharuri intre 17,0-35,0 g/l;

- demisec, cuun continut in zaharuri intre 33,0-50 g/1;

- dulce, cu peste 50 g/l zaharuri.

Vinurile spumoase:

- seci, cu un continut in zaharuri de pana la 12 g/l;

- demiseci, cu un continut in zaharuri intre 12,01-30,0 g/1;

- demidulci, cu peste 30 g/l zaharuri.
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La vinurile efervescente (spumoase si spumante), este obligatoriu
ca pe etichetd sa se Inscrie categoria de calitate determinatd de continutul
in zahar (extrabrut, brut, etc.), iar la vinurile linistite (obignuite), aceasta
mentiune este facultativa.

3. Vinuri speciale aromatizate (vermut si alte vinuri aromatizate):

- extraseci, cu pana la 12 g/ zaharuri,

- seci, cuun continut In zaharuri intre 12,01-40,0 g/l;

- demiseci, cu un continut in zaharuri intre 40,01-80 g/l
zaharuri;

- dulci, cu peste 80 g/l zaharuri.

Pe eticheta acestor vinuri este obligatoriu sa se inscrie categoria de
calitate, determinatd de continutul in zahar (sec, demisec, etc.).

1.1.2  Clasificarea vinurilor si produselor pe baza de must si
vin in Roménia conform Legii viei si vinului 244/2002

Gama vinurilor produse in Romaénia este foarte diversificata,
datorita diversitdtii conditiilor climatice si a soiurilor care alcatuiesc
sortimentele podgoriilor in care se cultiva vita de vie. In Romania se
produc:

-vinuri de masa si de calitate: albe, rosii si rose;

-vinuri speciale: aromatizate, licoroase, spumante, alcoolizate;

-produse pe baza de must si vin si

-produse obtinute din subprodusele vinicole (tabelul 1)

Tabelul 1
Clasificarea vinurilor §i produselor pe bazad de must si vin in Romania
conform Legii viei si vinului 244/2002
(prelucrat de Tardea C., 2007)

Nr. Categoria Tipurile de vin si alte produse

Crt. vinurilor

1. Vinuri de masa | 1.1. Vinuri de masa seci cu tidria alcoolica
(albe, rosii, rose) dobandita de minimum 8,5% vol. fara identitate de

soi si podgorie.
1.2. Tulburelul, vin in curs de desavarsirea
fermentatiei alcoolice, neseparat de drojdie, cu taria
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alcoolicad potentiald (totald) de 8,5% vol., din care
alcool dobandit minimum 3% vol.

1.3. Vinul pelin, vin aromatizat obtinut prin
fermentarea mustului in prezenta pelinului, sau din
vin cu adaos de extract de pelin, cu sau fara
utilizarea indulcitorilor autorizati (must concentrat,
zaharoza).

Vinuri de calitate
(albe, rosii si rose)

2.1. Vinuri de calitate superioara (VS) cu indicatie
geografica recunoscuta, taria alcoolica dobandita de
minimum 10,5% vol., cu sau fara identitate de soi.
2.2. Vinuri de calitate cu denumire de origine
controlata (DOC), identitate de soi sau sortimentul
de soiuri din care provin, taria alcoolica dobandita
de minimum 11% vol.

In functie de stadiul de maturare a strugurilor la
cules si insusirile de calitate ale vinurilor, acestea
se Incadreazd in urmadtoarele categorii (trepte de
calitate):

2.2.1. DOC-CMD, obtinut din struguri culesi la
maturitate deplinda (CMD), cu continutul in zaharuri
de minimum 187 g/litru de must.

2.2.2. DOC-CT, obtinut din struguri culesi tarziu
(CT) cu un continut in zaharuri de minimum 220
g/l de must.

2.2.3. DOC-CIB, obtinut din struguri culesi la
innobilarea boabelor (CIB) prin atacul putregaiului
nobil sau prin stafidire cu continutul in zaharuri de
minimum 240 g/l de must.

Vinuri speciale
(efervescente
aromatizate, de
lichior, alte vinuri
speciale)

3.1. Vinuri spumante (sampanizate) bogate in CO2
de origine endogena, obtinute prin fermentatia
secundara a vinului in butelii speciale. Presiunea
CO2 in butelie la produsul finit, este de minimum
3,5 bari.

3.2. Vinuri spumante de tip muscat, obtinute din
must de struguri cu aromad de muscat, prin
fermentare in rezervoare speciale (acratofoare).
Taria alcoolica dobanditd de minimum 6% vol.,
presiunea de CO, in butelie, minimum 3 bari.

3.3. Vinuri spumoase (gazeificate) cu continut de
CO, de origine exogena, obtinute prin impregnarea
vinului cu dioxid de carbon. Presiunea CO, in
butelie, minimum 3 bari.

3.4. Vinuri petiante (scanteietoare), cu un continut
in CO, de origine endogena care dezvolta in butelii
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o presiune mai redusa de 1-2,5 bari. Taria alcoolica
potentiala 9% vol., din care alcool dobandit
minimum 7% vol.

3.5. Vinuri perlante (care perleaza la turnare in
pahare) cu continut in CO, total sau partial de
origine exogena, care dezvoltd in butelie o presiune
de 1,0-2,5 bari. Taria alcoolici dobandita,
minimum 7% vol.

3.6. Vinuri aromatizate obtinute din vin in
proportie de cel putin 75%, cu adaos de extracte de
plante aromate, must natural de struguri, must
concentrat, mistel, distilat de vin, alcool alimentar,
zaharoza. Taria alcoolicd totald de cel putin 17,5%
vol., din care taria alcoolicd dobanditd minimum
14,5% vol.

3.7. Vinuri de lichior (licoroase), tari si dulci, cu 15
pand la 22% vol. Alcool si continut in zaharuri de
minimum 80 g/l. Se obtin din must sau vin, cu
adaos de distilat de vin, alcool de origine viticold
sau alcool alimentar, mistel sau must concentrat
rectificat (MCR).

3.8. Vinuri peliculare de tip oxidativ, obtinute prin
aplicarea unei tehnologii speciale sub influenta unei
pelicule de levuni, care metabolizeaza alcoolul si il
transforma in aldehida acetica.

3.9. Bauturi efervescente slab alcoolice: vinuri
spumante cu arome de fructe (vinifruct), vinuri
spumante de tipul ,,Wine cooler” (vin racoritor),
bautura spumantd de tipul ,,petillant de raisin”,
vinuri medicinale.

Vinuri de hibrizi
(albe, rosii si rose)

4.1. Vinuri obtinute din hibrizi producatori directi
(albe, rosii, roze), slab alcoolice 6-8% vol.,
destinate pentru industrie (producerea otetului de
vin si distilatului de vin).

4.2. Vinuri de hibrizi pentru consum familial, cu
continut in alcool ce depaseste 8% vol., obtinute
din hibrizii vechi si hibrizii Innobilati interspecifici.

Alte vinuri
speciale

5.1. Vinuri speciale dulci naturale, care au un
continut in glucoza si fructoza > 45 g/l si rezultd
prin fermentatia alcoolica partiald a

strugurilor a cdror continut in zaharuri a fost in
exclusivitate marit prin  tehnici  speciale:
deshidratarea strugurilor la soare (vin de paille),
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alegerea  boabelor  stafidite-botritizate  (vin
botritizat), eliminarea apei prin inghetarea
strugurilor (eis wein).

5.2. Vinuri de gheata (ice wine), obtinute exclusiv
din strugurii care au suferit o crioselectie in
plantatii (temperaturi < -7°C). Titrul alcoolic
dobandit minimum 5,5% vol., aciditate volatila
maxima 35 miliechivalenti/litru.

5.3. Vinuri ecologice, obtinute din strugurii
rezultati prin cultura ecologica a vitei de vie (fara
ingrasaminte chimice, fard pesticide). Normele de
calitate sunt aceleasi ca la vinurile obisnuite (de
masa, de calitate).

Produse pe baza
de must

6.1. Mustul de struguri tdiat, oprit sa intre in
fermentatie alcoolica prin aplicarea unui procedeu
autorizat (sulfitare, refrigerare), continutul in alcool
nu depaseste 1% vol.

6.2. Mustul de struguri concentrat, care se obtine
prin eliminarea partiald a apei din mustul proaspat
sau din mustul taiat, printr-o metoda autorizata, alta
decat cea de incalzire pe foc direct. Continutul in
zaharuri minimum 50,9% indice refractometric.
Alcool dobandit, maximum 1% vol.

6.3. Mustul concentrat rectificat (MCR), care se
obtine prin eliminarea partiald a apei din mustul
proaspat sau tdiat, supus 1In prealabil unor
tratamente autorizate de dezacidificare si de
eliminare a altor compusi decat zaharul. Continutul
in zaharuri minimum 61,7% indice refractometric.
Alcool dobandit, maximum 1% vol.

6.4. Mustul de struguri partial fermentat, rezultat
prin fermentarea mustului proaspat, avand o tarie
alcoolica dobanditd mai mare de 1% vol., dar mai
micd cu 3/5 din taria alcoolicd potentiald (taria
alcoolica totald).

6.5. Sucul de struguri, care este produsul
nefermentat, dar fermentescibil, obtinut din mustul
de struguri, mustul concentrat sau din suc de
struguri concentrat. Poate contine cel mult 1% vol.
alcool.

6.6. Sucul de struguri concentrat, obtinut prin
eliminarea partiala a apei din sucul de struguri
printr-o metoda autorizatd, alta decdt cea de
incdlzire pe foc direct. Continutul in zaharuri
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minimum 50,9% indice refractometric. Alcool
dobandit, cel mult 1% vol.

6.7. Mistelul, care se obtine prin alcoolizarea
mustului neintrat in fermentatie. Taria alcoolica
dobandita 12-15% vol. Alcoolizarea se face cu
alcool de origine viticold sau cu alcool alimentar.

Produse pe baza
de vin

7.1. Vinul alcoolizat, obtinut din vin sec cu adaos
de distilat de vin, taria alcoolica dobandita intre 18
si 24% vol., si aciditatea volatila maximum 1,5 g/l
exprimatd in acid acetic.

7.2. Distilatul de vin,obtinut prin distilarea vinului
natural sau a vinului alcoolizat, taria alcoolica
maxima 86% vol.

7.3. Romaniacul (vinarsul), obtinut exclusiv din
distilatul de vin invechit in butoaie de stejar,
minimum 12 luni. Téria alcoolicd minima 36% vol.

7.4. Rachiul de vin, obtinut din distilatul de vin,
invechit in butoaie de stejar minimum 6 luni cu sau
fara adaos de bonificatori, prin diluare cu apa
dedurizata. Taria alcoolica minima 37,5% vol.

7.5. Brandy de vin (weinbrandy), obtinut din
rachiul de vin in amestec cu distilatul de vin, prin
invechire in vase de stejar minim 1 an. Taria
alcoolica imprimatd de distilatul de vin, nu trebuie
sa depdseasca 50% din titrul alcoolic al produsului.

7.6. Otetul de vin, obtinut prin fermentatia acetica a
vinului, sau a amestecului fermentescibil pe baza de
vin (70% vol. Minim). Aciditatea otetului de vin,
minim 60 g/l exprimata in acid acetic.

Produse obtinute
din coprodusele
vinicole

8.1. Alcoolul de origine viticola, obtinut exclusiv
prin distilare si rectificare, pornind de la vin, pichet,
distilatul de vin, tescovina de struguri, distilatul de
tescovind si drojdie de vin. Continutul in alcool,
minimum 95,5%.

8.2. Rachiul de drojdie, obtinut din distilatul de
drojdie neinvechit sau invechit timp de 6 luni in
vase de stejar, cu adaos de bonificatori. Taria
alcoolica, minima 37,5% vol.

8.3. Spuma de drojdie, obtinuta din drojdia de vin
printr-un proces de distilare si redistilare la
maximum 86% vol. alcool, cu ajutorul unor
instalatii care permit separarea fractiunilor ,,frunti”
si,,cozi”. Prin diluare

cu apa dedurizata, rezultd produsul finit cu taria
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alcoolica de 37,5% vol.

8.4. Rachiul de tescovina, obtinut din distilatul de
tescovind neinvechit sau invechit in vase de stejar,
minimum 6 luni. Prin diluare cu apa dedurizata
rezulta produsul finit cu 37,5% vol. alcool.

8.5. Pichetul, obtinut prin spalarea cu apa a
tescovinei proaspete sau fermentate pentru
epuizarea de =zaharuri. Dupd fermentare, se
utilizeaza la producerea alcoolul de origine viticola.
Poate intra si in compozitia amestecului
fermentescibil, folosit la producerea otetului de vin.

1.2 CARACTERIZAREA SUMARA A CATEGORIILOR SI
TIPURILOR DE VINURI

1.2.1 Vinurile de masa

Vinurile de masa seci

- sunt vinuri slab alcoolice (8-10% vol. alcool), albe, rosii si rose;

- se obtin in arealele specializate pentru vinuri de masa, din: soiuri
de mare productie (Galbed de Odobesti, Zghihard de Husi, Francusa,
Plavaie, Babescd neagra, Aligote, Burgunder, Steinschiller, care
acumuleaza zaharuri in cantitdti mijlocii (150-170 g/1), din soiuri de
calitate la care strugurii nu au acumulat cantitatile specifice de zaharuri,
din soiuri mixte (Chasselas) si din soiuri de vitd rezistente admise in
cultura (Brumariu, Purpuriu);

-acestea sunt vinuri anonime, adicé nu au pretentii de identitate, soi
si podgorie, dar nu sunt vinuri de calitate inferioard, deoarece trebuie sa
indeplineasca norme de calitate ca si celelalte vinuri.

Legislatia viti-vinicold din Roméania prevede pentru vinurile de
masd urmatoarele norme de calitate:

- alcool minim dobandit 8,5% vol. Sub aceasti valoare este destinat
industrializarii (distilare, otet);

- aciditate totald minima, 4,5 g/l exprimata in acid tartric ( vinurile
de masa trebuie sa aiba aciditatea totala intre 5,5-6,5 g/l exprimata in acid
tartric);
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- extractul sec nereducétor, minimum 15 g/l pentru albe si rose si,
16 g/1 pentru rosii (in general vinurile de masa sunt slab extractive, in
special daca musturile s-au limpezit cu cantitati mari de bentonita);

- din punct de vedere organoleptic, trebuie sa fie lipsite de gusturi
si mirosuri straine;

- in general ele sunt vinuri seci, nu suportd invechirea §i se
consuma ca vinuri tinere.

Tulburelul

Intra tot in categoria vinurilor de masa cu toate ca el este un vin in
curs de desavarsire a fermentatiei alcoolice, neseparat de drojdie, cu
titrul alcoolic potential de 8,5% vol., din care alcool dobandit 3% vol., si
care se da in consum pana la sfarsitul anului in curs, doar varsat.

Vinul pelin

Este o specialitate romaneasca de vin de masa aromatizat cu extract
de pelin, care se produce primavara §i toamna, se comercializeaza varsat
sau imbuteliat, pentru a se consuma ca aperitiv.

1.2.2 Vinurile de calitate

- au taria alcoolica ridicata (10,5-14,0% vol.) si se obtin doar in
arealele viticole consacrate pentru producerea vinurilor de calitate din
soiuri cu Insusiri tehnologice superioare, care acumuleaza in struguri
cantitati mari de zaharuri (180-250 g/1): feteasca (alba, regald, neagra),
Tamaioasa romaneascd, Busuioacd de Bohotin, Muscat ottonel,
Chardonnay, Sauvignon, Riesling italian, Furmint, Traminer, Pinot gris,
Pinot noir, Merlot, Cabernet sauvignon, etc.

Conform Ord MAPAM nr. 458/2003, vinurile de calitate se Tmpart
in doua categorii:

- vinuri de calitate cu indicatie geografica recunoscuta (vin de
Mrfatlar, vin de Cotnari, etc.)

- vinuri de calitate cu denumire de origine controlata.

Ambele categorii pot fi seci, demiseci, demidulci si dulci.
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Vinurile de calitate cu indicatie geograficd recunoscutd

- sunt denumite si vinuri superioare (VS);

- trebuie s aiba urmatoarele caracteristici: tiria alcoolicd doban-
dita de min.10,5% vol., aciditate totala 4,5 g/l acid tartric, extract sec
nereducator min. 18 g/l (pentru vinurile albe si rose) si 19 g/l (pentru
vinurile rosii), cu sau fara mentionarea soiului sau sortimentului de soiuri
din care provin;

- pentru a beneficia de denumirea de soi, trebuie sd provina in
proportie de 85% din soiul indicat pe eticheta (Cotea D.V. 2009).

Pentru vinurile cu indicatie geograficd recunoscuta, este obligatoriu
ca strugurii si vinul sa se produca la locul de origine, iar conditionarea,
depozitarea si imbutelierea sunt permise in alt loc.

Vinurile de calitate cu denumire de origine controlati (DOC)

Denumirea de DOC, provine din legatura stransa dintre soiuri si
teritoriul pe care se cultiva vita de vie (terroir viticole), care imprima
vinurilor insusiri specifice, alaturi de soiul sau sortimentul de soiuri,
modul de cultura al vitei de vie si tehnologia de vinificatie utilizata.

Conditiile de calitate pe care aceste vinuri trebuie sa le
indeplineasca sunt: alcool minim dobandit 11% vol., aciditatea totalad
minimum 4,5 g/, exprimatd in acid tartric, extract sec nereducator
minimum 21 g/l la vinurile albe si rose si 23 g/l la vinurile rosii. Este
obligatorie mentionarea soiului sau sortimentului de soiuri din care aceste
vinuri provin. In principal ele trebuie si prezinte in butelie 100% soiul
din care provin. Atestarea soiului se face prin sedinte de degustare a
vinului.

Clasificarea actualdi a vinurilor DOC

Conform Legii Viei si Vinului nr. 244/2002 in sistemul organizarii
comune a pietei viti-vinicole, clasificarea vinurilor DOC se face in
functie de gradul de maturitate al strugurilor la cules, insusirile calitative
si caracteristicile de compozitie ale vinurilor. Din acest punct de vedere
vinurile se incadreaza in urmatoarele categorii:

» vinuri cu denumire de origine controlatd, obtinute din struguri
culesi la maturarea deplind (DOC-CMD) cu un continut in zaharuri de
minimum 187 g/l de must. Téaria alcoolicd dobanditd de minimum 11%
vol., extractul sec nereducdtor minimum 21 g/l pentru vinurile albe si
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roze, 23 g/l pentru vinurile rosii. Treapta de calitate care se inscrie pe
eticheta buteliei, este “cules dupa maturarea deplind”(CMD);

P vinuri cu denumire de origine controlatd, obtinute din struguri
culesi tarziu, 1n stadiul de supramaturare (DOC-CT) cu un continut in
zaharuri de minimum 220 g/l de must. Taria alcoolica dobandita
minimum 11,5% vol. Treapta de calitate care se inscrie pe eticheta
buteliei este “cules tarziu” (CT);

P vinuri cu denumire de origine controlatd, obtinute din struguri
culesi la innobilarea boabelor (DOC-CIB) prin atacul de putregai nobil
sau stafidirea boabelor, cu un continut in zaharuri minimum de 240 g/l de
must. Taria alcoolicd dobanditd minimum 11,5% vol. Treapta de calitate
care se inscrie pe eticheta buteliei este “cules la innobilarea boabelor”
(CIB).

Mentiunile traditionale care se pot inscrie pe etichetele buteliilor

=9 (13 190 (Y5

sunt urmatoarele: “vin de vinoteca”, “comoara pivnitei”, “imbuteliat la
producator”, “maturat la baricuri”, “rezerve” etc.

Calitatii vinurilor DOC se certificd prin aplicarea unei holograme
autoadezive personalizatd pe eticheta buteliei. La vinurile de marca,
personalizarea se face prin gravarea fundului buteliilor de patrimoniu,
care reprezintd o semnatura discretd, o veritabild pecete de sticld, care
garanteaza autenticitatea vinurilor de prestigiu.

La producerea vinurilor de calitate DOC, Legea viei si vinului
interzice utilizarea unor procedee tehnologice si anume:

- folosirea preselor continui la vinificarea strugurilor si depasirea
randamentului de 72%, indiferent de tipul preselor;

- aplicarea tratamentului termic al mustuielii la producerea
vinurilor rosii;

- folosirea altor practici oenologice decat a celor admise prin
normele Legii viei si vinului.

Principalele caracteristici de compozitie pe care trebuie si le
indeplineasca vinurile de calitate cu indicatie geograficd recunoscutd si
vinurile cu denumire de origine controlatd (DOC), sunt prezentate in
tabelul 2.
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Tabelul 2

Caracteristicile de compozitie ale vinurilor in raport cu categoria lor de
calitate (dupa Legea viei si vinului)
Categoria de calitate

Caracteristicile VM VS DOC Trepte de calitate
de compozitie | (Vinuri | (Vinuride | (vinuride | DOC- | DOC- | DOC-
chimica de calitate calitate cu | CMD CT CIB
masd) | superioard) | denumire
de origine
controlata)
Taria alcoolicd
dobandita 8,5 10,5 11,0 11,0 11,5 11,5
minima (% vol.
alcool)
Aciditatea
totald minima 4.5 4.5 4.5 4.5 4.5 4.5
(g/1 acid tartric)
Ac. vol. g/l

acid acetic)
-pentru albe si
rose <108 | <108 <108 | <1,08 | <1,08 | <1,08
-pentru vinuri
rogii
Extract sec
nered. min
(@)
-pentru albe si
rose
-pentru vinuri
rosii

<1,20 <1,20 <1,20 <120 | <120 | <1,20

16 19 23 23 23 23

1.2.3 Atribuirea denumirilor de origine

Denumirile de origine a vinurilor intrd sub incidenta dreptului
international, a normelor de legislatie comunitara si a legislatiei nationale
a fiecdrei tari viticole, care este obligatd sd-si delimiteze arealele de
producere a vinurilor DOC.
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ONVV (Oficiul National al Viei si Vinului) este organismul care
face propunerea de atribuire a denumirii de origine, numai in cazul in
care conditiile cerute sunt respectate, adica strugurii sunt produsi in
arealul delimitat pentru regiunea de origine respectiva, iar vinificarea
strugurilor, conditionarea, depozitarea si imbutelierea vinului se fac in
acelasi areal. Doar in cazuri exceptionale se autorizeazd ca prelucrarea
strugurilor, depozitarea, conditionarea si imbutelierea vinurilor DOC sa
se faca in afara arealului de producere delimitat (Legea 244/2002).

ONDQOV (Oficiul National al Denumirilor de Origine pentru
Vinuri), este organismul national care emite decizii pentru dreptul de
producere a vinurilor DOC pe un anumit areal viticol. Deciziile se emit
pentru o perioada de timp lungd si de acestea pot beneficia toti
producatorii situati in arealele delimitate respective.

Producatorii sunt autorizati anual sd foloseascd denumirea de
origine pentru vinurile obtinute prin ,.certificatul de atestare” emis de
organele ONDOV. In cazul in care se constati ca la un producitor sau
comerciant, vinul nu mai corespunde normelor de calitate pentru
denumirea de origine atestatd, atunci ,,certificatul de atestare” poate fi
retras (Legea 244/2002).

1.2.4 Vinurile speciale

Includ vinurile obtinute prin tehnologii speciale de: sampanizare,
gazeificare (impregnare cu CQO,), aromatizare, alcoolizare, etc., iar
materia prima utilizatd poate fi: vinul natural, mustul de struguri, mustul
concentrat (MC), must concentrat rectificat (MCR), mistelul, distilatul de
vin, alcoolul alimentar si extractele de plante aromate si de fructe. Este
obligatoriu ca vinul sau mustul natural din componenta vinurilor speciale
sa reprezinte cel putin 75%.

Mentiondm ca, In timp ce vinurile DOC naturale se produc doar in
arealele viticole consacrate, vinurile speciale se pot produce si in afara
arealelor viticole.

Vinurile spumante

Sunt cunoscute sub denumirea de ,,sampanie de la numele regiunii
viticole Champagne din Franta (denumire de origine protejata).
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Acestea sunt vinuri efervescente la care CO,-ul este de origine
endogend. Ele se obtin prin fermentatie secundara in butelii speciale sau
in tancuri metalice Inchise, in care se dezvolta o presiune de 5-6 bari (1
bar=0,987 atm.). In butelie, presiunea in produsul final este doar de 1,5-
3,5 bari. Cand vinul spumant se pastreaza in contact cu sedimentul timp
de 9-12 luni, se obtine un buchet fin de invechire specific. La destuparea
buteliei si la turnarea sampaniei in pahar, se produce fenomenul de
efervescenta (datorita degajarii de CO,) cu formarea la suprafata vinului a
unui strat de spuma fina si persistentd. In acelasi timp in masa vinului
apar bule mici si translucide care produc ,,perlarea . Durata de spumare
si perlare este de cca 30 minute.

In Romania, vinurile spumante se obtin in mai multe podgorii si
centre viticole (Panciu, Iasi, Tarnave, Jidvei, Apold, etc.) din soiurile:
Feteascd regala, Feteasca alba, lordana, Pinot gris, Babeascd neagra,
Merlot, iar in Franta din soiurile Chardonnay si Pinot noir.

Vinurile spumante de tipul ,,Cremant*

Sunt vinuri efervescente de calitate la care CO,-ul este de origine
endogend. Ele se obtin prin fermentatie secundara in butelii speciale sau
in tancuri metalice inchise, printr-un ciclu tehnologic scurt de 50-60 zile.
Presiunea produsului finit in butelie este de 2,503,0 bari, iar durata de
spumare este mai micd decat la sampanie. La destuparea buteliei si la
turnarea vinului in pahar se produce o spuma sub forma de crema care se
imprastie repede, de unde si denumirea de ,,cremant . La acest tip de vin,
strugurii se preseaza intregi, in limita randamentului de 100 litri de must
din 150 kg de struguri.

Reglementarea UE nr. 1429/96, permite tuturor tarilor viticole ale
Uniunii s& produca vinuri spumante de tipul ,,Cremant®, cu conditia sa fie
produse din vinuri de calitate.

Muscaturile spumante

Sunt vinuri efervescente care se produc din strugurii cu aroma de
muscat, cu conditia ca la recoltare acestia sd aiba cel putin 180 g/l
zaharuri. Mustul se fermenteaza in tancuri inchise, timp de 10-12 zile,
pana ce vinul va avea o tarie alcoolica dobandita de 6% vol., cu pastrarea
unor cantititi mari de zaharuri nefermentate. Presiunea in butelie are
minimum 3 bari, iar insugirile de perlare si spumare sunt superioare
vinurilor spumante obignuite.
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