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Abstract. Red wine colour reflect variety nature, obtaining and 

conservation of the wine and anticipate some composition and gustative 
olfactive characteristics of this wine. Obtaining of red wines with adequate 
characteristics depend on row-material quality and applied of technology. 

The important requirement in achievement of technology are: advanced 
extraction of anthocyans from the grapes epicarp, of quick staring of alcoholic 
effervescence and it realizing under controlled conditions, releasing malo-lactic 
effervescence immediately after alcoholic effervescence and application of 
conditioning treatments. 

 

MATERIAL ŞI METODĂ 
Cercetările s-au efectuat în campania anului 2005 la S.C.D.V.V. Bujoru în 

condiţiile oferite de sectorul de microvinificare. Au fost vinificaţi strugurii din soiul 
Cabernet Sauvignon culeşi  la maturitatea tehnologică si s-au utilizat drojdii 
selecţionate (Fermactive RC) şi preparate enzimatice (Zymorouge extra G) în doze 
diferite pe mustuială. 

Strugurii au fost prelucraţi după tehnologia clasică prin macerare pe boştină în 
căzi de lemn. Variantele tehnologice luate în studiu: 

V0 –martor 
V1 – 0,5 kg/vag. drojdii si   50 g /vag. enzyme 
V2 -  1,0 kg/vag. drojdii si 100 g /vag. enzyme 
V3 – 1,5 kg/vag. drojdii si 150 g /vag. enzyme 
V4 – 0,5 kg/vag. drojdii  
V5 – 1,0 kg/vag. drojdii si 150 g /vag. enzyme 
V6 -   1,5 kg/vag. drojdii si 100 g /vag. enzyme 
V7 – 2,0 kg/vag. drojdii si   50 g /vag. enzyme 

REZULTATE SI DISCUTII 
Strugurii de Cabernet Sauvignon s-au recoltat la maturitatea tehnologică la 

un conţinut în zaharuri de 240 g/l, o aciditate totală de 5,3 g/l H2SO4 şi un 
conţinut în antociani din pieliţă de 1100 mg/kg. Din punct de vedere fitosanitar  
strugurii au fost sănătoşi, însă culoarea mai slabă faţă de alţi ani de producţie. 
Sulfitarea pe struguri  a fost identică la toate variantele, în concentraţie de 30 
mg/kgSO2. După terminarea fermentaţiei alcoolice, separarea fazelor s-a efectuat 



la realizarea densităţii de 1,000 g/cm3. În cursul macerării s-au urmărit: densitatea, 
temperatura, caracteristicile cromatice, conţinutul în antociani. După sfârşitul 
fermentaţiei alcoolice s-a realizat şi fermentaţia malolactică, apoi pritocul 
principal, înainte şi după cleire şi  analize fizico- chimice. 

 
                mg/l 

0
100
200
300
400
500

V0 V1 V2 V3 V4 V5 V6 V7

antociani la vinul brut

antociani la vinul
brut

 
 

Fig.1  - Cantitatea de antociani la vinul brut 
 
 

Sistemele utilizate pentru macerare-fermentare au avut o influenţă 
importantă asupra evoluţiei extracţiei la vinificare şi asupra caracteristicilor 
vinurilor obţinute. La macerare-fermentarea în căzi, extracţia este mai 
lentă, procesul mai greu controlabil, dar vinurile rezultate sunt de obicei de 
calitate foarte bună, cu toate că există riscul unor evoluţii nedorite. Durata 
procesului este relativ mai ridicată şi concentraţia  în compuşii de culoare 
mai scăzută decât a vinurilor obţinute la roto. La variantele V1-V7 s-au 
adăugat preparate enzimatice şi drojdii selecţonate în diferite doze. In toate 
cazurile, tratamentul cu enzime pectolitice de extracţie a dus la obţinerea 
unor vinuri calitativ superioare, cu personalitate şi tipicitate pronunţate. 
Drojdiile care realizează fermentarea zaharurilor influenţează compoziţia 
fizico-chimică şi cromatică a vinurilor. Drojdiile selecţionate folosite la 
vinificare au asigurat o culoare intensă a vinului în cursul etapei 
tehnologice de macerare a mustuielii. Rezultatele cele  mai slabe s-au 
înregistrat în vinul care nu a fost inoculat (V0), dar se obţin diferenţe la 
celelalte variante în privinţa acţiunii asupra polifenolilor şi culorii 
vinurilor, chiar asupra evoluţiei acestor caracteristici după fermentaţia 
alcoolică (fig.1,2,3, 4.). 
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Fig.2 - Conţinutul vinurilor în polifenoli totali. 
 

Preparatele enzimatice pectolitice folosite în timpul fermentării-macerării 
mustuielii  accelerează desăvârşirea proceselor de extracţie şi limpezire a 
mustului, de extracţie şi stabilizare a culorii, de ameliorare a filtrabilităţii şi 
maturării vinurilor. 
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Fig.3 -  Cantitatea de antociani din vin după 6 luni de maturare. 
 

Realizarea fermentatiei malolactice are un efect pozitiv cunoscut asupra 
calităţii vinurilor, determinând creşterea armoniei gustative prin scăderea 
aciditătii incisive a acidului malic care accentuează duritatea taninurilor, 
stabilitatea mai bună faţă de atacul bacteriilor lactice. 
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Conţinutul vinurilor în polifenoli, antociani este mai ridicat la variantele 
enzimate fata de martor şi scade pe timpul maturării datorită polimerizarii şi 
precipitării lor în timp (fig.1, 2, 3). 

Intensitatea coloranta scade semnificativ după 6 luni de maturare cu până la 
20% faţă de vinul brut. Acest fapt se datorează proceselor de limpezire aplicate 
vinului brut prin bentonizare şi sulfitare (fig.4). 
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Fig. 4  - Intensitatea colorantă la vinuri. 
 
 

CONCLUZII 
1. Calitatea vinurilor roşii este dată de compoziţia acestora, care depinde de 

calitatea materiei prime şi de modul de vinificare. 
2. Din punct de vedere organoleptic, V2 a obţinut vinul cu o culoare roşie 

intensă, buchet curat, personalitate şi tipicitate de soi, extractivitate, armonie 
gustoasă, lipsă de duritate şi gust amar, bogaţie în componente cu efect benefic 
asupra consumatorului. 

3. Calitatea vinurilor roşii poate fi îmbunătăţită prin alegera adecvată a 
sistemului de vinificare şi a tratamentelor aplicate. 
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