– REZUMAT – 
STUDIUL PRIVIND OPTIMIZAREA TEHNOLOGIILOR DE OBŢINERE A VINURILOR ROŞII DE CALITATE SUPERIOARĂ, SOIURI PURE ŞI DE TIP SORTIMENT, ÎN PODGORIA VÂNJU MARE – OREVIŢA
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Cercetările s-au derulat în perioada anilor viticoli 2005, 2006, 2007 şi 2008 asupra soiurilor: Cabernet Sauvignon, Merlot, Fetească neagră, Pinot noir şi Sangiovese, fiind vizate următoarele obiective:
· Obiectivul 1: „Definirea potenţialului tehnologic al soiurilor pentru vinuri roşii cantonate în podgoria Vânju Mare – Oreviţa, în raport cu condiţiile specifice diferiţilor ani viticoli”.
· Obiectivul 2: „Stabilirea posibilităţilor de optimizare a principalilor factori biotehnologici de vinificaţie primară în procesul de producere a vinurilor roşii soiuri pure şi de tip sortiment, în podgoria Vânju Mare – Oreviţa”.
· Obiectivul 3: „Cuantificarea parametrilor de compoziţie şi calitate ai vinurilor roşii soiuri pure şi de tip sortiment în raport cu diferitele stadii de evoluţie”. 

Pentru realizarea obiectivului 1, în anii viticoli, potrivit metodologiilor oficiale, au fost urmăriţi în dinamică parametrii specifici maturării strugurilor. Pe baza datelor s-au stabilit nivelurile conţinuturilor în glucide, aciditate, antociani, taninuri, precum şi elementele de structură cromatică ale complexelor antocianice. La recoltare s-au precizat şi parametrii de productivitate şi randament. Au fost folosite metodele de analiză recomandate de OIV. 

Pentru realizarea obiectivului 2, s-a conceput şi aplicat un bloc experimental biotehnologic în compunerea căruia au fost incluse mai multe experimente pe următoarele aspecte: influenţele diferiţilor factori biologici şi biochimici asupra compoziţiei şi calităţii vinurilor; influenţele diferiţilor factori tehnologici asupra compoziţiei şi calităţii vinurilor roşii.

În vederea obţinerii vinurilor roşii de tip sortiment s-a procedat la combinaţii tehnologice între 2 sau 3 soiuri, în diferite proporţii. În toate cazurile s-au aplicat aceleaşi măsuri de vinificaţie primară.
Pentru realizarea obiectivului 3, în vederea definirii compoziţiei fizico-chimice şi fenolice a vinurilor soiuri pure şi de tip sortiment s-au folosit metodele fizico-chimice, chimice şi spectrofotometrice impuse de OIV şi adoptate de ICVV. 

Rezultate şi concluzii cu privire la potenţialul tehnologic al soiurilor

- Potenţialul glucidic al strugurilor la maturitatea deplină se exprimă prin conţinuturi medii situate între 180,9 g/l – la Sangiovese şi 231,7 g/l – la Pinot noir. În anumiţi ani conţinuturile în glucide din strugurii soiurilor Merlot, Fetească neagră şi Pinot noir permit obţinerea unor vinuri cu grade alcoolice situate în jur de 12,0 %vol. sau chiar peste acest prag (ex: Pinot noir).

La maturitatea tehnologică, ierarhia între soiuri se păstrează, dar la conţinuturi minime situate între 198 g/l – la Sangiovese şi 228 g/l la Pinot noir şi la conţinuturi maxime cuprinse între 209 g/l şi 264 g/l pentru aceleaşi soiuri. Ca medii, glucidele prezintă conţinuturi cuprinse între 203 g/l – la Sangiovese şi 235 g/l – la Fetească neagră. 
- Corespunzător conţinuturilor în glucide, la maturitatea deplină, aciditatea din struguri, ca valori medii, s-a situat între 4,64 g/l – la Pinot noir şi 5,90 g/l – la Sangiovese. La maturitatea tehnologică, aciditatea se situează ca valori minime între 3,30 g/l – la Pinot noir şi 4,65 g/l – la Sangiovese, iar ca valori maxime între 4,0 g/l şi 5,11 g/l pentru aceleaşi soiuri.

- În aceleaşi condiţii ecologice, specifice podgoriei Vânju Mare – Oreviţa, conţinuturile de antociani din struguri sunt definite de natura genetică a soiurilor. La maturitatea deplină, conţinuturile de antociani au situat în frunte soiul Cabernet Sauvignon, iar pe ultimul loc soiul Pinot noir. Conţinuturile medii de 1282 mg/kg boabe şi respectiv 620 mg/kg boabe argumentează menţionarea.

La maturitatea tehnologică, conţinuturile medii în antociani ordonează soiurile, în sens descrescător astfel: Cabernet Sauvignon – 1402 mg/kg boabe; Fetească neagră – 1338 mg/kg boabe; Merlot – 1326 mg/kg boabe; Sangiovese – 1110 mg/kg boabe; Pinot noir – 739 mg/kg boabe. Se remarcă apropierea evidentă dintre Merlot şi Fetească neagră şi sub acest aspect.
În raport cu conţinuturile în antociani şi proporţiile extractivităţii lor, rezervele tehnologice, care pot ajunge în vin, prezintă niveluri cuprinse între 314 mg – la Pinot noir şi 615 mg – la Fetească neagră, pentru maturitatea deplină şi între 418 mg – la Pinot noir şi 695 mg – la Cabernet Sauvignon, pentru maturitatea tehnologică.

- În structura cromatică a complexelor antocianice, la maturitatea tehnologică, componenta galbenă ocupă proporţii situate între 29,0 % - la Cabernet Sauvignon şi 33,5 % - la Pinot noir; componenta roşie plasează pe primul loc soiul Fetească neagră (cu 63,3 %), iar pe ultimul loc soiul Pinot noir (cu 58,8 %). La componenta albastră pe primul loc se situează Cabernet Sauvignon, iar pe ultimul loc Feteasca neagră.

- Însuşirile cromatice ale extraselor antocianice, obţinute din probe de pieliţe comparabile, au prezentat valori în funcţie de soi şi fenofazele maturării. La intensitatea colorantă primul loc este ocupat de Cabernet Sauvignon şi ultimul de Pinot noir. La tonalitate, situaţia se inversează: primul loc este ocupat de Pinot noir, iar ultimul de Cabernet Sauvignon, această mărime oenologică fiind condiţionată de nivelurile componentei galbene.

Structurile cromatice, conferite de proporţiile celor 3 categorii de pigmenţi, se reflectă fidel în valorile cationilor flavilium, mărime fenolică în măsură să exprime cel mai bine calitatea culorii. Sub acest aspect Feteasca neagră ocupă primul loc, urmată în ordine descrescătoare de: Cabernet Sauvignon, Merlot, Sangiovese, Pinot noir.

Baza genetică a soiurilor îşi pune decisiv amprenta şi pe capacitatea lor productivă. În aceleaşi condiţii ecologice, producţiile medii de struguri se situează între 6700 kg/ha – la Cabernet Sauvignon şi aproape de 9400 kg/ha – la Sangiovese. Pentru acelaşi soi, producţiile oscilează de la un an la altul, în funcţie de condiţiile climatice.
Cu privire la posibilităţile biotehnologice de elaborare a vinurilor 
· Pentru acelaşi conţinut în glucide, levurile selecţionate asociate cu enzime pectolitice şi activatori de fermentaţie produc cel mai mare conţinut în alcool. În cazul levurilor indigene, conţinuturile mai mici în alcool au drept cauze: raporturile de fermentaţie mai mari (de cele mai multe ori peste 17), şi conţinuturile mult mai mari de zahăr rezidual, rămas nemetabolizat.

· Efectele acţionării levurilor selecţionate, singulare sau în asociere cu enzimele pectolitice şi activatori, se reflectă şi în conţinuturile superioare de glicerol, situate între 10,41 g/l şi 10,64 g/l în comparaţie cu cele cuprinse între 9,7 g/l şi 10,23 g/l la activitatea levurilor indigene, singulare sau în asociere.

· Dinamica formării alcoolului şi evoluţia mai rapidă a temperaturii, în cazul implicării levurilor selecţionate, împreună cu enzime pectolitice şi activatori, determină o mai intensă extragere a diferiţilor constituenţi din fracţiunea solidă. Drept urmare sporesc considerabil conţinuturile în extract nereducător şi cenuşă.
· Fermentarea – macerarea sub acţiunea levurilor selecţionate, dar mai ales a levurilor selecţionate + enzime pectolitice sau levuri selecţionate + enzime pectolitice + activatori se soldează şi cu creşteri semnificative ale conţinuturilor în antociani extraşi, pentru aceeaşi durată de contact între fazele mustuielii. Se constată că enzimele pectolitice şi activatorii contribuie la sporirea conţinuturilor în antociani şi atunci când acţionează alături de levurile indigene.

· Însumarea absorbanţelor specifice celor 3 categorii de pigmenţi, regăsite în valorile intensităţii colorante, situează pe primul loc varianta levuri selecţionate+enzime pectolitice+activator. La tonalitate primul loc este ocupat de varianta cu levuri indigene, unde componenta galbenă ocupă cele mai mari proporţii.

· Proporţiile de cationi flavilium, obţinute prin conjugarea matematică a proporţiilor celor 3 categorii de pigmenţi, scot în relief varianta levuri selecţionate + enzime pectolitice + activator, ceea ce înseamnă că în acest caz culoarea prezintă şi cel mai înalt grad calitativ.
· Pentru aceeaşi materie primă, conţinuturile în glicerol cresc pe măsura creşterii dozelor de sulfitare. Peste 100 mg/l pot apărea însă situaţii neplăcute sub alte aspecte. SO2 determină creşteri ale glicerolului, datorită proprietăţii de a favoriza fermentaţia glicero-piruvică, în defavoarea fermentaţiei Gay-Lussac.

· Cu cât cresc dozele de sulfitare, cu atât sporesc şi conţinuturile de extract nereducător, substanţa evidenţiind o ridicată putere de extragere din faza solidă a diferitelor componente.
· Pentru aceeaşi compoziţie a mustuielii şi tip de levuraj, temperatura de fermentare-macerare influenţează semnificativ formarea glicerolului. Până la 26 – 290C glicerolul creşte cantitativ, pe măsura creşterii temperaturii de fermentare-macerare. Peste 290C procesul de formare a glicerolului se diminuează, cauza fiind un fenomen de autointoxicare a levurilor.

· Extractul şi cenuşa, precum şi proporţiile de cenuşă faţă de extract cresc continuu, indiferent de nivelurile temperaturii. La peste 300C pot apărea alte dificultăţi de ordin compoziţional, microbiologic şi organoleptic.
· Pe aceeaşi durată de macerare şi folosind aceeaşi materie primă, conţinuturile în antociani cresc odată cu creşterea temperaturii de fermentare-macerare. Acest aspect nu justifică însă temperaturi de peste 28 – 290C.

· La peste 290C conţinuturile mari în tanin pot imprima nuanţe de duritate, asprime şi gust amar, praguri ce trebuie evitate.
· Conjugând influenţele duratei de macerare, temperaturii de macerare şi SO2, principial, duratele de macerare pot scădea prin creşterea temperaturilor de fermentare-macerare şi dozelor de SO2. Pentru obţinerea unor vinuri cu o culoare mai lejeră şi conţinuturi mai mici în tanin se poate coborâ temperatura de macerare, dar nu şi durata de macerare.
Cu privire la compoziţia şi calitatea vinurilor soiurilor pure 
· Conţinuturile medii în alcool, pe ansamblul sortimentului, sunt apropiate la soiurile de înaltă calitate, cuprinse între 13,08 %vol. (Cabernet Sauvignon) şi 13,60 %vol. (Pinot noir), dar cu 0,11 %vol. sub 12 %vol. pentru soiul Sangiovese.

· Conţinuturile în glicerol, atât ca limite de variaţie, cât şi ca medii (între 10,4 şi 10,8 g/l) arată şi sub acest aspect apropierea între cele 4 soiuri de înaltă calitate (Cabernet Sauvignon, Merlot, Fetească neagră, Pinot noir).
· Aciditatea totală situează în frunte soiul Sangiovese, iar pe ultimul loc soiul Pinot noir. La celelalte soiuri aciditatea este cuprinsă între 4,16 g/l (Fetească neagră) şi 4,43 g/l (Cabernet Sauvignon).

· În afară de vinurile din Sangiovese, la toate celelalte soiuri vinurile se prezintă cu o extractivitate excelentă (aproape de 27 g/l sau peste 27 g/l) şi cu proporţii ridicate în substanţe minerale, ale căror proporţii sunt aproape sau peste 10 %, ceea ce semnifică un înalt grad de naturaleţe şi calitate.
· La antocianii din vinuri, primul loc este ocupat de Cabernet Sauvignon, urmat de Feteasca neagră şi Merlot, pe ultimul loc situându-se Pinot noir.

· În structurile cromatice ale complexelor antocianice din vinuri, componenta galbenă ocupă cea mai mare proporţie în vinurile de Pinot noir, componenta roşie în vinurile de Cabernet Sauvignon, iar componenta albastră tot în vinurile de Cabernet Sauvignon.
· Corespunzător conţinuturilor în antociani, intensitatea colorantă poziţionează pe primul loc soiul Cabernet Sauvignon, urmat de Merlot şi Feteasca neagră, iar pe ultimul loc soiul Pinot noir.

· Tonalitatea culorii (care exprimă raportul dintre pigmenţii galbeni şi cei roşii) aduc în prim plan vinurile de Pinot noir, iar pe ultimul loc situează vinurile de Cabernet Sauvignon.

· Indicatorul cromatic de sinteză – cationii flavilium – aduc pe primul loc vinurile de Cabernet Sauvignon, urmate în ordine descrescătoare de cele obţinute din Merlot şi Fetească neagră. La această mărime, vinurile de Pinot noir ocupă ultimul loc, cauza fiind proporţiile mari de pigmenţi galbeni.
· Pe parcursul fazelor de evoluţie ale vinurilor, compuşii fenolici – cei care conferă caracterul de bază al vinurilor roşii – evoluează, ca valori relative, unii în scădere alţii în creşte:
· diminuări cunosc: antocianii totali, pigmenţii roşii, intensitatea colorantă, cationii flavilium, antocianii liberi, taninurile, indicele de gelatină;
· creşteri cunosc: indicii de pvp şi pp, pigmenţii galbeni, pigmenţii albaştri, tonalitatea culorii, antocianii combinaţi, indicii de HCl şi EtOH.
· Sub aspect organoleptic, după cel puţin 12 luni de maturare la vas din lemn şi cel puţin 6 luni de învechire la sticle, vinurile de Vânju Mare – Oreviţa prezintă însuşiri senzoriale de un nivel excepţional: culoare vie, intensă, durabilă, gust ferm, plinătate (Cabernet Sauvignon); culoare roşie-rubinie, expresivă, gust încântător, viguros şi plin de eleganţă (Merlot şi Fetească neagră); culoare mai puţin intensă dar deosebit de plăcută la vedere, extractive şi echilibrate sub raport gustativ, datorită conţinuturilor ridicate în glicerol şi mai scăzute în aciditate (Pinot noir).
Privind vinurile de tip sortiment bivarietale

Din numeroasele combinaţii între două soiuri, cu proporţii diferite de participare, cele dintre Cabernet Sauvignon şi Fetească neagră şi cele dintre Merlot şi Fetească neagră – producţiile 2008, s-au remarcat în mod special.
· Conţinuturile în alcool – în toate situaţiile – deosebit de ridicate, cunosc unele diminuări pe măsura scăderii proporţiilor soiului Fetească neagră.

· La aciditatea totală, evoluţiile cunosc un sens invers, conţinuturile fiind cu atât mai mici, cu cât proporţiile de Fetească neagră în combinaţie sunt mai mari.
Atât la combinaţiile cu Cabernet Sauvignon, cât şi la cele cu Merlot, Feteasca neagră influenţează şi creşterea conţinuturilor în glicerol, extract, cenuşă şi proporţiile de cenuşă/extract, cu cât participarea ei este mai mare.
· La aceleaşi proporţii de participare a soiului Fetească neagră, conţinuturile în antociani şi intensitatea colorantă prezintă valori mai mari în combinaţiile cu Cabernet Sauvignon.

· Valorile tonalităţii culorii cunosc diminuări, cu cât proporţiile de Fetească neagră scad, atât la combinaţiile cu Cabernet Sauvignon, cât şi la cele cu Merlot.
Privind vinurile de tip sortiment trivarietale

- Dintre zecile de combinaţii între trei soiuri, cele care au dat satisfacţii depline de ordin compoziţional şi organoleptic au fost cele dintre: Cabernet Sauvignon + Merlot + Fetească neagră; Cabernet Sauvignon + Merlot + Pinot noir; Cabernet Sauvignon + Pinot noir + Fetească neagră, la proporţii menţionate în dreptul rezultatelor. 
- La combinaţiile în diferite proporţii ale soiurilor Cabernet Sauvignon, Merlot, Fetească neagră şi Pinot noir conţinuturile în alcool se pot situa între 13,8 %vol. şi 14,58 %vol., iar cele în aciditate cuprinse între 3,14 g/l şi 3,41 g/l.
- La aceleaşi combinaţii trivarietale între cele 4 soiuri de mare calitate, conţinuturile în glicerol prezintă valori ce pot depăşi 12 g/l, extractul nereducător poate depăşi 28 g/l, iar proporţiile de cenuşă faţă de extract depăşesc pragul de 10%, considerat ca ideal.
- Vinurile de tip sortiment obţinute cu participarea soiurilor Cabernet Sauvignon, Merlot, Fetească neagră şi Pinot noir dispun de conţinuturi importante în antociani, care pot ajunge până la 690 mg/l şi nu coboară sub 635 mg/l. Intensităţile colorante cu valori situate între 2,71 şi 2,91 confirmă conţinuturile în antociani.

- Participarea soiului Pinot noir alături de Cabernet Sauvignon, Merlot şi Fetească neagră determină sporirea tonalităţii culorii, până la valori de peste 0,480.
Privind posibilităţile de valorificare superioară a soiului Sangiovese prin vinuri de tip sortiment 
 Producţiile ridicate, dar de o calitate mai modestă, ale soiului Sangiovese pot fi superior valorificate, cu participarea în amestec tehnologic trivarietal cu câte două din soiurile Cabernet Sauvignon, Merlot, Fetească neagră, în proporţii de cel puţin 15% fiecare. În acest mod se pot obţine vinuri cu caracteristici superioare şi însuşiri organoleptice îmbunătăţite, faţă de martor (Sangiovese – soi pur).
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