 INTRODUCERE

           În teza de faţă am încercat să descriu etapele de fabricaţie a vinurilor roşii seci. Se ştie că obţinerea vinurilor roşii seci se bazează pe fenomenele caracteristice proceselor de fermentare – macerare ale mustului, în contact cu boştina, bazate pe proprietatea pigmenţilor antocianici de a se dizolva, în anumite condiţii, în mustul ce se îmbogăţeşte treptat în alcool. În timpul contactului mustului cu boştina, acesta se îmbogăţeşte, în afară de substanţe colorate (antociane), şi în taninuri, substanţe azotoase şi substanţe minerale.

Structura tezei

           Teza mea este structurată pe patru puncte şi cuprinde: în primul punct este prezentată caracteristica materiei prime folosite la fabricarea vinurilor roşii seci, în al doilea punct este descrisă tehnologia de obţinere a vinului roşu sec şi caracteristicile acestuia. În punctul al treilea se descrie caracteristica produsului finit, iar în punctul al patrulea caracterizez întreprinderea producătoare S.A. Mileştii Mici. Lucrarea se încheie cu concluzii, bibliografie şi anexe.

Etapele  cercetării

           În teză sunt prezentate toate etapele tehnologice de obţinere a vinului roşu sec de bună calitate. Etape cum ar fi: Recepţia strugurilor, Zdrobirea şi dezciorchinarea strugurilor, Separarea mustului ravac, Presarea boştinei, Limpezirea musturilor, Metode folosite pentru limpezirea musturilor. Am prezentat pe scurt ce rol are dioxidului de sulf în vinificaţie, acesta fiind foarte important pentru obţinerea vinului de calitate. Sunt scoase în evidenţă caracteristicile materiilor prime pentru fabricarea vinului roşu sec, care pleacă de la soiul de strugure şi ajunge până la compoziţia chimică a strugurelui. Totodată am efectuat bilanţul de materiale pentru obţinerea vinurilor roşii seci. 

          Fabricarea vinului roşu sec este foarte importantă şi trebuie să fie respectată întocmai pentru obţinerea unui vin de calitate superioară. Vinul, produsul viţei de vie şi al muncii omului, nu trebuie considerat ca un simplu şi banal bun de consum. Însoţitor al omului de mii de ani, vinul satisface încrederea cunoscătorului venerabil, cât şi a profanului. Este o condiţie a dezvoltării economice, a progresului tehnologic şi ştiinţific în numeroase regiuni din Europa şi din lume. Tehnologia vinului roşu sec este ştiinţa care se ocupă cu studiul metodelor de procesare a strugurilor în vederea obţinerii mustului, a procedeelor de obţinere a vinului sec, a metodelor de condiţionare, maturizare şi învechire, în scopul realizării unor produse finite care să corespundă legislaţiei actuale şi exigenţei consumatorilor.
La început, producerea vinului reprezenta o activitate casnică, cu elemente tehnologice rudimentare. Procesarea strugurilor, obţinerea vinului, condiţionarea, maturizarea şi îmbutelierea vinului, acum se realizează folosind maşini şi utilaje perfecţionate care reclamă cunoştinţele de mecanizare, automatizare şi mai nou de cibernetică. În ţările cu tradiţie vitivinicolă, ca de altfel şi în Republica Moldova, procesarea strugurilor, obţinerea vinului roşu sec, condiţionarea, maturizarea, învechirea, îmbutelierea şi livrarea vinului se realizează în unităţi de vinificaţie moderne – amplasate în podgorii şi centre viticole cu renume, aşa după cum de exemplu este S.A. Mileştii Mici despre care am scris în teza de faţă.
TEHNOLOGIA PRELUCRĂRII STRUGURILOR PENTRU FABRICAREA VINURILOR ROŞII SECI

1. Caracteristica materiei prime folosite la fabricarea vinurilor roşii seci

           Vinul este o băutură alcoolică, obţinută prin fermentarea mustului de struguri proaspeţi sau stafidiţi. Obţinerea vinului roşu sec este un proces de lungă durată, care necesită o îngrijire deosebită, începând de la recoltarea strugurilor şi până la învechirea, condiţionarea şi îmbutelierea produsului.  Materia primă, destinată obţinerii vinului, o constituie strugurii.
 Viţa de vie (Vitis vinifera) se cultivă pe teritoriul ţării noastre aproape în toate raioanele. Din documentele arheologice găsite în diverse zone, rezultă că viţa de vie a fost cultivată din cele mai vechi timpuri. Deoarece clima şi solul corespund cultivării acestei valoroase plante, în Republica Moldova se acordă o atenţie deosebită extinderii viticulturii. O trăsătură caracteristică a podgoriilor moldoveneşti o constituie faptul că viile sunt cultivate pe terenuri în pante, cu expunere favorabilă maturării strugurilor, pe soluri nisipoase şi calcaroase. Plantarea viţei de vie pe terenuri în pantă, cu înclinaţie mare, expuse eroziunilor, se face pe terase executate mecanic, fapt ce fixează. solul, obţinându-se recolte mari, de bună calitate.  În urma studiilor făcute pe o perioadă lungă, prin raionarea viticulturii s-a stabilit care sunt soiurile care dau cele mai bune rezultate în fiecare podgorie, atât ca producţie la hectar cât şi din punct de vedere calitativ
. 

           S-a dezvoltat, în mod special, cultivarea soiurilor de struguri, de masă, cultivându-se atât soiuri timpurii cât şi soiuri târzii, ca să se asigure consumul de struguri în stare proaspătă, pe toată perioadă cât mai îndelungată. De asemenea, se urmăreşte ca strugurii de masă cultivaţi să aibă boabe mari şi cărnoase, gustoase, aspectuoase şi rezistente la transport şi păstrare. 

          Prin raionarea soiurilor de struguri pentru vinul roşu sec, s-a urmărit atât, cultivarea unor soiuri valoroase cât şi obţinerea unor vinuri tipizate, cu caracteristici bine definite. Cultura soiurilor de struguri pentru vinurile roşii seci are particularităţi speciale, aceste fiind diferite de struguri pentru masă. De această particularitate trebuie să se ţină cont începând cu alegerea portaloiului în vederea altoirii, continuând apoi cu celelate secvenţe tehnologice care trebuie aplicate diferenţiat în funcţie de soiul cultivat şi zona de cultură. În structura soiurilor pentru vinurile roşii seci din Republica Moldova ponderea e de 19,5%.
 Soiurile de calitate superioară ocupă suprafeţe mult mai mari comparativ cu soiurile pentru vinurile curente. Soiurile pentru vinurile roşii seci sunt răspândite mai ales în podgoriile şi centrele viticole cu condiţii favorabile şi care au o îndelungată tradiţie şi experienţă. Cultura soiurilor pentru vinurile roşii seci impun scoaterea completă din perimetele nelimitate a hibrizilor producători direcţi, mai ales în raioanele din sudul ţării, unde acestea deţin suprafeţe însemnate
. Grupa soiurilor pentru vinurile roşii seci nu este foate numeroase, aici sunt reduse, soiuri care au o valoare deosebită, fiind însă cele mai cerute pe piaţa mondială a vinului. Soiurile de această grupă prezintă însuşiri biologice foarte diferite ceea ce implică elaborarea unor tehnologii de cultură diferenţiată, vigoarea este foarte diferită, şi de vigoare scăzută în cazul soiului Pinor Noir până la vigoare foarte mare în cazul soiului Feteasca Neagră. De asemenea potenţialului de producţie, epoca de măturare a strugurilor, prestabilitatea sa supra măturare, intensitatea colorantă diferă foarte mult de la un soi la altul.
Feteasca Neagră

Acest soi mai este cunoscut şi sub alte denumiri cum ar fi: Poama Fetei neagră, Coada Rândunicii, Păsăreasca Neagră. Este un soi foarte vechi, considerat si dacic care provine din soiul feteasca albă. 

          Rozeta prezintă scame rare şi ieste de culoare verde cafenie, frunza adultă este de mărimea mijlocie uniformă cu lobul terminal triunghiular cu dinţi mari şi margini drepte. Inflorescentă este uniaxială, cilindroconică, floarea este hermafrodită normală, cu 5-6 stamine şi polen fertil. Strugurele are mărimea mijlocie, formă cilindroconică sau cilindrică, butul este mijlociu ca mărime de formă sferică cu pieliţă colorată negru intens, acoperite cu multe prune, miezul este zemos şi necolorat. Perioada de vegetaţie este scurtă de 150-160 zile şi vigoarea foarte mare de aceea la altoire se evită portaltoi care amplifică şi  mai multă vigoare
. Fertilitatea este scăzută, doar 30-40% dintre lestari sunt fertile, productivitatea este mijlocie. Faţă de soiul Fateasca Alba din care provine este mai rezistent la ger (minus 22-24 grade Celsius), la secetă şi putregaiul cenuşiu. Se amplasează pe terenuri cu o fertilitate scăzută, iar la tăiere se lasă încărcături mari de rodire. Strugurii ajung la maturitate deplină în prima parte a lunii septembrie. În struguri la maturitate se poate acumula 240-260g zaharuri/litru, iar aciditatea mustului este de 4-4,7 g/litru H2SO4
. Se obţin totuşi producţii mici de 6-8t/ha, dar strugurii au o calitate deoasebită. Soiul Feteasca neagră este recomandat pentru a fi cultivat la obţinerea vinului de înaltă calitate în unele zone viticole din sudul Moldovei 

Cabarnet -Sauvignon


Acest soi este de origine franceză dar este răspândit în toate ţările cu o viticultură dezvoltată. Se recunoaşte după anumite caractere, şi anume: rozeta schemoasă, de culoare verde-albicioasă, frunza adultă are mărime mijlocie de culoare verde deschis, floarea este hermafrodită normală, cu polen fertilm, strugurele este mic, conic cu boabele aşezat destul de rar, iar bobul are formă sferică cu pieliţă de culoare neagră -albăstrui, acoperită cu pruina.

          Perioada de vegetaţie este mijlocie, e 180-190 zile iar vigoarea este mare, e un soi rezistent la secetă şi la putregaiul cenuşiu, are tolerante mijlocii la ger şi plasticitate ecologică mare, iar productivitatea este mijlocie. Maturarea boabelor are loc la 4 săptămâni după soiul chasselas dore, şi se acumulează 200-210g/zaharuri/litru în must, iar aciditatea este normală.

Merlot


E un soi originar din Franţa, cultivat pe suprafeţe mari în regiune de Medoc, iar în ţara noastră ocupă al II-lea loc ca suprafaţă cultivată. Caracterele de recunoaştere sunt: rozeta pufoasă de culoare albă-verzuie cu margini roşietice, frunza adultă de culoare verde închisă, dinţi mărunţi, inflorescenţa este uniaxială, cilindrică, conică, floarea este hermafrodită normală, strugurele este mărunt, cu boabe dese. Bobul este sferic, mic, acoperit cu o pieliţă groasă de culoare neagră şi acoperite cu un strat fin de pruine. Acest soi are o perioadă mijlocie de vegetaţie de 170-200 zile şi are vigurozitate crescută. Este sensibil la ger (-18 -16 grade Celsius) şi la secetă, dar este destul de tolerant la putregaiul cenuşiu. E un soi cu fertilităţi ridicate, încărcătura de rodine variază în funcţie de conditţile ecologice ale centrelor de cultură. Maturitatea deplină are loc la 3-4 săptămâni după chasselos dori, se acumulează cu o cantitate de 190-200 g/l zaharuri în must,  dar producţiile nu sunt foarte mari (10-16 t/ha)
.


Pinot Noir


E un soi foarte vechi, răspândit în majoirtatea serelor producătoare de vinuri roşii. Soiul Pinot Noir este în prezent unul dintre cele mai cerute vinuri de pe piaţă, datorită calităţilor deosebite ale vinului. Rozeta este pufoasă de culoare albă-verzuie cu margini roşietice, frunza adultă este de mărime mijlocie, rotundă, cu dinţi mărunţi, iar floarea este hermafrodită cu polen fertil şi abudent. 

          Strugurele e mic, uniaxial cilindric, are boabe foarte dese de formă sferică şi mărime mijlocie cu pieliţa de culoare negru - închis şi strat des de pruine. Perioada de vegetaţie este scurtă de 150-160 zile, iar vigoarea este scăzută, fertilitatea este bună dar productivitatea mică. E un soi tolerant la secetă şi unul din cele mai rezistente la ger (-22 -24 grade Celsius) este sensibil la atacul de putregai cenuşiu. Dă cele mai bune rezultate când este amplasată pe terenuri calcaroase cu expoziţie sudică. Având o vigurozitate redusă, nu e recomandat să se conducă în formă înaltă, fiind însă redus în forme semiinalte, sub formă de coordonare. Strugurele se maturizează în prima parte a lunii septembrie, când acumulează cantităţi mari de zaharuri (200-300g/l), aciditatea rămâne normală 3,5-4,5 g/l H2SO4. Soiul Pinot Noir în majoritatea areolelor vinicole cu condiţii favorabile pentru obţinerea vinurilor roşii seci se întâlneşte pe suprafeţe mari în bazinele binicole
.

Burgund

          Se recunoaşte prin: rozeta e  de culoare cafenie, frunza adultă e de mărime mijlocie, întreagă sau pentalobată, cu dinţi scurţi. Strugurele are forma cilindro-conică cu boabe dese, sferice de mărime mijlocie, pieliţa este de culoare neagră roşcată, iar miezul este zemos necolorat. 

         Vigoarea solului este mijlocie, iar perioada de vegetaţie e mai lungă. E un soi rezistent la putregaiul mijlociu, dar e puţin rezistent la temperaturile scăzute din timpul ierni. Boabele se maturează mai târziu cu o săptămână decât soiul Pinot Noir. În boabe se acumulează o canititate 180-190 g/l zaharuri, iar aciditatea mustului este destul de ridicată, de aproximativ 4,1-6,1 g/l H2SO2. E un soi de mare producţie, fiind valoros atât prin calitatea vinului cât şi prin intensitatea culorii. 

Dintre factorii care condiţionează calitatea materiei prime se cunosc următorii:

· Soiul strugurilor

        Fiecare soi are caractere şi însuşiri specifice, pe care le imprimă vinului. Soiul are influenţă asupra cantităţii de vin deoarece unele din ele dau producţii mari la hectar, iar altele dau producţii mici. Gradul de coacere al strugurilor şi momentul de recoltare influenţează atât producţia cât şi calitatea vinului obţinut chiar la acelaşi soi. Factorii ecologici sunt reprezentaţi de sol şi climă împreună cu elementele lor: Solul: natura acestuia şi măsurile agrotehnice influenţează calitatea strugurilor. Anumite soiuri nu dau vinuri de calitate decât dacă sunt cultivate în anumite regiuni viticole. 

· Clima
         E importantă atât în perioada de creştere cât şi în cea de coacere a strugurilor. Cu cât clima e mai rece, cu atât dezvoltarea strugurilor e încetinită. Mustul are aciditate mai mare dacă în perioada de coacere a fost frig. Umiditatea ridicată împiedică acumularea zahărului, strugurii rămân necopţi, aciditatea ridicată, iar sucul din boabe migrează la suprafaţă favorizând apariţia mucegaiului. Accidentele meteorologice influenţează mersul vegetaţiei viei cât şi cantitatea şi calitatea recoltei. 

· Atacuri de boli şi dăunători; 

· Factorii tehnologici apar în timpul obţinerii vinului:
- modul de prelucrare a strugurilor pentru obţinerea mustului;
- modul în care s-a făcut fermentarea mustului de struguri în vederea obţinerii vinului;
- îngrijirea acordată vinurilor de la terminarea fermentării şi până la punerea lor în consum.

2. Schema tehnologică de fabricare a vinurilor roşii seci. 

      Descrierea operaţiilor din schema tehnologică.

         Obţinerea vinurilor roşii seci se bazează pe fenomenele caracteristice proceselor de fermentare-macerare ale mustului, în contact cu boştina, bazate pe proprietatea pigmenţilor antocianici de a se dizolva, în anumite condiţii în mustul ce se îmbogăţeşte treptat în alcool.

a) Recepţia strugurilor

  
Strugurii sunt aduşi la cramă în lădiţe, bene sau coşuri, proaspăt culeşi, nezdrobiţi şi neamestecaţi. În cazul soiurilor pure se aduc în lădiţe în partizi speciale. Recepţia se face cantitativ şi calitativ.

 
La recepţia calitativă se constată starea de sănătate a strugurilor, urmând ca în cazul unor partizi cu struguri ce prezintă defecte să se facă vinificarea separată.

  
 Se urmăreşte ca strugurii să fie bine copţi şi să nu conţină hibrizi.

   
La recepţia cantitativă se urmăreşte cântărirea strugurilor înainte de prelucrare cu ajutorul unor bascule automate sau manuale.

  
 Pe baza recepţiei calitative şi cantitative se întocmeşte fişa de trecere în producţie a strugurilor
.

b)   Zdrobirea şi dezciorchinarea strugurilor

   
Zdrobirea strugurilor are scopul de a separa mustul de struguri pentru ca acesta să vină în contact cu drojdiile care produc fermentaţia alcoolică. Dezbrobonirea strugurilor reprezintă separarea ciorchinilor de boabele de struguri în scopul evitării influenţei negative a acestora asupra calităţii mustului. În anumite cazuri se păstrează o parte din ciorchini (maxim doua treimi) în scopul măririi suprafeţei de contact dintre boştină şi must.

c)  Separarea mustului ravac 

   După zdrobire şi dezbrobonire, în mustuiala obţinută, o parte din must se 

află liber şi urmează să fie separat de pieliţe şi seminţe. Acest must provine din centrul bobului şi e mai sărac în resturi de pulpă şi pieliţă, însă mai bogat în zahăr, acizi, substanţe azotoase şi tanin. Este mai armonios alcătuit şi are proprietatea de a se limpezi mai repede şi poartă denumirea de ravac. 

d) Presarea boştinei 


Boştina de struguri se obţine după scurgerea mustului ravac şi care este trecută la presare pentru epuizarea în must. Utilajele folosite pentru prepararea boştinei trebuie să asigure un procent de separare cat mai mare de must, iar calitatea acestuia să fie cât mai bună. Această operaţie trebuie să respecte următoarele condiţii:

· asigurarea extracţiei maxime a mustului evitând frecarea boştinei şi distrugerea ţesutului pieliţei, a sâmburilor şi a ciorchinilor.

· durata presării să fie mică pentru a evita contactul îndelungat între must şi tescovină, oxidarea mustului şi declanşarea fermentaşiei.

· dirijarea presiunii 

· obţinerea unui must cât mai limpede, fără fragmente de pulpă şi pieliţă

       Mustul obţinut prin separarea de boştină precum şi cel obţinut prin presarea acesteia e trecut la operaţia de limpezire.

     e)  Fermentarea


În timpul procesului de fermentare au loc în mustul de struguri o serie de procese biochimice şi fizico-chimice. Cele mai importante procese biochimice au loc în timpul fermentaţiei alcoolice.

         Fermentarea alcoolică se produce sub acţiunea catalitică a enzimelor secretate de drojdie.


Drojdiile folosite în vinificaţie fac parte din speciile:

· Saccharomyces apiculatus

· Saccharomyces ellipsoideus

· Saccharomyces oviformis


Pentru fermentarea mustului de struguri se folosesc drojdii selecţionate care

au o putere mare de fermentare. Dezvoltarea drojdiilor este influenţată de factori precum: pH-ul, temperatura, oxigenul şi concentraţia alcoolică. Fermentarea are loc în două faze: primară şi secundară.

        Fermentarea primară apare când cea mai mare parte din zahăr e transformată în alcool şi dioxid de carbon, produşii principali ai fermentaţiei alcoolice. În afară de aceştia se mai formează glicerină, aldehide, acid succinic, acizi volatili, alcooli superiori şi esteri. Substanţele colorante sunt solubile în must şi se dizolvă pe măsură ce se formează alcoolul etilic.


Dizolvarea pigmenţilor  în must depinde de următorii factori: 

· gradul de pigmentare al pieliţei depinde de soiul de struguri şi de gradul de coacere

· enzimele din struguri pot acţiona asupra pereţilor celulari, creând condiţii favorabile difuziei pigmenţilor

· difuzia pigmenţilor creşte cu temperatura; regimul de temperaturi la fermentare se stabileşte la valori mai mari ca la fermentarea în alb, în jur de  + 28 º C.

· prezenţa SO2  uşurează macerarea celulelor pieliţei care conţin pigmenţi şi asigură gradul de puritate microbiologică. Randamentul în alcool este mai mare decât la boştina nesulfilată, asigurând gustul fructuos vinului.

· timpul de contact între boştină şi must.

· agitarea şi natura suprafeţei de contact între boştină şi must favorizează de asemenea difuzia pigmenţilor în must.

        O serie de substanţe suferă transformări datorită acumulării alcoolului etilic. Astfel bitartratul de potasiu, substanţele proteice pectice şi taninul precipită.

        Fermentarea secundară apare atunci cînd ultimele resturi de zahăr sunt fermentate, precipită bitartratul de potasiu, iar celelalte substanţe din suspensie se depun şi vinul se limpezeşte. Fermentarea se întrerupe atunci când vinul a ajuns la caracteristicile cerute de normele tehnologice. După fermentare vinurile sunt supuse unor operaţii de condiţionare (pitrocire, cleire, filtrare) care au ca scop îmbunătăţirea calităţii, mărirea stabilităţii şi învechirea lor.

f)  Formarea vinului

        Formarea vinului începe odată cu fermentaţia alcoolică, în masa de must având loc o serie de transformări de natură microbiologică şi fizico-chimică:

· Părţile de pulpă în suspensie împreună cu celulele de drojdii se depun la fund şi vinul începe să se limpezească

· Pe fundul şi pereţii vaselor se depun o parte din sărurile de tartru în exces sub formă de bitartraţi. Depunerea este cu atât mai mare, cu cât vinul are un grad alcoolic mai ridicat, este depozitat la o temperatură mai scăzută şi are o aciditate mai mare.

· Prezenţa bioxidului de carbon  în masa vinului nou se opune sedimentării unor particule fine pe care le antrenează în timpul circulaţiei lui în masa vinului
.

· Are loc degajarea bioxidului de carbon rămas în masa vinului în timpul fermentării. Degajarea bioxidului de carbon e influenţată de temperatura de depozitare a vinului.

        Cu cât temperatura e mai scăzută, cu atât degajarea se face mai încet, iar vinul îşi menţine în masă o cantitate de CO2:  

· Se produce îmbunătăţirea vinului în substanţe azotoase proces ce are loc prin autoliza drojdiilor; 

· Depunerea parţială a substanţelor pectice şi proteice se realizează pe baza gradului alcoolic şi al conţinutului de tanin. Cu cât vinul are un conţinut mai ridicat de alcool şi e mai bogat în tanin, descompunerea se va realiza complet;
· Descompunerea biologică a acidului malic este un fenomen realizat decât în anii în care strugurii nu au ajuns la maturitate. Procesul de descompunere se realizează numai după terminarea fermentaţiei, în perioada când drojdiile se autolizează;

Temperatura optimă de depozitare a vinului nu trebuie să depăşească 12º C şi trebuie să rămână constantă în tot timpul formării vinului.
 

g)   Maturarea vinului 

      Acţiunea oxigenului, a unor biocatalizatori, a temperaturii, a diferiţilor fermenţi şi a altor factori duc la desăvârşirea maturării vinului prin rolul care îl au în dezvoltarea sa. Vinurile noi, păstrate în afara contactului cu aerul, îşi menţin prospeţimea şi aroma specifică soiului, iar prin învechire capătă un buchet fin şi plăcut. Cu cât vinul este mai sănătos şi nu provine din struguri alteraţi cu atât combinarea cu oxigenul se va realiza mai greu. Vinurile provenite din struguri alteraţi sunt mai bogate în substanţe azotoase şi pectice au o capacitate mare de fixare a oxigenului. Taninul are afinitate pentru combinarea cu oxigenul şi joacă rol antioxidant. Bioxidul de sulf prezintă aceeşi proprietate ca şi taninul.

          Prin faza de maturare a vinurilor se înţelege de fapt faza în care au loc fenomene de oxidoreducere la un potenţial ridicat şi au loc insolubilizări şi precipitări ale substanţelor coloidale nestabile în vin.Accelerarea maturizării vinului prin aerisiri puternice, tratări cu radiaţii ultraviolete sau cu ultrasunete duc la stabilizarea vinului într-un timp mai scurt, dar aceste tratamente au rol negativ asupra calităţilor gustative şi buchetul vinului se formează foarte greu.

h)  Învechirea vinului 

      În perioada de învechire au loc reacţii de reducere la un potenţial redox scăzut. În această perioadă au loc reacţii reciproce între diferite componente ale vinului, astfel încât vor lua naştere substanţe noi ce contribuie la formarea buchetului vinului.  Învechirea se poate face în butoaie de lemn de stejar sau în sticle. Cea în butoaie de lemn de stejar este mai rapidă iar contactul dintre vas şi vin contribuie la învechire. Cu cât vasul este mai mare cu atât învechirea se va face mai încet. În cazul învechirii în sticle, o parte din buchetul format e distrus de acţiunea oxigenului ce se încorporează în vin în timpul transvazării şi necesită un timp mai îndelungat pentru refacerea lui. 

       Învechirea se face în funcţie de:

· tăria alcoolică, astfel că vinurile cu tăria alcoolică mică se învechesc mai repede în timp ce la vinurile tari  învechirea e mai lentă;
·  conţinutul de zahăr, astfel, cu cât vinurile sunt mai dulci şi au tăria alcoolică mai mare învechirea se realizează mai lent; 

· temperatura locului unde se realizează învechirea, astfel, cu cât temperatura este mai mare, cu atât învechirea se face mai uşor.

        În timpul învechirii se dezvoltă buchetul. Acesta nu este doar un rezultat al fenomenelor chimice de esterificare din perioada de învechire, ci şi rezultatul transformărilor ce au loc în substanţele conţinute de struguri în timpul fermentaţiei alcoolice.

i)  Îngrijirea


În timpul păstrării vinurile trebuiesc îngrijite spre a nu se îmbolnăvi sau degrada.

j)  Condiţionarea 


Condiţionarea se face în vederea limpezirii şi stabilizării

k)  Cupajarea 

        Cupajarea reprezintă amestecarea vinurilor din soiuri şi tipuri diferite în vederea îmbunătăţirii calităţii lor şi a obţinerii unor loturi mari de vinuri omogene.

Cupajarea are drept scop:

· obţinerea unor cantităţi mari de vinuri omogene; 

· împrospătarea vinurilor îmbătrânite de timpuriu sau corectarea prin cupajare a vinurilor prea tinere, vinurile vechi aduc buchetul şi aroma, iar cele noi prospeţimea şi fructuozitatea.

· obţinerea unor sortimente de vinuri specifice, armonioase.

        La cupajarea vinurilor trebuie respectate anumite reguli şi anume obţinerea unui produs calitativ superior participanţilor la cupajare, iar vinurile care intră în amestec să nu fie prea diferite ca gust şi aromă. Înainte de efectuarea cupajelor se verifică rezistenţa la aer a acestora şi se fac microprobe pentru stabilirea proporţiilor optime a participanţilor.

        Proporţia cantităţilor de vinuri care intră în amestec se calculează în funcţie de concentraţia alcoolică, conţinutul de zahăr şi de acizi, cu ajutorul „Steluţei cupajelor”.
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 A1 = concentraţia alcoolică a vinului mai tare

 A2 = concentraţia alcoolică a vinului mai slab

 Ae = concentraţia cupajului

 P1 = diferenţa Ae - A2    părţi din vinul mai tare                                            

 P2 = diferenţa A1 – Ae    părţi din vinul mai slab

l)   Limpezirea 

       La vinurile tinere atâta timp cat încă mai are loc fermentaţia alcoolică, bioxidul de carbon care se degajă menţine în suspensie celule de drojdie şi alte particole, de aceea vinul este opalescent sau tulbure, însă la finalul fermentaţiei alcoolice particulele aflate în suspensia de vin se depun în decurs de 1 sau 2 luni, iar vinul se limpezeşte în mod natural prin sedimentarea particulelor la fundul vaselor de depozitare. Vinul limpede se îndepărtează de pe de sedimentul format în vase curate, operaşie ce poartă numele de pritoc.

        În anumite condiţii nefavorabile vinul poate prezenta tulbureli de mai multe feluri:

► Tulbureli coloidale

► Tulbureli produse de cristalele de săruri

► Tulbureli produse de microorganisme

► Tulbureli produse de substanţe complexe organominerale;

Limpezirea vinurilor se face prin mai multe metode:

· Limpezire naturală

· Limpezire folosind substanţe limpezitoare

· Filtrarea vinului

· Limpezirea prin centrifugare;


         Cea mai eficientă metodă de limpezire este filtrarea vinului trecându-l printr-un material poros capabil să reţină particulele ce determină tulbureala. În procesul de filtrare au loc următoarele fenomene: reţinerea mecanică a impurităţilor din vin în porii stratului filtrant, reţinerea electrostatică a particulelor încărcate cu sarcini electrice diferite ale stratului filtrant
. La începutul filtrării porii stratului filtrant sunt mari, vinul ieşind tulbure. Pe măsură ce dimensiunile porilor se micşorează, prin reţinerea impurităţilor pe canalele stratului filtrant, creşte eficienţa filtrării, iar vinul iese din filtru limpede.

m)  Stabilizarea vinului

       Stabilizarea constă în tratarea vinurilor astfel încât să rămână şi fără sediment la variaţii de temperatură, aerare sau agitare. Tratamentul de stabilizare prezintă avantajul reducerii timpului în care un vin devine apt pentru îmbuteliere.

n)   Îmbutelierea vinului roşu sec

        Îmbutelierea vinurilor roşii sec se face atunci când acestea s-au format şi maturat, au indici senzoriali şi fizico-chimici corespunzători sortimentului şi sunt stabile. Înainte de îmbuteliere, vinurile sunt examinate din punct de vedere al rezistenţei la aer, precum şi al compoziţiei chimice, efectuându-se analize de laborator în vederea alcătuirii buletinului de analiză. Înainte de îmbuteliere se face o filtrare finală printr-un filtru cu plăci ce conferă limpiditatea cristalină vinului. După îmbuteliere, sticlele trec la maşina de dopuit, sunt verificate, apoi trecute la etichetat, iar de aici sunt introduse în navete spre a fi livrate
.

3. Caracterizarea produsului finit

           După cum se ştie, vinul roşu sec, nu mai conţine zahăr fermentabil. Gradul alcoolic minim al acestui vin, este fixat la 11,5%, iar conţinutul în zahăr trebuie să fie de maximum 4 grame/litru. Vinul roşu sec, cunoscut ca băutură alcoolică de foarte multă vreme este unul dintre produsele alimentare cu  largă circulaţie. Prin vinul roşu sec  se înţelege băutura alcoolică rezultată din fer​mentarea completă sau parţială a strugurilor proaspeţi sau a mustului de struguri proaspeţi.  În afara faptului că vinul roşu sec este o băutură plăcută, care impresionează prin aspectul, culoarea, aroma şi gustul său, el are totodată şi o incontestabilă valoare alimentară şi fiziologică. Unul din elementele de calitate pentru care vinul roşu sec este apreciat îl constituie naturaleţea şi autenticitatea sa. Aceste atribute sunt aparate de legi, care precizează condiţiile pe care vinul roşu sec trebuie să le îndeplinească sub aspectul pro​venienţei, al compoziţiei sale chimice precum şi sub acela al tratamentelor care i s-au aplicat.  Consumat în anumite cantităţi şi în anumite condiţii, vinul roşu sec satisface cerinţele generale ale unui aliment. Un litru de vin roşu sec, cu o tărie alcoolică de 9-10°, aduce în bi​lanţul energetic circa 600-700 calorii, ceea ce reprezintă  circa 25% din necesarul zilnic de calorii ai organismului omenesc. Se apreciază că un litru de vin roşu sec echivalează din punct de vedere al valorii sale calorigene cu 0,9 litri de lapte, cu 300-350 g pâine, cu 585 g carne, cu 5 ouă sau cu un kilogram cartofi.
 Caloriile pe care le produce vinul roşu sec se datoresc aproape  în totalitate alcoolului etilic (1 g de alcool etilic produce cca. 7 calorii). Spre deosebire de alte alimente (zaharuri, grăsimi, proteine etc.), alcoolul nu constituie o sursă di​rectă de energie muschiulară, şi reprezintă în organism  un aport  energetic care se bazează pe fenomene respira​torii la nivelul celular. Alcoolul din vinul roşu sec are o acţiune po​zitivă asupra metabolismului proteinelor, glucidelor şi lipidelor. 

        Din punct de vedere fiziologic vinul are influenţă în special prin alcoolul pe care îl conţine asupra aparatului digestiv, circulator şi al sistemului nervos.  Consumat in doze moderate, el activează secreţiile salivare şi gastrice, accelerează circulaţia sângelui şi produce o senzaţie de ex​citare nervoasă care stimulează activitatea creierului. Consumat în doze mari şi repetate, vinul roşu sec are efecte negative asupra organismului: provoacă congestionarea mucoasei gastrice, produce stări de hipertensiune şi de creştere a temperaturii periferice, paralizează acţiunea centrilor ner​voşi provocând stări de "beţie". Abuzul de alcool poate duce la apariţia gastritelor de natură alcoolică sau la ci​roză hepatică. Acţiunea fiziologică a vinului roşu sec nu trebuie confundată cu cea a alcoolului, aşa cum greşit se face de multe ori. Vinul roşu sec este mai mult decât o simplă "soluţie hidroalcoo​lică". Datorită compoziţiei sale complexe, el este util me​tabolismului şi funcţionarii diferitelor organe ale corpului omenesc. Influenţa binefăcătoare a vinului asupra organismului ome​nesc se constată numai în cazul unui consum moderat. Toate aceste recunoscute calităţi ale vinului l-au facut pe Pasteur să afirme pe bună dreptate că „vinul este cea mai sănătoasă şi mai igienică dintre băuturi”. Vinul roşu sec are o compoziţie chimică cu mult mai complexă decât celelalte băuturi alcoolice (acestea conţin alcool, apă, esteri, aldehide şi acizi), ceea ce face el să aibă o incontestabilă valoare alimentară şi fizicologică.  O bună parte din substanţele care intră în compoziţia sa provin din struguri, o altă parte se formează în timpul fermentaţiei alcoolice, iar alta în cursul învechirii sale. Unele  din aceste substanţe sunt componente normale ale vinurilor, altele apar în mod accidental datorită vinificării sau conservării defectuoase, a adaosurilor frauduloase etc. În  prezent s-a identificat în vinul roşu sec existenţa a cca.200 componenţi, existând încă un număr mare de substanţe necunoscute. În afară de alcool etilic, vinul roşu sec mai conţine importante cantităţi de acizi, zaharuri, substanţe minerale, vi​tamine, enzime, substanţe radio active, care îndeplinesc în organism un rol important din punct de vedere alimentar şi fiziologic. 

         În afara acestor substanţe, în vinul roşu sec se mai găsesc: esteri, substanţe volatile formând buchetul vinului, care apar în timpul învechirii: enzime, vitamine, materii tanoide, colorante, aromate etc. Subiect de nesfârşite dezbateri medicale, importanţa vinului roşu sec pentru sănătate se pare că a fost totuşi stabilită: consumul a 1 - 2 pahare zilnic reduce mortalitatea prin prevenirea bolilor coronariene. Totusi, lipsa de măsura duce la grave afecţiuni, ca în general în cazul băuturilor alcoolice. Părţile bune: Antioxidanţii: vinul roşu sec conţine antioxidanţi, în special resveratrolul - care este găsit în sâmburii şi pieliţa strugurilor. Importanţa antioxidanţilor este recunoscută de mult - ei luptă cu radicalii liberi şi protejează astfel celulele sănătoase împotriva atacului acestora. Concentraţia mare de resveratrol din vinul roşu se datorează procesului de fermentaţie - în care contactul prelungit dintre zeama de struguri, pieliţa şi sâmburi face ca în final produsul finit să conţină un nivel ridicat de antioxidanţi
. În principiu, aceasta este şi explicaţia aşa-numitului "Paradox Franţuzesc". S-a observat că vinul roşu sec din podgoriile franceze are un nivel foarte ridicat de antioxidanţi, ceea ce îi ajută pe localnici să fie mai sănătoşi decât alţii. În regiunile din Franţa în care se consumă alimente bogate în grăsimi, de exemplu, rata de incidenţă a atacurilor de cord este mult mai scăzută decât ân alte zone ale globului - deşi dieta este asemănătoare. Motivul? Francezii alătură mereu unei mese bogate un pahar de vin roşu sec. Şi vinul alb conţine anumite cantităţi de resveratrol, dar în cazul său pieliţa şi sâmburii sunt îndepărtate mult mai devreme în procesul de producţie, decât se întamplă în cazul vinului roşu. Astfel, nivelurile de antioxidanţi sunt mult mai scăzute. O echipă de cercetători din cadrul Universităţii Harvard a descoperit un ingredient, în vinul roşu sec, care prelungeşte durata de viaţă a unor organisme cu până la 80 %. Moleculele descoperite în vinul roşu, alune sau alte produse vegetale au prezentat, în urma cercetărilor, capacităţi de prelungire a duratei de viaţă la organisme cu regim limitat de clorii. 

       Molecula, denumită resveratrol, aparţine unui grup binecunoscut de compuşi de plante, numţi polifenoli, ce sunt cunoscuţi pentru proprietăţile lor antioxidante. În urma tratării cu resveratrol, drojdia şi-a mărit durata de viaţă cu 80 de procente. De asemenea, au mai fost efectuate teste asupra viermilor şi muştelor, ce au dat rezultate "încurajatoare" David Sinclair, asistent la catedra de patologie din cadrul Univestrsităţii Harvard şi coautorul studiului, a declarat că scopul studiului nu este acela de a mări durata de viaţă a drojdiei sau a organismelor multicelulare, precum viermi sau muşte, ci la om.  Potrivit experimentelor, resveratrolul are, de asemenea, şi efecte asupra celulelor umane, pe care le face mai rezistente în faţa radiaţiilor
. Oameni de ştiinţă au demonstrat faptul că trecerea unui organism la un regim de hrană limitat în calorii reduce frecvenţa bolilor legate de îmbătrânirea organismului, precum cancerul, osteoporoza sau boli ale inimii. "Credem că moleculele dau celulelor destul timp pentru a repara stricăciunile. Există o realizare în continuă creştere: blocarea morţii celulelor - atâta timp cât nu duce la apariţia cancerului - prelungeste durata de viaţă", a declarat doctorul Sinclair. Studiile efectuate la Harvard explică, într-o ultimă măsura, de ce persoanele care consumă moderat vin roşu sec prezintă un risc minim în ceea ce priveşte accidentele cardio-vasculare.
 Această descoperire ar putea duce la crearea unor noi medicamente pentru prelungirea duratei de viaţă sau pentru prevenirea sau tratarea maladiilor legate de îmbătrânire. Atât vinul roşu sec cât şi resveratrolul au fost la fel de eficiente ca şi antibioticul folosit pentru distrugerea pneumoniei de tip C, au declarat cercetătorii, dar aceştia nu au specificat cantităţile folosite.

4.  Caracteristica întreprinderii producătoare S.A. „Mileştii Mici”

          Lungimea totală a galeriilor S.A. „Mileştii Mici” constituie 200 km, dintre care cca. 55 km (o suprafaţă de 182 mii m²) sunt utilizate în scopuri tehnologice.
Grosimea stratului până la suprafaţă variază de la 30 la 85 m.

         Butoaiele mari de stejar au fost asamblate la întreprindere în anii 70-
80, lemnul a fost importat din Rusia şi Ucraina. Capacitatea lor
variază de la 600 la 2000 dal de vin. Cascada săpată în piatră şi
budanele imense de stejar reflectă misterios o atmosferă de vrajă, de
poveste.  Întreprinderea de Vinuri de Calitate „Mileştii Mici” este amplasată în apropierea  satului Mileştii Mici, nu departe de capitala republicii, oraşul Chişinău. Trei factori primordiali s-au îmbinat armonios pentru îmbunătăţirea şi elaborarea produselor vinicole de elită de-a lungul istoriei creării şi fondării Întreprinderii de Stat Combinatul de Vinuri de Calitate „Mileştii Mici”: materie primă de înaltă calitate pentru producerea vinurilor, vase tehnologice performante pentru păstrarea vinului, condiţii ideale pentru măturarea vinului.  Întreprinderea a fost fondată în 1969 ca Secţie de Păstrare a Vinurilor de Marcă în componenţa sovhozului-fabrica „Moldova”. Primele stocuri de vin au fost aduse aici la sfârşitul anilor 60, iar rezultatele au fost, pur şi simplu, impresionante. Umiditatea relativă (85-95%) şi temperatura constantă (+12 –  +14ºC)  sunt condiţii ideale care asigură păstrarea şi maturarea adecvată a vinurilor sub pământ. Cantităţile nu prea mari de vin (nu mai mult de 100 mii dal) erau păstrate în budane de stejar  şi cisterne emailate, în răcoarea şi liniştea  solemnă a beciurilor de la Mileştii Mici. Cu cât mai mult vinul este păstrat în astfel de condiţii, cu atât mai mult îşi îmbunătăţeşte calităţile  sale organoleptice. Timp de mai multe decenii aici se aduc cele mai bune vinuri din Moldova şi doar aici devin excepţionale vinuri de colecţie şi vinuri de calitate superioară. Acest oraş vinicol subteran are potenţialul de producere  ce  se perfecţionează în permanenţă. An de an specialiştii de la întreprindere selectează cele mai bune vinuri, desăvârşindu-le calităţile gustative şi proprietăţile curative.

Colecţia de Aur Mileştii Mici

„Milestii Mici” dispune de o colecţie de vinuri, care a marcat o dată şi pentru totdeauna faima şi prestigiul întreprinderii pe piaţa internă şi pe arena internaţională a vinurilor. În luna august a anului 2005 „Colecţia de Aur” Mileştii Mici a fost înregistrată în Cartea Recordurilor Guinness ca fiind cea mai mare colecţie de vinuri din lume. Aici se pastrează vinuri cu o vechime de zeci de ani. Circa 2 mln de butelii de vin se păstrează în colecţie, vinurile comercializându-se atât în ţară, cât şi peste hotare. Un sentiment adânc de recunoştinţă te cuprinde atunci când realizezi câte generaţii au lăsat aici câte o părticica din sufletul lor. La răscruce de milenii, te-înfiori la gândul că în colecţie se mai păstreaza vinuri din secolul trecut. Arhitectura în stil gotic şi perfecţiunea formelor amintesc de vechile temple greceşti.  La o adâncime de 80 m, în căsuţe-caze, în butelii acoperite cu praf, mucigai şi pânză de păianjen, vinurile îşi duc liniştite traiul de zi cu zi. Fiecare cază dispune de un paşaport pe care este indicat numărul cazei, denumirea vinului, anul recoltei strugurilor şi anul depozitării vinului în colecţie. Colecţia îşi îmbunătăţeşte stocurile în fiecare an, ceea ce permite ca vinurile depozitate recent să dăinuiască ani de-a rândul, pentru ca urmaşii noştri să-şi amintească cu respect de cei ce le-au dat viaţă. Vinurile de colecţie de la Mileştii Mici sunt vinuri excepţionale, cel mai vechi vin datând din 1969. Rafinatele vinuri albe, cum ar fi „Milestscoe 1986”, „Dnestrovscoe 1984”, viguroasele vinuri roşii – „Cabernet 1986”, „Codru 1986”, „Negru de Purcari 1986” sau delicatele vinuri de desert – „Grătieşti 1986 ”, „Auriu1986”, „Trandafirul Moldovei 1986 ” sunt vinuri care reprezintă image-ul vinificaţiei nu numai în Moldova, ci şi peste hotarele ei. 
Cea mai mare parte din export este destinată Rusiei; vinurile cu marca Mileştii Mici se mai exportă şi în SUA, Japonia, China, Marea Britanie, Grecia, Belarus, Ucraina, etc. Vinurile din colecţie sunt păstrate cu nespusă grijă şi atenţie. Ca şi omul, vinul are mai multe etape şi vârste, prin care trece, treptat, pentru a-şi duce cu demnitate bunul sfărşit. 

Vinurile de calitate superioară sunt deja vinurile mature, bine structurate, după care urmează floarea vârstei în care vinurile de colecţie îşi manifestă cu plenitudine calităţile organoleptice. După câţiva ani de maturare în colecţie, vinurile dobândesc arome specifice, în care se împletesc duios nuanţe de vanilie, vişină, coacază neagră , flori de câmp sau ciocolată
.
Microclima care se creează în colecţie (temperatura şi umiditate constantă) nu fac decât să îmbunătăţească calităţile vinului. Buteliile au un design foarte special şi o etichetă originală care imită harta orăşelului vinicol subteran Mileştii Mici. Unele caze din „Colectia de Aur” se dau în chirie, astfel cei interesaţi în mod deosebit de colecţionarea vinurilor, au posibilitatea să şi le păstreze aici.

          
Vinuri care se produc în Mileştii Mici

	VINURI DE COLECŢIE

	Seci albe
· Aligote 1984
· Dnestrovscoe 1984, 1986

· Feteasca 1987, 1990

· Sauvignon 1988

· Pinot 1990

· Traminer 1989

· Muscat 1988

· Milestskoe 1986

· Riesling 1986
	Seci roşii
· Cabernet 1986
· Codru 1987,1989

· Negru de Purcari 1986

· Roşu de Purcari 1987

· Purpuriu de Purcari 1987


	De desert albe
· Grătieşti 1986
· Trandafirul Moldovei 1986
· Auriu 1986

	De desert roşii

· Cahor Ciumai 1986




	VINURI DE CALITATE SUPERIOARĂ PĂSTRATE ÎN COLECŢIE

	Seci roşii
· Cabernet 1987

· Codru 1987

· Negru de Purcari1988

· Rosu de Purcari 1987

· Purpuriu de Purcari 1987


	VINURI DE CALITATE SUPERIOARĂ

	Seci albe 
· Aligote 1991

· Sauvignon 1988

· Chardonnay  1992

· Pinot 1991

· Traminer 1988


	 Seci roşii
· Cabernet 1990

· Codru 1987

· Merlot 1989

· Negru de Purcari 1987

· Rosu de Purcari 1987

· Purpuriu de Purcari 1989


	VUNURI DE CALITATE SUERIOARĂ (SERIE NOUĂ)

	Seci albe
· Sauvignon 1988

· Chardonnay 1992
	Seci roşii 
· Cabernet-Sauvignon 1990

· Merlot 1989

· Codru 1987


	VINURI DE CONCUM CURENT - SERIA "PĂSTRAT ÎN BUTOI"

	Seci albe  

· Sauvignon

· Chardonnay

· Pinot

· Rcatiteli
	Seci roşii   
· Cabernet

· Merlor




	VINURI SPUMANTE

	Albe 
· “Moldova de Lux” demisec, demidulece
· "Мuscatnoie  Igristoe"  brut, sec, demisec, demidulce
	Roşii
· “Moldova de Lux” demisec, demidulce




        În sălile de degustare, ansamblul arhitectural îmbină perfect cele trei componente universale – apa, piatra, foc, care se armonizează de minune cu vinurile şi bucatele delicioase propuse pentru degustare. Anturajul original este executat din pietre de mare, iluminate de lămpile care creează o atmosferă plăcută de vrajă şi şarm. Acvariile cu peştişori, sculpturile în formă de cascadă şi liniştea tulburătoare lasă toate grijile şi nevoile departe de acest tărâm de poveste.

         Cantitatea buteliilor de vin şi a bucatelor depind de doleanţele si curiozitatea vizitatorilor. Succesul şi calitatea înaltă a deservirii este garantată tuturor. Degustarea vinurilor se face conform anumitor reguli: de la alb la roşu, de la tânăr la bătrân, de la sec la dulce, după care „finis coronat opus”, adică sfârşitul încoronează opera şi vinul spumant îşi spune dulce şi strălucitor cuvântul. Doritorii sa procure vinurile care le-au plăcut îndeosebi, au ocazia să o facă în magazinul de firmă al CVC „Mileştiii Mici” care se află chiar la intrarea în galeriile subterane.
Obiectivele strategice ale întreprinderii S.A. „Mileştiii Mici”

· Creşterea vânzărilor mărcii într-un ritm lunar de 15-20%; 

· Creşterea segmentului de  piaţă în următorii 3 ani 25-30% (prin diversificarea ofertei, atragerea clienţilor; 

· Creşterea notorietăţii şi îmbunătăţirea imaginii de marcă a companiei etc. 

Analiza swot - puncte forte 

· Înscrierea în Guinness Book pentru păstrarea celei mai mari colecţii de vinuri din lume. 

· Cca 2mln de sticle se păstreaza în colecţie, vinurile comercializându-se atât în ţară cât şi peste hotare; 

· Vinurile de colecţie de la Mileştii Mici sunt vinuri  excepţionale, cel mai vechi vin datând din 1969;  

· Obtinerea numeroaselor premii şi medalii naţionale şi  internaţionale au dus faima iîntreprinderii; 

· Existenţa personalului calificat şi a tehnologiei de  producere avansate. 

Studierea consumatorilor

· Sondajul de piaţă s-a efectuat pe un eşantion de 2500 de  persoane din mai multe ţări cu vârste cuprinse între 21 şi 50 de ani; 

· Din cele 2500 de persoane intervievate, 73% au declarat că  preferă vinurile de colecţie, iar 27% nu au preferinţe; 

· Din aplicarea chestionarelor a rezultat faptul că  majoritatea consumatorilor preferă ambalajele din cutii de  carton ce conţin câte 6 sticle; 

Politica de distribuţie 

       Distribuţia produsului se face  prin intermediul unor  companii partenere ce  activează în diferite ţări. Distribuţia vinurilor se realizează în ţară cât şi peste  hotare: România, Belarus, Rusia, SUA,Canada, Italia, Turcia, Franţa, SUA, Canada, Italia,Turcia.

Politica de preţ

      Preţul produselor variază în funcţie  de calitatea şi vechimea vinului.  Cu cât vinul este mai vechi, cu atât  preţul este mai ridicat. Chiar dacă preţul unor produse este  mare, se merită deoarece acestea  sunt de o calitate superioară şi vor  satisface pe deplin consumatorii. 

Politica promoţională 

         În galeriile de la Mileştii Mici se organizează excursii. Vizitatorii au  posibilitatea să deguste  cel puţin 7 feluri de vin din “Colectia de Aur”.  La sfârşitul fiecărei călătorii prin oraşul  subteran vizitatorii  primesc cadou 2-3 sticle  din vinul de colecţie. 

CONCLUZII

          Aşadar, în urma acestei lucrări, putem concluziona următoarele: tehnologia prelucrării strugurilor pentru fabricarea vinurilor roşii seci constă în faptul că strugurii sunt desciorchinaţi şi apoi zdrobiţi obţinându-se mustuiala fără ciorchini care dau un gust astringent. Mustuiala este pompată în recipienţi de măcerare care pot fi tocitori, căzi, cisterne. Vasele de măcerare, fermentare se umplu în proporţie de 80%. Se administrează 3-5% maia de levuri selecţionate. În circa 1-2 zile mustul începe să fermenteze. Datorită degajării de CO2, pieliţele sunt adunate în partea superioară şi formează ceea ce se numeşte “căciulă”. “Căciula” trebuie scufundată de cel puţin 3 ori pe zi pentru a facilita extracţia culorii şi pentru a preîntâmpina formarea acidităţii volatile. Temperatura optimă de emacerare fermentare este mai ridicată decât la vinurile albe, respectiv la 25-30 grade C. Temperatura de peste 30 grade C creează pericolul dezvoltării fermentaţiei lacto-manitice, balosirea şi manitarea vinurilor. Măcerarea – fermentarea durează 6-10 zile, timp în care se scufundă căciula, se măsoară temperatura şi densitatea. La vinurile roşii seci de consum curent fermentaţia decurge rapid şi în general 6 zile sunt suficiente. La vinurile roşii mai fine fermentaţia decurge 6-8 zile, adică până la atingerea densităţii de 1,010 (înseamnă că mustul mai are 15-20 g/l zahăr nefermentat). Pentru obţinerea unui vin bine colorat, fermentaţia poate ţine până la “sec”. În acest caz vinul este mai tăninos, neputând fi dat imediat în consum, dar evoluînd foarte bine de-a lungul timpului, atingând maxim de însuşiri după 4-5 ani. Pentru unele vinuri roşii seci de calitate superioară se practică o măcerare – fermentare ce poate dura şi 3 săptămâni. După măcerare – fermentare se face separarea fracţiilor: mustul se trage pe jos şi bostina se presează. De regulă mustul ravac se amestecă cu mustul de presă, afară de mustul de la stutul 2 al presei continue, care este prea aspru, prea încărcat în tanini, protide fapt pentru care limpezirea este greoaie. Răvăcitul pune probleme de protecţie datorită degajării de CO2 din căzi sau cisterne. 

       Vinul obţinut după răvăcit se trage în vase închise şi se fermentează ca şi cele albe. Gama de recipienţi de măcerare – fermentare este foarte largă: tocitori (căzi cu grătare ce menţin căciula sub nivelul lichidului); cisterne care refulează mustul şi spală căciula sau cu un anumit împrăştietor de must refulat peste căciulă. După terminarea fermentaţiei alcoolice când degajarea de CO2 încetează, pieliţele se scufundă.
       Cât despre caracteristica întreprinderii S.A. Mileştii Mici, aş mai putea adăuga şi faptul că  în ultimii ani, se constată o creştere a numărului de consumatori care preferă vinurile de colecţie (urmare a modului practic de prezentare şi marketing); Comercializarea vinurilor de colecţie deţinute S.A. Mileştii Mici  este stimulată de ofensiva reţelelor de hipermarketuri şi supermarketuri. Diversificarea ofertei: IS CVC “Mileştii Mici” produce o gamă variată de vinuri destinate mai multor categorii de consumatori. Înscrierea companiei în Guinness Book atestă cele menţionate anterior şi este dovada calităţii.
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ANEXA 1

Schema tehnologică de obţinere a

vinurilor roşii seci


ANEXA 2

Premiile obţinute de S.A. Mileştii Mici pentru vinurile roşii seci

	Nr.
	Denumirea vinului, Anul roadei 
Categora vinului
	Menţiunea
	Concursul
	Anul
menţiuni

	1
	Codru, 1987 
roşu, sec, păstrat în colecţie
	Grand Prix
	Concursul internaţional al vinurilor şi băuturilor alcoolice 
în cadrul expoziţiei ExpoVin Moldova 2003
	2003

	
	
	Medalie de aur
	Лучший Продукт 2005» 
în cadrul a 12-ea expoziţie „ПРОДЕХПО-2005”
	2005

	2
	Codru, 1986 
roşu, sec, de colecţie
	medalie de argint
	Concurs Internaţional al vinurilor Iurghiup 1991
	1991

	3
	Codru, 1987 
roşu, sec, de colecţie "
	medalie de aur
	Concursul Enologic Internaţional, în cadrul expoziţiei 
Vin Moldova ,1997
	1997

	
	
	medalie de aur
	Concursul internaţional «Одесский залив», Odesa
	2005

	
	
	medalie de argint
	Concursul internaţional al vinurilor şi băuturilor alcoolice, 
în cadrul expoziţiei Vin Moldova 2000
	2000

	
	
	medalie de argint
	Concursul internaţional al vinurilor şi băuturilor alcoolice, 
în cadrul expoziţiei Vin Moldova 2001
	2001

	
	
	medalie de argint
	Concursul internaţional al vinurilor şi băuturilor alcoolice, 
în cadrul expoziţiei Vin Moldova 2001
	2002

	4
	Codru, 1989 
roşu, sec, de colecţie
	medalie de aur
	Concursul internaţional al vinurilor şi băuturilor alcoolice 
în cadrul expoziţiei ExpoVin Moldova 2003
	2003

	5
	Cabernet 
rosu, sec, de colecţie
	medalie de aur
	Concurs Internaţional al vinurilor Iurghiup ’91
	1991

	
	
	medalie de aur
	Vin Moldova -1996
	1996

	
	
	medalie de aur
	Concursul Enologic Internaţional, 
în cadrul expoziţiei Vin Moldova ,1997
	1997

	
	
	medalie de aur
	Concursul Enologic Internaţional, 
în cadrul expoziţiei Vin Moldova ,1999
	1999

	
	
	medalie de aur
	Concursul internaţional al vinurilor şi băuturilor alcoolice, 
în cadrul expoziţiei Vin Moldova 2002
	2002

	
	
	medalie de argint
	Concursul internaţional al vinurilor şi băuturilor alcoolice, 
în cadrul expoziţiei Vin Moldova 2001
	2001

	6
	Cabernet, 1986, 
roşu, sec, de colecţie
	medalie de aur
	Forumul Internaţional 
«Индустрия напитков – АЛКО & DRINKS SHOW” ,2002
	2002

	
	
	medalie de aur
	Concursul internaţional «Одесский залив», Odesa
	2004

	
	
	medalie de argint
	Russian International Wine Challenge 2004
	2004

	
	
	medalie de argint
	Concursul Internaţional «Лучший Продукт 2004» 
în cadrul a 11-ea expoziţie Prodexpo – 2004, Moscova
	2004

	7
	Cabernet 
rosu, sec, consum curent
	medalie de argint
	Concursul internaţional 
«Одесский залив», Odesa
	2005

	8
	Negru de Purcari, 1986 
rosu, sec, de colecţie
	medalie de aur
	Forumul Internaţional 
«Индустрия напитков – АЛКО & DRINKS SHOW” ,2002
	2002

	
	
	medalie de aur
	Concursul internaţional 
«Одесский залив», Odesa
	2004

	
	
	medalie de argint
	«Лучший Продукт 2005» 
în cadrul a 12-ea expoziţie „ПРОДЕХПО-2005”
	2005

	
	
	medalie de argint
	Concurs Internaţional al vinurilor Iurghiup 1991
	1991

	9
	Negru de Purcari 
roşu, sec, calitate superioară
	Cupa “pentru cel mai 
bun design”
	Выбор продавца – 2003
	2003

	10
	Negru de Purcari, 1988 
roşu, sec, păstrat în colecţie
	medalie de aur
	ExpoVin Moldova 2003
	2003

	11
	Negru de Purcari 
roşu, sec, de colecţie
	medalie de aur
	Concursul internaţional 
«Одесский залив», Odesa
	2005
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