a 2002 0170 1 of4

o B
[T
1

e
[=1] b |
i '

0.5 1
0.4 -

=]

Concentratia in maséa a
terpenelor volatile, mg/dm’
[¥5]

0.2 4
0.1 4

MNota organoleptica, bal.

nr.1 nr.2 nr.3 nr.4 nr.5

Vinuri spumante Mugcat

B terpene volatile —#—nota organoleplicd l

Fig. 1. Corelatia dintre continutul terpenelor volatile
in vinul spumant natural special de muscat si nota organoleptica

Nr. 1 — vin sec tratat Muscat frontignan si vin sec tratat Aligote in raport de 90:10, ca component ce contine zahar —
licoarea de rezervor; Nr. 2 — vin sec tratat Aligote si vin sec tratat Muscat frontignan in raport de 80:20, ca component

ce contine zahdar — licoarea de rezervor; Nr. 3 — vin sec tratat Aligote si vin sec tratat Muscat frontignan in raport de

70:30, ca component ce contine zahar — licoarea de rezervor; Nr. 4 — vin sec tratat Aligote si vin sec tratat Muscat
frontignan in raport de 60:40, ca component ce contine zahar — licoarea de rezervor; Nr. 5 — vin sec tratat Aligote si vin
sec tratat Muscat frontignan 1n raport de 50:50, ca component ce contine zahar — licoarea de rezervor.
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Fig. 2. Dinamica substantelor aromatice volatile
in vinul brut sec Muscat in functie de durata macerarii mustului pe bostina
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Fig. 3. Influenta temperaturii de fermentare a mustului
asupra complexului volatil si al aminoacizilor vinului brut sec Muscat
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Fig. 4. Influenta duratei de mentinere a vinurilor pe sedimentul de drojdie asupra compusilor
terpenici in vinul brut sec Muscat
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Fig. 5. Dinamica terpenelor libere, legate si totale in vinul brut sec Muscat frontignan
la diferite temperaturi de pastrare
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Vinuri brute Win brut sec
peniru vinurile Muscat
spumanie
1. Clei de pegte 0,1 g/dm’+tanin
Cupaj —— 0.1 gldm’

2. Clei de peste 0lgdm’
+sihatanin 0,6 ml/dm”
3. Refrigerarea
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Fig. 6. Schema tehnologica de fabricare a vinului spumant natural special de muscat
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