De ce apar aromele de fructe fierte in vin?

Aromele de fructe fierte in vin sunt adesea asociate cu procesele de productie si
maturare, dar pot fi influentate si de factori antropici (soiul de struguri, terroir-ul si
metoda de vinificare). Pot sa apard si dupa imbutelierea vinului, fiind considerate un
defect din categoria oxidarilor.
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Soiul de struguri: Anumite soiuri de struguri, care se preteaza la culesul tarziu sau la
supramaturare, sunt mai predispuse sa dezvolte arome de fructe fierte. Culesul la innobilarea
boabelor se exclude, pentru ca in acest caz particular au loc procese biologice rare si complexe
care se intampla in struguri.

Factori de mediu (abiotici) si terroir-ul: Caracteristicile solului si microclimatul pot influenta
compozitia chimicd a strugurilor, contribuind la dezvoltarea aromelor specifice in vin.
Regiunile mai calde pot favoriza aparitia aromelor de fructe fierte, dar acelasi efect il poate
avea si persistenta temperaturilor foarte ridicate in timpul coacerii si culesului strugurilor.

Maturarea strugurilor: Strugurii supramaturati pot dezvolta arome mai intense, inclusiv note
de fructe fierte, datorita concentratiei mai mari de zaharuri si modificarilor chimice care apar
n timpul maturarii.

Vinificarea: Fermentarea la temperaturi controlate mai ridicate (termovinificarea), poate
accentua aromele de fructe fierte, dacd nu este dirijatd corect. De asemenea, macerarea
prelungitd a pielitelor poate intensifica aceste arome.

Maturarea vinului in butoaie de stejar poate contribui la dezvoltarea unor arome complexe,
inclusiv note de fructe fierte, pe langd cele de vanilie, caramel si condimente, datoritd
interactiunii dintre vin si lemn.

Invechirea vinului: Pe masura ce vinul imbatraneste, compusii aromatici evolueaza, ceea ce
poate duce uneori la oxidare si la aparitia unor arome nedorite de fructe fierte.



Raspunsuri din practica profesionistilor

Cativa profesionisti din zona Banatului sperd ca raspunsurile lor sa fie de folos celor care
intalnesc astfel de arome in vin, indiferent de stadiul de productie sau pastrare a acestuia.

Alexandru Mihuti (co-fondator la Domeniile Sescu)

” Sunt de putin timp In lumea vinului, insd am observat ca vinificatia este despre a te adapta
rapid unor anumite situatii, unele neprevazute si de necontrolat. Printre aceste situatii putem
enumera §i schimbarile climatice. Consider ca cel mai important element in a pastra
prospetimea si “fructuozitatea” vinului este momentul culesului strugurilor SANATOSI,
moment care ar trebui sa aiba loc cand temperatura este cea mai scazuta (inaintea rasaritului),
mai ales cand suntem constransi sa ne culegem strugurii in luna august (2024). Al doilea cel
mai important element, dupa mine, este racirea mustului. Folosesc gheatd carbonica in
momentul zdrobirii boabelor si de cate ori am posibilitatea racesc mustuiala printr-o maceratie
prefermentativa folosind temperatura controlatd, iar rezultatul este imbucurator. Al treilea
element are loc Tn momentul fermentarii. Am reusit sa pastrez “fructul” in vinuri albe si rose
fermentate sub 15°C si vinuri rosii fermentate sub 24°C, dar si prin scaderea treptati a
temperaturii Tn mijlocul fermentatiei alcoolice. Sunt de parere ca nu o drojdie selectionata
exotica sau un produs oenologic scump, ci deciziile pe care le luam, igiena si atentia la detalii
din momentul culesului pana la finalul fermentatiei alcoolice, pot contribui la impiedicarea
aparitiei aromelor de fructe fierte in vin.”

Adalbert Marton (enolog si proprietar la Crama Agape, arta si natura)

”De obicei, aroma de fructe fierte apare la vinurile albe. Acestd aroma este, de fapt, un defect.
Cauza este acidul lactic, care se dezvolta cand inca exista fructozd in mustul in fermentare.
Sigur, 0 igiena a vaselor de fermentare este foarte importanta, pentru ca o contaminare poate
aduce aceasta neplacere. De obicei, transvazarea dintr-un recipient sau o pompa pe unde s-a
trecut un vin rosu care si-a facut malolatica poate determina aceasta problema. La vinurile rosii
poate sa apard aceastd senzatie de fructe foarte coapte cdnd temperatura de fermentare
depaseste 28-30°C, iar procesul de fermentare este foarte rapid ca timp.”

Balla Geza (enolog, profesor, doctor in stiinte si fondator la Crama Balla Geza)

”Momentul optim de recoltare este foarte de important, mai ales in conditiile extreme de anul
acesta (2024 —n.n.). Sigur ca, atunci cand vorbim despre momentul de recoltare, ne gandim la
maturitate sau la maturarea strugurilor. E normal. VVorbim despre o maturare biologica si despre
o maturare tehnologica a strugurilor. Pentru noi este foarte importanta maturitatea tehnologica,
mai ales la soiurile rosii, unde trebuie sd precizam cd este esentiald maturarea fenolica.
Maturarea fenolica se atinge atunci cand cantitatea de polifenoli este cea mai mare in bobul de
strugure si conteaza foarte mult, deoarece, In conditiile acestea avem si acele arome primare,
de care este atata nevoie pentru a obtine un vin cu tipicitate, cu tipicitate de soi, un vin cu un
caracter de terroir. Din pacate, in conditii ca ale acestui an, aceastd maturitate fenolicd practic
nu a avut loc, deoarece, din cauza temperaturilor de 38 — 40°C sau din cauza secetei prelungite,
a avut loc o maturare fortatd, in asa fel incat practic, strugurii au capatat un gust de fiert, un
gust de magiun si din pacate, acest gust poate trece si in vin. Astfel se va obtine un vin maturat
prea devreme, un vin fara fructuozitate, un vin cu niste caractere nedorite, unde nu gisim nici
macar caracterul de soi, de multe ori. Este foarte important modul de stabilire, in conditiile in
care exista si este posibil, a momentului optim de recoltare. Sigur cd, in conditiile anului acesta
nu a avut loc o metabolizare corecta a acizilor si transformarea lor in zaharuri. Practic,



maturarea strugurilor s-a realizat la multe soiuri prin deshidratarea boabelor, fenomen care a
dus si la scaderea drastica a aciditatii, astfel Incat am fost nevoiti sa lasaim pe butuc multi
struguri, a caror recoltare ar fi fost mai pagubitoare decat abandonarea lor. Anul acesta este
unul al conditiilor extreme. Eu nu am intalnit, in 40 de ani, asemenea conditii, desi au fost
provocari majore si in anii trecuti. Trebuie sa avem foarte, foarte mare grija de vinuri, mai ales
de vinurile rosii, dar nu numai, pentru ca nici la vinurile albe parametrii nu sunt cei asteptati,
nu au un continut normal nici in aciditate, nici in alcool, fiind cam prea alcoolice. Nu
intentionez ca prin aceastd caracterizare sa aduc atingere tuturor vinurilor din recolta 2024.
Sunt vinuri si vinuri, sunt zone si zone. Practic, in podgoria Minis-Maderat au existat aceste
conditii neprielnice din punct de vedere al maturdrii strugurilor in perioada de recoltare.
Trebuie sa mentionez cd pana in luna Iunie am avut un an excelent, am sperat ca vom avea un
an deosebit de bun si cantitativ, nu doar calitativ. In schimb, asta e realitatea. Totusi, vor fi
vinuri de foarte buna calitate, in functie de raspunsul soiului la aceste conditii extreme. De
exemplu, nu m-am asteptat, dar ’Feteasca neagra’ s-a comportat extraordinar de bine, ’Cadarca’
este un soi cu o excelentd tolerantd la secetd (asta stiam de multd vreme!), "Mustoasa de
Maderat’ de asemenea. Din pacate, ’Pinot noir’ este foarte slab rezistent si "Merlot’ la fel. Pe
de alta parte, soiurile *’Cabernet Sauvigon’ si *’Cabernet franc’ tolereaza destul de bine stressul
hidric. Dar, 1n conditiile de seceta care au fost in vara aceasta este imposibil ca vreun soi sa se
fi maturat normal. Pe scurt, eu nu as generaliza cu privire la productia anului acesta. Sigur ca
avem productii mult mai mici decat in conditii normale. Eu, personal, daca ajung la aproape
jumatate din ce mi-am propus astd primavard, trebuie s ma declar multumit. Mergem mai
departe si 0 sd vedem cum se va termina fermentatia, cum vor evolua vinurile. Eu spun tuturor
celor care ma consulta: mare grija la modul de conducere a fermentatiei, sa nu lase vinurile cu
rest de zahdr, mai ales pe cele rosii si, pentru ca existd un mare pericol, mai ales la *’Cabernet
Sauvigon’ sau ’Cabernet franc’. Anul acesta este un an al profesionistilor in enologie, este atat
de provocator, incat nu poate fi facut nimic fard cunostinte temeinice de vinificatie si
tehnologie. Nu poti face nimic ad-hoc si sa te astepti sa prevezi ce si cum se va intdmpla cu
vinul tau.”

Clara Kardos (consultant-enolog la HB Wine, freelancer)

”Cred ca primul pas este sd ne alegem foarte bine momentul recoltarii. Ideal ar fi sd putem
recolta foarte devreme si doar pana cand temperatura strugurilor nu trece de 25°C, dar acest
lucru este practic imposibil. Astfel ca, o solutie viabild este racirea rapidd a strugurilor sau
pastrarea lor in spatii racite pana cand ajung la o temperatura potrivita prelucrdrii. Réicirea
mustuielii sau deburbarea rapida a musturilor, Tmpreund cu o fermentatie controlatd la o
temperatura sub 20°C, sunt alte tehnici care ne pot ajuta sa reducem aromele de fructe fierte
din vinuri. Producétorii care folosesc vase mici de fermentare pot raci strugurii sau mustuiala
cu flacoane de apa inghetata, operatie destul de dificild, dar surprinzator de eficientd. Dupa
terminarea fermentatiei alcoolice o tragere de pe drojdia brutd si o sulfitare rapida ne poate
ajuta sd elimindm partial gustul si aromele de fiert din vinurile tinere. Oricum, dupd parerea
mea, vinurile vor fi marcate de efectul temperaturilor foarte ridicate, indiferent de cat de rapid
si eficient vom raci si procesa, dar aceast aspect, exploatat cu inteligenta, poate fi un argument
n favoarea vinificatorilor, ca o particularitate a acestui an (2024 — n.n.).”

Cosmin Reaboi (enolog la Crama Dradara, freelancer)

”Aparitia aromei de fruct fiert, cel mai probabil, are legaturd cu maturitatea strugurilor la
recoltare (struguri mult prea copti). Dar chiar asa, daca defectul apare in timpul fermentatiei



alcoolice, cred ca aromele de fructe fierte sunt rezultatul nedorit al gestionarii defectuoase a
fermentatiei sau pot fi intalnite la producatorii care folosesc necontrolat termovinificarea. Si
depozitarea vinurilor la temperaturi foarte ridicate poate influenta profilul de arome, indeosebi
la vinurile rosii.”

David Lockley (consultant-enolog, freelancer)

”Mai ales in timpul sezonului de coacere din acest an, cu aceste saptamani “lungi”, uscate si
fierbinti, nu exista o solutie rapida. Zaharurile in struguri se acumuleaza foarte repede, fara ca
boabele sau ciorchinii si se coaci fizic. In timpul unui sezon de coacere fierbinte si cu vant
puternic, stomatele frunzelor se inchid, iar vita-de-vie incepe sa fie stresatd, frunzele se
ingdlbenesc si mor, iar ciorchinii de struguri sunt expusi la soare, se ard si se ’prajesc” la soare,
iar aciditatea scade si pH-ul creste. In acest tip de an, toate soiurile par si se coacd impreun,
strugurii albi sunt culesi devreme, iar soiurile rosii sunt lasate sa atarne, rezultand un vin cu
grad alcoolic mare, dar fard corpolentd, fira structurd! Inainte de fermentarea vinurilor rosii,
controlati pH-ul la 3,30-3,40 (vinurile albe 3,00) prin adaugarea de acid tartric, fermentati la o
temperaturd mai scazuti, dar nu stresati drojdiile. Tn timpul unui sezon cald de maturare, azotul
liber din struguri de care drojdiile au nevoie ca supliment de crestere este minim, drojdiile
trebuie hranite cu nutrienti. O drojdie fericita = fermentare buna! pH-ul poate fi ajustat pentru
MLF (fermentatia malo-lacticd — n.n.) atunci cand este necesar. Pentru a evita aroma de fructe
fierte sau dulceata, totul incepe in podgorie, de la pregétirea solului, metodele de irigare, soiul
de struguri, pana la practicile viticole. Trebuie sa se protejeze vita-de-vie si, deoarece in unele
zone nu este permisa irigarea, conturul (zona de sub vita-de-vie) si randurile de mijloc trebuie
sa fie curdtate de orice material de crestere nedorit/ buruieni, care ar putea lipsi solul de
umiditate, concurand butucii de vie. Pentru a reduce evaporarea umiditatii din sol, se poate
folosi o culturd de acoperire sau paie in randul median (intervalul dintre randuri — n.n.).”

Marco Feltrin (enolog la Crama Petrovaselo)

”Aromele de fructe fierte apar deseori ca un semn de invechire. Invechirea prematura este
cauzati de oxidare. Printr-o reactie redox catalizatd de metale de tranzitie — Cu?* si Fe?* —
oxigenul este transformat in radicali liberi foarte reactivi, capabili sd oxideze un numar mare
de compusi. La vinurile rosii, arome fructate si proaspate se pierd si se Inlocuiesc cu note de
fructe fierte. Cu imbatranirea prematura, identitatea soiului si terroir-ul se pierd. Evitarea
expunerii la aer, prevenirea solubilizarii oxigenului in vin sunt primii pasi de facut pentru a
preveni oxidarea. Utilizarea atentd a practicilor care sd evite contactul prelungit cu aerul si
utilizarea adecvatd a antioxidantilor, de asemenea de aditivi care elimina fierul si cuprul si de
substante eficiente Tn captarea radicalilor, limitarea in acest fel efectelor acestora asupra
aromelor, substante polifenolice, alcooli, etc. In general, este necesar sd se tind sub control
potentialul redox al vinului in timpul invechirii, care tinde sd creascd si odata cu acesta si
caracteristicile tipice de Tnvechire. Daca tinem sub control acest factor, evitam imbatranirea
prematurd si prelungim durata de viata a vinului, mentinand notele varietale si fructate.”

Octavian Andronic (proprietarul de la Crama Andronic)

”Pentru pastrarea aromelor de fructe in vin este necesar, In primul rand, sd alegem momentul
optim de recoltare al strugurilor, plecand de la ceea ce ne propunem sa obtinem din strugurii
care, bineinteles, pot sa difere ca si parametrii de la an la an. Eu, personal, acord mare atentie
asupra faptului ca strugurii sd intre pe circuitul de vinificare cat mai urgent de la momentul
recoltdrii, strugurii sd nu fie calzi si nicidecum sd nu creez conditii de oxidare a acestora.



Deburbarea si fermentarea la temperatura controlatd este, deasemenea, o procedura care reduce
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posibilitatea aparitiei oricdror reactii nedorite, pastrarea aromelor primare, precum si evitarea

dezvoltarii unui microclimat nedorit in procesul de pregdtire al vinului. Cred cd atentia la detalii

face de cele mai multe ori s ne bucurdm de rafinament si eleganta atunci cand savuram cu

adevarat “recolta” muncii noastre!”

Robert Traian Heizer (enolog-junior la Crama HB Wine)

Dupa mine, aroma de fruct fiert este un defect, o oxidare. Protectia la oxidare se poate face
mecanic (prin metode fizice) sau chimic (prin folosirea substantelor antioxidante). Protectia
mecanica se aplica de regula la producerea vinurilor de gheata (ice wine), prin recoltarea la
temperaturi sub -6°C si prelucrarea imediata a strugurilor inghetati. Odata terminata procesarea
si mustuiala intratd in fluxul de vinificare, nu mai exista risc de oxidare in faza de baza a
viitorului vin. Tot metodd mecanicd poate fi numita si tinerea cisternelor pe plin si folosirea
vaselor cu capac flotant pentru cantitatile mici, in cazul unor loturi speciale, neconcordante cu
capacitatile existente In crama (mai ales la cramele mici se poate Intdmpla sd apara astfel de
situatii). Metoda chimica este cea in care se folosesc substante pe baza de sulf, pentru a incetini
sau impiedica pe moment oxidarea strugurilor si a mustuielii sau vinului nou. Sulful, in
combinatiile alimentare avizate pentru consumul uman, in concentratii mici, se foloseste pe tot
parcursul procesului de vinificatie, din momentul in care bobul de strugure s-a spart
(zdrobirea), pana la finalizarea obtinerii vinului si chiar cu cateva zile inaintea Tmbutelierii
(conditionarea), pentru o pastrare cat mai buna si mai indelungata in butelia din sticla. De aceea
este recomandat ca pentru vinurile rosii, care au stat mai multa vreme “inchise” in sticle, s se
foloseasca un decantor inaintea consumului. Mai exista inca o situatie in care apare aroma de
fruct fiert si nu ai ce sa-i faci. Responsabilitatea apare in vie, la producatorul de struguri, cand
se depdseste cu prea mult timp momentul propice recoltarii si, in conditii de stress exceptionale
(secetd, temperaturi foarte mari peste zi sau chiar grindind), boabele se incep sd se degradeze
pe ciorchine, pe butuc.”

Virgil Stefan Stanciu (enolog la Thesaurus Wines)

”Aromele de fructe fierte in vin pot aparea din cauza unei fermentatii la temperaturi prea
ridicate sau a unei oxidari excesive. Este esential sd culegem strugurii atunci cand sunt la
maturitatea optima, nici prea devreme, nici prea tarziu. Strugurii supracopti pot duce la
concentratii excesive de zahar, ceea ce poate provoca fermentatia intense, necontrolabila si
eliberarea aromelor de fructe fierte. Trebuie evitata expunerea strugurilor la caldura excesiva
sau la soare dupa recoltare. Trebuie sa pastram strugurii la umbra si la temperaturi scazute
pentru a preveni Inceperea fermentatiei premature si a minimiza oxidarea. Transportul
strugurilor la crama trebuie sa se faca rapid, pentru a evita incalzirea si deteriorarea boabelor.
Un transport Intirziat poate duce la o fermentatie necontrolatd. Trebuie evitatd presarea
excesiva a strugurilor, care poate elibera taninuri si alte compusi ce pot contribui la dezvoltarea
aromelor nedorite. Mustul trebuie fermentat la temperaturi controlate, preferabil intre 18-22°C
pentru vinurile albe si 20-28°C pentru vinurile rosii. O temperatura mai ridicatd poate accelera
reactiile chimice care duc la aparitia aromelor de fructe fierte. Adaugarea de sulfiti In cantitati
corecte poate preveni oxidarea mustului si dezvoltarea aromelor nedorite. Este important sa
echilibrezi cantitatea de sulfiti pentru a proteja vinul, fard a afecta negativ aroma si gustul.
Vasele de fermentare trebuie sa permita un bun control al temperaturii si contactul excesiv cu
oxigenul. Tntr-o crama mica, cum este cea de la Thesaurus Wines, se pot aplica aproape toate



aceste masuri si se poate reduce semnificativ riscul aparitiei aromelor de fructe fierte in vin,
ceea ce sper sd reusim si anul acesta, a cdrui recolta este predispusa la asa ceva.”

Putem preveni aparitia aromelor de fructe fierte in vinuri
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Considerata un defect, aroma de fruct fiert din vin poate fi prevenita incepand chiar din vie,
printr-o gestionare atenta a plantatiei si a procesului de recoltare.

Selectia soiurilor de struguri: La infiintarea plantatiilor trebuie sa consultati cu atentie tot ce
tine de specificul zonei, caietele de sarcini pentru DOC sau IG din arealul respectiv, studiile
pedo-climatice si recomandarile de zonarea soiurilor, care inca (multi cred ca nu mai sunt
necesare, in conditiile schimbarilor climatice) pot fi un indicator util de alegere a sortimentului.

Controlul maturirii strugurilor: Prea putini dintre noii producatori de struguri, care au
infiintat plantatiile in ultimii 17 ani monitorizeaza indeaproape maturarea strugurilor (mersul
coacerii) si-i recolteaza la momentul optim, inainte ca acestia sa devina supramaturati, daca
soiul nu se preteaza la culesul tarziu. Acest lucru ajuta la cunoasterea permanenta a echilibrului
intre zahar si aciditate, ceea ce poate favoriza luarea unei decizii rapide, in cunostiinta de cauza,
nu bazatd doar pe un grafic de recoltare prestabilit.

Gestionarea aparatului foliar, a coronamentului: O circulatie buna a aerului, o expunere
adecvata la soare sau umbrirea (cum a fost cazul acestui an, unde in multe zone a fost chiar
recomandabil sa nu se faca desfrunzitul), previne acumularea excesiva de zaharuri in struguri,
ntr-o perioada prea scurta de timp.

Irigarea adecvatia: Majoritatea caietelor de sarcini ale DOC/ IG din Roménia nu permit
irigarea. Schimbarea climatica a devenit o realitate din ce in ce mai palpabila inclusiv la nivel



micro, la nivel de podgorie. In activitatea mea, eu nu am cunoscut un an viticol in care si se
recolteze *Cabernet Sauvignon’ la inceputul lunii septembrie, cu peste 300 g/ 1 zaharuri, asa
cum s-a intamplat in Podgoria Minis-Maderat anul acesta. Mentinerea unui nivel de umiditate
optim in sol pentru a preveni stresul hidric, care poate accelera supramaturarea si concentrarea
zaharurilor, poate fi facutd deocamdata doar prin metode culturale, inierbarea si cosirea intre
randuri, carnitul mult mai timpuriu, renuntarea la desfrunzit.

Monitorizarea stresului termic: Tn perioadele de temperaturi ridicate, trebuie luate masuri
pentru a proteja vita-de-vie, prin utilizarea plasei de umbrire, care implica o investitie destul
de insemnata si considerata un lux de catre multi podgoreni, desi i-ar ajuta si in cazul ploilor
cu grindina. Stropirea cu solutie de caolin (argila albad), care odata ajunsa pe frunze, dupa
uscare, reflectd lumina solara excesivd, minimizeazd evapo-transpiratia si favorizeaza
reducerea temperaturii la nivelul coronamentului.

Selectia si gestionarea terroir-ului: Inca de la decizia de a detine o plantatie viticola, alegeti
locatii cu microclimate care nu sunt excesiv de calde si care permit o maturare lenta si constanta
a strugurilor. Deja viile se muta cu cateva grade bune spre latitudini mai nordice. Via trebuie
sa produca cel putin 35- 40 de ani, nu este o cultura care poate fi inlocuita prea usor. Instalarea
micorizei duce la conturarea profilului specific locului in vinul produs din strugurii recoltati.
Trebuie mult discernamant si asumare, la infiintarea unei plantatii de vita-de-vie, astfel ca
scopul sa fie atins si rezultatele economice satisfacatoare.

Utilizarea tehnologiei moderne: senzorii si tehnologiile inteligente de monitorizare pot
contribui la obtinerea unor date precise despre starea vitei-de-vie si a mediului, ceea ce poate
ajuta in luarea unor decizii informate si documentate, in timp real.

Implementarea acestor practici poate ajuta la prevenirea aparitiei aromelor de fructe fierte inca
din vie, asigurandu-va ca strugurii recoltati sunt de cea mai buna calitate pentru productia
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