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(57) Rezumat:
1

Inventia se refera la industria vinicola, si
anume la un procedeu de fabricare a vinului
rosu.

Procedeul, conform inventiei, include
zdrobirea si desciorchinarea strugurilor cu
obtinerea mustuielii, amestecarea mustuielii cu
vin tandr in cantitate de cca 45% din volumul
de mustuiald, introducerea treptatda a
amestecului  intr-un vas de macerare-
fermentare cu scurgerea concomitentd a unei
cantititi echivalente de amestec de must
proaspdt si vin tanar §i dirijarea acestuia intr-
un vas de fermentare, fermentarea amestecului
de must proaspdt §i vin cu obtinerea vinului
tdndr concomitent cu extragerea-macerarea

2
mustuielii  in decurs de 24...72 ore prin
recircularea vinului tindr din  vasul de
fermentare in vasul de macerare-fermentare in
cantitate de 20...30% din volumul de
mustuiald, in decurs de 25...35 min, o dati la
3...5 ore, cu amestecare, precum §i separarea
vinului tandr de bostind, totodatd fermentarca
amestecului de must si vin se efectueaza cu
acumularea treptatd a amestecului obtinut la
separarea din 3...10 partide consecutive de
amestec de mustuiald §i vin tdndr, pand la
atingerea concentratiei zaharurilor de 10...30
g/dm’.
Revendicari: 1




(54) Process for production of red wine

(57) Abstract:
1

The invention relates to the wine industry,
namely to a process for production of red wine.

The process, according to the invention,
comprises crushing of grapes and destemming
to obtain a pomace, mixing of the pomace with
young wine in an amount of about 45% of the
pomace volume, gradual introduction of the
mixture into a maceration-fermentation tank
with the concomitant runoff of the equivalent
amount of the mixture of fresh must and young
wine and direction thereof to the fermentation
tank, fermentation of the mixture of fresh must
and wine to produce young wine
simultaneously with the extraction-maceration
of pomace for 24...72 hours by recirculation of

(54) Cnioco0 npou3BoACTBA KPACHOI0 BHHA

(57) Pegepar:
1
Hzobperenue OTHOCHTCS K
BHHOJICIBYCCKOH IIPOMBIIUICHHOCTH, a

HMEHHO K CIOCO0Y IPOU3BOJICTBA KPAaCHOTO
BUHA.

Croco0, COTTIaCHO H300pETEHUIO,
BKJIFOYAeT JPOOIICHHE  BUHOIpaja u
IpeOHEOT/CICHNE C  IONYYCHHEM MeE3TH,
CMEIIHBAHUE ME3TH ¢ MOIOJBIM BHHOM B
KOJIMYECTBE OKONO 45% oT o0beMa Mesru,
MOCTEIICHHOE BBEJICHHE CMECH B €MKOCTh JIIA
HACTAUBAHUA-ODOKCHHA C  OJHOBPEMCHHBIM
CTEKAHHEM  OKBHBAICHTHOI'O  KOIHYECTBA
CMECH CBEIKETO CYClIa M MOJOJIOTO BHHA H €€
HANIPABICHUE B EMKOCTh JUIS OpOXKEHU,
COpaKHBAaHHE CMECH CBEKETO CYCla M BHHA C
MOITYYCHHEM MOJIOJIOTO BHHA OJHOBPEMEHHO C
IKCTPATUPOBAHUEM-HACTAUBAHUEM  ME3TH B

2
young wine from the fermentation tank in the
maceration-fermentation tank in an amount of
20...30% of the pomace volume, for 25...35
min, once in 3...5 hours, with mixing, and
separation of young wine from the dripped-off
pomace, wherein the fermentation of the
mixture of must and wine is performed with
gradual accumulation of the obtained mixture
upon separation from 3...10 consecutive
batches of mixture of pomace and young wine,
up to the attainment of the concentration of
sugars of 10...30 g/dm’.

Claims: 1

2
TedeHUe 24...72 4acoB IIyTeM PEHUPKYIAINU
MOJIOJIOTO BUHA M3 €MKOCTH 1 OpOXXCHUSA B
EeMKOCTh JUIS  HACTAUBAHHA-OPOXKCHUA B
xommuectBe 20...30% oT o0hbeMa MeE3TH, B
Tedenue 25...35 muHYT, OmMH pa3 B 3...5
4acoB, ¢ IEPEMEIIUBAHUEM, a  TakKe
OTJICIICHUE MOJIOJOTO BUHA OT CTEKITIEH Me3rH,
OpH 3TOM OpOXKEHHE CMECH CyClla U BUHA
OCYIIIECTBIIACTCS C ITOCTEIICHHBIM
HAKAIUIMBAHUCM ITOMYYSCHHOH CMECH IIpH
ormenenun  oT  3...10 1OCIEIOBATEIBHBIX
mapTHif CMECH ME3TH U MOJIOJOrO BHHA, JIO
JIOCTIDKCHIS KOHICHTparmu caxapos 10...30
/v,
I1. popmymsr: 1
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Descriere:

Inventia se referd la industria vinicold, si anume la un procedeu de fabricare a vinului
rosu.

Este cunoscut procedeul de fabricare a vinurilor rosii, care prevede desciorchinarea si
zdrobirea strugurilor din soiuri rosii cu obtinerea mustuielii, sulfitarea mustuielii,
macerarea-fermentarea ei cu cdciuld plutitoare ori scufundata, separarea vinului tndr de
bostind, postfermentarea lui alcoolica cu sau fara fermentarea malolacticd ulterioara [1].

Procedeul cunoscut permite fabricarea unor vinuri lejere cu extractivitate echilibratd, cu
posibilitatea de efectuare a fermentatiei malolactice induse in vinurile materie prima rosii.

Dezavantajele acestui procedeu sunt calitatea neuniforma, totodata regimurile concrete
ale procedeului in mare masurd sunt determinate empiric §i sunt influentate de multi factori
de producere.

Este cunoscut, de asemenea, procedeul de fabricare a vinurilor rogii de masd, care
prevede desciorchinarea si zdrobirea strugurilor cu obtinerea mustuielii, tratarea termicd a
mustuielii, separarea mustului proaspat i fermentarea lui separatd in flux continuu, urmatd
de macerarea-extractia mustuielii nefermentate cu vin tanar [2].

Vinurile materie prima obtinute, ca reguld, sunt lejere, fard extractivitate si corpolentd,
cu culoare destul de intensd, insd instabild la pédstrare. Mai mult ca atat, tratarea termicéd a
mustuielii, ca reguld, modificd particularitdtile organoleptice ale soiurilor de struguri.
Procedeul cunoscut este recomandat doar la fabricarea vinurilor de consum curent, farad
maturare.

Mai este cunoscut procedeul de fabricare a vinurilor rosii in térile cu clima calda (de
ex. Argentina), care prevede desciorchinarea si zdrobirea strugurilor din soiurile rosii cu
obtinerea mustuielii proaspete, transvazarea acesteia in vase de macerare-fermentare,
fermentarea periodicd a mustuielii dupd aditionarea in ele péand la 50% de must in
fermentare tumultoasd din partidele precedente de amestec de mustuiald si must in
fermentare [3].

Procedeul cunoscut permite micsorarea termenclor de fermentare pe bostina si exclude
sau diminueaza considerabil riscurile de alterdri microbiologice (la prima etapd), mai ales
in conditii de clima calda.

in acelasi timp, vinurile fabricate conform procedeului cunoscut nu se deosebesc
considerabil de vinurile fabricate dupd tehnologiile traditionale periodice, fapt ce limiteaza
arealul extinderii lui doar pentru conditii concrete.

Este cunoscut, de asemenea, procedeul de fabricare a vinurilor rosii de masa, care
prevede desciorchinarea si zdrobirea strugurilor din soiurile rosii cu obtinerea mustuielii
proaspete, transvazarea acesteia in vase de macerare-fermentare, aditionarea vinului tanar,
obtinut anterior, efectuatd simultan cu separarea partiala a mustului, extractia bostinei cu
amestec de must §i vin tdndr In procesul fermentirii pand la atingerea calitdtii i a
componentei optime §i separarea vinului rosu de masé de pe bostina fermentatd [4].

Procedeul cunoscut este destul de simplu si permite accelerarea procesului de fabricare
a vinurilor materie prima rosii, cu obtinerea unor vinuri calitative, inclusiv potrivite pentru
maturare.

in acelasi timp, procedeul cunoscut nu totdeauna permite fabricarea unor vinuri rosii de
elita, cu folosirea optimald a rezervelor tehnologice ale strugurilor, precum si a
potentialului tehnologic al procesului de fermentare indelungatd a vinului tanar.

Problema pe care o solutioneazd inventia este ameliorarea calitdtii vinurilor rosii.

Inventia solutioneazd problema prin aceea cd se propune un procedeu de fabricare a
vinului rosu, care include zdrobirea si desciorchinarea strugurilor cu obtinerea mustuielii,
amestecarea mustuielii cu vin tandr in cantitate de cca 45% din volumul de mustuiald,
introducerea treptatd a amestecului intr-un vas de macerare-fermentare cu scurgerea
concomitentd a unei cantitati echivalente de amestec de must proaspdt si vin tandr si
dirijarea acestuia intr-un vas de fermentare, fermentarea amestecului de must proaspat si
vin cu obtinerea vinului tAndr concomitent cu extragerea-macerarea mustuielii in decurs de
24...72 ore prin recircularea vinului tdndr din vasul de fermentare in vasul de macerare-
fermentare in cantitate de 20...30% din volumul de mustuiald, in decurs de 25...35 min, o
datd la 3...5 ore, cu amestecare, precum §i separarea vinului tdndr de bostind, totodatad
fermentarea amestecului de must si vin se efectueaza cu acumularea treptatd a amestecului
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obtinut la separarea din 3...10 partide consecutive de amestec de mustuiald i vin tanar,
péni la atingerea concentratiei zaharurilor de 10...30 g/dm’.

Rezultatul tehnic al inventiei consta in majorarea calitatii vinului rosu.

Majorarea calitatii vinului este rezultatul sinergic al extragerii-macerarii repetate a mai
multor partide de mustuiald proaspétd la omogenizarea cu vinul tdndr, acumulat treptat in
vasele de fermentare si recirculat in mustuiald, si al fermentarii indelungate a zaharurilor
din amestecul de vin tanar si must proaspat, efectuatd in vasele de fermentare.

Efectuarea indelungatd a procesului de fermentare permite nu numai valorificarea
beneficiilor fermentarii la concentratii ridicate ale alcoolului, ci si initierea procesului de
fermentare malolactica.

Regimurile stipulate au fost determinate empiric ca optimale pentru fabricarea vinului
rosu de calitate.

Pentru efectuarea acestui procedeu se utilizeazd vase si aparataj-standard, folosite in
vinificatie pentru fabricarea vinurilor rosii.

Procedeul propus se efectueaza in modul urmator.

Strugurii din soiuri rosii sunt prelucrati cu desciorchinarea si zdrobirea lor. In mustuiala
obtinuti sunt administrate cantitati minime (10...30 mg/dm’) de anhidridd sulfuroasa si, la
necesitate (in cazul gradului sporit de struguri alterati), bentonitd (0,25...0,5 g/dm”).

Mustuiala proaspata este dirijatd in vasul de macerare-fermentare.

Peste mustuiala proaspdtd, cu omogenizare, este administrat vin tandr in fermentare cu
concentratia zaharurilor de 10...30 g/dm’, obtinut din partidele precedente de struguri de
acelasi soi.

Paralel, din vasul de macerare-fermentare, este scursa o cantitate echivalentd de amestec
de must proaspat si vin tanar, care este dirijatd in vasul de fermentare. Recircularea vinului
tandr din vasul de fermentare in vasul de macerare-fermentare este efectuatd periodic, la
fiecare 3...5 ore, cate 25...35 min, in cantitate de 20...30% din volumul partidei de
mustuiald de fiecare datd, cu omogenizarea acesteia.

Dupa extragerca mustuielii in decurs de 48...72 ore, mustuiala extrasd este dirijata la
scurgere si/sau presare, iar vinul tAndr obtinut este dirijat si acumulat 1n vasul de fermentare
si pastrare.

Ciclul este repetat cu extragerea-macerarea a 3...10 partide consecutive de mustuiald
proaspata si utilizarea vinului tdndr acumulat treptat in vasul de fermentare.

Dupa umplerea vasului de fermentare cu vin tandr, acesta este ldsat pentru fermentarca
finald a zaharurilor si (la necesitate) finalizarea fermentatiei malolactice, iar dupd
limpezire, decantat de precipitatul de drojdie cu dirijare la péstrare sau direct la tratéri
tehnologice.

Exemplu

Strugurii de soiul rosu Merlot, in cantitate de 19 tone, au fost zdrobiti cu desciorchinare.
In mustuiald a fost introdusa solutie de acid sulfuros (20 mg/kg).

Mustuiala a fost omogenizata cu 800 dal de vin tdnar rosu in fermentare de acelasi soi,
obtinut din partidele precedente de struguri de acelasi soi, transvazat dintr-un vas de
fermentare de 10 mii dal, cu concentratia zaharurilor de 15 g/dm’ i temperatura de 30°C.

Amestecul de mustuiald proaspatd si vin tdndr a fost introdus intr-un vas de macerare-
fermentare (cu un volum nominal de 2 mii dal), dotat cu agitator mecanic.

Paralel cu umplerea vasului de macerare-fermentare, din partea de jos a acestuia a fost
separat amestecul de vin tanar §i must proaspat in cantitate de 800 dal, care a fost dirijat in
vasul de fermentare.

Extragerea-macerarea mustuielii a fost efectuatd prin recircularea vinului tdndr din vasul
de fermentare in vasul de macerare-fermentare si inapoi, in cantitate de 360...540 dal de
fiecare data, la fiecare 3...5 ore, cu omogenizarea acesteia in decurs de 30 min.

Dupd extragerea mustuielii in decurs de 48 ore, mustuiala a fost dirijatd la scurgere si
presare. Vinul tandr ravac, in cantitate de 1150 dal, a fost transvazat gi acumulat in vasul
de fermentare §i pastrare, in care, la concentratia zaharurilor de 10...30 g/dms, a avut loc
fermentarea alcoolicd lentd, comasatd cu inceputul fermentarii malolactice.

Vinul tandr de presa, in cantitate de 250 dal, a fost transvazat in rezervoare de
acumulare pentru postfermentare si folosire la fabricarea vinurilor de consum curent.
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Ciclul a fost repetat in decurs de 24 zile, folosind la extragere-macerare 8 partide
consecutive de mustuiald proaspatd din soiul de struguri Merlot, cate 18...20 tone, in
cantitate totald de 152 tone.

Volumul de vin tAnar din vasul de fermentare, ca rezultat al transvazarii si acumuldrii in

5 el a amestecului de must proaspdt si vin tandr, treptat a crescut si a atins la sfargitul
procesului volumul final de 9520 dal.
Rezultatele exemplului cu parametrii tehnologici si datele testdrilor analitice sunt
prezentate in tabel.
in calitate de control a fost folosit vinul fabricat din acelasi soi de struguri dupi
10 procedeul proxim. La fabricarea ambelor vinuri au fost folositi struguri de soiul Merlot din
loturi maximal omogene si identice.
Vin materie prima
Parametri Procedeul Procedeul propus
cunoscut
Durata totald de extragere-macerare a fiecdrei partide de | 3-5 1-3
mustuiald, ore
Concentratia acizilor titrabili, g/dm’ 6,8 6,2
- inclusiv acid malic 0,7 urme
Concentratia substantelor extractului total nereducitor, g/dm’
23 26
Suma substantelor fenolice totale, mg/dm’ 1850 2150
- inclusiv antociani 390 420
Intensitatea culorii, cuveta 10 mm 10,65 12,3
Aprecierea organolepticd, puncte 7,85 8,0

15

20

Datele din tabel confirma rezultatul tehnic preconizat.

Vinurile fabricate dupa procedeul propus sunt caracterizate printr-un continut sporit de
substante extractibile, in primul rand substante fenolice si colorante, ceea ce confirma
folosirea mai completd a potentialului tehnologic al strugurilor.

La fabricarea vinurilor dupa procedeul propus se observa o degradare mai ampld a
acidului malic, fapt ce nu numai amelioreazd calitatile organoleptice ale vinurilor
(aciditatea echilibratd), ci si mareste potentialul de stabilitate microbiologica al acestora.

Vinurile fabricate dupd procedeul propus sunt mai bine apreciate organoleptic datorita
gustului extractiv si echilibrat, precum si a aromelor de soi, bobita si fructe.
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(57) Revendicari:

Procedeu de fabricare a vinului rosu, care include zdrobirea si desciorchinarea
strugurilor cu obtinerea mustuielii, amestecarea mustuielii cu vin tandr 1n cantitate de cca
45% din volumul de mustuiald, introducerea treptatd a amestecului Intr-un vas de
macerare-fermentare cu scurgerea concomitentd a unei cantitdti echivalente de amestec de
must proaspat si vin tandr si dirijarea acestuia intr-un vas de fermentare, fermentarea
amestecului de must proaspat i vin cu obtinerea vinului tdndr concomitent cu extragerea-
macerarea mustuielii in decurs de 24...72 ore prin recircularea vinului tdndr din vasul de
fermentare in vasul de macerare-fermentare in cantitate de 20...30% din volumul de
mustuiald, in decurs de 25...35 min, o datd la 3...5 ore, cu amestecare, precum si
separarea vinului tdnar de bostind, totodatd fermentarea amestecului de must i vin se
efectueazd cu acumularea treptatd a amestecului obtinut la separarea din 3...10 partide
consecutive de amestec de mustuiald §i vin tandr, pana la atingerea concentratiei
zaharurilor de 10...30 g/dm’.
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