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Inventia se referd la industria vinicold, si in care bobitele se zdrobesc partial la
anume la un procedeu de fabricare a vinului > amestecare, cu debitarea zilnicd a amestecului
TOsSu. de bobite intregi si partial zdrobite In cantitate
Procedeul, conform inventiei, include de 20...35% de la volumul vasului la

desciorchinarea strugurilor, macerarea bobi- 10  zdrobirea finald si substituirea  volumului

telor intregi in must in fermentare, zdrobirea respectiv cu bobite intregi.
bobitelor, fermentarea mustuielii cu céciuld Revendiciri: 1

plutitoare §i separarea vinului tdnar. Totodatd 15

macerarea se efectueaza in flux pulsant intr-un

vas tehnologic dotat cu amestecdtor mecanic,



(54) Process for producing red wine

(57) Abstract:
1
The invention relates to the wine-making

industry, namely to a process for producing red
wine.

The process, according to the invention,
comprises stemming of grapes, maceration of
whole grapes in fermenting must, crushing of
grapes, fermentation of pomace with floating
cap, and separation of the new wine. At the

same time maceration 1S carried out in a

(54) Cnocod mpou3BoJACTBa KPACHOI0 BHHA

(57) Pedepar:
1

H300peTeHe OTHOCHTCS K  BHHOJCITH-
YECKOW  MPOMBINUICHHOCTH, 4 MMEHHO K
CITI0CO0Y MPOU3BOJICTBA KPACHOTO BUHA.,

Crroco0, COrTacHO H300pPETECHHIO, BKIIIO-
yaeT TIpeOHCOT/CICHUE BUHOIPaga, Marlle-
paluio TEIbIX ATOA B OpOmAIIeM  Cycie,
JIpoOJICHUE  ATOM, OpOKEHHE ME3TH ¢
IUIaBAIONICH IMAIIKOH M OTHACICHHE MOJIOLOTO

BHUHA. HpI/I OTOM MalCpanu OCyYIICCTBIIAIOT B
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pulsating flow in a process capacity equipped

with a machine mixer, in which the grapes are
partially crushed while mixing, with daily
supply of the mixture of whole and partially
crushed grapes in a quantity of 20...35% of the
capacity volume to the final crushing and
substitution of the corresponding volume for
whole grapes.

Claims: 1

2
IIYJILCUPYIONICM IIOTOKC B TEXHOIOTHYSCKOMH

eMKOCTH CHAOMKCHHOH MeXaHHUEeCKOM MeIa-
KOH, B KOTOpPOH ATOABI YaCTHUHO JPOOATCS
IIPH [IEPEMENITUBAHNN, C €XKEJIHEBHOH 1o aueit
CMECH TRJIBIX H YACTHYHO JPOOICHHBIX ATOJ B
xonuuecTse 20...35% or o0beMa eMKOCTH Ha
OKOHUYATEIILHOC JPOOJICHUE U 3aMCIICHUEM
COOTBETCTBYIOIICTO 00BhEMa TIETBIMH ATOIAMIU.

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 receptionarea
strugurilor, plasarea lor in vase ermetice, dotate cu fund dublu (gritar sau sitd),
umplute prealabil cu dioxid de carbon, macerarea strugurilor intregi in atmosferd de
dioxid de carbon la temperaturi de 30...35°C in decurs de cateva zile, presareca
strugurilor cu obtinerea mustului in fermentare i fermentarea finald a acestuia [1].
Procedeul cunoscut permite fabricarea unor vinuri lejere §i cu caracter organoleptic
specific si bine apreciat, care pot fi realizate in termene restranse, adica fard maturare.
Efectuat in vasele traditionale de fermentare pe bostind, procedeul este anevoios si
necesitd un volum mare de lucru manual, atdt la incédrcarea, cit i la descédrcarea
strugurilor intregi. Calitatea vinurilor obtinute nu in toate cazurile poate fi bine
gestionatd, in principal din cauza prezentei ciorchinilor, care pot conferi nuante
indezirabile. Mai mult ca atat, procesul necesitd cheltuieli de dioxid de carbon si este
indelungat.

Este cunoscut procedeul de fabricare a vinurilor cu macerare carbonicd, care
prevede incarcarea vaselor speciale cu struguri intregi, aditionarea mustului in
fermentare tumultuoasd si efectuarea macerarii strugurilor in acest mediu, suplimentar
saturat cu dioxid de carbon, la temperatura de 20...25°C in decurs de 24...60 ore [2].
Procedeul cunoscut diminueaza cantitatea de dioxid de carbon exogen necesar si
termenul de macerare a strugurilor, insd nu elimind neajunsurile mentionate, legate de
necesitatea lucrului manual si de calitatea neuniforma a vinului obtinut.

Este cunoscut procedeul de vinificare prin macerare carbonicd, care presupune
desciorchinarea strugurilor cu péstrarea in mare parte a bobitelor intregi i macerarea
carbonica ulterioard a acestora in mustul eliberat din bobitele partial distruse.
Transvazarea bobitelor intregi In vasele de macerare este efectuatd cu folosirea unor
pompe volumetrice speciale, care In mare masura pastreazd integritatea acestora [3].
Procedeul cunoscut, efectuat cu folosirea unui aparataj special, care include pompe
speciale, vase de macerare cu descércédtoare cu melc, sistem de aditionare a dioxidului
de carbon, sistem de control etc., permite fabricarea unor vinuri cu calitate bine
gestionatd, 1nsd executarea lui este costisitoare si durata de macerare rdméne
indelungata.

Este cunoscut de asemenea procedeul de fabricare a vinurilor, care prevede
receptionarea strugurilor proaspeti, desciorchinarea lor, macerarea bobitelor, majori-
tatea carora sunt intacte, in lipsa oxigenului atmosferic sub presiunea dioxidului de
carbon in vase speciale ermetice. Bobitele sunt partial scufundate in mustul eliberat
din aceste bobite, in fermentare, nivelul cdruia este mentinut la aproximativ 1/3 din
inaltimea vasului de macerare. Descarcarea bobitelor macerate este efectuatd la
atingerea, in mustul in fermentare, a nivelului preconizat de alcool [4]. Procedeul
cunoscut, care serveste in calitate de cea mai apropiatd solutie, nu exclude zdrobirea
bobitelor intregi macerate in mustul in fermentare, chiar in vasele de macerare, la
fermentarea finald a mustuielii, inclusiv cu céciula plutitoare, urmatd de separarea
vinului tandr la atingerea extractivitdtii necesare.

Procedeul se prevede de a fi executat in vase autovidante, dotate cu sistem de
mentinere a presiunii dioxidului de carbon, comunicatii pentru Incércarea masei de
bobite, pentru reumidificarea caciulii la recircularea mustului in fermentare, sistem de
incélzire, sistem de reglare a nivelului mustului si un sistem de descércare a bobitelor
macerate destul de sofisticat (amestecator-prabusitor si transportor cu melc, situate la
fundul vasului).

Procedeul cunoscut permite fabricarea unor vinuri calitative. Executarea lui in vase
speciale permite si mecanizarea lui suficientd. In acelasi timp fabricarea vinurilor
ramane costisitoare datoritd necesitatii de a utiliza un aparataj costisitor, cu cheltuieli
considerabile de energie, destul de indelungat, calitatea vinurilor rimanand totusi mai
putin uniforma.

Problemele pe care le rezolvad inventia sunt diminuarea cheltuielilor de producere
si a termenului de macerare, precum si fabricarea unor vinuri de calitate specificd si
uniforma.
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Problemele se rezolva prin aceea cd procedeul de fabricare a vinului rosu prevede
desciorchinarea strugurilor, macerarea bobitelor intregi in must in fermentare,
zdrobirea bobitelor, fermentarea mustuielii cu ciciula plutitoare §i separarea vinului
tandr, totodatd macerarea se efectueazd in flux pulsant intr-un vas tehnologic dotat cu
amestecator mecanic, in care bobitele se zdrobesc partial la amestecare, cu debitarea
zilnicd a amestecului de bobite Intregi si partial zdrobite in cantitate de 20...35% de la
volumul vasului la zdrobirea finald si substituirea volumului respectiv cu bobite
intregi.

Rezultatul tehnic si efectul pozitiv al acestei inventii, §i anume fabricarea vinurilor
rosii de calitate uniforma cu diminuarea cheltuielilor de producere si a termenului de
macerare, se datoreaza faptului cd In combinatia propusa de elemente:

- la efectuarea procesului de macerare in flux pulsant se asigurd omogenizarea
partidelor mari de materie prima cu obtinerea unor volume considerabile de vinuri de
calitate nu numai specifica, ci §i uniforma;

- la introducerea bobitelor proaspete direct in mustul in fermentare, la continut
sporit de alcool, se exclude faza latenta, se creeazd conditii optimale atat de extractie,
cit ¢i de fermentare intracelulard, ceea ce permite, la temperatura de 25...30°C,
diminuarea termenului de macerare pand la 3...5 zile, precum §i obtinerea unor
proprietati organoleptice distinctive;

- aceasta permite efectuarea procesului la temperaturi optimale fdrd incélzirea
prealabila a bobitelor, datoritda caldurii, eliberate permanent la fermentarea alcoolica a
zaharurilor, care este suficientd, In majoritatea cazurilor, pentru a ridica §i mentine
temperatura in vasele speciale pand la 25...30°C;

- zdrobirea suplimentard partiald a bobitelor in procesul macerdrii permite nu
numai eliberarea lentd a mustului pentru fermentarea lui, ci si accelerarea proceselor
de extractie. Mai mult ca atat, aceasta permite obtinerea unui amestec mai fluid, care
poate fi mai usor procesat (amestecat, transvazat), fapt ce da posibilitatea de folosire a
vaselor tehnologice mai putin sofisticate si costisitoare.

Anume combinatia de caracteristici, determinatd in ansamblu §i in succesiunca
descrisa, permite obtinerea efectului pozitiv preconizat.

Pentru efectuarea acestui procedeu este nevoie de vase §i aparataj-standard,
folosite in vinificatie la fabricareca vinurilor rosii. Aparatajul modern permite
desciorchinarea strugurilor farad zdrobirea bobitelor, iar pompele volumetrice moderne
permit transportarea bobitelor intregi la distante considerabile. Macerarea bobitelor
intregi si zdrobirea suplimentara partiald a lor in procesul macerarii poate fi efectuata
in vase tehnologice, dotate cu amestecdtoare mecanice, care i asigurd descarcarea lor.
Zdrobirea finala a bobitelor macerate poate fi efectuatd cu zdrobitoare-standard ori cu
ajutorul pompelor speciale cu piston, direct in procesul transvazarii lor la fermentare.

Procedeul propus se efectueaza in modul urmator.

Strugurii de soiuri rosii, receptionati la fabrica de vinificatie primara, sunt supusi
procesdrii cu desciorchinarea lor. Bobitele intregi sunt dirijate la macerare in vase
tehnologice, dotate cu amestecator mecanic, in care se afla un amestec de bobite
intregi si must in fermentare, obtinute de la procesarea partidelor precedente de
struguri. Cantitatea de bobite intregi, addugatd pe zi in vasele de macerare, reprezintd
20...35% din cantitatea de amestec, care se afla in ele.

Dupa introducerea in vase, macerarea bobitelor intregi proaspete in mustul in
fermentare este efectuatd fard amestecare pand in urmitoarea zi. In dimineata zilei
urmatoare, amestecul din vasele tehnologice este amestecat cu zdrobirea partiala a
bobitelor proaspete, dupd care din vase este descarcatd o cantitate de amestec in
fermentare-macerare, egald cu 20...35% din volum, care este supusd zdrobirii finale.
Mustuiala obtinutd este dirijatd la fermentare cu caciuld plutitoare. Durata fermentarii
mustuielii este determinata organoleptic (dupa astringentd si culoare), dupd care vinul
tandr este separat si dirijat la pastrare si limpezire.

in vasele tehnologice, din care au fost descarcate cantititi de 20...35% de amestec
in fermentare-macerare, sunt aditionate cantitdti echivalente de bobite intregi
proaspete, obtinute de la prelucrarea urmatoarelor partide de struguri, si ciclul
tehnologic continud in acest flux pulsant in decurs de mai multe zile (pana la cateva
saptamani).
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Exemplu

Continutul a 3 reactoare, dotate cu amestecdtoare mecanice, In care se aflau
amestecul de bobite intregi cu bobite partial zdrobite (gradul de intactivitate GI 60%)
si must (obtinut din aceste bobite) in fermentare de soiul Merlot, in cantitdtile,
obtinute de la procesarea a 60 t de struguri (aproximativ cate 20 t in fiecare), a fost
amestecat cu zdrobirea partiald a bobitelor intregi (GI dupd amestecare 40%). Din
fiecare reactor a fost descédrcat aproximativ cate 1/3 din volum, efectudnd zdrobirea
finald cu ajutorul unei pompe cu piston (GI 10...15%). Mustuiala obtinutd a fost
incdrcatd In vase tehnologice pentru fermentare cu cdciuld plutitoare, efectuatd
conform uzantelor de la intreprindere.

Strugurii de soiul rosu Merlot in cantitate de 20 t au fost procesati cu desciorchi-
nare cu pastrarea bobitelor proaspete intregi (GI 85%). Bobitele intregi, cu ajutorul
unei pompe cu valvd (volumetricd), care pastreazd integritatea lor (GI dupd pompare
80%), au fost dirijate la macerare a cate 1/3 din volum, in reactoarele, din care
prealabil a fost descdrcat un volum corespunzator de amestec in fermentare.

Amestecul de bobite intregi cu bobite partial zdrobite (gradul de intactivitate GI
60%) si must (obtinut din aceste bobite) in fermentare a fost macerat fard amestecare
pana in urmdtoarea zi, dupd care ciclul a fost repetat in decurs de 8 zile, cu prelucrarea
totald a 200 t de struguri si fabricarea a 13 mii dal de vinuri rosii seci Merlot.

Parametrii tehnologici si datele testarilor analitice ale vinurilor fabricate sunt
prezentate in tabel.

in calitate de control a servit vinul, obtinut conform procedeului proxim.

Vinul materie prima
Parametrul procedeul proxim | procedeul propus

Durata procesului, zile 12 8

- inclusiv macerarea bobitelor intregi 5 3

- inclusiv fermentarea mustuielii 7 5
Aciditatea titrabili, mg/dm’ 6,9 6,4
- inclusiv acid tartric 3,9 3,7
- inclusiv acid malic 1,3 0,8
Substantele fenolice totale, mg/dm® 1620 1680
- inclusiv antociani 350 380
Intensitatea culorii, cuveta 10 mm 6,50 7,55
Aprecierea organolepticd, bal 7,4 7,6

Datele din tabel confirma obtinerea efectului pozitiv preconizat.

Vinurile, fabricate dupd procedeul propus cu folosirea vaselor obisnuite (reactoare
standard), la o duratd mai scurtd a procesului tehnologic, poseda o culoare mai vie §i
mai intensd decat vinurile, fabricate dupd procedeul cunoscut. Aceste vinuri sunt
caracterizate printr-un continut de substante fenolice balansat. Mai mult ca atét, in ele
s-a declansat procesul biologic de fermentare malolactica, fapt ce a permis diminuarea
aciditatii titrabile.

Vinurile, fabricate dupd procedeul propus, posedd proprietiti organoleptice
distinctive $i mai bine apreciate decat vinul, fabricat conform procedeului proxim.
Gustul, destul de plin si extractiv, este completat cu arome lactice, eterice si de bobita
proaspata.
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