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(54) Procedeu de fabricare a vinului rosu

(57) Rezumat:
1

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

Procedeul, conform inventiei, include
zdrobirea si desciorchinarea strugurilor cu
obtinerea partidelor de mustuiald proaspits,
plasarea acestora in vase de extragere-
fermentare, extragerea mustuielii cu vin tanar
in fermentare, separarea vinului tanar extractiv

2
de mustuiala extrasa, posfermentarea si
limpezirea vinului, precum si tragerea vinului
tandr extractiv de pe precipitat, totodatd in
procesul sau la sfarsitul postfermentérii, vinul
tanar extractiv se macereazd suplimentar pe
mustuiala sau bostina obtinutd de la
prelucrarea ultimelor partide de struguri rosii
receptionate in sezonul de vinificare.
Revendicari: 1




(54) Process for producing red wine

(57) Abstract:
1

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

The process, according to the invention,
comprises crushing and destemming of grapes
to produce batches of fresh pomace, placement
thereof 1n fermentation-extraction tanks,
extraction of the pomace with fermenting
young wine, separation of the extractive young
wine stock from the extracted pomace, post-

(54) Crioco0 npon3BoOACTBA KPACHOI0 BUHA

(57) Pedepar:
1
Hzobperenue OTHOCUTCS K
BHHOJICITBYECKOI IIPOMBITTUICHHOCTH, a

HMEHHO K CII0CO0Y MPOM3BOJICTBA KPACHOTO
BUHA,

Crroco0, COTTTACHO H300PCTCHIIO,
BKIIIOUAET JAPOOJICHHE U TPeOHEOTICICHIE
BUHOIPAa C IOIyUYeHHEM HapTHH CBEXKCH
ME3IH, WX pasMelieHue B OpOJIUIBHO-
IKCTPAKITHOHHBIC pe3epPBYaphI,
IKCTPArHPOBAHUE ME3TH OPOJSIITHM MOJIOIBIM
BUHOMATEPHATIOM, OTJIECICHHE KCTPAKTHBHOTO
MOJIOIOTO BUHOMATEpUATIA or

2
fermentation and clarification of the wine, and
removal of the extractive young wine from the
precipitate, while in the process or at the end of
post-fermentation, the young extractive wine is
additionally macerated on the pomace or
dripped-off pomace obtained from the
processing of the last, in this wine-making
season, batches of red grapes.
Claims: 1

2
IIPO3KCTPArUPOBaHHOK Me3TH, €ro
JIOOpaKUBaHHE H OCBETIICHHUE, a TAKXKe CHATHE
JKCTPAKTUBHOI'O MOJIOJOr0 BHHOMATEpHAlla ¢
ocaJka, IpH 3TOM B IPOLECCe HIM IIOCIE
JOOpaKUBAHHS, MOJNOMOH  OKCTPAKTUBHBIH
BHHOMATEPHAIl JOIIOIHUTEIPHO HACTaHBACTCH
HA MeE3Te WIKM CTeKIIeH Me3re MOTyIeHHOH OT

Hepepa60TKH ITOCIICAHUX, B JaHHOM
BHHOACIBUCCKOM CC30HC, HapTI/Iﬁ KpacHoro
BUHOI'paA4.

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 soiurile rosii cu obtinerea mustuielii,
sulfitarea mustuielii, macerarea-fermentarea ei cu caciula plutitoare  ori
scufundatd, separarea vinului tdndr de pe bostingd, postfermentarea cu sau fard
fermentarea malolacticd ulterioard [1].

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

Dezavantajele acestui procedeu sunt calitatea neuniformd, care este la
discretia oenologului. Regimurile concrete ale procedeului In mare méasurd sunt
determinate empiric, influentate de multi factori, inclusiv contradictorii, de
producere.

Mai este cunoscut procedeul de fabricare a vinurilor rosii de masi, care
prevede desciorchinarea si zdrobirea strugurilor din soiurile rosii cu obtinerea
mustuielii, separarea mustului proaspdt si fermentarea lui separatd, urmatd de
macerarea-extractia mustuielii nefermentate cu vin tanar [2].

Procedeul cunoscut este simplu, usor poate fi mecanizat si permite fabricarea
volumelor mari de vinuri democratice, suficient de extractive si colorate in
zonele cu vinificatia industriald avansata.

in acelasi timp, la fabricarea vinurilor rosii dupd procedeul cunoscut se
constata pierderi considerabile cu precipitatul de burbe si drojdie, iar stabilizarea
fizico-chimicd a acestora necesita eforturi speciale. Mai mult ca atat, in unele
cazuri sunt atestate dificultati la postfermentarea ultimelor cantitdti de zaharuri,
iar dezacidifierea biologica a acestor vinuri este dificild.

Este cunoscut, de asemenea, procedeul de fabricare a vinurilor rosii, care
prevede receptia esalonata a strugurilor, desciorchinarea si zdrobirea acestora cu
obtinerea partidelor de mustuiald proaspdtd, plasarea acestela in vasele de
extragere-fermentare, separarea parfiald a mustului proaspat din mustuiald,
fermentarea mustului separat in vasele de fermentare cu obtinerea vinului tdnar
si acumularea treptatd a acestuia, extragerea-macerarea partidelor de mustuiald
partial scursd cu vin tandr [3].

Procedeul cunoscut permite ameliorarea substantiald a calitatii la fabricarca
volumelor mari de vinuri democratice, suficient de extractive si colorate in
zonele cu vinificatia industriald avansata.

Insa, procedeul cunoscut nu diminueazi considerabil pierderile, nu exclude
riscurile  de intrerupere a fermentdrii ultimilor cantitifi de zaharuri, iar
dezacidifierea biologicd a acestor vinuri raméne dificild. Mai mult ca atét,
stabilizarea acestor vinuri deseori necesitd eforturi speciale.

Problemele pe care le rezolva inventia propusa sunt:

- diminuarea pierderilor si a cheltuielilor de producere;

- sporirea calititii si a stabilitdtii vinurilor rosii.

Problemele mentionate sunt rezolvate prin aceea ca se propune un procedeu
de fabricare a vinului rosu, care include receptionarea esalonatd pe partide, in
sezonul de vinificare, a strugurilor de soiuri rosii, zdrobirea si desciorchinarca
strugurilor cu obtinerea partidelor de mustuiald proaspdta, plasarea acestora in
vase de extragere-fermentare, extragerea mustuielii cu vin tandr in fermentare,
separarea vinului tanar extractiv de mustuiala extrasi prin scurgere si presare cu
acumularea lui treptatd in vase de postfermentare, posfermentarea si limpezirea
acestuia, dezacidifierea biologicd optionald, precum si tragerea vinului téndr
extractiv de pe precipitat, totodatd in procesul postfermentdrii sau la sfarsitul
acesteia, vinul tndr extractiv se macereaza suplimentar pe mustuiala sau bostina
obtinutd de la prelucrarea ultimelor partide de struguri rosii receptionate in
sezonul de vinificare.
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Rezultatul tehnic al acestei inventii constd in diminuarea pierderilor si a
cheltuielilor de producere, majorarea calitétii si a stabilitatii vinurilor rosii.

Diminuarea pierderilor i a cheltuielilor de producere a vinurilor rosii se
obtine ca rezultat al retinerii partiale a burbelor si drojdiilor, din vinul tanar, 1n
mustuiald sau bostind, care are loc In procesul macerarii suplimentare a acestuia.
Mustuiala sau bostina, care retin mecanic sau absorbtional cantititi considerabile
de burbe si drojdie, sunt separate de vinul tanir §i presate fard dificultati la
utilajul existent.

Majorarea calitatii este legatd de actiunea drojdiilor si bacteriilor malolactice,
retinute anterior in volumul pértilor solide ale mustuielii sau bostinei. Macerarea
suplimentard a vinului tanar in prezenta microorganizmelor partial imobilizate
(absorbite In faza solidd partial extrasd) poate asigura fermentarea ultimelor
cantititi de zahdr §i garanta initierca, iar in unele cazuri si derularea completa a
fermentirii malolactice.

Mai mult ca atat, mustuiala si bostina din ultimele partide de struguri de
soiuri rosii, care sunt, de reguld, cu un grad sporit de maturare si/sau chiar partial
stafidiati, chiar si dupa o extractie preliminard, poseda o rezervd importantd de
substante aromatice §i extractive, care potential si real pot ameliora substantial
calitatea vinurilor fabricate prin conferirea acestora a unor arome nobile de
bobita si stafide si a unui gust catifelat,

Sporirea stabilitdtii vinurilor rosii, fabricate dupd procedeul propus, este
atinsd 1n urma retinerii, preponderent absorbtionale, a substantelor coloidale
macromoleculare, potential instabile, pe suprafata dezvoltatd a fazei solide a
mustuielii sau bostinei de la fabricarea vinurilor din ultimele partide de struguri
de soiuri rosii, receptionati in sezonul dat. Mai mult ca atét, aceastd mustuild sau
bostind, care a participat anterior in procesele de extragere-fermentare, poseda
activitate enzimaticdi importantd in volum, fapt care, aldturi de actiunea
proteinelor din drojdiile in autoliza, duce la autocleirea si stabilizarea naturald a
vinului tanar.

Pentru efectuarea acestui procedeu sunt necesare doar vase §i aparataj-
standard, folosite in vinificatie pentru fabricarea vinurilor rosii.

Procedeul propus se realizeazd in modul urmator.

Struguri de soiuri rosii, receptionati la fabrica de vinificatie primard, sunt
supusi prelucrdrii cu desciorchinarea si zdrobirea lor. In mustuiald  sunt
administrate cantitdti minime (10...30 mg/dm’) de anhidridd sulfuroass, si, la
necesitate (in cazul gradului sporit de struguri alterati) - bentonitd 0,25...0,5
g/dm’.

Mustuiala proaspatd este dirijatd in vasul de extragere-fermentare, unde este
supusd extragerii-macerarii cu vin tdnar in fermentare.

Vinul tndr extractiv este separat de mustuiala extrasd prin scurgere si presare
si acumulat treptat in vasele de postfermentare.

Vinul tdnar extractiv, acumulat in vasele de postfermentare, la sfarsitul sau in
procesul postfermentdrii este intors in vasele de extragere-fermentare, in care
este pastratd mustuiala sau bostina, obtinutd de la prelucrarea ultimelor partide
de struguri de soiuri rosii, receptionate in sezonul dat si supus macerarii
suplimentare prin recirculatic sau omogenizare periodicd. Durata, temperatura si
regimurile hidrodinamice ale procesului sunt stabilite din considerente
tehnologice (fermentarea ultimelor cantitdti de zahar, declansarea sau efectuarea
fermentérii malolactice, atingerea indicilor organoleptici prevazuti etc.).

Dupa macerare, vinul tAnir extractiv este scurs de pe mustuiald sau bostina,
care pot fi pastrate in vasele de extragere-fermentare i utilizate pentru macerarea
altor partide de vin tanar extractiv.

Exemplul 1

in sezonul de vinificatie, de la receptionarea esalonata pe partide a strugurilor
de soiul rosu Merlot, in cantitate de 60 tone, prelucrati cu zdrobire si
desciorchinare, prin extragerea-fermentarea mustuielii proaspete cu vin tanar in
fermentare, urmata de separarea vinului tnar extractiv de mustuiala extrasd prin
scurgere si presare, au fost obfinuti 4000 dal vin tandr extractiv, care a fost
acumulat intr-un vas de postfermentare.



MD 1158 Y 2017.06.30

5

La sfarsitul sezonului de vinificatie, vinul tAndr extractiv a fost supus unei
macerdri suplimentare pe mustuiala péstratd intr-un vas de extragere-fermentare
(reactor cu volumul nominal 2400 dal, dotat cu cdmasd de termoreglare si
amestecdtor mecanic) de la fabricarea vinului, din ultima partidd de struguri,

Macerarea suplimentard a fost efectuatd in decurs de 4 zile, cu recircularea
periodicd, de doud ori pe zi, cu debitul de 500 dal pe ord si durata 2 ore de fiecare
datd, a volumului de vin tindr extractiv din vasul de postfermentare, peste
mustuiala extrasd din vasul de extragere-fermentare. Dupd macerarea vinului
tandr pe mustuiala extrasd, acesta a fost separat prin scurgere, iar mustuiala

In sezonul de vinificatie, de la receptionarea esalonata pe partide a strugurilor
de soiul rosu Cabernet Sauvignon, in cantitate de 30 tone, prelucrati prin
zdrobire si desciorchinare, prin extragerea-fermentarea mustuielii proaspete cu
vin tandr in fermentare, urmata de separarea vinului tanar extractiv de mustuiala
extrasd prin scurgere si presare, au fost obtinuti 2000 dal vin tanér extractiv, care

La sfarsitul sezonului de vinificatie, vinul tAndr extractiv a fost supus unei
macerdri suplimentare pe bostina pdstratd intr-un vas de extragere-fermentare
(vas rotativ cu volumul nominal 2400 dal, dotat cu camasa de termoreglare) de la
prelucrarea ultimelor partide de struguri, receptionate in sezonul dat, de soiul

Macerarea suplimentard a fost efectuatd in decurs de 12 zile, dupé care vinul

Parametrii tehnologici ai procedeului propus, in urma fabricarii vinurilor
conform exemplelor 1 si 2, precum si rezultatele testirilor analitice si
organoleptice ale vinurilor fabricate, direct dupd pritocire si dupd 6 luni de
pastrare, sunt prezentate in tabel. In calitate de control au fost folosite vinurile

5 receptionati In sezonul dat, de soiul Merlot.

10

extrasd a fost dirijatd la presare.

Exemplul 2

15

a fost acumulat intr-un vas de postfermentare.
20

Cabernet Sauvignon.
25  tandr a fost scurs.
30

tinere extractive, fabricate fard macerare suplimentard pe mustuiala extrasd,
dupa procedeul cunoscut, luat in calitate de solutie proxima.

Vinul materie prima
Parametri Merlot, Cabernet Sauvignon,
exemplul 1 exemplul 2
Control Procedeul Control Procedeul
propus propus
dupa pritocire de pe drojdie
Randamentul vinului brut, dal/tona 68,3 08,7 67,5 68,4
Concentratia zaharurilor, g/dm3 3,8 3,4 4,6 2,3
Concentratia acizilor titrabili, g/dm3 5,8 5,4 52 4,3
- - inclusiv acid malic 0,5 0,3 0,6 urme
Substante fenolice totale, mg/dm’ 1850 1910 2125 2050
- inclusiy antociani 435 415 450 425
Intensitatea culorii, cuveta 10 mm 10,6 9,7 11,3 11,0
Aprecierea organolepticd, puncte 7,83 7,93 8,05 8,24
dupd 6 luni de péstrare

Dozele la cleire pentru stabilizarea coloidala:
bentoniti+gelating, g/drn3 2,0+0,25 1,5+0,15 1,5+0,2 0,5+0,1
Concentratia  substantelor  extractului  total
nereducitor in vinul stabilizat, g/dm’ 23 25 26 28
Substante fenolice totale, mg/dm’ 1550 1650 1655 1750
- inclusiy antociani 310 355 360 385
Intensitatea culorii, cuveta 10 mm 0,6 7,8 7,5 8,2
Aprecierea organolepticd, puncte 8,35 8,76 8,47 8,84

35
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Datele din tabel confirma obtinerea efectului pozitiv preconizat, si anume:

- la fabricarea vinurilor dupa procedeul propus este determinat un
randament mai mare (ca rezultat al diminuarii pierderilor), fapt ce poate micsora
cheltuielile de producere la o unitate de produs;

- pentru stabilizarea coloidald a vinurilor fabricate dupd procedeul propus
sunt necesare cantitdti (doze) mai mici de substante de cleire, fapt ce poate
diminua cheltuielile de producere;

- vinurile fabricate dupd procedeul propus posedd proprietéti
organoleptice superioare fatd de cele fabricate dupd procedeul cunoscut, fapt ce
confirmd majorarea calitdtii lor.
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(57) Revendicari:

Procedeu de fabricare a vinului rosu, care include receptionarea esalonatd pe
partide, in sezonul de vinificare, a strugurilor de soiuri rosii, zdrobirea si
desciorchinarea strugurilor cu obfinerea partidelor de mustuiala proaspatd,
plasarea acestora in vase de extragere-fermentare, extragerea mustuielii cu vin
tandr in fermentare, separarea vinului tdnér extractiv de mustuiala extrasd prin
scurgere §i presare cu acumularea lui treptatd in vase de postfermentare,
posfermentarea si limpezirea acestuia, dezacidifierea biologica optionald, precum
si tragerea vinului tandr extractiv de pe precipitat, totodatd in procesul
postfermentarii sau la sfarsitul acesteia, vinul tdnar extractiv se macercaza
suplimentar pe mustuiala sau bostina obtinutd de la prelucrarea ultimelor partide
de struguri rosii receptionate in sezonul de vinificare.
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