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1
Inventia se refera la industria vinicola, si

anume la un procedeu de fabricare a vinului

rosu sec.
Procedeul, conform inventici, prevede
zdrobirea  strugurilor cu  desciorchinare,

obtinerea mustuielii, macerarea-fermentarea
acestela cu cdciuld plutitoare §i macerarea
suplimentard a vinului tdndr pe bostina

fermentata. Totodatd, in struguri sau in

mustuiald se administreazd bentonitd in can-
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titate de 0,1...0,5 g/kg, macerarea-fermentarea

se efectueazd cu recircularea mustului in
fermentare, in primele 3...5 zile de la formarea
caciulii plutitoare se efectueaza ecliminarea
semintelor sedimentate, iar macerarea supli-
mentara se efectueazd pe 40..80% din
cantitatea bostinei fermentate, in decurs de
10...30 zile.

Revendicari: 1



(54)

(57) Abstract:

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

The process, according to the invention,
provides for the crushing of grapes with
destemming, obtaining of the pulp,
maceration-fermentation thereof with floating
cap and additional maceration of the new wine
in the fermented pulp. At the same time, in the
grapes or pulp is administered bentonite in the
of 0.1...0.5 g/kg,

quantity maceration-

(54)

(57) Pegepar:
1

H300peTeHe OTHOCHTCI K  BUHOJCTH-
YECKOH MIPOMBIIUICHHOCTH, a HMEHHO K

CHOCO6y IIPOU3BOACTBA CYXOI'0 KpacCHOI'o

BUHA.
Croco0, cormacHO H300pETEeHHI0, IIpe-
JyCMaTpHBaeT  JPOOICHHE BHHOIPaga C

I‘pe6HeOTI[CJICHI/ICM, IIOIYUCHHUEC MC3I'HM, Hac-
TaHBaHI/IC-6p0}KCHI/Ie C HJIaBaIOIJ_[eﬁ IIAITKOH U
JOIIOJITHUTCIBHOC HACTAaUBAHUEC MOJIOAOI'O BHHA

Ha cOpokeHHOH Mesre. [Ipu 3ToM, B BHHOIPAL,

Process for producing dry red wine
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2
fermentation is carried out with recirculation of

the fermenting must, in the first 3...5 days
from the formation of the floating cap is
carried out removal of deposited seeds, and
maceration is carried out in

40...80% of the fermented pulp during 10...30

additional

days.

Claims: 1

Cnoco0 npon3BoACTBA CYX0ro KPacHOro BUHA

2
WA B MC3TY BHOCHUTCA OCHTOHHUT B KOJIHUYCCTBE

0,1...0,5 r/xr, HacramBaHHe-OPOKEHHE OCY-
IIECTBILIETCS C PENUPKYIAITHEH OpossIero
cycna, B mepBBe 3...5 gHEH OT 00pa3oBaHUA
IUTaBAIOIIEH IMallKK OCYLIECTBILAETCA y/Ialle-
HHE OCEBIIUX CEMAH, a JOIONHUTEIHHOE
HacTauBaHHUE ocymecTBiIseTcs Ha 40...80% ot
KOIHYECTBA COPOKEHHOH ME3TH B TEUCHHE

10...30 jmeit.
I1. hopmyisr: 1
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Descriere:

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

Este cunoscut procedeul de fabricare a vinurilor rosii seci, care prevede desciorchinarea
si zdrobirea strugurilor din soiurile rosii cu obtinerea mustuielii, sulfitarea mustuielii,
macerarea-fermentarea ei cu caciuld plutitoare ori scufundatd, separarea vinului tanar de pe
bostind, postfermentarea Iui alcoolica cu sau fara fermentarea malolacticd ulterioard [1].

Procedeul cunoscut permite fabricarea unor vinuri lejere, cu extractivitatea balansata, cu
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 masurd sunt determinate empiric,
influentate de multi factori, inclusiv contradictorii, de producere.

Este cunoscut de asemenea procedeul de fabricare a vinurilor rosii seci, care prevede
desciorchinarea si zdrobirea strugurilor din soiurile rosii cu obtinerea mustuielii, macerarea-
fermentarea mustuielii, inclusiv macerarea suplimentard pe bostina fermentatd, separarea
vinului tdndr de pe bostina si tratarea lui dupd o metodd cunoscuta [2].

Vinurile materie primd obtinute, de reguld, sunt grosolane, cu astringentd si deseori
amdaraciune vaditd necorelatd cu intensitatea culorii lor. Mai mult ca atat, vinurile materie
primd posedd un extract nebalansat, fapt ce necesitd tratari speciale pentru stabilizarea lor.
Vinurile, fabricate dupa acest procedeu, necesitd termene indelungate de maturare pentru
atingerea calitatilor organoleptice optime.

Problemele pe care le rezolva inventia propusd sunt fabricarea vinurilor rosii seci cu
stabilitate biologicd si fizico-chimicd sporitd si diminuarea termenelor de maturare a
acestora.

Problemele enumerate sunt rezolvate prin aceea cd procedeul de fabricare a vinului rosu
sec prevede zdrobirea strugurilor cu desciorchinare, obtinerea mustuielii, macerarea-
fermentarea acesteia cu caciula plutitoare $i macerarea suplimentard a vinului tanar pe
bostina fermentatd, totodatd in struguri sau in mustuiald se administreazd bentonitd in
cantitate de 0,1...0,5 g/kg, totodatd macerarca-fermentarea se efectueazd cu recircularea
mustului in fermentare, in primele 3...5 zile de la formarea céciulii plutitoare se efectueazd
eliminarea semintelor sedimentate, iar macerarea suplimentard se efectueaza pe 40...80%
din cantitatea bostinei fermentate, in decurs de 10...30 zile.

Rezultatul tehnic si efectul pozitiv al acestel inventii, §1 anume fabricarea vinurilor rosii
seci cu stabilitate biologicd si fizico-chimica sporitd si diminuarea termenelor de maturare a
acestora se datoreaza faptului ca:

- introducerea in struguri ori in mustuiald a bentonitei din considerentele 0,1...0,5 g/kg
permite sorbtia si blocarea partiald a fermentilor oxidativi (mai ales in cazul cand strugurii
sunt partial afectati), fapt ce creeazd premise de pastrare a substantelor colorante 1n vinuri si
de diminuare a necesitatii in anhidrida sulfuroasd, factor necesar pentru realizarea garantatd
a fermentarii malolactice in vinuri;

- eliminarea partiala a semintelor din mustuiala in fermentatie in primele 3...5 zile de la
formarea caciulii plutitoare permite obtinerea unor vinuri rosii cu continut balansat al
substantelor extractibile, fara excesivitatea substantelor extrase din seminte, care posedd
instabilitate sporitd §i gust astringent-amar i care necesita termene indelungate de maturare
ulterioard;

- macerarea vinului tndr pe o parte a bostinei fermentate permite de a imbogiti
suplimentar vinul cu substantele extractibile ale pielitei, fard extractia excesivd a
substantelor fenolice din semintele rdmase in bostind. Macerarea vinului tdndr pe bostina
fermentata permite si de a declansa procesele de autostabilizare a acestuia ca rezultat al
sorbtiei selective a substantelor potential instabile de cétre pielita extrasd a bobitelor.

Mai mult ca atit, macerarea pe bostind permite de a facilita declansarea i efectuarea
fermentdrii malolactice 1n aceste vinuri datoritd prezentei fazei solide, in care sunt absorbite
cantitatile principale de bacterii lactice, si in care, datoritd mediului specific, sunt conditii
optime de dezvoltare si activitate a acestora.

Cantitatea de bentonitd de 0,1...0,5 g/kg, propusd pentru aditionare In struguri ori
mustuiald, este argumentatd din considerentele minimului efect apreciat la blocarea
fermentilor oxidativi (inclusiv §i pentru strugurii sdndtosi — 0,1 g/kg), cat si din
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considerentele potentialelor pierderi exagerate fard cresterea substantiald a acestui efect
(inclusiv pentru strugurii partial afectati — 0,5 g/kg).

Diminuarea cantitdtii de bostind fermentatd mai jos de 40% din cantitatea initiald si a
termenului de macerare mai jos de 10 zile nu permite desfasurarea fermentatiei malolactice
in termene restranse, precum si evidentierea substantiald a stabilitdtii viitoarelor vinuri. Mai
mult ca att, aceasta poate duce la complicatii de ordin tehnologic si organizational, legate
de folosirea nerationald a vaselor tehnologice.

Marirea termenului de macerare mai sus de 30 zile si a cantitdtii de bostind fermentatd
mai sus de 80% din cantitatea initiald poate duce la diminuarea rezultatului scontat. In
aceste cazuri apare riscul de desfasurare a unor procese microbiologice indezirabile si de
obtinere a unor vinuri supraincarcate, grosolane, greu stabilizabile. Aceste regimuri
tehnologice sunt optime din punct de vedere al efectudrii lor in conditii reale de producere,
in care vasele tehnologice la fermentarea pe bostind cu caciuld plutitoare sunt umplute nu
mai mult de 80% din volumul lor nominal.

Durata macerdrii vinului rosu sec tandr de 10...30 zile pe 40...80% din cantitatea
initiald a bostinei sunt conditii necesare si suficiente pentru obtinerea efectului pozitiv, iar
regimurile optime pentru fiecare caz concret se afld in limitele acestor valori.

Anume combinatia de caracteristici, determinata In ansamblu si in succesiunea descrisa,
permite obtinerea efectului pozitiv preconizat.

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

Procedeul propus se efectueaza in modul urmator.

Strugurii de soiuri rosii, receptionati la fabrica de vinificatie primard, sunt supusi
procesdrii cu desciorchinarea si zdrobirea lor. In struguri ori in mustuiala obtinuti este
administratd suspensia de bentonita si (in cazul gradului sporit de struguri alterati) cantitéti
minime (10...30 mg/dm’) de anhidridi sulfuroasi. Cantitatea de bentoniti administrati
depinde de starea sanitard a strugurilor, fiind egala cu 0,1...0,5 g/kg.

La necesitate, In mustuiala proaspdtd se administreazd maia de levuri ori must in
fermentatie.

Mustuiala este dirijata la fermentare In vase tehnologice, care este efectuatd cu caciuld
plutitoare. Extractia ,caciulii” se efectueazd cu mustul in fermentatie, in procesul
recirculatiei Iui de la fundul vaselor pe ,,cdciula”. in procesul fermentirii, in primele 3...5
zile de la formarea caciulii, de la fundul vaselor tehnologice sunt ¢liminate semintele
precipitate.

Spre sfarsitul fermentérii alcoolice, dupd 5...7 zile, de reguld cind cantitatea de zahar
ajunge pand la 20...30 g/dm’, o parte, egald cu 20...60% din vinul tAnir cu bostina
omogenizatd, este dirijatd la scurgere si presare cu eliminarea tescovinei, iar vinul tdnar
obtinut este omogenizat cu cantitatea restantd a vinului tinar aflat pe bostind. La aceastd
etapa, la necesitate, in vinul tanar poate fi aditionatd maia de bacterii malolactice.

Macerarea vinului tanar pe 40...80% ale bostinei restante este efectuatd in decurs de
10...30 zile, dupa care amestecul este dirijat la scurgere §i presare cu eliminarea tescovinei.
Durata de macerare este determinatd organoleptic (dupd astringentd) si analitic (prin
controlul procesului de fermentare malolacticd).

Vinul tandr rosu sec, dupd o sulfitare rezonabild, este dirijat la péstrare si limpezire, iar
dupd scoaterea lui de pe drojdii este supus tratarilor conform uzantelor de la intreprindere.

Exemplu de realizare a inventiei

Strugurii soiului rosu Merlot In cantitate de 150 tone au fost procesati cu zdrobire si
desciorchinizare. in mustuiala obtinutd, pe masura procesarii strugurilor, a fost introdusi
bentonitd (0,25 g/kg), acid sulfuros (25 mg/kg) si levuri rehidratate, dupa care mustuiala a
fost dirijatd in vase de macerare-fermentare, dotate cu agitatoare si sisteme de recirculatic a
mustului (vinului). Vasele, 9 a cate 2200 dal fiecare, au fost umplute cu rezerva de la
volumul lor nominal (necesara pentru formarea caciulii plutitoare), introducand in ele
mustuiala obtinutd de la procesarea a 13...17 tone de struguri.

Macerarea-fermentarea mustuielii a fost efectuatd cu cédciuld putitoare, amestecand
continutul vaselor de 2...4 ori pe zi. La inceputul fermentarii tumultoase, in primele 3...5
zile de la formarea céciulii, de la fundul vaselor tehnologice au fost eliminate semintele
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precipitate. Separarea semintelor a fost efectuatd din mustul in recirculatie, care era pompat
de la fundul vaselor pe caciula.

La sfarsitul fermentarii alcoolice, dupd 5...7 zile de la formarea caciulii, la cantitatea de
zahir rezidual de 20...30 g/dm’, mustuiala in fermentatie din 3 vase (de la procesarea a 48
tone de struguri) a fost dirijatd la scurgere si presare.

Vinul tandr, in cantitate de 3300 dal, a fost transvazat in vasele restante si aditionat pe
bostina fermentatd din 6 vase, cu umplerea lor treptatd, dupa scufundarea céaciulii, pana la
volumul nominal.

Macerarea vinului tanar pe bostina fermentatd restantd (68% din cantitatea initiald) a
fost efectuatd cu amestecarea continutului vaselor, cite 10...20 min o dati la fiecare doud
zile, pand la sfarsitul fermentatiei malolactice §i atingerea unei extractivitdti cu astringentd
balansata, timp de 20 zile.

La sfargitul macerarii, vinul tndr cu bostina fermentata a fost amestecat, pand la omo-
genizare, si dirijat la scurgere si presare cu eliminarea tescovinei.

Vinul tanir rosu sec a fost sulfitat cu 50 mg/dm’ SO, si lasat pentru odihni §i limpezire
in decurs de 30 zile.

Vinul tandr rosu dupd scoaterea de pe drojdii a fost supus testdrilor si dirijat la tratare
tehnologicd in scopul limpezirii lui, dupd care a fost dirijat la maturare (invechire) in
butoaie de stejar (foste in exploatare) in decurs de 12 luni.

Parametrii tehnologici si datele testdrilor analitice sunt prezentate in tabel. Primele date
se referd la vinul tandr, dupa tragerea lui de pe drojdie, iar dupa bara — la vinul maturat in
decurs de un an in butoaie.

in calitate de variantd de control a fost folosit vinul fabricat dupa procedeul cunoscut.
La fabricarea ambelor vinuri au fost folosite aceleasi doze de substante auxiliare (bentonita,
anhidrida sulfuroasa, levuri).

Parametri Vinul materie prima
Procedeul cunoscut Procedeul propus

Durata totald a fermentarii- 30 30
macerdrii pe bosting, zile

Bostina fermentatd la macerarea 100 68
suplimentard, %

Aciditatea titrabili, mg/dm’ 6,8/5,6 6,5/5,7

- Inclusiv acid tartric 3,9/2,8 3,7/2,7

- inclusiv acid malic 0,8/0,3 0,6/0,2

- Inclusiv acid lactic 1,5/1,9 1,8/1,9

Substantele  fenolice  totale, 2600/1850 2350/1720
mg/dm’ 430/225 460/275

- inclusiv antociane

Intensitatea culorii, cuveta 10 mm 11,25/6,25 11,55/7,25

Pierderile la limpezire, % 1,1 0,8

Pierderile la standardizare, % 1,8 0,8

Aprecierea organolepticd, bal 7,4/8.8 7,6/9.4

Datele din tabel confirma atingerea efectului pozitiv preconizat.

Vinurile fabricate dupa procedeul propus posedd o stabilitate sporitd, caracterizatd prin
pastrarea mai completd a substantelor fenolice in decursul limpezirii, maturdrii §i
stabilizarii. Faptul acesta este evidentiat si prin pierderi mai scizute la limpezirea si
stabilizarea lor.

Mai mult ca atat, vinul tanar §i dupa maturare este organoleptic mai bine apreciat
datoritd gustului destul de extractiv, rond si longeviv, caracteristici care lipsesc in
aprecierea vinului, fabricat dupd procedeul cunoscut. Din contra, acest vin la termenul de
un an de maturare ramane grosolan §i astringent gi necesita termene mai lungi de maturare.
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