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(57) Rezumat:
1
Inventia se refera la industria vinicola, si

anume la un procedeu de fabricare a mustului
de struguri extractiv destinat producerii
vinurilor si la procedee de fabricare a vinurilor
cu utilizarea acestuia.

Procedeul de fabricare a mustului extractiv
prevede acidularea bostinei prin aditionarea
unui acid sau a unor acizi alimentari in
cantitate de 5...15 g/kg si sulfitarea pand la un

continut de acid sulfuros de 150...300 mg/kg,

2
macerarea bostinei timp de 2...6 ore cu

amestecare §i separarea mustului extractiv
obtinut cu limpezire optionala.

Procedeul de producere a vinului prevede
utilizarea mustului de struguri mentionat,
totodatd mustul nelimpezit se administreaza in
vin la sfarsitul fermentarii alcoolice, iar mustul
limpezit se utilizeazd n calitate de component
de cupaj cu zaharuri naturale.

Revendicari: 4



(54) Process for producing extractive grape must intended for wine production and
to processes for producing wines with its use

(57) Abstract:
1
The invention relates to the wine industry,

namely to a process for producing extractive
grape must intended for wine production and
to processes for producing wines with its use.

The process for producing extractive must
provides for the acidulation of the drained
grape pomace by adding a food acid or acids in
a quantity of 5...15 g/kg and sulphitation to a
sulfurous acid content of 150...300 mg/kg,

maceration of the drained grape pomace during

(34)

2
2...6 hours with stirring and separation of the

produced extractive must with optional
clarification.

The process for producing wine provides for
the use of said grape must, at the same time the
unclarified must is administered into the wine
at the end of alcoholic fermentation, and the
clarified must is used as blending component
with natural sugars.

Claims: 4

Cnoco0 mnpou3BOACTBA HKCTPAKTHBHOIO BHHOTPAJHOr0 CycJa mpea-

HaA3HAYCHHOI0 AJis BblpﬂﬁOTKl/I BUH U CIIOCOOBI Npou3BOACTBA BHUH C €ro

HUCIIOJIB30BAHUEM
(57) Pegepar:
1
Hzobperenue OTHOCHTCS K
BUHOJICIBYCCKOH [IPOMBIIUICHHOCTH, a
HUMEHHO K crrocody IIPOU3BOJICTBA
9KCTPAKTUBHOTO BUHOTPATHOTO cycna

MIPEHA3HAUCHHOTO I BHIPAOOTKM BHH H K
Cmoco0aM  TPOU3BOACTBA BHH € €rO
HCIIOIH30BaHHEM.

Crocod TpOU3BOACTBA IKCTPAKTUBHOTO
cycia MIpeLyCMaTPUBaET ITOIKH CIICHUEC
CTEKIIEH ME3TH IIyTeM BHECEHHS ITHIICBOH
KHCIIOTBI WJIH KHCIIOT B KOIHUECTBE S...15 r/kr
u  cyIpuTHpOBaHHE O  COJEpPIKAHHS

cepuucroi  kucinorel  150...300  mr/kr,

HACTAUBAHUE CTEKIICH Me3rH B TeueHue 2...0

2
JacoB ¢ IHCPCMCHIMBAHUCM M OTJCIICHUC

IIOJIYUEHHOTO  OKCTPaKTUBHOLO  Cycla ¢
OIITHOHAILHBIM OCBETIICHHEM.

Crocob IIPOU3BOJICTBA BHHA
[IPELyCMaTPUBACT HUCIOIB30BAHUE YKAa3aHHOI'O
BHHOTPAJIHOTO cycna, pu 9TOM
HEOCBETIICHHOE CYCIIO BHOCHTCA B BHHO B
KOHIIC CITUPTOBOrO OpOXKEHUS, a OCBETICHHOC
HUCHONB3YETCS B KaueCTBE  KYIAXHOIO
KOMITOHCHTA C HATYPATHHBIME CaXapaMH.

I1. popmymsr: 4
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Descriere:

Inventia se referd la industria vinicold, si anume la un procedeu de fabricare a mustului de
struguri extractiv destinat producerii vinurilor si la procedee de fabricare a vinurilor cu
utilizarea acestuia.

Este cunoscut procedeul de fabricare a vinurilor rosii si roze, care prevede extractia pielitei
de struguri rosii, separatd de must, cu solutie acidulatd puternic cu un amestec de acid citric si
acid neorganic (clorhidric, sulfuric sau fosforic), separarea extractului colorat si folosirea lui la
fabricarea vinurilor [1].

Procedeul cunoscut este simplu si permite folosirea rationalda §i practic completd a
rezervelor tehnologice de substante colorante ale pielitei strugurilor.

In acelasi timp, procedeul necesitd efectuarea operatiunii de separare a pielitei de must si
folosirea cantitdtilor sporite de acizi, inclusiv acizi neorganici (neadmisi in vinuri), care, la
folosirea extractului colorat pentru producerea vinurilor necesitd a fi partial neutralizat si
eliminat, fapt ce diminueaza calitatea si nativitatea vinurilor.

Sunt cunoscute de asemenea procedee de fabricare a mustului de struguri extractiv, care
prevad sulfitarea mustuielii proaspete de struguri rosii cu concentratii sporite ale anhidridei
sulfuroase (30...40 g/hl) [2] sau 2 g/1, separarea si pdstrarea mustului extractiv, pastrarea si
desulfitarea lui, folosirea ulterioard a mustului In calitate de component de cupaj cu zaharuri
naturale la producerea vinurilor sau la fabricarea mustului concentrat [3].

Procedeul cunoscut permite fabricarea mustului de struguri extractiv in flux continuu,
diminuarea termenului de macerare a mustuielii §i obtinerea unui must cu concentratii sporite
de substante extractive, inclusiv de substante tanante si colorante.

in acelasi timp, procedeele cunoscute necesitd concentratii sporite de anhidridd sulfuroasi
(nociva si corozivd), vase speciale si conditii severe de pastrare a mustului extractiv, precum si
aparataj sofisticat de desulfitare a mustului inainte de utilizarea lui, fapt ce face problematica
aplicarea acestor procedee la intreprinderile cu productivitatea medie si mica, la care creste
considerabil pretul de cost al productiei.

Problema pe care o rezolva inventia propusa este diminuarea cheltuielilor i a cantitdtii de
anhidrida sulfuroasa utilizata.

Problema expusd este rezolvata prin aceea ci se propune un procedeu de fabricare a
mustului de struguri extractiv destinat producerii vinului, care prevede acidularea bostinei dupa
scurgerea mustului ravac prin adifionarea unui acid sau a unor acizi alimentari in cantitate de
5...15 g/kg si sulfitarea pana la un continut de acid sulfuros de 150...300 mg/dm’, macerarea
bostinei timp de 2...6 ore cu amestecare si separarea mustului extractiv obtinut cu limpezire
optionala.

Dupéa macerare, cel putin o parte din mustul ravac scurs este amestecat cu bostina cu
macerare ulterioard suplimentara timp de 0,5...2 ore.

Totodatd, se propune un procedeu de producere a vinului, care prevede administrarea in vin
a mustului de struguri extractiv nelimpezit la sfarsitul fermentarii alcoolice $i un procedeu de
producere a vinului, care prevede cupajarea vinului cu must de struguri extractiv limpezit
utilizat in calitate de component de cupaj cu zaharuri naturale.

Fabricarea mustului conform procedeului propus permite obtinerea unui must extractiv cu
diminuarea considerabild a cheltuielilor atat la efectuarea procesului de extractie, cit si la
pastrarea lui ulterioara.

Procedeul presupune folosirea efectului extractiv sinergic al amestecului de extragenti
(cunoscuti si folositi separat in procedeele de fabricare a mustului extractiv) — solutiilor de
acizi organici §i anhidrida sulfuroasa.

Aditionarea acizilor alimentari i sulfitarea bostinei (mustuielii, din care a fost separat
mustul ravac, i In care se contine principala cantitate de substante extractibile), conform
regimurilor descrise, permite obtinerea unui mediu solid-lichid cu concentratie optimald in
acesti componenti, care sunt repartizati in faza lichidd. Regimurile mentionate de macerare a
bostinei permit efectuarea proceselor sinergice de hidrolizd moderata, cu “gaurirea” si
“strapungerea” peretilor celulari ai pielitei strugurilor, fard distrugerea masiva a structurii lor,
eliberand, in acelasi timp, accesul la substantele extractibile.

Diminuarea concentratiilor acizilor si anhidridei sulfuroase nu permit obtinerea efectului
preconizat fard eforturi suplimentare, iar marirea lor poate duce la ridicarea substantiald a
cheltuielilor, inclusiv la stabilizarea ulterioara a mustului extractiv §i a vinurilor fabricate cu
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folosirea lor (legata de trecerea In must a substantelor macromoleculare, formate la distrugerea
masiva a structurii celulare a pielitei).

Durata macerarii bostinei sulfitate si acidulate este in legaturd directd cu concentratiile
substantelor extragente si cu temperatura procesului. In limitele temperaturilor obisnuite si
concentratiilor sus-mentionate durata macerdrii bostinei de 2...6 ore este suficientd pentru
obtinerea efectului preconizat optim.

Intoarcerea a cel putin unei parti din mustul-ravac, prealabil separatd din mustuiald, in
bostina sulfitatd, acidulatd §i maceratd, omogenizarea $i macerarea suplimentard timp de
0,5...2 ore a amestecului permite trecerea mai completd a substantelor extractibile (taninuri,
antociani, substante aromatice etc.) si a substantelor extragente (anhidrida sulfuroasa si acizii
organici) din bostina maceratd in must, care este maximald cidnd este folosita totalitatea
mustului ravac.

Durata macerarii suplimentare de 0,5...2 ore este determinatd primordial din considerente
tehnice, fiindca procesele care au loc la aceasta etapd (dat fiind cd a fost efectuatd macerarea
initiald cu ”gaurirea”, “strapungerea” peretilor celulari ai pielitei strugurilor), se datoreaza mai
mult omogenizarii, decat difuziei.

Mentiondm ca in 2 kg de mustuiald se contine aproximativ 1 kg de must-ravac si 1 kg de
bostind, iar In 1 kg de bostind se contine aproximativ 0,5 kg de must si 0,5 kg de tescovina.

Pentru realizarea procedeului de fabricare a mustului extractiv este nevoie de aparataj-
standard, folosit in industria de prelucrare a strugurilor.

Procedeul se efectueaza in modul urmator.

in sezonul de vinificatie strugurii culesi sunt supusi prelucririi cu obtinerea mustuielii
proaspete, care de reguld este sulfitatd moderat (25...50 mg/kg).

Mustuiala obtinutd este dirijatd in vase, dotate cu sisteme de scurgere si de agitare
(omogenizare). In acest scop pot fi folosite reactoare, sisteme Roto si chiar prese orizontale
moderne.

Din mustuiald este separat mustul-ravac (50 dal din o tond), care este dirijat la fabricarea
vinurilor ori este stocat in vase-tampon.

Bostina este acidulatd cu 5...15 g de acizi alimentari admisi (tartric, citric, malic sau
amestecul lor) si sulfitatd din considerentele 150...300 mg/kg. Bostina acidulatd si sulfitatd
este maceratd in decurs de 2...6 ore, cu omogenizare intensiva la inceput si 2...3 amestecuri pe
parcurs.

Dupd macerare bostina extrasd este supusd presarii cu separarea mustului extractiv.
Optional, in bostina extrasd este intors totalmente sau partial mustul ravac, prealabil separat si
stocat in vase-tampon. In acest caz, amestecul este omogenizat intens si macerat suplimentar
0,5...2 ore (pentru stabilirea echilibrului de concentratie).

Mustul de struguri extractiv nelimpezit poate fi introdus in vinurile tinere la sfarsitul
fermentarii alcoolice ori este supus limpezirii i dirijat la pastrare indelungatd cu folosirea
ulterioara in calitate de component de cupaj cu zaharuri naturale la fabricarea vinurilor cu zahar
rezidual sau vinurilor spumante.

Cantitdtile de must extractiv, utilizate la fabricarea vinurilor concrete, sunt determinate din
considerentele atingerii extractivitatii i concentratiei de zahar necesare, respectdnd normele
legale de acidulare.

Exemplul 1

Din 15 kg de mustuiald proaspatd din amestec de soiuri cu nuante de Muscat, cu
concentratia zaharului de 225 g/dm’ si aciditatea titrabild de 4,5 g/dm’, prealabil sulfitati cu 75
mg/dm3, a fost separat mustul ravac in cantitate de 7,5 dm’.

Bostina, in cantitate de 7,5 kg, a fost acidulatd prin aditionarea a 37,5 g de acid tartric (5
g/kg) si sulfitatd suplimentar pand la 150 mg la kg, dupa omogenizare intensiva a fost maceratd
cu doud amestecuri in decurs de 2 ore.

In bostina maceratd a fost intoarsd cu omogenizare toatd cantitatea mustului ravac, si dupd o
macerare de 0,5 ore, din amestecul obtinut a fost separat prin scurgere si presare mustul de
struguri extractiv in cantitate de 11 dm’.

Mustul de struguri extractiv a fost sulfitat suplimentar pani la 180 mg/dm’ si supus
limpezirii statice, iar dupd separarea de precipitatul format a fost péastrat la temperatura de
4...6°C, care datoritd efectului sinergic al acizilor si anhidridei sulfuroase a exclus
fermentarea.
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Mustul extractiv dupd pastrare a fost folosit la fabricarea unui vin linistit demisec (cu
aditionare in cupaj cu vin sec alb a 8% din volum) si la fabricarea unui vin spumant (cu
aditionare 1n amestecul fermentativ a 15% din volum).

Vmurile, fabricate cu folosirea mustului extractiv, obtinut conform procedeului propus, se
caracterizeaza prin proprietati organoleptice avansate, in special prin gust proaspét si aroma
find de flori, miere si bobite proaspete.

Exemplul 2

Din 25 kg de mustuiald proaspéta de Cabernet Sauvignon, cu concentratia zaharului de 192
g/dm’ si aciditatea titrabild de 5,5 g/dm’, prealabil sulfitatd cu 125 mg/dm’, a fost separat
mustul ravac in cantitate de 11,5 dm>.

Bostina, in cantitate de 13,5 kg, a fost acidulatd (cu amestec de acid tartric si acid citric 1:1)
prin aditionarea a 185 g de acizi (13,7 g/kg) si sulfitata suplimentar din considerentele atingerii
concentratiei acidului sulfuros de 280 mg/kg, iar dupd omogenizare intensiva a fost maceratd
cu trei amestecuri in decurs de 6 ore.

in bostina macerati a fost intoarsi cu omogenizare jumitate din cantitatea mustului ravac,
iar dupd o macerare de 1 ord, din amestecul obtinut a fost separat prin scurgere si presare
mustul de struguri extractiv in cantitate de 11,25 dm’.

O parte a mustului de struguri extractiv a fost folositd la sporirea extractivitatii unui vin
tandr rosu, prin aditionarea lui la sfarsitul fermentarii alcoolice in cantitate de 5% din volum,
fapt ce a permis majorarea considerabild a extractivitatii, culorii si lejer a aciditatii titrabile (la
0,75 g/dm’).

O altd parte a mustului de struguri extractiv a fost supusd limpezirii statice, iar dupd
separarea de precipitatul format a fost pastratd indelungat In vase tehnologice obisnuite, farda
termostabilizare. Cu toate acestea, datorita efectului sinergic al acizilor i anhidridei sulfuroase,
a fost exclusd fermentarea si/sau alterarea lui.

Mustul extractiv limpezit dupd pastrare a fost folosit la fabricarea unui vin linistit demisec
prin aditionarea in cantitate de 8% iIn cupaj cu un vin sec rosu, ce a permis de a obtine, cu
cheltuieli minime, un vin cu proprietati organoleptice avansate.

Exemplul 3

Din 10 kg de mustuiald proaspitd de Pinot Noir, cu concentratia zaharului de 247 g/dm”’ si
aciditatea titrabild de 5,4 g/dm’, prealabil sulfitata cu 100 mg/dm’, a fost separat musul ravac in
cantitate de 4,4 dm’>, care a fost dirijat la fabricarea unui vin sec roz.

Bostina, in cantitate de 5,6 kg, a fost acidulata (cu amestec de acid tartric, acid citric si acid
lactic 1:1:1) prin aditionarea a 50 g de acizi (8,9 g/kg) si sulfitatd din considerentele 220
mg/kg, dupd omogenizare intensiva a fost macerata cu trei amestecuri in decurs de 4 ore.

Bostina extrasi a fost presati cu obtinerea a 2,6 dm’ de must de struguri extractiv, care
direct dupa separare a fost dirijat la sporirea extractivitdtii unui vin rosu sec din acelasi soi, prin
aditionare la sfarsitul fermentarii alcoolice a acestuia, In cantitate de 10 % din volum.

Aceasta a permis fabricarea unui vin sec rosu de soi de calitate, inclusiv cu extractivitate si
culoare avansatd. Gustul vinului fabricat a devenit mai plin §i echilibrat inclusiv si datoritd
prospetimii, aportatd de ridicarea partiald a aciditatii titrabile n el.

Indicii fizico-chimici ai musturilor de struguri extractive, fabricate dupd procedeul propus
sunt prezentate in tabel.

Must

Indicii fizico-chimici

Muscat Cabernet Pinot

ottonel Sauvignon noir
Concentratia in masi a zahirului, g/dm”’ 220 190 243
Aciditatea titrabila, g/dm3 7,6 19,8 13,4
Acid sulfuros, mg/dm’, - total 162 250 198

- liber 66 132 110

Substante fenolice, mg/dm’ 680 3200 3050
Substante colorante (antocieni), mg/dm’ - 1067 830
Extract sec nereducitor, g/dm’ 26 33 31

45
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Exemplele mentionate si datele din tabel permit de a trage concluzia ca procedeul de
fabricare a mustului de struguri extractiv propus permite producerea, péstrarea si utilizarea
acestuia cu obtinerea efectului preconizat —diminuarea cheltuielilor atat in procesul de
extractie, cat si la pastrarea si folosirea mustului extractiv. Acidularea bostinei permite
optimizarea procesclor de extractic cu resurse minime si facilitarea pastrarii ulterioare a
mustului extractiv. Majorarea partiald a aciditatii vinurilor, la folosirea mustului extractiv, este,
de reguld, tehnologic si economic argumentata. Mai mult ca atat, procedeul permite obtinerea
unui produs, care face posibil de a spori proprietitile organoleptice ale vinurilor, fabricate cu
utilizarea lui cu respectarea normelor legale de sulfitare §i acidulare pentru totalitatea lor.

Mentionam cé fabricarea unor asemenea vinuri din mustul produs dupa procedeul cunoscut
(fara desulfitare) este practic imposibild, iar calitatea vinurilor fabricate din must desulfitat
(suplimentar la cheltuielile considerabile) este, ca reguld, mediocra.

(56) Referinte bibliografice citate in descriere:

1. US 3935317 A 1976.01.27
2.FR 2199554 A1 1974.04.12
3. DE 2641872 A1 1978.03.23

(57) Revendiciari:

1. Procedeu de fabricare a mustului de struguri extractiv destinat producerii vinului, care
prevede acidularea bostinei dupa scurgerea mustului ravac prin aditionarea unui acid sau a unor
acizi alimentari in cantitate de 5...15 g/kg si sulfitarea pana la un continut de acid sulfuros de
150...300 mg/kg, macerarea bostinei timp de 2...6 ore cu amestecare §i separarea mustului
extractiv obtinut cu limpezire optionala.

2. Procedeu, conform revendicarii 1, in care dupd macerare, cel putin o parte din mustul
ravac scurs este amestecat cu bostina cu macerare ulterioard suplimentara timp de 0,5...2 ore.

3. Procedeu de producere a vinului, care prevede administrarea in vin a mustului de struguri
extractiv, totodatd se utilizeazd must de struguri extractiv nelimpezit, obtinut conform
procedeului definit in revendicérile 1-2, care se administreazd in vin la sférsitul fermentarii
alcoolice.

4. Procedeu de producere a vinului, care prevede cupajarea vinului cu must de struguri
extractiv, totodatd se utilizeazd must de struguri extractiv limpezit, obtinut conform
procedeului definit in revendicdrile 1-2, in calitate de component de cupaj cu zaharuri
naturale.
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