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Inventia se referd la industria vinicold, in Rezultatul constd in obtinerea vinului sec de
special la un procedeu de fabricare a vinurilor seci. 5 struguri stabil fatd de diverse tipuri de tulburari fara
Esenta inventiei constd in aceea cd vinul brut sulfitare, cu un continut sporit de vitamina C si de
sec se cupajeazd cu extract de gutuie japoneza pana substante biologic active, ceea ce permite de a
la continutul de vitamina C de 30...40 mg/ 100 ml ridica valoarea nutritiva si a extinde sortimentul de
de vin. astfel de vinuri, obtindnd un vin ecologic pur.
Extractul se obtine prin macerarea sau fermen- 10 Revendicari: 2

tarea mustuielii de gutuie japoneza pe vin brut.
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Descriere:

Inventia se referd la industria vinicold, in special la un procedeu de fabricare a vinurilor seci de
struguri.

Este cunoscut procedeul de fabricare a vinului aromatizat care prevede prepararea din materia
prima initiala a vinului sec, cupajarea lui cu zahar si extract de materie prima aromatizata, filtrarea
si imbutelierea [1]. Extractul de materie primd aromatizatd se prepard prin macerarea acesteia in
solutie de vin-alcool cu tdria de 45...50°. O atare preparare a extractului nu permite extragerea
deplind a substantelor biologic active din materia primd, ridicAnd totodatd considerabil taria
produsului finit. Categoria data de vinuri se referd la vinurile tari sau de desert.

Este cunoscut, de asemenea, procedeul de fabricare a vinului sec de struguri [2] care include
zdrobirea strugurilor cu desciorchinarea lor, sulfitarea mustuielii obtinute, macerarea mustului pe
bostina, sulfitarea deplind, limpezirea, introducerea unei culturi pure de levuri, fermentarea mus-
tului, fermentarea completd, deburbarea, pastrarea, sulfitarea, stabilizarea, repausul si imbutelierea
vinului.

fnsd vinul obtinut conform acestui procedeu contine putine vitamine, mai ales vitamina C
necesard pentru activitatea normald a omului, vinul brut pe parcursul termenului de péstrare se
oxideaza, este instabil la diverse tipuri de tulburdri, necesitd o sulfitare permanentd, ceea ce
diminueaza considerabil calitatea lui.

Problema pe care o rezolvd inventia este ameliorarea calitdtii si extinderea sortimentului de
vinuri seci de struguri.

Problema se solutioneaza prin procedeul care prevede prepararea vinului brut, cupajarea lui cu
extract de gutuie japoneza, obtinut prin macerarea sau fermentarea mustuielii de gutuie pe vin brut,
pand la continutul de vitamina C de 30...40 mg/ 100 ml, repausul si filtrarea produsului final.

Procedeul se caracterizeaza, de asemenea, prin aceea ci extractul de gutuie japonezi se obtine
prin macerarea mustuielii de gutuie japoneza pe vinul brut in raport de 1:2 sau fermentarea
mustuielii de gutuie japoneza cu vinul brut in raport de 1:1 in prezenta levurilor uscate, totodata
macerarea sau fermentarea se efectueazd in decurs de 15...20 zile la temperatura de 15...20°C cu
malaxare, apoi, dupd decantare, mustuiala obtinutd se amesteca repetat cu vinul brut initial in raport
de 1:1, se macereaza timp de 7 zile cu malaxare zilnicd, se decanteaza si se unesc ambele extracte.

Rezultatul consta in obtinerea unui vin sec de struguri stabil fatd de diverse tipuri de tulburari
fara sulfitare, cu un continut ridicat de vitamina C si de substante biologic active, ceea ce permite de
a ridica valoarea nutritiva si a extinde sortimentul de astfel de vinuri.

Rezultatul se obtine datoritd faptului cd gutuia japoneza contine vitamina C in limitele 26...230
mg % in functie de soi, acizi organici pand la 7%, complexul de vitamine P, B, Bg, PP, E si F; si
provitamina A, substante pectinice si tanante, potasiu, calciu, fier §i alte microelemente. Gutuia
japoneza are proprietatea de a elimina din organism remediile medicamentoase, substantele toxice,
radionuclizii, reziduurile. Fructele sunt foarte aromate datoritd continutului inalt de uleiuri eterice.
Continutul de vitamine si de alte componente depinde de soiul de gutuie. Cele mai preferabile sunt
soiurile Kalif, Nica, Nicolai, Vitaminnai, Karavaevskii.

Macerarea sau fermentarea mustuielii de gutuie japoneza pe vin brut asigura extractia deplind a
vitaminelor si a altor substante biologic active din aceasta. Continutul inalt de acizi organici, pectind
si substante tanante in extract contribuie la limpezirea naturald a vinului brut, iar continutul de
vitamina C permite de a exclude sulfitarea si de a obtine un vin sec de struguri stabil la diferite
tipuri de tulburari.

Toate acestea amelioreaza considerabil calitdtile gustative si nutritive ale vinurilor seci de
struguri cu un continut ridicat de vitamina C, de a le imbogiti cu alte substante biologic active, de a
obtine un vin stabil in decursul termenului de pastrare fird sulfitare.

Procedeul propus se realizeazd in modul urmator.

Vinul sec se obtine in corespundere cu instructiunea tehnologica IT MD 67-02934365-624-96.
In acest scop strugurii se zdrobesc si se desciorchineazi, mustuiala obtinuti se macereazi cel mult 6
ore la temperatura de 15...20°C, se scurge mustul ravac, se preseazd. Pentru obtinerea vinului sec
se utilizeazd mustul rivac si mustul de fractie de la prima presare. Apoi mustul se limpezeste si se
indreaptd la fermentare. Aceasta se efectueaza in instalatii de fermentare cu temperatura reglabila
in limitele 14...20°C in prezenta unei culturi pure de levuri pand la concentratia masicd remanenti a
zaharurilor de 20...30 g/dm®, dupi care vinul brut se indreapti la fermentarea completi si la
pastrare.

Vinul brut obtinut se cupajeazi cu extract de gutuie japonezd pand la continutul de vitamina C
de 30...40 mg in 100 ml de vin, se mentine pentru asimilare (repaus) in decurs de 30 zile, se
filtreaza si se imbuteliaza in butelii de 0,25...0,30 1.

Extractul de gutuie se prepard prin macerarea mustuielii de gutuie japoneza pe vin brut in
raport de 1:2 sau fermentarea mustuielii de gutuie japoneza pe vin brut in raport de 1:1 in prezenta
levurilor uscate, totodatd macerarea sau fermentarea se efectueazd in decurs de 15...20 zile cu
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4

malaxare la temperatura de 15...20°C, apoi, dupa decantare, mustuiala obtinutd se amesteca repetat
cu vin brut in raport de 1:1, se macereaza timp de 7 zile cu malaxare zilnica, se decanteaza dupa
care ambele extracte se unesc.

Exemplul 1

Vinul brut obtinut conform documentatiei in vigoare IT MD 67-02934365-624-96 cu continut
de alcool de 10,8% vol., zahar de 1,1 g/dms, aciditate titrabild si volatild de respectiv 7,1 si 0,26
g/dm’, dioxid de sulf 59,3 mg/dm®, vitamina C (forma liberd) 0,63 mg/100 g in cantitate de 500 dal
s-a cupajat cu 80 dal extract de gutuie japoneza cu continutul de vitamina C (forma liberd) de 306,9
mg In 100 g extract.

Extractul s-a preparat in felul urmator: mustuiala de gutuie japoneza s-a macerat pe vin brut in
raport de 1:2 1n decurs de 20 de zile cu malaxare. Dupa deburbarea extractului peste mustuiald s-a
turnat din nou vin brut in raport de 1:1 si s-a macerat timp de 7 zile cu malaxare zilnicd. Apoi
ambele extracte s-au unit.

Exemplul 2

Vinul sec cu aceiasi indici de calitate ca i in exemplul 1, in cantitate de 500 dal, a fost cupajat
cu 200 dal extract de gutuie japonezi. Continutul de vitamina C (forma liberd) in extract constituie
153,6 mg in 100 g extract.

Extractul s-a preparat in felul urmator: s-a efectuat fermentarea mustuielii de gutuie japoneza
pe vinul sec in raport de 1:1 in prezenta levurilor uscate timp de 15...20 zile. Dupé deburbarea
extractului s-a amestecat repetat mustuiala de gutuie cu vinul brut in raport de 1:1, s-a macerat
timp de 7 zile cu malaxare zilnicd. Extractele de la prima si a doua turnare au fost unite si folosite
pentru cupajarea ulterioara.

Procedeul propus permite de a imbundtiti calititile gustative si nutritive ale vinurilor seci de
struguri cu un continut ridicat de vitamina C, de a le imbogiti cu alte substante biologic active ce se
contin in gutuia japoneza si de a obtine un vin stabil eliminind sulfitarea.

Vinul sec de struguri obtinut are gust si miros originale. Astfel a fost extins sortimentul de
vinuri de acest fel.
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(57) Revendiciri:

1. Procedeu de fabricare a vinului sec special de struguri care prevede prepararea vinului
brut, cupajarea lui cu extract de gutuie japonezd, obtinut prin macerarea sau fermentarea mustuielii
de gutuie pe vin brut, pand la continutul de vitamina C de 30...40 mg/ 100 ml, repausul si filtrarea
produsului final.

2. Procedeu conform revendicarii 1, in care extractul se obtine prin macerarea mustuielii de
gutuie japonezad pe vin brut in raport de 1:2 sau prin fermentarea mustuielii de gutuie japonezd pe
vin brut in raport de 1:1 in prezenta levurilor uscate, totodati macerarea sau fermentarea se
efectueazd in decurs de 15...20 zile la temperatura de 15...20°C, apoi, dupd decantare, se
efectueazi macerarea mustuielii obtinute cu vinul brut in raport de 1:1 timp de 7 zile cu malaxare
zilnicd, se decanteaza si se unesc ambele extracte.
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