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Descriere:

Inventia se referd la industria vinicold si anume la un procedeu de fabricare a vinurilor de struguri,
si poate fi utilizatd pentru fabricarea vinurilor naturale (seci, demiseci si demidulci) si a celor
alcoolizate (de desert si tari).

Sunt cunoscute diferite procedee de fabricare a vinurilor care includ urmdtoarele operatiuni
tehnologice comune: zdrobirea strugurilor, separarea mustului, limpezirea lui, fermentarea si tratarea
vinului brut obtinut [1].

Dezavantajul procedeelor cunoscute constd in faptul cd pentru a transporta produsul finit la
locurile de consum sunt necesare capacititi speciale mari (cisterne termice) sau vagoane, in cazul
transportdrii productiei deja imbuteliate, cheltuielile de transport fiind mari.

fndeosebi este neprofitabili transportarea vinului —imbuteliat, deoarece buteliile de sticld
constituie 30% din greutatea totald si pierderile sunt mari in urma spargerii buteliilor.

Mai este cunoscut procedeul de fabricare a vinurilor din mustul concentrat de struguri, care
prevede diluarea lui cu apa si procesarea ulterioard conform unuia din procedeele cunoscute in functie
de tipul de vin produs [2].

In conformitate cu procedeul, mustul diluat cu apd se trateazi cu sorbent, dupi care se
imbogateste cu substante fenolice si aromatice prin administrarea unui extract hidroalcoolic de
tescovind cu tdria de 40...50% vol. si continutul de zahdr de 0,5...2,0%, pand la continutul
compusilor fenolici in must de 400...1500 mg/1 si tiria de 0,1...4,0% vol. cu procesarea ulterioara
conform unuia din procedeele cunoscute in functie de tipul de vin produs.

Dezavantajul procedeului constd in faptul cd vinul obtinut poseda un iz de fiert stabil, ca rezultat
al caramelizdrii zaharurilor, care are loc la concentrarea mustului.

Problema pe care o rezolvd inventia constd in fabricarea unui vin mai calitativ comparativ cu
vinul obtinut conform procedeului precedent si in reducerea cheltuielilor de transport.

Problema se solutioneazi prin aceea c¢d procedeul include doud etape separate. Etapa intai include
frecarea bobitelor de struguri proaspeti pand la obtinerea pireului, administrarea maielei de culturad
purd de levuri in cantitate de 3...5%, uscarea prin sublimare in vacuum la o presiune de 25..26 Pa cu
obtinerea unui praf cu umiditatea de 5% si ambalarea ermetica. Etapa a doua include diluarea prafului
cu apd in raport respectiv de 1 : 6, pand la continutul de substante uscate de 16%, fermentarea si
executarea ulterioard a operatiunilor tehnologice in functie de tipul de vin fabricat.

Procedeul revendicat oferd posibilitatea de a executa prima etapd a procedeului in zonele vinicole,
iar a doua etapd in zonele de consum indepdrtate, fapt ce faciliteaza transportarea produsului (1 t de
pireu de struguri dupd uscare are o greutate de 125 kg).

Rezultatul inventiei propuse constd in fabricarea unui vin mai calitativ comparativ cu vinul
obtinut conform procedeului cunoscut si in reducerea cheltuielilor de transport.

Exemplul 1

Fabricarea vinului alcoolizat de desert demidulce rosu cu continutul alcoolului etilic de 14...16%
vol. si zaharului de 5...13 g/100 ml

Bobitele de struguri proaspeti cu un continut de zahar de 17% se freacd pand la obtinerea pireului
in care se adaugd maia de culturd purd de levuri in cantitate de 3%, dupd care se efectueazi uscarea
prin sublimare in vacuum la o presiune de 25 Pa pana la umiditatea finald a produsului de 5%.

Praful obtinut se dilueazd cu apd in raportul de 1:6 pana la continutul de substante uscate de 16%,
se fermenteazd cantitatea necesard de zahdr pand la momentul alcoolizarii, se alcoolizeaza si se
decanteaza de pe drojdie. Vinul brut obtinut se supune cleirii, se trateazi cu frig la temperatura de
-5°C timp de 7 zile, se filtreazd si se imbuteliaza.

Exemplul 2

Fabricarea vinurilor naturale seci rosii

Ca materie prima serveste pratul obtinut ca in exemplul 1 din bobite de struguri, cu un continut al
zahdrului de cel putin 18%.

Praful obtinut se dilueazi cu apa in raportul de 1:6 (continutul substantelor uscate de 16%), se
efectueaza fermentarea alcoolicd completd, se decanteazd de pe drojdie, se trateaza si se dirijeazd la
pastrare.

Conform procedeului de mai sus, din praful deja obtinut in conditii de producere, poate fi fabricat
vin natural sec si in conditii casnice.
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(57) Revendicare:

Procedeu de fabricare a vinului de struguri care include doud etape separate, totodatd etapa
intai include frecarea bobitelor de struguri proaspeti pana la obtinerea pireului, administrarea maielei
de culturd purd de levuri in cantitate de 3...5%, uscarea prin sublimare in vacuum la o presiune de
25..26 Pa cu obtinerea unui praf cu umiditatea de 5% si ambalarea ermeticd, iar etapa a doua
include diluarea prafului cu apa in raport respectiv de 1 : 6, pana la continutul de substante uscate de
16%, fermentarea §i executarea ulterioard a operatiunilor tehnologice in functie de tipul de vin
fabricat.

(56) Referinte bibliografice:
1. Kozy6 I'., ABepbyx b. Buna Monmasuu. Kumnnes, 1978, c. 29-75
2. SU 734267 1980.05.15
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