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(54) Procedeu de fabricare a vinului materie primi destinat distilarii

(57) Rezumat:
1

Inventia se referd la industria vinicold, si
anume la un procedeu de fabricare a vinului
materie prima destinat distilérii.

Procedeul, conform inventiei, prevede
culesul manual sau mecanizat al strugurilor,
zdrobirea acestora cu sau fard desciorchinare
cu obtinerea mustuielii proaspete, amestecarea
acesteia cu vinasd obtinutd in acelasi sezon de

2
vinificatie, dupd care urmeazd macerarea
amestecului si transvazarea la scurgere si
presare, fermentarea alcoolicd a mustului
obtinut, tragerea vinului tdnar de pe
precipitatul de burba si drojdie cu pastrarea
optionald ulterioard a vinului pand la distilare.
Revendicdri: 3




(54) Process for producing wine stock intended for distillation

(57) Abstract:
1

The invention relates to the wine industry,
namely to a process for producing wine stock
intended for distillation.

The process, according to the invention,
provides for the manual or mechanized
harvesting of grapes, crushing thereof with or
without destemming to produce fresh pulp,
mixing thereof with wine distillery waste

2
obtained in the same wine-making season,
followed by maceration of the mixture and
transportation to runoff and pressing, alcoholic
fermentation of the obtained must, removal of
young wine stock from the thick and yeast
precipitate, followed by optional storage of
wine before distillation.

Claims: 3

(54) Cnoco0 npou3BOACTBA BUHOMATEPHAJIA NMPEIHAZHAYEHHOI 0 sl

JACTHLIAIANA
(57) Pedepar:
1

Hzobperenue OTHOCUTCS K
BHHOJICITBYECKOI IPOMBIIIUIEHHOCTH, a
HUMEHHO K crrocody IPOU3BOJICTBA
BHHOMATEpHATa  [PEAHA3HAUECHHOTO  JUIA
JUICTUILIATHH.

Croco0, COITIacHO H300pETEHHIO,
IpeTyCMaTPHBACT PYYHOH HITH

MEXaHH3HPOBAHHBIH COOp BHHOIpaa, €ro
JpobrieHne ¢ TPeOHEOTACICHHEM HIH 0€3, ¢
MOTyYCHHEM CBEXKEH ME3IH, e¢ CMENTHBaHUE C

2
BUHHOH 0ap/ioif IOMydeHHOH B TOM K€ CE30HE
BHHOJIENUSA, IIOCIIE UErO CIEAYyeT HacTaHBAHUE
CMECH K TPAaHCIOPTHPOBKA HA CTEKaHHE U
IIPECCOBAHUE, CITHPTOBOE OpokeHue
IMONYyYeHHOTO  Cycla, CHATHE  MOJIOAOIO
BHHOMATEpHAlla C TYIIEBOTO H APOXKEBOIO
ocaka C IIOCHEIYIOIUM  OIIHOHAJIBHBIM
XpaHEHHEM BUHA JIO JUCTHIULAIUH.
I1. popmymsr: 3
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Descriere:

Inventia se referd la industria vinicold, si anume la procedee de fabricare a vinurilor
materie prima pentru distilare.

E cunoscut procedeul de fabricare a vinurilor materie prima pentru distilare, In particular
utilizate pentru producerea bauturilor tari invechite (cognac, armaniac, divin, brandy etc.), care
prevede receptia strugurilor culesi manual sau a mustuielii obtinute de la culesul mecanizat,
optional zdrobirea boabelor cu sau fard desciorchinare, scurgerea si presarea mustuielii
proaspete cu obfinerea mustului, optional limpezirea mustului cu separarea precipitatului lichid
de burbé, aditionarea levurilor i fermentarea mustului, separarea vinurilor tinere de burba si
drojdie, optional pdstrarea vinurilor tinere seci si dirijarea lor la distilare cu sau farda drojdie
fina [1].
vinurilor pentru distilare in dependentd de dotarea tehnicd, calitatea materiei prime §i cerintele
subiective ale producdtorilor etc.

In acelasi timp procedeul cunoscut este exigent la calitatea materiei prime (prezenta
impuritatilor, starea sanitard ¢tc.) si la respectarea unui sir de prevederi tehnologice stricte
(temperatura de fermentare, durata si conditiile de péstrare ¢tc.), dar nu exclude folosirea mai

In scopul folosirii mai rationale a potentialului materiei prime la fabricarea vinurilor
materie prima pentru distilare, pentru succesiunea de elemente ale procedeului descris, care
sunt: culesul manual sau mecanizat al strugurilor, optional zdrobirea boabelor cu sau fard
desciorchinare, scurgerea si presarca acesteia cu obtinerea mustului, fermentarea alcoolicd a
mustului, separarea vinurilor tinere de precipitatul de burbd si drojdie, optional péstrarea
vinurilor tinere seci si dirijarea lor la distilare, in literatura de specialitate se recomanda
macerarea mustuielii ( a mustului pe bosting) [2].

Procedeul cunoscut are potential de ameliorare a calitdtii vinurilor materie primi si a
viitoarelor distilate, nsd este mai indelungat, necesitd la implementarea lui utilizarea
suplimentard in liniile de prelucrare a strugurilor a vaselor speciale de macerare, fapt care
ridicd pretul de cost al producerii.

Mai mult ca atit, procedeul rdmanec exigent fatd de calitatea materiei prime (continut
sporit al zaharurilor, aciditate scdzutd, starea sanitard etc.) fapt ce limiteazd diapazonul lui de
utilizare.

Este cunoscut si procedeul, care prevede culesul manual sau mecanizat al strugurilor,
optional zdrobirea acestora cu sau fard desciorchinare, macerarea mustuielii proaspete obtinute,
scurgerea i presarea acesteia, fermentarea alcoolicd a mustului, separarea vinurilor tinere de
precipitatul de burba si drojdie, optional pédstrarca vinurilor tinere seci si dirijarea lor la
distilare, totodatd in mustuiala proaspitd, nainte de macerare, este introdus precipitat lichid de
burba si drojdie, separat din vinurile tinere cu acecasi destinatie [3].

Procedeul propus permite eliminarea partiald a exigentelor sporite fatd de starea sanitara a
materiel prime, diminuarea pierderilor de producere si chiar ameliorarea calitatii distilatelor
fabricate ulterior.

In acelasi timp, procedeul cunoscut nu este lipsit de neajunsuri, principalul din care este
faptul cd utilizarea lui este limitatd de componenta fizico-chimica a strugurilor, indeosebi de
continutul sporit de zaharuri si aciditatea scdzuta, caracteristice pentru sfarsitul sezonulm de
recoltare, care din diferite considerente (primordial starea sanitard, amestecul de soiuri,
alterare de conditiile climaterice etc.) sunt utilizati la fabricarea vinurilor pentru distilare.

Problema pe care o rezolvd inventia constd in folosirea mai rationalda a potentialului
materiel prime, fapt ce permite majorarea randamentului de vin materie primd si distilat de vin
cu diminuarea pretului de cost i ameliorarea calitdtii acestora.

Problema enuntatd este solutionatd prin acea cd, procedeul propus prevede culesul manual
sau mecanizat al strugurilor, zdrobirea acestora cu sau fard desciorchinare cu obtinerca
mustuielii proaspete, amestecarea acesteia cu vinasd obtinutd in acelasi sezon de vinificatie
intr-un raport care asigurd o concentrafie a zaharurilor in amestec de 170...210 g/dm’®, dupi
care urmeazd macerarea de lunga sau de scurtd durata a amestecului §i transvazarea la scurgere
si presare, fermentarea alcoolicd a mustului obtinut, tragerea vinului tinér de pe precipitatul de
burba si drojdie cu pastrarea optionald ulterioard a vinului pana la distilare.
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Compararea procedeului propus cu procedeul proxim permite de a trage concluzia ci
inventia propusd are urmatoarele elemente de noutate:

. in mustuiala proaspitd, inainte de macerare, este introdusd vinasd obtinutd de la
distilarea vinurilor materie primd in acelasi sezon de vinificatie;

e vinasa este introdusd intr-un raport care asigurd o concentratic a zaharurilor in
amestec de 170...210 g/dm®.

Procedeul permite obtinerea efectului pozitiv preconizat, si anume:

e cxcluderea sau diminuarea riscurilor de fermentafie incompletd in mustuiala cu
continut sporit de zaharuri (mai ales in partidele de struguri, culesi la sfarsitul sezonului de
vinificatie), ca rezultat al credrii prin addugarea vinasei a conditiilor optime pentru fermentarea
alcoolicd regland concentratia de zaharuri in must, fapt ce permite atét sporirea randamentului
dintr-o unitate de materie prima, cit si ameliorarea calitatii distilatelor;

e  sporirea calitdfii distilatelor, fabricate dupd acest procedeu, care rezultd din faptul
introducerii In mustuiald a vinasei, care datoritd aciditdtii sporite (care este, de reguld, de
1,3...1,5 ori mai mare decét in vinul initial) permite obtinerea mustului si vinurilor materie
primd destinate distilarii, cu aciditatea optimala atdt pentru formarea substantelor volatile la
fermentare, cat si trecerea acestora in distilat;

Mai mult ca atét, vinasa este de aceeasi naturd ca si vinul si contine o rezerva neutilizata
complect de substante aromatice ale acestuia, fapt ce permite utilizarea mai completd a acestora
la distilarea ulterioard. in afard de aceasta vinasa, datoriti componentei sale fizico-chimice,
permite protejarea partiald a mustuielii atdt de oxidare excesivd (prin inhibarea partiald a
enzimelor oxidative), cit si de activitatea microorganismelor indezirabile (prin limitarea
activitatii acestora);

e  excluderea necesitatii incilzirii mustuielii (pentru o macerare optima) si a mustului
(pentru demararea fermentatiei alcoolice) in anii cu un sfirsit de toamnd rece, prin
posibilitatea introducerii In mustuiald a vinasei fierbinti direct de la distilare, fapt ce permite
diminuarea cheltuielilor de producere;

e  diminuarea cheltuielilor de producere, care rezultd din sporirea randamentului de
distilat, produs din o tond de struguri prelucrati. Marirea randamentului este bazata atat pe
actiunea enzimelor hidrolitice asupra mustuielii proaspete, care faciliteaza eliminarea mustului
din aceasta la presare, cat si pe efectul sporit de extractie din partile solide la o concentratic mai
scazutd a zaharurilor si la un raport mai mare dintre faza lichida si faza solida in amestecul de
mustuiald si vinasa.

Limitele volumului de vinasa, care este introdus in mustuiala proaspatd din considerentele
asigurdrii in amestec a concentratiei zaharurilor de 170...210 g/dm® au fost determinate
optimal pentru asigurarea efectului pozitiv preconizat in termene §i conditii rezonabile.

Volumul optimal de vinasd se afld in aceste limite, in afara carora rezultatele procedeului
propus nu intotdeauna pot fi univoc apreciate: in conditiile reale de producere, cantitatea de
vinasd reprezintd, de regula, 5...25 % din volumul amestecului (10...50% la volumul
mustuielii proaspete) si este determinatd cu respectarea unor rigori tehnologice (temperatura,
aciditatea, starca sanitara etc.).

La diminuarea concentratiei zaharurilor in amestecul de mustuiald si vinasd (mai jos de
170 g/dm®) scade considerabil efectul pozitiv economic, primordial din contul cresterii
cheltuielilor la distilarea vinurilor cu concentratia alcoolici mai micad de 10% vol., fard
cresterea calitdtii distilatelor. La mdrirea acestei concentratii in amestec (mai sus de 210
g/dm®) efectul porzitiv, atit economic cat si calitativ, se poate diminua (riscuri de fermentare
alcoolicd incompletd, diminuarea calitdtii distilatelor obtinute din vinuri cu concentratia
alcoolicd mai mare de 12,5% vol.).

Rezultatul final sumar obtinut in urma aplicédrii procedeului propus si anume ridicarca
calitatii distilatelor, diminuarea pretului de cost al acestora, sunt in legaturd directd cu
elementele esentiale expuse 1n revindecari si nu sunt evidente din cunostintele generale.

Efectuarea acestui procedeu nu necesitd utilizarea altui tip de aparataj In afara celui folosit
in liniile standard de fabricare a vinurilor materie primd, fapt ce confirmi aplicabilitatea
industriald a procedeului propus.

Procedeul se efectueaza in modul urmator:

La fabricarea vinurilor materie priméa pentru distilare conform procedeul propus sunt dirijati
preponderent struguri culesi la sfarsitul sezonului de vinificatie, care, de reguld, se
caracterizeazd prin continut sporit de zaharuri, aciditate scdzutd, stare sanitard la limita
exigentelor. Struguri receptionati sunt, de reguld, culesi manual, insd nu se¢ exclude si
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mustuiala obtinuta de la culesul mecanizat al strugurilor in unele cazuri (de exemplu — in cazul
calamitatilor naturale).

Dupa receptionare, strugurii culesi manual sunt supusi zdrobirii cu sau fard desciorchinare
cu obtinerea mustuielii proaspete.

In mustuiala proaspati se introduce vinasd obtinutd de la distilarea vinurilor materie prima
in acelasi sezon de vinificatie din considerentele asigurdrii in amestec a concentratiei
zaharurilor de 170...210 g/dm°.

Introducerea vinasei in mustuiala proaspétd este efectuatd, de reguld, la receptionare sau
zdrobire. Amestecul de mustuiald proaspitd cu vinasd este omogenizat intens pe parcursul
transvazarii in vasele speciale (pentru cazul de macerare indelungatd) sau direct in aparatele de
scurgere si presare (pentru cazul de macerare de scurtd duratd).
si conditiile reale de produce (inclusiv calitatea si particularitdtile soiului de struguri, raportul
de mustuiald:vinasd, temperaturd etc.), este supus macerdrii de la cateva zeci de minute (in
comunicatiile de transvazare, In scurgdtor, in presd), pand la cateva ore (in vase speciale,
inclusiv in vasele-tampon ale presurilor periodice). Scurgerea si presarea amestecului
omogenizat este efectuatd cu aparataj periodic sau in flux continuu fard separarea fractiilor, iar
mustul obtinut (amestecul de must si vinasd) este dirijat, cu aditionarea maielei de levuri (sau
must in fermentare) la fermentare.

Tescovina partial extrasa este dirijatd la utilizarea finala.

Exemplul 1

Pentru testari in condifii de microvinificatie au fost utilizate 60 kg de amestec struguri de
soiuri tehnice (struguri culesi tArziu, rdmasi in vii dupa culesul strugurilor in masd) cu
concentratia zaharurilor de 248 g/dm? si a acizilor titrabili de 3,4 g/dm?>.

Procedeul cunoscut (solutia [2])

20 kg de struguri au fost supusi zdrobirii cu desciorchinare, iar mustuiald proaspati a fost
supusd macerarii In decurs de 24 h cu aditionarea enzimelor pectolitice in doza recomandatd de
producitor.

Mustuiala maceratd a fost supusd scurgerii si presdri cu obfinerea aproximativ a 13,4 dm’
de must tulbure. Mustul dupd Insdméntare cu maia de levuri a fost dirijat la fermentare.
Fermentarea la temperatura de 18...24°C a durat 12 zile fard consumul total al zaharurilor.

Dupd stoparea fermentdrii alcoolice si limpezire, vinul tdnar a fost scos de pe precipitatul
format. Precipitatul lichid a fost supus scurgerii multiple si presarii cu aditionarea vinului scurs
la vinul limpede. Precipitatul presat, in cantitate de 1,2 kg a fost dirijat la utilizare, iar vinul
tAndr obtinut in cantitate sumard de 12,9 dm® cu concentratia alcoolului 13,8 % vol. si a
zaharului restant de 17 g/dm?® — la distilare fard separarea fractiilor.

Procedeul cunoscut (solutia proxima [3])

20 kg de struguri au fost supusi zdrobirii cu desciorchinare cu obtinerca mustuielii
proaspete in volum de aproximativ 17,5 dm? cu concentratia zaharurilor de 248 g/dm?> .

In mustuiala proaspiti a fost adiugat 8 dm® de precipitat lichid de burba si drojdie
(continutul calculat de burbad si drojdic presati 1,2 kg, 6,9 dm> de vin in fermentare cu
potentialul 1n alcool de 9,8 % vol.) ce constituie aproximativ 45% din volumul de mustuiald.

Dupd o macerare in decurs de 24 ore cu amestecare periodica amestecul a fost dirijat la
scurgere §i presare cu obtinerea aproximativ a 21,5 dm> de amestec tulbure din must si vin,
dirijat la fermentare, care a durat 8 zile.

Dupa sfarsitul fermentarii alcoolice si limpezire vinul tAndr a fost scos de pe precipitatul
format. Precipitatul lichid a fost supus scurgerii multiple si presarii cu adifionarea vinului scurs
la vinul limpede.

Precipitatul presat, in cantitate sumard de 2,1 kg, a fost dirijat la utilizare, iar vinul tanar
obtinut, in cantitate sumard de 20,8 dm> cu concentratia alcoolului 13,0 % vol. si zaharului
restant de 6 g/dm’ — la distilare.

Procedeul propus.

20 kg de struguri au fost procesati cu zdrobire si desciorchinare cu obtinerea mustuielii
proaspete in volum de aproximativ 17,5 dm? cu concentratia zaharurilor in must de 248 g/dm°.

In mustuiala proaspati a fost introdusi cu omogenizare intensa vinasa in cantitate de 7
dm® ce constituie 40% din volumul initial de mustuiald proaspata.
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Amestecul de mustuiald proaspdta si vinasd cu concentratia zaharurilor aproximativ de 175
g/dm’ a fost supus macerdrii in decurs de 24 ore, dupd care a fost transvazat in presi unde a
fost supus scurgerii i presarii la aparatajul standard de laborator.

Dupi scurgere si presare au fost obtinuti aproximativ 22 dm?> de amestec de must si vinasa
care a fost dirijat la fermentare cu insiméantare prealabila cu drojdie, care a durat 6 zile.

La sfarsitul fermentarii alcoolice si limpezirii vinul tandr a fost tras de pe precipitatul
format. Precipitatul lichid a fost supus scurgerii multiple si presarii cu aditionarea vinului scurs
la vinul limpede. Precipitatul presat, in cantitate de aproximativ 0,8 kg, a fost dirijat la
utilizare, iar vinul tAndr obtinut, in cantitate de 21,0 dm?® cu concentratia alcoolului de 10,6 %
vol. si a zaharului restant de 2 g/dm 3— la distilare periodicd fird fractionare in conditii de

laborator.

Parametrii tehnologici si datele analitice ale testdrii procedeelor sunt prezentate in tabelul 1

Tabelul 1
Indici
Parametri Procedeul Procedeul Procedeul
cunoscut 2 proxim propus

Cantitatea de struguri procesati, kg 20 20 20
Durata procesarii strugurilor (inclusiv macerarii
mustuielii), h 24 24 24
Randamentul de must nelimpezit din struguri, | 13,4/ 14,8%213/ 14,0522/
dm?®/ (dm*/kg) 0,67 0,675 0,70
Durata fermentatiei alcoolice, zile 12 8 6
Precipitat de burbd si drojdie (umiditatea 50%), | 1,2/ 0,9221/ 0,8/
kg/ (%) 6,0 4,5 4,0
Randamentul sumar de vin materie prima, dm®/( | 12,9/ 13,9208/ 14,0%21Y
dm’/kg) 0,65 0,695 0,70
Randamentul sumar de distilat de vin (dupd | 1,69/ 1,71%%3¢/ 1,96/
distilarea vinului), dm?a.a./ (dm®a.a. /kg) 0,0845 0,086 0,098
Aprecierea organolepticd a distilatelor, bal 7,7° 8,2 8,3

* - distilatul a fost caracterizat ca atipic pentru distilatele de vin, cu redirectionare la
rectificare.

Datele din tabelul 1 confirma obtinerea efectului pozitiv preconizat, si anume folosirea mai
rationald a potenfialului materiei prime cu majorarea randamentului de distilat (diminuarea
pretului de cost), precum si ridicarea calitdtii distilatelor, fabricate din aceastd materie prima.

Exemplul 2

Procedeul propus a fost testat in conditii semiindustriale la o intreprindere vinicold care a
colectat la sfarsitul sezonul de vinificatie, in scopul producerii vinurilor materie prima pentru
distilare 30 tone de struguri cu grad sporit de maturare, preponderent afectai de secetd
(semistafiditi) si boli (inclusiv afectati de ingheturile premature). Lotul mai mult sau mai putin
omogen, cu conginutul de zaharuri mediu de 276 g/dm® si aciditatea de 4,2 g/dm® a fost
divizat in doud parti, care au fost procesati diferit, inclusiv 12 tone - dupd procedeul propus.

Procesarea strugurilor a fost efectuati la linia de prelucrare compusa din buncér de receptie,
zdrobitor-desciorcadnitor, bend de receptie a mustuielii proaspete, pompd volumetricd,
comunicatii de transvazare, vase-extractoare cu amestecitor, pompa si presd periodicd pentru
scurgerea si presarea mustuielii.

Fermentarea mustului a fost efectuata in vase metalice verticale.

Distilarea vinurilor materie primd a fost efectuatd fara separarea fractiilor pana la taria de
62% vol., cu utilizarea unui aparat periodic cu coloand de Intérire.

Procedeului cunoscut (solutia proxima [3])

Strugurii receptionati la intreprindere 1n cantitate totald de 18 tone au fost supusi zdrobirii
cu desciorchinare, iar In mustuiald proaspatd obtinutd in volum de aproximativ 1650 dal a fost
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introdus precipitat lichid de burba si drojdie separat la sfarsitul fermentdrii alcoolice din
vinurile tinere fabricate in acelasi sezon si destinate distilarii.

Precipitatul lichid de burba si drojdie in volum de 800 dal (continutul calculat de burba si
drojdie presatd 1520 kg si 680 dal vin tindr in fermentare cu potentialul in alcool 8,9 % vol.)
a constituit aproximativ 48% din volumul de mustuiala.

Amestecul obtinut in volum de 2450 dal a fost supus macerarii in decurs de 12 ore in vas-
extractor cu amestecare periodicd. In mustuiala proaspati prealabil a fost administrati fermenti
(enzime pectolitice) in doza recomandata de producétori.

Amestecul a fost supus scurgerii §i presérii periodice, iar mustul obfinut (amestecul de must
si vin) in fermentare in cantitate de aproximativ 2100 dal a fost transvazat in vase verticale
pentru petrecerea si finalizarea fermentarii.

Dupa sfarsitul fermentérii alcoolice si limpezirii, vinul tanér a fost scos de pe precipitatul
format. Precipitatul lichid a fost supus scurgerii multiple si presarii cu aditionarea vinului scurs
la vinul limpede.

Dupd pritocirile finale a fost determinatd cantitatea de 2420 kg de precipitat presat de
burbe si drojdie si volumul total de vin materie primd limpede destinat distildrii egal cu 1850
dal cu o concentratic a alcoolului de 13,4%vol .

Dupa distilare fara fractionare pana la tiria 62,8 % vol. au fost obtinuti 233,74 dal a.a. de
distilat de vin, inclusiv (calculat) 55,50 dal a.a. — din precipitatul lichid introdus si 178,25 dal
a.a, - din strugurii procesati dupa procedeul cunoscut (randamentul de 9,90 dal a.a. din o tond
de struguri cu concentratia zaharurilor in must de 276 g/dm?>).

Procedeului propus

Strugurii receptionati la intreprindere in cantitate de 12 tone au fost supusi zdrobirii cu
desciorchinare. In mustuiala proaspita obtinuti cu volumul de aproximativ de 980 dal
transvazatd 1n vasul de extractic a fost introdusd vinasid in cantitate de 300 dal, obtinuta la
distilarea vinurilor tinere in acelagi sezon de vinificatie, din considerentele diminuarii
concentratiei zaharurilor pand la un continut mai mic de 210 g/dm>.

Amestecul de mustuiald si vinasd a fost supus macerarii in decurs de 12 ore cu amestecare
periodicd dupd ce a fost transvazat la scurgere si presare.

Amestecul de must de toate fractiile si vinasd In volum de aproximativ 1200 dal dupd
insdmantare cu maia de levuri a fost dirijat la fermentare intr-un vas metalic vertical.

Dupa sfarsitul fermentarii alcoolice si limpezirii vinul tanar a fost scos de pe precipitatul
format. Precipitatul lichid a fost supus scurgerii multiple si presarii cu aditionarea vinului scurs
la vinul limpede.

Precipitatul presat in cantitate de aproximativ 450 kg a fost dirijat la utilizare, iar vinul
tanar obtinut 1n cantitate de 1165 dal, cu concentratia alcoolicd de 11, 8 % vol. — la distilare
periodica fard fractionare.

Dupa distilare s-a obtinut distilat de vin cu concentratia alcoolicd 63,2% vol. in cantitate de
130,60 dal a.a. (randamentul de 10,88 dal a.a. din o tonad de struguri cu concentrafia
zaharurilor in must de 276 g/dm®).

Parametrii tehnologici si datele analitice ale testdrii procedeelor sunt prezentate in tabelul 2

Tabelul 2
Indicii
Parametri Procedeul proxim Procedeul propus
Cantitatea de struguri procesati, tone 18 12
Durata procesdrii strugurilor (inclusiv macerarii), h
12,0 12,0
Precipitat de burbid si drojdie presat (umiditatea 50%), kg | 9002420 450
/(%) /5,0 /3,75
Randamentul sumar de vin materie primé, dal, (dal/tond) 1170%18%0 8651165
/65,0 /15,0
Randamentul sumar de distilat de vin (dupa distilarea
vinului) dal a.a., (dal a.a./tond) 178,25%233.74 130,6/10,9
/9,90
Aprecierea organoleptici a distilatelor 8,0 8,0
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Datele din tabelul 2 confirmd obtinerea efectului pozitiv preconizat in conditiile reale de
producere, si anume folosirea mai rafionald a potenfialului materiei prime cu majorarea
randamentului de vin materie prima si de distilat, fapt ce permite diminuarea prefului de cost
al produsului finit.

(56) Referinte bibliografice citate in descriere:

1. Hary U. Ilpou3BoACTBO KOHBAKa U KaubBagoca B Mommasuu. Kapra MomgoBeHAck,
Kurmures, 1978, p. 34-52

2. Kumxosckuit 3.H., Mepxanuan A.A. Texnomorus BuHa. MockBa, Jlerkag u nurieBas
IIPOMBIITIICHHOCTE, 1984, p. 404-405

3. MD 1328 Y 2019.03.31

(57) Revendicari:

1. Procedeu de fabricare a vinului materie prima destinat distilarii, care prevede culesul
manual sau mecanizat al strugurilor, zdrobirea acestora cu sau fard desciorchinare cu obtinerca
mustuielii proaspete, amestecarea acesteia cu vinasd obtinutd in acelasi sezon de vinificatie
intr-un raport care asigurd o concentratic a zaharurilor in amestec de 170...210 g/dm?, dupi
care urmeazd macerarea de lunga sau de scurtd durata a amestecului §i transvazarea la scurgere
si presare, fermentarea alcoolicd a mustului obtinut, tragerea vinului tinér de pe precipitatul de
burba si drojdie cu pastrarea optionald ulterioard a vinului pana la distilare.

2. Procedeu, conform revendicarii 1, in care macerarea de lungd duratd a amestecului de
mustuiald si vinasd se efectueazd prin mentinere in vase, timp de circa 12...24 ore, cu
omogenizare periodica.

3. Procedeu, conform revendicarii 1, in care macerarea de scurtd duratd a amestecului de
mustuiald si vinasd se efectueaza in procesul transvazarii, scurgerii i presirii acestuia.

Agentia de Stat pentru Proprietatea Intelectuali
str. Andrei Doga, nr. 24, bloc 1, MD-2024, Chisinfdu, Republica Moldova
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