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(57) Rezumat:

Inventia se refera la industria vinicold, si anume la un procedeu de fabricare a vinului rosu cu
proprietati imbunatatite.

Procedeul, conform inventiei, include receptionarea strugurilor, sulfitarea, zdrobirea si
desciorchinarea acestora cu obtinerea mustuielii proaspete, care, ulterior, este divizatd in patru parti:
partea [-a este dirijatd la macerare-fermentare, partea a I1-a este tratatd termic, partea a III-a este tratata
cu enzime citolitice-pectolitice, iar partea a [V-a este tratatd cu ultrasunet, partile II-IV fiind sub perna
de azot-dioxid de carbon, dupd care din acestea se separd mustul, se amestecd cu partea [-a si se
fermenteazd cu presarea ultericard a bostinei $i mentinerea vinului tdndr obtinut pe sedimentul de
drojdie.

Revendiciri: 2




10

15

20

25

30

35

40

45

50

55

MD 1770 Z 2025.03.31

Descriere:

Inventia se referd la industria vinicold, si anume la un procedeu de fabricare a vinului rosu cu
proprietati imbunatatite.

Este cunoscut procedeul de prelucrare a strugurilor de soiuri rosii la fabricarea vinurilor rosii
care include desciorchinarea-zdrobirea strugurilor precum §i maceratia-fermentatia mustuielii timp de
citeva zile cu amestecdri intense [1].

Procedeul este clasic, asigurd extractia bund a compusilor fenolici din pielita bacelor, in acelasi
timp, procedeul se caracterizeaza printr-o productivitate redusd, pierdere partiald de alcool, totodatd pot
apdrea simptome de oxidare excesivi sau de otetire in produsul finit.

Sunt cunoscute de asemenea procedee de procesare a strugurilor soiurilor rosii cu tratarea
termicd a mustuielii (50-65°C), scontatd cu plasmoliza celulard a fazei solide §i cedarea rapidd a
substantelor colorante — antocianilor [2].

Tratarea termicd forteazd procesul fizico-chimic a difuziei componentelor din faza solida,
inactiveaza microflora spontand ,,sdlbaticd” a strugurilor, in acelasi timp, procedeul se caracterizeaza prin
eventuale aparitii a nuantelor de carameld sau prune uscate, dar si printr-un nivel limitat de taninuri
extrase din seminte.

Mai este cunoscut procedeul de maceratie carbonicd a strugurilor sau a mustuielii urmata de
presare si fermentare a mustului [3]. Acest procedeu asigurd un metabolism biospecific cu acumularea
produselor secundare reducdtoare, precum si evitarea oxidarii produsului, dar continutul compusilor
fenolici este moderat, fiind un procedeu cu mult lucru manual.

Problema pe care o rezolva inventia propusd constd in amplificarea in mod complex a proceselor
fizico-chimice in lotul de materie prima (mustuiald), constituit atat dintr-un singur soi, cat si din 3-4 soiuri
procesate in unison, obtindnd un vin rosu cu o compozifie programatd — proprietdfi imbunitatite ale
aromei, intensitdtii culorii, continutului de taninuri. Totodatd procedeul contribuie la decontaminarea
partiald de microflora spontand, sporirea productivitatii, diminuarea cheltuielilor, In raport cu procedeul
clasic.

Inventia solutioneaza problema prin aceea cé se propune un procedeu de fabricare a vinului rosu,
care include receptionarea strugurilor, sulfitarea, zdrobirea i desciorchinarea acestora cu obfinerea
mustuielii proaspete care, ulterior, este divizatd in patru parti: partea [-a este dirijatd la macerare-
fermentare in prezenta maielei de levuri §i a lemnului de stejar maruntit luat in dozi de 3-5 g/dm?, la o
temperaturd de 25-30°C in decurs de 72-96 ore cu agitare de 4-5 ori pe zi, partea a II-a este tratatd termic
la o temperaturd de 65-70°C in decurs de cel putin 3 ore, partea a [1l-a este tratatd cu enzime citolitice-
pectolitice in dozd de 2,0-2,5 g/dal cu macerare la temperatura de 20-25°C timp de 24-36 ore, iar partea a
IV-a este tratatd cu ultrasunet cu frecventa de 35-40 kHz timp de 20-25 min cu macerare timp de 24-36
ore, partile II-I'V fiind sub pernd de azot-dioxid de carbon, dupd care din acestea se separd mustul, se
amestecd cu partea I-a si se fermenteaza timp de 144 ore cu presarea ulterioard a bostinei $i mentinerea
vinului tandr obtinut pe sedimentul de drojdie in decurs de 14 zile. Totodata, partile I, 11, III si IV sunt
luate intr-un raport de cel mult 1/2:1/3:1/4:1/4, respectiv.

Procedeul propus permite, chiar in anii cu conditii climatice putin favorabile, obtinerea vinului
rosu de calitate garantatd, datorita schemelor de tratare ale partilor si a raportului dintre acestea. Totodata
procedeul permite intensificarea difuziei substantelor i Imbogitirea vinului cu glicerol si produse
secundare (partea [), antociani (partea II), monoglucide (partea I11), taninuri si lignine (partea ['V).

Procedeul se efectueazd in felul urmétor.

Strugurii de soiuri rosii recoltati in sezonul de vinificatie sunt receptionati si sulfitati in buncir,
desciorchinati-zdrobiti, iar mustuiala se Imparte in patru parti (I, 1L, III, IV), intr-un raport in dependenta
de stare, soi, calitate, microzond. Ulterior, partile de mustuiala sunt dirijate dupa cum urmeaza:

e  patrea I-a, cel mult jumatate din lot, la macerarea-fermentarea clasicd a mustului pe bostina
cu administrarea a 3% de maia de levuri si dozarea in recipient a lemnului de stejar (agchii/talas, 3-5
g/dm?), la temperatura de 25-30°C timp de 72-96 ore, cu agitiri 4-5 ori pe zi;

) partea a II-a, cel mult 1/3 din lot, la tratarea termica sub pernd de azot-dioxid de carbon, la
temperatura de 65-70°C cel putin 3 ore cu agitare, dupd care urmeazd separarca mustului, presarea
bostinei i amestecarea mustului partii [1-a cu partea I-a, astfel incét sd fie atinsd temperatura de 30°C si
continuarea fermentérii alcoolice;

e  partea a Ill-a, cel mult 1/4 din lot, la macerarea enzimaticd sub pernd de azot-dioxid de
carbon, care prevede administrarea enzimelor citolitice-pectolitice in forma de suspensie de 5%, doza
fiind de 0,5-2,5 g/dal, cu amestecare intensd timp de 30 min pentru extragerea aromei si substantelor
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azotate din faza solidd. Macerarea se efectueaza la temperatura de 20-25°C in decurs de 24-36 ore, urmata
de separarea mustului, presarea bostinei $i amestecarea mustului cu partile [-a si a [I-a;

° partea a IV-a, cel mult 1/4 din lot, la tratare cu ultrasunet, sub pernd de azot-dioxid de
carbon, cu o frecventd de 35-40 kHz timp de 20-25 min $i macerare timp de 24-36 ore cu agitare, urmata
de separarea mustului, presarea bostinei si amestecarea mustului cu partile I-a, a II-a si a [1I-a.

Dupéd unificarea pértilor se efectucazd fermentarea linistitd in decurs de 144 ore urmatd de
presarea bostinei, depozitarea $i mentinerea vinului pe sedimentul de drojdie timp de 14 zile, finalizata
odata cu primul pritoc, filtrarea i maturarea vinului.

Exemple de realizare a inventiei.

Exemplul 1

Din 100 kg de struguri de soi Codrinschi cu zaharitatea de 195 g/dm?, sulfitati cu metabisulfit de
potasiu (40 mg/dm?), la desciorchinare-zdrobire se obtin 96 kg mustuiala proaspit, care este divizatd in 4
pirti: partea I-a (1/3 din lot) este dirijatd la fermentatie impreund cu 3% levuri si 5 g/dm? aschii de lemn
de stejar, la temperatura de 30°C timp de 96 ore, cu agitéri de 4-5 ori pe zi; partea a IT-a (1/3 din lot), este
dirijatd In vase-inox cu agitator si cdmasd de incilzire, sub perna de azot-bioxid de carbon (1:1) si este
tratatd termic la temperatura de 65-70°C cel putin 3 ore cu agitare; in partea a III-a (circa 1/4 din lot) se
administreazd o suspensie de 5% enzime citolitice-pectolitice (doza de 2,5 g/dal), sub pernd de azot-
bioxid de carbon (1:1) si se macereazd la temperatura de 20°C timp de 36 ore cu amestecare intensd in
decurs de 30 min; ultima parte a mustuielii este tratatd cu ultrasunet, cu o frecventd de 40 kHz timp de 20
min, cu agitare in apogeul macerdrii de 24 ore sub o perna de azot-bioxid de carbon. Toate partile tratate
de mustuiala sunt separate de must, bostina este presatd pneumatic, musturile sunt cupajate cu partea I-a
s1 se continud fermentarea linistitd incd 144 ore, urmatd de depozitarea $i mentinerea vinului pe
sedimentul de drojdie timp de 14 zile, finalizatd odata cu primul pritoc, filtrarea $i maturarea vinului rosu
sec.

Exemplul 2

Din 100 kg de struguri de soi Feteasca neagri cu zaharitatea 210 g/dm?, sulfitati cu metabisulfit
de potasiu (50 mg/dm?), la desciorchinare-zdrobire se obtin 96 kg mustuiald proaspiti, care este divizati
in 4 parti: partea I-a (1/4 din lot) este dirijati la fermentatie Tmpreuni cu 2% levuri si 4 g/dm? aschii de
lemn de stejar, la temperatura de 25°C timp de 72 ore, cu agitéri de 4-5 ori pe zi; partea a II-a (1/4 din
lot), este dirijatd in vase-inox cu agitator si cdmasd de incélzire, sub pernd de azot-bioxid de carbon (1:1)
sl este tratatd termic la temperatura de 65°C cel putin 3 ore cu agitare; In partea a III-a (circa 1/4 din lot)
se administreazd o suspensie de 5% enzime citolitice-pectolitice (doza 2,0 g/dal), sub pernd de azot-
bioxid de carbon (1:1) si se macereazd la temperatura de 25°C timp de 24 ore, cu amestecare intensd in
decurs de 30 min; ultima parte a mustuielii este tratatd cu ultrasunet, cu o frecventd de 35 kHz timp de 25
min, cu agitare in apogeul macerdrii de 36 ore sub o perna de azot-bioxid de carbon. Toate partile tratate
de mustuiala sunt separate de must, bostina este presatd pneumatic, musturile sunt cupajate cu partea I-a
si se continud fermentarea linistitd incd 144 ore, urmatd de depozitarea $i menfinerea vinului pe
sedimentul de drojdie timp de 14 zile, finalizatd odata cu primul pritoc, filtrarea $i maturarea vinului rosu
sec.

Caracteristicile vinului obtinut conform procedeului propus sunt prezentate in tabel.

Tabel
Parametri Vin rosu, Vin rosu Vin rosu
martor Feteasca Codrinschi
neagri
Alcoolitate, %vol. 12,0 12,6 13,2
Zaharitate, g/dm? 2,0 1,5 1,0
Aciditate titrabila, g/dm? 8.5 7.8 8,0
Aciditate volatild, g/dm? 0,9 0,4 0,6
Compusi fenolici, g/l 1,5 1,7 1,6
Extract redus, g/dm? 18,0 19,2 20,0
Acid sulfuros total, mg/l 80 50 60
Glicerol, g/l 5,0 6,5 7,5
Antociani, g/l 0,3 0,4 0,45
Intenstatea culorii, cuva Imm 0,4 0,9 0,92
Nota degustativd, 10 puncte maximal 8.3 8.5 8,4
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(§7) Revendicari:

1. Procedeu de fabricare a vinului rosu, care include receptionarea strugurilor, sulfitarea,
zdrobirea si desciorchinarea acestora cu obtfinerea mustuielii proaspete care, ulterior, este divizata in patru
parti: partea [-a este dirijatd la macerare-fermentare in prezenta maielei de levuri si a lemnului de stejar
maruntit luat in doza de 3-5 g/dm?, la o temperaturd de 25-30°C in decurs de 72-96 ore cu agitare de 4-5
ori pe zi, partea a II-a este tratatd termic la o temperaturd de 65-70°C in decurs de cel putin 3 ore, partea
a Ill-a este tratatd cu enzime citolitice-pectolitice in dozd de 2,0-2,5 g/dal cu macerare la temperatura de
20-25°C timp de 24-36 ore, iar partea a IV-a este tratatd cu ultrasunet cu frecventa de 35-40 kHz timp de
20-25 min cu macerare timp de 24-36 ore, partile II-1V fiind sub pernd de azot-dioxid de carbon, dupd
care din acestea se separd mustul, se amestecd cu partea [-a si se fermenteaza timp de 144 ore cu presarea
ulterioard a bostinei $i mentinerea vinului tandr obtinut pe sedimentul de drojdie In decurs de 14 zile.

2. Procedeu, conform revendicdrii 1, in care partile I, I, IIT si IV sunt luate intr-un raport
de cel mult 1/2:1/3:1/4:1/4, respectiv.

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