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(57) Rezumat:
1

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

Procedeul, conform inventiei, include
zdrobirea si  desciorchinarea partidelor de
struguri cu obtinerea mustuielii proaspete,
mtroducerea acesteia intr-un vas de macerare-
fermentare, scurgerea mustului ravac si
dirijarea acestuia la fermentare pentru
obtinerea vinului téndr, extragerea-macerarea
bostinei proaspete cu vin tinar obtinut la

2
fermentarea mustului ravac de la partidele
precedente de struguri, luat in volum
echivalent cu volumul de must ravac scurs,
separarca vinului tAndr de bostina extrasd si
utilizarea acestuia la  extragerea-macerarca
consecutivi a 1...5 partide de bostind
proaspatd, durata extragerii-macerdrii fiecarei
partide de bostina constituind 6...24 ore, cu
postfermentarea ulterioara a vinului.
Revendicari: 1



(54) Process for the production of red elite wine

(57) Abstract:
1

The invention relates to the wine industry,
namely to a process for the production of red
elite wine.

The process, according to the invention,
comprises crushing and destemming of batches
of grapes to produce fresh pomace, its
introduction into a maceration-fermentation
container, draining of the self-flowing must
and its direction to fermentation to produce
young wine, extraction-maceration of the fresh
dripped-off pomace with young wine obtained
during the fermentation of the self-flowing

2
must from the previous batches of grapes,
taken in a volume equivalent to the volume of
the dripped-off self-flowing must, separation
of young wine from the extracted pomace and
its use for the sequential extraction-maceration
of 1...5 batches of fresh pomace, the duration
of extraction-maceration of each batch of
pomace is 6...24 hours, followed by the final
fermentation of wine.
Claims: 1

(54) Crioco0 nmpon3BoOACTBA JINTAPHOT0 KPACHOI0 BUHA

(57) Pedepar:
1
Hzobperenue OTHOCUTCS K
BHHOJICITBYECKOI IIPOMBITTUICHHOCTH, a

HUMEHHO K CHOCO0Y MPOH3BOACTBA HIUTAPHOTO
KpacHOI'o BHHA.

Crroco0, COTTTACHO H300PCTCHIIO,
BKIIIOUAET JAPOOJICHHE U TPeOHEOTICICHIE
napTHi BHHOTPAJIA C IOTYUCHHEM CBEKCH
Me3IHM, €¢ BHECCHHE B  €MKOCTbH  JUIf
HACTAMBAHUA-OPOKEHUS, CTCKAHUE  Cycla-
CaMOTeKa U €0 HAIPABICHHE HA OpOKEHUE

JUILA TIOIYUCHUA MOJIOIOTO BHHA,
OKCTpAarupoBanuc-HaCTauBanue CBOXKEH
CTEKITeH ME3TH MOJIOJIBIM BHHOM,

2
HOIYYEHHBIM IIPH OPOXKEHHH CyClla-caMoOTeKa
OT IPEABLIYIIHX TapTHH BUHOIPaJa, B3ATOM B
00bEME DKBHBAJICHTHOM OOBEMY CTEKINETO
Cyclla-caMOTeKa, OTHEICHHEe MOIOLOr0 BUHA
OT IIPOIKCTPArMPOBAHHOM ME3TH M €ro
HCIIOJNB30BaHUE  JUIA  IIOCIEI0BATEIBHOIO
JKCTparupoBaHUA-HaCTauBaHUA 1...5 mapTuil
cBexeHd Me3TH, JUIHTENEHOCTh
3KCTParupOBaHUA-HaCTaUBaHHs KayKIoU
IMapTHH ME3TH cOCTaBisgeT 6...24 daca, ¢
HIOCIIE/TYIONTHM JTOOPaKNBAHHEM BHHA.
I1. popmymsr: 1
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Descriere:

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

Este cunoscut procedeul de fabricare a vinurilor rosii, care prevede
desciorchinarea si zdrobirea strugurilor din soiurile rosii cu obtinerea mustuielii,
sulfitarea mustuielii, macerarea-fermentarea ei cu céciuld plutitoare ori scufundata,
separarea vinului tdndr de bostind, postfermentarea Iui alcoolica cu sau fard
fermentarea malolacticd ulterioard [1].

Procedeul cunoscut permite fabricarea unor vinuri lejere cu extractivitate
echilibratd, cu posibilitatea de efectuare a fermentatiei malolactice induse in
vinurile materie prima rosii.

Dezavantajele acestui procedeu sunt calitatea neuniforma, care este la discretia
oenologului. Regimurile concrete ale procedeului In mare masurd sunt determinate
empiric si sunt influentate de multi factori de producere.

Este cunoscut, de asemenca, procedeul de fabricare a vinurilor rosii de masa,
care prevede desciorchinarea si zdrobirea strugurilor cu obtinerea mustuielii,
tratarea termicd a mustuielii, separarea mustului proaspat si fermentarea lui
separatd in flux continuu, urmatd de macerarea-extractia mustuielii nefermentate
cu vin tanar [2].

Vinurile materie primd obtinute, ca reguld, sunt lejere, fard extractivitate si
corpolentd, cu culoare destul de intensd, Insd instabile la péastrare. Mai mult ca atat,
tratarea termicd a mustuielii modificd particularitdtile organoleptice ale soiurilor de
struguri. Procedeul cunoscut este recomandat doar la fabricarea vinurilor de
consum curent, fard maturare.

Mai este cunoscut procedeul de fabricare a vinurilor rosii in tarile cu climd
caldd (de ex. Argentina), care prevede desciorchinarea si zdrobirea strugurilor din
soiurile rosii cu obtinerea mustuielil proaspete, transvazarea acesteia in vase de
macerare-fermentare, fermentarea periodicd a mustuielii dupd aditionarea in ele
pana la 50% de must in fermentare tumultoasd din vasele in care se afld partidele
precedente de amestec de mustuiald si must in fermentare [3].

Procedeul cunoscut permite micsorarea termenelor de fermentare pe bostind si
exclude sau diminueaza considerabil riscurile de alterdri microbiologice (la prima
etapa), mai ales in conditii de clima calda.

in acelasi timp, vinurile fabricate dupi procedeul cunoscut nu se deosebesc
considerabil de vinurile fabricate dupd tehnologiile traditionale periodice, fapt ce
limiteaza arealul raspandirii lui doar pentru conditii concrete.

Este cunoscut, de asemenea, procedeul de fabricare a vinurilor rosii de masa,
care prevede desciorchinarea si zdrobirea strugurilor din soiurile rosii cu obtinerea
mustuielii proaspete, transvazarea acestela in vase de macerare-fermentare,
aditionarea vinului tandr, obtinut anterior, efectuatd simultan cu separarea partiala
a mustului, extractia bostinei cu amestec de must §i vin tindr in procesul
fermentarii pana la atingerea calititii si a componentei optime §i separarea vinului
rosu de masd de pe bostina fermentata [4].

Procedeul cunoscut este destul de simplu si permite accelerarea procesului de
fabricare a vinurilor materie primd rosii, cu obtinerea unor vinuri calitative,
inclusiv apte pentru maturare.

in acelasi timp, procedeul cunoscut nu intotdeauna permite fabricarea unor
vinuri rosii personalizate si de elita.

Problema pe care o rezolvd inventia propusa este largirea asortimentului si
ameliorarea calitdtii vinurilor rosii.

Problema mentionatd este rezolvatd prin aceea cd se propune un procedeu de
fabricare a vinului rosu de elitd, care include zdrobirea si desciorchinarea
partidelor de struguri cu obtinerea mustuielii proaspete, introducerea acesteia intr-
un vas de macerare-fermentare, scurgerea mustului ravac i dirijarea acestuia la
fermentare pentru obtinerea vinului tndr, extragerea-macerarea bostinei proaspete
cu vin tanar obtinut la fermentarea mustului ravac de la partidele precedente de
struguri, luat in volum echivalent cu volumul de must ravac scurs, separarea
vinului tdnadr de bostina extrasd si utilizarea acestuia la extragerca-macerarea



10

15

20

25

30

35

40

45

50

55

MD 1051 Z 2017.01.31

4

consecutivd a 1...5 partide de bostind proaspitd, durata extragerii-macerarii
fiecirei partide de bostind constituind 6...24 ore, cu postfermentarea ulterioard a
vinului.

Rezultatul tehnic al inventiei, §i anume largirea asortimentului si ameliorarea
calitatii vinurilor rosii, este 1n legdturd directd cu elementele esentiale ale inventiei
revendicate.

Majorarea calitdtii vinurilor rosii de elitd este rezultatul sinergic al extragerii-
macerdrii repetate a mai multor partide de bostind proaspétd cu aceeasi partidd de
vin tanar, fapt ce permite imbogatirea lui considerabila cu substante aromatice si
extractive. Regimurile mentionate favorizeaza extragerea lejerd a substantelor
usor solubile (antocianii, polizaharidele si taninurile), care s¢ afld in straturile
accesibile ale fazei solide, si care, In ansamblu, permit obtinerea unui tip deosebit
si elitar de vin rosu, adicd largirea asortimentului.

Regimurile stipulate au fost determinate empiric ca optimale pentru fabricarea
vinurilor rosii de elitd (de calitate).

Pentru efectuarea acestui procedeu sunt necesare vase §i aparataj-standard,
folosite In vinificatie pentru fabricarea vinurilor rosii.

Procedeul propus se efectueazd in modul urmator.

Strugurii de soiuri rosii, receptionati la fabrica de vinificatie primard pe partide,
sunt supusi prelucrarii cu desciorchinarea si zdrobirea lor.

Mustuiala proaspaté este dirijatd in vasul de macerare-fermentare.

Din mustuiala proaspdtd este scurs mustul ravac, in cantitate de 45...50
dal/tond, care este dirijat la utilizare conform necesitétilor tehnologice.

Peste bostina proaspatd este administrat vin tdndr (ca reguld cu concentratia
alcoolului de 9...12% vol. s§i concentratia zdharului nefermentat de 10...30
g/dm?), selectat din una din partidele precedente de vinuri de acelasi soi.

Volumul partidei de vin tindr, destinatd fabricarii vinului rosu de elitd, este de
preferintd egal cu volumul de must ravac scurs din mustuiala proaspatd (45...50
dal/tond).

Extragerea-macerarea bostinei proaspete cu partida de vin tandr este efectuata
in decurs de 6...24 ore.

Vinul tanar, scurs de pe bostina partial extrasd si dirijatd la extragere-
macerare, este administrat peste urmatoarca partida de bostind proaspatd, ciclul
este repetat panad la 5 ori.

Dupd care vinul tandr este dirijat la postfermentare si folosit in calitate de
materie primd pentru fabricarea vinurilor rosii de elita (inclusiv cu maturare in
butoaie).

Partidele de bostind partial extrasd sunt folosite la fabricarea altor vinuri
conform procedeurilor aplicate la intreprindere.

Exemplul 1

Struguri de soiul rosu Merlot, in cantitate de 20 tone, au fost prelucrati cu
zdrobire i desciorchinare. Mustuiala obtinutd a fost introdusd intr-un un vas de
macerare-fermentare (cu volumul nominal de 2 mii dal) dotat, in partea lui de jos,
cu un sistem de separare a mustului ravac si cu un sistem mecanic de amestecare.

Din mustuiala proaspédtd, pe masura umplerii vasului, a fost separat mustul
ravac in cantitate de aproximativ 1000 dal, iar peste bostina proaspiti a fost
addugat vin tAndr rosu obtinut la prelucrarea partidelor precedente de struguri de
acelasi sol in cantitate de aproximativ 1000 dal.

Bostina proaspatd a fost omogenizatd cu vinul tdndr §i supusd macerdrii cu
recircularea periodicd a acestuia in decurs de 24 ore.

Vinul tanar a fost scurs de pe bostina partial extrasd si reintors in vasul de
pastrare.

Vinul tdndr din vasul de pastrare (1000 dal) a fost repetat omogenizat, in vasul
de macerare-fermentare, cu urmatoarea partidd de bostind proaspétd, obtinutd la
separarea mustului ravac (1000 dal) din mustuiala soiului Merlot (20 tone
struguri). Dupa macerare in decurs de 24 ore, cu recircularea periodicad a vinului
tandr pe bostind, vinul tandr a fost separat de mustuiala partial extrasd si reintors
in vasul de péstrare pentru postfermentare si limpezire.
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Rezultatele exemplului cu parametrii tehnologici si datele testarilor analitice
sunt prezentate in tabelul 1. In calitate de control a fost folosit vinul fabricat din
acelasi soi de struguri dupd procedeul proxim. La fabricarea ambelor vinuri au fost
folositi struguri de soiul Merlot din loturi maximal omogene si identice.

Tabelul 1
Vin materie prima
Parametri Procedeul | Procedeul
cunoscut propus
Concentratia substantelor extractului total nereducétor,
g/dm’ 22 25
Suma substantelor fenolice totale, mg/dm’ 1830 2150
- inclusiv antociani 410 580
Intensitatea culorii, cuveta 10 mm 10,65 12,3
Aprecierea organolepticd, puncte 7,85 8,3

Vinul fabricat dupa procedeul propus este caracterizat de un continut echilibrat
in substante extractibile. El este mai bogat in substante extractibile, in special in
antociani, §iare o culoare mai intensa si vioaie.

Vinul materie primd fabricat dupa procedeul propus este organoleptic superior
si distinctiv fatd de vinul fabricat dupa procedeul cunoscut. El este caracterizat de
o aromd intensd de bobitd proaspdtd si de visind rdscoaptd, un gust cald, moale,
lung si poate fi folosit ca baza pentru o noud marca (tip) de vinuri rosii de elita.

Exemplul 2

Struguri de soiul rosu Cabernet Sauvignon, in cantitate de 12 tone, au fost
prelucrati cu zdrobire si desciorchinare. Mustuiala obtinuta a fost introdusa intr-un
vas de macerare-fermentare (cu volumul nominal de 1200 dal) dotat, in partea lui
de jos, cu un sistem de separare a mustului ravac si cu un sistem mecanic de
amestecare.

Din mustuiala proaspitd, pe masura umplerii vasului, a fost separat mustul
ravac, in cantitate de aproximativ 600 dal, peste bostina proaspitd a fost introdus
vin tandr rosu, obtinut la prelucrarea partidelor precedente de struguri de acelasi
sol1, in cantitate de 600 dal.

Bostina proaspdtd a fost omogenizatd cu vinul tindr si supusd macerdrii in
decurs de 6 ore, dupd care vinul tandr a fost scurs de pe bostina partial extrasd si
reintors In vasul de péastrare, In care¢ a continuat fermentarea alcoolicd a
zaharurilor din el in decurs de urmétoarele 18 ore.

Vinul tandr din vasul de pastrare (600 dal) a fost repetat omogenizat in vasul
de macerare-fermentare consecutiv. cu urmitoarele 4 partide de bostina
proaspatd, obtinuta de la separarea mustului ravac din partidele de mustuiald de
acelasi soi (cate 12 tone de struguri prelucrati pentru fiecare partidd), 1in
urmatoarele 4 zile.

Dupd aceasta vinul tanar a fost dirijat la postfermentare si limpezire.

Rezultatele exemplului cu parametrii tehnologici si datele testarilor analitice
sunt prezentate in tabelul 2. In calitate de control a fost folosit vinul fabricat din
aceiasi struguri, conform procedeului proxim. La fabricarea ambelor vinuri au fost
folositi struguri de soiul Cabernet Sauvignon din loturi maximal omogene si
identice.
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Tabelul 2

Vin materie prima

Parametri Procedeul | Procedeul

cunoscut propus

Concentratia substantelor extractului total nereducator,

g/dm’ 24 29
Suma substantelor fenolice totale, mg/dm’ 2130 2050
- inclusiv antociani 450 580
Intensitatea culorii, cuveta 10 mm 11,25 13,1
Aprecierea organoleptica, puncte 7,8 8,1

Vinul fabricat dupa procedeul propus este caracterizat de un continut echilibrat
in substante extractibile, este putin mai bogat in antociani, are o culoare mai
intensd §i vioaie.

Vinul fabricat dupd procedeul propus este organoleptic superior si distinctiv
fatd de vinul fabricat dupa procedeul cunoscut. El este caracterizat de o aromd
intensa de bobitd proaspitd, cireasd amard si pomusoare de padure, un gust plin,
moale, lung si poate fi folosit ca bazd pentru o noud marca (tip) de vinuri rosii de
elita.
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(57) Revendicari:

Procedeu de fabricare a vinului rosu de elitd, care include zdrobirea si
desciorchinarea partidelor de struguri cu obtinerea mustuielii proaspete,
introducerea acesteia intr-un vas de macerare-fermentare, scurgerea mustului ravac
si dirijarea acestuia la fermentare pentru obtinerea vinului téndr, extragerea-
macerarea bostinei proaspete cu vin tanar obtinut la fermentarea mustului ravac de
la partidele precedente de struguri, luat in volum echivalent cu volumul de must
ravac scurs, separarca vinului tdnidr de bostina extrasd si utilizarea acestuia la
extragerea-macerarea consecutivd a 1...5 partide de bostind proaspdtd, durata
extragerii-macerarii fiecarei partide de bostind constituind 6...24 ore, cu
postfermentarea ulterioard a vinului.
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