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1

Inventia se referd la industria vinicold, in special
la un procedeu de fabricare a vinului natural sec
rosu.

Procedeul, conform inventiei, include zdrobirea
si desciorchinarea strugurilor, sulfitarea mustuielii,
tratarea termicd la temperatura de 65...70°C in
decurs de 15...20 min cu autordcire ulterioard,
separarea mustului, administrarea levurilor active
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2
uscate in cantitate de 0,1...0,3 g/dm3, fermentarea
mustului, totodatd in procesul fermentdrii mustul se
separd de sedimentul de drojdii de 4...6 ori, la
diminuarea continutului de zaharuri cu 20...40
g/dm’, cu administrarea repetati a levurilor active
uscate in mustul limpezit dupa fiecare separare.
Revendicari: 1
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Descriere:

Inventia se referd la industria vinicold, in special la un procedeu de fabricare a vinului natural sec
rosu.

Este cunoscut procedeul de fabricare a vinului rosu, care prevede zdrobirea strugurilor cu
desciorchinarea lor, sulfitarea mustuielii cu dioxid de sulf in dozele de 75...100 mg/dms, administrarea
levurilor si fermentarea-macerarea la temperatura de 28...32° C in decurs de 8...10 zile cu amestecarea
cdciulii de 3...4 ori pe zi. Dupa finalizarea fermentatiei alcoolice si aprecierii calitétii organoleptice,
vinul obtinut este separat de bostind in volum de 60...70 dal/t si este supus postfermentarii si limpezirii.
Dupa limpezire vinul tAndr rogu sec este supus controlului fizico-chimic, microbiologic si organoleptic
[1].

Neajunsurile procedeului dat sunt durata mare a procesului tehnologic (8...10 zile), volumul de
muncid manuald mare, pericolul infectiei microbiologice a vinului si calitatea neomogena a produsului
finit.

Se mai cunoaste un procedeu de producere a vinurilor rosii naturale seci, care inldturd neajunsurile
procedeului precedent prin aceea cd include utilizarea cisternelor rotative sau vinificatoarelor de tip
ROTO. Conform acestui procedeu sunt utilizate cisterne cu capacitatea de 2000 dal, care asigurd
amestecarea mustuielii prin rotirea in jurul axei longitudinale (5...6 rot/min), iar procesul de fermentare
are o duratd de 30...48 ore in functie de temperatura mediului si regimul de rotire [2].

Neajunsurile acestui procedeu sunt extractia slaba a substantelor fenolice si colorante si obtinerea
vinurilor slab colorate si slab extractive, netipice pentru vinurile rosii seci.

fn calitate de cea mai apropiati solutie poate servi procedeul de fabricare a vinurilor rosii naturale
seci prin termovinificatie. Conform schemei tehnologice de producere a vinurilor rosii prin termo-
vinificatie sunt previzute urmatoarele operatiuni: zdrobirea strugurilor cu desciorchinarea lor, sulfitarea
mustuielii obtinute cu dioxid de sulf in dozele de 75..100 mg/dm’, mustuiala obtinuti este tratati
termic la temperatura de 65...70° C in decurs de 15...30 min cu ulterioara autordcire pand la temperatura
de 25° C, dupd care urmeazd separarea mustului, addugarea levurilor selectionate si fermentarea
mustului la temperatura de 20...25° C in decurs de 6...8 zile [3].

Neajunsurile acestui procedeu sunt gustul astringent si taninos, continutul inalt de azot total, fosfor,
potasiu s.a. si stabilitatea joasd in timp a continutului de antociani in vinurile rosii seci termovinificate.

Problema pe care o solutioneazi inventia este obtinerea vinurilor naturale rosii seci de calitate inalta
cu un continut optimal de substante fenolice si colorante, precum si cu un continut redus de azot total.

Inventia solutioneazd problema prin aceea cd procedeul revendicat include zdrobirea si
desciorchinarea strugurilor, sulfitarea mustuielii, tratarea termicd la temperatura de 65...70°C in decurs
de 15...20 min cu autordcire ulterioard, separarea mustului, administrarea levurilor active uscate in
cantitate de 0,1...0,3 g/dms, fermentarea mustului, totodata in procesul fermentérii mustul se separa de
sedimentul de drojdii de 4...6 ori, la diminuarea continutului de zaharuri cu 20...40 g/dm’®, cu
administrarea repetatd a levurilor active uscate in mustul limpezit dupa fiecare separare.

Separarea in trepte a mustului de pe precipitatul de drojdii (de 4...6 ori) permite micsorarea
continutului total de azot si fosfor in vinul rosu tindr, precum si diminuarea continutului excesiv de
substante fenolice, care imprima vinului un gust taninos. De asemenea adaosul de levuri active uscate
in vinul nefermentat permite absorbtia complexului de substante fenolice nestabile in timpul pastrarii
vinurilor rosii tinere. In asa fel, separarea mustului pe parcursul fermentirii alcoolice de precipitatul de
drojdii permite obtinerea vinurilor rosii cu un continut optimal de substante fenolice si colorante care
sunt stabile pe parcursul pastrarii vinurilor rosii seci. Concomitent cu absorbtia compusilor fenolici
nestabili are loc si absorbtia substantelor azotice si substantelor minerale (fosfor, potasiu, sodiu s.a).

Astfel, la realizarea procedeului propus are loc ameliorarea calitdtilor organoleptice ale vinurilor
rogii, precum si majorarea stabilitétii contra tulburelilor chimice.

Dozarea levurilor active uscate in mustul limpezit se efectueazd in dozele de 0,1..0,3 g/dm3,
stabilite in baza analizelor fizico-chimice ale vinurilor rosii tinere obtinute. Utilizarea dozelor mai joase
de 0,1 g/dm® provoaci frénarea proceselor de fermentare alcoolici, iar a dozelor mai mari de 0,3 g/dm’
provoacd diminuarea excesivd a substantelor fenolice si colorante, cresterea aciditatii volatile si
micsorarea extractului nereducitor. in asa mod dozele optimale de administrare a levurilor active uscate
pentru reinsiméntarea mustului limpezit in timpul refermentirii sunt de 0,1...0,3 g/dm’.

Procedeul de obtinere a vinurilor naturale rosii seci prin termovinificare se realizeaza in felul
urmator.

Strugurii soiurilor rosii ale speciei Vitis vinifera L. cu concentratia in masad a zaharurilor de
180..220 g/dm”® se zdrobesc la zdrobitoare cu valturi, se desciorchineazi, se sulfiteazi in doze de
50...70 mg/dm’, mustuiala obtinuti se trateazi termic la temperatura de 65...70° C, timp de 15...20 min.
Mustuiala tratatd termic se autoriceste pand la temperatura de 25° C. Din mustuiald se separd mustul-
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ravac si mustul de presd in volum de 60...65 dal de la 1 tona de struguri prelucrati. Mustul obtinut se
limpezeste prin centrifugare sau prin folosirea filtrului cu vid.

Mustul limpezit este supus fermentatiei la temperatura de 20...25° C cu administrarea levurilor
active uscate in doze de 0,1...0,3 g/dm’. In timpul fermentatiei, periodic, dupi consumarea de citre
levuri a 20..40 g/dm® de zahdr, mustul se limpezeste prin centrifugare, sau prin filtrare cu vid.
Sedimentul de drojdii se inldturd, iar mustul este reinsdmantat cu levuri active uscate in doze de
0,1...0,3 g/dm’.

Operatia de inldturare a sedimentului de drojdii si refermentarea cu levuri active uscate proaspete se
repetd de 4...6 ori, in functie de concentratia in masa a zaharurilor din must §i a substantelor azotice
accesibile levurilor. Dupéd terminarea fermentatiei vinul tandr obtinut se limpezeste si se trateaza
conform schemelor tehnologice acceptate pentru vinurile rosii de masa.

Exemplul 1

Vinul rosu se fabrici in felul urmitor. Strugurii proaspeti cu zaharitatea de 200 g/dm’ de soiul
Cabernet-Sauvignon, se zdrobesc la zdrobitorul-desciorchindtor. Mustuiala se sulfiteazi in doza de 50
mg/dm® §i se supune fratirii termice timp de 20 min la temperatura de 65..70° C. Dupi ricirea
mustuielii in aparatul de tratare termicd pand la temperatura de 20...25° C, din ea se scurge mustul-rdvac
si fractiile de presd in volum de 60...65 dal din 1 tond de struguri. Mustul obtinut se limpezeste prin
centrifugare sau cu ajutorul filtrului cu vid.

fn mustul limpezit se adaugi levuri active uscate in dozi de 0,1 g/l, ulterior are loc fermentatia
alcoolicd a mustului la temperatura de 20...25°C. Dupi diminuarea zaharititii de la 200 pani la 160
g/dm® mustul se separd de levuri prin centrifugare. In mustul partial fermentat limpezit se adaugi levuri
active uscate in dozi de 0,1 g/dm’, fermentatia alcoolici a mustului continui la temperatura de 20...25°
C. Dupi diminuarea zaharititii de la 160 pani la 120 g/dm’ mustul se separi de levuri prin centrifugare.
In mustul partial fermentat limpezit cu zaharitatea de 120 g/dm’ se administreazi din nou levuri seci
active revitalizate in dozii de 0,2 g/dm’, fermentarea alcoolici a mustului continui la temperatura de
20..25° C pand la diminuarea zaharititii pand la 100 g/dm’. Mustul se separi de levuri prin
centrifugare. in mustul partial fermentat limpezit din nou se adaugi levuri active uscate in dozi de 0,2
g/dm’ si fermentatia alcoolicd a mustului continud la temperatura de 20...25° C. Dupi diminuarea
zaharititii de la 100 pani la 80 g/dm’® mustul se separi de levuri 3prm centrifugare. In mustul limpezit
din nou se adaugd levuri active revitalizate in doza de 0,3 g/dm’ si fermentatia alcoolicd a mustului
continui la temperatura de 20...25° C. Dup3 diminuarea zaharititii de la 80 pani la 60 g/dm’ mustul se
separd de levuri prin centrifugare sau filtrare cu vid.

In mustul partial fermentat limpezit din nou se adaug levuri active uscate in dozi de 0,3 g/dm’ si
fermentatia alcoolicd a mustului continud la temperatura de 20...25° C pand la fermentatia completd a
zahdrului. Dupd terminarea postfermentatiei si limpezirii naturale vinul rosu sec tAnar obtinut se supune
analizei fizico-chimice §i organoleptice. Rezultatele analizei sunt prezentate in tabel.

Exemplul 2

Analogic exemplului 1 se iau struguri proaspeti cu zaharitatea de 180 g/dm’® de soiul Cabernet-
Sauvignon si se efectueaza fermentarea in trepte cu stoparea fermentatiei.

In mustul limpezit se adaugi levuri active uscate in doze de 0,1...0,2 /1, ulterior are loc fermentatia
alcoolica a mustului la temperatura de 20...25° C. Dupa diminuarea zaharitatii de la 180 pand la 140
g/dm® mustul se separd de levuri prln centrifugare. In mustul partial fermentat hmpe21t se adauga levuri
active uscate in dozi de 0,1 g/dm®, fermentatia alcoolicd a mustului continui la temperatura de 20...25°
C. Dupi diminuarea zaharititii de la 160 pani la 100 g/dm® mustul se separd de levuri prin centrifugare.

In mustul partial fermentat limpezit cu zaharitatea de 100 g/dm’ se administreazi din nou levuri seci
active revitalizate in dozi de 0,2 g/dm’, fermentarea alcoolici a mustului continui la temperatura de
20...25° C pand la diminuarea zaharititii pini la 80 g/dm’. Mustul partial fermentat se separi de levuri
prin centrifugare. In mustul limpezit din nou se adaugd levuri active uscate in dozi de 0,2 g/dm’ si
fermentatia alcoolicd a mustului continud la temperatura de 20...25° C. Dupd diminuarea zaharititii de
la 80 péni la 60 g/dm’ mustul se separd de levuri prin centrifugare. In mustul partial fermentat l]mpezn
din nou se adaug3 levuri seci active revitalizate in dozi de 0,3 g/dm’ si fermentatia alcoolici a mustului
continu# la temperatura de 20...25° C. Dup3 diminuarea zaharititii de la 60 pani la 40 g/dm’® mustul se
separd de levuri prin centrifugare sau filtrare cu vid.

In mustul partial fermentat limpezit din nou se adaugi levuri active uscate in dozi de 0,3 g/dm’ si
fermentatia alcoolicd a mustului continud la temperatura de 20...25° C pand la fermentatia completd a
zahdrului. Dupa terminarea postfermentatiei si limpezirii naturale vinul rosu sec tanar obtinut se supune
analizei fizico-chimice i organoleptice. Rezultatele analizei sunt prezentate in tabel.

Exemplul 3

Analog]c exemplului 1 se iau struguri proaspeti cu zaharitatea de 220 g/dm’ de soiul Cabernet-
Sauvignon si se efectueazi fermentarea in trepte cu stoparea fermentatiei.



10

15

20

MD 3192 F1 2006.11.30

5

In mustul limpezit se adaugi levuri active uscate in dozi de 0,1 g/dm’, ulterior incepe fermentatia
alcoolicd a mustului la temperatura de 20...25° C. Dupd diminuarea zaharitétii de la 220 pand la 180
g/dm® mustul se separd de levuri prin centrifugare. In mustul partial fermentat limpezit se adaugi levuri
active uscate in dozi de 0,1 g/dm’ si fermentatia alcoolici a mustului continui la temperatura de
20...25° C. Dupi diminuarea zaharititii de la 180 pani la 140 g/dm’® mustul se separii de levuri prin
centrifugare.

In mustul partial fermentat limpezit cu zaharitatea de 140 g/dm’ se administreazi din nou levuri seci
active revitalizate in dozi de 0,2 g/dm’ si fermentarea alcoolicd a mustului continui la temperatura de
20..25° C pand la diminuarea zaharititii pand la 100 g/dm’. Mustul se separi de levuri prin
centrifugare. fn mustul partial fermentat limpezit din nou se adaugi levuri active uscate in dozi de 0,2
g/dm’ si fermentatia alcoolicd a mustului continui la temperatura de 20...25° C. Dupi diminuarea
zaharititii de la 100 pani la 60 g/dm® mustul se separi de levuri prin centrifugare. in mustul limpezit
din nou se adaugi levuri seci active revitalizate in dozi de 0,3 g/dm’ si fermentatia alcoolici a mustului
continud la temperatura de 20..25° C pand la fermentatia completd a zahdrului. Dupd terminarea
postfermentatiei i limpezirii naturale vinul rosu sec tandr obtinut se supune analizei fizico-chimice si
organoleptice. Rezultatele obtinute sunt prezentate in tabel.

Tabel
Procedeul
conform celei Procedeul conform inventiei
Nr. Indici fizico-chimici | mai apropiate
solutii
(continutul de continutul de | continutul de | continutul de
zaharuri, 200 zaharuri, 200 zaharuri, 180 zaharuri, 220
g/dm®) g/dm® (ex. g/dm® (ex. g/dm® (ex.
nr.1) nr.2) nr.3)
1. Etanol, % vol. 118 11,8 10,4 132
2. Zahir rezidual, g/dm’ 3 3 3 3
3. Aciditatea titrabild 5,6 5,6 5,7 5,4
4. Aciditatea volatila, 0,54 0,55 0,54 0,52
g/dm’
5. pH 3,65 3,60 3,62 3,50
6. Glicerol, g/dm’ 7,7 8,6 8,4 8,8
7. Substante fenolice, 3120 3000 3050 2900
g/dm’
8. Substante colorante, 240 230 235 225
mg/dm’
9. Azot total, mg/dm’ 520 480 450 420
10. | Fosfor, mg/dm’ 100 60 68 56
11. [ Natriu, mg/dm’ 80 50 56 45
12. Nota organoleptica, 7,60 7,85 7,80 7,95
puncte

Vinurile rosii seci preparate dupa procedeul revendicat se caracterizeaza prin aromd dezvoltatd de
flori si rodii, gust plin armonios catifelat, precum si un postgust de lungi durata.
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(57) Revendicare:

Procedeu de fabricare a vinului natural sec rosu care include zdrobirea si desciorchinarea
strugurilor, sulfitarea mustuielii, tratarea termicd la temperatura de 65...70°C in decurs de 15...20 min
cu autordcire ulterioard, separarea mustului, administrarea levurilor active uscate in cantitate de
0,1...0,3 g/dm3, fermentarea mustului, totodata in procesul fermentarii mustul se separd de sedimentul
de drojdii de 4...6 ori, la diminuarea continutului de zaharuri cu 20...40 g/dm”, cu administrarea
repetatd a levurilor active uscate in mustul limpezit dupa fiecare separare.

(56) Referinte bibliografice:
1. Cozub G., Rusu E. Producerea vinurilor in Moldova. Chisindu, 1996, p.51-59
2. Pomohachi N. s. a. Oenologie. Bucuresti, 2001, vol. 1, p.306-307
3. Pomohachi N. s. a. Oenologie. Bucuresti, 2001, vol. 1, p.310
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