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(57) Rezumat:
1 2

Inventia se refera la industria vinicola, si 5  mentarca amestecului, scurgerea si presarea

anume la un procedeu de fabricare a vinului bostineil cu obtinerea vinului tanar, divizarea
Tosu. acestuia In doud parti, una din ele fiind dirijatd
Procedeul, conform inventiei, include 10 la postfermentare §i pastrare, iar cealaltd parte,
zdrobirea strugurilor cu desciorchinare, obti- ce constituie 10...50% din vinul tandr, este
nerea mustuielii, administrarea in mustuiala administratd in  mustuiala  obtinuta la
proaspdta sau in fermentare a vinului tnér in prelucrarea partidelor ulterioare de struguri.
15

raport respectiv de (1...5):1, macerarea-fer- Revendicari: 1



(54) Process for producing red wine

(57) Abstract:
1
The invention relates to the wine-making

industry, namely to a process for producing
red wine.

The process, according to the invention,
includes crushing of grapes with stemming,
obtaining of pomace, administration into the
fresh or fermenting pomace of the new wine in
the ratio of (1...5):1 respectively, maceration-

fermentation of the mixture, draining and

(54) Cnocod npou3BOACTBA KPACHOT0 BHHA

(57) Pegepar:
1

H300peTeHHEe OTHOCHTCS K  BHHOJICNB-
YEeCKOH IPOMBINUICHHOCTH, a HMEHHO K
crroco0y MPOU3BOICTBA KPACHOTO BHHA.

Crroco0, COrTacHO H300pPETECHHIO, BKIIIO-
yaeT JpOOJICHHE BHHOTPaja C TIpeOHEOTIIe-
JICHHEM, MOINyJYCHHE ME3I'H, BHECEHHE B
CBCKYI0O WIIH OpOJAIIYI0 ME3Ty MOIOZOr0
BuHa B coorHomreHux (1...5):1 cooTBeTCTBEH-

HO, HaCTaI/IBaHI/Ie-6pO}KCHI/IC CME€CH, CTCKaHHC
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2
pressing of the drained pomace to produce new

wine, its division into two parts, one of which
is directed to postfermentation and storage, and
the other part, which is 10...50% of the new
wine, is administered into the pomace obtained
in the processing of subsequent batches of
grapes.

Claims: 1

2
U IIPCCCOBAHUC CTEKITICH ME3TH ¢ TIOITYUCHUCM

MOJIOJIOTO BHHA, €TI0 Pa3/IelICHUE Ha JIBE YACTH,
OHa W3 KOTOPHIX HANpaBIAETCI Ha T00pa-
JKUBAaHUE U XpaHECHUE, a JIpyras 4acTh, KOTOpas
cocraBiger 10...50% wMoomoro BHHA, BHO-
CHTCS B ME3TY, TOMYUCHHYIO IIPU TTepPepadoTKe
MIOCIICAYIONTUX [TapTHH BUHHOIPA/IA.

I1. popmymsr: 1
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Descriere:

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

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 caciula plutitoare ori scufundata, separarea vinului tandr de pe bostind,
postfermentarea lui alcoolica cu sau fara fermentarea malolactica ulterioard [1].

Procedeul cunoscut permite fabricarea unor vinuri lejere, cu extractivitatea balansatd, cu
posibilitatea de efectuare a fermentarii malolactice induse in vinurile materie prima rosii.

Dezavantajul acestui procedeu este calitatea neuniforma. Regimurile concrete ale
procedeului in mare masurd sunt determinate empiric, fiind influentate de multi factori de
producere.

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

Vinurile materie prima obtinute, de reguld, sunt lejere, fard extractivitate §i corpolentd, de
culoare destul de intensd, care nu au rezistenta la pastrare. Mai mult ca atét, tratarea termicd a
mustuielii, de reguld, modifica particularitatile organoleptice ale soiurilor de struguri.

Procedeul cunoscut este recomandat doar la fabricarea vinurilor de consum curent, fard
maturare.

Executarea procedeului cunoscut necesitd aparataj special si o conduitd destul de
complicatd, care este posibild doar in conditiile, cand la prelucrare se receptioneazd volume
mari de struguri de acelasi soi si directie de folosire.

Este cunoscut de asemenca procedeul de fabricare a vinurilor rosii 1n tarile calde
(Argentina), care prevede desciorchinarea si zdrobirea strugurilor din soiurile rosii cu obtinerea
mustuielii proaspete, transvazarea acestela in vasele de macerare-fermentare, fermentarea
periodicd a mustuielii dupd aditionarea In ele a pana la 50% de must in fermentare tumultuoasa
din vasele, in care se afld partidele precedente de amestec de mustuiald si must in fermentare
[3].

Procedeul cunoscut permite diminuarea termenilor de fermentare pe bostind si exclude (la
primele etape) sau diminueazd considerabil riscurile de alterdri microbiologice, mai ales in
clima calda, Insad vinurile fabricate nu se deosebesc considerabil de vinurile, fabricate dupd
tehnologiile traditionale.

Este cunoscut de asemenea procedeul de fabricare a vinurilor rosii de masd, care prevede
desciorchinarea si zdrobirea strugurilor din soiurile rosii cu obtinerea mustuielii proaspete,
transvazarea acesteia in vasele de macerare-fermentare, aditionarea vinului tanar, obtinut
anterior, efectuatd simultan cu separarea partiald a mustului, extractia bostinei cu amestec de
must §i vin tdndr in procesul fermentdrii pana la atingerea calitatii si componentei optime, i
separarea vinului de pe bostind fermentata [4].

Procedeul cunoscut permite accelerarea procesului de fabricare a vinurilor materie prima
r0s$ii, cu obtinerea unor vinuri calitative, inclusiv apte pentru maturare.

in acelasi timp procedeul necesitd folosirea vaselor tehnologice cu diferitd destinatie, a unui
sistem adaugdtor de comunicatii tehnologice, iar conduita Iui este destul de anevoioasd. La
fabricarea vinurilor conform procedeului cunoscut nu totdeauna sunt maximal folosite
rezervele tehnologice ale strugurilor, iar cantitatea de drojdii si burbe raméane destul de ridicata.

Problemele pe care le rezolva inventia sunt folosirea mai rationald a rezervelor tehnologice
ale strugurilor §i diminuarea pierderilor la fabricarea vinurilor rosii.

Problemele enumerate se rezolva prin aceea ca procedeul de fabricare a vinului rosu
include zdrobirea strugurilor cu desciorchinare, obtinerea mustuielii, administrarea in
mustuiala proaspatd sau in fermentare a vinului tdndr In raport respectiv de (1...5):1,
macerarea-fermentarea amestecului, scurgerea §i presarea bostinei cu obtinerea vinului tandr,
divizarea acestuia in doud parti, una din ele fiind dirijatd la postfermentare §i péstrare, iar
cealaltd parte, ce constituie 10...50% din vinul tdndr, este administratd in mustuiala obtinuta la
prelucrarea partidelor ulterioare de struguri.

Rezultatul tehnic si efectul pozitiv al acestei inventii, §i anume folosirea mai rationald a
rezervelor tehnologice ale strugurilor si diminuarea pierderilor la fabricarea vinurilor rosii se
datoreazd faptului ca:
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- vinul tanar, obtinut de la scurgerea si/ori presarea bostinei extrase este divizat in doud
parti, una din ele fiind dirijatd la postfermentare si pastrare, iar alta fiind administratd in
mustuiala obtinuta la prelucrarea partidelor ulterioare de struguri;

- mustuiala proaspatd sau in fermentare este supusd macerarii-fermentarii la un raport mai
ridicat dintre faza lichida i faza solida, la o concentratie de alcool destul de ridicata chiar de la
inceputul procesului, fapt ce permite folosirea mai rationald a rezervelor tehnologice ale
strugurilor;

- la macerarea-fermentarea mustuielii sunt dirijate 10...50% din vinul tanar, care se
amestecd cu mustuiala proaspata sau in fermentare in raport de (1...5):1;

- partea vinului tandr, dirijatd la macerarea—fermentarea mustuielii si raportul dintre
mustuiald §i vinul tanar in decursul efectudrii acestui proces sunt optime pentru efectuarca
procedeului atat din considerentele folosirii rationale a volumelor vaselor de fermentare-
macerare, cat si al diminuarii pierderilor cu burbele, partial retinute in straturile de bostina.

Anume combinatia de caracteristici determinatd in ansamblu si in succesiunea descrisd
permite obtinerea rezultatului tehnic.

Rezultatul final sumar obtinut in urma aplicarii procedeului propus si combinatia lui de
caracteristici, ce 11 deosebesc, sunt in legatura directa.

Pentru efectuarea acestui procedeu este nevoie de vase §i aparataj-standard, folosite in
vinificatie pentru fabricarea vinurilor rosii.

Procedeul propus se efectueaza in modul urmator.

Strugurii soiurilor rosii, receptionati la fabrica de vinificatie primard, sunt supusi procesarii
cu desciorchinarea si zdrobirea lor. In mustuiala obtinuti este administratd la necesitate
suspensie de bentonitd si (in cazul unui grad sporit de struguri alterati) cantitdti minime
(10...30 mg/dm®) de anhidridd sulfuroasi. Bentonita este administratd in mustuiali in cantitate
destula pentru inactivitatea fermentilor oxidativi (0,1...0,5 g/kg).

Mustuiala este dirijatd la fermentare in vase tehnologice, care este efectuatd de preferintd cu
cdciula plutitoare, extractia careia este efectuatd in procesul recirculdrii mustului de la fundul
vaselor pe caciula.

La inceputul procesului, In mustuiald este administrat vin tanar, obtinut de la scurgerea
si/sau presarea bostinei fermentate si extrase, de la partidele precedente de struguri de acelasi
soi, in raport de (1...5):1.

Amestecul de mustuiald si vin tAndr este supus macerarii-fermentarii in decurs de 4...6 zile,
pand la fermentarea cantitdtii principale a zaharului, dupd care vinul tandr este separat de
bostind prin scurgere si presare.

Vinul téndr obtinut este divizat in doud parti. 50...90% din cantitatea de vin tanar separat
este dirijatd la postfermentare, iar celelalte 10...50% (de preferintd, inclusiv vinul de presd),
sunt transvazate In vasele de fermentare, peste partidele de mustuiald proaspitd a aceluiasi soi,
cu care se omogenizeaza, pentru macerare-fermentare ulterioard in raport de (1...5):1.

Exemplu

Strugurii soiului rosu Merlot in cantitate de 13 t au fost procesati cu zdrobire si
desciorchinare. In mustuiala obtinuta, pe masura procesarii strugurilor, a fost introdusa solutie
de acid sulfuros (30 mg/kg). Mustuiala obtinutd a fost dirijatd in vase de extractie-fermentare,
dotate cu agitatoare si sistem de recirculatie a mustului (vinului).

in mustuiala proaspati din vasul de extractie-fermentare a fost administrat vin tandr in
cantitate de 500 dal, obtinut de la scurgerea si presarea bostinei fermentate §i extrase de la o
partida precedentd de struguri de acelasi soi (raportul volumelor vin tdndr : mustuiald egal cu
1:2,5).

Macerarea-fermentarea amestecului de vin tdnar i mustuiald a fost efectuatd cu ciciula
plutitoare, amestecand continutul vaselor de 2...4 ori pe zi, In decurs de 5 zile, pana la
diminuarea concentratiei zaharului la 22 g/dm”.

Continutul vasului de extractie-fermentare a fost descdrcat la scurgere si presarea cu
obtinerea tescovinei si vinului tandr in cantitate de 1375 dal, inclusiv 285 dal vin de presa.

Vinul tandr in cantitate de 900 dal a fost dirijat la postfermentare (inclusiv fermentarea
malo-lacticd), iar 475 dal de vin tandr (35% din volumul lui, inclusiv vinul de presd) a fost
intors la procesul de macerare-fermentare prin aditionarea lui in mustuiala proaspéta de la
procesarea a 14 t de struguri ai soiului Merlot (raportul volumelor vin tdnéar : mustuiald egal cu
1:2,6).
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Macerarea-fermentarea amestecului de vin tdndr si mustuiald a fost efectuatd cu ciciula
plutitoare, amestecand continutul vaselor de 2...4 ori pe zi, In decurs de 4 zile, pand la
diminuarea concentratiei de zahdr la 25 g/dm’.

Continutul vasului de extractie-fermentare a fost descdrcat la scurgere §i presare cu
obtinerea tescovinei si vinului tanar in cantitate de 1465 dal, inclusiv 300 dal vin de presa.

Ciclul de producere a fost continuat cu recircularea unei parti de vin tdnar in mustuiala
proaspata pana la sfarsitul sezonului de vinificatie.

Rezultatele exemplului cu parametrii tehnologici si datele testarilor analitice sunt prezentate
in tabel.

in calitate de control a fost folosit vinul, fabricat dupd procedeul proxim. La fabricarea
ambelor vinuri au fost folositi strugurii soiului Merlot din loturi maximal omogene si identice.

Parametrul Vinul materie prima
Procedeul Procedeul
proxim propus

Durata totald a macerarii-fermentarii, zile 7 3...5

Continutul de substante fenolice totale, mg/dm’ 1750 1950

- inclusiv antociani 375 390

Intensitatea culorii, cuveta 10 mm 10,25 11,65

Drojdii si burbe dupa limpezire, % 4,1 3,8

Randamentul vinului materie prima limpezit, % 68,4 69,8

Aprecierea organolepticd, bal 7,85 7,95

Datele din tabel confirma obtinerea rezultatului tehnic preconizat.

Vinurile fabricate dupa procedeul propus sunt caracterizate printr-un continut sporit de
substante extractive si, In primul rdnd, substante fenolice si colorante, fapt ce permite de a
confirma folosirea mai completd a potentialului tehnologic al strugurilor.

La fabricarea vinurilor dupéd procedeul propus se observa atdt o diminuare a cantitatii de
precipitat de drojdii si burbe, cat si o lgjera crestere a randamentului vinurilor, fapt ce poate fi
explicat prin retinerea partiald a burbelor in bostina.

Vinurile fabricate dupa procedeul propus sunt mai bine apreciate organoleptic datoritd
gustului extractiv si balansat, precum si buchetului caracteristic soiului.
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(57) Revendicari:

Procedeu de fabricare a vinului rosu care include zdrobirea strugurilor cu descior-
chinare, obtinerea mustuielii, administrarea in mustuiala proaspdta sau in fermentare a
vinului tdndr in raport respectiv de (1...5):1, macerarea-fermentarea amestecului, scurgerea i
presarea bostinei cu obtinerea vinului tandr, divizarea acestuia In doud parti, una din ele fiind
dirijata la postfermentare §i pastrare, iar cealaltd parte, ce constituie 10...50% din vinul tandr,
este administratd In mustuiala obtinutd la prelucrarea partidelor ulterioare de struguri.
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