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(57) Rezumat:
1

Inventia se refera la industria vinicola, si
anume la un procedeu de fabricare a vinului
rosu.

Procedeul, conform inventiei, include
zdrobirea si desciorchinarea strugurilor cu
obtinerea mustuielii, amestecarea mustuielii cu
vin tindar in cantitate de cca 50...65% din
volumul de mustuiald, introducerea treptatd a
amestecului  intr-un vas de macerare-
fermentare cu scurgerea concomitentd a
amestecului de must proaspat §i vin tanar pana
la atingerea unui volum de bostind 1in
amestecul din vasul de macerare-fermentare de

2
65...90%, dirijarea amestecului scurs de must
proaspat si vin Intr-un vas de fermentare,
fermentarea acestuia cu obtinerea vinului tanar
concomitent cu extragerea-macerarea bostinei
in decurs de 24...72 ore prin recircularea
vinului tanéar din vasul de fermentare in vasul
de macerare-fermentare in cantitate de
25...50% din volumul de amestec din vasul de
macerare-fermentare, in decurs de 25...35 min,
o datd la 2...5 ore, precum si separarea vinului
tAndr de bostina.
Revendicari: 1




(54) Process for producing red wine

(57) Abstract:
1

The invention relates to the wine industry,
namely to a process for producing red wine.

The process, according to the invention,
comprises crushing and destemming of grapes
to obtain the squash, mixing of the squash with
young wine in an amount of about 50...65% of
the squash volume, gradual introduction of the
mixture into a maceration-fermentation tank
with simultaneous draining of the mixture of
fresh must and young wine until the attainment
of a volume of drained squash in the mixture in
the maceration-fermentation tank of 65...90%,
direction of the drained mixture of fresh must

(54) Crioco0 npou3BoACTBA KPACHOI'0 BHHA

(57) Pegepar:
1
Hzobperenue OTHOCHTCS K
BHHOJICIBYCCKOH IIPOMBINUICHHOCTH, a

HMEHHO K CIOCO0Y IPOU3BOJICTBA KPAaCHOTO
BUHA.

Croco0, COITIaCHO H300PETEHUIO,
BKJIFOYAeT JIPOOIICHHE U IPeOHEOTICNCHIE
BHHOIPAJIa ¢ MOTYyYCHHEM ME3TH, CMCTIIHBAHUE
MeE3TH ¢ MOJIO/JBIM BHHOM B KOIHYECTBE OKOIO
50...65% or oObeMa MeE3TH, ITOCTEIICHHOE
BBEJICHHE CMECH B €MKOCTD JUI HACTAHBAHHSA-
OPOKCHHS C OJHOBPEMCHHBIM CTCKAHHEM
CMECH CBEKET'O CyClla W MOJIOJOrO BUHA JIO
JIOCTIDKCHHS 00heMa CTEKITeH ME3TH B CMECH
U3 EMKOCTH JUI HACTAUBaHUA-OPOKCHUS
65...90%, HampaBICHHE CTCKIICH CcMecH

2
and wine in a fermentation tank, its
fermentation with the production of young
wine simultaneously with the extraction-
maceration of the squash for 24...72 hours by
recirculation of the young wine from the
fermentation tank into the maceration-
fermentation tank in an amount of 25...50% of
the volume of mixture in the maceration-
fermentation tank, for 25...35 min, once in
2...5 hours, and separation of the young wine
from the drained squash.

Claims: 1

2
CBEXKETO Cyclla M BHHA B €MKOCTh JUIA
OpoKeHHA, €€ COpaKHBAHHE C IOIYUICHHEM
MOIIOZIOTO BHHA OJTHOBPEMEHHO c
9KCTPAarHPOBaHUEM-HACTANBAHHEM  CTEKIIEH
Me3rH B TeueHHe 24...72 4YacoB IIyreM
PEIUPKYIAIMH MOJIOJOTO BHHA H3 E€MKOCTH
JUI OpOKEHHS B €MKOCTh JIUISI HACTaHBAHUA-
OpoxeHNA B KommuecTBe 25...50% oT o0sema
CMECH B €MKOCTH JIUISl HACTaHBAHU-OPOXKCHIL,
B Teuenne 25...35 munyT, omuH pa3 B 2...5
9acoB, a TAKXKe OTJENEHHE MOIOJOr0 BUHA OT
CTEKIIIEH Me3TH.
I1. popmymsr: 1
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Descriere:

Inventia se referd la industria vinicold, i 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 caciuld plutitoare ori scufundatd, separarea vinului tdnar de bostind,
postfermentarea lui alcoolicd cu sau fara fermentarea malolactica ulterioara [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 neuniformd, care este la discretia
oenologului. Regimurile concrete ale procedeului in mare masurd sunt determinate empiric §i
sunt influentate de multi factori de producere.

Este cunoscut, de asemenea, procedeul de fabricare a vinurilor rogii de masd, care
prevede desciorchinarea si zdrobirea strugurilor cu obtinerea mustuielii, tratarea termicd a
mustuielii, separarea mustului proaspdt si fermentarea lui separata in flux continuu, urmaté de
macerarea-extractia mustuielii nefermentate cu vin tandr [2].

Vinurile materie prima obtinute, ca reguld, sunt lejere, fard extractivitate si corpolentd, cu
culoare destul de intensd, insd instabila la pdstrare. Mai mult ca atit, tratarea termica a
mustuielii, ca reguld, modificd particularitdtile organoleptice ale soiurilor de struguri.
Procedeul cunoscut este recomandat doar la fabricarea vinurilor de consum curent, fara
maturare.

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

Procedeul cunoscut permite diminuarea termenclor de fermentare pe bostina si exclude
sau diminueazd considerabil riscurile de alterdri microbiologice (la prima etapd), mai ales in
conditii de clima calda.

In acelasi timp, vinurile fabricate dupa procedeul cunoscut nu se deosebesc considerabil
de vinurile fabricate dupa tehnologiile traditionale periodice, fapt ce limiteazd arealul
raspandirii lui doar pentru conditii concrete.

Este cunoscut, de asemenca, procedeul de fabricare a vinurilor rosii de masi, 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 si vin tandr in procesul fermentérii pand la atingerea calitatii si a componentei optime §i
separarea vinului rosu de masa de pe bostina fermentata [4].

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

in acelasi timp, procedeul cunoscut nu intotdeauna permite folosirea rationali a
potentialului vaselor de macerare-fermentare, care reprezinta sisteme destul de complicate si
costisitoare §i deseori sunt deficitare la intreprinderi. Aceasta este legat de faptul cd in
procedeele cunoscute, inclusiv in procedeul mentionat, procesul de extractie-macerare este
efectuat la raportul natural intre volumele fazei solide (mustuiala scursd-bostina, cédciula
flotanta) si volumul fazei lichide (mustul ravac, vinul tanar), care este de cca (0,5:0,5).

Mentiondm cd in acest caz, numai 50% sau mai putin din volumul vasului de macerare-
fermentare este ocupat de bostind (ciciula flotantd), care reprezintd faza solidd si este sursa de
substante extractibile, in timp ce vinul tandr, care reprezinta faza lichida, este extragentul.

Problema pe care o rezolva inventia propusd este diminuarea necesititii in vase de
macerare-fermentare prin folosirea mai rationala a volumului acestora, §i respectiv, micgorarea
pretului de cost al vinurilor rosii fabricate.

Problema mentionatd este rezolvata prin aceea ca se revendicd un procedeu de fabricare a
vinului rosu, care include zdrobirea si desciorchinarea strugurilor cu obtinerea mustuielii,
amestecarea mustuielii cu vin tdndr in cantitate de cca 50...65% din volumul de mustuiala,
introducerea treptatd a amestecului intr-un vas de macerare-fermentare cu scurgerea
concomitentd a amestecului de must proaspat si vin tandr pana la atingerea unui volum de
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bostind in amestecul din vasul de macerare-fermentare de 65...90%, dirijarea amestecului scurs
de must proaspdt §i vin intr-un vas de fermentare, fermentarea acestuia cu obtinerea vinului
tandr concomitent cu extragerea-macerarea bostinei in decurs de 24...72 ore prin recircularea
vinului tanar din vasul de fermentare in vasul de macerare-fermentare in cantitate de 25...50%
din volumul de amestec din vasul de macerare-fermentare, in decurs de 25...35 min, o datid la
2...5 ore, cu amestecare optionald, precum si separarea vinului tAnar de bostina.

Rezultatul tehnic al acestei inventii, §i anume diminuarea cheltuiclilor la fabricarea
vinurilor rosii, s¢ datoreazd diminudrii necesitdtii intr-un numar mare de vase de macerare-
fermentare, care sunt unele dintre cele mai sofisticate si costisitoare aparate tehnologice din
vinificatia primara.

Diminuarea necesitatii unui numar considerabil de vase de macerare-fermentare este
asiguratd prin folosirea mai rationald a volumelor de lucru ale acestora, crearea si mentinerea in
ele a unui raport dintre faza solida (bostind, ciciuld) si faza lichida (must, vin), mai mare
(65...90%) decat raportul natural cunoscut (50%). Aceasta permite incircarea in vasele de
extragere-macerare a fazei solide obtinute de la prelucrarea unor cantitdti de 1,3...1,75 mai
mari, decat in procedeele cunoscute.

Faza lichidd a mustuielii, adicd amestecul de must si vin tdndr, este fermentat i pdstrat
separat in vase tehnologice obisnuite i este supus contactarii cu faza solidd din vasele de
macerare-fermentare doar In scopul extragerii substantelor extractibile din aceasta (taninuri,
coloranti etc.).

In procedeul propus, conditiile optimale de extractie sunt create nu numai prin raportul
fazelor in vasul de macerare-fermentare, dar si prin plasarea mustuielii in vasele de macerare-
fermentare concomitent cu omogenizarea acesteia cu vin tandr, scurgerea, la fermentare, a
amestecului de must proaspat si vin tandr, precum s§i extragerea-macerarea bostinei la
recircularea vinului tAndr din vasele de fermentare peste aceasta.

Volumul stipulat al bostinei din vasele de macerare-fermentare, care constituie 65...90%
din volumul acestora, a fost determinat empiric ca optimal pentru fabricarea vinurilor rosii,
luand in consideratie caracteristicile reologice §i porozitatea bostinei proaspete si extrase,
precum si fluiditatea acesteia.

Extragerea-macerarea bostinei, la volumul acesteia mai mic de 65%, nu difera
considerabil de procedeul cunoscut si nu permite obtinerea unui efect economic si tehnologic
considerabil, fiindcd necesitatea in vase de macerare-fermentare este diminuatd doar de cel
mult 1,3 ori. Marirea excesiva a acestui volum mai mult de 90%, alaturi de riscurile de
pierdere a produsului in rezultatul fluctuatiilor de volum in procesul extractiei-macerarii duce
la diminuarea considerabild a porozitdtii, permeabilitdtii si fluiditdtii bostinei, fapt ce
micsoreaza viteza de difuzie si extractie si poate crea complicatii la operatiunea de descércare a
bostinei extrase.

In intervalul acestor valori ale volumului de bostind, operatiunile de incércare-descarcare
a vaselor de macerare-fermentare moderne pot fi efectuate fard complicatii si deficiente, iar
procesul de extractie-macerare, la recircularea vinului peste bostina staticd (caciula plutitoare)
sau fluidizatd (la omogenizarea periodicd), permite difuzia substantelor extractive din faza
solidd (bostind) in faza lichidd (vin tdnar) cu o vitezd satisfacdtoare, care depinde nu atit de
raportul dintre aceste faze, cat de viteza recirculatiei vinului.

Viteza de extractie a substantelor fenolice si colorante i durata procesului de extractie-
macerare, necesar pentru fabricarea vinurilor rosii, sunt comparabile cu cele din procedeul
standard sau proxim.

Procedeul revendicat permite fabricarea unui vin calitativ cu cheltuieli mai scazute.

Pentru efectuarea acestui procedeu pot fi utilizate vase de macerare-fermentare de
diferite tipuri §i aparataj-standard, folosite in vinificatie.

Procedeul se efectueaza in modul urmitor.

Strugurii de soiuri rosii sunt supusi prelucrdrii cu desciorchinarea si zdrobirea lor. in
mustuiald sunt administrate cantititi minime (10...30 mg/dm®) de anhidridd sulfuroasa.
Mustuiala proaspata este dirijatd in vasul de macerare-fermentare.

Concomitent, peste mustuiala proaspatd, cu omogenizare, este administrat vin tdndr in
fermentare, obtinut de la partidele precedente de struguri de acelasi soi.

In acelasi timp, din vasul de macerare-fermentare este evacuati o cantitate proportionald
de amestec de must proaspdt si vin tandr, care este dirijatd la fermentare separatd in vasele de
fermentare.
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Cantitatea de mustuiald proaspata i vin tandr pentru omogenizare, transvazata in vasele
de extragere-macerare, pe de o parte, si de amestec de must proaspdt §i vin tandr scurs din
aceste vase si dirijat la fermentarea separatd, pe de altd parte, este stabilitd in asa fel, incat
volumul de bostind in amestecul din vasul de macerare-fermentare sa constituie 65...90%.

Dupia atingerea raportului dat, extragerea-macerarea bostinei este efectuatd prin
recirculatia vinului tdnar din vasul de fermentare in vasul de macerare-fermentare. Recirculatia
este efectuatd, ca reguld, periodic, la fiecare 2...5 ore, cate 25..35 min, in cantitate de
25...50% din volumul de amestec din vasul de macerare-fermentare.

Dupa recircularea vinului tdnar, cu extragerea mustuielii in decurs de 24...72 ore, bostina
este dirijatd la scurgere si/ori presare, iar vinul tandr obtinut este acumulat in vasul de
fermentare, posfermentare si/ori péstrare.

Vinul tandr poate fi folosit pentru extragerea partidelor urmétoare de bostind proaspéta,
ori ldsat pentru fermentarea finala a zaharurilor si (la necesitate) finalizarea fermentatiei
malolactice, iar dupa limpezire, decantat de pe precipitatul de drojdie.

Vinul tandr limpezit este dirijat la pastrare §i tratéri tehnologice.

Exemplul 1

Struguri de soiul rosu Merlot, In cantitate de 26 tone, au fost prelucrati cu zdrobire si
desciorchinare. Mustuiala, pe masura prelucrarii strugurilor, a fost amestecata cu 1300 dal vin
tanar rosu in fermentare de acelasi soi, obtinut din partidele precedente.

Amestecul de mustuiald proaspatd si vin tanar a fost introdus treptat intr-un vas de
macerare-fermentare cu volumul nominal de 2 mii dal (volumul de lucru 1800 dal), dotat cu un
agitator mecanic si un sistem de drenaj, situat in partea lui de jos.

Concomitent cu umplerea vasului, din partea de jos a acestuia a fost scurs amestecul de
vin tanar si must proaspat, in cantitate de aproximativ 2000 dal, care a fost dirijat la fermentare
separatd.

Volumul bostinei (caciulii) in vasul de macerare-fermentare a alcétuit 1200 dal (sau 66%
din volumul de lucru), iar volumul amestecului de must si vin tanar liber — 600 dal (sau 34%
din volumul de lucru), adicd raportul dintre partea solidd si cea lichidd este mai mare decat
raportul natural dintre acestea (50:50)%.

Extragerea-macerarea bostinei a fost efectuata prin recircularea vinului tanér din vasul de
fermentare in vasul de macerare-fermentare §i invers, in cantitate de 400...600 dal de fiecare
datid, la fiecare 3...5 ore, cu amestecare in decurs de 30 min.

Dupi extragerca-macerarea bostinei in decurs de 48 ore, aceasta a fost dirijatd la scurgere
si presare, iar vinul tandr, in cantitate de aproximativ 1250 dal, a fost omogenizat cu vinul tanar
din vasul de fermentare.

Dupéd postfermentarea alcoolicd lentd, comasatd cu Inceputul fermentdrii malolactice,
vinul tandr a fost lasat in repaos pentru limpezire in decurs de 25 zile.

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, dupa 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
Durata de extragere-macerare in rezervoarele de macerare- 48 48
ermentare, ore
Cantitatea de struguri, prelucratd cu utilizarea unui vas de
macerare-fermentare (volumul nominal 20 m®), tone 20 26
Concentratia acizilor titrabili, g/dm3 6,6 6,5
inclusiv acid malic 0,3 0,4
Concentratia substantelor extractului total nereducitor, g/dm’
23 26
Suma substantelor fenolice totale, mg/dm’ 1870 1850
- inclusiv antociani 390 385
Intensitatea culorii, cuveta 10 mm 10,55 10,35
Aprecierea organolepticd, puncte 7,85 7,85
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Datele din tabel confirmd obtinerea efectului pozitiv preconizat. Vinul fabricat dupa
procedeul propus este caracterizat ca apropiat de cel fabricat dupé procedeul cunoscut.

Cu toate ca vinul este fabricat prin extragere-macerare la un raport majorat dintre faza
solida si faza lichidd, el se caracterizeaza printr-un continut echilibrat de substante extractive,
in primul rdnd substante fenolice §i colorante, fapt ce confirmd difuzia §i extractia
satisfacdtoare ale acestora, precum si folosirea optima a potentialului tehnologic al strugurilor.

Pentru prelucrarea a 26 tone de struguri cu fabricarea vinurilor dupd procedeul propus
este necesar doar un vas de macerare-fermentare cu volumul nominal de 20 m®. Acelasi vas
permite prelucrarea doar a 20 tone de struguri dupd procedeul cunoscut.

Exemplul 2

Struguri de soiul rosu Cabernet Sauvignon, in cantitate de 35 tone, au fost prelucrati cu
zdrobire si desciorchinare.

Mustuiala, pe méasura prelucrarii strugurilor, a fost amestecatd cu 2000 dal vin tanar rosu
in fermentare de acelasi soi, obtinut din partidele precedente. Amestecul de mustuiald
proaspdtd i vin tandr a fost introdus treptat intr-un vas de macerare-fermentare rotativ, cu
volumul nominal de 25 m’ (volumul de lucru 2000 dal) , dotat cu un sistem de drenaj, amplasat
pe peretii lui. Paralel cu umplerea vasului a fost scurs amestecul de vin tanar i must proaspat
in cantitate de aproximativ 3500 dal, care a fost dirijat la fermentare separatd. Volumul bostinei
(caciulii) in vasul de macerare-fermentare a alcatuit 1750 dal (sau 87,5% din volumul de
lucru), iar volumul amestecului de must i vin tanar liber — 250 dal (sau 12,5% din volumul de
lucru), adica raportul dintre faza solida si faza lichidd este mai mare decat raportul natural
dintre acestea (50:50)%. Extragerea-macerarea bostinei a fost efectuatd prin recircularea
vinului tAndr din vasul de fermentare in vasul de macerare-fermentare si invers, in cantitate de
400...600 dal de fiecare data, la fiecare 2...3 ore.

Paralel, continutul vasului de macerare-fermentare a fost supus omogenizarii periodice
prin rotirea acestuia cate 10...15 min la fiecare 2...3 ore. Dupa extragerea bostinei in decurs
de 32 ore, aceasta a fost dirijatd la scurgere si presare. Vinul tdndr, in cantitate de aproximativ
1000 dal, a fost omogenizat cu vinul tdndr din vasul de fermentare.

Dupéd postfermentarea alcoolicd lentd, comasatd cu Inceputul fermentdrii malolactice,
vinul tanar a fost ldsat in repaus pentru limpezire in decurs de 20 zile.

Rezultatele exemplului cu parametrii tehnologici si datele testdrilor analitice sunt
prezentate in tabelul 2.

In calitate de control a fost folosit vinul fabricat din acelasi soi de struguri, dupi
procedeul proxim. La fabricarea ambelor vinuri au fost folositi struguri de soiul Cabernet
Sauvignon din loturi maximal omogene si identice.

Tabelul 2

Vin materie prima

Parametri Procedeul  |Procedeul
cunoscut propus

Durata de extragere-macerare in vasele de macerare-fermentare, ore 32 32

Cantitatea de struguri, prelucratd cu utilizarea unui vas de macerare-

ermentare (volumul nominal 25 m®), tone 25 35

Concentratia acizilor titrabili, g/dm3 7,4 7,5
inclusiv acid malic 0,7 0,8

Concentratia substantelor extractului total nereducitor, g/dm’
26 25

Suma substantelor fenolice totale, mg/dm’ 1970 1890
inclusiv antociani 490 485

Intensitatea culorii, cuveta 10 mm 12,25 11,85

Aprecierea organolepticd, puncte 7,95 7,90

40

Datele din tabel confirma obtinerea efectului pozitiv preconizat.

Vinul fabricat dupa procedeul propus este caracterizat ca apropiat de cel fabricat dupd
procedeul cunoscut.

Cu toate cd vinul este fabricat prin extragere-macerare la un raport sporit dintre faza
solidd si faza lichida, el se caracterizeaza printr-un continut echilibrat de substante extractive,
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in primul rand substante fenolice si colorante, ce confirma difuzia si extractia satisfacdtoare a
acestora, precum si folosirea optima a potentialului tehnologic al strugurilor.

Pentru prelucrarea a 35 tone de struguri cu fabricarea vinurilor dupd procedeul propus
este necesar doar un vas de macerare-fermentare cu volumul nominal de 25 m’. Acelasi vas
permite prelucrarea doar a 25 tone de struguri dupa procedeul cunoscut.

(56) Referinte bibliografice citate in descriere:
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(57) Revendicari:

Procedeu de fabricare a vinului rosu, care include zdrobirea si desciorchinarea strugurilor
cu obtinerea mustuielii, amestecarea mustuielii cu vin tdnar in cantitate de cca 50...65% din
volumul de mustuiald, introducerea treptatd a amestecului intr-un vas de macerare-fermentare
cu scurgerea concomitentd a amestecului de must proaspét si vin tdndr pand la atingerea unui
volum de bostind in amestecul din vasul de macerare-fermentare de 65...90%, dirijarea
amestecului scurs de must proaspat si vin intr-un vas de fermentare, fermentarea acestuia cu
obtinerea vinului tAndr concomitent cu extragerea-macerarea bostinei in decurs de 24...72 ore
prin recircularea vinului tdndr din vasul de fermentare in vasul de macerare-fermentare in
cantitate de 25...50% din volumul de amestec din vasul de macerare-fermentare, in decurs de
25...35 min, o data la 2...5 ore, cu amestecare optionald, precum si separarea vinului tdndr de
bostina.
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