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(54) Procedeu de fabricare a vinului rosu sec

(57) Rezumat:
1

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

Procedeul, conform inventiei, prevede
receptionarea  strugurilor de  soiuri rosii,
zdrobirea i desciorchinarea acestora cu
obtinerea partidelor de mustuiald proaspits,
fermentarea partidelor de mustuiald cu céaciula
plutitoare in vase de macerare-fermentare in
decurs de 2...4 zile cu formarea si distrugerea
céciulii de 3...6 ori prin recirculatia periodicd
a mustului In fermentare i separarea din fluxul

2
de must recirculant a 30...60% din semintele
fiecdrei partide de mustuiald, transvazarca
mustuielii in fermentare in vase de extractie cu
acumularea cédtorva partide de mustuiald si
scurgerea vinului tAndr ravac, macerarca
suplimentard a vinului tindr pe bostina
fermentatda in decurs de 5...15 zile cu
recirculatia periodicd a acestuia, separarca
vinului tdnar extractiv de bostina extrasid si
dirijareca  acestuia la  postfermentare si
acumulare.
Revendicdri: 2



(54) Process for producing dry red wine

(57) Abstract:
1

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

The process, according to the invention,
provides for the reception of red grapes,
crushing and destemming thereof with the
production of batches of fresh pulp,
fermentation of the batches of pulp with
floating cap in maceration-fermentation vessels
during 2...4 days with the formation and
destruction of the cap 3...6 times by periodic
recirculation of the fermenting must and

2
separation from the recirculating must flux of
30...60% of the seeds of each batch of pulp,
transfer of fermenting pulp into extraction
vessels with the accumulation of several
batches of pulp and flowing down of the free-
run young wine, additional maceration of the
young wine on the fermented pulp during
5...15 days with its periodic recirculation,
separation of the young extractive wine from
the extracted pulp and its direction to after-

fermentation and accumulation.
Claims: 2

(54) Crioco0 mpon3BOACTBA KPACHOI0 CYX0ro BHHA

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

HMEHHO K CIIOCO0Y MPOM3BOJICTBA KPACHOTO
CYXOT'0 BHHA.

Croco0, COITIacHO H300pETEHHIO,
IIpeLycMaTpHBAET IPHEMKY  BHHOIDaJa
KpacHBIX ~ COPTOB, €ro  JpoOIcHHE |
IpeOHEOT/CTICHHE C ITOIYYCHHEM IapTHH
CBeXEH Me3rn, cOpakMBaHUE IIapTUil ME3TH
IUTAaBaIONIEH  IMAIlKOif B €MKOCTIX  JUIA
HacTaHBAHUA-OpOKEHHS B TeueHue 2...4 jaHel
¢ (OpPMHPOBAHHEM U Pa3PYIICHUEM INAIKH
3...6 pa3 OpH NEepPUOTHICCKOH PEIUPKYIAITHH
Opomfmiero  cycia W OTJACICHHH U3

2
PEIHPKYIUpYIONEero motoka cycna 30...60-tu
% CeMSH OT KaXJOH TIapTHH  ME3TH,
IIEpEeKadHBAHNE Opomseit Me3ru B
JKCTPAKIUOHHBIE €MKOCTH ¢ HAKOIUICHHEM
HECKOIBKUX  IIAPTHH ME3Td U CTEKOM
MOJIOJIOTO BHHA CaMOTeKa, JOIOIHUTEIHHOE
HACTAUBAaHUE MOJIOJOIO BHUHA HAa CTEKIIeH
cOpoKCHHON Me3re B TeueHue S...15 mHelt ¢
€ro IIEPHOJHUECKON PEIUPKYIAIHUCH,
OTJENEHHE MOJIOJIOT0 SKCTPAKTHBHOI'O BUHA OT
IIPOIKCTPATHPOBAHHOM CTEKIEH ME3TH H €ro
HAIPaBICHUE Ha JIOOpasKUBaHHE u
HAKOIUICHHUE.
I1. popmymsr: 2
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3

Descriere:
(Descrierea se publica in redactia solicitantului)

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

Este cunoscut procedeul de fabricare a vinurilor rosii, care prevede desciorchinarea
si zdrobirea strugurilor din soiuri rosii cu obtinerea mustuielii, sulfitarea mustuielii,
macerarea-fermentarea ei cu céciula plutitoare ori scufundatd, separarea vinului tdnér de
pe bostind, postfermentarea lui alcoolicd cu sau fird fermentarea malolactica ulterioara
[1].

Procedeul cunoscut permite fabricarea unor vinuri lejere cu extractivitate balansata,
cu posibilitatea de efectuare a fermentérii malolactice induse in vinurile materie prima
TO§Ii.

Dezavantajul acestui procedeu este calitatea neuniformd. Regimurile concrete ale
procedeului in mare mésurd 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 soiuri rosii cu obtinerea mustuielii, tratarca
termica a mustuielii, separarea mustului proaspat si fermentarea lui separata in flux
continuu, urmati de macerarca-extractia mustuielii nefermentate cu vin tnar [2].

Vinurile materie primd obtinute, de reguld, sunt lejere, fard extractivitate si
corpolentd, de culoare destul de intensd, instabile la péstrare. Mai mult ca atét, tratarca
termicd a mustuielii, de reguld, modifica particularititile organoleptice ale soiurilor de
struguri.

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

Executarea procedeului cunoscut necesitd aparataj special si o conduitd destul de
complicatd, care este posibild doar in conditiile prelucrdrii unor volume mari de
struguri de acelasi soi si directie de folosire.

Este cunoscut, de asemenea, procedeul de fabricare a vinurilor rosii in tirile calde
(Argentina), care prevede desciorchinarea si zdrobirea strugurilor din soiurile rosii cu
obtinerea mustuielii proaspete, transvazarea acesteia in vase de macerare-fermentare,
fermentarea periodicd a mustuielii dupa adifionarea in ele pénd la 50% de must in
fermentare tumultuoasd din partidele precedente de amestec de mustuiald si must 1n
fermentare [3].

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

Mai este cunoscut procedeul de fabricare a vinurilor rosii de masi, care prevede
desciorchinarea si zdrobirea strugurilor din soiuri rosii cu obfinereca mustuielii
proaspete, transvazarea acestela in vase de macerare-fermentare, aditionarea vinului
tandr, obtinut anterior, efectuatd simultan cu separarea partiald a mustului, extractia
bostinel cu amestec de must §i vin tdndr in procesul fermentarii pand la atingerea
calitatii si componentei optime si separarea vinului 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
pasibile pentru maturare. In acelasi timp, procedeul cunoscut nu intotdeauna permite
folosirea optimald a rezervelor tehnologice ale strugurilor, iar stabilizarea acestor vinuri
deseori prezinta dificultati.

Pentru fabricarea vinurilor rosii de calitate este cunoscut procedeul care prevede
receptionarea csalonatd a strugurilor din soiuri rosii pe partide, desciorchinarea si
zdrobirea strugurilor cu obtinerea partidelor de mustuiald proaspatd, plasarea acestora in
vase speciale, fermentarea mustuielii cu céciula plutitoare, extractia ei prin distrugerea
periodicd a cdciulii si recirculatia mustului in fermentare cu separarea partiald a
semintelor din fluxul recirculant, macerarea vinului tdnar pe mustuiald, separarca
vinului tAndr extractiv si dirijarea acestuia in vasele de postfermentare si acumulare [5].
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Procedeul cunoscut permite fabricarea, din materie primd calitativa, a unor vinuri
rosii de elitd cu proprietiti organoleptice si fizico-chimice avansate, cu stabilitate fizico-
chimica ridicatd, inclusiv pasibile pentru maturare indelungatd, 1insd este destul de
costisitor si necesitd mult timp, fapt ce nu permite utilizarea lui largd la producerea
volumelor mari de vinuri din materie primd standard.

Problema pe care o rezolva inventia propusd este ameliorarea calitétii si a stabilitatii
vinurilor rosii fabricate din materie prima standard.

Problema mentionatd este rezolvatd prin aceea cd se propune un procedeu de
fabricare a vinului rosu sec, care prevede receptionarca strugurilor de soiuri rosii,
zdrobirea si desciorchinarea acestora cu obtinerea partidelor de mustuiald proaspéta,
fermentarea partidelor de mustuiala cu caciuld plutitoare in vase de macerare-fermentare
in decurs de 2...4 zile cu formarea si distrugerea ciciulii de 3...6 ori prin recirculatia
periodicd a mustului In fermentare si separarea din fluxul de must recirculant a
30...60% din semintele fiecdrei partide de mustuiald, transvazarca mustuielii in
fermentare in vase de extractie cu acumularea citorva partide de mustuiald si scurgerca
vinului tndr ravac, macerarea suplimentard a vinului tanir pe bostina fermentatd, din
care anterior au fost eliminate partial semintele, in decurs de 5...15 zile, cu recirculatia
periodicd a acestuia, separarea vinului tdndr extractiv de bostina extrasd si dirijarea
acestuia la postfermentare i acumulare.

Totodatd macerarea suplimentara a vinului tAnar se efectueaza pe bostina fermentata
acumulata de la 2...8 partide de mustuiala.

Rezultatul tehnic constd in majorarea calitdtii i a stabilitdtii vinurilor rosii.

Majorarea calitdfii i a stabilitdtii vinurilor rosii, fabricate conform procedeului
propus, este rezultatul sinergic al interactiunii elementelor de bazi ale procedeului
propus, §i anume:

- imbogdtirea vinului tAndr cu substante extractibile la un grad scdzut de alcool
(in prezenta semintelor) si la un grad ridicat de alcool (dupd eliminarea partiald a
semintelor), inclusiv cu taninuri policondensate din bostina cu grad diferit de epuizare;

- eliberarea vinului tinar de excesul de burbe, coloizi si floculi de substante
instabile, retinuti in bostina cu diferitd activitate enzimatica si sorbtionald;

- asigurarea §i garantarea fermentdrii alcoolice complete si a fermentarii
malolactice de citre microorganismele adsorbite in partea solidd a mustuielii si,
indeosebi, a bostinii.

Pentru realizarea procedeului 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, sunt supusi
procesarii cu desciorchinarea si zdrobirea lor. In mustuiala obtinutd sunt administrate
cantitdti minime (10...30 mg/dm®) de anhidridd sulfuroass, iar la necesitate (in cazul
gradului sporit de struguri alterati) - bentonitd 0,25...0,5 g/dm?.

Mustuiala proaspatd este dirijatd in vasul de macerare-fermentare cu adaugare,
pentru inifierea fermentarii, a 2...5% de maia de drojdie sau must in fermentare.

Dupa 12...24 ore, mustuiala din vasul de macerare-fermentare se diferentiazd, cu
formarea céciulii plutitoare. Céciula formata este periodic (de 3...6 ori) distrusa (prin
agitare intensa 20...30 min).

De 3...4 ori (dupa distrugerea si formarea ciciulii), din mustul recirculat periodic
peste cdciuld din partea de jos a vaselor, preponderent cu fundul conic, se separa
semintele. Separarea semintelor s¢ face pana la eliminarea a 30...60% din cantitatea lor
(20...40 kg din tond). Durata fermentarii-extractiel mustuielii la aceastd etapa este de
2..47zile.

Mustuiala in fermentare, parfial separatd de seminte, este omogenizatd intensiv si
transvazatd cu acumulare in alte vase speciale mai mari (extractoare verticale
recirculante, cuve autovidante, sisteme “Roto” etc). In vasele speciale se acumuleazi
treptat bostina din 2...8 partide unitare de mustuiald cu raportul natural al fazelor solide
si lichide sau cu separarea partiald a vinului tanar ravac (care se dirijeaza in vasele de
postfermentare-acumulare).
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Vinul tdndr din partea de jos a vaselor speciale (sau din vasele de postfermentare-
acumulare ale acestuia), este recirculat, continuu sau periodic, peste bostina fermentata,
acumulati treptat.

Durata macerdrii suplimentare a vinului tdndr pe bostina fermentatd la aceasta etapd
este preferential stabilitd intre 5...15 zile si este determinata atat de tipul vinurilor
fabricate, cét si de conditiile reale de producere.

Recirculatia partidelor de vinuri tinere peste bostina fermentatd cu diferit grad de
epuizare si termen de macerare este efectuatd pand la atingerea indicilor fizico-chimici
si/ori organoleptici doriti. La necesitate (umplerea vaselor), pe parcursul extractiei,
bostina extrasd (epuizatd) poate fi partial ramplasatd cu portii noi.

Periodic, ori la sfarsitul sezonului de prelucrare, vasele mari sunt descércate partial
sau total de bostina epuizatd (extrasa), care este dirijatd la presare, iar vinul tdndr obtinut
este dirijat in vasele de posfermentare-acumulare, unde este lasat pentru fermentarea
finald a zaharurilor, iar la necesitate pentru finalizarea fermentatiei malolactice, dupa
limpezire este decantat de precipitatul de drojdie si dirijat la péstrare ori direct la tratari
tehnologice.

Exemplul 1

Strugurii de soiul rosu Merlot la maturitarea tehnologica (zahir 220 g/dm?, aciditate
8,4 g/dm®), in cantitate de 19 tone, au fost prelucrati cu zdrobire si desciorchinare. in
mustuiala obtinutd, pe mdasura prelucrdrii strugurilor, a fost introdusd solutie de acid
sulfuros (20 mg/kg) si suspenzie de bentonita (0,5 g/kg).

Mustuiala a fost transvazatd intr-un vas de macerare-fermentare vertical, cu fundul
conic, dotat cu amestecitor mecanic si sistem de recirculatie. In mustuiala proaspatd a
fost introdusa maia de drojdie pentru initierea fermentarii.

Dupd 24 ore, la primele simptome de fermentare, manifestate prin formarea céciulii
plutitoare, continutul vasului a fost omogenizat cu ajutorul amestecdtorului mecanic in
decurs de 20 min. Amestecarea a fost repetatd de 2 ori a doua zi side 4 ori la a treia zi.

La atreia zi a fost efectuatd separarea partiala a semingelor sedimentate si acumulate
in fundul conic al vasului. Semintele au fost separate de 3 ori, intre amestecdrile
mustuielii, scurse cu fluxul de must, intr-un vas mic intermediar, dotat cu plasd de
retinere. Mustul scurs, eliberat de seminte, prin intermediul sistemului de recirculatie, a
fost reintors in vasul de macerare-fermentare peste céciula plutitoare.

Dupa separarea a 450 kg de seminte (aproximativ 45% din cantitatea lor totald in
mustuiald), mustuiala in fermentare tumultoasd a fost intensiv amestecatd si transvazata
intr-un vas de extractie de tip ”Roto” cu volumul nominal de 30 m®.

in urmitoarele doud zile, in vasul de extractie au fost dirijate si acumulate
urmatoarele 2 portii de mustuiald in fermentare tumultoasd, din partide de struguri de
acelasi soi, In cantitate totald de 55 tone, care au fost prelucrate analogic in urmatoarele
2 zile. Pentru aceasta, paralel cu transvazarea mustuielii in fermentare, din vasul de
extractie a fost separat si dirijat In vasele de postfermentare si acumulare vinul tanar
ravac in cantitate de 2000 dal.

Macerarea bostinei, acumulatd din aceste trei portii succesive de mustuiald, a fost
efectuatd cu recirculatia cantitdtii totale a vinului tdndr (adicd vinului tdndr ravac separat
si vinului tAndr restant din vasul de extractie), in decurs de 5 zile ( incepand de la
introducerea primei partide de mustuiald in vas), duratd consideratd satisfdcatoare
pentru fabricarea unui vin rosu de calitate si potentiald stabilitate sporita.

Dupd primele 5 zile, regimul de lucru al vasului (Roto) a fost transferat in pulsant,
cu descdrcarea a aproximativ 1/3 din bostina extrasd si introducerea in vas la fiecare a
doua zi, a mustuielii In fermentare, ob{inutd de la prelucrarea a 15...20 tone struguri,
dupa separarea partiald a semintelor.

La sfarsitul sezonului de vinificatie, dupa extractia satisficitoare a ultimelor partide
de mustuiald In decurs de 8 zile si obtinerea unor vinuri rosii de calitate si potentiald
stabilitate avansatd, continutul vasului ("Roto”) a fost descércat, mustuiala scursd a fost
presatd, iar vinul tdndr obtinut a fost ldsat pentru finalizarea fermentatiei malolactice,
iar dupa limpezire, este decantat de precipitatul de drojdie si dirijat la pastrare.

Rezultatele exemplului 1 cu parametrii tehnologici si datele testarilor analitice sunt
prezentate in tabelul 1.
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In calitate de control a fost folosit vinul, fabricat din struguri cu maturitatea avansata
(zahdr 245 g/dm3, aciditate 7,3 g/dm®), dupd procedeul cunoscut, care serveste in

calitate de solutie-proxima.

5
Tabelul 1
Vin materie prima
Parametri Procedeul Procedeul
cunoscut propus

Durata totald de macerare-fermentare, 15 8
inclusiv pe etape (5+10) (3+5)
Concentratia acizilor titrabili, g/dm’ 5,9 6,3
- inclusiv acid malic urme urme
Concentratia extractului total nereducitor, g/dm> 28 31
Suma substantelor fenolice totale, mg/dm> 1950 2250
- inclusiy antociani 480 520
Intensitatea culorii, cuveta 10 mm 12,6 13,3
Aprecierea organolepticd, puncte 8,0 8,0

10

15

20

25

30

35

40

45

Datele din tabelul 1 confirmd obtinerea efectului pozitiv preconizat. Vinurile
fabricate dupd procedeul propus sunt caracterizate de un continut sporit de substante
extractibile, in primul rdnd substante fenolice si colorante, fapt ce confirma folosirea
mai completd a potentialului tehnologic al strugurilor.

La fabricarea vinurilor dupd procedeul propus se observa o degradare completd a
acidului malic, fapt ce sporeste calitdtile organoleptice ale vinurilor (aciditatea
echilibratd) si mareste potentialul de stabilitate microbiologicd a acestora, inclusiv cu
utilizarea materiei prime standard.

Vinurile fabricate dupa procedeul propus sunt bine apreciate organoleptic datoritd
gustului extractiv si balansat si aromelor de soi, bobitd si fructe rosii.

Exemplul 2

Strugurii de soiul rosu Cabernet Sauvignon la maturitate tehnologicd (zahar 205
g/dm’, aciditate 6,7 g/dm®), in cantitate de 15 tone, au fost prelucrati cu zdrobire si
desciorchinare. In mustuiala obtinuta, pe masura procesarii strugurilor, a fost introdusa
solutie de acid sulfuros (20 mg/kg) si bentonita (0,5 g/kg).

Mustuiala a fost transvazata intr-un vas de macerare-fermentare vertical, cu fundul
conic, dotat cu amestecitor mecanic si sistem de recirculatie. In mustuiala proaspatd a
fost introdus must in fermentare pentru initierea fermentarii.

Dupa 32 ore, la simptome vadite de fermentare, manifestate prin formarea caciulii
plutitoare, continutul vasului a fost omogenizat cu ajutorul amestecdtorului mecanic in
decurs de 30 min. Amestecarea a fost repetatd de 2 ori a treia zi i de 3 ori la a patra zi.

La a treia si a patra zi a fost efectuatd separarea partiald a semintelor, sedimentate si
acumulate in fundul conic al vasului. Semintele au fost separate de 4 ori, intre
amestecarile mustuielii, scurse cu fluxul de must, intr-un vas mic intermediar, dotat cu
plasd de retinere. Mustul scurs, cliberat de seminte, prin intermediul sistemului de
recirculatie a fost reintors in vasul de macerare-fermentare, peste caciula plutitoare.

Dupd separarea a 250 kg de seminte (aproximativ 30% din cantitatea totald a lor in
mustuiald), mustuiala In fermentare tumultoasd a fost intensiv amestecatd si transvazatd
intr-un vas de extractie de tip “Cuvi autovidantd” cu volumul nominal de 50 m>. Paralel
din vas a fost separat de mustuiala si dirijat la fermentare separatd vinul tanar, iar in
vasul de extractie au fost dirijate si acumulate wrmatoarcle 5 portii de mustuiald in
fermentare tumultoasd, din partidele de struguri de acelasi soi, in cantitate totald de 90
tone, care au fost prelucrate analogic in urmétoarele 6 zile.

Extractia mustuielii cu diferit grad de epuizare si activitate enzimatica, sorbtionald
etc., acumulate din aceste sase portii succesive, introduse in vasul de extractie, a fost
efectuatd cu recirculatia cantitatii totale de vin tandr, obtinut din mustul fermentat
separat, in decurs de 8 zile (incepand de la introducerea primei partide de mustuiala in
vas), duratd consideratd satisfacitoare pentru fabricarea unui vin rosu cu calitate si
potentiald stabilitate sporita.
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Dupd primele 8 zile, ciclul de lucru al vasului a fost transferat in pulsant, cu

descarcarea si introducerea 1n vas, in fiecare zi,
mustuiald partial scursa.

cdte aproximativ 1/6 din volumul de

Extractia mustuielii a fost continuatd cu vinul tandr, pregatit din mustul in

5 fermentare, separat din urmatoarele partide de mustuiald de acelasi soi.
La sfarsitul sezonului de vinificatie, dupd extractia satisfacdtoare a ultimelor partide

de mustuiald, in decurs de 15 zile, si obtinerea unor vinuri rosii de calitate si potentiald
stabilitate avansatd, continutul vasului de extractie a fost descircat, mustuiala scursi a

fost presatd, iar vinul tAndr a fost ldsat pentru finalizarea fermentatiei malolactice, iar

10 dupd limpezire a fost decantat de precipitatul de drojdie si dirijat la pastrare.

Rezultatele exemplului 2 cu parametrii tehnologici si datele testdrilor analitice sunt
prezentate in tabelul 2. In calitate de control a fost folosit vinul fabricat din struguri mai
maturi de acelasi soi (zahdr 235 g/dm’, aciditate 6,4 g/dm?), dupi procedeul cunoscut,

care serveste in calitate de solutie-proxima.
15

Tabelul 2

Parametri

Vin materie prima

Procedeul cunoscut

Procedeul propus

Durata totala de macerare-fermentare, 20 15
inclusiv pe etape (6+14) (4+11)
Concentratia acizilor titrabili, g/dm’ 4,9 52
- inclusiv acid malic urme urme
Concentratia substantelor extractului total nereducitor, g/dm>

28 32
Suma substantelor fenolice totale, mg/dm? 1920 1820
- inclusiy antociani 410 440
Intensitatea culorii, cuveta 10 mm 11,2 12,9
Aprecierea organolepticd, puncte 8,0 8,0

Datele din tabelul 2 confirma obtinerea efectului pozitiv preconizat.

Vinurile fabricate dupd procedeul propus sunt caracterizate de un continut sporit de

substante extractibile, si in primul rand substante fenolice si colorante, fapt ce confirma

20 folosirea completd a potentialului tehnologic al strugurilor.
La fabricarea vinurilor dupd procedeul propus se observa o degradare completd a

acidului malic, fapt ce sporeste atat calitdtile organoleptice ale vinurilor (aciditatea
echilibratd), cét si potentialul de stabilitate microbiologica a acestora.
Vinurile fabricate dupd procedeul propus din materie primd standard sunt bine

25 apreciate organoleptic datoritd gustului extractiv moale si balansat si aromelor de soi,

bobiti si fructe rosii.
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(56) Referinte bibliografice citate in descriere:

1. Bamyiiko I'. T'. Texnomorus croloBbix BuH. MockBa, [lunieBas IpOMBIIIIEHHOCTD,
1969, p. 182

2. SU 150465 1962.10.19

3. Oreglia F. Vinification on rouge dans les pays chauds. Bulletin de 1'0OIV. 1980, nr.
597, 53, p. 883-899

4. MD 1508 F1 2000.07.31

5.MD 563 Y 2012.11.30

(57) Revendicari:

1. Procedeu de fabricare a vinului rosu sec, care prevede receptionarea
strugurilor de soiuri rosii, zdrobirea si desciorchinarea acestora cu obtinerca partidelor
de mustuiald proaspatd, fermentarea partidelor de mustuiald cu céciuld plutitoare in vase
de macerare-fermentare in decurs de 2...4 zile cu formarea si distrugerea caciulii de
3...6 ori prin recirculatia periodicd a mustului in fermentare si separarca din fluxul de
must recirculant a 30...60% din semintele fiecdrei partide de mustuiald, transvazarea
mustuielii in fermentare in vase de extractie cu acumularea catorva partide de mustuiald
si scurgerea vinului tdndr ravac, macerarea suplimentard a vinului tdndr pe bostina
fermentatd, din care anterior au fost eliminate partial semintele, in decurs de 5...15 zile,
cu recirculatia periodicd a acestuia, separarea vinului tandr extractiv de bostina extrasd
si dirijarea acestuia la postfermentare si acumulare.

2. Procedeu, conform revendicirii 1, in care macerarea suplimentard a vinului
tanar se efectueaza pe bostina fermentatd acumulatd de la 2...8 partide de mustuiala.
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