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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  strugurilor cu  desciorchinare,
obtinerea  mustuielii, administrarea  in

mustuiald a vinului tdndr de presd obtinut la

prelucrarea altei partide  de struguri si

2
dezacidifiat chimic pand la pH-ul de 3,6...4,0,

macerarea-fermentarea amestecului, scurgerea
si presarea bostinei cu obtinerea vinului tanar —
ravac, care este dirijat la postfermentare si
pastrare, i a vinului tdndr de presd, destinat
pentru administrare In mustuiald la prelucrarea
altor partide de struguri.

Revendicari: 2



(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,
comprises  crushing of  grapes  with
destemming, obtaining of squash,
administration in the squash of young press

wine, produced upon processing of another

batch of grapes and chemically deoxidized to

(54) Crioco0 npou3BoACTBA KPACHOI'0 BHHA

(57) Pegepar:
1
Hzobperenue OTHOCHUTCS K BUHO-

,Z[GJ'IBLIGCKOI\/'I IIPOMBINIJICHHOCTH, 4 HMCHHO K

CIOCO0Y IPOHU3BOCTBA KPACHOTO BHHA.

Croco0, COITIaCHO H300PETEHUIO,
BKIFOYAaeT  JpOOIIeHHE  BHHOIpaga  C
IPCOHCOTICICHICM, MONTyYCHHE  Me3TH,

BHECCHHE B ME3TY MOIIOIOTO IIPECCOBOTO BUHA,
MOTYYCHHOTO TIPH  TepepadoOTKe  IpYroi

ITapTun BUHHOI'DaJla u XHUMHYCCKH

2
the pH of 3.6...4.0, maceration-fermentation of

the mixture, draining and pressing of the
drained pomace with the production of young
free-running wine, which is directed to
secondary fermentation and storage, and of
young press wine, intended for administration
in the squash upon processing of other batches
of grapes.

Claims: 2

2
packucnerHoro no pH 3,6...4,0, HacTauBaHue-

OpO)KEHHE CMECH, CTEKaHHE H IIPECCOBAHHE
CTEKIIEM ME3TH C IIONyYeHHEM MOJIOAOr0
BHHA-CaMOTEKa, KOTOPOE HAIPAaBIAOT Ha
JOOpaKHUBaHHE M XpaHEHHE, U MOIOJOTO
IIPECCOBOTO BHUHA, IIPEIHA3HAUCHHOTO JUIA
BHECCHHS B ME3Ty IIPH II€pepadOTKE JPYTHX
apTHI BHHOTPAIA.

I1. popmymsr: 2



10

15

20

25

30

35

40

45

50

55

MD 809 Y 2014.08.31

3
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 cdciula plutitoare ori scufundatd, separarea vinului tdnidr de pe bosting,
postfermentarea alcoolicd cu sau fara fermentarea malolacticd ulterioard [1].

Procedeul cunoscut permite fabricarea unor vinuri lejere, cu extractivitate echilibratd, care
fac posibila fermentarea malolacticd indusd in vinurile materie primd rogii. Dezavantajele
acestui procedeu sunt calitatea neuniformd, care este la discretia oenologului. Regimurile
concrete ale procedeului in mare masurd sunt determinate empiric, influentate de multi factori,
inclusiv contradictorii, de producere.

Mai este cunoscut procedeul de fabricare a vinurilor rogii de masd, care prevede prelucrarea
strugurilor cu obtinerea mustuielii, tratarea termica a mustuielii, separarea mustului proaspat si
fermentarea lui separatd in flux continuu, urmatd 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, care nsd nu au rezistentd la pastrare. Mai mult ca atat, 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. Executarea procedeului este destul de complicata si necesitd aparataj special, fiind
posibilad doar in conditiile cand la prelucrare se receptioneaza volume mari de struguri de acelasi
soi si directie de folosire.

Este cunoscut, de asemenea, procedeul de fabricare a vinurilor rosii in tarile calde
(Argentina), care prevede desciorchinarea si zdrobirea strugurilor cu obtinerea mustuielii
proaspete, transvazarea acesteia in vasele de macerare-fermentare, fermentarea periodica a
mustuielii in aceste vase dupd aditionarea in ele a pand 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 termenelor de fermentare pe bostind si exclude (la
primele etape) sau diminueaza considerabil riscurile de alterari microbiologice, mai ales in clima
caldd, 1nsd vinurile fabricate nu se deosebesc considerabil de vinurile fabricate dupa tehnologiile
traditionale periodice.

Este cunoscut si procedeul de fabricare a vinurilor rosii de masd, care prevede
desciorchinarea si zdrobirea strugurilor cu obtinerea mustuielii proaspete, transvazarea acesteia
in vasele de macerare-fermentare, aditionarea vinului téndr, obtinut anterior, simultan cu
separarea partiald a mustului, extractia bostinei cu amestec de must si vin tdndr in procesul
fermentarii pand la atingerea calitdtii §i componentei optime §i separarea vinului rosu de masa de
pe bostina fermentata [4].

Procedeul cunoscut permite accelerarea procesului de fabricare a vinurilor materie prima
rosii, cu obtinerea unor vinuri calitative, inclusiv bune pentru maturare. In acelagi timp,
procedeul necesita folosirea vaselor tehnologice cu destinatie diferita, a unui sistem suplimentar
de trasee tehnologice, iar realizarea lui este destul de anevoioasd. La fabricarea vinurilor
conform procedeului cunoscut nu intotdeauna sunt maximal folosite rezervele tehnologice ale
strugurilor, iar cantitatea de drojdii si burbe raméne destul de ridicata.

Este cunoscut, de¢ asemenea, procedeul de fabricare a vinurilor rosii, care prevede
desciorchinarea si zdrobirea strugurilor cu obtinerea mustuielii, macerarea-fermentarea acesteia
s1 macerarea-extractia suplimentara a vinului tdndr pe bostind, scurgerea i presarea bostinei cu
obtinerea vinului tdnar, divizarea vinului tanar, obtinut de la scurgerea si/ori presarea bostinei, in
doud parti, una dintre care este dirijata la postfermentare §i pastrare, iar alta este supusd
macerarii-extractiei suplimentare pe bostina de la partidele ulterioare de struguri [5].

Procedeul cunoscut permite folosirea mai rationald a rezervelor tehnologice ale strugurilor si
diminuarea termenelor de fermentare pe bostina, insa la fabricarea lor nu se diminueazd
considerabil cantitatea de pierderi cu burbele vinului, iar, mai ales in anii cu conditii
nefavorabile, calitatea vinurilor ramane deseori nesatisfacatoare.

Problemele pe care le rezolva inventia datd sunt ameliorarea calitdtii vinurilor rosii, inclusiv
n anii cu conditii nefavorabile, precum si diminuarea pierderilor la fabricarea acestora.

Problemele enumerate sunt rezolvate prin aceea cd procedeul revendicat de fabricare a
vinului rosu include zdrobirea strugurilor cu desciorchinare, obtinerea mustuielii, administrarea
in mustuiald a vinului tdndr de presd obtinut la prelucrarea altei partide de struguri si
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dezacidifiat chimic pana la pH-ul de 3,6...4,0, macerarea-fermentarea amestecului, scurgerea si
presarea bostinei cu obtinerea vinului tandr — ravac, care este dirijat la postfermentare si
pastrare, si a vinului tanar de presa, destinat pentru administrare in mustuiald la prelucrarea
altor partide de struguri.

Totodatd, in mustuiald se administreazd vin tanar de presa dezacidifiat chimic si péstrat la
temperatura de 20...32°C in decurs de 12...48 ore.

Rezultatul tehnic si efectul pozitiv al acestei inventii, §i anume ameliorarea calitatii vinurilor
rosii, inclusiv in anii cu conditii nefavorabile, precum si diminuarea pierderilor la fabricarea
acestora, se datoreaza faptului ca:

- sunt intensificate procesele de fermentare i extractie din mustuiald si bostina proaspéta,
in care este introdusd o cantitate considerabild de vin tandr (aproximativ 1/3 din volum), care are
o temperaturd ridicatd (20...32°C), si pe langd alcool (extragentul de bazd), contine concentratii
sporite de drojdie activa;

- se creeaza conditii de initiere §i realizare a fermentatiei malo-lactice atat in vinul de presd,
prealabil dezacidifiat, in decursul pastrarii lui timp de 12....48 ore la temperatura de 20...32°C,
cat si in volumul total de vin;

- sunt considerabil diminuate pierderile si cheltuielile, legate de separarea si presarea
precipitatului de burbe si drojdii, care sunt partial retinute din vinul de presa in bostind si presate
mpreund cu aceasta;

- sunt create conditii de obtinere a unor vinuri mai calitative si stabile, datoritd proceselor
mai intense de hidroliza si sorbtie a substantelor macromoleculare ale vinului de presd in
procesul de fermentare pe bostina.

Regimurile concrete de executare, si anume limitele pH-ului 3,4...3,8 la dezacidifierea
chimicd a vinului, sunt determinate ca optimale pentru initierea fermentarii malolactice cu
exluderea primejdiei de infectare masivd a vinurilor si respectarea legislatiei in ce priveste
dezacidifierea chimica la vinuri.

Regimurile optionale de pastrare a vinului de presd dezacidifiat sunt determinate practic ca
suficiente, In conditiile de producere, pentru obtinerea efectului pozitiv maximal.

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

Procedeul propus se efectueaza in modul urmator.

Strugurii soiurilor rosii sunt supusi prelucririi cu desciorchinarea si zdrobirea lor. In
mustuiala obtinutd este administratd la necesitate suspensia de bentonit si (in cazul gradului
sporit de struguri alterati) cantititi minime (10...30 mg/dm’) de anhidrida sulfuroasa.

Mustuiala este dirijatd la fermentare in vase tehnologice, care este efectuata de preferintd cu
caciuld plutitoare, extractia careia este efectuatd in procesul recirculatiei mustului de la fundul
vaselelor pe cicila.

Dupi 5...7 zile de fermentare cu amestec periodic, continutul vaselor este omogenizat i
dirijat la scurgere si presare cu obtinerea vinului tanar.

Vinul tanar ravac este dirijat la posfermentare §i pastrare, iar vinul de presd este dezacidifiat
chimic cu materiale admise (bicarbonat de potasiu, carbonat de calciu etc.) pand la pH-ul
3,6...4,0.

Vinul tdnar de presd dezacidifiat este intors la macerare-fermentare pe bostina de la
partidele ulterioare de struguri direct dupa dezacidifiere sau (preferential) dupd pastrare la
20...32°C in decurs de 12...48 ore.

Amestecul de mustuiald si vin tanar de presd dezacidifiat este supus fermentérii-macerarii in
decurs de 3...5 zile, panad la fermentarea cantitatii principale de zahdr, dupa care vinul tanar este
separat de bostind prin scurgere si presare si procedeul este repetat.

Exemplu

Strugurii de Cabernet Sauvignon, in cantitate de 13 tone, au fost procesati cu zdrobire si
desciorchinare. in mustuiala obtinuti a fost introdus acid sulfuros (30 mg/kg sub forma de
solutie concentratd). Mustuiala a fost dirijatd in vas de extractie-fermentare, dotat cu agitator si
sistem de recirculatie a mustului (vinului).

in mustuiala proaspitd din vasul de extractie-fermentare a fost administrat vinul tinir de
presd, in cantitate de 320 dal, obtinut la scurgerea si presarea bostinei fermentate de la o partidad
precedenta de struguri de acelasi soi.
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Vinul tdnar de presd, inainte de administrare, a fost dezacidifiat chimic pand la atingerca
pH-ului de 3,95, prin administrarea bicarbonatului de potasiu in cantitate de 12 kg, si péstrat la
temperatura de 26...28°C in decurs de aproximativ 16 ore.

Macerarea-fermentarea amestecului de vin tandr i mustuiald a fost efectuatd cu caciuld
plutitoare, la temperatura de 26...32°C, amestecand continutul vaselor de 2...4 ori pe zi, in
decurs de 4 zile, pAna la diminuarea concentratiei zaharului pani la 25 g/dm’.

Continutul vasului de extractie-fermentare a fost descarcat la scurgere si presat cu obtinerea
tescovinei §i a vinului tandr in cantitate de 1270 dal, inclusiv 345 dal vin de presd. Vinul tandr
ravac, in cantitate de 925 dal, a fost dirijat la postfermentare (inclusiv fermentarea malolacticd),
iar 345 dal de vin tandr de presd, dupd dezacidifierea chimici, prin aditionarea a 6 kg de
carbonat de calciu, pand la atingerea pH-ului de 3,65, si pastrarea la temperatura de 24...28°C
in decurs de aproximativ 42 ore, a fost introdus in mustuiala de la procesarea a 14 tone de
struguri de acelasi soi Cabernet Sauvignon.

Ciclul de producere a fost continuat cu reintoarcerea vinului tdndr de presd dezacidifiat si
pastrat in mustuiala proaspdta pand 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 struguri de soiul Cabernet Sauvignon din loturi maximal
omogene si identice.

Vinul materie primi

Parametri Procedeul Procedeul

cunoscut propus
Durata totala a macerarii-fermentarii pe bostina 3...5 3...5
Aciditatea titrabila, g/dm’, 6,4 5,1
- inclusiv acid tartric 3,4 3,0
- inclusiv acid malic 1,8 1,1
- inclusiv acid lactic 0,6 1,2
Aciditatea volatila, g/dm’ 0,53 0,64
Substante fenolice totale, mg/dm’ 1950 1790
- inclusiv antociani 390 360
Intensitatea culorii, cuveta 10 mm 11,65 12,32
Drojdie si burbe dupd limpezire, % 3,8 34
Randamentul vinului materie prima limpezit, % 69,8 70,1
Aprecierea organolepticd, bal 7,95 8,12

Datele din tabel confirma obtinerea rezultatului tehnic preconizat.

Vinurile, fabricate dupa procedeul propus, desi sunt caracterizate cu un continut mai putin
sporit in substante fenolice si colorante, sunt mai bine apreciate organoleptic atat pentru
plinetea, cét si pentru rondoarea si echilibrul lor in gust datoritd aciditétii echilibrate.

La fabricarea vinurilor dupd procedeul propus se observd o diminuare a cantitdtii de
precipitat de drojdie si burbe si o lejera crestere a randamentului vinurilor, fapt ce poate fi
explicat prin retinerea partiald a burbelor in bostina.
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1. Procedeu de fabricare a vinului rosu, care include zdrobirea strugurilor cu desciorchinare,
obtinerea mustuielii, administrarea In mustuiald a vinului tanar de presd obtinut la prelucrarea
altei partide de struguri si dezacidifiat chimic pand la pH-ul de 3,6...4,0, macerarea-
fermentarea amestecului, scurgerea si presarea bostinei cu obtinerea vinului tandr — ravac, care
este dirijat la postfermentare si pastrare, si a vinului tdndr de presa, destinat pentru administrare

in mustuiald la prelucrarea altor partide de struguri.
2. Procedeu, conform revendicdrii 1, in care in mustuialda se administreazi vin tanar de

presd dezacidifiat chimic i pastrat la temperatura de 20...32°C in decurs de 12...48 ore.
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