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(57) Rezumat:
1

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

Procedeul, conform inventiei, include
zdrobirea §1 desciorchinarea strugurilor de
soiuri rosii cu obfinerea mustuielii, sulfitarea
acesteia cu 50-75 mg/kg dioxid de sulf,
divizarea mustuielii In doua parti relativ egale
sl macerarea acesteia pand la initierea
fermentérii alcoolice.

Dupé care, prima parte de mustuiald
se alcoolizeazd pana la concentratia alcoolului
de 28-34% vol. si se macercazd suplimentar

2
timp de cel putin 2 zile, iar a doua parte de
mustuiala se sulfiteazd suplimentar cu 60-120
mg/kg dioxid de sulf §i se macereaza
suplimentar pand la initierca repetatd a
fermentdrii alcoolice.

Ulterior, musturile ravac din ambele
parti se amestecd Intre ele prin recirculatie
periodicd in decurs de 1-3 zile, apoi urmeaza
macerarea finald a mustuielii in decurs de cel
putin 10 zile, separarea vinului ravac, presarea
bostinei si asamblarea tuturor fractiilor de vin
materie prima.

Revendiciri: 2



(54) Process for producing red liqueur wine

(57) Abstract:
1

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

The process, according to the
invention, comprises crushing and destemming
red grape varieties to obtain pomace, its
sulphitation with 50-75 mg/kg of sulfur
dioxide, dividing the pomace into two
relatively equal parts and macerating it before
the start of alcoholic fermentation.

Afterwards, the first part of the
pomace is alcoholized to an alcohol
concentration of 28-34% vol. and additionally

2
macerated for at least 2 days, and the second
part of the pomace is additionally sulphated
with 60-120 mg/kg of sulfur dioxide and
further macerated until the repeated start of
alcoholic fermentation.

Then, the free-run must from both
parts are mixed with each other by periodic
recirculation for 1-3 days, followed by final
maceration of the pomace for at least 10 days,
separation of the free-run wine, pressing of the
drained pomace and assembling of all fractions
of the wine stock.

Claims: 2

(54) Cnioco6 npou3BOACTBA KPACHOTO JIMKEPHOT0 BUHA

(57) Pedepar:
1
Hso0perenue OTHOCHTCS K
BHHOJEILUYECKONR TIPOMBITIIICHHOCTH, a

HMEHHO K CIIOco0y IIPOW3BOJCTBA KPACHOTO
JUKEPHOTO BUHA.

Crocol, cormacHo  H300pETEHHIO,
BKIIIOUaeT JApoQiieHNEe U TI'peCHEOT/ICICHUE
BHHOTpPaJa KPACHBIX COPTOB C IOJIyYCHUEM
Mesrd, ee cyiasdurupoBanume S50-75 wMrI/KT
JUOKCHJA CepHI, pasielicHWe cycla Ha JBe
OTHOCHUTECILHO  paBHBIE  9acTH ®  €¢
HacTaWBaHue  J0 HaJala  CIHPTOBOTO
OpOXKEHUSL

[Tocnme wero, mepBasg dYacThb MeE3TH
CIUPTYeTC JO KOHICHTPAIMH aJKoTous 28-
34% 00. U JOIOIHUTEILHO HAcTauBaeTcs He

2
MeHee 2 JHEH, a BTOpas dYacTh Me3rH
JIOTIOTHATETRHO  cyabuTupyercsa  60-120
MI/KI JIHOKCH/a CEpPHl W JIONOJHHTEIBHO
HacTamBacTcsl  JI0  INIOBTOPHOTO  Hadala
CHHPTOBOTO OPOKCHUS.

ITorom, cycna-camorek H3 00EHX
yacTe CMENMBAIOTCS JPYT C JIPYTOM IyTeM
HIEpHOANIECKON PENUpPKY AN B TedeHuE -3
JHEH, 3aTeM  cleAyeT  OKOHYaTeNbHOE
HacTaWBaHWE ME3TH B TeueHHEe He MeHee 10
JHEH,  OT/eNeHWE ~— CcaMOTEYHOTO  BHHA,

IIPECCOBAHNE CTEKIneH ME3TH u
accaMOIUpOBaHHUE BCEX dpakrmit
BHHOMATepHaia.

IT. popmyner: 2



10

15

20

25

30

35

40

45

50

55

MD 1732 Z 2024.07.31

Descriere:

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

E cunoscut procedeul de fabricare a vinurilor rosii de desert, care prevede desciorchinarea si
zdrobirea strugurilor de soiuri rosii cu obtinerea mustuielii, sulfitarea, macerarea-fermentarea ei pana la
momentul alcoolizdrii, scurgerea mustului-ravac si presarea mustuielii In fermentare, alcoolizarea
fractiilor de must extractiv in fermentare si, la necesitate, asamblarea vinurilor materie prima [1].

Procedeul cunoscut este simplu si putin costisitor, Insd nu permite fabricarea unor vinuri rosii
extractive de calitate, mai ales cadnd potentialul tehnologic al strugurilor nu este mare. Din aceste
considerente el este folosit doar in cazurile strugurilor cu potential tehnologic ridicat sau cénd
extractivitatea vinurilor nu este criteriul decisiv.

Este cunoscut procedeul de fabricare a vinurilor rosii de desert, care prevede desciorchinarea si
zdrobirea strugurilor de soiuri rosii cu obtinerea mustuielii, sulfitarea mustuielii, macerarea- fermentarea
el pand la momentul alcoolizdrii, alcoolizarea mustuielii, macerarea indelungatd de la 10 la 45 zile a
mustuielii alcoolizate, scurgerea si presarea vinului materie primd ravac si respectiv de presd si, la
necesitate, asamblarea acestor fractii de vinuri [2].

Vinurile materie prima obtinute, de reguld, sunt satisficitor extractive si, deseori, chiar
grosolane. In acelasi timp, poseda adesea un extract neechilibrat, fapt ce necesitd tratari speciale pentru
stabilizarea lor, iar fabricarea acestora este Insotita de pierderi excesive de alcool.

Este cunoscut de asemenea procedeul de fabricare a vinurilor rosii de desert, care prevede
desciorchinarea si zdrobirea strugurilor de soiuri rosii cu obtinerea mustuielii, divizarea acesteia in doud
parti neproportionale, prima din care (mai micd) este incilzitd, dupd care este amestecatd cu partea (mai
mare) netratatd termic. Mustuiala este supusi fermentirii cu fermentarea a cel putin 20 g/dm? de zaharuri,
dupd care este alcoolizatd i maceratd timp de 20-30 zile. Dupd macerare, mustuiala alcoolizatd este
dirijata la scurgerea ravacului si presarea bostinei [3].

Vinurile materie prima obtinute sunt extractive si poseda caractere specifice de tratare termica
(vin de tip ,Pastoral”). In acelasi timp aceste vinuri, pentru stabilizare, necesitd pastrare-maturare
indelungatd si scheme speciale de tratare, iar fabricarea lor este 1nsotitd de pierderi considerabile de
alcool.

Pentru fabricarea vinurilor rosii licoroase este cunoscut si procedeul, care prevede receptionarea
strugurilor rosii, zdrobirea si desciorchinarea lor cu obtinerea mustuielii i divizarea ei in doud parti, care
sunt macerate separat.

Prima parte a mustuielii este alcoolizatd pani la taria de 25-35% vol. si supusd macerdrii, dupa
care este separatd de mustul ravac alcoolizat, care este Inlocuit cu must In fermentare, separat prin
scurgere si presare din partea a doua a mustuielii, care a fost prealabil supusd macerarii-fermentérii si
sulfitatd.

Amestecul de bostind alcoolizatd si must in fermentare este macerat suplimentar, dupa care este
supus scurgerii si presdrii, iar vinul licoros rosu este obtinut prin asamblarea mustului obtinut din
amestecul de bostini alcoolizatd cu must in fermentare si mustul ravac alcoolizat [4].

Procedeul cunoscut permite obtinerea unor vinuri licoroase extractive cu proprietati
organoleptice distinctive, cu diminuarea cerintelor severe pentru stabilizarea lor. In acelasi timp, in
procedeul cunoscut nu sunt utilizate complet rezervele tehnologice de substante biologic active ale
strugurilor rosii, precum si potentialul biologic al procesului de fermentare alcoolicd, fapt ce ar permite
sporirea calitétii vinurilor rosii licoroase.

Problema pe care o rezolva inventia este utilizarea mai eficientd a rezervelor tehnologice ale
strugurilor rosii i sporirea calitdtii vinurilor rosii licoroase obtinute.

Inventia solutioneazd problema prin aceea ci se propune un procedeu, care include zdrobirea si
desciorchinarea strugurilor de souiri rosii cu obtinerea mustuielii, sulfitarea acesteia cu 50-75 mg/kg
dioxid de sulf, divizarea mustuielii In doud parti relativ egale $i macerarea acesteia pand la initierea
fermentdrii alcoolice.

Dupa care, prima parte de mustuiald se alcoolizeazd pand la concentratia alcoolului de 28-34%
vol. §i se macereazd suplimentar timp de cel putin 2 zile, iar a doua parte de mulstuiald se sulfiteaza
suplimentar cu 60-120 mg/kg dioxid de sulf si se macereazd suplimentar pand la initierea repetatd a
fermentdrii alcoolice.

Ulterior, musturile ravac din ambele parti de mustuiald se amestecd intre ele prin recirculatie
periodicd in decurs de 1-3 zile, apoi urmeazd macerarea finald a mustuielii in decurs de cel putin 10 zile,
separarea vinului ravac, presarea bostinei si asamblarea tuturor fractiilor de vin materie prima.
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Elementele de noutate ale inventiei propuse sunt:

- macerarea separatd a mustuielii divizate in parti pana la initierea fermentarii;

- alcoolizarea unei parti a mustuielii pand la concentratia alcoolului de 28-34% vol. si
macerarea suplimentar a acesteia in decurs de cel putin 2 zile;

- sulfitarea celeilalte parti a mustuielii cu 60-120 mg/kg de dioxid de sulf cu macerare
suplimentard pana la initierea repetatd a fermentatiei alcoolice;

- inlocuirea incrucisatd a musturilor ravac din partile de mustuiald prin recirculatie
periodicd in decurs de 1-3 zile;

- macerarea finald a mustuielii In decurs de cel putin 10 zile, urmatd de scurgerea
ravacului §i presarea bostinei.

Combinatia de caracteristici, determinatd de ansamblul si succesiunea descrisd a elementelor
procedeului, permite obtinerea rezultatului tehnic (efectului pozitiv) preconizat, §i anume:

- folosirea mai eficientd a rezervelor tehnologice ale strugurilor, care este asiguratd de macerarea
unei parti a mustuielii la concentratii sporite de alcool, urmatd de macerarea totalitatii mustuielii la
concentratia finald a alcoolului (dupa inlocuirea incrucisata a musturilor ravac);

- sporirea calititii vinurilor rosii licoroase, care este asiguratd nu numai de extractivitatea sporité,
dar si de Imbogétirea lor cu produsele secundare si auxiliare ale fermentéarii partiale a zaharurilor a unei
parti de must 1n prezenta dioxidului de sulf introdus.

Totodatd, procedeul propus nu presupune pierderi exagerate de alcool, datoritd omogenizarii
alcoolului In ambele parti ale bostinei ca rezultat al inlocuirii Incrucigate a musturilor ravac in partile de
mustuiald.

Regimurile efectudrii procedeului propus au fost stabilite empiric reiesind din esenta proceselor
ce se petrec si confirmate prin testdri preliminare.

Rezultatul tehnic final al procedeului propus sunt in legiturd directd cu ansamblul de
caracteristici ce 1l deosebesc.

Pentru efectuarea procedeului este nevoie de vase si aparataj-standard, folosite In vinificatie la
fabricarea vinurilor rosii.

Procedeul propus se efectueaza in modul urmétor.

Strugurii rosii, culesi la maturarea deplind sau supracopti, dupd receptionare la fabrica de vinuri
pe portii (partide), sunt supusi procesdrii cu zdrobire si desciorchinare. Mustuiala obtinutd, cu sulfitare
prealabild de 50-75 mg/kg, este acumulatd in doud vase speciale, aproximativ egale, dotate cu sisteme de
omogenizare (mecanice si prin recirculare). In mustuiald, pe masura acumuldrii, se aditioneaza maia de
levuri sau must in fermentare.

Dupad initierea fermentatiei alcoolice, mustuiala din primul vas este alcoolizatd, cu omogenizari
repetate, pand la concentratia alcoolului de 28-34% vol. si maceratd In decurs de cel putin 2 zile.

Mustuiala din al doilea vas, dupa initierea fermentatiei alcoolice, este sulfitatd suplimentar prin
aditionarea a 60-120 mg/kg de dioxid de sulf cu omogenizare minutioasd si maceratd suplimentar pana la
demararea repetatd a fermentdrii alcoolice.

Dupéd macerarea suplimentard, musturile din ambele vase sunt omogenizate prin recirculatie (in
ciclu inchis) periodica 1n decurs de 1-3 zile.

Mustuielile cu musturile omogenizate sunt macerate final, cu omogenizari repetate, in decurs de
cel putin de 10 zile si dirijate la scurgerea ravacului §i presarea bostinei cu omogenizarea tuturor
fractiilor, care si prezintd vinul materie primi rosu licoros.

Exemplu de realizare a inventiei.

Pe masura receptiondrii, strugurii de soiul rogsu Cabernet in cantitate de 31 tone au fost procesati
cu zdrobire si desciorchinare.

Mustuiala obtinutd a fost sulfitatd in flux cu 60 mg/kg dioxid de sulf si a fost dirijatd in doua
vase-reactor, dotate cu sistem de amestecare mecanicd si prin recirculatie.

Tn ambele vase cu mustuiala, pe masura acumuldrii acesteia, a fost aditionatd maia de levuri in
cantitate de 1,5% din volum.

Dupéd inttierea fermentatiei alcoolice, depistatd prin formarea “céciulii” flotante de bostina,
mustuiala din primul vas-extractor a fost alcoolizatd treptat, prin aditionare In decurs de 6 ore a 700 dal
de distilat de vin cu taria 82% vol. In intervalurile dintre aditiondrile portiilor de distilat (2 ore), mustuiala
a fost supusd omogenizdrii, iar dupd aditionarea totalitatii distilatului, mustuiala alcoolizatd péand la
concentratia alcoolului de 32% vol. a fost macerata suplimentar cu omogenizari repetate de doud ori pe zi.

Mustuiala din al doilea vas, dupa initierea fermentatiei alcoolice, a fost sulfitatd suplimentar prin
aditionarea a 100 mg/kg dioxid de sulf cu omogenizarea minuticasd a cdciulii flotante in volum si
maceratd suplimentar pand la initierea repetata a fermentarii alcoolice.
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Dupé macerarea suplimentard de 4 zile, cand s-a depistat initierea repetatd a fermentérii alcoolice
in mustuiala sulfitatd, vasele-extractor au fost conectate Intr-un circuit inchis si musturile ravac din
ambele vase au fost treptat omogenizate incrucisat prin recirculatia lor de 2-3 ori pe zi a cite 1 ord in
decurs de 2 zile.

Mustuielile alcoolizate cu musturile omogenizate au fost, cu amestecdri repetate, macerate final
in decurs de incd 12 zile si dirijate la scurgere §i presare cu obtinerea vinului materie prima rosu licoros,
iar dupd limpezire in decurs de 30 zile, vinul materie prima a fost decantat de burbele si drojdiile
sedimentate si supus tratdrilor conform uzantelor de la Intreprindere.

Parametrii tehnologici si datele testédrilor analitice sunt prezentate in tabel.

In calitate de control a servit vinul licoros fabricat din aceeasi struguri, conform procedeului
cunoscut, selectat in calitate de solutie proxima.

Tabel
Vin materie prima
Parametrii conform procedeului conform
cunoscut procedeului
propus

Extract sec nereducitor, g/dm? 28 32
Substante fenolice totale, mg/dm? 2850 3250
- inclusiv antociani 830 960
Intensitatea culorii, cuveta 10 mm 13,25 15,55
Glicerind, mg/dm? 7 12
Aprecierea organolepticd, puncte 7,8 8,0

Datele din tabel confirma obtinerea efectului pozitiv preconizat.

Vinurile fabricate dupd procedeul propus posedd proprietiti organoleptice distinctive si bine
apreciate. Au un continut sporit in substante extractive (inclusiv substante fenolice) si glicerind, posedd o
culoare mai intensd si pot servi ca bazd pentru producerea unui nou asortiment de vinuri licoroase.

(56) Referinte bibliografice citate in descriere:

1. Rusu E. Vinificatia primara. Chisindu, Continental Grup SRL, 2011, p. 489
2. Rusu E. Vinificatia primara. Chisindu, Continental Grup SRL, 2011, p. 489
3. Rusu E. Vinificatia primard. Chisinau, Continental Grup SRL, 2011, p. 490
4.MD 587 Y 2013.01.31

(§7) Revendicari:

1. Procedeu de fabricare a vinului licoros rosu, care include zdrobirea si desciorchinarea
strugurilor de soiuri rosii cu obtinerea mustuielii, sulfitarea acesteia cu 50-75 mg/kg dioxid de sulf,
divizarea mustuielii In doud parti relativ egale $i macerarea acesteia pana la initierea fermentérii alcoolice,
dupi care, prima parte de mustuiald se alcoolizeazd péand la concentratia alcoolului de 28-34% vol. si se
macereazd suplimentar timp de cel putin 2 zile, 1ar a doua parte de mustuiald se sulfiteazd suplimentar cu
60-120 mg/kg dioxid de sulf si se macereaza suplimentar pani la initierea repetatd a fermentérii alcoolice,
ulterior, musturile ravac din ambele parti se amestecd intre ele prin recirculatie periodicd in decurs de 1-3
zile, apoi urmeazd macerarea finald a mustuielii in decurs de cel putin 10 zile, separarea vinului ravac,
presarea bostinei si asamblarea tuturor fractiilor de vin materie primé.

2. Procedeu, conform revendicarii 1, in care recirculatia musturilor ravac se efectueaza de
2-3 ori pe zi in decurs de 1 ord.

Agentia de Stat pentru Proprietatea Intelectuala
str. Andrei Doga, nr. 24, bloc 1, MD-2024, Chisiniu, Republica Moldova
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