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(57) Rezumat:
1
Inventia se refera la industria vinicola, si

anume la un procedeu de fabricare a vinului
alcoolizat de desert licoros rosu.

Procedeul, conform inventiei, include zdro-
birea si desciorchinarea strugurilor cu obti-
nerea mustuielii, divizarea acesteia in doud
parti inegale; partea mai mare se supune
macerdrii-fermentdrii pana la fermentarea a
20...50 g/dm’ de zaharuri, se sulfiteazd cu
200...300 mg/kg de anhidrida sulfuroasd, se
trateaza termic la temperatura de 45...65°C si

se dirijeazd la scurgere §i presare cu obtinerea
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2
musturilor partial fermentate: rdvac si, res-

pectiv, de presd. Partea mai micd de mustuiald
se alcoolizeazd pana la taria de 25...35% vol.,
se macereazd cel putin 2 zile, se separd mustul
ravac alcoolizat care este inlocuit cu must
partial fermentat obtinut de la partea mai mare,
se macereaza suplimentar cel putin 2 zile cu
scurgere §i presare ulterioara, dupd care se
efectueaza asamblarea tuturor musturilor, lim-
pezirea §i tratarea vinului materie prima.

Revendiciri: 3



(54)

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

industry, namely to a process for producing
liqueur red wine.

The process, according to the invention,
comprises crushing and stemming of grapes to
produce pomace, division thereof into two
unequal parts; the greater part of pomace is
subjected to fermentation-maceration up to
fermentation of 20...50 g/dm’ of sugars, is
sulphited 200...300 mg/kg of sulfur dioxide, is
the

treated thermally at temperature  of

45...65°C and is directed to draining and

(54)

(57) Pedepar:
1
H300peTeHe OTHOCHTCI K  BUHOJCTH-

9eCKOH IPOMBINIICHHOCTH, 4 HMEHHO K
CrIoco0y IPOU3BOACTBA KPEIUIEHHOIO JIECEpT-
HOT'O JIHKEPHOTO KPaCcHOTO BHHA.

Crroco0, COrTacHO H300pPETECHHIO, BKIIIO-
qaeT JApPOONICHHE H TPEOHCOTJCICHHE BHHO-
Ipaga ¢ IONYyICHUEM ME3TH, pa3/Ie/icHHE e¢ Ha
JIBC HEpaBHBIC YacTH; OONBINAs YacTh ME3TH
HOJBEPTraeTCd HACTAHBAHUIO-OPOXKEHUIO IO
copaxcuBanus 20...50 T/IM° caxapos, CyIb(H-
tupyercst 200...300 MI/KI CEpHHCTOTO aH-
ruapuIa, o0padaThIBacTCA TEIUIOM IIPH TEM-

neparype 45...65°C u wHampasisercs Ha

CTCKaHHC M I[PECCOBAHHC C IIOIYUYCHHCM
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Process for producing liqueur red wine

2
pressing to obtain partially fermented musts:

self-flowing and, respectively, pressings. The
smaller part of pomace is alcoholized to the
strength of 25...35% vol., is macerated at least
2 days, is separated the alcoholized self-
flowing must, which is replaced with partially
fermented must obtained from the greater part,
is additionally macerated at least 2 days with
subsequent draining and pressing, afterwards is
carried out the assemblage of all musts,
clarification and treatment of the wine stock.

Claims: 3

Cnoco0 npou3BoACTBA JINKEPHOr0 KPACHOr0 BUHA

2

YACTHYHO COPOKEHHBIX CYCell: CaMOTeK W,
COOTBETCTBCHHO, IIPeCcCOBOE. MeHbINas 4acTh
ME3TH CIUPTYETCA 0 KpermocTu 25...35% 00.,
HACTAUBACTCA HE MeHee 2 CYTOK, OTJIeNAeTCA
CIIHPTOBAHHOE CYCIIO-CaMOTEK, KOTOPOE 3aMe-
NIAETCI YACTHYHO COPOKEHHBIM  CYCIOM,
HOIYYCHHBIM OT OOIBINCH YaCTH, JOMOIHH-
TEIBHO HACTAHBACTCS HE MEHEE 2 CYTOK C
HOCTICIYIONIMM CTCKAHHEM H IIPECCOBAHHEM,
HOCIIEC YEr0 OCYIIECTBIIETCA accaMOIIDK BCeX
cycel, ocBemIeHHe U 00padoTka BHHO-
MaTepHala.

I1. popmymsr: 3
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Descriere:

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

Este cunoscut procedeul de fabricare a vinurilor rosii de desert, care prevede
desciorchinarea si zdrobirea strugurilor din soiurile rosii cu obtinereca mustuielii,
sulfitarea mustuielii, macerarea-fermentarea ei pand la momentul alcoolizarii, scurgerea
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, insa nu permite fabricarea unor
vinuri rogii extractive de calitate, mai ales cand potentialul tehnologic al strugurilor nu
este mare. Din aceste considerente el este folosit doar in cazurile soiurilor cu potential
tehnologic ridicat sau cand extractivitatea vinurilor nu este criteriul decisiv.

Este cunoscut procedeul de fabricare a vinurilor rosii de desert, care prevede
desciorchinarea §i zdrobirea strugurilor din soiurile rosii cu obtinerea mustuielii,
sulfitarea mustuielii, macerarea-fermentarea ei pana la momentul alcoolizdrii, alco-
olizarea mustuielii, macerarea indelungatd — de la 10 la 45 zile a mustuielii alcoolizate,
scurgerea si presarea vinului materie primd ravac si respectiv de presa si, la necesitate,
asamblarea acestor fractii ale vinurilor materie prima [2].

Vinurile materie primd obtinute, de reguld, sunt extractive si chiar deseori grosolane,
cu potential si necesitate de maturare Indelungata.

In acelasi timp, vinurile materie prima poseda deseori un extract nebalansat, fapt ce
necesitd tratari speciale pentru stabilizarea lor, iar fabricarea lor este insotitd de pierderi
excesive de alcool.

Este cunoscut de asemenea procedeul de fabricare a vinurilor rosii de desert, care
prevede desciorchinarea si zdrobirea strugurilor din soiurile rosii cu obtinerea
mustuielii, divizarea acesteia in doud parti neproportionale, prima din ele (mai micd)
fiind incdlzita, apoi amestecatd cu partea (mai mare), netratatd termic. Mustuiala este
supusa fermentarii a cel putin 20 g/dm’ din zaharuri, dupa care este alcoolizati, agitatd
bine si macerata timp de 20...30 zile. Dupa macerare indelungata, mustuiala alcoolizata
este dirijatd la scurgere si presarea mustuielii cu obtinerea vinurilor materie prima ravac
si de presd, care, la necesitate, sunt asamblate [3].

Vinurile materie primé obtinute posedd caractere specifice de tratare termicd (tip
pastoral) si sunt foarte extractive. Aceste vinuri necesitd scheme speciale de stabilizare
si termene de maturare indelungate, iar fabricarea lor este indelungatd si insotitd de
pierderi considerabile de alcool.

Problemele pe care le rezolvd inventia de fatd sunt diminuarea termenclor de
macerare pe bostind i micsorarea pierderilor de alcool la fabricarea vinurilor rosii
licoroase.

Problemele enumerate se rezolva prin aceea cid procedeul de fabricare a vinului
licoros rosu include zdrobirea si desciorchinarea strugurilor cu obtinerea mustuielii,
divizarea acesteia In doud parfi inegale; partea mai mare se supune macerarii-
fermentarii pana la fermentarea a 20...50 g/dm’ de zaharuri, se sulfiteaza cu 200...300
mg/kg de anhidridd sulfuroasd, se trateaza termic la temperatura de 45...65°C si se
dirijjeazd la scurgere i presare cu obtinerea musturilor partial fermentate: ravac si,
respectiv, de presd, iar partea mai mica se alcoolizeaza pand la taria de 25...35% vol., se
macereaza cel putin 2 zile, se separa mustul ravac alcoolizat care este inlocuit cu must
partial fermentat obtinut de la partea mai mare, se macereazd suplimentar cel putin 2
zile cu scurgere §i presare ulterioard, dupd care se efectueazd asamblarea tuturor
musturilor, limpezirea i tratarea vinului materie prima.

Totodatd, Inainte de divizarea In doud parti, mustuiala se sulfiteazd cu 25 mg/kg de
anhidridd sulfuroasd, iar asamblarea tuturor musturilor se efectueazad prin amestecarea
mustului ravac alcoolizat cu mustul de presd partial fermentat cu un repaus de cel putin
2 zile, dupd care se aditioneazd musturile obtinute la scurgerea si presarea mustuielii
alcoolizate.
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Combinatia de caracteristici, determinatd in ansamblu si in succesiunea descrisa,
permite obtinerea efectului pozitiv preconizat, §i anume:

- diminuarea termenclor de macerare pe bostind este asiguratd datoritd folosirii
combinatiei de sulfitare rezonabile cu tratarea termicd la temperaturi adecvate, care in
conditii reale permit extragerea antocianilor fara degradarea lor termicd si/ori oxidativa
(pentru o parte a mustuielii), si folosirii alcoolizarii la concentratii sporite de alcool,
care la taria revendicata asigura extractivitatea necesard fard excesivitate si grosoldnie;

- diminuarea pierderilor de alcool este asiguratd prin recuperarea acestuia din
bostina alcoolizata cu mustul partial fermentat in decursul macerarii amestecului;

- macerarea-fermentarea bostinei pani la fermentarea a 20...50 g/dm® de zahir este
determinatd din necesitdtile extractiei §i hidrolizei partiale a polimerilor, acumularii
produselor secundare de fermentare, cat si din considerentele satisfacerii cerintelor
legislatiei privind fabricarea vinurilor licoroase;

- termenul de macerare de 2 zile este minimul, care permite extractia substantelor
extractibile cu stabilizarea concentratiilor acestora in faza lichidd atat in mustuiala
alcoolizatd, cat i In amestecul ei cu must partial fermentat;

- temperaturile de tratare termica de 45...65°C la concentratia de anhidridd
sulfuroasia de 200...300 mg/dm’, alituri de concentratia optimali a substantelor
extractibile, exclud aparitia notelor de caramelizare In vinurile fabricate;

- un rezultat suplimentar, legat de ridicarea stabilitdtii vinurilor, este asigurat prin
succesiunca de asamblare a fractiilor, care, modeland alcoolizarea de tip sifone,
precipitd o parte a substantelor potential instabile. Termenul minim, necesar pentru
destructia ireversibila a coloizilor potential instabili, in mediul cu concentratia de
20...25% vol. este de 2 zile.

Rezultatul final sumar, obtinut in urma aplicérii procedeului propus cu combinatia
lui de caracteristici ce 1l 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. Mustuiala, obtinutd de la partidele de
struguri, este divizatd in doud parti inegale.

Partea mai mare a mustuielii este dirijatd in vase cu amestecdtor §i supusad macerarii-
fermentarii pana la fermentarea a 20...50 g/dm’ de zahar. Mustuiala in fermentare este
sulfitatd din considerentele 200...300 g/kg cu amestecare minutioasd si dirijatd la tratare
termicd pand la temperatura de 45...65°C, care este efectuatd direct in vasul de macerare
ori In flux cu ajutorul unui incalzitor extern.

Mustuiala incdlzitd este dirijatd la scurgere si presare direct ori dupd o partiald
racire, cu obtinerea mustului partial fermentat ravac si, respectiv, de presa.

Partea mai micd a mustuielii este alcoolizatd pand la taria de 25...35% vol., este
supusa macerarii in decurs de cel putin 2 zile, dupa care este separatd de mustul rdvac
alcoolizat.

La mustuiala alcoolizatd scurséd este aditionatd o cantitate adecvatd de must partial
fermentat, separat de la prima parte a mustuielii, $i amestecul obtinut este macerat
suplimentar in decurs de cel putin 2 zile.

in mustul rivac alcoolizat, care este dirijat in vasele de asamblare si pistrare, se
introduce o parte a mustului partial fermentat (de preferintd, mustul de presd), dupa care
amestecul este lasat in repaus cel putin 2 zile.

Dupa macerare, amestecul de mustuiald alcoolizatd scursd si must partial fermentat
este dirijat la scurgere si presare, si fractiile, obtinute de la scurgerea si presarea lui, sunt
introduse 1n vasele de asamblare cu obtinerea vinului materie prima rosu licoros.

Dupa limpezire, vinul materie prima este decantat de burbele si drojdiile sedimentate
si, la necesitate, este corectat dupd conditii si supus tratdrilor conform uzantelor de la
intreprindere.
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Exemplu

Strugurii soiului rosu Merlot in cantitate de 35 t au fost procesati cu zdrobire si
desciorchinare. In mustuiala obtinuta, pe masura procesarii, a fost introdusa solutie de
acid sulfuros (25 mg/kg), dupd care mustuiala a fost dirijatd in doud vase de extractie-
fermentare, dotate cu agitatoare, in doua parti inegale.

La partea mai mare a mustuielii, obtinutd de la procesarea a 20 t de struguri, au fost
aditionate levuri deshidratate i amestecul a fost supus macerarii-fermentarii pana la
fermentarea a 40 g/dm”* de zaharuri in decurs de 2 zile. La mustuiala in fermentare a fost
aditionatd suplimentar solutie de acid sulfuros din considerentele 250 mg/kg cu
amestecare minutioasd, dupd care aceasta a fost dirijatd la tratare termicd pand la
temperatura de 55°C, efectuatd in flux cu ajutorul unui incélzitor extern.

Mustuiala incdlzitd a fost dirijatd la scurgere si presare, cu obtinerea mustului partial
fermentat ravac (1000 dal) si, respectiv, de presa (550 dal).

Paralel, partea mai micéd a mustuielii, obtinuta de la procesarea a 15 t de struguri, a
fost alcoolizatd cu aditionarea a 500 dal de alcool rectificat de struguri (pand la téria de
28% wvol.) si supusa macerdrii in decurs de 3 zile. Din mustuiala alcoolizatd a fost
separat mustul ravac alcoolizat in cantitate de 1000 dal, care a fost dirijat in vasele de
asamblare si pastrare.

La mustuiala alcoolizatd scursd a fost aditionat mustul partial fermentat rdvac in
cantitate de 1000 dal, separat de la prima parte a mustuielii si, dupd o amestecare
minutioasd, amestecul obtinut a fost macerat in decurs de cel putin 4 zile.

La mustul ravac alcoolizat din vasele de asamblare si pdstrare s-a aditionat mustul
partial fermentat de presd in cantitate de 550 dal, dupa care amestecul a fost ldsat in
repaus 4 zile.

Dupa macerarea in decurs de 4 zile a amestecului de mustuialad alcoolizatd scursa si
must partial fermentat, acesta a fost dirijat la scurgere si presare, si fractiile obtinute au
fost introduse in vasul de asamblare cu obtinerea vinului materie prima rosu licoros.

Dupa limpezire in decurs de 30 zile, vinul materie prima a fost decantat de burbele si
drojdiile sedimentare si supus tratérilor conform uzantelor de la Intreprindere.

Parametrii tehnologici si datele testarilor analitice sunt prezentate in tabel. In calitate
de control a fost folosit vinul dupa procedeul proxim.

Vinul materie prima
Parametrul Procedeul Procedeul

proxim propus
Durata totald a fermentarii-macerarii pe bosting, 25 3+4
zile
Continutul substantelor fenolice totale, mg/dm’ 2600 2450
- inclusiv antociani 830 960
Intensitatea culorii, cuveta 10 mm 13,25 15,55
Pierderile de alcool cu tescovina, % 8 3
Procentul de burbe si drojdii, % 5,8 4,3
Aprecierea organolepticd, bal 7,8 8,0

Datele din tabel confirma rezultatul tehnic preconizat. Vinurile, fabricate dupd
procedeul propus, poseda proprietiti organoleptice distinctive si bine apreciate. Vinurile
fabricate au un continut mai balansat in substante fenolice §i o intensitate sporitd a
culorii. La fabricarea lor sunt diminuate pierderile de alcool cu tescovina si pierderile de
vin materie prima cu burbe si drojdii.
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(56) Referinte bibliografice citate in descriere:
1. Rusu E. Vinificatia primara. Chisindu, Continental Grup, 2011, p. 489
2. Rusu E. Vinificatia primara. Chisindu, Continental Grup, 2011, p. 489
3. Rusu E. Vinificatia primarad. Chisindu, Continental Grup, 2011, p. 490

(57) Revendicari:

1. Procedeu de fabricare a vinului licoros rosu care include zdrobirea si descior-
chinarea strugurilor cu obtinerea mustuielii, divizarea acesteia in doud parti inegale;
partea mai mare se supune macerarii-fermentirii pana la fermentarea a 20...50 g/dm’ de
zaharuri, se sulfiteaza cu 200...300 mg/kg de anhidridd sulfuroasd, se trateaza termic la
temperatura de 45...65°C si se dirijeazd la scurgere si presare cu obtinerea musturilor
partial fermentate: ravac si, respectiv, de presa, iar partea mai mica se alcoolizeazd pand
la taria de 25...35% vol., se macereaza cel putin 2 zile, se separd mustul rdvac alcoolizat
care este nlocuit cu must partial fermentat obtinut de la partea mai mare, se macereaza
suplimentar cel putin 2 zile cu scurgere si presare ulterioard, dupd care se efectucazd
asamblarea tuturor musturilor, limpezirea i tratarea vinului materie prima.

2. Procedeu, conform revendicdrii 1, in care, Inainte de divizarea in doud parti,
mustuiala se sulfiteazd cu 25 mg/kg de anhidrida sulfuroasa.

3. Procedeu, conform revendicarilor 1-2, in care asamblarea tuturor musturilor se
efectueazd prin amestecarea mustului rdvac alcoolizat cu mustul de presd partial
fermentat cu un repaus de cel putin 2 zile, dupa care se aditioneazd musturile obtinute la
scurgerea si presarea mustuielii alcoolizate.

Director Departament: GUSAN Ala
Examinator: COLESNIC Inesa
Redactor: CANTER Svetlana
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