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Inventia se referd la industria de vinificatie, si
anume la procedeele de fabricare a vinurilor
mature.

Procedeul de fabricare a vinurilor mature
include zdrobirea strugurilor, separarea mustului,
addugarea extractului de stejar, fermentarea care se
efectueaza inainte sau dupd separarea mustului,
eventual administrarea addugdtoare a extractului de
stejar in vinul tdndr $i maturarea lui. Noutatea

10

15

2

inventiei constd in aceea cd mustul se divizeazi in
doud parti inegale, in partea mai micd a mustului,
ce constituie 10...20% din volumul total, se adaugi
50...100% din cantitatea totald a extractului de
stejar.
Rezultatul constd in stabilizarea calitatii vinului
fabricat si largirea asortimentului de vinuri.
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Descriere:
Inventia se referd la industria de vinificatie, $i anume la procedeele de fabricare a vinurilor
mature.

Este cunoscut procedeul de fabricare a vinurilor mature, care prevede zdrobirea strugurilor,
separarea mustului proaspat ori in fermentare, obtinerea vinului tanar si dirijarea lui la maturare in
vase de stejar [1].

Dezavantajele acestui procedeu, considerat traditional, sunt cerintele ridicate fatd de calitatea
materiei prime si tehnologia de prelucrare a strugurilor, necesitatea in vase costisitoare de stejar,
precum si durata mare de maturare a vinurilor si calitatea instabild a lor.

Este cunoscut de asemenea procedeul de fabricare a vinurilor mature, care prevede zdrobirea
strugurilor, separarea mustului proaspat ori in fermentare, addugarea extractului de stejar, obtinerea
vinului tandr, administrarea addugatoare a extractului de stejar si dirijarea lui la maturare [2].

Procedeul cunoscut, ales in calitate de cea mai apropiatd solutie, permite simplificarea
cerintelor fatd de calitatea materiei prime si fatd de regimurile tehnologice de prelucrare a
strugurilor, permite folosirea unor vase mai putin costisitoare §i ermetice, micsoreazi considerabil
durata procedeului. in acelasi timp, la efectuarea lui calitatea vinurilor produse riméne instabild, iar
asortimentul lor este restrans.

Problemele pe care le rezolva inventia de fatd sunt stabilizarea calitatii si largirea asortimentului
de vinuri produse.

Problemele se solutioneaza prin aceea cd procedeul propus include zdrobirea strugurilor,
separarea mustului, addugarea extractului de stejar, fermentarea mustului, administrarea adiuga-
toare a extractului de stejar in vinul tindr si dirijarea lui la maturare. Noutatea inventiei constd in
aceea cd mustul se divizeaza in doud parti inegale, totodatd in partea mai micd a mustului, ce
reprezintd 10...20% din volumul total, se adaugd 50...100% din cantitatea totald a extractului de
stejar.

La asamblarea vinului tAndr se administreaza cantitatea de extract de stejar restantd si vinul
asamblat este dirijat la maturare.

Rezultatul constd in stabilizarea calitdtii vinului fabricat si largirea asortimentului de vinuri.

Adaugarea cantitdtii principale a extractului de stejar in partea mai micd a mustului permite
participarea lui la procesele de formare a vinului tinar (extractie, fermentare sau/si alcoolizare,
limpezire), cand din extract sunt eliminate substantele potential instabile si cu caracter indezirabil.
Totodatd, aceastd micd parte poate fi folositd pentru fabricarea unui mare asortiment de vinuri
mature, respectdnd legislatia si individualitatea lor.

Divizarea mustului in doud parti si marimea partii mai mici egald cu 10...20% din volumul total
sunt determinate anume din aceste considerente: la o cantitate mai micd de 10% apare riscul de
complicatii in procesele de formare a vinului (la fermentare, limpezire), care pot fi provocate de
cantititile considerabile de extract de stejar. La mdrirea partii peste 20% devine problematicd
producerea unui asortiment larg de vinuri.

Cantitatea de extract de stejar, administrat in partile divizate ale vinului este determinata din
considerentele maximei participari a lui in procesele de formare a vinurilor tinere si necesitatii
corectdrii si stabilizarii calititii vinurilor la asamblare.

Procedeul propus permite obtinerea efectului pozitiv preconizat - stabilizarea calitatii si largirea
asortimentului de vinuri produse.

Pentru efectuarea acestui procedeu este nevoie de vase s§i aparataj-standard, folosite in
vinificatie pentru fabricarea vinurilor.

Procedeul propus se efectueazd in modul urmator.

Dupa receptionarea si prelucrarea strugurilor cu sau fard macerare se separd mustul proaspit sau
in fermentare. Mustul separat se divizeazi in doud pirti inegale. In partea mai mici ce constituie
10...20% de volum se adauga 50...100% din cantitatea de extract de stejar preconizatd. Din partile
divizate de must se produc separat vinuri tinere prin procedeele cunoscute (fermentare, alcoolizare),
care se limpezesc si se scot de pe drojdii in vase aparte. Vinurile tinere se cupajeazi cu introducerea
cantitdtii restante de extract de stejar si se dirijeazd la maturare in vase ermetice sau din stejar.

Exemplul 1

Intr-un vas special cu volumul 10 dal s-a introdus mustuiald de struguri din amestec de soiuri
tehnice europene rosii in cantitate de 90 kg cu zaharitatea 185 g/dm” si maia de drojdii. Mustuiala a
fost supusd fermentdrii-macerdrii cu omogenizarea repetatd a continutului. La atingerea culorii si
extractivititii optime mustul in fermentare cu continutul de zahir restant de 65 g/dm’ a fost separat
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(60 1) si divizat in doud parti inegale - corespunzitor 54 si 6 1. Partea mai mare de must imediat
dupd separare a fost fermentatd la “sec”, iar partea mai mica - dupd administrarea a 0,25 1 de extract
lichid de stejar. La sfarsitul fermentérii partea mai mare a vinului tnar a fost supusi fermentatiei
malo-lactice. Dupd scoaterea de pe drojdii vinurile tinere au fost asamblate cu administrarea in
volumul final a 0,05 1 de extract lichid de stejar si dirijate, dupd o pritocire deschisd, la maturare in
decurs de 6 luni in vase ermetice.

Cantitatea de extract de stejar, administratd la asamblare, a fost determinatd prin testari
preliminare.

Vinul maturat, obtinut dupd procedeul descris, se caracterizeazi prin culoare rosie cu nuante
caramizii, buchet puternic cu caracter de maturare (piele nobild, stejar), gust plin si catifelat cu
aciditate echilibratd si este mai calitativ decat vinul obtinut dupd procedeul conform celei mai
apropiate solutii.

Exemplul 2

Intr-un vas special cu volumul 10 dal a fost introdusd mustuiald de struguri din amestec de
soiuri tehnice europene albe in cantitate de 90 kg cu zaharitatea 175 g/dm? i suspensie de fermenti
pectolitici. Mustuiala a fost supusd macerdrii in decurs de 24 ore, dupd incélzirea ei preliminard
péni la temperatura 40°C cu omogenizarea repetat a continutului. In mustul extractiv separat (60 1)
au fost administrate drojdii, i la inceputul fermentarii el a fost divizat in doud parti inegale,
constituind respectiv 50 si 10 1. La partea mai micd au fost aditionati 0,3 1 de extract lichid de stejar,
dupad ce a fost dirijatd la fermentare pand la epuizarea completd a zahdrului. Partea mai mare, dupa
o fermentare partiald, a fost alcoolizata.

Dupd scoaterea de pe drojdii cu o filtrare grosierd prin diatomit, vinurile tinere au fost
asamblate si corectate la conditiile unui vin de tip “Porto”, cu administrarea in volumul final a 0,3 1
de extract lichid de stejar.

Cantitatea de extract de stejar, administratd la asamblare, a fost determinatd prin testdri
preliminare.

Volumul final de vin a fost dirijat la maturare (tratare termicd in vase ermetice in prezenta
cantititii moderate a oxigenului din aer) in decurs de 10 zile la temperatura de 50...55°C.

Vinul matur, obtinut dupd procedeul descris, se caracterizeaza prin culoare chihlimbarie inchisa,
buchet puternic cu caracter de maturare (fructe uscate, ananas, stejar nobil), gust extractiv si
catifelat cu aciditate echilibratd si este mai calitativ decat vinul, obtinut dupa procedeul conform
celei mai apropiate solutii.

Exemplul 3

Intr-un vas special cu volumul 10 dal s-a introdus mustuiald de struguri de soiul tehnic alb
“Rkatiteli” in cantitate de 90 kg cu zaharitatea 170 g/dm® si suspensie de fermenti pectolitici.
Mustuiala a fost supusd macerdrii in decurs de 24 ore, dupd incélzirea ei preliminard pand la
temperatura 40°C cu omogenizarea repetatd a continutului. in mustul extractiv separat (60 1), dupi
ricirea pand la temperatura ambiantd, au fost administrate drojdii, iar dupd inceputul fermentirii
tumultuoase — 2 1 de extract lichid de stejar. Dupa sfarsitul fermentarii, limpezirii si decantarii
vinului tAndr extractiv imbogitit (VTT) de pe drojdii el a fost folosit:

la pregitirea a 100 1 de vin alb sec matur prin cupajarea a 10 1 de VTT cu 90 1 de vin materie

primi sec din soiul de struguri "Rkatiteli” si maturarea cupajului final 6 luni in vase ermetice;

la pregitirea a 130 1 de vin alcoolizat de tip “Porto” prin cupajarea a 201 de VTI cu 1101 de vin
materie primd brut alcoolizat extractiv alb, administrarea 1 1 de extract lichid de stejar i maturarea
cupajului final (tratarea termicd in vase ermetice in prezenta unei cantitati moderate de oxigen din
aer) in decurs de 10 zile la temperatura de 50...55°C;

la pregitirea a 150 1 de vin alcoolizat de tip “Madera” prin cupajarea a 30 1 de VTT cu 120 1 de
vin materie primd brut alcoolizat extractiv alb, administrarea a 2 1 de extract lichid de stejar si
maturarea cupajului final (tratarea termicd in vase ermetice in prezenta unei cantitdti excesive de
oxigen din aer) in decurs de 10 zile la temperatura de 65...75°C.

Partile principale de vinuri tinere brute, folosite in cupajele corespunzitoare pentru pregatirea
vinurilor maturate sec de tip “Porto” si “Madera”, au fost pregatite din aceiasi struguri, folosind
acelasi aparataj tehnologic.

Vinurile mature, fabricate dupd procedeul conform inventiei, sunt calitative si corespund in
toate cerintelor existente pentru tipul concret de vinuri.
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Exemplul ilustreaza posibilitatea folosirii acestui vin tindr cu adaosul cantitdtii principale a
extractului de stejar (VTT - partea mai micd) pentru pregitirea unei game intregi de vinuri, adica
pentru largirea asortimentului.

(57) Revendicare:

Procedeu de fabricare a vinurilor mature care include zdrobirea strugurilor, separarea
mustului, addugarea extractului de stejar, fermentarea care se efectueaza inainte sau dupd separarea
mustului, eventual administrarea addugatoare a extractului de stejar in vinul tdndr $i maturarea lui,
caracterizat prin aceea c¢i mustul se divizeaza in doud parti inegale, in partea mai micid a
mustului, ce constituie 10...20% din volumul total, se adaugd 50...100% din cantitatea totald a
extractului de stejar.

(56) Referinte bibliografice:
1. Carpov S. Tehnologia generald a industriei alimentare. Chisindu, S$tiinta, 1997, p.
234...249
2.RU 2061029 B
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