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1

Inventia se refera la industria de vinificatie, si
anume la procedeele de fabricare a vinurilor rosii
de masa.

Procedeul propus prevede zdrobirea strugurilor
de soiuri rosii cu obtinerea mustuielii, separarea
mustului, fermentarea lui cu obtinerea vinului tanar
folosit pentru extractia ulterioard, extractia bostinei
cu vin tanar obtinut anterior, dupa care vinul rosu
de masa se separa prin scurgere si presare, totodata
separarea mustului se efectueazd la introducerea
treptatd a mustuielii In vinul tanar in raport de
volum 1,0 : (0,85...1,25) si paralel cu scurgerea
amestecului de must i vin tandr constituind
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2
0,94...1,06 parti de la volumul mustuielii
introduse, iar extractia bostinei se efectueaza
concomitent cu fermentarea In comun a partii
ramase de must §i vin tanar pand la atingerea
componentei si calitatii optime a vinului rosu de
masa.

Rezultatul tehnic al inventiei constd 1In
accelerarea flotarii bostinei si optimizarea condi-
tiilor de fermentare si extractie a bostinei.

Revendicari: 1
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Descriere:

Inventia se refera la industria de vinificatie, si anume la procedeele de fabricare a vinurilor rosii
de masa.

Este cunoscut procedeul de fabricare a vinurilor rosii de masa, care prevede zdrobirea
strugurilor de soiuri rosii cu obtinerea mustuielii si fermentarea ei cu caciula plutitoare ori
scufundata [1].

Dezavantajele acestui procedeu, considerat clasic si folosit des, sunt durata mare a procedeului
si necesitatea de a avea multe vase speciale pentru fermentare, precum i calitatea instabild a
vinurilor de masa rosii produse.

Este cunoscut de asemenea procedeul de fabricare a vinurilor rosii de masa, care prevede
zdrobirea strugurilor de soiurile rosii cu obtinerea mustuielii, separarea mustului, fermentarea lui cu
obtinerea vinului tanar si extractia bostinei cu acest vin tanar [2].

Procedeul cunoscut, care serveste in calitate de cel mai apropiat analog, permite folosirea mai
rationald a vaselor speciale la producerea vinurilor rosii si are o durati mult mai mica. In acelasi
timp, efectuarea lui necesita constructii deosebite ale vaselor speciale, iar calitatea vinurilor produse
ramane instabila.

Problema pe care o rezolva inventia consta in simplificarea procedeului, eliminarea necesitatii
folosirii vaselor speciale avand o constructie deosebita si ridicarea calitatii vinului.

Problema se solutioneaza prin aceea ca procedeul propus prevede zdrobirea strugurilor de soiuri
rosii cu obtinerea mustuielii, separarea mustului, fermentarea lui cu obtinerea vinului tanar folosit
pentru extractia ulterioard, extractia bostinei cu vin tandr obtinut anterior, dupd care vinul rosu se
separd prin scurgere si presare. in acest procedeu separarea mustului se efectueazi la introducerea
treptatd in vinul tanar a mustuielii in raport de volum de 1,0 : (0,85...1,25) si paralel cu scurgerea
amestecului de must si vin tanar constituind 0,94...1,06 parti de la volumul mustuielii introduse,
iar extractia bostinei se efectueaza concomitent cu fermentarea in comun a partii ramase de must si
vin tanar pana la atingerea componentei si calitatii optime a vinului rosu de masa.

Simplificarea procedeului si eliminarea necesitatii folosirii vaselor speciale se datoreaza faptului
ca mustuiala, introdusa in vinul tanar, cu un continut ridicat de drojdii si gaz carbonic, formeaza o
caciula, care floteaza repede, sorbind bule de gaz carbonic si o mare parte de drojdii. Paralel cu
formarea caciulii se elimind mustul. Amestecul mustului cu vin tanar, situat sub caciula flotanta,
este eliminat prin partea de jos a oricarui vas fara nici o dificultate.

Ridicarea calitatii vinului se datoreaza faptului ca extractia bostinei in conditii apropiate de cele
optime incepe practic de la primele momente dupd tratarea strugurilor, odatd cu introducerea
mustuielii in vinul tanar.

Concentratia alcoolului se diminueaza proportional cu cantitatea de mustuiala, introdusa in vinul
tandr, insd viteza mare de fermentare datoritd concentratiei ridicate de drojdii in bostina flotanta
compenseaza aceasta diminuare la etapa de extractie a bostinei care se efectueaza concomitent cu
fermentarea in comun a partii rdmase de must si vin tanar. La etapa separarii mustului concentratia
alcoolului in bostina scade de la 8...10 (in vinul tanar) pana la 4...6 % vol., iar la etapa extractiei
creste pand la 8...10% vol. (la sfarsitul procesului). Aceasta si permite atdt accelerarea proceselor
extractive, cat si fabricarea unui vin cu o componenta si calitate optime.

Separarea treptata a amestecului din vin tanar si must in volum de 0,94...1,06 parti ale cantitatii
de mustuiald introdusa permite mentinerea volumului optim al partii raimase de must si vin tanar cu
bostind in vasele de fermentare (extractie), care de reguld este intre 0,75 si 0,85 din volumul total al
vaselor. Fermentarea separatd a amestecului de must si vin tanar permite de a efectua in conditii
optime procesele de fermentare (la temperatura 18...22°C), iar extractia bostinei in modul expus
mai sus permite efectuarea ei tot in conditii optime (la temperatura 26...30°C).

Extractia bostinei, efectuata paralel cu fermentarea la concentratii ridicate de alcool, permite
modelarea procesului clasic cu intensificarea lui. Dupa extragerea cantitatii necesare de substante
colorante si extractive in conditii optime (care permite in mare masura si optimizarea componentei
si calitatii vinurilor fabricate ), vinul de masa rosu este indreptat la fermentarea zaharului rezidual si
limpezire.

Anume aceastd combinatie de caracteristici permite obtinerea efectului pozitiv preconizat -
simplificarea procedeului, eliminarea necesitatii folosirii vaselor speciale avand o constructie
deosebita si ridicarea calitatii vinului.

Procedeul propus se efectueaza in modul urmator.

Mustuiala, obtinutd de la zdrobirea strugurilor rosii, se introduce treptat intr-un vas pentru
fermentare ori extractie, umplut in prealabil cu vin tandr, obtinut de la fermentarea mustului din
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struguri rosii (volumul umplerii cu vin tanar alcatuieste aproximativ 0,8 din volumul total al
vasului). Paralel cu introducerea mustuielii si formarea caciulii flotante, din partea inferioara a
vasului se separa amestecul de vin tanar si must, in cantitéti suficiente pentru a mentine in acest vas
volumul optim, egal cu 0,75...0,85 din volumul total al vasului (aceasta corespunde mentinerii
raportului 0,94...1,06 intre amestecul de vin tandr §i must si mustuiala introdusd). Amestecul
eliminat se dirijeaza la fermentare preferabil la temperaturi intre 18 gi 22°C. Extractia bostinei
aflate in vas se efectueaza prin omogenizarea mediului in fermentare pana la atingerea componentei
si calitatii optime a vinului rogsu de masd. Vinul cu componenta si calitdtile optime este dirijat la
fermentarea zaharului restant si limpezire. Vinul tanar obtinut de la fermentarea separatd a
amestecului, eliminat de sub bostina flotanta, este folosit pentru extractii ale urmatoarelor partide
de bostina in ciclurile ce urmeaza.

Exemple de realizare a inventiei

Exemplul 1

Mustuiala, obtinutd de la zdrobirea strugurilor de soiul Cabernet-Sauvignon, in cantitate de 9 t,
se introduce treptat intr-un vas din stejar (cian) cu volumul 1000 dal, umplut in prealabil cu vin
tanar, obtinut de la fermentarea mustului din struguri de soiul Cabernet-Sauvignon (volumul
umplerii cu vin tanar alcatuieste 850 dal). Prin aceasta se mentine volumul amestecului initial egal
cu 0,94 parti din volumul mustuielii introduse. In acelasi timp, paralel cu introducerea mustuielii,
din partea inferioara a vasului a fost separat amestecul de vin tanar si must in cantitate de 850 dal
(volumul amestecului de vin tanar si must este egal cu 0,94 parti din volumul mustuielii introduse),
care a fost dirijat la fermentare. Dupa aceasta, caciula din bostina flotanta i amestecul de vin tanar
cu must au fost omogenizate cu ajutorul unui amestecator cu melc. Omogenizarea a fost repetata
inca de trei ori, dupd fiecare 3 ore, pana la atingerea componentei si calitatii optime determinate
organoleptic (gust plin, astringent, culoare rosie intensa) si analitic (substante fenolice nu mai putin
de 1500 mg/1, intensitatea culorii nu mai mica de 8,5 ). Continutul vasului a fost omogenizat din nou
si amestecul obtinut a fost indreptat prin pompare la scurgere si presare. Vinul rosu obtinut a fost
dirijat la fermentarea zaharului rezidual si limpezire.

Exemplul 2

Mustuiala, obtinuta de la zdrobirea strugurilor din amestec de soiuri rosii, in cantitate de 20 t, se
introduce treptat intr-un vas special (reactor), dotat cu un amestecator cu elice, cu volumul 2000 dal,
umplut in prealabil cu vin tanar, capatat de la fermentarea mustului din struguri rosii (volumul
umplerii cu vin tanar constituie 1800 dal). Prin aceasta se mentine volumul amestecului initial egal
cu 0,94 parti din volumul mustuielii introduse. In acelasi timp, paralel cu introducerea mustuielii,
din partea inferioara a vasului a fost separat amestecul de vin tanar si must in cantitate de 1900 dal,
care a fost dirijat la fermentare. Dupa aceasta, caciula din bostina flotanta i amestecul de vin tanar
cu must au fost omogenizate cu ajutorul amestecatorului incorporat in vas. Omogenizarea a fost
repetatd inca de cinci ori, dupa fiecare 2 ore, pand la atingerea componentei si calitatii optime,
determinate organoleptic (gust plin, astringent, culoare rosie intensd) si analitic (substante fenolice
nu mai putin de 2000 mg/l, intensitatea culorii nu mai mica de 10). Continutul vasului a fost
omogenizat din nou si amestecul a fost indreptat prin pompare la scurgere si presare. Vinul rosu
obtinut a fost dirijat la fermentarea zaharului rezidual si limpezire.

Rezultatele fabricarii vinurilor dupa procedeul propus si procedeul conform celei mai apropiate
solutii sunt prezentate n tabel.

Parametrul Exemplul 1 | Controlul 1 { Exemplul 2 | Controlul 2
Durata procesului, ore 18 18 14 14
Substante fenolice totale, mg/l 1800 1930 2500 3200
Antociane, mg/l 168 150 282 280
Intensitatea culorii, cuveta 10 mm 8,48 7,5 12,52 11,5
Zahar rezidual la descarcarea vaselor, g/l 32 24 35 28
Cantitatea de precipitat de drojdii, % 3,8 4,2 4,2 5,3
Calitate organoleptica, bal. 8,0 7,8 7,8 7,6
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Astfel, procedeul propus permite simplificarea fabricarii vinurilor rosii de masa si ridicarea
calitatii lor gustative.
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(57) Revendicare:

Procedeu de fabricare a vinurilor rosii de masa, care prevede zdrobirea strugurilor de soiuri
rosii cu obtinerea mustuielii, separarea mustului, fermentarea lui cu obtinerea vinului tanar folosit
pentru extractia ulterioard, extractia bostinei cu vin tanar obtinut anterior, dupa care vinul rosu de
masd se separda prin scurgere §i presare, caracterizat prin aceea cd separarea mustului se
efectueaza la introducerea treptatd in vinul tanar a mustuielii in raport de volum 1,0 : (0,85...1,25)
si paralel cu scurgerea amestecului de must si vin tanar constituind 0,94...1,06 parti de la volumul
mustuielii introduse, iar extractia bostinei se efectueaza concomitent cu fermentarea In comun a
partii ramase de must §i vin tandr pana la atingerea componentei si calitatii optime a vinului rosu de
masa.

(56) Referinte bibliografice:
1. Banyiiko I'.T". Texnonorus cronoBeix BUH. MockBa, [IuimeBast mpoMBIIIIIEHHOCTH, 1969, c.
182
2. Banyiiko I'.I". TexHonmorus cTonoBeIX BUH. MockBa, [InieBast mpoMbIuIeHHOCTH, 1969, c.
186

Sef sectie: CRASNOVA Nadejda
Examinator: BAZARENCO Tatiana
Redactor: CANTER Svetlana

Agentia de Stat pentru Protectia Proprietitii Industriale
str. Andrei Doga, nr. 24, bloc 1, MD-2024, Chisinau, Republica Moldova



	Date Bibliografice
	Rezumat
	Descriere
	Revendicări
	Referinţe bibliografice

