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Invenroia se referr la industria de vinificaroie, €i anume la procedeele de fabricare a vinurilor mature.

Este cunoscut procedeul de fabricare a vinurilor mature, care prevede zdrobirea strugurilor, separarea mustului
proasprt ori on fermentare, obroinerea vinului tBnrr €i dirijarea lui la maturare on vase de stejar [1].

Dezavantajele acestui procedeu, considerat tradiroional, sunt cerinfoele ridicate fator de calitatea materiei prime
ei tehnologia de prelucrare a strugurilor, necesitatea on vase costisitoare de stejar, precum ei durata mare de maturare a
vinurilor €i calitatea instabilr a lor.

Este cunoscut de asemenea procedeul de fabricare a vinurilor mature, care prevede zdrobirea strugurilor,
separarea mustului proasprt ori on fermentare, adrugarea extractului de stejar, obroinerea vinului tenrr, administrarea
adrugrtoare a extractului de stejar ei dirijarea lui la maturare [2].

Procedeul cunoscut, ales on calitate de cea mai apropiatr soluroie, permite simplificarea cerintoelor faror de
calitatea materiei prime e€i faror de regimurile tehnologice de prelucrare a strugurilor, permite folosirea unor vase mai
puroin costisitoare €i ermetice, miceoreazr considerabil durata procedeului. On acelaei timp, la efectuarea lui calitatea
vinurilor produse rrmene instabilr, iar asortimentul lor este restrens.

Problemele pe care le rezolvr invenroia de fator sunt stabilizarea calitrioii €i Irrgirea asortimentului de vinuri
produse.

Problemele se solutoioneazr prin aceea cr procedeul propus include zdrobirea strugurilor, separarea mustului,
adrugarea extractului de stejar, fermentarea mustului, administrarea adrugrtoare a extractului de stejar on vinul tBnrr €i
dirijarea lui la maturare. Noutatea inventoiei constr on aceea cr mustul se divizeazr on dour prrioi inegale, totodatr on
partea mai micr a mustului, ce reprezintr 10...20% din volumul total, se adaugr 50...100% din cantitatea totalr a
extractului de stejar.

La asamblarea vinului tBnrr se administreazr cantitatea de extract de stejar restantr ei vinul asamblat este dirijat
la maturare.

Rezultatul constr on stabilizarea calitrioii vinului fabricat €i Irrgirea asortimentului de vinuri.

Adrugarea cantitrioii principale a extractului de stejar on partea mai micr a mustului permite participarea lui la
procesele de formare a vinului tBnrr (extractoie, fermentare sau/ei alcoolizare, limpezire), cend din extract sunt eliminate
substantoele potentoial instabile €i cu caracter indezirabil. Totodatr, aceastr micr parte poate fi folositr pentru fabricarea
unui mare asortiment de vinuri mature, respectend legislaroia €i individualitatea lor.

Divizarea mustului on dour prrioi €i mrrimea prrioii mai mici egalr cu 10-20% din volumul total sunt
determinate anume din aceste considerente: la o cantitate mai micr de 10% apare riscul de complicatoii on procesele de
formare a vinului (la fermentare, limpezire), care pot fi provocate de cantitrioile considerabile de extract de stejar. La
mrrirea prrioii peste 20% devine problematicr producerea unui asortiment larg de vinuri.

Cantitatea de extract de stejar, administrat on prrioile divizate ale vinului este determinatr din considerentele
maximei participrri a lui on procesele de formare a vinurilor tinere €i necesitrroii corectrrii €i stabilizrrii calitrroii
vinurilor la asamblare.

Procedeul propus permite obroinerea efectului pozitiv preconizat - stabilizarea calitrioii €i Irrgirea asortimentului
de vinuri produse.

Pentru efectuarea acestui procedeu este nevoie de vase €i aparataj-standard, folosite on vinificatoie pentru
fabricarea vinurilor.

Procedeul propus se efectueazr on modul urmrtor.

Dupr receproionarea €i prelucrarea strugurilor cu sau frir macerare se separr mustul proasprt sau on fermentare.
Mustul separat se divizeazr on dour prrioi inegale. On partea mai micr ce constituie 10-20% de volum se adaugr 50-
100% din cantitatea de extract de stejar preconizatr. Din prrioile divizate de must se produc separat vinuri tinere prin
procedeele cunoscute (fermentare, alcoolizare), care se limpezesc €i se scot de pe drojdii on vase aparte. Vinurile tinere
se cupajeazr cu introducerea cantitrioii restante de extract de stejar ei se dirijeazr la maturare on vase ermetice sau din
stejar.

Exemplul 1

Ontr-un vas special cu volumul 10 dal s-a introdus mustuialr de struguri din amestec de soiuri tehnice europene
roeii on cantitate de 90 kg cu zaharitatea 185 g/dm’ ei maia de drojdii. Mustuiala a fost supusr fermentrrii-macerrrii cu
omogenizarea repetatr a conroinutului. La atingerea culorii €i extractivitrioii optime mustul on fermentare cu conroinutul
de zahrr restant de 65 g/dm3 a fost separat (60 1) ei divizat on dour prrioi inegale - corespunzrtor 54 €i 6 1. Partea mai
mare de must imediat dupr separare a fost fermentatr la “sec”, iar partea mai micr - dupr administrarea a 0,25 1 de
extract lichid de stejar. La sfsreitul fermentrrii partea mai mare a vinului tBnrr a fost supusr fermentaroiei malo-lactice.
Dupr scoaterea de pe drojdii vinurile tinere au fost asamblate cu administrarea on volumul final a 0,05 I de extract lichid
de stejar ei dirijate, dupr o pritocire deschisr, la maturare on decurs de 6 luni on vase ermetice.

Cantitatea de extract de stejar, administratr la asamblare, a fost determinatr prin testrri preliminare.

Vinul maturat, obroinut dupr procedeul descris, se caracterizeazr prin culoare roeie cu nuantoe crrrmizii, buchet
puternic cu caracter de maturare (piele nobilr, stejar), gust plin ei catifelat cu aciditate echilibratr ei este mai calitativ
decst vinul obroinut dupr procedeul conform celei mai apropiate soluroii.

Exemplul 2
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Ontr-un vas special cu volumul 10 dal a fost introdusr mustuialr de struguri din amestec de soiuri tehnice
europene albe on cantitate de 90 kg cu zaharitatea 175 g/dm’ €i suspensie de fermentoi pectolitici. Mustuiala a fost
supusr macerrrii on decurs de 24 ore, dupr oncrlzirea ei preliminarr penr la temperatura 40'C cu omogenizarea repetatr
a conoinutului. On mustul extractiv separat (60 1) au fost administrate drojdii, ei la onceputul fermentrrii el a fost
divizat on dour prrioi inegale, constituind respectiv 50 €i 10 I. La partea mai micr au fost adiroionatoi 0,3 1 de extract
lichid de stejar, dupr ce a fost dirijatr la fermentare penr la epuizarea completr a zahrrului. Partea mai mare, dupr o
fermentare partoialr, a fost alcoolizatr.

Dupr scoaterea de pe drojdii cu o filtrare grosierr prin diatomit, vinurile tinere au fost asamblate €i corectate la
condiroiile unui vin de tip “Porto”, cu administrarea on volumul final a 0,3 1 de extract lichid de stejar.

Cantitatea de extract de stejar, administratr la asamblare, a fost determinatr prin testrri preliminare.

Volumul final de vin a fost dirijat la maturare (tratare termicr on vase ermetice on prezentoa cantitrroii moderate
a oxigenului din aer) on decurs de 10 zile la temperatura de 50-55 C.

Vinul matur, obroinut dupr procedeul descris, se caracterizeazr prin culoare chihlimbarie onchisr, buchet
puternic cu caracter de maturare (fructe uscate, ananas, stejar nobil), gust extractiv ei catifelat cu aciditate echilibratr €i
este mai calitativ decst vinul, obroinut dupr procedeul conform celei mai apropiate solutoii.

Exemplul 3

Ontr-un vas special cu volumul 10 dal s-a introdus mustuialr de struguri de soiul tehnic alb “Rkatoiteli” on
cantitate de 90 kg cu zaharitatea 170 g/dm’ ei suspensie de fermentoi pectolitici. Mustuiala a fost supusr macerrrii on
decurs de 24 ore, dupr oncrlzirea ei preliminarr penr la temperatura 40'C cu omogenizarea repetatr a conioinutului. On
mustul extractiv separat (60 1), dupr rrcirea penr la temperatura ambiantr, au fost administrate drojdii, iar dupr
onceputul fermentrrii tumultuoase — 2 1 de extract lichid de stejar. Dupr sfBreitul fermentrrii, limpezirii €i decantrrii
vinului tenrr extractiv ombogrioit (VTO) de pe drojdii el a fost folosit:

la pregrtirea a 100 1 de vin alb sec matur prin cupajarea a 10 1 de VTO cu 90 | de vin materie primr sec din soiul

de struguri "Rkaroiteli” ei maturarea cupajului final 6 luni on vase ermetice;

la pregrtirea a 130 1 de vin alcoolizat de tip “Porto” prin cupajarea a 20 1 de VTO cu 110 1 de vin materie primr
brut alcoolizat extractiv alb, administrarea 1 | de extract lichid de stejar ei maturarea cupajului final (tratarea termicr on
vase ermetice on prezentoa unei cantitrroi moderate de oxigen din aer) on decurs de 10 zile la temperatura de 50-55 C;

la pregrtirea a 150 1 de vin alcoolizat de tip “Madera” prin cupajarea a 30 1 de VTO cu 120 1 de vin materie
primr brut alcoolizat extractiv alb, administrarea a 2 1 de extract lichid de stejar ei maturarea cupajului final (tratarea
termicr on vase ermetice on prezenroa unei cantitrioi excesive de oxigen din aer) on decurs de 10 zile la temperatura de
65-75C.

Prrioile principale de vinuri tinere brute, folosite on cupajele corespunzrtoare pentru pregrtirea vinurilor
maturate sec de tip “Porto” ei “Madera”, au fost pregrtite din aceiaei struguri, folosind acelaei aparataj tehnologic.

Vinurile mature, fabricate dupr procedeul conform invenroiei, sunt calitative €i corespund on toate cerintoelor
existente pentru tipul concret de vinuri.

Exemplul ilustreazr posibilitatea folosirii acestui vin tBnrr cu adaosul cantitrioii principale a extractului de stejar
(VTO - partea mai micr) pentru pregrtirea unei game ontregi de vinuri, adicr pentru Irrgirea asortimentului.



