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Invenюia se referг la industria de vinificaюie, єi anume la procedeele de fabricare a vinurilor mature.
Este cunoscut procedeul de fabricare a vinurilor mature, care prevede zdrobirea strugurilor, separarea mustului

proaspгt ori оn fermentare, obюinerea vinului tвnгr єi dirijarea lui la maturare оn vase de stejar [1].
Dezavantajele acestui procedeu, considerat tradiюional, sunt cerinюele ridicate faюг de calitatea materiei prime

єi tehnologia de prelucrare a strugurilor, necesitatea оn vase costisitoare de stejar, precum єi durata mare de maturare a
vinurilor єi calitatea instabilг a lor.

Este cunoscut de asemenea procedeul de fabricare a vinurilor mature, care prevede zdrobirea strugurilor,
separarea mustului proaspгt ori оn fermentare, adгugarea extractului de stejar, obюinerea vinului tвnгr, administrarea
adгugгtoare a extractului de stejar єi dirijarea lui la maturare [2].

Procedeul cunoscut, ales оn calitate de  cea mai apropiatг soluюie, permite simplificarea cerinюelor faюг de
calitatea materiei prime єi faюг de regimurile tehnologice de prelucrare a strugurilor, permite folosirea unor vase mai
puюin costisitoare єi ermetice, micєoreazг considerabil durata procedeului. Оn acelaєi timp, la efectuarea lui calitatea
vinurilor produse rгmвne instabilг, iar asortimentul lor este restrвns.

Problemele pe care le rezolvг invenюia de faюг sunt stabilizarea calitгюii єi lгrgirea asortimentului de vinuri
produse.

Problemele se soluюioneazг prin aceea cг procedeul propus include zdrobirea strugurilor, separarea mustului,
adгugarea extractului de stejar, fermentarea mustului, administrarea adгugгtoare a extractului de stejar оn vinul tвnгr єi
dirijarea lui la maturare. Noutatea invenюiei constг оn aceea cг mustul se divizeazг оn douг pгrюi inegale, totodatг оn
partea mai micг a mustului, ce reprezintг 10…20% din volumul total, se adaugг 50…100% din cantitatea totalг a
extractului de stejar.

La asamblarea vinului tвnгr se administreazг cantitatea de extract de stejar restantг єi vinul asamblat este dirijat
la maturare.

Rezultatul constг оn stabilizarea calitгюii vinului fabricat єi lгrgirea asortimentului de vinuri.
Adгugarea cantitгюii principale a extractului de stejar оn partea mai micг a mustului permite participarea lui la

procesele de formare a vinului tвnгr (extracюie, fermentare sau/єi alcoolizare, limpezire), cвnd din extract sunt eliminate
substanюele potenюial instabile єi cu caracter indezirabil. Totodatг, aceastг micг parte poate fi folositг pentru fabricarea
unui mare asortiment de vinuri mature, respectвnd legislaюia єi individualitatea lor.

Divizarea mustului оn douг pгrюi єi mгrimea pгrюii mai mici egalг cu 10-20% din volumul total sunt
determinate anume din aceste considerente: la o cantitate mai micг de 10% apare riscul de complicaюii оn procesele de
formare a vinului (la fermentare, limpezire), care pot fi provocate de cantitгюile considerabile de extract de stejar. La
mгrirea pгrюii peste 20% devine problematicг producerea unui asortiment larg de vinuri.

Cantitatea de extract de stejar, administrat оn pгrюile divizate ale vinului este determinatг din considerentele
maximei participгri a lui оn procesele de formare a vinurilor tinere єi necesitгюii corectгrii єi stabilizгrii calitгюii
vinurilor la asamblare.

Procedeul propus permite obюinerea efectului pozitiv preconizat - stabilizarea calitгюii єi lгrgirea asortimentului
de vinuri produse.

Pentru efectuarea acestui procedeu este nevoie de vase єi aparataj-standard, folosite оn vinificaюie pentru
fabricarea vinurilor.

Procedeul propus se efectueazг оn modul urmгtor.
Dupг recepюionarea єi prelucrarea strugurilor cu sau fгrг macerare se separг mustul proaspгt sau оn fermentare.

Mustul separat se divizeazг оn douг pгrюi inegale. Оn partea mai micг ce constituie 10-20% de volum se adaugг 50-
100% din cantitatea de extract de stejar preconizatг. Din pгrюile divizate de must se produc separat vinuri tinere prin
procedeele cunoscute (fermentare, alcoolizare), care se limpezesc єi se scot de pe drojdii оn vase aparte. Vinurile tinere
se cupajeazг cu introducerea cantitгюii restante de extract de stejar єi se dirijeazг la maturare оn vase ermetice sau din
stejar.

Exemplul 1
Оntr-un vas special cu volumul 10 dal s-a introdus mustuialг de struguri din amestec de soiuri tehnice europene

roєii оn cantitate de 90 kg cu zaharitatea 185 g/dm3 єi maia de drojdii. Mustuiala a fost supusг fermentгrii-macerгrii cu
omogenizarea repetatг a conюinutului. La atingerea culorii єi extractivitгюii optime mustul оn fermentare cu conюinutul
de zahгr restant de 65 g/dm3 a fost separat (60 l) єi divizat оn douг pгrюi inegale - corespunzгtor 54 єi 6 l. Partea mai
mare de must imediat dupг separare a fost fermentatг la “sec”, iar partea mai micг - dupг administrarea a 0,25 l de
extract lichid de stejar. La sfвrєitul fermentгrii partea mai mare a vinului tвnгr a fost supusг fermentaюiei malo-lactice.
Dupг scoaterea de pe drojdii vinurile tinere au fost asamblate cu administrarea оn volumul final a 0,05 l de extract lichid
de stejar єi dirijate, dupг o pritocire deschisг, la maturare оn decurs de 6 luni оn vase ermetice.

Cantitatea de extract de stejar, administratг la asamblare, a fost determinatг prin testгri preliminare.
Vinul maturat, obюinut dupг procedeul descris, se caracterizeazг prin culoare roєie cu nuanюe cгrгmizii, buchet

puternic cu caracter de maturare (piele nobilг, stejar), gust plin єi catifelat cu aciditate echilibratг єi este mai calitativ
decвt vinul obюinut dupг procedeul conform celei mai apropiate soluюii.

Exemplul 2



99-0247 2 of 2

Оntr-un vas special cu volumul 10 dal a fost introdusг mustuialг de struguri din amestec de soiuri tehnice
europene albe оn cantitate de 90 kg cu zaharitatea 175 g/dm3 єi suspensie de fermenюi pectolitici. Mustuiala a fost
supusг macerгrii оn decurs de 24 ore, dupг оncгlzirea ei preliminarг pвnг la temperatura 40°C cu omogenizarea repetatг
a conюinutului. Оn mustul extractiv separat (60 l) au fost administrate drojdii, єi la оnceputul fermentгrii el a fost
divizat оn douг pгrюi inegale, constituind respectiv 50 єi 10 l. La partea mai micг au fost adiюionaюi 0,3 l de extract
lichid de stejar, dupг ce a fost dirijatг la fermentare pвnг la epuizarea completг a zahгrului. Partea mai mare, dupг o
fermentare parюialг, a fost alcoolizatг.

Dupг scoaterea de pe drojdii cu o filtrare grosierг prin diatomit, vinurile tinere au fost asamblate єi corectate la
condiюiile unui vin de tip “Porto”, cu administrarea оn volumul final a 0,3 l de extract lichid de stejar.

Cantitatea de extract de stejar, administratг la asamblare, a fost determinatг prin testгri preliminare.
Volumul final de vin a fost dirijat la maturare (tratare termicг оn vase ermetice оn prezenюa cantitгюii moderate

a oxigenului din aer) оn decurs de 10 zile la temperatura de 50-55°C.
Vinul matur, obюinut dupг procedeul descris, se caracterizeazг prin culoare chihlimbarie оnchisг, buchet

puternic cu caracter de maturare (fructe uscate, ananas, stejar nobil), gust extractiv єi catifelat cu aciditate echilibratг єi
este mai calitativ decвt vinul, obюinut dupг procedeul conform celei mai apropiate soluюii.

Exemplul 3
Оntr-un vas special cu volumul 10 dal s-a introdus mustuialг de struguri de soiul tehnic alb “Rkaюiteli” оn

cantitate de 90 kg cu zaharitatea 170 g/dm3 єi suspensie de fermenюi pectolitici. Mustuiala a fost supusг macerгrii оn
decurs de 24 ore, dupг оncгlzirea ei preliminarг pвnг la temperatura 40°C cu omogenizarea repetatг a conюinutului. Оn
mustul extractiv separat (60 l), dupг rгcirea pвnг la temperatura ambiantг, au fost administrate drojdii, iar dupг
оnceputul fermentгrii tumultuoase – 2 l de extract lichid de stejar. Dupг sfвrєitul fermentгrii, limpezirii єi decantгrii
vinului tвnгr extractiv оmbogгюit (VTО) de pe drojdii el a fost folosit:

la pregгtirea a 100 l de vin alb sec matur prin cupajarea a 10 l de VTО cu 90 l de vin materie primг sec din soiul
de struguri ″Rkaюiteli″ єi maturarea cupajului final 6 luni оn vase ermetice;

la pregгtirea a 130 l de vin alcoolizat de tip “Porto” prin cupajarea a 20 l de VTО cu 110 l de vin materie primг
brut alcoolizat extractiv alb, administrarea 1 l de extract lichid de stejar єi maturarea cupajului final (tratarea termicг оn
vase ermetice оn prezenюa unei cantitгюi moderate de oxigen din aer) оn decurs de 10 zile la temperatura de 50-55 °C;

la pregгtirea a 150 l de vin alcoolizat de tip “Madera” prin cupajarea a 30 l de VTО cu 120 l de vin materie
primг brut alcoolizat extractiv alb, administrarea a 2 l de extract lichid de stejar єi maturarea cupajului final (tratarea
termicг оn vase ermetice оn prezenюa unei cantitгюi excesive de oxigen din aer) оn decurs de 10 zile la temperatura de
65-75°C.

Pгrюile principale de vinuri tinere brute, folosite оn cupajele corespunzгtoare pentru pregгtirea vinurilor
maturate sec de tip “Porto” єi “Madera”, au fost pregгtite din aceiaєi struguri, folosind acelaєi aparataj tehnologic.

Vinurile mature, fabricate dupг procedeul conform invenюiei, sunt calitative єi corespund оn toate cerinюelor
existente pentru tipul concret de vinuri.

Exemplul ilustreazг posibilitatea folosirii acestui vin tвnгr cu adaosul cantitгюii principale a extractului de stejar
(VTО - partea mai micг) pentru pregгtirea unei game оntregi de vinuri, adicг pentru lгrgirea asortimentului.


