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mature. etapa extractul se omogenizeaza cu o parte de vin
Esenta inventiei constd in aceea cd procedeul tanar care constituie 10...50% din volumul lui total

de obtinere a vinurilor mature prevede producerea si, dupa o pastrare-maturare a vinului tratat, la a

vinului tandr, tratarea talasului de stejar, doua etapa el se amesteca cu volumul restant al

producerea unui extract de stejar si administrarea vinului tandr s$i se supune pastrarii-maturarii

lui in vinul tandr. Tratarea talasului de stejar se 10 adaugatoare.

efectueaza cu vin sulfitat avand concentratia de Rezultatul inventiei consta in ridicarea calitatii

anhidrida sulfuroasa 250...500 mg/L. Producerea vinului fabricat.

extractului se efectueaza prin tratamentul talasului Revendicari: 1

de stejar cu vin tanar in raportul de 1:(10...20) la
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Descriere:

Inventia se refera la industria vinicola si anume la procedeele de fabricare a vinurilor mature.

Este cunoscut procedeul de fabricare a vinurilor mature, care prevede obtinerea vinului tanar de
struguri, maturarea lui prin pastrare in vase de stejar (butoaie, budane etc.)[1].

Dezavantajele acestui procedeu, considerat clasic, sunt cerintele ridicate fatd de calitatea materiei
prime si tehnologia de fabricare a vinului tanar, necesitatea in vase costisitoare de stejar (butoaie,
budane etc.), volumul ridicat de lucru manual, durata mare de maturare a vinurilor precum si calitatea
neomogena a lor.

Este cunoscut de asemenea procedeul de fabricare a vinurilor mature, care prevede producerea
vinului tandr, tratarea speciala a talasului de stejar si administrarea lui in vin, maturarea vinului prin
pastrare in vase ermetice in prezenta acestui talag [2].

Procedeul cunoscut permite diminuarea cerintelor fatd de calitatea materiei prime si fatd de
regimurile tehnologice de producere a vinurilor, permite folosirea unor vase mai putin costisitoare si
ermetice, micsoreazi considerabil durata procedeului. Insa, calitatea vinurilor produse prin procedeul
mentionat nu intotdeauna este optima si deseori rimane nestabila.

Este cunoscut de asemenea procedeul de fabricare a vinurilor mature, care prevede producerea
vinului tanar, tratarea speciald a talasului de stejar, producerea unui extract de stejar prin extractia
talasului de stejar cu o parte din vin i administrarea extractului obtinut in vinul tanar [3].

Procedeul cunoscut, selectat ca solutie proximd, permite In mare masurd optimizarea calitétii
vinurilor produse, insd pentru stabilitate §i omogenitate mai sporite se cer eforturi adaugatoare, care
deseori duc la diminuarea calitatii produsului finit.

Problemele pe care le rezolva inventia sunt ridicarea stabilitatii si calitdtii vinurilor produse.

Problemele enumerate sunt rezolvate prin aceea ca procedeul propus prevede producerea vinului
tanar, tratarea talasului de stejar, producerea unui extract de stejar si administrarea lui in vinul tanar.
Tratarea talasului de stejar se efectueaza cu vin sulfitat avand concentratia de anhidrida sulfuroasa
250...500 mg/L. Producerea extractului se efectueaza prin tratamentul talagului de stejar cu vin tanar
in raportul de 1:(10...20) la temperatura pastrarii - maturarii vinului. Administrarea extractului de
stejar in vin se efectueaza in doud etape consecutive, omogenizandu-l la prima etapa cu 10-50% din
volumul total. Dupa o pastrare-maturare, acest volum de vin este omogenizat cu volumul restant al
vinului tdnar. Volumul total de vin este supus tratarii.

Rezultatul inventiei constd in ridicarea calitatii vinului fabricat.

Producerea extractului de stejar prin extractia talasului de stejar, special tratat, cu o parte a
vinului permite obtinerea unui extract cu proprietatile fizico-chimice apropriate de vinul de baza,
evitdnd un dezechilibru substantial in vin dupa introducere. Temperatura optima pentru obtinerea
acestui extract este temperatura de pastrare-maturare, care exclude trecerea in el din talasul de stejar
a excesului de substante potential nestabile sau care produc instabilitate. Folosirea vinului sulfitat
avand pana la 250-500 mg/L de anhidrida sulfuroasa pentru extragere permite evitarea contaminarilor
microbiologice, oxidarii necontrolate, micsorarea termenelor de efectuare a procesului fard diminuarea
calitatii extractului i vinului matur.

Administrarea extractului de stejar in vinul tandr efectuatd in doud etape consecutive, cu
omogenizarea lui la prima etapa cu o parte a vinului, de preferinta 10-50% din volumul total de vin,
urmata de o pastrare-maturare a lui permite accelerarea proceselor de maturare si autostabilizare care
in acest caz se petrec la concentratii sporite ale substantelor reagente. Volumul de vin, in care este
administrat extractul de stejar la prima etapa, egal cu 10-50% din volumul total, este determinat din
considerentele asigurarii stabilitatii fizico-chimice si vitezei maxime a proceselor de maturare (10%),
pe de o parte, si din considerentele organoleptice si economice (50%), pe de alta parte.

Omogenizarea, dupa aceastd pastrare-maturare a volumului de vin prealabil pastrat-maturat in
prezenta extractului de stejar, cu volumul restant al vinului tanar, permite fabricarea unor volume
mari de vinuri mature cu calitate omogend, uniforma, care poate fi corectatd dupa proprietatile
organoleptice inainte de tratarea si repausul final fara risc de a obtine un vin instabil.

Aceasta combinatie de caracteristici permite realizarea efectului pozitiv preconizat - ridicarea
stabilitatii, omogenitatii si, ca rezultat, a calitatii vinului fabricat.

Pentru efectuarea acestui procedeu este nevoie de vase si aparataj standard, folosite In vinificatie
pentru fabricarea si maturarea vinurilor.

Procedeul propus se efectueaza in modul urmator.

Vinurile tinere sunt supuse unei selectii preliminare, dupa care sunt alese cele susceptibile de a fi
maturate. Vinurile, preconizate a fi maturate, sunt egalizate in portii mari si sunt supuse unei tratari
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usoare. Paralel este pregatit extractul de stejar prin extractia talagului de stejar cu un mic volum din
acest vin. Extractia este efectuatd, de reguld, cu vin sulfitat continand pana la 250-500 mg/L, de
anhidrida sulfuroasd la acea temperatura, la care se presupune a fi efectuatd maturarea vinurilor.
Extractul de stejar este pastrat in conditii, care exclud alterarea lui, pana la folosire. Cantitatea de
extract de stejar, calculatd pentru folosire la maturarea volumului total al vinului, este omogenizata cu
o parte a vinului, de preferinta 10-50% din acest volum. Vinul, in care a fost administrat extractul de
stejar, este dirijat la pastrare-maturare in conditiile optime prestabilite pentru acest tip de vinuri.
Dupa aceastd pastrare-maturare, termenul céareia este determinat organoleptic, acest volum este
omogenizat cu volumul restant al vinului tanar. Proportiile concrete ale volumelor de vin omogenizate
sunt determinate reiesind din cerintele fatd de tipul concret de vin folosit. Dupd necesitate volumul
total de vin este supus pastrarii-maturdrii adaugatoare ori tratarii finale urmate de repaus.

Exemplul 1. Vinul sec rosu de masd, preconizat a fi maturat, din soiul de struguri Cabernet,
Sauvignon, a fost egalizat Intr-o portie uniforma de 10000 dal si a fost supus unei tratari usoare.

Paralel a fost pregatit extractul de stejar prin extractia talasului de stejar in cantitate de 200 kg cu
un volum de 200 dal de acest vin. Extractia a fost efectuatd cu vin sulfitat pand la 350 mg/L de
anhidrida sulfuroasa la temperatura de 14-18°C, la care se presupune a fi efectuatd maturarea acestui
vin, in decurs de 10 zile. Extractul de stejar a fost pastrat adaugator 30 zile 1n conditii, care au exclus
alterarea lui, pand la folosire. Toatd cantitatea de extract de stejar, calculatd in prealabil pentru
folosire la maturarea volumului total al vinului, a fost omogenizata cu 5000 dal din acest vin. Vinul,
in care a fost administrat extractul de stejar, a fost supus pastrarii-maturdrii cu o pritocire deschisa, in
conditiile optime pentru acest tip de vin - in budane a cate 1000 dal, la temperatura de 16°C. Dupa
pastrare-maturare in decurs de 6 luni, termenul céreia a fost determinat organoleptic, acest volum a
fost omogenizat cu volumul restant al vinului tandr si dirijat la o pastrare-maturare adaugatoare in
vase emailate a cate 5000 dal. Dupa 2 luni vinul matur a fost supus unui control de laborator si
organoleptic, dupa care a fost tratat cu substante de cleire la frig. Vinul refrigerat a fost decantat de pe
precipitatul format prin filtrare si mentinut in repaus.

Produsul finit se caracterizeaza prin culoare rosu intens, cu slabe nuante caramizii, cu un gust
corpolent, catifelat, neastringent, cu buchet de invechire in butoaie (piele nobild, stejar) si cu nuante
tipice de soi. Pentru stabilizarea lui a fost nevoie de o tratare la frig (-3°C) in decurs de 2 zile, insotita
de tratare cu bentonit 3 g/dal si gelatina 1 g/dal.

Produsul finit, fabricat conform procedeului proxim, cu pregitirea extractului de stejar din acelasi
talag la temperaturi ridicate si administrarea lui in volumul integru al vinului, dupd o pastrare-
maturare de aceeasi duratd, in vase similare si la aceeasi temperaturd, a fost caracterizat ca mai putin
matur, cu nuante de stejar crud. Pentru stabilizarea lui a fost nevoie de o tratare la frig (-3°C) in
decurs de 2 zile, Insotita de tratare cu bentonit 5 g/dal si gelatind 2 g/dal.

Exemplul 2. Vinul sec alb, preconizat a fi maturat, din soiul de struguri Rkatziteli, a fost egalizat
intr-o portie uniforma de 6000 dal si a fost supus unei tratari usoare.

Paralel a fost pregatit extractul de stejar prin extractia talasului de stejar in cantitate de 60 kg cu
un volum de 120 dal din acest vin. Extractia a fost efectuatd cu vin sulfitat pana la 500 mg/L de
anhidrida sulfuroasa la temperatura de 12-16°C, la care se presupune a fi efectuatd maturarea acestui
vin, in decurs de 8 zile. Extractul de stejar a fost pastrat adaugator 20 zile in conditii, care au exclus
alterarea lui, pand la folosire. Toatd cantitatea de extract de stejar, calculatd in prealabil pentru
folosire la maturarea volumului total al vinului, a fost omogenizata cu 1200 dal din acest vin. Vinul,
in care a fost administrat extractul de stejar a fost dirijat la pastrare-maturare cu o pritocire deschisa,
in conditiile optime pentru acest tip de vin - intr-o budana de 1200 dal, la temperatura de 14°C. Dupa
o pastrare-maturare in decurs de 3 luni, termenul careia a fost determinat organoleptic, acest volum a
fost omogenizat cu volumul restant al vinului tanar si dirijat la o pastrare-maturare adaugatoare in 3
vase emailate de 2000 dal fiecare. Dupa 3 luni vinul matur a fost supus unui control de laborator si
organoleptic, dupd care a fost tratat cu substante de cleire la frig. Vinul refrigerat a fost decantat de pe
precipitatul format prin filtrare si 1asat in repaus.

Produsul finit se caracterizeaza prin culoare galben-verzui, cu un gust corpolent, rotund,
improspator, cu buchet nobil de invechire in prezenta stejarului si cu nuante tipice de soi (flori de
camp, miere de albini). Pentru stabilizarea lui a fost nevoie de o tratare la frig (-3°C) in decurs de o
zi, insotitd de tratare cu bentonit 2 g/dal si gelatind 1 g/dal.

Produsul finit, fabricat conform procedeului proxim, cu pregitirea extractului de stejar din acelasi
talag la temperaturi ridicate si administrarea lui in volumul integru al vinului, dupd o pastrare-
maturare de aceeasi duratd, in vase similare si la aceeasi temperaturd, a fost caracterizat ca mai putin
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matur, cu nuante modificate in gust si aroma. Pentru stabilizarea lui a fost nevoie de o tratare la frig (-
3°C) in decurs de 2 zile, insotita de tratare cu bentonit 4 g/dal si gelatina 2 g/dal.

Exemplul 3. Vinul de desert alb, preconizat a fi maturat, din soiul de struguri Pinot gris, a fost
egalizat intr-o portie uniforma de 2000 dal si a fost supus unei tratari usoare.

Paralel a fost pregatit extractul de stejar prin extractia talasului de stejar in cantitate de 20 kg cu
un volum de 20 dal din acest vin. Extractia a fost efectuata cu vin sulfitat pand la 250 mg/L de
anhidrida sulfuroasd la temperatura de 16-20°C la care se presupune a fi efectuata maturarea acestui
vin, in decurs de 12 zile. Extractul de stejar a fost pastrat adaugator 60 zile 1n conditii, care au exclus
alterarea lui, pand la folosire. Toatd cantitatea de extract de stejar, calculatd in prealabil pentru
folosire la maturarea volumului total al vinului, a fost omogenizata cu 1000 dal din acest vin. Vinul,
in care a fost administrat extractul de stejar, a fost dirijat la pastrare-maturare cu o pritocire deschisa,
in conditiile optime pentru acest tip de vin - in butoaie de 50 dal fiecare, la temperatura de 16-20°C.
Dupa o péastrare-maturare in decurs de 1 an cu o pritocire deschisa, termenul careia a fost determinat
organoleptic, acest volum a fost omogenizat cu volumul restant al vinului, care era pastrat in vas
ermetic. Volumul total al vinului cu o pritocire deschisd a fost dirijat la o pastrare-maturare
adaugatoare intr-un vas emailat de 2000 dal. Dupa 6 luni vinul matur a fost supus unui control de
laborator si organoleptic, dupa care a fost tratat cu substante de cleire. Vinul limpede a fost decantat
de pe precipitatul format prin filtrare prin strat cu diatomit si apoi tratat cu frig. Vinul tratat si stabil a
fost mentinut in repaus.

Produsul finit se caracterizeaza prin culoare galben-chihlimbariu, cu un gust corpolent, rotund, cu
ariergust durabil de fructe exotice, cu buchet nobil de invechire in prezenta stejarului si cu nuante
tipice ale vinului de desert de soi (flori, miere, coaja de paine etc.). Pentru stabilizarea lui a fost
nevoie de tratare cu bentonit 10 g/dal si gelatina 2,5 g/dal, atat si o tratare la frig (-6°C) in decurs de 3
zile.

Produsul finit, fabricat conform procedeului proxim, cu pregitirea extractului de stejar din acelasi
talag la temperaturi ridicate si administrarea lui in volumul integru al vinului, dupd o pastrare-
maturare de aceeasi duratd, in vase similare si la aceeasi temperaturd, a fost caracterizat ca mai putin
matur, cu nuante putin modificate In gust si aroma.

Pentru stabilizarea lui a fost nevoie de o tratare cu bentonit 15 g/dal si gelatind 5 g/dal, atat si o
tratare la frig (-6°C) in decurs de 3 zile.

Vinurile mature, pregatite prin procedeul expus mai sus, sunt calitative si corespund in toate
cerintelor existente pentru tipurile concrete de vinuri.

Exemplele ilustreaza posibilitatea fabricarii, prin procedeul conform inventiei, a vinurilor mature
cu rezultarea efectului pozitiv preconizat - ridicarea stabilitatii si calitatii lor.
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(57) Revendicare:

Procedeu de fabricare a vinurilor mature, care prevede producerea vinului tanar, tratarea
talagului de stejar, producerea unui extract de stejar prin tratamentul talasului de stejar cu vin si
administrarea extractului in vinul tanar, caracterizat prin aceea ca tratarea talasului de stejar se
efectueaza cu vin sulfitat avand concentratia de anhidrida sulfuroasa 250...500 mg/L, producerea
extractului de stejar se efectueaza prin tratamentul talasului de stejar cu vin tanar in raportul de 1 :
(10...20) la temperatura pastrarii-maturarii vinului, iar administrarea extractului de stejar in vinul
tanar se efectueazd in doua etape consecutive, omogenizandu-I la prima etapa cu o parte de vin tanar
ce reprezinta 10...50% din volumul lui total si, dupa o pastrare-maturare, omogenizand acest volum cu
restul vinului tanar, iar intregul volum obtinut al vinului se supune pastrarii-maturarii adaugatoare.

(56) Referinte bibliografice:
1. Sirghi C. s. a. Cartea vinificatorului. Chisinau, ed. Uniunii scriitorilor, 1992, p.65-66
2.US 5102673 A
3. DE 279497 A

Sef Directie

Inventii: JOVMIR Tudor
Examinator: CRASNOVA Nadejda
Redactor: ANDRIUTA Victoria

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

