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Inventia se refera la industria vinicold, si anume la un procedeu de fabricare a vinurilor materie prima destinate

distilarii.

E cunoscut procedeul de fabricare a vinurilor materie prima pentru distilare, in particular utilizate pentru producerea

bauturilor tari invechite (cognac, armagnac, divin, brandy etc.), care prevede receptia strugurilor culesi manual sau a
mustuielii obtinute la culesul mecanizat, zdrobirea boabelor cu sau fara desciorchinare, scurgerea si presarea
mustuielii proaspete cu obtinerea mustului, optional limpezirea mustului cu separarea precipitatului lichid de burbe,
aditionarea levurilor si fermentarea mustului, separarea vinurilor tinere de burbe si drojdie, optional pastrarea
vinurilor tinere seci si dirijarea lor la distilare cu sau fara continut de drojdie fina [1].
functie de dotarea tehnica, calitatea materiei prime si cerintele subiective ale producatorilor etc.
In acelasi timp procedeul cunoscut este exigent la calitatea materiei prime (prezenta impuritatilor, starea sanitara
etc), la respectarea unui sir de prevederi tehnologice stricte (temperatura de fermentare, durata si conditiile de
existent.
in scopul folosirii mai rationale a potentialului materiei prime la fabricarea vinurilor materie prima pentru distilare
in literatura de specialitate se recomanda macerarea mustuielii (mustului pe bostina) [2].
Procedeul cunoscut, in pofida potentialului de ameliorare a calitatii vinurilor materie prima si a viitoarelor distilate,
este mai indelungat, necesita utilizarea suplimentara a vaselor speciale de macerare, fapt ce ridica pretul de cost al
produsului. Mai mult ca atat, procedeul raméane exigent fatd de calitatea materiei prime (mai ales la starea sanitara),
fapt ce limiteaza diapazonul lui de utilizare.
Este cunoscut si procedeul, care prevede culesul manual sau mecanizat al strugurilor, optional zdrobirea boabelor cu
sau fara desciorchinare, macerarea mustuielii proaspete obtinute, scurgerea si presarea acesteia cu obtinerea
mustului, fermentarea alcoolica a mustului, separarea vinurilor tinere de precipitatul de burbe si drojdie, optional,
pastrarea vinurilor tinere seci si dirijarea lor la distilare, la care, in mustuiala proaspata, inainte de macerare, este
introdus precipitat lichid de burbe si drojdie, separat din vinurile tinere cu aceeasi destinatie, inainte de sfarsitul
fermentatiei alcoolice din ele [3].
Procedeul propus permite eliminarea partiala a exigentelor sporite fata de starea sanitarda a materiei prime,
diminuarea pierderilor de producere si chiar ameliorarea calitatii distilatelor fabricate.
Neajunsul de baza a acestui procedeu este faptul, ca el nu poate fi utilizat pe tot parcursul sezonului de vinificatie,
precum si faptul, ca el este dependent de ritmul procedeului de scoatere de pe sedimentul de burbe si drojdie a
partidelor precedente de vinuri cu aceeasi destinatie.
Utilizarea lui este posibila doar din momentul cand, la intreprindere, primele partide ale vinurilor materie prima
pentru distilare sunt la sfarsitul fermentarii si pot fi pritocite de pe precipitatul lichid de burbe si drojdie. Acest fapt
este important, deoarece procedeul cunoscut nu permite utilizarea rationala a strugurilor la inceputul sezonului de
vinificatie, cand, deseori, la prelucrare (in scopul fabricarii vinurilor materie prima pentru distilare) sunt dirijate
partide considerabile de struguri, care prezintdi 0 materie prima dificila (care necesitd distrugerea enzimatica a
peretilor celulari).
Mai mult ca atat, procedeul cunoscut nu permite valorificarea eficientd (cu diminuarea pierderilor si sporirea
calitatii) a precipitatelor de burbe obtinute dintr-un must cu altd destinagie, decat cel pentru fabricarea vinurilor
pentru distilare, precum si diminuarea complicatiilor la fermentarea zaharurilor din musturi.
Problema principald pe care o rezolva inventia este folosirea mai rationald a potentialului materiei prime, fapt ce
permite majorarea randamentului cu diminuarea pretului de cost al productiei finite, diminuarea riscurilor de
producere (fermentérii incomplete a zaharurilor), precum si ameliorarea calitatii vinurilor destinate distilarii.
Problema trasata este solutionatd prin aceea ca, procedeul propus de fabricare a vinului materie prima destinat
distilarii, prevede culesul manual sau mecanizat al strugurilor, zdrobirea acestora cu sau fara desciorchinare cu
obtinerea mustuielii proaspete, introducerea in mustuiala a burbelor lichide sedimentate si flotate, separate dintr-un
must inaintea declansarii in acesta a fermentarii tumultuoase, macerarea de lunga sau de scurtd durata a amestecului
de mustuiala si burbe, dirijarea acestuia la scurgere si presare, directionarea mustului obtinut la fermentarea
alcoolica, separarea din must, inaintea declansarii fermentarii tumultoase, a burbelor lichide sedimentate si flotate,
fermentarea alcoolica a mustului, tragerea vinului de pe precipitatul de burbe si drojdie cu pastrarea optionala
ulterioard a vinului tanar sec pana la distilare.

Totodata burbele sunt separate dintr-un must, cu aceeasi sau cu alta destinatie, in cantitate de 10-20% din volumul

mustului si se introduc in mustuiald in cantitate sumara de 10-30 dal burbe/tona de mustuiala.

Avantajele procedeului sunt:

- folosirea mai rationala a potentialului materiei prime, datorita retinerii unei parti considerabile ale burbelor in
mustuiala dirijata la macerare sau direct la scurgere si presare, care permite majorarea randamentului vinului
materie prima cu diminuarea pretului de cost;

- ameliorarea calitatii vinurilor destinate distilarii datoritd imbogatirii acestora cu substantele aromatice ale
strugurilor, care are loc in timpul contactului dintre mustuiala proaspata cu burbele lichide sub actiunea enzimelor
hidrolitice care se contin in acestea, precum si datorita eliminarii partiale, din mustul dirijat la fermentarea de baza,
a burbelor sedimentate si/ori flotate;

- diminuarea riscurilor de producere (fermentarii incomplete a zaharurilor), ca rezultat al separarii burbelor grosiere
(cu substantele si microorganismele absorbite in ele) din must inainte de inceputul fermentarii tumultoase in el.
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Volumul burbelor sedimentate si flotate care se separd din must inainte de inceputul fermentarii tumultoase (etapa
multiplicarii intense a tuturor drojdiilor salbatice cu degajare minima a gazului carbonic), in cantitate de 10-20% din
volumul acestuia, a fost determinat din observatiile practice ca suficient, si ales din considerentele minimizarii
eforturilor la aceastd etapa, asigurand obtinerea precipitatului lichid fluid in care se contin practic toate burbele
grosiere.

Cantitatea de burbe lichide, care este introdus in mustuiala proaspata (10-30 dal la fiecare tond) a fost stabilita din
considerentele sorbtionale si filtrante a mustuielii proaspete, ca optimala pentru atingerea si asigurarea efectului
pozitiv preconizat in termene si conditii rezonabile. La diminuarea acestei cantitati efectul pozitiv al procedeului nu
este semnificativ, iar marirea acestei cantitati nu duce la sporirea considerabila a acestuia, mai mult ca atét - creeaza
probleme tehnice la scurgerea si presarea amestecului obtinut.

Rezultatul final sumar obtinut in urma aplicarii procedeului propus consta in folosirea mai rationala a materiei
prime, ameliorarea calitatii vinurilor materie prima destinate distilarii si diminuarea riscurilor de producere.
Efectuarea acestui procedeu necesita utilizarea aparatajului standard de fabricare a vinurilor materie prima.

Procedeul propus se efectueaza in modul urmdtor.

La fabricarea vinurilor materie prima sunt dirijati struguri culesi manual si/sau mustuiala, obtinuta la culesul
mecanizat al acestora.

Dupa receptionare, strugurii culesi manual sunt supusi zdrobirii cu sau fara desciorchinare cu obtinerea mustuielii
proaspete.

In mustuiala proaspata sunt introduse 10-30 dal burbe lichide, la o toni de mustuiald, burbele fiind separate, in
cantitate de 10-20%, din mustul cu aceeasi destinatie, la inceput de fermentare.

Introducerea burbelor lichide in mustuiala proaspata este efectuata, ca reguld, in flux, la receptionare sau zdrobire.
Amestecul de mustuiald proaspata si burbe lichide, este omogenizat intens pe parcursul transvazarii lui in vasele
speciale (pentru cazul de macerare indelungata) sau direct in aparatele de scurgere si presare (pentru cazul de
macerare de scurta durata).

reale de producere (inclusiv calitatea si particularitatile soiului de struguri, temperatura etc.), este supus macerarii de
la cateva minute (in comunicatiile de transvazare, in scurgator, in presa) pana la cateva zeci de ore (in vase speciale,
inclusiv in vasele-tampon ale preselor periodice).

Scurgerea si presarea amestecului omogenizat este efectuata la aparataj periodic sau in flux continuu fara separarea
fractiilor, iar mustul obtinut este dirijat la prima etapa a fermentarii (ca reguld fara aditionarea in el a maiei de
levuri) in vase tehnologice.

La declangarea fermentarii (la a 2-3 zi), inainte de inceputul fermentarii tumultoase, mustul in fermentare este
separat de burbele lichide grosiere (precipitate si flotate) in cantitate de 10-20% de volum.

Mustul partial curatit, in volum de 80-90 % din volumul initial din vas, este dirijat la fermentatia de baza (ca regula,
cu pritocire deschisa si, preferabil, cu aditionarea drojdiilor selectionate).

Burbele lichide sunt intoarse in ciclu de producere, cu introducerea lor in mustuiala proaspata a partidelor ulterioare
de struguri, in cantitate de 10-30 dal la fiecare tona.

La aceasta etapa, in mustuiala pot fi, suplimentar, introduse burbe lichide separate dintr-un must cu alta destinatie,
decat fabricarea vinurilor pentru distilare, cu conditia respectarii raportului sumar dintre mustuiald proaspata si
precipitatul lichid sus-mentionat de 10-30 dal la o tona.

Ciclul de producere este repetat multiplu.

Tescovina obtinuta (dupa presare), in care au fost retinute o parte din burbele introduse in mustuiala proaspata, este
dirijata la utilizarea finala.

Exemple de realizare a invenyiei.

Exemplul 1

Pentru testari in conditii de microvinificatie au fost utilizati struguri din amestec de soiuri, inclusiv de soiuri de
masa.

Procedeul proxim - control:

20 kg de struguri au fost procesati cu zdrobire si desciorchinare cu obtinerea mustuielii proaspete in cantitate de 19
kg sau aproximativ 17,5 dm3.

In mustuiala proaspita a fost introdus precipitatul lichid de burbe si drojdie, separat dintr-o partida precedenti de vin
tandr la sfarsit de fermentare, in cantitate de 12 dm3.

Amestecul de mustuiala proaspata si precipitat lichid de burbe si drojdie a fost omogenizat intens, macerat in decurs
de 12 ore, dupa care a fost transvazat in presd, unde a fost supus scurgerii si presarii la aparatajul standard de
laborator.

Dupa scurgere si presare a fost obtinut aproximativ 28,0 dm3 de amestec de must si vin tanar nelimpezit, care a fost
dirijat la fermentare.

La sférsitul fermentarii alcoolice si limpezirii, vinul tanar a fost scos de pe precipitatul format. Precipitatul lichid a
fost supus scurgerii multiple si presarii, cu aditionarea vinului scurs la vinul limpede. Precipitatul presat, in cantitate
de aproximativ 1,0 kg, a fost dirijat la utilizare, iar vinul tanar obtinut, in cantitate de 27,5 dm3 — la pastrare pana la
distilarea fractionata.
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Procedeul propus:

20 kg de struguri au fost procesati cu zdrobire si desciorchinare cu obtinerea mustuielii proaspete in cantitate de 19
kg sau aproximativ 17,5 dm3.

In mustuiala proaspati au fost introduse 4,5 dm3 de burbe lichide (23 dal la toni), separate dintr-o partida
precedenta de must (15% din 30 dm3) la inceput de fermentare.

Amestecul de mustuiala proaspata si burbe lichide a fost omogenizat intens, macerat in decurs de 12 ore, dupa care a
fost transvazat in presd, unde a fost supus scurgerii si presarii la aparatajul standard de laborator.

Dupa scurgere si presare au fost obtinuti aproximativ 20,0 dm3 de amestec de must nelimpezit, care a fost dirijat la
fermentare.

La sfarsitul fermentarii alcoolice si limpezirii, vinul tanar a fost scos de pe precipitatul format. Precipitatul lichid a
fost supus scurgerii multiple si presarii, cu aditionarea vinului scurs la vinul limpede. Precipitatul presat, in cantitate
de aproximativ 0,70 kg, a fost dirijat la utilizare, iar vinul tanar obtinut, in cantitate de 19,0 dm3 — la pastrare pani la
distilarea fractionata.

Parametrii tehnologici si datele analitice ale procedeelor sunt prezentate in tabelul 1.

Tabelul 1
Vinul materie prima
Parametrii
Procedeul cunoscut Procedeul propus
Cantitatea de struguri procesati, kg 20 20
Durata procesarii strugurilor (inclusiv macerarii), 125 125
h ! ’
Randamentul de must nelimpezit din struguri, 0.765 0.773
dm3/kg ' ,
Procentul de precipitat de burbe si drojdie 36 37
(umiditatea 50%), % ' ’
Randamentul de vin materie prima din struguri,
dm3/kg 0,685 0,692
Randamentul estimat de distilat din struguri
(dupa distilarea vinului), dm3 a.a. /kg 0,081 0,083
Aprecierea organoleptica a vinurilor materie 81 83
prima, puncte ' '

Datele din tabelul 1 confirma obtinerea efectului pozitiv preconizat, si anume folosirea mai rationala a potentialului
materiei prime cu majorarea randamentului de vin materie prima (diminuarea pretului de cost), precum si sporirea
calitatii vinurilor, fabricate din aceasta materie prima.

Exemplul 2

Procedeul propus a fost testat in conditii industriale la o intreprindere vinicold, care a prelucrat in sezonul de
vinificatie, in scopul producerii vinurilor materie prima pentru distilare, 2500 tone de struguri, inclusiv 1750 tone -
dupa procedeul propus. Procesarea strugurilor a fost efectuata la linia de prelucrare, compusa dintr-un buncar de
receptie, zdrobitor-desciorcanitor, bena de receptie a mustuielii proaspete, pompa volumetrica, comunicatii de
transvazare, reactoare de macerare, scurgitor si presd continud (pentru scurgerea si presarea mustuielii macerate),
precum si vase tehnologice pentru acumularea mustului (inceperea fermentérii), pentru fermentarea finala a mustului
si pastrarea vinurilor materie prima.

Procedeul proxim — control:

Strugurii, receptionati la intreprindere pe partide, in cantitate totald de 750 tone, au fost supusi zdrobirii cu
desciorchinare.

In mustuiald proaspati a fost introdus (intoarse), din partidele precedente de vin tanir cu aceeasi destinatie,
precipitatul lichid de burbe si drojdie.

Amestecul de mustuiala proaspata si precipitat lichid a fost supus macerarii in reactoare in decurs de 12-16 ore, dupa
ce a fost supus scurgerii si presarii in flux continuu.

Amestecul de must proaspat si vin tanar (care se continea in precipitatul lichid de burbe si drojdie) a fost dirijat la
fermentare in vasele metalice verticale.

La sfarsitul fermentarii tumultoase, vinul tanar a fost scos de pe precipitatul de burbe si drojdie (care a fost reintors
in ciclul de producere prin introducerea lui in partidele ulterioare de mustuiald proaspata) si dirijat la postfermentare
si pastrare.

Dupa sfarsitul fermentérii alcoolice, pentru care, in cateva vase, a fost nevoie de adaugarea suplimentara a drojdiilor
si hranei, vinul tanar limpezit a fost scos de pe precipitatul format. Precipitatul lichid a fost supus scurgerii multiple
si presirii, cu aditionarea vinului scurs la vinul limpede.
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Din cantitatea de struguri procesati au fost produsi 52275 dal de vin materie prima pentru distilare (randamentul
69,7 dal din o tond) si aproximativ 26 tone de precipitat presat de burbe si drojdie (4,97% catre vinul materie prima).
Procedeul propus:

Strugurii, receptionati la intreprindere pe partide, in cantitate totald de 1750 tone, au fost supusi zdrobirii cu
desciorchinare. In partidele de mustuiald proaspata obtinutd, in flux, direct in benele de receptie, au fost introduse
burbele lichide, in cantitate de aproximativ 15 mii dal, separate (in cantitate de 10-20% din volum) din partidele
anterioare de must cu aceeasi destinatie, nainte de inceputul fermentarii tumultoase.

in mustuiala proaspata au fost administrate si aproximativ 10 mii dal de burbe lichide, separate dintr-un must cu alta
destinatie (de la limpezirea mustului, destinat fabricarii vinurilor albe seci). Cantitatea suplimentard de burbe
lichide, cu continutul de burbe (centrifugate) de 12%, corespunde la 8800 dal de vin materie prima si 12 tone de
precipitat.

Amestecul de mustuiala proaspata si burbe lichide (10-30 dal la o tona), a fost supus macerarii, partial in reactoare
speciale, in decurs de 12-18 ore (soiul de struguri Bianca) sau in procesul transvazarii, scurgerii si presarii acestuia
prin scurgétor si presa continud (ciclul complet de 2-4 ore).

Dupa scurgere si presare, amestecul de must tulbure de toate fractiile, pe partide zilnice, fara insdmantare cu maia de
levuri, a fost dirijat la acumulare cu limpezire partiala si inceput de fermentare in vase metalice verticale.

La inceputul fermentatiei alcoolice (la a 2-3 zi), in faza de pana la declansarea fermentatiei tumultoase, mustul
partial limpezit a fost separat de precipitatul lichid de burbe si fractia de burbe flotate si dirijat la fermentarea de
bazi cu o pritocire deschisa. In primele partide de must partial limpezit a fost adaugata maia de levuri selectionate.
Burbele lichide separate au fost intoarse in ciclul tehnologic prin aditionarea lor in partidele ulterioare de mustuiala
proaspata.

Dupa sfarsitul fermentarii alcoolice, care s-a petrecut fara complicatii si intarzieri, si limpezirii, vinul tanar a fost
scos de pe precipitatul format. Precipitatul lichid a fost supus scurgerii multiple si presarii, cu aditionarea vinului
scurs la vinul limpede.

Din cantitatea de struguri procesati dupa procedeul cunoscut, au fost produsi 132200 dal de vin materie prima pentru
distilare si aproximativ 68 tone de precipitat presat de burbe si drojdie. Cu excluderea cantitatilor de vin (8800 dal)
si burbe (12 tone), care au fost introduse suplimentar in mustuiala proaspata cu burbele lichide din musturile cu alta
destinatie, randamentul procedeului constituie 70,5 dal vin la tona de struguri si 4,54% precipitat (catre vinul
materie prima).

Parametrii tehnologici si datele analitice ale procedeelor sunt prezentate in tabelul 2

Tabelul 2
Indicii
Parametrii
Procedeul cunoscut | Procedeul propus
Cantitatea de struguri procesati, tone 750 1750
Durata procesarii strugurilor (inclusiv macerérii), h 12-16 218
Volumul sumar de burbe lichide, introdus in mustuiala
proaspata, dal/dal la tona 11250/15 25000/17
Volumul de burbe lichide suplimentar adaugat, dal/dal la tona i 10000/5.7
Randamentul de vin materie prima din strugurii procesati, dal
la tona 69,7 70,5
Precipitatul presat de burbe si drojdie, % catre vinul materie
prima fabricat 4,97 4,54
Aprecierea organoleptica a vinurilor, puncte 8,0 8,1

Datele din tabelul 2 confirma obtinerea efectului pozitiv preconizat in conditiile reale de producere, si anume
folosirea mai rationald a potentialului materiei prime cu majorarea randamentului de vin materie prima, fapt ce
permite diminuarea pretului de cost al produsului finit. Mai mult ca atat, procedeul permite si sporirea calitatii
vinurilor fabricate din aceastd materie prima.



