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  Invenţia se referă la industria vinicolă, în special  
la un procedeu de fabricare a vinului roz.      

Procedeul, conform invenţiei, include zdrobirea 
şi desciorchinarea strugurilor roşii cu obţinerea 
mustuielii, administrarea maielei de cultură pură de 
levuri, fermentarea-macerarea mustuielii, separarea 
vinului răvac, amestecarea boştinei cu must alb în 
raport de 1: (1...2) respectiv, fermentarea-macerarea 

în decurs de 24...48 ore până la atingerea concen-
traţiei de antociani de 70...140 mg/dm3, scurgerea 
vinului şi presarea boştinei. 

Rezultatul constă în obţinerea unui vin roz de 
calitate  printr-un procedeu mai puţin complicat şi în 
economisirea resurselor energetice.  
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Descriere:  
  Invenţia se referă la industria vinicolă, în particular la un procedeu de  fabricare a vinului roz. 

Este cunoscut procedeul de fabricare a vinului roz prin cupajarea extractului de substanţe 
colorante  din struguri de soiuri roşii cu vin materie primă alb. Extractul este obţinut prin extragerea 
boştinei fermentate anaerob cu vin materie primă alb, în raport de 1:2, iar cupajarea extractului cu 5 
vinul alb se efectuează în raport  de 1 : (2…10) [1]. 

Dezavantajul procedeului constă în aceea că nu sunt utilizate eficient substanţele colorante, ce se 
conţin în soiurile roşii de struguri, deoarece pentru extracţie se foloseşte un volum redus de lichid şi o 
parte din substanţele colorante şi fenolice rămân în boştină neextrase,  iar vinurile roze obţinute prin 
procedeul dat sunt de calitate redusă şi culoare roz instabilă. 10 

Este de asemenea cunoscut procedeul de fabricare a vinului materie primă roz, care prevede 
zdrobirea cu desciorchinare a strugurilor de soiuri roşii, separarea mustului răvac, extracţia boştinei 
cu apă în raport de volum 1:1, amestecarea mustului răvac cu extractul apos în raport de volum 1:1, 
alcoolizarea şi fermentarea amestecului [2]. 

Procedeul permite extracţia compuşilor din boştină, însă vinurile roze obţinute nu sunt naturale, 15 
conţin apă şi alcool etilic administrat artificial. 

Este de asemenea cunoscut procedeul de fabricare a vinului roz, care prevede zdrobirea cu 
desciorchinarea strugurilor, sulfitarea boştinei, administrarea maielei de cultură pură de levuri, 
macerarea-fermentarea boştinei, separarea mustului şi presarea boştinei, conform procedeului de 
fabricare a vinurilor roşii, numai cu reducerea duratei de macerare-fermentare [3]. 20 

Dezavantajul procedeului dat este că, cu reducerea duratei de macerare-fermentare, nu sunt 
utilizate eficient substanţele colorante şi alţi compuşi din strugurii de soiuri roşii. Deci, din soiurile de 
struguri roşii nu este avantajos de a obţine vinuri roze, deoarece o parte esenţială de substanţe 
colorante rămâne neutilizată. 

În calitate de cea mai apropiată soluţie poate servi procedeul  de fabricare a vinurilor roze care 25 
include zdrobirea cu desciorchinare a strugurilor de soiuri albe, separarea mustului, amestecarea lui 
cu boştină de struguri roşii, preventiv încălzită până la temperatura de 35…49oC, cu raportul între 
boştină şi must de 1 : 3,5…4,5, fermentarea şi separarea vinului [4]. 

Dezavantajele procedeului sunt complexitatea lui şi necesitatea surselor energetice suplimentare. 
Problema pe care o rezolvă invenţia este obţinerea unui vin roz de calitate  printr-un procedeu mai 30 

puţin complicat şi în economisirea resurselor energetice.  
      Problema se soluţionează prin aceea că procedeul propus include zdrobirea şi desciorchinarea  
strugurilor roşii cu obţinerea mustuielii, administrarea maielei de cultură pură de levuri, fermentarea-
macerarea mustuielii, separarea vinului răvac, amestecarea boştinei cu must alb în raport de 1: (1...2) 
respectiv, fermentarea-macerarea în decurs de 24...48 ore până la atingerea concentraţiei de antociani 35 
de 70...140 mg/dm3, scurgerea vinului şi presarea boştinei. 

Procesul de difuzie a substanţelor colorante şi a altor compuşi la producerea vinurilor roşii din 
partea solidă (boştină) în cea lichidă (must) are loc până la stabilirea echilibrului, în partea solidă 
rămânând o mare parte de substanţe colorante şi alţi compuşi. La fabricarea vinurilor roşii din partea 
solidă se extrag până la 50% de antociani din rezerva tehnologică de aceste substanţe din struguri, 40 
celelalte rămânând ca reziduuri neutilizabile. 

Fermentarea mustului din soiuri albe de struguri pe boştina rămasă de la producerea vinurilor roşii 
permite utilizarea mai eficientă a rezervei tehnologice de antociani din soiurile roşii de struguri prin 
extracţia substanţelor colorante din boştina de la fabricarea vinurilor roşii, cu obţinerea vinurilor roze 
naturale, cu culoare stabilă. 45 

Dat fiind faptul că substanţele fenolice din vinurile roşii şi vinurile albe au diferite grade de 
oxidare, cupajarea vinurilor roşii cu vinuri albe deseori duce la obţinerea vinurilor roze cu culoare 
instabilă, se accelerează viteza de oxidare şi transformare a antocianilor cu influenţă negativă asupra 
intensităţii şi nuanţei culorii roz. 

Majorarea calităţii vinului conform procedeului propus se datorează faptului că fermentarea 50 
mustului are loc pe aceleaşi suşe de levuri selecţionate, care au activat la fermentarea mustuielii, iar 
extracţia substanţelor colorante din boştină se efectuează în procesul fermentării mustului şi ca 
rezultat vinul conţine alcool etilic de provenienţă exclusiv endogenă (naturală). 

În aşa fel fermentarea mustului alb pe boştina din soiuri roşii permite stabilizarea substanţelor 
colorante în vinul roz, ceea ce permite obţinerea corelaţiei optime între conţinutul de antociani şi 55 
conţinutul total de substanţe fenolice de 1:(5…10). 

Procedeul propus se efectuează în felul următor. 
Mustuiala obţinută de la zdrobirea cu desciorchinare a strugurilor din soiuri roşii se dirijează în 

vasul de fermentare-macerare, se sulfitează, se administrează maia de levuri selecţionate, se 
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efectuează fermentarea-macerarea mustuielii, separarea vinului răvac, după scurgerea răvacului în 
vasul de fermentare-macerare se dirijează mustul obţinut de la prelucrarea soiurilor albe de struguri, 
în raport de volum 1:(1…2), se efectuează fermentarea mustului concomitent cu extracţia boştinei în 
decurs de 24…48 ore, la temperatura de 18…24°C, omogenizarea boştinei şi mustului în fermentare, 
apoi, la atingerea conţinutului de antociani în partea lichidă de 70…140 mg/dm3, conţinutul vasului se 5 
omogenizează şi amestecul este îndreptat prin pompare la scurgere şi presare. 

Exemple de realizare a invenţiei 
Exemplul 1 
Mustuiala obţinută de la zdrobirea cu desciorchinare a strugurilor din soiul Cabernet-Sauvignon, 

în cantitate de 1800 dal, se dirijează în vasul de fermentare-macerare, se sulfitează, se administrează 10 
maia de cultură pură de levuri, se efectuează fermentarea-macerarea mustuielii, se separă vinul răvac 
în cantitate de 1200 dal, în boştina rămasă în cantitate de 600 dal se dirijează must proaspăt obţinut de 
la prelucrarea  strugurilor de soiul Aligote în cantitate de 1200 dal, se efectuează fermentarea-mace-
rarea în decurs de 48 ore, la temperatura de 18…24°C cu omogenizarea "căciulii", apoi, la atingerea 
conţinutului de antociani în partea lichidă de 140 mg/dm3, conţinutul vasului se omogenizează şi 15 
amestecul se îndreaptă prin pompare la scurgere şi presare. Vinul roz obţinut este dirijat la fermen-
tarea zahărului rezidual şi limpezire. Vinul este de culoare roz stabilă, posedă gust proaspăt, plin. 

Exemplul 2 
Mustuiala obţinută de la zdrobirea cu desciorchinare a strugurilor de soiul Merlot, în cantitate de 

1500 dal, se dirijează în vasul de fermentare-macerare, se sulfitează, se administrează maia de cultură 20 
pură de levuri, se înfăptuieşte fermentarea-macerarea mustuielii, se separă vinul răvac în cantitate de 
900 dal, în boştina rămasă în cantitate de 600 dal se dirijează mustul în fermentare obţinut de la 
prelucrarea  strugurilor de soiul Rcaţiteli, în cantitate de 600 dal, se efectuează fermentarea-macerarea 
în decurs de 24 ore, la temperatura de 18…24°C cu  omogenizarea "căciulii", apoi, la atingerea 
conţinutului de antociani în partea lichidă de 70 mg/dm3, conţinutul vasului se omogenizează şi 25 
amestecul se îndreaptă prin pompare la scurgere şi presare. Vinul roz obţinut este dirijat la fermen-
tarea zahărului rezidual şi limpezire. Vinul este de culoare roz stabilă, are gust proaspăt.    
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(57) Revendicare:  
      Procedeu de fabricare a vinului roz care include zdrobirea şi desciorchinarea  strugurilor roşii cu 
obţinerea mustuielii, administrarea maielei de cultură pură de levuri, fermentarea-macerarea mus-
tuielii, separarea vinului răvac, amestecarea boştinei cu must alb în raport de 1: (1...2) respectiv, 
fermentarea-macerarea în decurs de 24...48 ore până la atingerea concentraţiei antocianilor de 35 
70...140 mg/dm3, scurgerea vinului şi presarea boştinei. 
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