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1

Inventia se refera la industria vinicold, in special
la un procedeu de fabricare a vinului roz.

Procedeul, conform inventiei, include zdrobirea
si desciorchinarea strugurilor rosii cu obtinerea
mustuielii, administrarea maielei de culturd pura de
levuri, fermentarea-macerarea mustuielii, separarea
vinului rdvac, amestecarea bostinei cu must alb in
raport de 1: (1...2) respectiv, fermentarea-macerarea

10

2
in decurs de 24...48 ore pana la atingerea concen-
tratiei de antociani de 70...140 mg/dm’®, scurgerea
vinului §i presarea bostinei.

Rezultatul consta in obtinerea unui vin roz de
calitate printr-un procedeu mai putin complicat si in
economisirea resurselor energetice.

Revendicari: 1
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Descriere:

Inventia se refera la industria vinicola, in particular la un procedeu de fabricare a vinului roz.

Este cunoscut procedeul de fabricare a vinului roz prin cupajarea extractului de substante
colorante din struguri de soiuri rosii cu vin materie prima alb. Extractul este obtinut prin extragerea
bostinei fermentate anaerob cu vin materie prima alb, in raport de 1:2, iar cupajarea extractului cu
vinul alb se efectueaza in raport de 1:(2...10) [1].

Dezavantajul procedeului consta in aceea ca nu sunt utilizate eficient substantele colorante, ce se
contin in soiurile rosii de struguri, deoarece pentru extractie se foloseste un volum redus de lichid si o
parte din substantele colorante si fenolice raman in bostind neextrase, iar vinurile roze obtinute prin
procedeul dat sunt de calitate redusa si culoare roz instabila.

Este de asemenea cunoscut procedeul de fabricare a vinului materie prima roz, care prevede
zdrobirea cu desciorchinare a strugurilor de soiuri rosii, separarea mustului ravac, extractia bostinei
cu apa in raport de volum 1:1, amestecarea mustului rdvac cu extractul apos in raport de volum 1:1,
alcoolizarea si fermentarea amestecului [2].

Procedeul permite extractia compusilor din bostind, insd vinurile roze obtinute nu sunt naturale,
contin apa si alcool etilic administrat artificial.

Este de asemenea cunoscut procedeul de fabricare a vinului roz, care prevede zdrobirea cu
desciorchinarea strugurilor, sulfitarea bostinei, administrarea maielei de culturd purd de levuri,
macerarea-fermentarea bostinei, separarea mustului §i presarea bostinei, conform procedeului de
fabricare a vinurilor rosii, numai cu reducerea duratei de macerare-fermentare [3].

Dezavantajul procedeului dat este cd, cu reducerea duratei de macerare-fermentare, nu sunt
utilizate eficient substantele colorante si alti compusi din strugurii de soiuri rosii. Deci, din soiurile de
struguri rosii nu este avantajos de a obtine vinuri roze, deoarece o parte esentiald de substante
colorante ramane neutilizata.

in calitate de cea mai apropiati solutie poate servi procedeul de fabricare a vinurilor roze care
include zdrobirea cu desciorchinare a strugurilor de soiuri albe, separarea mustului, amestecarea lui
cu bostind de struguri rosii, preventiv incalzitd pana la temperatura de 35...49°C, cu raportul intre
bostind si must de 1 : 3,5...4,5, fermentarea si separarea vinului [4].

Dezavantajele procedeului sunt complexitatea Iui §i necesitatea surselor energetice suplimentare.

Problema pe care o rezolva inventia este obtinerea unui vin roz de calitate printr-un procedeu mai
putin complicat §i in economisirea resurselor energetice.

Problema se solutioneaza prin aceea ca procedeul propus include zdrobirea si desciorchinarea
strugurilor rosii cu obtinerea mustuielii, administrarea maielei de culturd purd de levuri, fermentarea-
macerarea mustuielii, separarea vinului ravac, amestecarea bostinei cu must alb in raport de 1: (1...2)
respectiv, fermentarea-macerarea in decurs de 24...48 ore pana la atingerea concentratiei de antociani
de 70...140 mg/dm’, scurgerea vinului si presarea bostinei.

Procesul de difuzie a substantelor colorante si a altor compusi la producerea vinurilor rosii din
partea solidd (bostind) in cea lichida (must) are loc pana la stabilirea echilibrului, in partea solida
ramanand o mare parte de substante colorante si alti compusi. La fabricarea vinurilor rosii din partea
solida se extrag pana la 50% de antociani din rezerva tehnologicd de aceste substante din struguri,
celelalte ramanand ca reziduuri neutilizabile.

Fermentarea mustului din soiuri albe de struguri pe bostina ramasa de la producerea vinurilor rosii
permite utilizarea mai eficientd a rezervei tehnologice de antociani din soiurile rosii de struguri prin
extractia substantelor colorante din bostina de la fabricarea vinurilor rosii, cu obtinerea vinurilor roze
naturale, cu culoare stabila.

Dat fiind faptul ca substantele fenolice din vinurile rosii si vinurile albe au diferite grade de
oxidare, cupajarea vinurilor rosii cu vinuri albe deseori duce la obtinerea vinurilor roze cu culoare
instabila, se accelereaza viteza de oxidare si transformare a antocianilor cu influenta negativa asupra
intensitatii si nuantei culorii roz.

Majorarea calitatii vinului conform procedeului propus se datoreaza faptului ca fermentarea
mustului are loc pe aceleasi suse de levuri selectionate, care au activat la fermentarea mustuielii, iar
extractia substantelor colorante din bostind se efectueaza in procesul fermentarii mustului si ca
rezultat vinul contine alcool etilic de provenienta exclusiv endogena (naturala).

in asa fel fermentarea mustului alb pe bostina din soiuri rosii permite stabilizarea substantelor
colorante in vinul roz, ceea ce permite obtinerea corelatiei optime intre continutul de antociani si
continutul total de substante fenolice de 1:(5...10).

Procedeul propus se efectueaza in felul urmator.

Mustuiala obtinutd de la zdrobirea cu desciorchinare a strugurilor din soiuri rosii se dirijeaza in
vasul de fermentare-macerare, se sulfiteazd, se administreazd maia de levuri selectionate, se



10

15

20

25

30

35

MD 2558 G2 2004.09.30

4

efectueaza fermentarea-macerarea mustuielii, separarea vinului ravac, dupa scurgerea ravacului in
vasul de fermentare-macerare se dirijeazd mustul obtinut de la prelucrarea soiurilor albe de struguri,
in raport de volum 1:(1...2), se efectueaza fermentarea mustului concomitent cu extractia bostinei in
decurs de 24...48 ore, la temperatura de 18...24°C, omogenizarea bostinei i mustului in fermentare,
apoi, la atingerea continutului de antociani in partea lichida de 70...140 mg/dm’, continutul vasului se
omogenizeaza §i amestecul este indreptat prin pompare la scurgere si presare.

Exemple de realizare a inventiei

Exemplul 1

Mustuiala obtinuta de la zdrobirea cu desciorchinare a strugurilor din soiul Cabernet-Sauvignon,
in cantitate de 1800 dal, se dirijeazd 1n vasul de fermentare-macerare, se sulfiteaza, se administreaza
maia de cultura pura de levuri, se efectueaza fermentarea-macerarea mustuielii, se separa vinul ravac
in cantitate de 1200 dal, in bostina ramasa in cantitate de 600 dal se dirijeaza must proaspat obtinut de
la prelucrarea strugurilor de soiul Aligote in cantitate de 1200 dal, se efectueazd fermentarea-mace-
rarea in decurs de 48 ore, la temperatura de 18...24°C cu omogenizarea "caciulii", apoi, la atingerea
continutului de antociani in partea lichidd de 140 mg/dm®, continutul vasului se omogenizeazi si
amestecul se indreapta prin pompare la scurgere si presare. Vinul roz obtinut este dirijat la fermen-
tarea zaharului rezidual si limpezire. Vinul este de culoare roz stabila, poseda gust proaspat, plin.

Exemplul 2

Mustuiala obtinuta de la zdrobirea cu desciorchinare a strugurilor de soiul Merlot, in cantitate de
1500 dal, se dirijeaza in vasul de fermentare-macerare, se sulfiteaza, se administreaza maia de culturd
purd de levuri, se infaptuieste fermentarea-macerarea mustuielii, se separd vinul ravac in cantitate de
900 dal, in bostina ramasa in cantitate de 600 dal se dirijeazd mustul in fermentare obtinut de la
prelucrarea strugurilor de soiul Reatiteli, in cantitate de 600 dal, se efectueaza fermentarea-macerarea
in decurs de 24 ore, la temperatura de 18...24°C cu omogenizarea "caciulii", apoi, la atingerea
continutului de antociani in partea lichidid de 70 mg/dm’, continutul vasului se omogenizeazi si
amestecul se indreapta prin pompare la scurgere si presare. Vinul roz obtinut este dirijat la fermen-
tarea zaharului rezidual si limpezire. Vinul este de culoare roz stabild, are gust proaspat.

(57) Revendicare:

Procedeu de fabricare a vinului roz care include zdrobirea si desciorchinarea strugurilor rosii cu
obtinerea mustuielii, administrarea maielei de culturd pura de levuri, fermentarea-macerarea mus-
tuielii, separarea vinului ravac, amestecarea bostinei cu must alb in raport de 1: (1...2) respectiv,
fermentarea-macerarea in decurs de 24...48 ore pana la atingerea concentratiei antocianilor de
70...140 mg/dm’, scurgerea vinului si presarea bostinei.
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