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Inveniia solicitati se refei la industria vinicdl, si anume la procedeele de fabricare a vinurilor meatu

Este cunoscut procedeul de fabricare a vinurilotunea care prevede iberea vinului taér de strugurki maturarea
lui prin pastrare in vase de stejar (butoaie, budane etc.) [1]

Dezavantajele acestui procedeu, considerat ckait,ceriele ridicate fga de calitatea materiei primyetehnologia
de fabricare a vinului téin, utilizarea unor vase de stejar costisitoareddiat budane etc.), volumul mare de lucru
manual, perioada indelungate maturare a vinurilor, céitcalitatea neomogéra lor.

Este cunoscut de asemenea procedeul de fabricarau@or mature, care prevede producerea vinuduirt si a
materiei prime de stejar, administrarea materien@rde stejar in vinul t&nin dou etape consecutive [2].
Dezavantajul acestui procedeu carist imbogitirea vinului cu substae potemial instabile din materia priinde
stejar care pot dezechilibra stabilitatea fizicastba si diminua indicii organoleptici ai lui. Materia pni de stejar
conine un complex de substanextractive (principal fenolice) aromatice, care fiind introduse Tn vin direct $au
urma transforrdrilor ulterioare, de regdl necesit o pastrare-maturare Tndelungatinflueneaz pozitiv asupra
proprietitilor organoleptice. In aceja timp, substatele complexului extractiv din stejar, direct sau drma
interagiunii lor cu substagele vinului, duc la pierderea stabitit si reducerea temporaia calititilor organoleptice
ale produsului. Pentru a evita aceste momente inegat procedeul cunoscut sunt prezentate geridicate fg de
procedeul de fabricare a materiei prime de stdjarul care a fost in contact direct cu materia fride stejar
necesit un repaus indelungat deigtrare-maturare pentru atingerea echilibrului 6zéhimic si ameliorarea
proprietitilor organoleptice. Stabilizarea acestor vinéimane deseori anevoidgas

Problemele rezolvate de inwendati sunt diminuarea cerjelor faa de procedeul de fabricare a materiei prime de
stejar, migorarea termenelor de producere a vinurgiotratarea lor la regimuri mai gin dure pentru atingerea
stabilitatii fizico-chimice.

Rezultatul care poate fi ghut la realizarea inveigi solicitate congtin posibilitatea de a utiliza o garde materie
prima de stejar mai lakgsi mai puin costisitoare, de a produce vinuri cu nigade maturare in stejar in termeni
restrani, de a olgine vinuri mature stabile cu tratarea lor la reginmooi.

Problemele enumerate sunt rezolvate prin acégaracedeul include gimerea vinului taar, amestecarea lui cu
materie prind de stejar in dauetape consecutive, la prima din care materiagpdenstejar se introduce in o parte a
vinului cu introducerea ulterioara acestei ti in volumul restant al vinului la etapa a doua.uhdea invetiei
consti in aceeala prima etap se efectuedizsuplimentar fermentarea alcodlia amestecului de vin cu materie
prima de stejar.

Tn calitate de materie pride stejar se folost lemnul de stejar (doagaschii, rumegy sau talg) nativ sau special
tratat, materiale lichide sau solidetiolnte prin extraga componetilor din lemnul de stejar nativ sau tratat. Trasare
special a lemnului se efectueaprin tratirile termic, cu peroxizi, cu raze ultraviolete.

Rezultatul invetiei consti in producerea vinurilor stabile cu ngamle maturare Tn termeni restian

Substatele poterial nestabile, extrase din materia pfimie stejar in timpul fermeritai alcoolice, sub aunea
enzimelor extracelulare ale levurilgira substagelor emise de ele in mediu, gasub adiunea perglor celulari ai
levurilor Tn diferite stadii ale metabolismulygi pierd solubilitategi se elimira ulterior cu precipitatul format.
Complexul aromatic, extras din materia pride stejar, particip la transformarile complexe, care, in mediul
reduditor, specific ferment#i alcoolice, permit ameliorarea propigor organoleptice ale vinurilor. Procesele de
autostabilizarsi transformare compléxse deruleazmai intensiv la concentfiasporite ale substaelor implicate,
care este meimuta prin faptul & materia prina de stejar este amestecat prealabil doar cu o parte a vinului.
Procedeul propus permite folosirea Tn calitate deene prini de stejar a lemnului de stejar (ddagschii,
rumegy, talg) nativ sau special tratat (atomizat, tratat ternaiec peroxizi, cu raze ultraviolete etc.), material
lichide sau solide afmute prin extraga preliminai a lemnului de stejar nativ sau tratat.

Pentru efectuarea acestui procedeu se sodipiarataj standard, folosit in vinifiga

Procedeul propus se efectu@iz modul urnitor:

vinurile tinere, fabricate dapprocedeul propus, de prefgiirinainte de cupajarea firialsunt divizate in cateva
parti. In una din acesteapti, care constituie 1-30% din volumul total, estéwsghti materia prina de stejarsi, la
necesitate, substgale zaharoasg maiaua de levuri. Amestecul este supus fermientalcoolice. Dup Tncetarea
fermentaiei alcoolice aceastparte a vinului este sepatate precipitatul formagi adiugati la pirtile restante ale
vinului. Volumul total de vin este dirijat laagtrare-maturarei, dupi atingerea calitilor organoleptice dorite, la
tratare-stabilizare.

Exemplul 1

Vinul tanar alb sec de soiul Aligote, in cantitate de 30° danfost divizat in dauparti. Prima parte a vinului tain,
egah cu 3 dm, a fost amestecatu 45 g de tatade stejar, 300 g de zahsi cu maiaua de levuri selgenag din
considerentele introducerii a 5 min.celulefciermentda alcoolici s-a desfsurat paralel cu extrgia talgului la
temperatura de 16-18°C in decurs de 12 zile cuzape compléta zalirului si obtinerea unui vin extractiv cu
tiria de 16% vol. Dup limpezirea acesteiapi a vinului, ea a fost decantiadle pe precipitatul format amestecat
cu a doua parte a vinului. Volumul total al vinyldup o pritocire Tnchis, a fost dirijat la pstrare-maturare n
decurs de 1 lunin vase ermetice, dapce a fost refrigerat pentru atingerea statiiifizico-chimice. Vinul ohiinut
era caracterizat de o culoare verde-pai, aromalédinesi nuane de stejar nobil, gust prodisparmonios cu un
arie-gust de maturare in stegarafastringer si amaraciune.
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Exemplul 2

Vinul tanar rosu sec de soiul Cabernet Sauvignon, in cantitat@0deént, a fost divizat in dauprti. Prima parte a
vinului tarir, egad cu 10 dm, a fost amestecatu 0,3 dr de extract lichid primar de stejar,ttut prin extraga
rumegyului de stejar cu sotii alcoolice la temperaturi ridicate, 200 g de #agi cu maiaua de levuri selgenat
din considerentele introducerii a 5 min. celulelcRermentgia alcoolici a amestecului s-a désfirat la temperatura
aerului in decurs de 6 zile cu epuizarea corapgetzalirului. Dupi limpezirea acesteiapi a vinului, ea a fost
decantat de pe precipitatul format amestecdtcu a doua parte a vinului. Volumul total al vinyldupa o pritocire
deschig, a fost dirijat la pstrare-maturare Tn decurs de 3 luni, Zlgp a fost tratat cu bentamitgelatiri si a fost
supus refrigeirii pentru atingerea stabiiifi fizico-chimice. Vinul oliinut era caracterizat de o culoarssiee
purpurie, arome fine de sginuarte de stejar nobil, gust masiv, plin, armoniési fistringert si antiraciune.
Exemplul 3

Vinul tanar alb cu zahr restant din soiuri aromatice de struguri, in itate de 50 drf) a fost divizat in dauparti.
Prima parte a vinului tain, egah cu 10 dr, a fost amestecatcu 15 g de extract solid de stejartinbt prin
extragia aschiilor de stejar cu sofiil alcoolice la temperaturi ridicate, cu concendigyi uscarea lui ulteriodr si cu
maiaua de levuri sel@onati din considerentele introducerii a 5 min. celulede Fermentgia alcoolici a zafarului
restant din amestec s-a petrecut la temperatutdua@n decurs de 6 zile. La epuizarea 20 g/l d#zamestecul a
fost rcit si sulfitat. Dup limpezirea acesteiapi a vinului, ea a fost decantatle pe precipitatul formaf dupi o
filtrare minyioasi, amestecatcu a doua parte a vinului. Volumul total al vinutlupa o pritocire inchis a fost
dirijat la pistrare-maturare in decurs de 15 zile la temperatt8&C, dufi ce a fost refrigerat pentru atingerea
stabilitatii fizico-chimice. Vinul oliinut era caracterizat de o culoare galben-pai, arfine florale (muscat, miere,
vanilie etc.), gust armonios, dulggaechilibrati, cu nuare de maturare in stejargri amiriciune si nuane de
oxidare.

Exemplul 4

Vinurile materie prina tinere, destinate pentru fabricarea vinului altddeert demidulce, in cantitate de 10Ccim
fost divizate Tn doml parti — vin materie prird tarir secsi vin materie prina tarar cu coninutul de zahlr de 50
g/dnt. Prima parte a vinului tan egaf cu 10 dm, a fost amestecattu 300 g de tatade stejar, ofinut prin
marungirea gchiilor de stejar tratate la temperaturi ridicateaiaua de levuri selgonat din considerentele
introducerii a

5 min. celule/crisi suc de struguri concentrat din considerenteleoéhicerii 100 g/drhde zakr. Fermentga
alcoolici a zalarului din amestec s-a désfirat la temperatura aerului in decurs de 12 zieepuizarea a 85 g/dm
de zalir fermentgia alcoolic practic a incetat, iar amestecul a devenit limpé&titea vinului fermentata fost
decantat minuios de pe precipitatul format dupa o sulfitare, amestecatu a doua parte a vinului. Volumul total
al vinului, dug o pritocire deschis a fost dirijat la pstrare-maturare n decurs de 90 zile la temperdt6+a8°C,
dupa ce a fost refrigerat pentru atingerea stafilifizico-chimice. Vinul ohiinut era caracterizat de o culoare
galben-aurie, arome fine complexe (muscat, mieamjlie, stejar etc.), gust armonios, dulgehine echilibrat,
nuane de maturare Tn stejar nobil.

Vinurile mature, pregfite dug procedeul expus mai sus, sunt calitatveorespund cerielor existente pentru
tipurile concrete de vinuri.

Exemplele ilustreai posibilitatea fabrigrii, prin procedeul expus in invge, a vinurilor mature cu atingerea
efectului pozitiv preconizat - ridicarea stalaflit si calitatii lor cu folosirea unei game largi de materie pride
stejar.



