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

2

talag din stejar) nativ sau special tratat, materiale
lichide sau solide obtinute prin extractia componen-

Procedeul de fabricare a vinurilor mature, § tilor din lemnul de stejar nativ sau tratat. Tratarea
conform inventiei, include obtinerea vinului tandr, speciald a lemnului se efectueaza prin tratdrile
amestecarea lui cu materie prima de stejar in doua termica, cu peroxizi, cu raze ultraviolete.
etape consecutive, la prima din care materia prima Rezultatul inventiei constd 1in producerea
de stejar se introduce in o parte a vinului cu vinurilor stabile cu nuante de maturare in termeni
introducerea ulterioard a acestei parti in volumul restrangi.
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Descriere:

Inventia solicitata se refera la industria vinicold, si anume la procedeele de fabricare a vinurilor
mature.

Este cunoscut procedeul de fabricare a vinurilor mature, care prevede obtinerea vinului tanar de
struguri §i 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, utilizarea unor vase de stejar costisitoare (butoaie,
budane etc.), volumul mare de lucru manual, perioada indelungatd de maturare a vinurilor, cat si
calitatea neomogena a lor.

Este cunoscut de asemenea procedeul de fabricare a vinurilor mature, care prevede producerea
vinului tanar si a materiei prime de stejar, administrarea materiei prime de stejar in vinul tAnar in doud
etape consecutive [2].

Dezavantajul acestui procedeu constd in imbogatirea vinului cu substante potential instabile din
materia prima de stejar care pot dezechilibra stabilitatea fizico-chimicd si diminua indicii
organoleptici ai lui. Materia prima de stejar contine un complex de substante extractive (principal
fenolice) si aromatice, care fiind introduse in vin direct sau in urma transformarilor ulterioare, de
reguld necesiti o pastrare-maturare indelungatd, influenteazid pozitiv asupra proprietatilor
organoleptice. in acelasi timp, substantele complexului extractiv din stejar, direct sau in urma
interactiunii lor cu substantele vinului, duc la pierderea stabilitatii si reducerea temporara a calitatilor
organoleptice ale produsului. Pentru a evita aceste momente negative, in procedeul cunoscut sunt
prezentate cerinte ridicate fata de procedeul de fabricare a materiei prime de stejar. Vinul care a fost
in contact direct cu materia prima de stejar necesita un repaus indelungat de pastrare-maturare pentru
atingerea echilibrului fizico-chimic si ameliorarea proprietatilor organoleptice. Stabilizarea acestor
vinuri ramane deseori anevoioasa.

Problemele rezolvate de inventia datd sunt diminuarea cerintelor fatd de procedeul de fabricare a
materiei prime de stejar, micsorarea termenelor de producere a vinurilor si tratarea lor la regimuri mai
putin dure pentru atingerea stabilitatii fizico-chimice.

Rezultatul care poate fi obtinut la realizarea inventiei solicitate consta in posibilitatea de a utiliza
o gama de materie prima de stejar mai larga si mai putin costisitoare, de a produce vinuri cu nuante de
maturare in stejar in termeni restransi, de a obtine vinuri mature stabile cu tratarea lor la regimuri
moi.

Problemele enumerate sunt rezolvate prin aceea cd procedeul include obtinerea vinului tanar,
amestecarea lui cu materie prima de stejar in doud etape consecutive, la prima din care materia prima
de stejar se introduce in o parte a vinului cu introducerea ulterioara a acestei parti in volumul restant
al vinului la etapa a doua. Noutatea inventiei constd In aceea cd la prima etapd se efectueaza
suplimentar fermentarea alcoolicd a amestecului de vin cu materie prima de stejar.

in calitate de materie prima de stejar se foloseste lemnul de stejar (doagd, aschii, rumegus sau
talas) nativ sau special tratat, materiale lichide sau solide obtinute prin extractia componentilor din
lemnul de stejar nativ sau tratat. Tratarea speciald a lemnului se efectueaza prin tratarile termica, cu
peroxizi, cu raze ultraviolete.

Rezultatul inventiei constd in producerea vinurilor stabile cu nuante de maturare in termeni
restrangi.

Substantele potential nestabile, extrase din materia primd de stejar in timpul fermentatiei
alcoolice, sub actiunea enzimelor extracelulare ale levurilor si a substantelor emise de ele in mediu,
cat si sub actiunea peretilor celulari ai levurilor in diferite stadii ale metabolismului isi pierd
solubilitatea si se elimind ulterior cu precipitatul format.

Complexul aromatic, extras din materia prima de stejar, participa la transformarile complexe,
care, In mediul reducdtor, specific fermentatiei alcoolice, permit ameliorarea proprietatilor
organoleptice ale vinurilor. Procesele de autostabilizare si transformare complexa se deruleaza mai
intensiv la concentratii sporite ale substantelor implicate, care este mentinuta prin faptul cd materia
prima de stejar este amestecatd in prealabil doar cu o parte a vinului.

Procedeul propus permite folosirea in calitate de materie prima de stejar a lemnului de stejar
(doaga, aschii, rumegus, talag) nativ sau special tratat (atomizat, tratat termic, cu peroxizi, cu raze
ultraviolete etc.), materiale lichide sau solide obtinute prin extractia preliminara a lemnului de stejar
nativ sau tratat.

Pentru efectuarea acestui procedeu se solicitd aparataj standard, folosit in vinificatie.

Procedeul propus se efectueaza in modul urmator:
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4

vinurile tinere, fabricate dupa procedeul propus, de preferintd inainte de cupajarea finald, sunt
divizate in cateva parti. in una din aceste parti, care constituie 1-30% din volumul total, este adaugata
materia primd de stejar, si, la necesitate, substantele zaharoase si maiaua de levuri. Amestecul este
supus fermentatiei alcoolice. Dupa incetarea fermentatiei alcoolice aceastd parte a vinului este
separata de precipitatul format si adaugatd la partile restante ale vinului. Volumul total de vin este
dirijat la pastrare-maturare i, dupd atingerea calitatilor organoleptice dorite, la tratare-stabilizare.

Exemplul 1

Vinul tinir alb sec de soiul Aligote, in cantitate de 30 dm’, a fost divizat in doud parti. Prima
parte a vinului tandr, egald cu 3 dm’, a fost amestecata cu 45 g de talas de stejar, 300 g de zahdr si cu
maiaua de levuri selectionati din considerentele introducerii a 5 min.celule/cm®. Fermentatia
alcoolica s-a desfasurat paralel cu extractia talagului la temperatura de 16-18°C in decurs de 12 zile cu
epuizarea completd a zaharului si obtinerea unui vin extractiv cu taria de 16% vol. Dupa limpezirea
acestei parti a vinului, ea a fost decantatda de pe precipitatul format si amestecatd cu a doua parte a
vinului. Volumul total al vinului, dupa o pritocire inchisd, a fost dirijat la pastrare-maturare in decurs
de 1 luna in vase ermetice, dupa ce a fost refrigerat pentru atingerea stabilitatii fizico-chimice. Vinul
obtinut era caracterizat de o culoare verde-pai, arome florale fine si nuante de stejar nobil, gust
proaspat, armonios cu un arie-gust de maturare in stegar, fara astringenta si amardaciune.

Exemplul 2

Vinul tdnar rosu sec de soiul Cabernet Sauvignon, in cantitate de 30 dm?®, a fost divizat in doud
parti. Prima parte a vinului tandr, egald cu 10 dm®, a fost amestecatd cu 0,3 dm® de extract lichid
primar de stejar, obtinut prin extractia rumegusului de stejar cu solutii alcoolice la temperaturi
ridicate, 200 g de zahar si cu maiaua de levuri selectionata din considerentele introducerii a 5 min.
celule/cm’. Fermentatia alcoolicd a amestecului s-a desfasurat la temperatura aerului in decurs de 6
zile cu epuizarea completd a zaharului. Dupa limpezirea acestei parti a vinului, ea a fost decantata de
pe precipitatul format si amestecatd cu a doua parte a vinului. Volumul total al vinului, dupa o
pritocire deschisd, a fost dirijat la pastrare-maturare in decurs de 3 luni, dupd ce a fost tratat cu
bentonita, gelatina si a fost supus refrigerarii pentru atingerea stabilitatii fizico-chimice. Vinul obtinut
era caracterizat de o culoare rosie-purpurie, arome fine de soi si nuante de stejar nobil, gust masiv,
plin, armonios, fara astringenta si amaraciune.

Exemplul 3

Vinul tanar alb cu zahar restant din soiuri aromatice de struguri, in cantitate de 50 dm®, a fost
divizat in doud parti. Prima parte a vinului tanar, egala cu 10 dm’, a fost amestecatd cu 15 g de
extract solid de stejar, obtinut prin extractia aschiilor de stejar cu solutii alcoolice la temperaturi
ridicate, cu concentrarea s§i uscarea lui ulterioard, si cu maiaua de levuri selectionatd din
considerentele introducerii a 5 min. celulele/cm®. Fermentatia alcoolici a zahdrului restant din
amestec s-a petrecut la temperatura aerului in decurs de 6 zile. La epuizarea 20 g/l de zahar amestecul
a fost racit si sulfitat. Dupa limpezirea acestei parti a vinului, ea a fost decantatd de pe precipitatul
format si dupa o filtrare minutioasd, amestecatd cu a doua parte a vinului. Volumul total al vinului,
dupa o pritocire inchisd, a fost dirijat la pastrare-maturare in decurs de 15 zile la temperatura 4-6°C,
dupa ce a fost refrigerat pentru atingerea stabilitatii fizico-chimice. Vinul obtinut era caracterizat de o
culoare galben-pai, arome fine florale (muscat, miere, vanilie etc.), gust armonios, dulceatd
echilibrata, cu nuante de maturare in stejar, fara amaraciune si nuante de oxidare.

Exemplul 4

Vinurile materie prima tinere, destinate pentru fabricarea vinului alb de desert demidulce, in
cantitate de 100 dm®, au fost divizate in doud parti — vin materie prima tinir sec si vin materie primi
tanar cu continutul de zahar de 50 g/dm’. Prima parte a vinului tandr, egald cu 10 dm’, a fost
amestecatd cu 300 g de talas de stejar, obtinut prin maruntirea aschiilor de stejar tratate la temperaturi
ridicate, maiaua de levuri selectionatd din considerentele introducerii a 5 min. celule/cm’ si suc de
struguri concentrat din considerentele introducerii 100 g/dm’ de zahdr. Fermentatia alcoolici a
zahdrului din amestec s-a desfasurat la temperatura aerului in decurs de 12 zile. La epuizarea a 85
g/dm’ de zahir fermentatia alcoolici practic a incetat, iar amestecul a devenit limpede. Partea vinului
fermentatd a fost decantatd minutios de pe precipitatul format si dupa o sulfitare, amestecatd cu a
doua parte a vinului. Volumul total al vinului, dupa o pritocire deschisa, a fost dirijat la pastrare-
maturare in decurs de 90 zile la temperatura 16-18°C, dupa ce a fost refrigerat pentru atingerea
stabilitatii fizico-chimice. Vinul obtinut era caracterizat de o culoare galben-aurie, arome fine
complexe (muscat, miere, vanilie, stejar etc.), gust armonios, dulceatd bine echilibratd, nuante de
maturare in stejar nobil.

Vinurile mature, pregatite dupa procedeul expus mai sus, sunt calitative si corespund cerintelor
existente pentru tipurile concrete de vinuri.
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Exemplele ilustreaza posibilitatea fabricarii, prin procedeul expus in inventie, a vinurilor mature
cu atingerea efectului pozitiv preconizat - ridicarea stabilitatii si calitatii lor cu folosirea unei game
largi de materie prima de stejar.

(57) Revendicari:

1. Procedeu de fabricare a vinurilor mature, care include obtinerea vinului tanar, amestecarea lui
cu materie prima de stejar in doud etape consecutive, la prima din care materia prima de stejar se
introduce in o parte a vinului cu introducerea ulterioara a acestei parti in volumul restant al vinului la
etapa a doua, caracterizat prin aceea ca la prima etapa se efectueazd suplimentar fermentarea
alcoolica a amestecului de vin cu materie prima de stejar.

2. Procedeu de fabricare a vinurilor mature conform revendicarii 1, caracterizat prin aceea ca
in calitate de materie prima de stejar se foloseste lemnul de stejar nativ sau special tratat, materiale
lichide sau solide obtinute prin extractia componentilor din lemnul de stejar nativ sau tratat.

3. Procedeu de fabricare a vinurilor mature conform revendicarii 2, caracterizat prin aceea ca
in calitate de lemn de stejar se folosesc doaga, aschii, rumegus sau talas din stejar.

4. Procedeu de fabricare a vinurilor mature conform revendicarilor 2, 3, caracterizat prin
aceea ca tratarea speciald a lemnului se efectueaza prin tratarea termica, tratarea cu peroxizi, tratarea
cu raze ultraviolete.

(56) Referinte bibliografice:
1. Sirghi C. 5. a. Cartea vinificatorului. Chisindu, ed. Uniunii scriitorilor, 1992, p. 65-66
2. MD 1863 G2 2002.08.31
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