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Inventia se referd la industria vinicold, si anume la producerea vinului in locurile de vanzare a acestuia, precum
restaurante, baruri, cluburi etc.

Calitatea si caracteristicile gustative ale vinurilor produse in diferite tari ale lumii care cultiva struguri sunt in mare
masura determinate de tehnologia de preparare a acestora. Procesul tehnologic complet de creare a vinului, in
special a vinului sec, presupune utilizarea anumitor proceduri, materiale auxiliare, regimuri optime, atit de timp cét
si de temperatura, care influenteaza formarea gustului si a proprietatilor vinului finit, precum si a echipamentului
necesar, deoarece calitatea acestuia se formeaza la fiecare etapa de creare.

Este cunoscut un procedeu de producere a vinului de gheata din struguri rosii, reprezentand vinurile speciale de
struguri. Conform acestui procedeu, strugurii inghetati se recolteaza, se sorteazi si se preseazi, totodatd mustul se
separd de sediment. Dupad amestecarea sedimentului si mustului intr-o pulpa, se efectucazd fermentarea, apoi
separarea secundara a sedimentului si mustului, indepartarea drojdiei prin centrifugare in flux incrucisat, limpezirea
primard, mentinerea, curatarea si imbutelierea [1].

Dezavantajul acestui procedeu constd 1n necesitatea efectuarii procesului complex de centrifugare pentru a asigura
calitatea inaltd a vinului, care necesitd echipamente speciale, precum si vanzarea vinului conditionatd de procesul
efectuat printr-un mod standard — in sticle.

Este cunoscut, de asemenea, un procedeu de producere a vinului de struguri sec de gheatd in care se utilizeaza
struguri inghetati pe viti. In decembrie, la o anumitd temperaturd, astfel de struguri sunt culesi de pe tufd si
dezghetati, asigurand indepartarea lenta a ghetii. Apoi sunt supusi presarii intr-o presa inchisa ermetic. Temperatura
acestui proces este mentinuta in intervalul de 0...3°C. Mustul de struguri obtinut este conservat cu utilizarea unei
temperaturi scizute in atmosfera de gaz inert si dioxid de sulf. in procesul ulterior, mustul este supus fermentirii pe
drojdie Fermicru la o temperatura de fermentare in intervalul de 10...13°C. Timpul de fermentare este de 55...75
zile. La finalizarea procesului, cand zaharul rezidual constituie mai putin de 4 g/l, iar temperatura vinului de gheata
scade pana la —5...5°C, se adduga 50...60 mg/l de dioxid de sulf si procesul de fermentare se incheie. Totodata,
vinul obtinut trece prin procesul de invechire, iar la sfarsitul procesului este imbuteliat [2].

Cu toate acestea pentru efectuarea procedeului sus-descris, in care se Utilizeaza struguri inghetati pe vita de vie, se
preleveaza saptamanal probe in vie pentru a determina modificarile indicatorilor strugurilor, cum ar fi continutul
zaharurilor si acizilor, ce determind perioada recoltarii strugurilor. O astfel de procedura laborioasa obligatorie
prelungeste si complicd in mod semnificativ intregul proces de producere a acestui vin. Strugurii sunt recoltati la
mijlocul lunii decembrie si, prin urmare, strugurii trebuie pastrati intacti si sdndtosi pana la acel moment, precum si
protejati de pasari si animale. Drept rezultat, pierderile inevitabile reduc productivitatea la 10-20% din cantitatea
normala.

in plus, utilizarea dioxidului de sulf in acest proces de producere a vinului poate provoca efecte secundare negative
la unele categorii de oameni.

Mai mult decét atat, la realizarea acestui procedeu, se efectueazd procesul de invechire a vinului, ceea ce face
procesul de preparare a vinului indelungat, iar imbutelierea ulterioard a acestuia reduce semnificativ proprietatile
sale gustative si energetice.

Cea mai apropiata solutie tehnica, selectatd dupi totalitatea principalelor elemente esentiale ce coincid cu procedeul
revendicat de producere a vinului de struguri, este procedeul de preparare a vinului alb sec, in care, in particular,
sunt realizate astfel de etape de preparare ca: colectarea manuald a strugurilor proaspeti si sortarea acestora,
congelarea strugurilor cu decongelarea ulterioara a acestora prin incilzire, presarea strugurilor, fermentarea mustului
obtinut cu utilizarea adaosurilor de drojdie si a pectinazei.

Procedeul presupune utilizarea enzimelor biologice complexe si include, in particular, etapele de efectuare a iradierii
ultraviolete a strugurilor, a tratarii cu intuneric si a tratarii hipoxice pe termen scurt. In acest procedeu, dezghetarea
strugurilor se efectueaza la o temperatura de 12...15°C si mentinerea timp de 3...5 ore, cu presarea ulterioara a
strugurilor si adaugarea dioxidului de sulf [3].

Aceasta tehnologie acorda o atentie speciala procesului de crestere a ratei si gradului de levigare a resveratrolului
din struguri ca o componentd importanta a polifenolilor din struguri, precum si protectiei resveratrolului impotriva
distrugerii in timpul procesului de producere a vinului.

Drept rezultat, dezavantajele procedeului descris sunt complexitatea, durata si cheltuielile ridicate de productie ale
acestuia, care utilizeaza atat procesul final de imbuteliere a vinului, cat si depozitarea acestuia la o temperaturd de
14... 16°C pentru obtinerea vinului alb sec gata preparat.

Problema tehnica pe care 0 solutioneaza inventia propusa este asigurarea producerii pe tot parcursul anului in
punctele de vanzare a unui vin de struguri cu un potential biologic ridicat, care poseda proprietatile de baza ale
vinurilor tinere.

Problema trasata se solutioneaza din contul faptului ca in procedeul de producere a vinului de struguri, care prevede
recoltarea manuald a strugurilor proaspeti si sortarea acestora, strugurii sunt congelati cu decongelarea ulterioara a
acestora prin incalzire. Congelarea strugurilor se efectueaza conform tehnologiei de congelare necristalind la o
temperaturd de la — 47 pana la — 37°C, iar dupa decongelare in acestea se adaugé pectinaza, dupa care se efectueaza
presarea Intr-o presa inchisd ermetic la o temperatura de la 0 pana la 3°C, in mustul de struguri obtinut se adauga
taninuri si se efectueaza limpezirea acestuia sub strat de gaz inert timp de 10...14 ore la o temperatura de la 3 pana
la 5°C, dupd care se efectueazd fermentatia mustului timp de 7...9 zile la o temperaturda de fermentare de cel mult
16°C, iar vinul obtinut este mentinut pe sediment timp de 28...30 de zile la 0 temperaturd de la 8 pana la 10°C sub
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strat de gaz inert pentru procesul de autoliza a drojdiilor, apoi vinul imbogatit cu produsele autolizei drojdiilor este
tras de pe sediment, fara filtrare, intr-un recipient sigilat si depozitat sub un strat de gaz inert la o temperatura de la
10 péna la 12°C.

Totodata, pentru congelare, strugurii proaspeti sunt ambalati in pungi de vid a cate 10...15 kg, cu decongelarea
ulterioara a acestora prin incalzire la o temperatura de 2...4°C;

In calitate de gaz inert se utilizeazi azot sau dioxid de carbon (CO»);

in struguri se adauga pectinaza in cantitate de 1...2 g/per 100 kg, iar in must se adauga taninuri in cantitate de 10
o/per 100 kg;

In calitate de drojdie se utilizeaza drojdii Viniferm 3D.

Rezultatul tehnic obtinut consta in simplitatea si comoditatea utilizarii procedeului pentru producerea vinului
natural de struguri, cu mentinerea unor calitati de consum sporite si posibilitatea producerii constante a acestui tip
de vin, cel putin pe tot parcursul anului.

Rezultatul specificat, in particular, este asigurat din contul faptului ca strugurii sunt ambalati In pungi de vid a cate
10...15 kg pentru congelarea ulterioara. Efectuarea unei congelari rapide nu provoacd o deformare semnificativa a
structurii tesuturilor strugurilor, deoarece in spatiile intercelulare si in celulele fructelor congelate rapid se formeaza
mai multe cristale si dimensiunea acestora este mai micd. La rdndul sau, acest proces contribuie la distributia
uniforma a cristalelor in celule si tesuturi si nu provoaca distrugerea membranelor celulare in timpul decongelarii.
Drept rezultat, mai multe celule leagd umiditatea, iar pierderea sevei celulare este nesemnificativa, ceea ce
contribuie la pastrarea calitatii boabelor de struguri pentru utilizarea ulterioard a acestor struguri in procesul de
preparare a vinului.

Absenta dioxidului de sulf in producerea acestui vin face posibila obtinerea unui produs finit cu activitate
antioxidanta si valoare biologicd ridicata, reducerea nivelului proceselor de oxidoreducere, precum si pastrarea
culorii vinului brut si cresterea sigurantei de consum a acestuia.

Cantitatile necesare si suficiente stabilite experimental de pectinazd, adaugata in struguri si care contribuie la
cresterea randamentului mustului si la scidderea vascozitatii acestuia, si de taninuri, care indeplinesc functia de
antioxidant, faciliteazd si accelereaza limpezirea mustului, precum si imbunatatesc stabilitatea culorii si aroma
vinului.

Totodatd, se simplifica si se scurteazd simultan durata ciclului tehnologic de producere a vinului, precum si se
reduce numarul de echipamente cu costuri ridicate utilizate pentru acest proces.

Drojdiile Viniferm 3D utilizatd in procesul de fermentare este idealad pentru diferite soiuri de struguri si Se
caracterizeaza printr-0 activitate de fermentare ridicata si stabila, care contribuie la producerea vinurilor care pot fi
depozitate cu un risc mai mic de instabilitate.

Valorile numerice ale caracteristicilor de timp si temperatura necesare si suficiente ale proceselor desfasurate in
crearea vinului propus au fost stabilite prin compararea rezultatelor numeroaselor teste si incercari tehnologice pana
la atingerea indicatorilor stabili, corespunzatori solutiei problemei trasate.

Drept rezultat, se realizeaza posibilitatea producerii si obtinerii unui vin proaspat, aromat, tdnar, natural in orice
moment al anului, oriunde si in orice cantitate. Datoritd disponibilitatii constante a strugurilor congelati in pungi de
vid, se realizeaza posibilitatea producerii acestui tip de vin, care nu presupune depozitarea acestuia pe termen lung,
in functie de necesitati, adica la solicitarile cumparatorilor.

Astfel, datorita procedeului propus, Se asigura prepararea unui vin tanar, proaspat, natural, nefiltrat, cu proprietati si
indicatori economici imbunatatiti semnificativ comparativ cu vinurile existente.

Inventia face posibild extinderea asortimentului de vinuri cu potential biologic ridicat, care difera semnificativ de
cele existente prin reducerea termenelor de producere si, ca 0 consecinta a acestui proces, obtinerea, in mod
conditionat, a vinului viu. Totodatd, nu este dificil si se stabileascd producerea pe tot parcursul anului a unui astfel
de vin in orice puncte de vanzare, iar pentru achizitionarea acestuia nu este necesar niciun container special.

Inventia se realizeaza in felul urmator.

Procedeul de producere a vinului de struguri incepe cu procesul de culegere manuald a ciorchinilor de struguri
proaspeti copti si sortarea acestora cu rebutarea boabelor stricate si indepartarea impuritatilor din struguri. Apoi,
strugurii selectati sunt ambalati in pungi de vid a cate 10...15 kg. Pungile sunt amplasate intr-un dispozitiv
specializat si, in procesul de depozitare ulterioara, sunt supuse tratamentului conform tehnologiei de congelare
necristalind la o temperatura de la — 47 pana la — 37°C.

Pentru a avea o anumita cantitate de vin de vanzare, concentrandu-se pe nevoile standard ale consumatorilor,
pungile sunt decongelate prin incalzire treptatd la o temperaturd de 2 ...4°C. Dupa decongelare in struguri se
adduga pectinaza si se trimit la presare. De reguld, pectinaza se adauga in struguri in cantitate de 1...2 g/per 100 kg.
Se utilizeaza atitea pungi cate sunt necesare pentru a obtine cantitatea necesara de vin conform procedeului.
Presarea se efectueaza intr-o presd inchisd ermetic la o temperatura de la 0 pana la 3°C cu obtinerea mustului de
struguri. in must se adauga taninuri in cantitate de 10 g/per 100 kg. Apoi mustul se limpezeste sub strat de gaz inert
timp de 10...14 ore la o temperatura de la 3 pana la 5°C.

In calitate de gaz inert poate fi utilizat azot sau dioxid de carbon (CO>).

Dupa finalizarea procesului de limpezire, mustul obtinut este supus fermentarii timp de 7...9 zile la o temperatura de
fermentare de cel mult 16°C. Totodata, pentru acest proces, in acesta se adauga o culturd purd de drojdii Viniferm
3D in cantitate de 5...10 g.
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Vinul obtinut este mentinut pe sedimentul de drojdii timp de 28...30 de zile la o temperatura de 8...10°C sub strat
de gaz inert, in calitate de care poate fi utilizat azot sau dioxid de carbon.

Dupi finalizarea procesului de autolizd, vinul imbogatit cu autolizatul de drojdie, se trage de pe sediment, fara
filtrare, intr-un recipient etans si stocat la o temperatura de 10...12°C sub un strat de gaz inert, utilizind azot sau
dioxid de carbon. Intr-un recipient etans, vinul poate fi depozitat timp de cativa ani fara a-si pierde gustul si
proprietatile utile. Intervalele de temperaturd si timp indicate in procedeu, verificate experimental, fiind necesare si
suficiente din punct de vedere tehnologic, asigura efectuarea calitativa a tuturor etapelor procesului.

Exemplu de realizare a inventiei.

In procesul de elaborare a procedeului propus, a fost efectuat un experiment pilot de producere a vinului tinar,
reproducand complet procesul tehnologic in conformitate cu revendicarile inventiei.

Incercarile procedeului elaborat au fost efectuate pe struguri de soi Chardonnay crescuti in 2020 pe teritoriul
raionului Leova, Republica Moldova de cétre compania DENOVI, Moldova.

Recoltarea ciorchinilor de struguri a fost efectuatd in septembrie pe timp cald si insorit, iar recolta a fost procesati in
conformitate cu cerintele productiei (indepartarea materialului de calitate scazutd) si ambalata in pungi de vid ale
firmei OFFSET, Ucraina, a cate 15 kg fiecare. Aceste pungi au fost congelate in conformitate cu tehnologia de
congelare necristalind la o temperatura de — 40°C si au fost depozitate intr-o camera refrigerenta cu o capacitate de
660 kg a firmei CRISTAL FREE FREEZING, Rusia.

Pentru experiment au fost utilizati struguri din 5 pungi cu o greutate totald de 75 kg, care au fost decongelati la
temperatura camerei timp de 12 ore la o temperatura de 3°C.

In  strugurii  decongelati s-a  adiugat pectinazi  produsi de firma AGROVIN,  Spania
[https://www.agrovin.com/en/categoria-producto/enzymes/] cu o ratd de 2 grame la 100 kg de struguri. Apoi
strugurii au fost presati intregi cu o presa a firmei ZANELLI, Italia [https://zanellimix.com/en/extrusion-presses-
machines/], cu o capacitate de 500 kg/ora.

Mustul obtinut a fost colectat intr-un recipient din otel inoxidabil de 50 de litri, cu debitarea ulterioari in el a gazului
inert CO; si adaugarea taninurilor Galitan de la firma AGROVIN, Spania
[https://www.agrovin.com/en/producto/galitan/], la o rata de 10 g la 100 kg de must.

Prin metoda de precipitare a fost efectuata limpezirea mustului timp de 12 ore la o temperatura de 10°C. Apoi
mustul limpezit a fost indepartat din sediment prin decantare si s-a adaugat drojdie Viniferm Elegancia de la firma
AGROVIN, Spania [https://www.agrovin.com/en/producto/viniferm-elegancia/]. Fermentarea mustului a avut loc
timp de 7 zile la o temperatura de 15°C.

Vinul tanar obtinut a fost mentinut pe sediment pentru autoliza drojdiilor timp de 28 de zile. Ulterior vinul a fost
tras de pe sediment, fara filtrare, prin gaz de CO; si lasat pentru depozitare pentru vanzare ulterioard sub strat de
CO; intr-un recipient din otel inoxidabil fabricat de enogrup.com, Italia.

Prin efectuarea unor teste constante timp de circa un an intreg si la finalizarea procesului, s-a constatat ca vinul tAnar
proaspat preparat din struguri de soi Chardonnay, preparat pentru vanzare si utilizare directd, timp de cel putin un
an, nu si-a pierdut gustul si calitatile aromate si a fost aprobat de toti specialistii de control.



