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Inventia se refera la industria vinicola, si anume la un procedeu de fabricare a vinului licoros rosu.

E cunoscut procedeul de fabricare a vinurilor rosii de desert, care prevede desciorchinarea si zdrobirea strugurilor de
soiuri rosii cu obtinerea mustuielii, sulfitarea, macerarea-fermentarea ei pana la momentul alcoolizarii, scurgerea
mustului-ravac si presarea mustuielii in fermentare, alcoolizarea fractiilor de must extractiv in fermentare si, la
necesitate, asamblarea vinurilor materie prima [1].

Procedeul cunoscut este simplu si putin costisitor, insd nu permite fabricarea unor vinuri rosii extractive de calitate,
mai ales cand potentialul tehnologic al strugurilor nu este mare. Din aceste considerente el este folosit doar in
cazurile strugurilor cu potential tehnologic ridicat sau cand extractivitatea vinurilor nu este criteriul decisiv.

Este cunoscut procedeul de fabricare a vinurilor rosii de desert, care prevede desciorchinarea si zdrobirea strugurilor
de soiuri rosii cu obtinerea mustuielii, sulfitarea mustuielii, macerarea- fermentarea ei pana la momentul alcoolizarii,
alcoolizarea mustuielii, macerarea indelungata de la 10 la 45 zile a mustuielii alcoolizate, scurgerea si presarea
vinului materie prima ravac si respectiv de presa si, la necesitate, asamblarea acestor fractii de vinuri [2].

Vinurile materie prima obtinute, de regula, sunt satisficitor extractive si, deseori, chiar grosolane. in acelasi timp,
posedd adesea un extract neechilibrat, fapt ce necesita tratari speciale pentru stabilizarea lor, iar fabricarea acestora
este insotita de pierderi excesive de alcool.

Este cunoscut de asemenea procedeul de fabricare a vinurilor rosii de desert, care prevede desciorchinarea si
zdrobirea strugurilor de soiuri rosii cu obtinerea mustuielii, divizarea acesteia in doud parti neproportionale, prima
din care (mai mica) este incalzita, dupa care este amestecatd cu partea (mai mare) netratatd termic. Mustuiala este
supusa fermentarii cu fermentarea a cel putin 20 g/dm3 de zaharuri, dupa care este alcoolizata si macerata timp de
20-30 zile. Dupa macerare, mustuiala alcoolizata este dirijata la scurgerea ravacului si presarea bostinei [3].

Vinurile materie prima obtinute sunt extractive si posedd caractere specifice de tratare termica (vin de tip
,Pastoral”). In acelasi timp aceste vinuri, pentru stabilizare, necesita pastrare-maturare indelungati si scheme
speciale de tratare, iar fabricarea lor este insotita de pierderi considerabile de alcool.

Pentru fabricarea vinurilor rosii licoroase este cunoscut si procedeul, care prevede receptionarea strugurilor rosii,
zdrobirea si desciorchinarea lor cu obtinerea mustuielii si divizarea ei in doua parti, care sunt macerate separat.
Prima parte a mustuielii este alcoolizata pana la taria de 25-35% vol. si supusa macerarii, dupa care este separata de
mustul ravac alcoolizat, care este inlocuit cu must in fermentare, separat prin scurgere si presare din partea a doua a
mustuielii, care a fost prealabil supusa macerarii-fermentérii si sulfitata.

Amestecul de bostina alcoolizatd si must in fermentare este macerat suplimentar, dupa care este supus scurgerii si
presarii, iar vinul licoros rosu este obtinut prin asamblarea mustului obtinut din amestecul de bostina alcoolizata cu
must in fermentare si mustul ravac alcoolizat [4].

Procedeul cunoscut permite obtinerea unor vinuri licoroase extractive cu proprietiti organoleptice distinctive, cu
diminuarea cerintelor severe pentru stabilizarea lor. in acelasi timp, in procedeul cunoscut nu sunt utilizate complet
rezervele tehnologice de substante biologic active ale strugurilor rosii, precum si potentialul biologic al procesului
de fermentare alcoolica, fapt ce ar permite sporirea calitatii vinurilor rosii licoroase.

Problema pe care o rezolva inventia este utilizarea mai eficientd a rezervelor tehnologice ale strugurilor rosii si
sporirea calitatii vinurilor rosii licoroase obtinute.

Inventia solutioneaza problema prin aceea ca se propune un procedeu, care include zdrobirea si desciorchinarea
strugurilor de souiri rosii cu obtinerea mustuielii, sulfitarea acesteia cu 50-75 mg/kg dioxid de sulf, divizarea
mustuielii in doua parti relativ egale si macerarea acesteia pana la initierea fermentérii alcoolice.

Dupa care, prima parte de mustuiala se alcoolizeaza pana la concentratia alcoolului de 28-34% vol. si se macereaza
suplimentar timp de cel putin 2 zile, iar a doua parte de mulstuiala se sulfiteaza suplimentar cu 60-120 mg/kg dioxid
de sulf si se macereaza suplimentar pana la initierea repetata a fermentarii alcoolice.

Ulterior, musturile ravac din ambele parti de mustuiala se amesteca intre ele prin recirculatie periodica in decurs de
1-3 zile, apoi urmeaza macerarea finala a mustuielii in decurs de cel putin 10 zile, separarea vinului ravac, presarea
bostinei si asamblarea tuturor fractiilor de vin materie prima.

Elementele de noutate ale invenyiei propuse sunt:

- macerarea separatd a mustuielii divizate in par{i pana la initierea fermentarii;

- alcoolizarea unei parti a mustuielii pana la concentratia alcoolului de 28-34% vol. si macerarea suplimentara a
acesteia in decurs de cel putin 2 zile;

- sulfitarea celeilalte parti a mustuielii cu 60-120 mg/kg de dioxid de sulf cu macerare suplimentard pana la
initierea repetata a fermentatiei alcoolice;

- 1inlocuirea incrucisata a musturilor ravac din partile de mustuiala prin recirculatie periodica in decurs de 1-3 zile;

- macerarea finala a mustuielii in decurs de cel putin 10 zile, urmata de scurgerea ravacului si presarea bostinei.

- Combinatia de caracteristici, determinata de ansamblul si succesiunea descrisi a elementelor procedeului,
permite obtinerea rezultatului tehnic (efectului pozitiv) preconizat, si anume:

- folosirea mai eficienta a rezervelor tehnologice ale strugurilor, care este asiguratd de macerarea unei parti a
mustuielii la concentratii sporite de alcool, urmata de macerarea totalitatii mustuielii la concentratia finald a
alcoolului (dupa inlocuirea incrucisata a musturilor ravac);

- sporirea calitatii vinurilor rosii licoroase, care este asiguratdi nu numai de extractivitatea sporita, dar si de
imbogatirea lor cu produsele secundare si auxiliare ale fermentarii partiale a zaharurilor a unei parti de must in
prezenta dioxidului de sulf introdus.
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Totodata, procedeul propus nu presupune pierderi exagerate de alcool, datoritd omogenizarii alcoolului in ambele
parti ale bostinei ca rezultat al inlocuirii incrucisate a musturilor ravac in partile de mustuiala.

Regimurile efectuarii procedeului propus au fost stabilite empiric reiesind din esenta proceselor ce se petrec si
confirmate prin testari preliminare.

Rezultatul tehnic final al procedeului propus sunt in legatura directd cu ansamblul de caracteristici ce il deosebesc.
Pentru efectuarea procedeului este nevoie de vase si aparataj-standard, folosite in vinificatie la fabricarea vinurilor
rosii.

Procedeul propus se efectueaza in modul urmator.

Strugurii rosii, culesi la maturarea deplina sau supracopti, dupa receptionare la fabrica de vinuri pe portii (partide),
sunt supusi procesarii cu zdrobire si desciorchinare. Mustuiala obtinuta, cu sulfitare prealabila de 50-75 mg/kg, este
acumulata in doud vase speciale, aproximativ egale, dotate cu sisteme de omogenizare (mecanice si prin recirculare).
In mustuiald, pe masura acumularii, se aditioneaza maia de levuri sau must in fermentare.

Dupa initierea fermentatiei alcoolice, mustuiala din primul vas este alcoolizata, cu omogenizari repetate, pana la
concentratia alcoolului de 28-34% vol. si macerata in decurs de cel pugin 2 zile.

Mustuiala din al doilea vas, dupa initierea fermentatiei alcoolice, este sulfitata suplimentar prin aditionarea a 60-120
mg/kg de dioxid de sulf cu omogenizare minutioasd si macerata suplimentar pana la demararea repetatid a
fermentarii alcoolice.

Dupa macerarea suplimentara, musturile din ambele vase sunt omogenizate prin recirculatie (in ciclu inchis)
periodica in decurs de 1-3 zile.

Mustuielile cu musturile omogenizate sunt macerate final, cu omogenizari repetate, in decurs de cel putin de 10 zile
si dirijate la scurgerea ravacului si presarea bostinei cu omogenizarea tuturor fractiilor, care si prezintd vinul materie
prima rosu licoros.

Exemplu de realizare a invenyiei.

Pe masura receptionarii, strugurii de soiul rosu Cabernet in cantitate de 31 tone au fost procesati cu zdrobire si
desciorchinare.

Mustuiala obtinuta a fost sulfitata in flux cu 60 mg/kg dioxid de sulf si a fost dirijata in doua vase-reactor, dotate cu
sistem de amestecare mecanica si prin recirculatie.

in ambele vase cu mustuiala, pe misura acumulirii acesteia, a fost aditionata maia de levuri in cantitate de 1,5% din
volum.

Dupa initierea fermentatiei alcoolice, depistata prin formarea “caciulii” flotante de bostina, mustuiala din primul
vas-extractor a fost alcoolizata treptat, prin aditionare in decurs de 6 ore a 700 dal de distilat de vin cu taria 82% vol.
in intervalurile dintre aditionarile portiilor de distilat (2 ore), mustuiala a fost supusid omogenizarii, iar dupi
aditionarea totalitatii distilatului, mustuiala alcoolizatad pana la concentratia alcoolului de 32% vol. a fost macerata
suplimentar cu omogenizari repetate de doua ori pe zi.

Mustuiala din al doilea vas, dupa initierea fermentatiei alcoolice, a fost sulfitatd suplimentar prin aditionarea a 100
mg/kg dioxid de sulf cu omogenizarea minutioasa a céciulii flotante in volum si macerata suplimentar pana la
initierea repetata a fermentérii alcoolice.

Dupa macerarea suplimentara de 4 zile, cand s-a depistat initierea repetatd a fermentérii alcoolice in mustuiala
sulfitata, vasele-extractor au fost conectate intr-un circuit inchis si musturile ravac din ambele vase au fost treptat
omogenizate incrucisat prin recirculatia lor de 2-3 ori pe zi a cate 1 ora in decurs de 2 zile.

Mustuielile alcoolizate cu musturile omogenizate au fost, cu amestecari repetate, macerate final in decurs de inca 12
zile si dirijate la scurgere si presare cu obtinerea vinului materie prima rosu licoros, iar dupa limpezire in decurs de
30 zile, vinul materie prima a fost decantat de burbele si drojdiile sedimentate si supus tratarilor conform uzantelor
de la intreprindere.

Parametrii tehnologici si datele testarilor analitice sunt prezentate in tabel.

in calitate de control a servit vinul licoros fabricat din aceeasi struguri, conform procedeului cunoscut, selectat in
calitate de solutie proxima.

Tabel
Vin materie prima
Parametrii conform procedeului | conform procedeului
cunoscut propus
Extract sec nereducitor, g/dm3 28 32
Substante fenolice totale, mg/dm3 2850 3250
- inclusiv antociani 830 960
Intensitatea culorii, cuveta 10 mm 13,25 15,55
Glicerina, mg/dm3 7 12
Aprecierea organoleptica, puncte 7,8 8,0

Datele din tabel confirma obtinerea efectului pozitiv preconizat.
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Vinurile fabricate dupa procedeul propus poseda proprietati organoleptice distinctive si bine apreciate. Au un
continut sporit in substante extractive (inclusiv substante fenolice) si glicerind, posedd o culoare mai intensa si pot
servi ca baza pentru producerea unui nou asortiment de vinuri licoroase.



