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1

Inventia se refera la industria vinicola, in special
la un procedeu de fabricare a vinului rosu de masa.

Procedeul, conform inventiei, include zdrobirea
si desciorchinarea strugurilor cu obtinerea mus-
tuielii, fermentarea-macerarea intr-un vas inchis
ermetic sub presiunea dioxidului de carbon degajat
la fermentare cu evacuarea periodicd a acestuia.
Prima evacuare a dioxidului de carbon se
efectueaza la valorile presiunii de 300...500 kPa,
iar urmatoarele evacuari la 100...150 kPa. Fermen-
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tarea-macerarea se petrece pand la echilibrarea
continutului de antociani in fazele lichida si solida,
dupa care urmeaza scurgerea mustului fermentat si
presarea bostinei.

Rezultatul consta in accelerarea procesului de
extractie din bostind a substantelor colorante si
tanante si in simplificarea procesului de fabricare a
vinului.

Revendicari: 1
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Descriere:

Inventia se referd la industria vinicold, si anume la un procedeu de fabricare a vinului rosu de
masa.

Este cunoscut procedeul de fabricare a vinului rosu de masa, care prevede zdrobirea si descior-
chinarea strugurilor cu obtinerea mustuielii, incélzirea ei, saturarea cu dioxid de carbon din magistrala
cu gaz, macerarea la temperatura de 30...35°C in decurs de 4...24 ore in termovinificatoare,
scurgerea mustului §i presarea bostinei, racirea si limpezirea mustului cu fermentarea ulterioarda in
flux [1].

Dezavantajele acestui procedeu constau in necesitatea unor instalatii speciale, saturarea mustuielii
cu dioxid de carbon la o temperaturd ridicatd necesitd surse suplimentare de energie, totodata cu
marirea temperaturii gradul de solubilitate a dioxidului de carbon scade.

in calitate de cea mai apropiata solutie poate servi procedeul de fabricare a vinului rosu de masa,
care prevede zdrobirea cu desciorchinarea strugurilor si obtinerea mustuielii, fermentarea pe bostinad
intr-un vas inchis ermetic cu remontarea automatd a mustului, reciclarea lichidului sub influenta
dioxidului de carbon degajat in timpul fermentérii si formarii suprapresiunii in interiorul vasului [2].

Dezavantajele procedeului constau in necesitatea unui vas special complicat, presiunea dioxidului
de carbon in interiorul vasului este pana la 100 kPa, deoarece o parte din must este substituit in alt
vas, difuzia substantelor colorante se micsoreaza, deci procesul de extractie a bostinei decurge mai
lent.

Problema pe care o rezolva inventia constd in accelerarea procesului de extractie din bostina a
substantelor colorante si tanante si in simplificarea procedeului de fabricare.

Problema se solutioneaza prin aceea ca procedeul propus prevede zdrobirea si desciorchinarea
strugurilor cu obtinerea mustuielii, fermentarea-macerarea mustuielii Intr-un vas inchis ermetic sub
presiunea dioxidului de carbon degajat la fermentare cu evacuarea periodicd a acestuia. Prima
evacuare a dioxidului de carbon se efectueaza la valorile presiunii de 300...500 kPa, iar urmatoarele
evacudri la 100...150 kPa. Fermentarea-macerarea are loc pand la echilibrarea continutului de
antociani in fazele lichida si solida, dupa care continutul vasului este dirijat la scurgere si presare.

Simplificarea procedeului de fabricare si eliminarea necesitatii unor instalatii speciale complicate,
a unor surse i a cheltuielilor suplimentare de energie se datoreaza faptului cad mustuiala se supune
fermentarii-macerarii intr-un vas de presiune mai putin complicat sub actiunea dioxidului de carbon
format la fermentare, fara incalzire suplimentara.

Extractia bostinei are loc in conditii apropiate de macerarea carbonicd a bostinei §i permite
obtinerea vinurilor cu nuanta de maturare.

Datorita faptului ca presiunea dioxidului de carbon este mai mare de 100 kPa, se accelereaza
procesul de extractie a substantelor colorante si tanante din bostind prin reducerea rezistentei
intracelulare si a rezistentei externe de difuziune. Reducerea presiunii in mediul de fermentare, prin
evacuarea periodica a dioxidului de carbon, accelereaza procesul de difuziune a substantelor colorante
din faza solida 1n faza lichida prin spalarea bostinei cu lichidul care se misca impreuna cu dioxidul de
carbon in tot mediul de fermentare, ,,caciula” se afineaza foarte bine, majorand astfel suprafata de
contact.

Rezultatul consta in accelerarea procesului de extractie din bostind a substantelor colorante si
tanante si in simplificarea procesului de fabricare a vinului.

Procedeul propus se efectueaza in felul urmator.

Mustuiala, obtinuta la zdrobirea si desciorchinarea strugurilor, se introduce in vasul de presiune
(volumul umplerii alcatuieste 0,8 parti din volumul total al vasului). Mustuiala este sulfitatd pana la
100 mg/dm® SO,, dupi care se administreazi maiaua de levuri si vasul se inchide ermetic. Controlul
presiunii se face cu ajutorul manometrului din partea de sus a vasului. Prima evacuare a dioxidului de
carbon din vas se efectueaza la valorile presiunii de 300...500 kPa. Reducerea presiunii dioxidului de
carbon se efectueaza cu ajutorul clapetei de degajare reglatd a dioxidului de carbon cu eliminarea lui
prin palnia de fermentare. Reintoarcerea acului manometrului la gradatia zero in decurs de 0,5 ore
asigura viteza de reducere a presiunii, apoi vasul este ermetizat i ciclul se repetd, urmatoarele
evacudri se efectueaza la presiunea de 100...150 kPa. Durata de fermentare-macerare cu repetarea
ciclului de reducere a presiunii prin evacuarea periodica a dioxidului de carbon este de 2...4 zile la
temperatura de 24...30°C, pani la echilibrarea continutului de antociani in fazele lichida si solida. in
partea lichida se acumuleaza 50% din rezerva tehnologica de substante colorante din struguri care
constituie 200...500 mg/dm’ de antociani, in dependenti de soiul de struguri. Continutul vasului este
indreptat prin pompare la scurgere si presare. Vinul rosu obtinut este dirijat la fermentarea zaharului
rezidual si limpezire.
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Exemple de realizare a inventiei.

Exemplul 1

Mustuiala, obtinutd la zdrobirea si desciorchinarea strugurilor de soiul Cabernet-Sauvignon, in
cantitate de 640 dal, se introduce in vasul de presiune cu volumul de 800 dal, dotat cu manometru si
clapeta de degajare a dioxidului de carbon, amplasata in palnia de fermentare. Mustuiala este sulfitata
pani la 100 mg/dm® SO,, dupa care se administreaza miaua de levuri, apoi se inchide ermetic vasul.
La momentul cand presiunea in vas ajunge la 500 kPa, se efectueaza prima evacuare a dioxidului de
carbon. La deschiderea clapetei de degajare a dioxidului de carbon acul manometrului se intoarce la
gradatia zero 1n decurs de 0,5 ore, apoi vasul este ermetizat si ciclul se repetd. Urmatoarele evacuari
au fost efectuate la presiunea de 100 kPa, 1n prima si a doua zi cite 4 evacudri, in a treia zi 3
evacudri. Durata de fermentare-macerare cu reducerea presiunii prin evacuarea periodicd a dioxidului
de carbon a fost de 3 zile la temperatura de 24...30°C, pana la echilibrarea continutului de antociani.
in partea lichidd s-au acumulat 460 mg/dm® de antociani. Continutul vasului este indreptat prin
pompare la scurgere si presare. Vinul rosu obtinut este dirijat la fermentarea zaharului rezidual si
limpezire. Vinul are culoare rosie-rubinie, gust moale fara astringenta.

Exemplul 2

Mustuiala, obtinuta la zdrobirea si desciorchinarea strugurilor de soiul Merlot, in cantitate de
4000 dal, se introduce in vasul de presiune cu volumul de 5000 dal, dotat cu manometru si clapeta de
degajare a dioxidului de carbon, amplasatd in palnia de fermentare. Mustuiala este sulfitata pana la
100 mg/dm’® SO,, dupi care se administreazd maiaua de levuri, apoi vasul se inchide ermetic. La
momentul cand presiunea in vas ajunge la 400 kPa, se efectueaza prima evacuare a dioxidului de
carbon. La deschiderea clapetei de degajare a dioxidului de carbon acul manometrului se intoarce la
gradatia zero 1n decurs de 0,5 ore, apoi vasul este ermetizat si ciclul se repetd. Urmatoarele evacuari
au fost efectuate la presiunea de 125 kPa, in prima si a doua zi céte 4 evacuari. Durata de fermentare-
macerare cu repetarea ciclului de reducere a presiunii prin evacuarea periodica a dioxidului de carbon
a fost de 2 zile la temperatura de 24...30°C, pana la echilibrarea continutului de substante colorante.
in partea lichidd s-au acumulat 360 mg/dm® de antociani. Continutul vasului este indreptat prin
pompare la scurgere si presare. Vinul rosu obtinut este dirijat la fermentarea zaharului rezidual si
limpezire. Vinul are culoare rosie-rubinie, gust moale fara astringenta.

Exemplul 3

Mustuiala, obtinutd la zdrobirea si desciorchinarea strugurilor de soiul Cabernet-Sauvignon, in
cantitate de 4000 dal, se introduce 1n vasul de presiune cu volumul de 5000 dal, dotat cu manometru
si clapetd de degajare a dioxidului de carbon, amplasat in palnia de fermentare. Mustuiala este
sulfitatd pana la 100 mg/dm® SO,, dupi care se administreazd maiaua de levuri, apoi vasul se inchide
ermetic. La momentul cand presiunea in vas ajunge la 500 kPa, se efectueazd prima evacuare a
dioxidului de carbon. La deschiderea clapetei de degajare a dioxidului de carbon acul monometrului
se intoarce la gradatia zero in decurs de 0,5 ore, apoi vasul este ermetizat si ciclul se repeta.
Urmatoarele evacuari au fost efectuate la presiunea de 150 kPa, in prima si a doua zi céte 4 evacuari,
in a treia §i a patra zi cate 3 degajari. Durata de fermentare-macerare cu repetarea ciclului de reducere
a presiunii a fost de 4 zile la temperatura de 24...30°C, pana la echilibrarea continutului de substante
colorante. In partea lichidd s-au acumulat 420 mg/dm?® de antociani. Continutul vasului este indreptat
prin pompare la scurgere si presare. Vinul rosu obtinut este dirijat la fermentarea zaharului rezidual si
limpezire. Vinul are culoare rogie-rubinie, gust moale fara astringenta.
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(57) Revendicare:

Procedeu de fabricare a vinului rosu de masd care include zdrobirea si desciorchinarea
strugurilor cu obtinerea mustuielii, fermentarea-macerarea intr-un vas inchis ermetic sub presiunea
dioxidului de carbon degajat la fermentare cu evacuarea periodicd a acestuia, scurgerea mustului
fermentat §i presarea bostinei, caracterizat prin aceea ci fermentarea-macerarea se petrece pana la
echilibrarea continutului de antociani in fazele lichida si solidd, prima evacuare a dioxidului de
carbon se efectueaza la valorile presiunii de 300...500 kPa, iar urmatoarele evacuari la 100...150 kPa.
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