2. TEHNOLOGIA/PRODUSUL OBTINUTA IN URMA REALIZARII
PROIECTULUI DE TRANSFER TEHNOLOGIC:

1. A fost elaborate si implimentate in producere la Vinaria Purcari 2 scheme tehnologice de
fabricare a vinurilor rosii seci cu continut avansat de substante biologic active;

2. Volumul de producere a vinurilor rosii seci cu continut avansat de substante biologic
active constituie 1500 dal (15000 L) in anul 2017 si 1500 dal in anul 2018. in total 3000
dal;

3. A fost elaboratd instructiunea tehnologicd de producere a vinului
“PROCIANQO” cu continut avansat de substante biologic active;

4. Volumul implimentarii tehnologiei elaborate in anul 2018 este de 15000 L sau 19500
sticle (cu volumul 0,75 L);

rosu sec

3. DESCRIEREA TEHNOLOGIEI/PRODUSULUI:

Tehnologia elaborata prevede utilizarea strugurilor din soiul Cabernet-Saugvinon cu
continut avansat de zaharuri peste 220 g/dm?. Strugurii sunt prelucrati, i-ar din mustuiala
obtinuta este eliminata o cantitate de must de 10...20 % din volumul initial de mustuiald, dupa
care are loc fermentarea-méacerarea mustuielii la temperatura 26...28 °C in decurs de 7...10 zile.
Eliminarea unei parti de must din mustuiala initiald, permite itensificarea procesului de extragere
a substantelor biologic active din partile solide a mustuielii. In rezultat se obtine un vin rosu sec
cu continut avansat de procianidine, resveratrol, rutind si quercitind. Vinurile rosii seci dupa
tratare si filtrare sunt Imbuteliate.

Schema tehnologica 1 ( Anexa 4)
Schema tehnologicad 2 (Anexa 5)

4. ETAPELE INDEPLINITE

Etapele din planul
calendaristic si
termenul de realizare

Lucrérile indeplinite

Rezultatele concrete
obtinute — obiecte ce pot fi
vazute (documentele,
cantitatile, unitatile de
masurd)

Etapa 1: Studiul proceselor de
tratare si duratei de maturare a
vinurilor in diferite conditii
asupra continutului de
substante biologic active in
vinurile rosii seci

1. A fost stabilita influenta
tratarilor tehnologice asupra
continutului  de  substante
biologic active. Au fost
stabilite dozele optimale de
substante adjuvante de tratare

1.Tehnologia elaborata prevede
utilizarea strugurilor din soiul
Cabernet-Saugvinon cu continut
avansat de zaharuri peste 220
g/dm?. Strugurii sunt prelucrati,
i-ar din mustuiala obtinuta este
eliminata o cantitate de must de
10...20 % din volumul initial de
mustuiald. ( Anexa 1 i 3)

2. Au fost obtinute date
referitor la influenta duratei de
maturare a vinurilor in diferite
conditii asupra continutului de
substante biologic active

Fermentarea-macerarea
mustuielii are loc la temperatura
26...28 °C 1n decurs de 7...10 zile.
( Anexa 1 i 3)

Etapa 2: Studiul influentei
diferitor regimuri tehnologice
de prelucrare a strugurilor
rosii asupra continutului de
substante biologic active

A fost stabilita influienta diferitor
regimuri tehnologice de
prelucrare a strugurilor asupra
continutului de substante
biologic active

Eliminarea unei parti de must din
mustuiala initiala, permite
itensificarea procesului de
extragere a substantelor biologic
active din partile solide a
mustuielii. In rezultat se obtine




un vin rosu sec cu continut
avansat de procianidine,
resveratrol, rutina si quercitina.
(Anexa 2)

Proprietatea intelectuala

Au fost depuse 2 cereri de brevet
de inventie pe baza tehnologiilor
elaborate de producere a
vinurilor rosii seci cu continut
avansat de substante biologic
active
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