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(54) Procedeu de stabilizare a vinului spumant (variante)

(57) Rezumat:
1
Inventia se refera la industria vinicola, si

anume la un procedeu de stabilizare a vinului
spumant contra tulburdrilor cristaline sau
coloidale.

Procedeul, conform inventiei, prevede
adaugarea 1n vinul spumant dupa fermentarea
secundara a licorii de expeditie prealabil tratate
cu acid metatartric in doza de 0,5...3,0 g/L sau
cu guma arabica sau carboximetilceluloza in

doza de 1,0...4,0 g/L. Licoarea de expeditie se

2
adauga in vinul spumant reiesind din calculul

de 25...100 mg/L de acid metatartric sau
50...200 mg/L de guma arabici sau
carboximetilceluloza in produsul finit.

Rezultatul constd In sporirea stabilitatii
vinurilor spumante.

Revendicari: 2



(54) Process for stabilization of sparkling wine (embodiments)

(57) Abstract:
1
The invention relates to the wine industry,

in particular to a process for stabilization of
sparkling wine against crystalline or colloidal
turbidities.

The process, according to the invention,
provides the addition into the sparkling wine
after secondary fermentation of expedition
liquor pretreated with metatartaric acid in a

dose of 0.5...3.0 g/L or gum arabic or

2
carboxymethylcellulose in a dose of 1.0...4.0

g/L. The expedition liquor is added into the
sparkling wine at a rate of 25...100 mg/L of
metatartaric acid or 50...200 mg/L of gum
arabic or carboxymethylcellulose in the
finished product.

The result is to increase the stability of
sparkling wines.

Claims: 2

(54) Cnnoco6 cTadum3anuym UTPUCTHIX BUH (BAPUAHTHI)

(57) Pedepar:

N300pereHne OTHOCUTCS K BUHOICIH-
YECKOW MPOMBIIIJIEHHOCTH, a HWMEHHO K

croco0y cTabuiIn3anyy UrPHUCTHIX BUH IPOTHB

KPHUCTAIUTMYECKUX ~ WIH  KOJUIOMIAJIbHBIX
MIOMYTHEHUI.
Crioco0, COTJIaCHO n300peTeHuIo,

npeayCcMaTpuBacT BBEACHUEC B UT'PUCTOC BHUHO
MOoCJIC BTOPUYHOI'O 6pO)KeHI/IH OKCIICIUIINOH-
HOT'0 JIMKEpa MpeABAPUTCIIBHO O6pa6OTaHHOFO

METaBUHHON Kuciaoroi B jgo3e 0,5...3,0 r/n

2
WIN TyMMHapaOMKOH WM KapOOKCUMETHII-

LIEJLII0I0301 B o3e 1,0...4,0 /7.
OKCICAWIMOHHBIA ~ JIUKEp  BBOJOUTCA B
UTPHUCTOE BUHO HCxois u3 pacuera 25...100
MTI/J METaBHHHOW KHUCAOTHI uian 50...200 mr/a
T'YMMHApaOHUKN MM KapOOKCHMETHIILIEIOI03bI
B TOTOBOM TIPOIYKTE.

PesympTaT  cocroMT B IOBBINICHUH
CTaOMJIBHOCTU UTPHUCTHIX BHH.

I1. popmymsr: 2
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Descriere:

Inventia se refera la industria vinicold, si anume la un procedeu de stabilizare a vinului spumant contra
tulburarilor cristaline sau coloidale.

Se cunoaste procedeul de fabricare a vinurilor spumante, care prevede tratarea vinurilor materie prima
in scopul stabilizirii productiei finite contra tulburarilor cristaline si coloidale. In acest scop vinurile
materie prima asamblate sau cupajate sunt tratate cu diferite substante de cleire (gelatina, clei de peste,
bentonitd sau altele) pentru stabilizarea lor contra tulburarilor coloidale. Pentru stabilizarea vinurilor
contra tulburdrilor cristaline, cupajele de vinuri materie prima se trateaza cu frig la temperatura de -3...-
5°C in decurs de 3...10 zile. Dar tratarile tehnologice mentionate se efectueaza doar la etapa vinului
materie prima (cupaje) si nu poate fi efectuatd dupa fermentarea secundara in cazul producerii vinurilor
spumante clasice in sticle sau In rezervoare metalice In cazul necesitdtii stabilizarii vinurilor spumante
originale [1].

Este cunoscut procedeul de stabilizare a vinurilor contra tulburarilor cristaline in baza utilizarii
acidului metatartric in dozele pana la 100 mg/L, dar acest procedeu nu este utilizat la producerea vinurilor
spumante [2].

De asemenea este cunoscut procedeul de stabilizare a vinurilor contra tulburarilor coloidale in baza
utilizarii gumei arabice si carboximetilcelulozei, care se dozeaza in vinurile tratate inainte de imbuteliere
in calitate de substante care pot inhiba depunerile de sediment ale substantelor macromoleculare instabile
[3].

Mai este cunoscut procedeul de stabilizare a vinurilor contra tulburarilor coloidale in baza utilizarii
acidului metatartric in cantitate de 50...100 mg/L [4].

in practica vinicola, acest procedeu tehnologic este utilizat pentru stabilizarea vinurilor linistite seci
rosii si a celor alcoolizate tari, nestabile la tulburarile provocate de surplusul substantelor fenolice.

Problema pe care o rezolvd prezenta inventie constd in sporirea stabilitdtii vinurilor spumante
originale naturale contra tulburarilor cristaline si coloidale la etapa vinului impregnat cu dioxid de carbon
dupa fermentarea secundara in sticle sau rezervoare metalice (p>3,5 atm).

Procedeul, conform inventiei, inlaturd dezavantajele mentionate mai sus prin aceea ca procesul de
stabilizare a vinului impregnat cu dioxid de carbon se efectueaza la ultima etapa de fabricare, cand in
vinul spumant brut se adauga licoarea de expeditie, in care prealabil a fost dozata cantitatea necesara de
acid metatartic ( 1n cazul stabilizarii contra tulburdrilor cristaline) sau de guma arabicad sau
carboximetilcelulozd (in cazul stabilizérii vinului spumant contra tulburdrilor coloidale). Cercetarile
efectuate au demonstrat posibilitatea utilizarii licorii de expeditie tratate prealabil cu acid metatartric sau
guma arabicad sau carboximetilceluloza in scopul stabilizérii vinurilor spumante finite impotriva
tulburarilor cristaline sau coloidale.

Esenta inventiei constd in aceea ca procedeul de stabilizare a vinului spumant prevede addugarea in
vinul spumant dupa fermentarea secundara a licorii de expeditie prealabil tratate cu acid metatartric in
doza de 0,5...3,0 g/L, totodata licoarea de expeditie se adauga in vinul spumant reiesind din calculul de
25...100 mg/L de acid metatartric in produsul finit.

Procedeul de stabilizare a vinului spumant prevede adaugarea in vinul spumant dupa fermentarea
secundara a licorii de expeditie prealabil tratate cu guma arabicd sau carboximetilceluloza in doza de
1,0...4,0 g/L, totodata licoarea de expeditie se adaugd in vinul spumant reiesind din calculul de 50...200
mg/L de guma arabica sau carboximetilceluloza in produsul finit.

Rezultatul consta in sporirea stabilitatii vinurilor spumante.

in scopul stabilizrii vinurilor spumante originale contra tulburirilor cristaline, licoarea de expeditie
este tratatd prealabil cu acid metatartric in doza de 0,75...3,0 g/L, ce corespunde dupa dozarea licorii si
acordarea concentratiei de acid metatartric in vinul finit de 25...100 mg/L pentru vinul spumant original
demisec; in doza de 0,5...2,0 g/L, ce corespunde concentratiei de acid metatatric in vinul finit de 25...100
mg/L pentru vinul spumant original demidulce si in doza de 0,5...1,5 g/L de acid metatatric in licoare
pentru vinul spumant dulce, ce corespunde concentratiei de acid metatatric in vinul finit de 25...100
mg/L.

Pentru a obtine concentratia acidului metatartric de 100 mg/L in vinul spumant original, in licoarea de
expeditie se addugd acid metatartric in doza de 3,0 g/L pentru vinul demisec; 2,0 g/L pentru vinul
demidulce si 1,5 g/L pentru vinul dulce. In scopul stabilizarii vinurilor spumante finite contra tulburarilor
coloidale, licoarea de expeditie se trateazd cu guma arabicd sau carboximetilcelulozd in doza de
0,70...3,00 g/L in vederea obtinerii cantitatilor necesare de zaharuri (vin spumant de marca demisec,
demidulce sau dulce), ceea ce corespunde concentratiei substantelor de stabilizare in produsul finit de
50...100 mg/L.
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in vinurile spumante clasice licoarea de expeditie tratatd respectiv cu acid metatartric sau cu guma
arabicd sau carboximetilceluloza in dozele stabilite reiesind din calculul necesar pentru asigurarea
cantitatii necesare de zaharuri in vinul spumant finit (brut, extrasec, sec, demisec si dulce) se dozeaza
direct in sticle dupa procesul de degorjaj. In productia finita de spumant clasic dozele de acid metatartric,
de guma arabicd sau de carboximetilceluloza sunt identice cu dozele administrate vinurilor spumante
naturale.

Cercetarile au fost efectuate pe un lot experimental de vinuri spumante demidulci, obtinut din vinuri
materie prima nestabile la tulburarile cristaline (netratate cu frig) si nestabile la tulburarile coloidale
(netratate cu gelatind). Testarea productiei finite de vinuri spumante originale la tulburarile coloidale si
cristaline a demonstrat instabilitatea vinului la expunerea la frig (-4°C timp de 3 zile). In scopul
stabilizarii la tulburdrile cristaline in vinul spumant prealabil racit la temperatura de 0°C a fost adaugata
licoarea de expeditie tratatd prealabil cu acid metatartric in volum de 50 mL in doza de 0,5, 1,0 si 2,0 g/L,
ce corespunde concentratiei acidului metatartric de 25, 50 i 100 mg/L in produsul finit. Dupa dozarea
licorii de expeditie si conditionarea vinului spumant dupd zaharuri la marca ,,demidulce” vinul
experimental a fost supus mentinerii de control timp de 10 zile la temperatura de 20°C, apoi a fost testat
la stabilitate contra tulburdrilor cristaline. Rezultatele obtinute sunt prezentate in tab. 1.

Tabelul 1

Influenta tratarii vinurilor spumante albe demidulci cu acid metatartric contra tulburdrilor cristaline

Doza de acid metatartric, Predispunerea vinurilor | Durata de stabilitate, luni
mg/L spumante la tulburari cristaline
Martor (fara tratare) + 1
25 - 6
50 - 12
100 - 18

Legenda: + nestabil; - stabil

Din rezultatele prezentate in tab.1 se poate mentiona ca dozarea acidului metatartric in vinul spumant
concomitent cu licoarea de expeditie (marca vinului spumant ,,demidulce”), in dozele 50...100 mg/L
permite stabilizarea produsului finit contra tulburarilor cristaline.

in scopul stabilizarii vinului spumant contra tulburarilor coloidale in vinul prealabil ricit la
temperatura de 0°C a fost dozatd licoarea de expeditie tratatd cu guma arabica in volum de 50 mL in
dozele de 1,0, 2,0 si 4,0 g/L, ce corespunde concentratiei gumei arabice de 50, 100 si 200 mg/L in
produsul finit. Dupa dozarea licorii de expeditie in scopul obtinerii vinului spumant original ,,demidulce”
vinul experimental a fost supus mentinerii de control timp de 10 zile la temperatura de 20°C, apoi a fost
testat la stabilitate contra tulburarilor coloidale. Rezultatele obtinute sunt prezentate in tab. 2.

Tabelul 2

Influenta tratarii vinurilor spumante albe demidulci cu guma arabica contra tulburarilor coloidale

Doza de gumai arabica, mg/L Predispunerea  la  tulburéri | Durata de stabilitate, luni
coloidale
Martor (fara tratare) + 1
50 - 12
100 - 18
200 - 18

Legenda: + nestabil; - stabil

Din rezultatele prezentate in tab.2 se poate mentiona ca dozarea gumei arabice concomitent cu
licoarea de expeditie in vinul spumant in vederea obtinerii concentratiei gumei arabice in produsul finit
de 50...200 mg/L permite stabilizarea vinului spumant contra tulburérilor cristaline.

De asemenea in scopul stabilizarii vinului spumant demidulce contra tulburarilor coloidale in vinul
prealabil racit la temperatura de 0°C a fost dozata licoarea de expeditie tratatd cu carboximetilceluloza in
volum de 50 ml in dozele de 0,1, 2,0 si 4,0 g/L, ce corespunde concentratiei carboximetilcelulozei de 50,
100 si 200 mg/L in produsul finit. Dupa dozarea licorii de expeditie si conditionarea vinului spumant
dupd zaharuri la marca ,,demidulce”, vinul experimental a fost supus mentinerii de control timp de 10
zile la temperatura de 20°C, apoi a fost testat la stabilitate contra tulburarilor coloidale. Rezultatele
obtinute sunt prezentate in tab. 3.
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Tabelul 3

Influenta tratarii vinurilor spumante demidulci cu carboximetilceluloza contra tulburdrilor coloidale

Doza de carboximetilceluloza, | Predispunerea  la  tulburdri | Durata de stabilitate, luni
mg/L coloidale

Martor (fara tratare) + 1

50 - 12
100 - 18
200 - 18

Legenda: + nestabil; - stabil

Din rezultatele prezentate in tab. 3 se poate mentiona ca dozarea carboximetilcelulozei concomitent cu
licoarea de expeditie in vinul spumant In vederea obtinerii concentratiei de 50...200 mg/L permite
stabilizarea produsului finit contra tulburarilor coloidale. Aprecierea organoleptica a vinurilor spumante
dupa dozarea acidului metatartric in dozele de 25...100 mg/L si gumei arabice si carboximetilcelulozei in
dozele 50...200 mg/L a demonstrat cad substantele sus-mentionate nu influenteaza negativ asupra calitatii
vinurilor spumante tratate.

Din cele expuse se poate concluziona cd rezultatul consta in sporirea stabilitatii vinurilor spumante
contra tulburarilor cristaline si coloidale.

Procedeul se realizeaza in felul urmator.

La unitatile vinicole specializate in producerea vinurilor spumante si dotate cu utilaj tehnologic
special se fabrica vinul spumant conform regulilor generale in vigoare, in care dupd fermentarea
secundard §i racirea vinului impregnat cu CO, (p>3,5 atm) se introduce licoarea de expeditie tratatd
prealabil cu acid metatartric sau guma arabicd, sau carboximetilceluloza, in dozele 0,5...3,0 g/L in
vederea obtinerii concentratiei uneia din substantele mentionate mai sus in produsul finit in intervalul
25...100 mg/L.

Dupa stabilizare vinul spumant se filtreaza izobaric si se transporta la imbuteliere.

Exemplul 1

Vinul spumant clasic din soiul Chardonnay a fost caracterizat ca instabil contra tulburarilor cristaline
provocate de sarurile acidului tartric (KH-Tartrat). in scopul stabilizarii produsului finit dupa fermentarea
secundara si racirea vinului conform instructiunii tehnologice de preparare, in licoarea de expeditie s-a
dozat acid metatartric in doza de 1,5 g/L, apoi licoarea de expeditie cu zaharitatea de 75% care contine
acid metatartric a fost dozata in fiecare sticla cu vin spumant pana la concentratia acidului metatatric in
vin de 100 mg/L, ce corespunde volumului de licoare de 50 mL la 750 mL de vin pentru marca
»demisec”. Dupa dozarea licorii de expeditie, sticla a fost astupata, agitatd si supusa mentinerii de control.
Dupa 10 zile de péastrare la temperatura de 18°C, vinul spumant alb clasic a fost apreciat ca un produs
finit stabil la tulburarile cristaline.

Exemplul 2

Vinul spumant original din cupajul de vinuri Aligote, Pinot si Sauvignon a fost caracterizat ca instabil
contra tulburdrilor coloidale provocate de sedimentarea substantelor macromoleculare. In scopul
stabilizarii produsului finit dupa fermentarea secundara si racirea vinului, in licoarea de expeditie s-a
dozat guma arabica 1n doza de 1,5 g/L, apoi licoarea de expeditie tratata in volum de 666,6 L a fost dozata
in rezervorul cu vin spumant demidulce cu volumul 10000 L pand la concentratia gumei arabice in vin
spumant de 100 mg/L.

Dupé dozarea gumei arabice concomitent cu licoarea de expeditie, vinul spumant demidulce racit a
fost supus filtrarii izobarice si indreptat spre imbutelierea izobarica in sticle. Dupa perioada de pastrare de
control vinul spumant original demidulce tratat cu guma arabica a fost caracterizat ca stabil la tulburarile
coloidale.

Exemplul 3

Vinul spumant original din cupajul de vin Aligote, Pinot si Sauvignon a fost caracterizat ca instabil
contra tulburarilor coloidale provocate de sedimentarea substantelor macromoleculare. in scopul
stabilizarii produsului finit dupa fermentarea secundara si racirea vinului, In licoarea de expeditie s-a
dozat carboximetilceluloza in doza de 1,5 g/L, apoi licoarea de expeditie tratatd in volum de 666,6 L a
fost dozatd in rezervorul cu volumul 10000 L vin spumant demidulce pana la concentratia
carboximetilcelulozei in vinul spumant de 100 mg/L.

Dupé dozarea carboximetilcelulozei concomitent cu licoarea de expeditie, vinul spumant demidulce
récit a fost supus filtrarii izobarice si indreptat spre imbutelierea izobarica in sticle. Dupa perioada de
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pastrare de control vinul spumant original demidulce tratat cu carboximetilceluloza a fost caracterizat ca
stabil la tulburarile coloidale.
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(57) Revendicari:

1. Procedeu de stabilizare a vinului spumant, care prevede addugarea in vinul spumant dupa
fermentarea secundara a licorii de expeditie prealabil tratate cu acid metatartric in doza de 0,5...3,0
g/L, totodata licoarea de expeditie se adauga in vinul spumant reiesind din calculul de 25...100 mg/L
de acid metatartric in produsul finit.

2. Procedeu de stabilizare a vinului spumant, care prevede addugarea in vinul spumant dupa
fermentarea secundara a licorii de expeditie prealabil tratate cu guma arabica sau carboximetilceluloza
in doza de 1,0...4,0 g/L, totodata licoarea de expeditie se adaugda in vinul spumant reiesind din
calculul de 50...200 mg/L de guma arabica sau carboximetilceluloza in produsul finit.
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