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Descriere:

Inventia se refera la industria vinului, si anume la un procedeu de obtinere a vinurilor spumoase.

Este cunoscut procedeul de obtinere a vinului spumos, care prevede deaerarea vinului timp de una-doua zile la temperatura de
10...20°C si gazarea vinului sub presiune timp de una-doua zile [1].

Este cunoscut si procedeul de obtinere a vinurilor spumoase, care consta in impregnarea materialelor seci prelucrate cu dioxid de
carbon pand la presiunea de 0,22...0,25 MPa la temperatura de 10...20°C, turnarea licoarei de rezervor si a maielei de levuri
selectionate, sampanizarea amestecului timp de sapte-opt zile, dozarea licoarei de expeditie si racirea vinului [2].

Mai aproape de esenta tehnica este procedeul de obtinere a vinurilor spumoase, care prevede executarea amestecului de
fermentare constituit din vin, licoare de rezervor si maia de levuri selectionate, fermentarea si impregnarea amestecului cu dioxid de
carbon in doud etape succesive, la prima etapd amestecul se fermenteaza sub o presiune de 0,05...0,1 MPa si temperatura de
13...15°C , iar la etapa a doua impregnarea are loc la temperatura de minus 3 pand la minus 5°C sub o presiune de 04...
0,45 MPa, apoi vinul impregnat se pastreaza si se imbuteliaza [3].

Dezavantajele procedeelor sus-mentionate constau in calitatea diminuatd a produsului finit, avand continut de CO, total, dar
indicii spumosi si perlanti micsorati.

Problema pe care o rezolva prezenta inventie consta in majorarea calitatii produsului finit.

Procedeul, conform inventiei, inldtura dezavantajul sus-mentionat prin aceea ca include obtinerea vinului, introducerea in el a
licoarei de rezervor si a maielei de levuri selectionate, fermentarea secundara a vinului si impregnarea lui cu dioxid de carbon, racirea
si reimpregnarea cu dioxid de carbon, pastrarea si imbutelierea, care prevede suplimentar pasteurizarea vinului obtinut, apoi se
introduce licoare de rezervor si vinul se raceste pana la 15...18°C, totodata, fermentarea secundara a vinului si impregnarea lui se
efectueaza cu dioxid de carbon endogen pana la presiunea de 0,1...0,2 MPa, iar reimpregnarea se efectueazd sub o presiune de
0,4...0,5 MPa pana la o valoare constanta.

Incalzirea cupajului pana la 55...60°C timp de 12...24 ore fird accesul aerului are drept scop accelerarea proceselor de maturatie
pe contul intensificarii proceselor de oxidoreducere, reactiilor de eterificare, inlaturarii microorganismelor, coagularii proteinelor si
pectinei.

Procesul fermentrii secundare decurge in conditiile presiunii crescande in acces limitat de oxigen si continut de alcool sporit. in
perioada initiald levurile asimileaza oxigenul din vin si potentialul de oxidoreducere se micsoreaza. Levurile consuma cantitatea
principala de azot. Vinul se imbogateste cu produsele fermentarii, se satureazd cu dioxid de carbon, iar o parte intrd in reactii chimice
cu componentii vinului. Dioxidul de carbon legat chimic, fizico-chimic cu compusii vinului, precum si cel absorbit majoreaza
calitatea si in continuare, actionand asupra vinului conform tehnologiei solicitate, se obtine un nou rezultat tehnic care constd in
accelerarea proceselor de maturatie si majorarea indicilor spumosi si de perlare ai produsului finit (vezi tabelul).

Indicii Analogul cel mai Procedeul solicitat
apropiat
Continutul total de CO,, g/l 8,2 12,5
Continutul formelor legate, g/l 0,74 0,91
Calitatea de perlare, m 0,6 1,1
Calitatea de spumos, ¢ 2,9 5,0
Aprecierea organoleptica, baluri 8,6 9,0

Rezultatul tehnic al inventiei consta in accelerarea proceselor de maturare a vinului si majorarea indicilor spumosi si de perlare ai
produsului finit.

Procedeul se realizeaza in felul urmator:

Tehnologia se aplica utilizadnd sistema de masini, utilaje, instalatii i recipienti in unitdtile de productie vinicola, folosind utilaje
noi si modernizate, concepute din elemente modulate si tipizate. Materialele vinicole pentru spumant sau cele obtinute la fermentarea
mustului din struguri, limpezirea lui, stabilizarea fizico-chimica si biologicad sunt supuse cupajarii in rezervoare de otel emailate sau
acrotofoare, dotate cu camere termice. Pasteurizarea cupajului se efectueaza timp de 12...24 ore la temperatura de 55...60°C fara
accesul aerului.

Licoarea de rezervor se obtine la dizolvarea in vin a zaharului tos rafinat cu cristale mari. Concentratia zaharului in licoare
recalculata in zahar, in procesul invers trebuie sa fie 50...70%.

Maiaua de levuri selectionate se prepara din suse selectionate, care asigura fermentarea zaharului in conditii sporite de alcool,
dioxid de carbon si temperaturi scdzute, adica de 10...15°C.

In vinul pasteurizat pani la temperatura de 55...60°C se introduce dozat licoare de rezervor pentru a-i mari continutul de zahar
pani la 22 g/dn?’, apoi el este ricit pana la temperatura de 15...18°C si se administreazi maia de levuri selectionate in cantitate de
2...3 mln. cel./em’ .

Fermentarea secundara in acrotofoare decurge la temperaturi de pana la 15°C. Fermentarea decurge nu mai mult de 10 zile si sunt
fermentate nu mai putin de 10 g/dm® de zahir, iar presiunea de CO, endogen in acrotofor si atingi 0,1...0,2 MPa, introducandu-se in
continuare licoare de expeditie in caz de necesitate. Vinul se raceste de la minus 3 pana la minus 5°C si se impregneaza cu dioxid de
carbon sub o presiune excedenta de 0,4...0,5 MPa pana se stabileste o valoare constantd necesara lui.

Vinul se pastreazi la temperatura de ricire o zi. in caz de necesitate produsul finit se filtreazi izobaro-izotermic prin filtre de tip
“Radium”. Urmatoarea operatie tehnologica conform schemei este imbutelierea care se efectueaza la aparate speciale.

Exemplul 1

Cupajul s-a efectuat din materii vinicole ordinare “Feteasca”. Pasteurizarea s-a efectuat la temperatura de 55°C timp de 24 ore. in
vin s-a dozat licoare de rezervor pentru tipul demisec pani la concentratia zaharului in vin de 70 g/dm’, s-a ricit pana la 18°C si s-a
adaugat maia de levuri selectionate - 2 mln. cel./ cm’.

Fermentarea secundara s-a efectuat timp de opt zile pana la presiunea in acrotofor de 0,1 MPa. Ulterior, vinul s-a racit pana la
minus 4°C si s-a impregnat cu CO, sub o presiune excedentd de 0,4 MPa pana s-a stabilit presiunea constantd necesard, s-a pastrat o
zi i s-a imbuteliat. Aprecierea organoleptica a vinului spumos este de 8,9 baluri.
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Exemplul 2

Cupajul s-a executat din materii vinicole pentru spumant, apoi s-a pasteurizat la temperatura de 60°C timp de 12 ore. in cupaj s-a
adaugat licoare de rezervor pani la concentratia zaharului in vin de 22 g/dm’®, s-a ricit pana la 15°C si s-a adaugat maia de levuri
selectionate - 3 min. cel/cm’. Fermentarea secundari a decurs timp de noud zile pand la presiunea de CO, endogen de
0,2 MPa.

Ulterior vinul s-a racit pand la minus 3°C, s-a dozat licoare de expeditie, s-a racit pana la minus 5°C si s-a impregnat din nou cu
CO, in exces sub o presiune de 0,5 MPa pana s-a stabilit presiunea constantd necesara, dupa aceea s-a filtrat izobaro-izotermic si s-a
pastrat o zi. Vinul s-a imbuteliat la aparate speciale. Produsul finit este limpede, de culoare galbena de pai, tipic soiului de struguri,
cu gust armonios, cu indici spumanti si de perlare inalti. Nota de apreciere - 9,0 baluri.



