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Descriere:

Inventia se refera la industria vinicola si poate fi utilizata in procesul pregatirii vinurilor ce contin dioxid de carbon.

Este cunoscut procedeul de obtinere a vinurilor spumoase, care prevede tratarea vinurilor brute, si impregnarea lor cu dioxid de
carbon in rezultatul fermentérii secundare in vase ermetice, racirea si pastrarea lor sub presiunea dioxidului de carbon format,
filtrarea si imbutelierea izobara a vinului. [1]

Procedeul descris permite pregatirea produsului finit de o calitate inaltd, insd este indelungat si necesitd aparataje, in special vase,
costisitoare.

Cel mai apropiat de solutia tehnica prezentata este procedeul de fabricare a vinurilor ce contin dioxid de carbon, care admite
tratarea vinurilor brute, divizarea vinului brut in doud parti si impregnarea unei parti cu dioxid de carbon in procesul fermentarii
secundare 1n vase ermetice, ricirea, pastrarea si amestecarea partilor, filtrarea si imbutelierea izobara a vinului. [2]

Procedeul descris este destul de simplu in executare, insa nu permite obtinerea unei calitati satisfacatoare, in deosebi in conditiile
intreprinderilor de vinificatie.

Problema pe care o rezolva inventia este sporirea calitatii produsului finit.

Esenta inventiei consta in aceea cd procedeul include divizarea vinului brut in doud parti, introducerea materiei zaharifere si
impregnarea cu dioxid de carbon in procesul fermentarii secundare, racirea si maturarea vinului brut fermentat sub presiunea
dioxidului de carbon format, amestecarea partilor, filtrarea lor si imbutelierea izobara a vinului. Noutatea inventiei consta in aceea ca
vinul brut este divizat in doud parti neegale, introducerea materieie zaharifere in ambele parti se efectueaza separat, partea mai mica,
care contine 10...30% din cantitatea totala de vin brut se impregneaza cu dioxid de carbon pana la presiunea de 300...500 kPa, iar
partea mai mare - pand la 0...100 kPa.

Rezultatul tehnic obtinut in procesul utilizarii procedeului mentionat consta in intinerirea vinului prin fermentarea secundara a
vinului brut, ceea ce permite sporirea calitatii produsului final. Numai 0,1 - 0,3 din vasele utilizate sunt speciale si costisitoare,
fiindcd fermentarea secundard in partea mai mare de vin se efectueaza la presiune normald, iar impregnarea cu dioxid de carbon se
efectueaza numai sub presiunea hidrostaticd a vinului din vase obisnuite si durata procedeului se reduce pana la 40...60 %.

Cantitatea de zahar fermentata in fiecare parte, permite intinerirea vinului (restabilirea aromei primare de vin tanar, aromelor de
soi, inlaturarea nuantelor de oxidare si imbunatatirea culorii vinului), iar cantitatea de zahar fermentata in ambele parti permite
formarea cantitatii de dioxid de carbon necesara pentru a primi in productia finala cantitatea optima.

Procedeul se realizeaza in felul urmator:

Vinul de bazi este tratat contra tulburdrilor fizico-chimice si este divizat in cel putin dou parti neegale. In fiecare parte de vin
se introduce materie zaharifera si drojdii.

Partea vinului, care contine 10...30% din volumul total se inchide ermetic si se supune unei fermentdri secundare pana la
presiunea de 300...500 kPa (cantitatea de zahir fermentati de 18...22 g/dm’), iar partea mai mare se supune unei fermentiri
secundare la presiune obisnuitd (cantitatea de zahir fermentat de 2...6 g/dm’). in procesul fermentirii secundare are loc intinerirea
vinului si impregnarea lui cu dioxid de carbon - in partea mica pana la presiunea de 300...500 kPa, in partea mare pana la 0...100
kPa.

Partile de vin se racesc (pana la 0° C), se amesteca si se pastreaza sub presiunea de echilibru de 80...120 kPa a dioxidului de
carbon format. fn vinul rece se corecteazi (la necesitate) conditiile. Dupi o filtrare izobara vinul poate fi imbuteliat.

Procedeul poate fi efectuat atat periodic, cat si in flux continuu.

Exemplul 1

Vinul brut de soiul Aligote in cantitate de 2000 dal este tratat cu bentonita si gelatina pentru evitarea tulburarilor fizico-chimice.
Dupa filtrare vinul este divizat in doua parti - 600 dal si 1400 dal. Partea mai mica este transferata intr-un vas special ermetic, unde
se adaugi suc concentrat, (pentru a ridica zaharitatea vinului pani la 50 g/dm®) si maia de drojdii active cu calculul la 5 min/cn’.
Partea mai mare este transferatd intr-un vas ermetic obisnuit, in care se adaugd suc concentrat pani la 6 g/dm’® de zahir si maia de
drojdii active - 5 mlm/cn’.

Fermentarea secundar se efectueazi la temperatura de 16...18°C. in prima parte durata fermentarii este pana la epuizarea a 18
g/dm® de zahir si ridicarea presiunii la 400 kPa timp de 18 zile, dupi ce vinul a fost ricit la o temperaturi de = 0°C.

in partea a doua durata fermentirii pani la epuizarea totald a cantititii de zahar supusa fermentirii este de 8 zile, dupa ce vinul a
fost ricit la o temperaturd de = 0°C.

Partile de vin racite se transferd intr-un vas ermetic si sunt pastrate la presiunea de echilibru a dioxidului de carbon impregnat la
aceastd temperaturd, egald cu 80 kPa. In vinul amestecat se adauga suc concentrat pentru sporirea zaharititii pani la 40 g/dm’.

Dupa controlul conditiilor vinul este filtrat apoi imbuteliat izobar.

Exemplul 2

Vinul de baza Muscat alb in cantitate de 2000 dal este tratat pentru evitarea tulburarilor fizico-chimice. Dupa o filtrare vinul in
care ce introduce vacuum-smalt din calculul addugarii a 50 g/dm’ de zihar, este divizat in doua pérti neegale cate 200 dal si 1800
dal.

Partile sunt transferate in vase ermetice apoi se adaugd maia de drojdii si se pastreaza la o temperatura de + 18°C. Dupa epuizarea
in partea mai mare a 2 g/dm’ de zahir (5 zile) ea este ricitd pani la temperatura de = 0°C. Dupi epuizarea in partea mai mica a 22
g/dm’ de zahir si formarea unei presiuni egale cu 500 kPa (22 zile), vinul este ricit pana la aceastd temperatura.

Partile de vin racite sunt amestecate intr-un vas ermetic fara pierderi de dioxid de carbon si sunt pastrate la aceeasi temperatura si
presiune de echilibru a dioxidului de carbon, care este egald cu 50 kPa.

Dupa controlul calitatii si conditiilor vinul este supus unei filtrari finale si imbutelierii izobare.



