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Descriere:

Inventia de fatd se refera la industria vinului, si anume la procedeele de fabricare a vinurilor de cupaj.

Este cunoscut procedeul de fabricare a vinurilor, care prevede producerea vinului materie prima brut, cupajarea lui cu must
concentrat, dezacidifierea unei parti a cupajului si stabilizarea intregului cupaj [1, 2].

Dezavantajul acestui procedeu este calitatea joasd obtinutd si necesitatea unui regim dur de stabilizare a intregului cupaj,
conditionate de dezechilibrul si cantitatea excesiva de substante, ce pot da tulburdri, aduse in intregul cupaj de cdtre mustul
concentrat.

Problema pe care o rezolva inventia este ridicarea calitatii vinului, si in primul rand a stabilitatii lui, prin eliminarea la etapa
preliminara din mustul concentrat a substantelor, ce pot provoca tulburari atat cristaline, cat si coloidale.

Efectul pozitiv al acestei inventii, si anume ridicarea calitatii vinului, se datoreaza faptului cd mustul concentrat contine cantitati
excesive de calciu, potasiu, substante albuminoase, fenolice, polizaharide, care in procedeul cunoscut - solutia analoaga cea mai
apropiatd - se introduc in intregul cupaj. Stabilizarea intregului cupaj necesita in acest caz doze ridicate de substante de cleire,
regimuri dure de prelucrare la frig si timp indelungat, necesar pentru a stabiliza vinurile contra tulburarilor fizico-chimice coloidale si
cristaline.

Procedeul propus include obtinerea vinului materie prima brut, cupajarea lui si stabilizarea cupajului.

Esenta inventiei constd in aceea ca cupajarea se efectueaza cu must concentrat diluat, obtinut prin amestecarea mustului
concentrat cu vin-materie primd brut pand la concentratia zaharului de 200...300 g/dm’ cu dezacidifierea chimicd ulterioard si
separarea sedimentului. Dezacidifierea este preferabil sa fie efectuata cu folosirea bicarbonatului de potasiu.

Rezultatul tehnic al inventiei consta in diminuarea cantitatii de substante in sediment, care pot provoca tulburarea vinului, in
atenuarea regimurilor de tratari ale intregului cupaj.

Rezultatul se obtine datoritd schimbadrii bruste a aciditatii active a mustului concentrat diluat, care ajunge de la pH 2,9-3,2 pana
la pH 4-5. n aceste conditii pierd sau isi diminueaza solubilitatea proteinele acide, o mare parte din polizaharide, substante fenolice
cu grad mare de condensare. Acestea sunt si conditiile favorabile pentru cristalizarea sarurilor de calciu, ce au in conditiile date
solubilitate minima. Ca rezultat apare un efect nou - o stabilizare preliminara concomitent cu dezacidifierea. Vinul fabricat are nevoie
de doze de cleire mai joase si regimuri de tratament mai moi.

La fabricarea vinurilor dupa procedeul propus, din mustul concentrat diluat, care este supus dezacidifierii, se elimind cu
precipitatul format o mare cantitate de substante, ce pot provoca in vin tulburari.

Conditiile de diluare a mustului concentrat sunt determinate practic din necesitatea de a avea o viteza rezonabild de sedimentare a
precipitatului, care scade brusc dupd concentratia zaharului mai mare de 300 g/dm’. Limita de 200 g/dm® este determinati din
necesitatea unei diludri minime (ori pastrare in mustul concentrat diluat a concentratiei mari de substante de tulburare), care permite
concomitent de a dezacidifia cu schimbarea maxima a aciditatii active.

Folosirea bicarbonatului de potasiu accentueaza efectul, fiindca da o posibilitate de a diminua considerabil concentratia de calciu
din vinul gata, care prezinta un pericol vadit pentru stabilitatea vinului si necesitd regimuri dure de stabilizare.

Procedeul propus se efectueaza in modul urmator. Se calculeaza intregul cupaj in care poate fi folosit vinul-materie prima brut,
alcoolizat, alcool-rectificat, must concentrat. Toatd cantitatea de must concentrat se dilueaza prin amestecarea lui cu vin materie
primd brut pani la concentratia zaharului de 200...300 g/dm’. in acest cupaj preliminar se efectueazi dezacidifierea. Cupajul se
pastreaza cateva zile pentru formarea sedimentului. Sedimentul se separa printr-o metoda cunoscutd. Apoi se efectueaza cupajarea.
Mustul concentrat diluat si dezacidifiat se amesteca cu celelalte componente de cupaj si se indreapta la stabilizarea intregului cupaj.

Pentru dezacidifierea vinului se utilizeazd mai des urmatoarele substante: carbonat de calciu, dicarbonat de potasiu, tartrat de
potasiu. Rezultatul tehnic se obtine prin utilizarea oricarei din substantele mentionate. Dar carbonatul de calciu poate imbogati vinul
cu ioni de calciu, care pot da tulburiri de naturi cristalind si prin aceasta reduc stabilitatea. In acelasi timp tartratul de potasiu este cel
mai scump dintre aceste trei substante. Din aceste cauze cel mai mare efect pozitiv in procedeul propus poate fi obtinut la folosirea
bicarbonatului de potasiu, care este folosit in exemple.

Exemplul 1

Pentru fabricarea vinului rosu de desert demidulce cu conditiile: alcool - 16% vol., zaharozitate - 120 g/dm’, se folosesc vinul-
materie prima rosu sec, vinuri materie prima alcoolizate-misteluri, alcool-rectificat, must concentrat.

Fisa cupajului, necesara pentru fabricare:

Material Alcool, % vol. Zahar, g/dm3 Aciditatea Volumul,
titrabila, g/dm® | ml

Mistela rosie 16,4 103 9,6 200

Mistela rosie 16,7 96 9,3 200

Vin sec rosu 9,3 0 8,2 470

Must concentrat 0 841 15 100

Alcool 96,4 0 0 60

Total 16,29 120,3 8,9 1030

Mustul concentrat se dilueazi intr-o parte de vinuri materie primd pana la formarea solutiei cu zaharozitatea 300 g/dm’. Se
adauga bicarbonat de potasiu.

Must concentrat diluat si dezacidifiat a fost pastrat 3 zile la temperatura 12°C. Dupa aceasta el a fost filtrat prin diatomita. Cu
folosirea acestui component si restului de vin-materie prima brut a fost fabricat cupajul integral al vinului alcoolizat desert.

Control: O parte din intregul cupaj egala cu cupajul preliminar (pentru dezacidifierea in cazul procedeului propus). In aceasta
parte a fost efectuata dezacidifierea, dar fara adaugarea mustului concentrat. Partea dezacidifiatd a fost pastratd 3 zile la temperatura
12°C. Dupa aceasta ea a fost filtrata prin diatomitd. Apoi acest amestec a fost adaugat in restul de cupaj intreg.

La compararea vinului gata, fabricat dupa procedeul propus si control, s-au determinat urmatoarele:

1. Concentratia de ioni Ca® mai scizuti (84 mg/dm®) decat in control (161 mg/dm®).
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2. Doza de substante de cleire mai scizutd (gelatini 0,03 g/dm’, bentonita - 0,5 g/dm®) decat a controlului (gelatina - 0,05 g/dm”,

bentonita - 0,7 g/dm?).

3. Durata de tratare cu frig pentru stabilizarea cristalind mai redusa - 3 zile. Control - 7 zile.
4. Nota de degustatie mai nalta - 8,9. Control - 8,5.

Exemplul 2

Pentru fabricarea vinului alb natural demidulce cu conditiile: alcool - 10% vol., zahar - 50 g/dm’, se folosesc vinuri-materie

prima albe seci §i must concentrat.

Fisa cupajului, necesara pentru fabricare:

Material Alcool, % Zahar, g/dm3 Aciditatea Volumul
vol. titrabila, g/dm3 , ml
Vin alb sec 11,4 0 9,3 700
Vin alb sec 9,4 0 8,9 350
Vin alb sec 9,8 15 7,7 350
Must concentrat 0 841 15 80
Total 9,9 49 9,1 1480

Mustul concentrat se dilueazi intr-o parte de vinuri materie prima brut pani la formarea solutiei cu zaharozitatea 200 g/dm®. in
aceastd parte se adauga bicarbonat de potasiu.

Mustul concentrat diluat si dezacidifiat a fost pastrat 3 zile la temperatura -2°C. Dupa aceasta el a fost filtrat prin diatomita. Cu
folosirea acestui component si a restului de vin-materie prima brut a fost fabricat intregul cupaj al vinului demidulce.

Control: O parte din intregul cupaj egald cu cupajul preliminar (pentru dezacidifierea in cazul procedeului propus). In aceasta
parte a fost efectuata dezacidifierea, dar fara adaugarea mustului concentrat. Partea dezacidifiata a fost pastrata 3 zile la temperatura -
2°C. Dupa aceasta s-a filtrat prin diatomita. Apoi amestecul a fost addugat in restul de cupaj intreg.

La compararea vinului gata, fabricat dupa procedeul propus si control, s-au determinat urmatoarele:

1. Concentratia de ioni Ca®* mai scizutd (50 mg/dm?®) decét in control (94 mg/dm?).

2. Doza de substante de cleire mai scizutd (gelatind 0,04 g/dm’, bentoniti 0,7 g/dm®) decat la control (gelatini 0,06 g/dm’,
bentonita - 1,0 g/dm?).

3. Stabilizarea cristalind mai inalta. Testul la frig (procedeul propus) - stabil, test (control) - nestabil.

4. Nota de degustatie mai nalta - 8,5. Control - 8,3.

Concluzie: Procedeul propus permite sa se obtind vin stabil cu calitate mai inaltd si cu utilizarea unei doze de substante de cleire
mai joase, cu regimuri de tratare mai putin costisitoare decat la control.



