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Inventia se refera la industria vinicold, 1n particular la un procedeu de fabricare a vinurilor cu zahar rezidual.

Este bine cunoscut procedeul de obtinere a vinurilor demiseci, care prevede prelucrarea strugurilor cu obtinerea
mustuielii, scurgerea si limpezirea mustului , fermentarea incompleta a mustului limpezit sau a mustuielii prin sistarea
fermentatiei alcoolice, sulfitarea si mentinerea vinului cu zahar rezidual la temperaturi joase [1].

Dezavantajele acestui procedeu constau in cheltuieli considerabile de energie, durata mare a procesului tehnologic si
pericolul refermentarii vinului cu zahar rezidual.

Mai este cunoscut procedeul care prevede fabricarea vinurilor demiseci si demidulci prin amestecarea vinului sec cu
must conservat sau must concentrat prin diferite metode, pana la obtinerea concentratiilor necesare de zahar rezidual
[2].

Dezavantajele acestui procedeu sunt necesitatea fabricarii mustului conservat sau concentrat, calitatea joasd si consul
inalt al produsului finit.

Este de asemenea cunoscut procedeul de obtinere a vinurilor demiseci §i demidulci, care prevede divizarea mustului
initial in doud parti, una dintre care in volum de 10...15% este pastratd la temperatura -5...-7°C, iar a doua este
fermentata pana la obtinerea vinului sec si cupajarea ambelor parti (de must proaspat si vin sec) in proportia 1:1 [3].
Dezavantajele acestui procedeu constau in cheltuieli mari de energie, durata lunga a procesului tehnologic si calitatea
joasa a produsului finit.

Mai este cunoscut procedeul de obtinere a vinurilor demiseci si demidulci care prevede amestecarea vinului sec cu
mustul concentrat in vid si fermentarea ulterioard pana la obtinerea conditiilor de alcool 12-14% vol. si zaharuri
200...300 g/dm’, amestecarea cu vin sec in cantitate de 10...20% de la volumul vinului sec, dozarea ulterioard a
dioxidului de carbon in cantitate de 2...3 g/dm’, tratarea cu cilduri la 45...55°C si cu frig la 5...8°C [4].

Dezavantajele acestui procedeu constau in complexitatea tehnologiei propuse, utilizarea mustului concentrat, cheltuieli
suplimentare la energie.

Este de asemenea cunoscut procedeul de obtinere a vinului demidulce care prevede cupajarea vinului de consum curent
sec cu componentele care contin zaharuri, iar inainte de Imbuteliere se efectueaza tratarea cu caldura in decurs de 2 min
la temperatura de 80...85°C si filtrarea suplimentara. Imbutelierea vinului se efectueazi la temperatura de 60...65°C
[5]-

Dezavantajele acestui procedeu sunt calitatea joasd a produsului finit si utilizarea componentelor ce contin zaharuri,
care majoreaza pretul de cost al produsului.

in calitate de cea mai apropiata solutie poate servi procedeul de obtinere a vinului demidulce care prevede fabricarea
vinului sec, amestecarea mustului concentrat sau conservat cu vin brut pana la taria de 6...8% cu mentinere in decurs de
3...5 zile, separarea sedimentului depus, amestecarea cu vinul sec pani la atingerea conditiilor de zahar 30...40 g/dm’
Dezavantajele acestui procedeu sunt calitatea joasd a produsului finit, necesitatea utilizarii componentilor ce contin
zaharuri, precum §i efectuarea acestui procedeu in 2 etape, ce duce la cresterea pretului de cost ai productiei finite (6).
Problema pe care o rezolva inventia consta in ameliorarea calitatii vinurilor cu zahar rezidual.

Problema se solutioneaza prin aceea ca procedeul include fabricarea vinului sec, refrigerarea rapida la o temperatura de
la — 10 pana la —12°C cu o perioadd de criostatare in conditii izotermice de 4...8 ore si separarea ulterioara a ghetii
formate in cantitate de 1/4. . . 2/3 de la volumul initial al vinului.

Refregerarea vinului la temperaturile indicate provoaca formarea in continutul vinului a unei mase de gheata, in
rezultatul trecerii apei din forma lichida in forma solida. Ca rezultat al procesului de inghetare a vinului au loc procese
de concentrare a substantelor extractive si creste continutul de alcool. Dupa inlaturarea prin dispozitive speciale a ghetii
formate din componenta vinului, concentratia zaharurilor se mareste cu 1,25...2,50 ori, ce permite obtinerea vinurilor
cu zahar rezidual.

Odata cu sporirea continutului de zaharuri in vinuri are loc o crestere a gradului de alcool cu 2,0-4,0%, ce permite
obtinerea unor vinuri cu zahar rezidual bine alcoolizate. Refrigerarea vinurilor la temperaturile de minus 10 ... minus
12°C intensifica de asemenea cristalizarea sarurilor tartrice, iar continutul aciditatii titrabile se micsoreaza cu 1,2...2,0
g/dm’, ce deasemenea amelioreazi calitatea vinurilor.

Temperaturile mai ridicate de minus 10°C nu permit inghetarea completd a apei din componenta vinului, iar utilizarea
temperaturilor mai joase de minus 12°C sunt legate cu pierderi de energie si de vin.

Durata de criostatare se afla in intervalul 4...8 ore si este optimal pentru trecerea apei din stare lichida in stare solida in
proportie de la 1/4 la 2/3 din volumul vinului initial. Durata de pana la 4 ore este insuficienta, iar mai mare de 8 ore nu
permite cristalizare suplimentara a apei si este legata de cheltuieli mari de energie.

Cantitatea de apa cristalizata sub forma de gheata si necesara de eliminat din continutul vinului variaza de la 1/4 1a 2/3
din volumul initial al vinului. Eliminarea cantitatilor indicate de apa sub forma de gheatd din vinuri reprezinta acel grad
de concentrare a zaharurilor din continutul vinului care permite in final de obtinut vinuri naturale cu zahar rezidual.
Formarea si eliminarea ghetii din vinurile suprarefrigerate in cantitate mai mica de 1/4 din volumul initial nu permite
atingerea scopuui final, iar mai mult de 2/3 din vinul initial este greu de realizat tehnologic si este legat de pierderi
suplimentare de vin.

Rezultatul constd In obtinerea vinurilor cu zahar rezidual de calitate Inalta.

Procedeul propus se efectueaza in felul urmator.

Vinurile seci tratate sunt supuse unei refrigerarii rapide cu ajutorul schimbatorului de caldura si cand vinul refrigerat
atinge temperatura de racire minus 10 + minus 12°C sunt transportate in vase termoizolante aflate in camera de racire,
unde sunt mentinute in decurs de 4...8 ore. Dupa trecerea apei lichide in stare solida si formarii unei mase de gheata in
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cantitate de la 1/4 pana la 2/3 din volumul initial de vin, se efectueaza separarea rapida a vinului concentrat ramas in
forma lichida de gheatd prin intermediul unui separator dinamic sau static. Vinul ca zahdr rezidual obtinut dupa
refrigerare este indreptat la limpezire, tratate si imbuteliere.

Exemplu de realizare a inventiei.

Exemplu 1

Vinul alb sec tratat Sauvignon, anul roadei 2003, in volum de 1200 dal cu gardul de alcool 10,1% vol., aciditatea
titrabila 7,5 g/dm’, continutul de zaharuri 3,6 g/dm’, a fost supus rerigerarii rapide cu utilizarea schimbatorului de
caldurda VINO-90. La atingerea temperaturii de minus 10°C, vinul a fost transportat in camera de racire, unde a fost
stocat intr-un vas termoizolat cu capacitatea de 1500 dal.

Durata mentinerii vinului in camera de racire a fost de 4 ore, dupa ce s-a efectuat separarea vinului de gheata formata
(1/4 din volumul al initial vinului), cu ajutorul unui separator static.

Vinul cu zahar rezidual obtinut in volum de 800 dal a fost acumulat intr-un vas de inox, a fost supus limpezirii si
tratarilor tehnologice necesare. Rezultatele analizelor fizico-chimice a vinului sunt urmatoarele: gradul de alcool —
10,8% vol., aciditatea titrabila — 6,4 g/dm3 , continutul de zaharuri — 5,2 g/dm3 .

Exemplu 2

Vinul rosu sec tratat Cabernet-Sauvignon, anul roadei 2003, in volum de 1200 dal cu gradul de alcool 10,4% volum,.
aciditate titrabild 6,5 g/dm’, continutul de zaharuri 3,8 g/dm’, a fost refrigerat rapid cu utilizarea schimbatorului de
caldurda VINO-90. La atingerea temperaturii de minus 12°C, vinul a fost transportat in camera de racire, unde a fost
stocat intr-un vas termoizolat cu capacitatea de 1500 dal.

Durata mentinerii vinului in camera de racire a fost de 6 ore, dupa ce s-a efectuat separarea vinului lichid de gheata
formata (1/2 din volumul initial al vinului initial ) cu ajutorul unui separator static.

Vinul cu zahar rezidual obtinut dupa refrigerare in volum de 600 dal a fost acumulat intr-un vas de inox si a fost supus
limpezirii si tratarilor tehnologice ulterioare. Rezultatele analizelor fizico-chimice a vinului sunt urmatoarele: gradul de
alcool -12,4% vol., aciditatea titrabila — 5,1 g/dm3 , continutul de zaharuri — 5,8 g/dm3 .

Exemplu 3

Vinul alb sec tratat Cahrdonnay, anul roadei 2003, in volum de 1200 dal cu gradul de alcool 10,2% volum, aciditatea
titrabila 6,8 g/dm’, continutul de zaharuri 2,8 g/dm’, a fost supus ricirii rapide cu utilizarea schimbdtorului de caldura
de tipul VINO-90. La atingerea temperaturii de minus 12°C, vinul a fost transportat in camera de racire, unde a fost
stocat intr-un vas termoizolat cu capacitatea de 1500 dal.

Durata de mentinere a vinului in camera de racire a fost de 8 ore, dupa ce s-a efectuat separarea vinului lichid de gheata
formata (2/3 din volumul vinului initial), cu ajutorul unui separator static.

Vinul cu zahar rezidual obtinut in volum de 400 dal a fost acumulat intr-un vas de inox si a fost supus limpezirii si
tratarilor tehnologice necesare. Rezultatele analizelor fizicot+chimice a vinului sunt urmaétoarele: gradul de alcool —
12,8% vol., aciditatea titrabild — 5,2 g/dm3 , continutul de zaharuri — 6,2 g/dm3 .



