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Inventia se refet la industria vinical, si anume la un procedeu detiiere a vinului natural sec.

La un procedeu de producere a vinurilor naturalbe(arozesi rosii), prin metoda de corectare a concetigia
alcoolice a vinurilor.

Este cunoscut procedeul, care preved@elea vinurilor cu grad alcoolic &ut prin distilarea vinului Tn atmoster
de gaz inert mobil (Ar, He, C} care permite fabricarea vinurilor cu prezervaeanei lor [1].

Dezavantajul acestui procedeu este costul inaltaledeului din cauza utilidi gazului inert.

Mai este cunoscut procedeul detinbre a vinurilor cu un camut redus de alcool, care prevede dealcoolizarea
vinului péari la coninutul de alcool de 0,3.0,4% vol. cu ajutorul evaporatorului la temperdéude la 15 pénla
100°C, iar durata procesului de dealcoolizare gafia dependega de temperatérsi tipul evaporatorului folosit. Tn
rezultatul procesului de dealcoolizare s@ir@concentratul de vigi condensatul, care cone alcoolsi substarele
aromatice a vinului. Condensatultiiut din vin se distileazcu ohinerea de 3 frawni:

- etanol, metanaii etiacetat;

- etanol;

- substate aromaticai etanol.

Fragiunea, care came substagele aromaticesi etanolul se amest&acu concentratul vinulugi se adaugy apa
demineralizat (volumul apei aslugate depinde de tipul vinului, care trebuidis okinut) [2].

Dezavantajele acestui procedeu constau in acéesynt folosite temperaturile Tnalte pata 100°C in procesul
eliminarii alcoolului, ceea ce poate reda vinului nigade "vin fiert", precunsi folosirea apei demineralizate in
scopul dildirii concentratului de vin, ceea ce poate reda vinobane stiine si este interzis in practica oenologic
interngionak.

Cea mai apropiatsoluie este procedeul de titere a vinurilor, care prevede dealcoolizarea vinde o calitate
mai sézuti cu utilizarea diferitor procedee (osnidaversi, distilare, evaporarg al) pari la un cotinut de alcool
de la 0,5% vol. pa&nla 1,5% vol. Dup procesul de dealcoolizare in vinultimluit se adaugindulcitor (zaharina,
ciclamat de sodiu sau calgjua), cantitateaatuia constituie mai pin de 5% de la volumul vinului dealcoolizat. La
urmitoarea etap se efectuedz cupajarea vinului dealcoolizat cu un vin de Wattlitate Tn dependem de
concentréda alcoolic doriti (de la 1% vol. p&nla 10% vol.) [3].

Dezavantajele acestui procedeu dérave a vinului sunt dealcoolizarea practic depknvinului inkial ceea ce
reduce semnificativ calitatea produsului final preci adiugarea Tndulcitorului, care poate inflgarcaracteristicile
fizico-chimicesi organoleptice a produsului final.

La momentul actual in lume eXisb tendina de a migora coninutul excesiv de alcool in vinuri de la 13,34,5%
pari la nivele mai moderate (11,512,5%), ce are beneficii asupra organismului uman.

Problema pe care o rezalinvertia const in reducerea camutului excesiv de alcool etilic n vinurile allerosii
secisi ameliorarea echilibrului gustativ a vinul.

Problema se sofioneaz prin reducerea cgimutului de alcool Tn vin prin metoda dealcoatiz sub vid cu
ulterioara cupajare a vinului gbut dealcoolizat cu vinul igial in diferite propaii, ce permite ofinerea vinurilor
naturale cu un grad alcoolic maiagat de inalf calitate, fira achugarea aromatizatorilaii altor substate pentru
Tmbunititirea calititii vinului.

Procedeul de almere a vinului natural sec, prevede producerealvirmaterie primi, dealcoolizarea uneiagi a
acestuia prin distilare in vid la temperatura de..20 °Csi, presiunea de 0,020,04 bar pamla atingerea unui
coninut de alcool de 6. 8% vol., cupajarea vinului pgal dealcoolizat cu vin igial Tn raport de volum de
(30...50)% : (50..70)%.

La prima etap a procedeului are loc gherea vinului cu un caimut redus de alcool. Procesul se efectagain
metoda distilrii sub vid, care este mai eficiendi ieftina. Metoda de distilare a vinului sub vid permitectfarea
procesului de dealcoolizare la temperaturi joaséad0°C pah la 40°C, iar presiunea variade la 0,02 bar pan
0,04 bar, durata procesului de dealcoolizare depiel utilajul folositsi volumul vinului supus dealcoofxii.
Continutul de alcool Tn vinul paial dealcoolizat constituie de la 6% vol. palm 8% vol. Tn vinul paial
dealcoolizat cu un coimut redus de alcool are loc majorarea concéetrde acizi titrabilisi zaharuri reziduali.

A doua etap const Tn cupajarea vinului pgal dealcoolizat ofinut cu vinul ingial in diferite propajii ceea ce
permite ameliorarea caliti vinului obtinut prin restabilirea aromei vinulgi componetei fizico-chimice.

Vinul obtinut cu concentitga alcoolic corectai este supus analizei fizico-chimice, organolepiceste determinét
stabilitatea vinului la diferite tulbureli. Tn cazde instabilitate la tulburelile vinul ginut se trateaz cu diferite
substate adjuvante (bentositgelatiri s. a).

Exemple de realizare a invgzi

Vinul alb sec Aligote cu indicii fizico-chimici igiali: concentréia alcoolic — 13,2% vol., aciditatea titraii- 6,2
g/dn, aciditatea volatil — 0,33 g/dm, concentréa zaharurilor reziduat 1,3 g/dni, pH - 3,25, suma esterilor
58 mg/ dri, suma alcoolilor superior 146 mg/ dm si nota organoleptic— 8,0 puncte a fost supus procesului de
dealcoolizare prin metoda digtili in vid la temperatura de 25%Cpresiune de 0,04 bar. Tn rezultatul procesului de
dealcoolizare a fost gibut un vin cu un coimut redus de alcool, avand utturii indici fizico-chimici: concentrga
alcoolici — 6,8% vol., aciditatea titrakil- 8,1 g/dmi, aciditatea volatii - 0,31 g/dm, concentrga zaharului
rezidual— 2,2 g/dni, pH — 3,03, suma esterilor 24 mg/dni , suma alcoolilor superiort 93 mg/dni si nota
organoleptié de- 7,8 puncte.
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Vinul cu coninut redus de alcool (D) a fost supus capagu vinul initial () Tn diferite propotii D:1 = 10%:90%,
D:l = 90%:10%, D:l = 20%:80%, D:l = 80%:20%, D:l 50%:50%, D:l = 30%:70%, D:I = 70%:30%, D:l =
40%:60%, D:l = 60%:40%. Din rezultateletmlute s-a stabilit& cota optimal a vinului cu cotinut redus de alcool
n cupajul pentru producerea vinurilor naturalegcadul alcoolic corectat variazle la 30% pénla 50%.

Vinurile naturale albe seci ¢hute dugp cupajare au uratorii indici fizico-chimici:

Exemplu 1
Cupajarea vinului pgal dealcoolizat cu vin itial n raport de volum de D:l = 50%:50%: concefigralcoolia —
9,9% vol., aciditatea titralsil— 7,1 g/drf, aciditatea volatil — 0,32 g/dm, concentrda zaharului reziduat 2,0

g/dn?, pH - 3,12, suma esteriler 43 mg/dni , suma alcoolilor superiori 115 mg/dmi si nota organoleptic de—
7,9 puncte.

Exemplu 2

Cupajarea vinului pgal dealcoolizat cu vin itial n raport de volum de D:l = 40%:60%: concefigralcoolia —
10,7% vol., aciditatea titrakil- 6,8 g/dni, aciditatea volatil — 0,32 g/dm, concentréia zaharului reziduat 1,8
g/dn?, pH - 3,18, suma esteriler 45 mg/dni , suma alcoolilor superior 125 mg/dm si nota organoleptic de
-7,9 puncte.

Exemplu 3
Cupajarea vinului pgeal dealcoolizat cu vin itial n raport de volum de D:l = 30%:70%: concetigralcoolia —
11,3% vol., aciditatea titrakil- 6,6 g/dni, aciditatea volatil — 0,33 g/dm, concentréia zaharului reziduat 1,6

g/dn?, pH - 3,20, suma esteriler 48 mg/dni , suma alcoolilor superiori 133 mg/dmi si nota organolepticde—
8,0 puncte.



