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(54) Procedeu de obtinere a vinului natural sec

(57) Rezumat:
1

Inventia se refera la industria vinicola, si
anume la un procedeu de obtinere a vinului
natural sec.

Procedeul, conform inventiei, prevede
producerea vinului materie prima,
dealcoolizarea unei parti a acestuia prin
distilare in vid la temperatura de 20...40 °C si

2
presiunea de 0,02...0,04 bar pana la atingerea
unui continut de alcool de 6... 8% vol,
cupajarea vinului partial dealcoolizat cu vin
initial in raport de, % vol., (30...50)
(50...70).
Revendicari: 1



(54) Process for producing natural dry wine

(57) Abstract:
1

The invention relates to the wine industry,
namely to a process for producing natural dry
wine.

The process, according to the invention,
provides for the production of wine stock,
dealcoholization of a part thereof by
distillation under vacuum at the temperature of

2
20...40°C and the pressure of 0.02...0.04, to
the attainment of an alcohol content of 6...8
vol. %, blending of partially dealcoholized
wine with initial wine in a ratio of, vol.%,
(30...50) : (50...70).
Claims: 1

(54) Crioco6 Npou3BOACTBA HATYPAJBLHOI0 CYyX0r0 BUHA

(57) Pedepar:

W3zobperenue
BHHOJIENIBYECKOMN
UMEHHO K croco0y
HATYpaJbHOTO CYXOr0 BHHA.

Crioco0, COTJIaCHO n300peTeHuIo,
npenycMaTpUBaeT  MPOU3BOJCTBO  BHHO-
Marepuaia, JCaJKOTrONU3AIUI0 OJHOH ero
YaCcTH TyTEeM JUCTWUISAIUU B BakyyMme IMpH

OTHOCHTCS K
MPOMBIIUICHHOCTH, a
MPOU3BOJICTBA

2
temnepatype 20...40 °C U JaBIICHUU
0,02...0,04 6ap, m0 MOCTMXKECHUS COACPIKAHUSL
cnmpTa 6... 8% 00., kymaxupoBaHHE
YaCTUYHO JICAJIKOTOJIM3UPOBAHHOTO BHHA C
HCXOJHBIM BHHOM B COOTHOIIEHHH, 00. %o,
(30...50) : (50...70).
I1. popmymsr: 1
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Descriere:

Inventia se referd la industria vinicold, si anume la un procedeu de
obtinere a vinului natural sec (alb, roz si rosu) prin metoda de corectare a
concentratiei alcoolice a vinurilor.

Este cunoscut procedeul de obtinere a vinurilor cu continut redus de
alcool, prin distilarea vinului in atmosferd de gaz inert mobil (Ar, He, CO,),
care permite fabricarea vinurilor cu prezervarea aromei lor [1].

Dezavantajul acestui procedeu este costul inalt al procedeului din cauza
utilizarii gazului inert.

Mai este cunoscut procedeul de obtinere a vinurilor cu un continut redus
de alcool, care prevede dealcoolizarea vinului pana la continutul de alcool
de 0,3...0,4% vol. cu ajutorul evaporatorului la temperaturile de la 15 pana
la 100°C, totodata durata procesului de dealcoolizare variaza in dependenta
de temperatura si tipul evaporatorului folosit. Ca rezultat al procesului de
dealcoolizare se obtine concentratul de vin si condensatul, care contine
alcool si substante aromatice ale vinului. Condensatul obtinut din vin se
distileaza cu divizarea in 3 fractiuni:

— etanol, metanol si etilacetat;

— etanol;

— substante aromatice si etanol.

Fractiunea care contine substante aromatice §i etanol se amestecd cu
concentratul de vin si se adauga apa demineralizata (volumul apei adaugate
depinde de tipul vinului care urmeaza a fi obtinut) [2].

Dezavantajele acestui procedeu constau in aplicarea temperaturilor
inalte pand la 100°C in procesul eliminarii alcoolului, ceea ce poate reda
vinului nuante de "vin fiert", precum si folosirea apei demineralizate in
scopul diludrii concentratului de vin, ceea ce poate reda vinului nuante
straine si este interzis in practica oenologica internationala.

Cea mai apropiatd solutie este procedeul de obtinere a vinurilor, care
prevede dealcoolizarea vinului de o calitate mai scazutd cu utilizarea
diferitor procedee (osmoza inversa, distilare, evaporare §. a.) pana la un
continut de alcool de la 0,5 pana la 1,5% vol. Dupa procesul de
dealcoolizare, In vinul obtinut se adauga indulcitor (zaharina, ciclamat de
sodiu sau calciu §. a.), cantitatea caruia constituie mai putin de 5% de la
volumul vinului dealcoolizat. La urmatoarea etapa se efectueaza cupajarea
vinului dealcoolizat cu un vin de inaltd calitate in dependenta de
concentratia alcoolica dorita (de la 1% vol. pana la 10% vol.) [3].

Dezavantajele acestui procedeu de obtinere a vinului sunt dealcoolizarea
practic deplind a vinului initial, ceea ce reduce semnificativ calitatea
produsului final, precum si adaugarea indulcitorului care poate influenta
caracteristicile fizico-chimice si organoleptice ale produsului final.

La momentul actual in lume existd o tendintd de a micsora continutul
excesiv de alcool in vinuri de la 13,5...14,5% pana la nivele mai moderate
(11,5...12,5%), ce ar avea beneficii asupra organismului uman.

Problema pe care o rezolvd inventia constd In reducerea continutului
excesiv de alcool etilic in vinurile albe si rosii seci si ameliorarea
echilibrului gustativ al vinului.

Problema se solutioneazd prin reducerea continutului de alcool in vin
prin dealcoolizarea sub vid cu ulterioara cupajare a vinului obtinut
dealcoolizat cu vinul initial in diferite proportii, ce permite obtinerea
vinurilor naturale cu un grad alcoolic mai scdzut de inalta calitate, fara
addugarea aromatizatorilor i altor substante pentru imbundtatirea calitatii
vinului.

Procedeul de obtinere a vinului natural sec prevede producerea vinului
materie prima, dealcoolizarea unei parti a acestuia prin distilare in vid la
temperatura de 20...40 °C si presiunea de 0,02...0,04 bar pana la atingerea
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unui continut de alcool de 6... 8% vol., cupajarea vinului partial
dealcoolizat cu vin initial in raport de, % de vol. (30...50) : (50...70).

La prima etapd a procedeului are loc obtinerea vinului cu un continut
redus de alcool. Procesul se efectueaza prin distilarea in vid, care este mai
eficienta si ieftind. Distilarea vinului in vid permite efectuarea procesului de
dealcoolizare la temperaturi joase de la 20 pana la 40°C, iar presiunea
variaza de la 0,02 pana 0,04 bar, durata procesului de dealcoolizare depinde
de utilajul folosit si volumul vinului supus dealcoolizarii. Continutul de
alcool in vinul partial dealcoolizat constituie de la 6 pana la 8% vol. in
vinul partial dealcoolizat cu un continut redus de alcool are loc majorarea
concentratiei de acizi titrabili §i zaharuri reziduale.

A doua etapa consta in cupajarea vinului partial dealcoolizat la prima
etapa cu vinul initial in diferite proportii, ceea ce permite ameliorarea
calitatii vinului obtinut prin restabilirea aromei vinului §i componentei
fizico-chimice.

Vinul obtinut cu concentratia alcoolicd corectatd este supus analizei
fizico-chimice, organoleptice si este determinata stabilitatea vinului la
diferite tulbureli. In cazul de instabilitate la tulbureli vinul obtinut se
trateaza cu diferite substante adjuvante (bentonita, gelatina . a).

Exemple de realizare a inventiei

Vinul alb sec Aligote cu indicii fizico-chimici initiali: concentratia
alcoolicd — 13,2% vol., aciditatea titrabild — 6,2 g/dm3, aciditatea volatila —
0,33 g/dm®, concentratia zaharurilor reziduale — 1,3 g/dm? pH — 3,25, suma
esterilor — 58 mg/ dm?, suma alcoolilor superiori — 146 mg/ dm? si nota
organolepticd — 8,0 puncte a fost supus procesului de dealcoolizare prin
distilarea in vid la temperatura de 25°C si presiunea de 0,04 bar. In urma
procesului de dealcoolizare a fost obtinut un vin cu un continut redus de
alcool, avand urmatorii indici fizico-chimici: concentratia alcoolica — 6,8%
vol., aciditatea titrabili — 8,1 g/dm®, aciditatea volatili — 0,31 g/dm’,
concentratia zaharului rezidual — 2,2 g/dma, pH — 3,03, suma esterilor — 24
mg/dm?® , suma alcoolilor superiori — 93 mg/dm?® si nota organoleptica — 7,8
puncte.

Vinul cu un continut redus de alcool (D) a fost supus cupajarii cu vinul
initial (I) in diferite proportii D:I = 10%:90%, D:I = 90%:10%, D:l =
20%:80%, D:1 = 80%:20%, D:l = 50%:50%, D:1 = 30%:70%, D:I =
70%:30%, D:1 = 40%:60%, D:I = 60%:40%. Din rezultatele obtinute s-a
stabilit cd cota optimala a vinului cu continut redus de alcool in cupajul
pentru producerea vinurilor naturale cu gradul alcoolic corectat variazad de
la 30 pana la 50%.

Vinurile obtinute au urmétorii indici fizico-chimici.

Exemplul 1

Cupajarea vinului partial dealcoolizat cu vin initial in raport de volum
de D:I = 50%:50%: concentratia alcoolicd — 9,9% vol., aciditatea titrabild —
7,1 gldm?, aciditatea volatila — 0,32 g/dm®, concentratia zaharului rezidual
— 2,0 g/dm®, pH — 3,12, suma esterilor — 43 mg/dm® suma alcoolilor
superiori — 115 mg/dm? si nota organoleptica — 7,9 puncte.

Exemplul 2

Cupajarea vinului partial dealcoolizat cu vin initial in raport de volum
de D:1 = 40%:60%: concentratia alcoolica — 10,7% vol., aciditatea titrabila
— 6,8 g/dm®, aciditatea volatili — 0,32 g/dm®, concentratia zaharului
rezidual — 1,8 g/dm® pH — 3,18, suma esterilor — 45 mg/dm® , suma
alcoolilor superiori — 125 mg/dm? si nota organoleptici — 7,9 puncte.

Exemplul 3

Cupajarea vinului partial dealcoolizat cu vin initial in raport de volum
de D:1 = 30%:70%: concentratia alcoolica — 11,3% vol., aciditatea titrabila
— 6,6 g/dm®, aciditatea volatili — 0,33 g/dm®, concentratia zaharului
rezidual — 1,6 g/dm® pH — 3,20, suma esterilor — 48 mg/dm?® suma
alcoolilor superiori — 133 mg/dm? si nota organoleptici — 8,0 puncte.
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(57) Revendicari:

Procedeu de obtinere a vinului natural sec, care prevede producerea
vinului materie prima, dealcoolizarea unei parti a acestuia prin distilare in
vid la temperatura de 20...40 °C si presiunea de 0,02...0,04 bar pana la
atingerea unui continut de alcool de 6... 8% vol., cupajarea vinului partial
dealcoolizat cu vin initial in raport de, % vol. (30...50) : (50...70).
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