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Inventia se refera la industria vinicold, si anume la un procedeu de stabilizare a vinului materie prima contra
tulburarilor cristaline.

Este cunoscut procedeul de stabilizare a vinurilor materie prima contra tulburelilor cristaline, care consta 1n acea, ca
vinurile instabile, care prezintd, ca reguld, solutii suprasaturate ale sarurilor tartrice, sunt supuse tratarii cu frig cu
mentinere indelungatd la temperaturi joase, ce permite eliminarea surplusului sarurilor tartrice dupa formarea si
sedimentarea precipitatului cristalin [1].

Procedeul cunoscut, are cateva neajunsuri. Procedeul necesita racirea vinurilor pana la temperaturi joase, deseori
apropiate pe punctul lor de inghet si mentinerea lor la aceste temperaturi timp indelungat, pana la formarea,
cresterea si eliminarea cristalelor sarurilor tartrice. Neajunsurile majore ale procedeului descris sunt legate cu faptul
ca eliminarea surplusului de saruri tartrice se divizeazd in doud procese consecutive. Primul si cel mai lent este
procesul de formare a germenilor cristalelor, iar al doilea, mai rapid este cresterea pe baza germenilor a cristalelor
mari. Eliminarea cristalelor (prin sedimentare, filtrare sau centrifugare) este posibild doar incepand cu careva
dimensiuni critice, care permit aceasta.

Este cunoscut de asemenea procedeul de stabilizare a vinurilor contra tulburarilor cristaline, care consta in racirea
vinurilor, introducerea in vinurile racite a germenilor de cristale ale sarurilor tartrice cu dimensiuni determinate,
pastrarea pana la stabilirea echilibrului cu cristalizarea surplusului de saruri tartrice din vinurile reci pe suprafata
germenilor de cristale cu cresterea lor, si eliminarea cristalelor [2].

Prin aceasta procesul de stabilizare a vinurilor poate fi accelerata ca rezultat al eliminarii perioadei lente de formare
a germenilor de cristale, atat si datoritd suprafetei mari de cristalizare. Durata tratarii cu frig poate fi considerabil
diminuat, si, in unele cazuri, poate alcatui doar cateva ore. Aldturi de avantajele vadite ale procedeului descris, el
are si careva neajunsuri. Procedeul presupune introducerea in vinuri a germenilor de cristale exogeni. Faptul
necesita pregatirea speciald a acestor germeni prin formarea lor artificiala sau colectarea din vinurile, tratate cu frig,
purificarea, uscarea, maruntirea, pastrarea si dozarea. Reusita procedeului depinde de mai multi factori, printre care
sunt originea (structura cristalind si puritatea) si dimensiunile germenilor de cristale. Cresterea cristalelor poate sa
fie efectuatd numai pe baza germenilor de saruri tartrice cu structura caracteristica ori apropiatd mediului din care se
cristalizeaza. Impuritatile si necorespunderea structurii cristaline a germenilor impiedica procesul, inhiband
cresterea lor. Viteza de cristalizare este proportionala cu suprafata de contact a germenilor cu vinurile racite, fapt ce
necesitd o tamizare si divizionare minutioasa a cristalelor, dimensiunile carora trebuie s fie optime (mici - pentru o
suprafata de contact mare si mari-pentru sedimentare rapida).

Este cunoscut de asemenea procedeul de stabilizare a vinurilor materie prima contra precipitarii sarurilor tartrice,
care prevede divizarea lor in doud parti inegale, racirea lor separatd, formarea germenilor de cristalizare in partea
mai mica prin aditionarea unui aditiv (a sarurilor de potasiu), omogenizarea si mentinerea totalitatii vinului la frig cu
separarea ulterioara a cristalelor din vinul stabilizat, care permite eliminarea necesitatii folosirii cristalelor exogene a
sarurilor tartrice i diminueaza considerabil costul (cheltuielile) [3].

in acest timp, procedeul mentionat nu este lipsit de neajunsuri, si in primul necesitatea unei calificatii inalte a
personalului la utilizarea lui, atat si imposibilitatea folosirii lui pentru intreaga gama de vinuri, mai ales a celor cu
aciditatea scazuta.

Problemele pe care le rezolva inventia propusa sunt largirea limitelor de utilizare a procedeului pentru folosirea lui
pentru toatd gama vinurilor, atdt si in simplificarea lui pentru a diminua cerintele exagerate la calificatia
personalului.

Problemele sunt rezolvate prin aceea ca procedeul propus prevede racirea vinului, formarea germenilor de cristale
ale sarurilor tartrice la introducerea agentilor de cristalizare, agitarea intensiva, mentinerea vinului racit si eliminarea
cristalelor. Germenii de cristale ale sarurilor tartrice se formeaza in una sau mai multe zone cu concentratie sporita a
agentilor de cristalizare, create prin introducerea acestora in vinul racit, totodata in calitate de agenti de cristalizare
se utilizeazd acid tartric si/sau bicarbonat de potasiu in cantitate de 0,1...1,0 g/dm’. In vinul cu pH-ul mai mare de
3,5 se introduce acid tartric, in vinul cu pH-ul mai mic de 3,3 — bicarbonat de potasiu, iar in vinul cu pH-ul cuprins
in intervalul 3,3...3,5 se introduc ambii agenti de cristalizare.

Rezultatul consta in aceea, ca formarea germenilor cristalelor sarurilor tartrice (cel mai important si lung proces)
este efectuata direct In vinul instabil racit, indiferent de compozitia lui chimica (aciditatea, concentratia In saruri,
concentratia in coloizi protectori). Formarea (initierea) microcristalelor este ca rezultat a concentratiilor sporite
(concentratii de suprasaturare) ale ionilor de potasiu si ai ionilor tartrici, create in zonele neomogene ale vinurilor
racite datorita introducerii in ele a aditivelor - acidul tartric, bicarbonatul de potasiu ori amestecul lor in dependenta
de aciditatea activa (pH).

Dispersarea microcristalelor formate (endogene) in zonele neomogene, in volumul vinului, §i pastrarea vinurilor
racite permite cresterea lor rapidd pand la dimensiuni, apte de a fi separate din vinul stabilizat. Cantitatile de aditivi
adaugate in vinurile ricite (0,1-1,0 g/dm’) sunt stabilite din considerentele concentratiei, care asigura dimensiunile si
suprafata optimale ale cristalelor formate, atit si din considerentele pastrarii echilibrului fizico-chimic in vinurile
tratate.

Cantitatile de aditivi mai mici de 0,1 g/dm’ duc la formarea concentratiei scizute de microcristale, ce diminueaza
considerabil viteza globald de crestere si lungeste termenul de pastrare la frig, necesar pentru atingerea stabilitatii.
Cantitatile de aditivi mai mari de 1,0 g/dm’® duc la formarea concentratiei ridicate de microcristale, care, necatand la
viteza globala de crestere ridicata, diminueaza considerabil dimensiunile lor finale si pot crea dificultati la separarea
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lor ulterioara din vinul tratat. Folosirea aditivilor in cantitati mai mari de 1,0 g/dm’ pot duce si la riscul destabilizarii
coloidale ale vinurilor tratate in rezultatul modificarii substantiale a aciditatii active a lor.

Folosirea procedeului propus permite crearea conditiilor optimale de stabilizare cristalind pentru toata gama
vinurilor, indiferent de ionii, care sunt predominanti pentru echilibru fizico-chimic si organoleptic.

Luand in consideratie aciditatea activa (pH) optimala pentru echilibru fizico-chimic i stabilitatea vinurilor, cuprinsa
intre 3,3 si 3,5, in vinurile cu aciditatea din acest interval este folosit amestecul de acid tartric cu bicarbonat de
potasiu, in asa fel, ca acest echilibru sa fie maximal pastrat.

Pentru vinurile cu surplus de saruri (pH mai mare de 3,5) este folosit acidul tartric, iar pentru vinurile acide (pH mai
mic de 3,3) este folosit bicarbonatul de potasiu, ce permite partial ajustarea acestui echilibru in ele.

Esenta inventiei este aceea, cd germenii cristalelor sarurilor tartrice sunt formati in zonele cu concentratie sporita a
agentilor de cristalizare in vinurile racite, create prin introducerea in ele a acidului tartric si/ori a bicarbonatului de
potasiu, atat si prin faptul ca aditionarea acidului tartric este efectuata in vinurile cu pH mai mare de 3,5, aditionarea
bicarbonatului de potasiu este efectuatad in vinurile cu pH mai mic de 3,3, iar in vinurile cu pH de la 3,3 péana la pH
3,5 se aditioneaza atat acid tartric, cat si bicarbonat de potasiu. cantitatile acidului tartric, bicarbonatului de potasiu
ori amestecului lor se stabilesc in limitele 0,1-1,0 g/dm3 .

Efectuarea procesului de stabilizare a produselor vinicole contra tulburdrilor cristaline prin aceastd metoda nu este
evidenta din cunostintele generale. Reiesind din aceasta inventia de fatd corespunde criteriului activitatea inventica.
Pentru efectuarea acestui procedeu poate fi folosit echipamentul standard pentru tratarea si stabilizarea produselor
vinicole (vase, refrigeratoare etc.). Datorita acesteia inventia de fata corespunde criteriului aplicare industriala.
Procedeul se efectueaza in felul urmator.

Vinurile, destinate stabilizarii contra tulburarii cristaline, se racesc pana la temperaturi, recomandate pentru acest
procedeu si tip de vin, si care sunt situate de la -2°C péana la -5°C pentru vinurile naturale si de la -4°C pana la -8°C
pentru vinurile speciale.

In volumul vinurilor ricite sunt create zone neomogene prin adiugarea in ele a aditivelor - acidului tartric si/ori a
bicarbonatului de potasiu, care sunt alesi in dependentd de aciditatea activd a vinurilor (pH). Crearea zonelor
neomogene este efectuata prin aditionarea discreta a aditivelor in fluxul vinurilor (cazul tratérii cu frig continue) ori
prin aditionarea aditivelor directa in rezervoarele cu vinuri racite fara amestecarea volumului lor (cazul tratarii cu
frig periodice).

Introducerea acidului tartric este efectuatd in vinurile cu pH mai mare de 3,5, iar a bicarbonatului de potasiu este
efectuatd in vinurile cu pH mai mic de 3,3, iar in vinurile cu pH de la 3,3 pana la pH 3,5 se aditioneaza atat acid
tartric, cat si bicarbonat de potasiu.

Cantitatile de acid tartric si/sau bicarbonat de potasiu, se determinad preliminar prin testdri de laborator din
considerentele suficientii pentru stabilizarea vinurilor cu modificarea minimald a echilibrului fizico-chimic.
Cantititile optimale ale agentilor de cristalizare sunt cautate in limitele 0,1-1,0 g/dm’. Pentru majoritatea cazurilor
pot fi primite cantititile egale cu 0,5 g/dm’.

Datorita temperaturii joase i concentratiilor ridicate (suprasaturate) de ioni, create artificial in zonele neomogene
ale vinurilor, are loc formarea intensivd a germenilor de cristale (endogene), apte de o crestere rapida ulterioara.
Dupa formarea microcristalelor in aceste zone, totalitatea vinurilor este omogenizata prin amestec, si microcristalele
formate sunt dispersate in volumul vinului rdcit. Cresterea cristalelor este insotitd de o diminuare a concentratiei
sarurilor tartrice din produs, care si duce la stabilizarea lui contra tulburdrilor cristaline. Dupa cresterea cristalelor
sarurilor tartrice pana la dimensiunile, apte de a cadea in precipitat sau de a fi captate prin metodele cunoscute
(filtrare, centrifugare etc.), si, evident, dupa atingerea in vinurile racite a stabilitatii contra tulburdrilor cristaline,
cristalele sunt eliminate.

Exemplu 1

Vinul materie prima natural alb sec ,,Rcatiteli”, nestabil la tulburari cristaline, in cantitate de 2,8 dm’, a fost supus
tratarii cu frig in conditii de laborator prin racirea lui pand la temperatura de -3°C si mentinerea lui ulterioara la
aceastd temperaturd. Reiesind din aciditatea activa a vinului ridicata (pH 2,9), in vinul racit a fost introdus in una
injectare bicarbonat de potasiu in cantitate de 0,28 g (0,1 g/dm”).

Dupa un repaos de 2 ore vinul racit a fost amestecat intensiv cu omogenizarea microcristalelor formate in volum,
dupa ce vinul a fost ldsat in repaos pentru stabilizare la frig. Testat dupa 12 ore de pastrare la frig, vinul tratat s-a
manifestat ca stabil contra tulburelilor cristaline (T;=7,5°C). Cristalele sarurilor tartrice din vinul stabilizat au fost
eliminate prin filtrare la temperatura refrigerarii i pastrarii.

in calitate de control, acela vin materie primd a fost supus tratarii cu frig fird aditionarea adjuvantilor (C1) si cu
adaugare a 2 g/dm’ bitartrat de potasiu (C2). Testate dupa mentinere la frig 12 ore, mostra C1 manifesta instabilitate
cristalind (T,=10,5°C), iar mostra C2, stabilitate cristalind la limita (T=38,5°C).

Exemplu 2

Vinul materie prima natural alb sec ,,Muscat”, nestabil la tulburari cristaline, in cantitate de 1,4 dm’, a fost supus
tratarii cu frig in conditii de laborator prin racirea lui pand la temperatura de -4°C si mentinerea lui ulterioara la
aceastd temperatura. Reiesind din aciditatea activa a vinului scazutd (pH 3,6) in vinul racit a fost introdus in una
injectare acid tartric in cantitate de 1,4 g (1,0 g/dm”).

Dupa un repaos de 4 ore vinul racit a fost amestecat intensiv cu omogenizarea microcristalelor formate in volum,
dupa ce vinul a fost lasat in repaos pentru stabilizare la frig. testat dupa 18 ore de pastrare la frig, vinul tratat s-a
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manifestat ca stabil tulburelilor cristaline (T=6,5°C). Cristalele sarurilor tartrice din vinul stabilizat au fost eliminate
prin filtrare la temperatura refrigerarii si pastrarii.

In calitate de control, acela vin materie prima a fost supus tratarii cu frig fird aditionarea adjuvantilor (C1) si cu
adaugare a 2 g/dm’ bitartrat de potasiu (C2). Testate dupa mentinere la frig 18 ore, mostra C1 manifesta instabilitate
cristalind (T,=11,5°C), iar mostra C2, instabilitate cristalind (T=10,5°C) si instabilitate coloidala (opal).

Exemplu 3

Vinul materie prima special alb alcoolizat tare ,,Prometeu’ nestabil la tulburari cristaline, in cantitate de 1,4 dm3, a
fost supus tratérii cu frig in conditii de laborator prin ricirea lui pana la temperatura de -6°C si mentinerea lui
ulterioara la aceastd temperatura. reiesind din aciditatea activa a vinului balansata (pH 3,35), n vinul racit a fost
creatd o zond neomogena prin injectarea amestecului de acid tartric si bicarbonat de potasiu (1:1) in cantitate de 0,7
kg (0,5 g/dm”).

Dupa un repaos de 3 ore vinul racit a fost amestecat intensiv cu omogenizarea microcristalelor formate in volum,
dupa ce vinul a fost ldsat in repaos pentru stabilizare la frig. Testat dupa 24 ore de pastrare la frig, vinul tratat s-a
manifestat ca stabil contra tulburelilor cristaline (T5=9,5°C). Cristalele sarurilor tartrice din vinul stabilizat au fost
eliminate prin filtrare la temperatura refrigerarii i pastrarii.

in calitate de control, acela vin materie primd a fost supus tratarii cu frig fird aditionarea adjuvantilor (C1) si cu
adaugare a 2 g/dm’ bitartrat de potasiu (C2). Testate dupa mentinere la frig 24 ore, mostra C1 manifesta instabilitate
cristalind (T;=14,5°C), iar mostra C2, instabilitate cristalina (T,=13,5°C) si instabilitate coloidala (opal).

Exemplu 4

Vinul materie prima pentru spumante (natural alb sec), nestabil la tulburéri cristaline, n cantitate de 2800 dal, a fost
supus racirii in flux cu mentinere ulterioara in vas termoizolat la temperatura -3°C. Reiesind din aciditatea activd a
vinului ridicatd (pH 3,1), in fluxul vinul récit a fost introdus discret in una injectare bicarbonat de potasiu in cantitate
de 7,0 kg (0,25 g/dm’).

Dupé umplerea vasului termoizolat §i amestecului intensiv al vinului tratat, vinul racit a fost lasat in repaos pentru
stabilizare la frig.

Testat dupd 12 ore de pastrare la frig, vinul tratat s-a manifestat ca stabil contra tulburelilor cristaline. Cristalele
sarurilor tartrice din vinul stabilizat au fost eliminate prin filtrare la temperatura refrigerarii si pastrarii.

Exemplu 5

Vinul materie prima natural rosu sec ,,Cabernet”, nestabil la tulburari cristaline, in cantitate de 2800 dal, a fost supus
récirii cu mentinere ulterioard in vas termoizolat la temperatura -5°C. Reiesind din aciditatea activa a vinului
balansata (pH 3,45) si aciditatea titrabild, in volumul vinul racit din vasul termoizolat a fost creatd o zona
neomogena prin introducerea discretd a amestecului de acid tartric si bicarbonat de potasiu (1:2) in cantitate de 14,0
kg (0,5 g/dm®). Dupa amestecul intensiv a continutului termoizolat, vinul tratat a fost in repaus la frig pentru
stabilizare.

Testat dupa 18 ore de pastrare la frig vinul s-a manifestat ca stabil contra tulburelilor cristaline. Cristalele sarurilor
tartrice din vinul stabilizat au fost eliminate prin filtrare la temperatura refrigerarii si pastrarii.

Exemplu 6

Vinul materie prima special rosu alcoolizat de desert, nestabil la tulburari cristaline, in cantitate de 2800 dal, a fost
supus racirii in flux cu mentinere ulterioard in vas termoizolant la temperatura -6°C. Reiesind din aciditatea activa a
vinului scazuta (pH 3,7), in volumul vinului racit a fost creata una zona neomogena prin introducerea discreta in vas
in una injectare a acidului tartric in cantitate de 14,0 kg (0,5 g/dm’). Dupa un repaus de 3 ore, continutul vasului
termoizolat a fost supus amestecului intensiv, iar vinul omogen racit a fost lasat n repaus.

Testat dupa 24 ore de pastrare la frig vinul s-a manifestat ca stabil contra tulburelilor cristaline. Cristalele sarurilor
tartrice din vinul stabilizat au fost eliminate prin filtrare la temperatura refrigerarii si pastrarii.



