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PATENTE N2 86 136

"processo de produgdo de vinhos

espumantes"

para que

NAUCHNO-PROIZVODSTVENNOE OBIE-
DINENIE NAPITKOV I MINERALNYKH
VOD e VSESOJUZNY ZAOCHNY INSTI-

TUT? PISCHEVOI PROMYSHLENNOSTI,
pretendem obter privilégio de
inveng¥o em Portugal.

RESUMO

A presente inveng8o refere-se a tecnologia da produgfo de
bebidas.

0 processo da invenglo para a produgfio de vinhos espumen-

tes & efectuado num fluxo contfnuo por meio de desarejamento
de um lote de materiais de vinho branco na presenca de levedu-
ra imobilizada num sorvente. O lote desarejado de materiais
de vinho branco numa mistura com licor é introduzido numa zo-
na de champanhizag¢®o, na gual existe uma camada de um sorven-
te sob esta camada de sorvente. A levedura necesséria para
efectuar a fermentagfo secundiria na zona de champanhizagfo e
enriquecer o vinho a ser champanhizado com substancias biolo-
gicamente activas & submetida a adaptagdo as condig8es do pro
cesso de champanhizag®o. Para este efeito, a levedura é co-
locada na zona de champanhizagBo, onde a levedura é mentida
durante um certo perfodo de tempo, isolada do vinho que esté
a ser champanhizado. Depois de terminada a adaptago, a le-
vedura & misturada com licor e introduzida sob a camada de
sorvente para efectuar a champanhizag¥o, sendo uma mistura do
lote comolicor introduzida também sob a referida camada de
sorvente,
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0 vinho espumante champanhizado assim produzido é arre-
fecido, filtrado e enviado para engarrafamento.
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MEMORIA DESCRITIVA

A presente invencHo diz respeito a tecnologia da produglo
de bebidas, em particular a tecnologia da fabricagBo de vinho,
e ainda mais especificamente a um processo para a producglo de
vinhos espumantes. '

Cré-se que a presente invengfo tem a maior utilidade na
produg8o de vinhos espumantes por meio de um processo conti-
nuo em tanqgues.

£ conhecido pelos técnicos da especialidade um processo
para a produglio de vinhos espumantes brancos ou tintos num
fluxo continuo, processo no qual lotes de materiais de vinho bran
co s8o submetidos a desarejamento em presenga de levedura imo
bilizada sobre um sorvente. Seguidamente, prepara-se uma mig
tura de fermentag®o a partir de lotes/%%teriais de vinho bran
co ou tinto, licor de tanque, e levedura, de maneira que o te
or em células de levedura na mistura de fermentagBo seja de 3
a 5 milhBes/ml. A mistura de fermentag%o resultante & forne-
cida num fluxo continuo a ume zona de champanhizagfo, na qual
se encontra uma camada de sorvente, sobre a qual as células
de levedura sfo retidas continuamente. Na zona de champanhi-
zag8o efectua~se umd fermentaglo secundiria, juntamente com
enriquecimento do vinho com substéncias biologicamente acti-
vas que sfo produto de autblise da levedura. O vinho espu-
mante que sai da zona de champanhizagfio é arrefecido, filtra-
do e engarrafado (SU, A, 582279).

Segundo o processo da técnica anterior, introduz-se a
levedura acabada de preparar, depois de ter sido cultivado em
condi¢8es aerdbicas, na mistura de fermentacBio alimentada a
zona de champanhizag8o. Negte caso, a actividade de fermen-
tag8o da levedura n¥o é suficiente para um funcionamento efi-
caz nas condig8es de champanhizag8o. Por outro lado, a quan-
tidade de licor, necesséria para a fermentag¥o secundéria, é
alimentada em fluxo & mistura de fermentag¥o. Nestas condi-
¢8es, a readaptacZo da levedura para a actividade vital ana-
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er8bica torna-se mais lenta.

Em consequéhcia disto, as fungdes biosgintéticas da le-
vedura enfraquecenm, 2 fermentaqﬁo'de aglicar na fase de fer-
mentag8o secundéria é incompleta, e, por conseguinte, a fase
de fermentagfo secundiria passa a demorar mais tempo, enquan-
to que a fase de enriguecimento do vinho com substancias bio-
logicamente activas, na qual se formam as importantes caracte
rigticas organolépticas do vinho espumente, se torna mais cur
ta.

0 processo da técnica anterior dé vinhos espumantes com
grau de 8,8 a 9,0 no sistema de classificagZo heddnico de dez
pontos. Esta graduag¥o estd abaixo das caracteristicas orga-
nolépticas apresentadas pelo vinho espumante preparado pelo
processo cléssico (em garrafas).

Por outro lado, na producfo de vinhos espumantes rosé
utiliza-se presentemente um processo descontinuo (em tanques)
(ef. "Technological Instructions for the Production and Qua-
lity Control of Sparkling Wines", 1971). Prepara-se um lote
de vinho espumante rosé a partir de materiais de vinho rosé
ou por meio de um lote de materiais de vinho tinto e branco.
Introduz-se o licor e a levedura no lote, e submete-se a mis-
tura a champanhizag8io., O vinho espumante rosé resultante é
se for necessirio arrefecido, misturado, com licor de expedi-
¢80, filtrado e engarrafado.

Com este processo, o produto resultante ndo pode ter as
propriedades organolépticas, cor e outras caracteristicas fi-
sico-quimicas padrZo, porque no processo de champanhizag8o de
vinhos de lote rosés as suas cores mudam, e a intensidade do
aroma e sabor especificos, caracteristicos de vinhos tintos e
rosés, diminui. Cada lote de vinho acabado difere gquanto as
caracteristicas mencionadas acima.

A presente invengZo tem como objecto proporcionar um pro
cesso para a preparagfio de vinhos espumantes que se distinguem
por uma melhor qualidade, que diferem nos seus paladares, aromas
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e cores, por meio da acentuagfo das fungles biossintéticas da
levedura.

Atinge-se o referido objecto devido ao facto de num pro-
cesso para a preparagfo de vinhos espumantes num fluxo conti-
nuo, que compreende o desarejamento de um lote de materiais
de vinho branco em presenca de levedura, imobilizada num sor-
vente; alimentagfo de um lote de materiais de vinho tinto ou
materiais de vinho branco desarejado, licor e levedura a uma
zona de champanhizagfo, na qual esté presente uma camada de
sorvente, para efectuar fermentag2o secundéria, para enrigue-
cer o vinho submetido a champanhizag¥o com os produtos de au-
t4lise da levedura imobilizada sobre o sorvente; arrefecimen-
to, filtragBo e engarrafamento do vinho; de acordo com a pre-
sente invenc#o, efectua-se na zona de champanhizagZo a adapta-
¢%o da levedura as condi¢Bes de champanhizag®o, impossibili-
tando o contacto da levedura com o vinho submetido & champa~
nhizagfo, antes de completada a adaptag¥o da levedura que es-
t4 a ger migsturada com uma parte do licor, introduz-se segui-
damente a mistura da levedura adaptada com o licor sob a ca-
mada do sorvente, sendo também alimentado um lote de materiais
de vinho branco ou tinto juntamente com outra parte do licor
para efectuar fermentag®o secundéria e enriquecimento subse-
quente do vinho que esti sendo submetido a champanhizagfo com
os produtos da autdlise da levedura.

A presente invencZo permite ume melhoria da qualidade do
produto acabado para 9,3 a 9,5 (no sistema de classificag¥o
hedénico de dez pontos) devido a um aumento da duragZo do pro
cesso de enriquecimento de vinho com as substancias biologi-
camente activas da levedura, mantendo-se sem alteragfo a du-
rac¥o total do processo de champanhizagéo.

Com o processo de acordo com a invenglo, as propriedades
organolépticas atingiveis sfo de grandeza igual as que sfo ca-
racteristicas de champanhe e vinhos espumantes produzidos de
acordo com o processo cléssico (em garrafas).

No processo de acordo com a invengélo, convém misturar a
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levedura com um licor tomado nume quentidade que promova uma
concentrac8o de aglicar na levedura adaptada igual a concentra
¢80 de agficar no vinho submetido a champanhizag8o, que se en-
contra sob a camada de sorvente.

Uma vez satisfeita esta condigBo, o processo de fermen-
tag8o secundéria intensificar-se-4, enquanto que a sua dura-
¢%o seré menor.

De acordo com a presente invengZo, & conveniente, para a
preparag8o de vinho espumaente rosé com diversas intensidades
de cor, que um lote de materiais de vinho tinto e de materi-
ais de vinho branco, desarejado sejam submetidos a champanhi-
zag¥o separadamente, e deve lotar-se vinho chempanhizado tin-
to e branco em proporcdes que criem caracteristicas organolé-
pticas e fisico-quimicas constantes do vinho espumente rosé
resultante.

Outros objectos e vantagens da presente invengdo v¥o tor
nar-gse evidentes com uma descrigHo pormenorizada do processo
para a preparagdo de vinhos espumantes, com exemplos que des-
crevem o meneira como o processo é aplicado, e com um desenho
anexo que apresenta um diagrama de circuito do processo para
a preparagdio de vinhos espumantes em fluxo continuo, de acor-
do com a presente invengéfo.

Quando se preparam vinhos espumentes em fluxo continuo,
os componentes de partida s¥o materiais de vinho branco e tin
to, licor e levedura.

A levedura é dividida em duas partes. Quando se empregam
materiais de vinho branco, devem ser submetidos a desarejamen-
to antes da champanhizag@o. Para este fim, um lote de materi-
ais de vinho branco é misturado com uma parte da levedura.

A mistura resultante & enviada na forma de um fluxo continuo
para uma zona de desarejamento, cheia com um sorvente. Nes-
ta zona de desarejamento, a uma temperatura de 10 a 1200, 0
oxigénio do lote é consumido pela levedura imobilizada no sor
vente,
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0 sorvente compreende elementos cilfndricos ou anulares
feitos de madeira, polietileno ou cerdmica.

Quando o lote de materiais de vinho branco estd em con-
tacto com a levedura fixada sobre o sorvente, a levedura conso-
me o oxigénio dissolvido nos materiais de vinho. Ao mesmo
tempo, o lote enriquece-ge com as gubstancias biologicamente
activas da levedura, e a qualidade do lote melhora.

Os materiais de vinho branco e tinto assim desarejados
s8o0 misturados com 35 a 40% da quantidade total de licor, e
enviados num fluxo cont{nuo para ume zona de champanhizagdo,
na qual existe uma camada  sorvente, anéloga a deserita acima.

Simultaneamente com o desarejemento do lote de vinho bran
co, a outra parte da levedura, que tem uma actividade de fer-
mentacfo de 8 a 10 pl.ml/milh#o hora, € enviada em fluxo con-
t{nuo para adaptag¥o, efectuada na zona de champanhizag8o.

Durante a adeptacHo, impossibilita-se o contacto directo
da levedura com o vinho que estd a ser champanhizado. Antes
de se completar a referida adaptagfo, a levedura é nmisturada
com a outra parte do licor. A levedura enviada para a adap-
tagfo, sob o efeito das condigBes criadas mno processo de cham
panhizag8io de vinho, modifica gradualmente & sua actividade
fisiolégica e reajusta a actividade vital da aerbbica para a
anaerébica., InvestigagSes experimentais mostraram que ao com
pletar-se a adaptag8o, a actividade de fermentacBo especifica
da levedura atinge 15,0 a 20,0 pl.ml/milh%o hora, o que é 1,8
a 2,0 vezes maior a da levedura que nfio foi submetida a adap-
tag8o.

De acordo com a presente inveng#o, a levedura a submeter
a adaptagfo & misturada com um licor, tomado numa quantidade
que promova uma concentragfio de acficar na levedura adaptada
igual a concentragfo de aglicar no vinho gue esté a ser cham-
panhizado, encontradc sob a camada sorvente.

A levedura que sofreu adaptag¥o as condig8es de champa~
nhizac¥o e foi misturada com o licor chega em fluxo continuo
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da zona de adaptagdo a zona de champanhizago, onde fica sob
a camada de sorvente. Fornece-se também a mesma zona uma mig
tura de um lote de materiais de vinho branco ou tinto com o
licor num fluxo continuo. Na zona de champanhizagio locali-
zada sob a camada de sorvente, decorre um processo de fer-
mentagH%o secundéria com a participag¥o da levedura adaptada a
uma temperatura de 10 a 12%¢ e pressfo de 500-600 kPa. Segui-
damente, a corrente de vinho com a levedura entra em contacto
com a camada do sorvente, onde se produz a post-fermentagto
completa do agicar, juntamente com o processo de enriquecimen
to do vinho com as substancias biologicamente activas da le-
vedura (vitaminas, enzimas, peptideos, aminoécidos), e 0s pro
cessos de reduglo intensificam-se. '

Assim, de acordo com a presente invenglo, para a champa-
nhizag8o de vinho emprega-se levedura, adaptada as condigBes
de champanhizagHo, conforme sucede no processo clégsico de pre
parac8o de vinhos espumantes em garrafas., Em consequéncia das
modificagc8es moderadas e sincronas que se obtém na actividade
fisiolégica da levedura e nos processos bioquimicos que se pro
dugem no vinho que esti a ser champanhizado, tornou-se possivel
obter vinho espumante de grande qualidade (classificado em 9,3
a 9,5 no sistema de classificacBio hedénico de dez pontos).

0 vinho que chega da zona de champanhizagfio & arrefecido,
adiciona-se-lhe, se for necessério, licor de expedig8o, fil-
tra-se e envia-se para engarrafamento.

De acordo com & presente invengHo, no caso da preparagio
de vinho espumente rosé e vinhos espumentes tinté e bramco, o
diagrama de fluxo compreende duas zonas de champanhizag&o.
Numa das zonas de champanhizagHo, produz-se vinho espumante
branco a partir de materiais de vinho branco; na segunda zona
de champanhizagfio, produz-se vinho espumante tinto a partir
de materiais de vinho tinto. Fazendo variar a proporgdo dos
vinhos branco e tinto, produz-se vinho espumente rosé com cor
e paladar desejados.

0 processo de acordo com & inveng3o permite a preparagio

"in w,p‘!!‘"
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de vinhos espumentes de todas as variedades, desde "bruto! até
doces, e de diversos tipos: branco, tinto e rosé., Consegue-se
isto efectuando a champanhizag®%o de lotes de materiais de vi-
nho branco e tinto em paralelo numa corrente fnica. O vinho
espumante rosé & produzido com ume intensidade de cor constan
te, com caracteristicas organolépticas e fisico-quimicas cong
tantes, fazendo variar a quantidade de vinho champanhizado tin
to utilizada na preparag¥o de vinho espumente rosé,

Exemplo 1

Introduz-se uma parte da quantidade total de levedura num
lote de materiais de vinho branco de maneira que a proporgo
seja 2 a 3 milh3es de células/ml. A mistura obtida é enviada
num fluxo continuo para o aparelho 1 para desarejamento dos

materiais de vinho branco.

Os materiais de vinho desarejados sfo misturados com 35%
da quantidade total de um licor e enviados num fluxo continuo
para o aparelho 2 para champanhizaglio e preparag¢8o de vinho
espumante branco.

Misturam-se materiais de vinho tinto com 35% da quantida
de total de licor e enviam-se num fluxo continuo para o apa-
relho 3 para champanhizacfo e preparag¥o de vinho espumante
tinto. A segunda e terceira partes da levedura s¥o enviadas
em fluxos continuos para os aparelhos 2 e 3, respectivamente,
para o interior de zonas de adaptaglo 4 e 5, nas quais, em 5
dias, a levedura modifica a sua actividade fisioldgica. Unm
aumento da actividade de fermentacZo da levedura para 18,0
pl.ml/mlh.hora é o resultado da introdugfio de licor numa quan
tidade de 15% da sua quantidade total na parte inferior das
zonas de adaptagfio 4 e 5 trés horas antes de a adaptagfio se
completar.

A levedura que foi submetida a adaptaglio as condicBes de
champanhizag8o e misturada com o licor chega em fluxo continuo
vinda das zonas de adaptac¥o 4 e 5 sob as camadas sorventes
que se encontram nos aparelhos 1 e 2 para champanhizagZo.
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Sob a8 mesmas camadas sorventes, conforme foi indicado
anteriormente, s¥o alimentadas uma mistura de um lote de ma-
teriais de vinho branco com licor e uma mistura de um lote de
materiais de vinho tinto com licor, em fluxos continuos, e
inicia-se ali um processo de fermentagZo secundéria.

Nos aparelhos 1 e 2 das zonas de champanhizag8o, sobre a
camada sorvente, opera-se uma post-fermentagdio completa do
agficar e um enriquecimento do vinho branco e tinto resultan-
te com as substancias biologicamente activas da levedura.

Depois da champanhizag¥o, cada um dos dois fluxos de vi-
nho, vindos dos aparelhos 2 e 3, é dividido em duas partes
nume. proporgfio de 1:1. A parte do fluxo de vinho proveniente
do aparelho 2 e a parte do fluxo de vinho proveniente do apa-
relho 3 s%o enviadas para receptores 6 e 7 para vinho espuman
te branco e tinto, respectivamente. As partes restantes dos
fluxos do vinho espumante branco e tinto produzido, proveni-
entes dos aparelhos 2 e 3, sfo enviadas para o receptor 8 pa-
ra preparar vinho espumante rosé., Fazendo variar a proporcio
destas partes restantes dos fluxos de vinho espumante branco
e tinto, obtém-se vinho espumante rosé que tem uma intensida-
de de cor de 0,3 unidades convencionais, determinada colorime
tricamente, e classificada em 9,4 no sistema de classificag8o
hedénico de dez pontos. O vinho proveniente dos receptores 6,
7 e 8 & arrefecido, acrescentado com licor de expedigdio, fil-
trado e enviado para engarrafamento.

Exemplo 2

Num lote de materiais de vinho branco introduz-se levedu

re em quantidade suficiente para que a proporglio seja de 2asj’

milh3es de células por mililitro, e envia-se a mistura para o
aparelho 1 pare desarejamento. Seguidamente, introduzem-se
35% do fluxo total de um licor de tanque no fluxo do lote de-
sarejado, e envia-se a mistura para o aparelho 2 para champa-
nhizag8o. Envia-se um segundo fluxo de levedura para & zona
de adaptagfo 4, na qual, durante um perfodo de 5 dias, a leve
dura modifica a sua actividade fisiolégica. Produz-se um

-
K}
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aumento da actividade de fermentagZio da levedura para 18,0
pl.ml/milhﬁo b devido 2 introducBo de licor de tanque numa
quantidade de 15% da sua quantidade total na parte inferior
da zona de adaptag%o 4 trés horas antes de se completar a
adaptagBo. A levedura adaptada chega ao aparelho 2 sob a
camada sorvente, onde se opera uma fermentagfo secundéria.
Seguidamente, o vinho que esté a ser champanhizado passa
através da camada sorvente, onde este vinho é enriguecido
com os produtos de autélise da levedura fixada sobre o sor-
vente, '

Introduzem-se 35% da quantidade total do licor de tan
que num lote de materiais de vinho tinto e envia-ge a mis-
tura para o aparelho 3 para champanhizag8o., Envia-se um ter
ceiro fluxo da levedura para a zona de adaptagZio 5. Neste
fluxo, a levedura, durante um periodo de 5 dias, é preparada
para as condigdes de champenhizaggo. Trés horas antes de a
levedura adaptada atingir a champanhizagdo, introduz-ge 1li~-
cor de tanque na zona de adaptag¥o 5 numa quantidade de 15%
da quantidade total do licor. Em seguida, a levedura & ali-
mentada para a zona inferior do aparelho 3 sob a camada de
gsorvente, onde se produz fermentagHo secundéria. Assim as
células de levedura em sorvente, que atingirem a zona de cham
panhizag8o, tornam-se fixas e produz-se uma post-fermentagdo
e enriquecimento do vinho tinto que esté a ser champanhizado
com substdncias biologicamente activas.

0 vinho branco champanhizado proveniente da zona superi-

or do aparelho 2 & enviado para o receptor 6, arrefecido, acreg

centado com licor de expedig¥o, filtrado e enviado para engar-
rafamento.

0 vinho tinto champanhizado proveniente da zona superior
do aparelho 3 é enviado para o receptor 7, arrefecido, acres-
centado com licor de expedigHo, filtrado e enviado para engar-
rafamento. O vinho espumante branco e tinto assim produzido
atinge o grau 9,5 no sistema de classificacHBo heddnico de dez
pontos.

e
£
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Exemplo 3

Aplica-se o processo em condig¥es andlogas as descritas
no Exemplo 1, com a diferenga de se introduzirem 40% da quan-
tidade total de licor de tanque no fluxo do lote desarejado
de materiais de vinho branco e se introduzirem 40% da quanti-
dade total do licor de tangue no fluxo de materiais de vinho
tinto; introduzem-se 10% da quantidade total do licor em cada
uma das zonas de adaptag%o 4 e 5. Neste caso, o licor é in-
troduzido na zona de adaptagBo 5 horas antes de se alimentar
levedura ao vinho que esté a ser champanhizado. A activida-
de de fermentagBo da levedura aumenta para 15,0 pl.ml/milh&o h,

Vinho champanhizado tinto enviado para o receptor 8 pro-
porciona ao vinho espumante rosé assim produzido uma intensi-
dade de cor igual a 0,5 unidades convencionais, determinada
colorimetricamente, e uma graduagfo de 9,5 no sistema de clas-
gificag8o hedénico de dez pontos.
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REIVINDICAGCOES

12, - Processo de producZo de vinhos espumantes num fluxo
continuo, que compreende o desarejamento de um lote de materi-
ais de vinho branco em presenga de levedurs imobilizada num
sorvente, a alimentagZo de um lote de materiais de vinho tin-
to ou os materiais de vinho brenco desarejados, licor, e a lg
vedura a uma zona de champanhizagdo, a qual se proporcionou
uma camada dum sorvente, para efectuar a fermentag¥o secundé-
ria, o enriquecimento do vinho submetido a ¢hampanhizagZo com
os produtos de autbélise da levedura imobilizada no sorvente,
o arrefecimento, a filtragBio e engarrafamento, caracterizado
pelo facto de na zona de champanhizagHo se efectuar a adapta-
¢¥%o da levedura as condic¢@es de champanhizagZio de maneira que
ge exclui o contacto da levedura com o vinho que estéd a ser
champanhizado, antes de estar completa a adaptag8o, a levedu-
ra ger misturada com uma parte de licor, apés o que a mistura
da levedura adaptada com o licor é introduzida sob a camada
de sorvente, sendo o lote de materiais de vinho branco ou tin
to e a outra parte de licor alimentados também a zona de cham
panhizag8o sob a camada de sorvente para efectuar a fermenta-
¢%o secundéria e o enriquecimento subsequente do vinho subme-
tido a champanhizag®o com os produtos de antélise da levedu-
ra.

22, - Processo de acordo com & reivindicagfio 1, caracteri
zado pelo facto da levedura ser misturada com licor wutilizado
numa quantidade que promove a concentracfo de aghear na leve-
dura adaptada, igual & concentragfio de aglicar no vinho que eg
t4 a ser champanhizado, encontrado sob a camada sorvente.

38, - Processo de acordo com a reivindicagfo 1, caracteri
zado pelo facto de, para se produzir vinho espumante rosé, o
lote de materiais de vinho tinto e materiais de vinho branco
desarejado serem submetidos a champanhizac8o separadamente e
o vinho tinto e branco champanhizado serem misturados numa
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proporglo que promove caracterfsticas organolépticas e fisico-
-quimices constantes do vinho espumente rosé.
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