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Inventia se referd la industria vinicold, in 5 contact cu germenii de cristalizare §i eliminarea
special la stabilizarea vinurilor si produselor vini- cristalelor.
cole. Rezultatul consta in eliminarea necesititii de

Procedeul de stabilizare a vinurilor §i produ- introducere a germenilor exogeni de cristale si
selor vinicole contra precipitdrii tartrului prevede respectdrii cerintelor speciale fata de ei.
divizarea lor in doud parti inegale, partea mai mica Revendiciri: 6
a produsului constituind 5...40% din volumul total, 10
récirea, initierea formdrii cristalelor de saruri tar-
trice in partea mai micd, amestecarea partilor dupd
tratarea separatd, mentinerea produsului ricit in
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Descriere:

Inventia se referd la industria vinicold, in special la stabilizarea vinurilor §i produselor vinicole.

Vinurile §i produsele vinicole instabile la tulburdri cristaline, fapt cauzat de reguld in urma
suprasaturdrii cu sdruri tartrice. Procedeul cel mai rdspandit in vinificatie, destinat elimindrii riscului
tulburarii cristaline, constd in aceea cd productia vinicold se supune tratdrii cu frig in procesul céreia
surplusul de siruri tartrice se elimind [1].

Procedeul are insd multe dezavantaje. Cel mai important este necesitatea efectudrii procedeului intr-un
timp indelungat cu mentinerea productiei vinicole la temperaturi joase. Pentru vinuri procesul poate si
dureze pani la 10 zile, pentru sucuri pand la 30 de zile. In cazuri deosebite tratarea poate fi i mai lungd. De
aceea tratarea cu frig este un procedeu foarte costisitor. Dificultatile tratarii cu frig sunt legate de faptul ca
eliminarea surplusului de saruri tartrice se divizeaza in doud procese consecutive. Primul si cel mai lent este
procesul de formare a germenilor cristalelor, iar al doilea, mai rapid, este cristalizarea - formarea si
cresterea pe baza germenilor a cristalelor mari.

Este cunoscut procedeul de stabilizare a vinurilor si produselor vinicole contra tulburarilor cristaline,
care prevede rdcirea produselor, introducerea germenilor de cristale ale sdrurilor tartrice, pastrarea in
contact cu germenii pand la formarea cristalelor mari si eliminarea lor [2]. Prin acest procedeu procesul
tratdrii se accelereazd, din cauza elimindrii perioadei lente de formare a germenilor de cristale. Durata
tratarii cu frig se micsoreaza si alcatuieste doar cateva ore.

Aldturi de avantajele vadite ale schemei prezentate procedeul are si dezavantaje. Procedeul necesitd
introducerea germenilor exogeni de cristale, care este legatd de eliminarea, purificarea, mdruntirea si
dozarea lor in vinuri ori produsele vinicole ricite. Sunt citeva cerinte obligatorii fati de germenii de
cristale, necesari pentru addugarea in productia vinicold, pentru a da rezultate pozitive. Cele mai importante
cerinte sunt legate de dimensiunile germenilor §i puritatea lor. Cresterea intensiva a cristalelor poate fi
efectuatd numai pe baza germenilor de séruri tartrice cu structura cristalind, caracteristica ori apropriata
mediului din care se cristalizeaza. Impurititile si necorespunderea structurii cristaline a germenilor
impiedica procesul, inhiband cresterea lor cu formarea cristalelor mari, care pot fi eliminate prin metode
simple. Addugéind in timpul tratdrii germenii de cristale cu dimensiuni mari, procesul cresterii lor nu se
accelereazd considerabil, din cauza unei concentratii scdzute de germeni (mai exact, a unei suprafete de
contact mici). Majorarea concentratiei duce la necesitatea folosirii cantitétilor excesive de germeni.

Problema pe care o rezolva inventia este stabilizarea vinurilor §i produselor vinicole contra precipitarii
tartrului.

Problema se solutioneazi prin aceea cd procedeul propus prevede ricirea vinurilor si produselor
vinicole, introducerea germenilor de cristale ale sdrurilor tartrice, pastrarea produsului ricit in contact cu
germenii cristalelor si eliminarea cristalelor. Procedeul se caracterizeazi prin aceea ci vinul sau produsul
vinicol este divizat in doud parti inegale, care sunt amestecate dupd tratare aparte, iar in produsul refrigerat
sunt introdusi germenii cristalelor sarurilor tartrice formati in partea mai micd a produsului, ce reprezintad
5...40% din volumul total.

Rezultatul constd in eliminarea necesitdtii de introducere a germenilor exogeni de cristale si respectarii
cerintelor speciale fatd de ei.

Esenta inventiei constd in formarea germenilor de cristale de sdruri tartrice in partea mai micid a

produsului. Germenii sunt formati in partea mai micd a vinului sau produsului vinicol, care dupd
componenta fizico-chimicd corespunde ori este apropriatid partii mai mari. De aceea ei au proprietati
corespunzatoare pentru cresterea intensa si in partea mai mare a produsului dupad amestecare. Anume
dimensiunile si puritatea lor potrivitd faciliteazi cresterea acceleratd a cristalelor. Acest efect nou
conditioneaz obtinerea rezultatului scontat.
Limitele partii mai mici de 5...40% din volumul total al produsului sunt alese din considerente practice.
Limita minimd corespunde cantitdtii minime de germeni, care poate duce la cristalizarea eficientd a
cristalelor cu obtinerea efectului pozitiv bine distins. Limita maximad, ce alcituieste 40% din volumul total,
este aleasa din considerente economice, de efectuare a operatiei speciale de formare a germenilor de cristale
in volumul minim necesar. Limitele regimurilor, mentionate in revendicdrile 2-5 ale inventiei, sunt
determinate din considerente de ordin tehnologico-normativ.

Procedeul se efectueazi in modul urmétor.

Vinul sau produsul vinicol, destinat stabilizirii contra tulburdrii cristaline, se divizeazd in doud parti
inegale. Tn partea mai mici, ce constituie 5...40% din volumul total al produsului, care este riciti separat,
se efectucazd formarea prealabild a germenilor de cristale ale sdrurilor tartrice. Formarea germenilor de
cristale se efectueaza prin metode speciale, care din considerente de ordin economic, tehnologic,
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organoleptic etc., nu pot fi aplicate pentru intregul volum al vinului. Ca metode speciale sunt recomandate
urmétoarele:

- ricirea pand la temperaturi apropiate ori egale cu temperatura de inghetare a produsului, care este de
reguld cu 3...6°C mai joasd decit temperatura de tratare termicd a produselor vinicole, folosite pentru
stabilizarea contra tulburdrilor cristaline in metodele larg folosite in practica (revendicarea 2);

- introducerea sirurilor de potasiu direct pentru a diminua aciditatea pani la 1...3 g/dm’ (revendicarea
3); introducerea sarurilor de potasiu impreuna cu suspensia de bentonit activat in cantitate de 1,0...10,0 g/L
calculatd la bentonit anhidru, pentru a crea o suprasaturare cu tartrat de potasiu in produs (revendicarea 4);

- adaugarea alcoolului pand la concentratia lui de 2...6% vol. pentru a diminua solubilitatea sdrurilor
tartrice (revendicarea 5);

- folosirea componentelor de cupaj cu concentratii ridicate de siruri tartrice (revendicarea 6).

Dupa formarea germenilor de cristale in partea mai micd a produsului, deja refrigerata, si refrigerarea
partii lui mai mari, partile se amestecd i volumul total al produsului se lasd in repaus pentru desfasurarea
procesului de crestere a cristalelor pe baza germenilor introdusi. Cresterea cristalelor este nsotitd de o
diminuare a concentratiei sdrurilor tartrice din produs, care duce la stabilizarea lui contra tulburdrilor
cristaline.

Dupa cresterea cristalelor sarurilor tartrice pand la dimensiunile necesare pentru a cddea in precipitat
ori a fi captate prin metodele cunoscute (filtrare, centrifugare etc.) si, evident, dupd atingerea in produs a
stabilittii contra tulburdrilor cristaline, care in procedeul propus se realizeazd dupa citeva ore, cristalele
sunt eliminate.

Exemplul 1. Vinul alb sec “Aligote”, nestabil la tulburari cristaline, se divizeazd in doud parti. Partea
mai micd a vinului, care reprezintd 20% din volumul lui total, se refrigereaza prealabil pand la temperatura
de -6°C si se mentine la aceastd temperaturd 4 ore in vas termoizolat. Partea restantd a vinului se
refrigereazi in flux continuu pana la temperatura de -3°C (temperatura recomandata pentru tratarea la frig a
vinurilor seci) si se administreazd in partea mai micd a vinului, deja refrigerata si mentinuta la frig in vasul
termoizolat. Dupd amestecare volumul total al vinul este ldsat in repaus la temperatura de -3°C pénd la
atingerea stabilititii contra tulburirilor cristaline. In aceste conditii este nevoie de o pistrare in decurs de 2
ore. Cristalele sdrurilor tartrice din vinul stabilizat se elimind prin filtrare la temperatura refrigerarii si
pastrarii.

fn calitate de control volumul integru al aceluiasi vin a fost supus tratirii cu frig la temperatura de -3°C
cu mentinerea la aceasti temperaturd in vas termoizolat. In volumul de vin refrigerat au fost adiugate
cristale de sdruri tartrice, separate din alt volum de vin tratat, si maruntite prealabil la o moara speciald, in
cantitate de 1 g/L. Pentru atingerea stabilitdtii contra tulburdrilor cristaline a fost nevoie de o péstrare a
vinului la frig in decurs de 12 ore.

Exemplul 2. Produsul vinicol, obtinut prin cupajarea alcoolului de vin, vinului pelicular i mustului
concentrat de struguri, este nestabil la tulburdri cristaline §i coloidale. Cupajul aperitivului se divizeaza in
doui pirti. In partea mai mici, care constituie 5% din volumul total, se adaugi bicarbonat de potasiu in
cantitate de 3 g/dm’. Dupi aceasta fiecare parte se riceste pani la obtinerea temperaturii de -6°C. Ambele
parti racite se amestecd §i se pastreaza la temperatura récirii in decurs de 6 ore, produsul vinicol devenind
stabil contra tulburarilor cristaline. Produsul vinicol ricit dupd pastrare se separd de pe sedimentul format.

in calitate de control volumul integru al aceluiagi cupaj vinicol a fost supus tratirii cu frig la
temperatura de -6°C cu mentinerea la aceastd temperaturd in vas termoizolat. Pentru atingerea stabilitatii
contra tulburdrilor cristaline a fost nevoie de o pastrare a produsului vinicol la frig in decurs de 24 ore.

Exemplul 3. Vinul tratat termic cu acces de oxigen in doze excesive de tip “Madeira”, nestabil la
tulburdri cristaline si coloidale, se divizeazd in doud parti. Partea mai mica, ce reprezintd 20% din volumul
total, se riceste pani la temperatura de -6°C. In acelasi timp, se prepard o suspensie activati de bentonit
prin tratarea lui cu vapori si cu solutie saturati de bicarbonat de potasiu. In partea mai mici a vinului, deja
ricitd, se adaugd suspensie de bentonit in cantitate de 3 g/dm’ §i se agitd intens in decurs de 2 ore. In
acelasi timp, partea mai mare a vinului (80% vol.) se refrigereazd pana la temperatura de -6°C si se
amestecd cu partea mai micd. Amestecul refrigerat se lasd in repaus pana la atingerea stabilitdtii, pentru
care este nevoie de 24 ore. Vinul tratat se filtreazd prin filtru cu diatomit la temperatura de refrigerare si
pastrare (repaus).

fn calitate de control volumul integru al aceluiasi vin a fost supus tratirii cu frig la temperatura de -6°C
cu mentinerea la aceasti temperaturd in vas termoizolat. in vinul ricit a fost introdusd cu omogenizare
suspensie de bentonit in cantitate de 0,6 g/L (aceeasi cantitate ca si in ex.2, calculatd la volumul total).
Pentru atingerea stabilitdtii contra tulburarilor cristaline a fost nevoie de o pastrare a vinului la frig in
decurs de 48 ore.
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Exemplul 4. Pentru fabricarea vinului tratat termic in prezenta oxigenului de tip “Portwein” se foloseste
vin alcoolizat, misteld, vin sec si alcool etilic rafinat. Pentru stabilizarea vinului contra tulburarilor
cristaline in procesul cupajirii se prepard doud parti inegale. In prima parte, care reprezinti 10% din
volumul total, intrd toatd cantitatea de alcool rafinat §i misteld, cu obtinerea unui component de cupaj cu
concentratia alcoolicd 20% vol. (ce este cu 3% vol. mai ridicatd decat concentratia alcoolicd in vinul finit).
fn a doua parte intrd restul componentelor de cupaj. Pirtile se refrigereazi pani la temperatura de -6°C
separat, consecutiv cu omogenizarea lor direct in vasul de pastrare la frig. Dupd 24 ore de pastrare la frig
vinul tratat a devenit stabil contra tulburdrilor cristaline si este separat de precipitatul cristalin prin
decantare si filtrare.

fn calitate de control volumul integru al aceluiasi vin a fost supus tratirii cu frig la temperatura de -6°C
cu mentinerea la aceastd temperaturd in vas termoizolat. Pentru atingerea stabilititii contra tulburérilor
cristaline a fost nevoie de o pastrare a vinului la frig in decurs de 48 ore.

Exemplul 5. Pentru fabricarea vinului rogu de desert se foloseste urmatoarea materie prima: vinuri seci,
vinuri alcoolizate, misteluri, alcool etilic rafinat, must concentrat de struguri. Mustul concentrat de struguri
prezintd componentul de cupaj cu concentratie sporitd a sdrurilor tartrice.

Pentru stabilizarea vinului contra tulburdrilor cristaline in procesul cupajirii se pregitesc doud parti
inegale. In partea mai mici, care reprezinti 40% din volumul total al cupajului, este introdusi toatd
cantitatea de must concentrat. Pértile se refrigereazd aparte. Partea mai micid se refrigereazi pand la
temperatura de -9°C si dupa 8 ore se amestecd cu partea mai mare, refrigeratd pand la temperatura de -4°C.
Volumul total cu temperatura medie de -6°C este pastrat incd 24 ore, ajungind la stabilitatea contra
tulburdrilor cristaline. Vinul stabilizat este dirijat la filtrare, care se efectueazi la temperatura de -6°C.

fn calitate de control volumul integru al acestui cupaj a fost supus tratirii cu frig la temperatura de -6°C
cu mentinerea la aceeasi temperaturd in vas termoizolat. In volumul de vin refrigerat au fost adiugate
cristale de saruri tartrice, separate din alt volum de vin tratat, si maruntite prealabil la o moara speciald, in
cantitate de 2 g/L. Pentru atingerea stabilitatii contra tulburarilor cristaline a fost nevoie de o péstrare la frig
a volumului integru de vin in decurs de 72 ore.
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(57) Revendiciri:

1. Procedeu de stabilizare a vinurilor si produselor vinicole contra precipitarii tartrului, care prevede
racirea produselor, introducerea germenilor de cristale ale sarurilor tartrice, mentinerea produsului récit in
contact cu germenii de cristale si eliminarea cristalelor, caracterizat prin aceea c¢i vinul sau produsul
vinicol se divizeaza in doua parti inegale, care se amestecd dupa tratarea separatd a lor, iar in volumul
integru racit se introduc germenii de cristale ale sdrurilor tartrice formati in partea mai mica, care reprezinta
5...40% din volumul total al vinului ori produsului vinicol.

2. Procedeu conform revendicarii 1, caracterizat prin aceea ci germenii de cristale ale sérurilor
tartrice in partea mai micd se formeazd prin rdcirea ei la o temperaturd cu 3...6°C mai joasd decét
temperatura de mentinere a vinului ori produsului vinicol récit.

3. Procedeu conform revendicirii 1, caracterizat prin aceea ca germenii de cristale ale sdrurilor
tartrice in partea mai mic a vinului ori produsului vinicol se formeaza prin addugarea sirurilor de potasiu
in cantitate necesard pentru a diminua aciditatea in aceastd parte pani la 1...3 g/dm’,

4. Procedeu conform revendicdrii 1, caracterizat prin aceea ci sdrurile de potasiu se adaugd
impreund cu o suspensie activatd de bentonit in cantitate de 1,0...10,0 g/L calculatd la bentonitul anhidru in
partea mai micd a vinului ori produsului vinicol.

S. Procedeu conform revendicdrii 1, caracterizat prin aceea cii germenii de cristale ale sdrurilor
tartrice in partea mai micd se formeaza prin addugarea alcoolului pand la concentratia lui cu 2...6% vol. mai
mare decit concentratia alcoolului in partea mai mare a vinului ori produsului vinicol.

6. Procedeu conform revendicdrii 1, caracterizat prin aceea ca la fabricarea vinurilor ori produ-
selor vinicole de cupaj in calitate de parte mai mica se foloseste componentul de cupaj cu concentratie mai
mare de saruri tartrice.
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