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Inventia se referd la industria vinicold, si totodatd in calitate de reagent sec utilizeaza
5
anume la un procedeu de fabricare a vinului cenusd obtinutd la arderea coardelor anuale de
din materie primd cu aciditate majorat. vitd-de-vie, care se administreazd In mustuiald
Procedeul, conform inventiei, prevede sau in must, saw/si in vinul tandr in doza de cel

dezacidifierea chimici prin administrarea unui 10 mult 1,0 g/dm’.

reagent si, optional, fermentarea malolactica, Revendiciri: 2



(54) Process for wine production from raw material with increased acidity

(57) Abstract:
1
The invention relates to the wine industry,

namely to a process for wine production from
raw material with increased acidity.

The process, according to the invention,
provides for the chemical deacidification by
administration of a reagent and, optionally,

malolactic fermentation, as reagent being used

10

2
ash obtained by burning of annual vine shoots,

which is introduced in the mash or must and/or
young wine in a dose of at most 1.0 g/dm”.

Claims: 2

(54) Cnoco0 Npou3BOACTBA BHHA U3 CbIPbS € NOBbIIIEHHOH KHCJOTHOCTbIO

(57) Pedepar:
1
W300peTeHHE OTHOCHTCS K  BHHOJCITB-

YeCKOH NPOMBINITICHHOCTH, 4 HWMCHHO K
crnoco0y TpPOM3BOJACTBA BHHA W3 CHIPBS C
TOBBIIICHHONW KHCIOTHOCTBEO.

Cmoco0, COrmacHO W300PETCHHIO, MPEAyC-
MATPUBACT XHMHYCCKOC PACKHCICHHE IMyTEM

BHCCCHISI PCATCHTA U, OIMIHOHAJIBHO, SIOJI0YHO-

5

10

2
MOJIOTHOC 6p0>KeHI/IC, Ipu 3TOM B KA4YCCTBE

PEarcHTa UCIOB3YETCS 30J1a, MOTYUCHHAS TPH
CKUTAHUHU OJHOJICTHHUX HO6€FOB BHHOI’paZ[HOfI
JI03bI, KOTOPAsi BBOAUTCS B ME3Ty HJIH CYCIO
HIH/M MOJIONOC BHHO B J03¢ He Oomee 1,0
r/me.

1. popmymer: 2
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Descriere:

Inventia se referd la industria alimentard, si anume la un procedeu de fabricare a vinului
din materie primd cu aciditate majorata.

Sunt cunoscute procedeele de fabricare a vinurilor albe si rosii, care prevad culesul
strugurilor, prelucrarea lor cu obfinerea mustuielii, optional macerarea sau fermentarea
mustuielii, separarea mustului proaspdt ori a vinurilor tinere, optional fermentarea malo-
lacticd a vinurilor tinere, pastrarea si tratarea vinurilor materie prima [1].

Procedeele cunoscute permit fabricarea vinurilor calitative din materie primd cu
aciditate balansatd, Insd certitudinea si previzibilitatea calititii si stabilitdtii vinurilor din
materie primd cu aciditate majorata este deseori insuficienta.

Este cunoscut de asemenea procedeul de fabricare a vinurilor din materie primd cu
aciditate majoratd, care, alaturi de elementele tehnologice enumerate, prevede dezacidi-
fierea chimicd, efectuatd prin aditionarea unor reagenti (carbonat de calciu, tartrat de
potasiu) in mustuiala ori in must, ori in vinul tandr [2].

Procedeul cunoscut permite ridicarea gradului de certitudine si previzibilitate, amelio-
rand in unele cazuri calitatea vinurilor, fabricate din materie primi cu aciditate majorati. in
acelasi timp, procedeul necesitd folosirea unor reagenti chimici costisitori, exogeni vinului,
care, in unele cazuri, modificd considerabil nativitatea si componenta lor.

Problema pe care o rezolva inventia propusa este folosirea, la dezacidifierea chimici a
vinurilor, a unui reagent, care mai mult corespunde naturii vinurilor, si care minimal
modifica nativitatea lor.

Problema se solutioneaza prin aceea ca procedeul, conform inventiei, prevede dezacidi-
fierea chimica a vinurilor prin administrarea unui reagent si, optional, fermentarea malo-
lacticd, totodatd in calitate de reagent se utilizeazd cenusd obtinutd la arderea coardelor
anuale de vitd-de-vie, care se administreaza in mustuiald sau in must, sau/si in vinul tAndr in
dozi de cel mult 1,0 g/dm’.

Rezultatul inventiei constd in dezacidifierea vinului cu un reagent natural, corespunzitor
naturii vinului.

Rezultatul procedeului se atinge prin aceea ci reagentul propus pentru dezacidifierea
vinurilor — cenusa obtinutd la arderea coardelor anuale de vitd-de-vie, este capabil de a
neutraliza aciditatea excesivd din bostind must si/ori vinuri tinere, cu formarea sdrurilor
tartrice slab solubile, eliminate din vinuri in decursul pastririi si/ori tratdrii ulterioare cu
frig.

Cenusa mentionatd are compozitia chimicd apropiatd de confinutul de cenusd a vinu-
rilor. In aceasti cenusi se contine (calculatd la cenusa calcinatd) 40...45% de saruri si oxid
de potasiu (calculat in K,0), 20...25% de calciu (calculat in CaO), pani la 5% de magneziu
(calculat in MgO), pani la 4% de sodiu (calculat in Na,0), 1...5% de Cu (calculat in CuO),
0,8...1,2% de Fe (calculat in Fe,0;) si alte elemente in microcantititi. Aceastd cenusa de
asemenea contine cantitdti depistabile de fosfati (panad la 2,5%, calculat P,Os), de sulfati, de
silicati etc.

Cenusa, obtinuti la arderea coardelor anuale de vitd-de-vie, adifionatd la primele etape
de fabricare a vinurilor in cantitate de pani la 1 g/dm?®, pe langi neutralizarea chimici,
initiazd scdderea ulterioard a aciditdtii datoritd favorizdrii proceselor de cristalizare si
sedimentare a sarurilor tartrice atat de potasiu, cat si de calciu. Mai mult ca atét, alti compo-
nenti ai cenusii, care se confin in cantitifi mici si nu influenteaza asupra componentei si
stabilitdtii vinurilor, sunt capabili si amelioreze calitatea (cupru) si/ori si intensifice
procesul de fermentare alcoolicd si fermentare malolacticd (in principal sdrurile acidului
fosforic).

Puterea de neutralizare a cenusii obtinute la arderea coardelor anuale de viti-de-vie este
cuprinsa intre 0,8...1,0 (g de acid tartric la g de cenusa).

Cantititile de cenusa, folosite in scopul dezacidifierii, se stabilesc in limitele de pana la
1,0 g/dm’, care sunt determinate de regulamentele existente pentru dezacidifierea chimica.

Se poate mentiona cd diminuarea reald a aciditatii in mustuiald, must ori vinuri materie
primd cu cenusd, poate fi cu mult mai mare, decat cantitatea susmentionatd, datoritad
efectelor sinergice de favorizare a cristalizarii sirurilor tartrice si de intensificare a fermen-
tdrii malolactice.
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Esenta inventiei constd in aceea cd cenusa coardelor anuale de vitd-de-vie, care con-
stituie un amestec de sdruri §i oxizi, primordial de potasiu si calciu, fiind obfinutd din
materie primd viti-vinicold, dupd originea §i compozitia corespunzitoare mai mult naturii
vinurilor, minimal modificd nativitatea si compozitia lor, fapt salutabil in vinificatia
»ecologica”. Mai mult ca atit, cenusa mentionatd este un reagent ieftin si uzor de pregitit.

Rezultatul tehnic al procedeului constd in dezacidifierea vinurilor cu un agent ce
corespunde naturii vinurilor. Procedeul permite obtinerea unui rezultat sinergic de dimi-
nuare a aciditdtii: chimice (neutralizarea acidului tartric); fizico-chimice (favorizarea cris-
talizdrii si sedimentarii sdrurilor tartrice) si microbiologice (favorizarea fermentdrii alco-
olice si malolactice).

Pentru realizarea acestui procedeu poate fi folosit echipamentul standard, utilizat la
fabricarea vinurilor.

Procedeul se realizeazd in modul urmator.

Strugurii recoltati cu aciditate sporitd sunt zdrobiti si desciorchinafi conform uzantelor
vinicole cu obtinerea mustuielii proaspete.

Mustuiala proaspatd este dirijata la scurgere si presare cu obfinerea mustului care dupd
limpezire este dirijat la fermentare (la fabricarea vinurilor albe), ori la macerare-fermentare
urmatd de scurgere si presare (la fabricarea vinurilor rosii §i extractive). Vinul tandr este
dirijat la post-fermentare si, optional, la fermentarea malolactica, dupa care este scos de pe
sedimentul de drojdie si dirijat 1a pastrare si tratare.

In mustuiala proaspdtd sau in mustuiala in fermentare (la fabricarea vinurilor rosii si
extractive), sau In mustul proaspit, sau in mustul in fermentare (la fabricarea vinurilor
albe), si/sau in vinul tndr (preferabil inainte de optionala fermentare malolacticd) este
aditionatd cenusa, obtinutd la arderea coardelor anuale de viti-de-vie.

Vinul tandr, in care a fost adifionatd cenusa, s-a obtinut din mustuiald sau mustul, in
care a fost aditionatd cenusa, se trateazd dupd schemele tehnologice de la intreprinderi
pentru fabricarea vinurilor concrete.

Exemple de realizare a inventiei

Exemplul 1

Strugurii recoltati de soiul Aligote cu zaharitatea de 170 g/dm’ si aciditatea sporiti egald
cu 11,3 g/dm’® au fost desciorchinati si zdrobiti, iar mustuiala proaspiti a fost supusi
scurgerii §i presdrii cu obtinerea mustului.

Mustul ridvac si mustul de presd au fost omogenizate, sulfitate, ricite si dirijate la
limpezire cu aditionarea bentonitei 0,25 g/dm’.

In mustul limpezit, inainte de dirijarea lui la fermentarea alcoolicd, a fost administrati
cenusa obtinutd la arderea coardelor anuale de viti-de-vie in cantitate de 1,0 g/dm’.
Fermentarea alcoolica a avut loc cu introducerea drojdiilor selectionate la temperatura de
18...20°C.

Fermentarea alcoolicd principald a avut loc in decurs de 6 zile, dupd care vinurile tinere
au fost dirijate pentru postfermentare. Dupa postfermentare si limpezire in decurs de o luna
la temperatura de 12...14°C, vinul a fost scos de pe drojdii cu pritocire deschisa si sulfitare
rezonabila.

in calitate de probi de control au fost fabricate si apreciate vinurile tinere cu aditionarea
bicarbonatului de potasiu conform procedeului cunoscut — Controlul 1, precum si vinurile
tinere fard dezacidifiere chimicd — Controlul 2. Datele testirii vinurilor tinere albe sunt
prezentate in tabel.

Exemplul 2

Strugurii recoltati de soiul Pinot franc cu zaharitatea de 185 g/dm’ si aciditatea sporiti
egald cu 9,5 g/dm’ au fost desciorchinati si zdrobiti, iar mustuiala proaspata, dup sulfitare,
a fost dirijatd la fermentare cu adaugarea prealabild a drojdiilor.

In mustuiald, la inceputul fermentdrii tumultoase, a fost administratd cenusa obtinutd la
arderea coardelor anuale de viti-de-vie in cantitate de 0,5 g/dm’. Fermentarea mustuielii a
avut loc la temperatura de 26...32°C cu ,,ciciula” flotantd, amestecatd de 3 ori pe zi, in
decurs de 4 zile, dupd care mustuiala a fost dirijatd la scurgere si presare, iar vinul tandr,
separat ravacul si cel de presd, a fost dirijat cu pritocire deschisd pentru postfermentare la
temperatura de 20...22°C. Dupa postfermentare si limpezire in decurs de o luna vinurile au
fost scoase de pe drojdii cu pritocire deschisa si sulfitare rezonabila.
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Datele testirii vinurilor tinere rosii sunt prezentate in tabel. In calitate de proba de
control au fost fabricate si apreciate vinurile tinere cu aditionarea bicarbonatului de potasiu
conform procedeului cunoscut — Controlul 1, precum si vinurile tinere fard dezacidifiere
chimica — Controlul 2.

Exemplul 3

Strugurii recoltati de soiul Merlot cu zaharitatea de 175 g/dm® si aciditatea sporiti egald
cu 10,3 g/dm’ au fost desciorchinati si zdrobiti, iar mustuiala proaspiti, dupi sulfitare, a
fost dirijatd la fermentare cu addugarea prealabila a drojdiilor.

Fermentarea mustuielii a avut loc la temperatura de 26...32°C cu ,,cdciuld” flotantd,
amestecatd de 3 ori pe zi, in decurs de 4 zile, dupd care mustuiala a fost dirijata la scurgere
si presare, iar vinul tAndr, separat ravacul si cel de presd, a fost dirijat cu pritocire deschisi
pentru postfermentare la temperatura de 20...22°C. La pritocire in vinul tindr de rdvac a
fost addugatd cenusd, obtinuti la arderea coardelor anuale de vitd-de-vie in cantitate de 0,75
g/dm’, iar vinul de presi a fost sulfitat rezonabil. Dupi postfermentare si limpezire in
decurs de o lund vinurile au fost scoase de pe drojdii cu pritocire deschisi si sulfitare
rezonabila.

Datele testirii vinurilor tinere rosii sunt prezentate in tabel. In calitate de proba de
control au fost fabricate si apreciate vinurile tinere conform procedeului cunoscut —
Controlul 1, precum si vinurile tinere farad dezacidifiere chimici — Controlul 2.

Tabel
Vin tandr Aligote Vin tandr Pinot franc Vin tanar Merlot
Procedeul| Control Procedeul Control | Procedeul Control
propus propus propus
1 2 1 2 1 2
Alcool, % vol. 10,3 10,1 | 10,2 11,0 11,0 | 11,1 10,4 10,3 | 10,4

Zahar, g/dm’ 2 3 4 3 3 4 1 2 4
Aciditatea 8,5 8,8 | 93 5,8 6,2 | 8,7 6,2 6,5 8,1

titrabila, g/dm’

Acid tartric, 4,8 50 | 52 4,1 43 | 49 43 45 | 52
g/dm’

Acid  malic, 32 34 | 35 1,0 1,7 | 33 0,9 13| 27
g/dm’

Calciu, mg/dm’ 80 100 | 100 80 130 [ 170 | 140 | 154 | 168
Fier, mg/dm’ 4 3 3 7 6 6 5 7 7
Cupru, g/dm’ 3 2 2 2 1 1 4 2 2
pH 3,15 [3,12] 3,1 335 [330[325] 338 [335] 3,26
T, °C 18 20 | 24 18 20 | 21 19 21 23
Nota 8,2 8.1 | 7.8 8,1 8,1 | 7.8 8,4 8.4 | 81

Rezultatele prezentate in tabel aratd ca la fabricarea vinurilor conform procedeului
propus, cu folosirea in calitate de reagent pentru dezacidifierea lor a cenusii, obtinute la
arderea coardelor anuale de vitd-de-vie, permite obtinerea efectului pozitiv declarat, adica
folosirea unui reagent ieftin, care mai adecvat corespunde naturii vinurilor, §i care minimal
modificd nativitatea lor, cu obfinerea unor vinuri calitative cu proprietdtile organoleptice si
indicii fizico-chimici egali sau superiori vinurilor fabricate dupd procedeele cunoscute.
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