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1

Inventia se referd la industria vinicold, in parti-
cular la un procedeu de fabricare a vinurilor natu-
rale albe sau roze din struguri cu un continut de
zaharuri redus.

Procedeul, conform inventiei, include zdrobirea
si desciorchinarea strugurilor, scurgerea mustului,
sulfitarea si limpezirea acestuia, refrigerarea rapida
a mustului limpezit la o temperaturd de la — 8 pand
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la ~12°C cu o perioadd de criostatare in conditii
izotermice de 4...12 ore, separarea ghetii formate
si fermentarea ulterioard a mustului.

Rezultatul consta in obtinerea vinurilor de cali-
tate superioard din struguri cu un continut de zaha-
ruri redus.
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Descriere:

Inventia se referd la industria vinicold, in particular la un procedeu de fabricare a vinurilor naturale
albe sau roze din struguri cu un continut redus de zaharuri.

Este cunoscut procedeul de fabricare a vinurilor de struguri de consum curent sau efervescente din
struguri cu un continut redus de zaharuri, care prevede imbogdtirea mustului cu zahdr de sfecld sau
must de struguri concentrat la etapa prefermentativd cu cel mult 30 g/dm’. Concentratia in masi a
zaharurilor in mustul initial trebuie si fie de cel putin 140 g/dm’ [1].

Dezavantajele acestui procedeu sunt calitatea joasa a produsului finit, continutul minim de substante
extractive, aciditatea titrabild inaltd §i introducerea unui component strdin vinului cum este zaharul tos
rafinat de sfecla.

Un alt procedeu de fabricare a vinurilor albe si roze prevede tratarea mustului si vinului la etapa de
limpezire §i fermentare cu frig la o temperaturd de 10...12°C, ce permite micsorarea acidititii titrabile a
mustului cu 1,5...2,0 g/dm3 [2].

Dezavantajele acestui procedeu constau in aceea cd tratarea mustului cu frig in timpul limpezirii la
temperatura indicatd nu permite schimbarea continutului de zaharuri in compozitia mustului, ci doar
micsoreaza continutul de acizi titrabili.

Un alt procedeu de fabricare a vinurilor albe si roze din struguri neconditionati — cu un continut
nalt de acizi titrabili, prevede utilizarea levurilor Schizosaccharomyces, care scindeaza acidul maleic in
alcool etilic si dioxid de carbon [3]. Acest procedeu tehnologic permite diminuarea acidititii titrabile a
mustului cu cresterea continutului de alcool etilic in vinurile finite.

Dezavantajele acestui procedeu sunt necesitatea pasteurizirii mustului initial in scopul inhibdrii
activitdtii microflorei endogene a mustului, cheltuieli mari, legate de pregdtirea maielei de levuri
initiale, necesitatea efectudrii dezaciduldrii chimice in cazul concentratiilor nalte de acizi titrabili,
pericolul aparitiei unor nuante specifice in rezultatul activitatii levurilor Schizosaccharomyces.

Problema pe care o rezolva inventia propusa consta in sporirea concentratiei de zaharuri naturale in
mustul de struguri si micsorarea concentratiei de acizi titrabili in mustul obtinut din struguri necon-
ditionati.

Problema se solutioneaza prin aceea cd procedeul de fabricare a vinurilor de struguri naturale albe
sau roze include zdrobirea si desciorchinarea strugurilor, scurgerea mustului, sulfitarea si limpezirea
acestuia, refrigerarea rapidd a mustului limpezit la o temperaturd de la -8 pand la -12°C cu o perioadi de
criostatare in conditii izotermice de 4...12 ore, separarea ghetii formate si fermentarea ulterioard a
mustului.

Procesul de inghetare a apei din continutul mustului la o temperaturd de la -8 pana la -12°C permite
efectuarea unei operatiuni tehnologice de concentrare a substantelor extractive, inclusiv a zaharurilor. in
dependenta de continutul initial de zaharuri temperatura variaza, de la -8°C pentru continutul mai scazut
de zaharuri pana la -12°C pentru concentratiile mai avansate de zaharuri.

Perioada de criostatare variaza in intervalul de la 4 pand la 12 ore, in dependentd de concentratia
initiald a zaharurilor in must. Cantitatea de apd eliminatd din must sub formid de gheatd este direct
proportionald cu gradul de sporire a concentratiei de zaharuri din mustul supus refrigerdrii. Cresterea
duratei de mentinere a mustului la temperaturile de la -8 pand la -12°C mai mult de 12 ore nu permite
cristalizarea suplimentard a apei i este legata de pierderi mari de energie si de must, iar temperaturile
mai ridicate de 8°C nu permit atingerea scopului inventiei, si anume concentrarea zaharurilor in must in
urma elimindrii continutului de apd sub forma de gheata.

Concomitent cu sporirea continutului de zaharuri in must in urma tratdrii §i mentinerii la frig, se
observa si micsorarea concentratiei aciditatii lui titrabile, ce amelioreaza esential calitatea produsului
finit. Diminuarea concentratiei acidititii titrabile este rezultatul cristalizdrii sarurilor tartrice (bitartratul
de potasiu si tartratul de calciu), care se intensifici la temperaturi joase. In asa fel, se evitd un proces
obligatoriu din tehnologia de fabricare a vinurilor din struguri cu aciditate titrabild sporitd cum este
dezacidularea mustului sau a vinului.

Rezultatul inventiei constd in obtinerea vinurilor de calitate superioard din struguri cu un continut
de zaharuri redus.

Procedeul propus se efectueaza in felul urmétor. Mustul, obtinut dupd zdrobirea si desciorchinarea
strugurilor, este supus sulfitarii si limpezirii dupd una din schemele cunoscute: tratare cu bentonitd in
dozd de 1 g/l si limpezire la frig la temperatura de 10...12°C. Dupa limpezire mustul este supus refri-
gerdrii cu ajutorul unui schimbator de caldurd de tipul VUNO-90 pana la temperaturile de la -8 pana la -
12°C si dirijat intr-un vas termoizolat aflat in camera de réacire. Mustul récit este mentinut la tempera-
tura de ricire de la 4 pana la 12 ore in dependentd de compozitia fizico-chimica initiald a mustului.



10

15

20

25

30

35

40

MD 2908 B1 2005.11.30

Dupa formarea ghetii si expirarea duratei de mentinere la rece, se trece la separarea mustului lichid
de partea solidd, care reprezintd apa inghetatd la temperaturi joase, prin intermediul unui separator static
sau dinamic. Procesul de separare a ghetii formate este efectuat repede pentru a preveni dezghetarea
apei din continutul mustului. Mustul obtinut dupi eliminarea ghetii este dirijat la fermentarea alcoolica.

Exemplul 1

Mustul obtinut din soiul de struguri Chardonnay dupa analizele chimice are urmatorii indici: conti-
nutul de zaharuri 180 g/dm’, continutul de acizi titrabili 9,1 g/dm®, indicele pH 3,05.

Dupd limpezirea cu bentonit 1,0 g/dm’ si autolimpezirea la temperatura de 10°C in decurs de 12
ore mustul in volum de 1000 dal a fost dirijat la refrigerarea rapida cu ajutorul schimbatorului de
cildurd de tipul VUNO-90. La atingerea temperaturii de ricire de -8°C mustul a fost transportat intr-un
vas termoizolat aflat in camera de rdcire. Durata de mentinere a mustului ricit la temperatura de -8°C a
fost de 12 ore, dupa ce partea lichidd a mustului a fost separatid de partea solidd (gheata formata) prin
intermediul unui separator static. Mustul concentrat in volum de 700 dal (70% de la volumul initial)
obtinut dupd eliminarea apei inghetate a fost dirijat la procesul de fermentare alcoolica. Indicii fizico-
chimici ai mustului dupi tratarea cu frig: continutul de zaharuri 208 g/dm’, aciditatea titrabild 8,4
g/dm®, indicele pH 3,15.

Exemplul 2

Mustul obtinut din soiul de struguri Chardonnay conform analizelor fizico-chimice are urmatorii
indici: continutul de zaharuri 180 g/dm’, continutul de acizi titrabili 9,1 g/dm’, indicele pH 3,05. Dupi
limpezirea conform schemei redate in ex. 1 mustul in volum de 1000 dal a fost dirijat la refrigerarea
rapidd care a fost efectuatd cu ajutorul schimbatorului de cdldurd de tipul VUNO-90. La atingerea
temperaturii de ricire de -10°C mustul a fost transportat intr-un vas termoizolat aflat in camera de
racire. Durata de mentinere a mustului ricit la temperatura de -10°C a fost de 8 ore, dupd ce partea
lichida a mustului a fost separatd de partea solidd (gheata formatd) prin intermediul unui separator
static.

Mustul concentrat in volum de 500 dal (50% de la volumul initial) obtinut dupa eliminarea apei
inghetate a fost dirijat la procesul de fermentare alcoolica. Indicii fizico-chimici ai mustului de struguri
de soiul Chardonnay dupa tratarea cu frig sunt: continutul de zaharuri 225 g/dm’, aciditatea titrabils 7,8
g/dm’, indicele pH 3,20.

Exemplul 3

Mustul obtinut din soiul de struguri Chardonnay conform analizelor fizico-chimice are urmatorii
indici: continutul de zaharuri 180 g/dm’, continutul de acizi titrabili 9,1 g/dm’, indicele pH 3,05. Dupa
limpezirea conform schemei redate in ex. 1 mustul in volum de 1000 dal a fost dirijat la refrigerarea
rapida care a fost efectuatd cu ajutorul schimbatorului de caldurd de tipul VUNO-90. La atingerea
temperaturii de ricire -12°C mustul a fost transportat intr-un vas termoizolat aflat in camera de ricire.
Durata de mentinere a mustului ricit la temperatura de -12°C a fost de 4 ore, dupa ce partea lichidd a
mustului a fost separatd de partea solida (gheata formatd) prin intermediul unui separator static.

Mustul concentrat in volum de 400 dal (40% de la volumul initial) obtinut dupd eliminarea apei
inghetate a fost dirijat la procesul de fermentare alcoolica. Indicii fizico-chimici ai mustului dupa
tratarea cu frig sunt: continutul de zaharuri 250 g/dm’, aciditatea titrabild 7,4 g/dm?, indicele pH 3,24.
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(57) Revendicare:

Procedeu de fabricare a vinurilor de struguri naturale albe sau roze care include zdrobirea i descior-
chinarea strugurilor, scurgerea mustului, sulfitarea si limpezirea acestuia, refrigerarea rapida a mustului
limpezit la o temperaturd de la — 8 pand la —12°C cu o perioadd de criostatare in conditii izotermice de
4...12 ore, separarea ghetii formate si fermentarea ulterioard a mustului.
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