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(54) Procedeu de fabricare a vinului alb

(57) Rezumat:
1

Inventia se refera la industria vinicola, si
anume la un procedeu de fabricare a vinului
alb.

Procedeul, conform inventiei, prevede
prelucrarea strugurilor, separarea si limpezirea
mustului  proaspat, transvazarea mustului
limpezit intr-un vas tehnologic in cantitate de
60...80% din volumul acestuia, fermentarea
mustului, postfermentarea vinului tanar cu
aditionarea periodicd in acesta a 2...8 portii de
must proaspat sau in fermentare, fiecare in

2
cantitate de 5...10% din volumul vasului, cu
agitarea periodicd a precipitatului de drojdii,
totodata fiecare portic de must se aditioneaza
la atingerea concentratiei zaharurilor n vinul
tanar de 5...10 g/dm’, iar dupd aditionarea
ultimei portii postfermentarea se¢ efectucaza
pana la sec, dupd care vinul se limpezeste si se
pritoceste.
Revendiciri: 2



(54) Process for producing white wine

(57) Abstract:
1
The mvention relates to the wine industry,
namely to a process for producing white wine.
The process, according to the invention,
provides for the processing of grapes,
separation and clarification of the fresh must,
pumping of the clarified must into a
technological capacity in an amount of
60...80% of its volume, fermentation of the
must, secondary fermentation of young wine
with periodic addition therein of 2...8 portions

(54) Cnoco0 npounsBoacTBa 6€10r0 BUHA

(57) Pegepar:
1
Hzobperenue OTHOCHTCS K
BHHOJIEIBYCCKOH IIPOMBIIUICHHOCTH, a

HMEHHO K CII0CO0y IIPOM3BOJCTBA OEIOro
BHHA.

Croco0, COTTIacHO H300pETEHUIO,
IpeyCMaTpHBaeT IepepaboTKy BHHOIPAJIA,
OTJIENICHUE U OCBETICHHE CBEXKErO Cycla,
[epeKauHBaHHE  OCBETICHHOTO  Cycla B
TEXHOIOTHUECKYK) E€MKOCTh B  KOJIHYECTBE
60...80% or ee 00beMa, COpaKHBaHHE CyCla,
JIOOpakKUBaHUE MOIOJIOTO BUHA c
IIEPHOIMYECKUM J00aBIeHHEeM B Hero 2...8

2
of fresh or fermenting must, each in an amount
of 5...10% of the capacity volume, with
periodic agitation of the yeast precipitate, at
the same time each portion of must is added
upon attainment of the concentration of sugars
in the young wine of 5...10 g/dm’, and after
addition of the last portion the
postfermentation is carried out to drying, after
which the wine is clarified and decanted.
Claims: 2

2
HOPIUI  CBEKETO WIM OpOIAINIEro  Cycia,
Kakaasg B kxommuectBe 5...10% or obnema
€MKOCTH, C IIEPUOAUICCKUM IIEPEMETITHBAHHEM
JIDOMCKEBOTO  OCAJIKA, TIPH  ITOM  KasKias
HOPIUS CyClla JOOABISETCS TPU JTOCTHKCHHH
KOHIICHTPAITHK CaXapoB B MOJOJOM BUHE
5...10 o/;mv°, a mocie J00aBICHUS TOCTIEIHEH
HOPIUE JOOPAKUBAHUE MPOBOJAUTCS HACYXO,
[IOCJIE Yer0 BHHO OCBCT/IICTCA M CHEMAETCH C
ocajxa.
I1. popmyms: 2
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Descriere:

Inventia se referd la industria vinicold, si anume la un procedeu de fabricare a vinului alb.

Este cunoscut si larg raspandit procedeul de fabricare a vinurilor albe, care prevede
receptionarea si desciorchinarea strugurilor cu zdrobirea bobitelor, separarca, sulfitarea si
limpezirea mustului proaspdt, transvazarea mustului limpezit in rezervoare tehnologice,
introducerea maielei de drojdie, fermentarea mustului limpezit in prezenta drojdiilor,
postfermentarea, umplerea golurilor vaselor tehnologice si limpezirea vinului tanar, tragerea
vinului tdndr de pe drojdie imediat dupa fermentarea alcoolicd ori dupa o mentinere indelungata pe
drojdie, sulfitarea si dirijarea lui la depozitare si/ori tratare [1].

Procedeul cunoscut permite fabricarea, din struguri sandtosi la maturitatea lor tehnologica, a
unor vinuri cu proprietdti organoleptice si stabilitatea satisfacatoare, datoritd carui fapt si-a gasit
raspandire atdt la fabricarea vinurilor artizanale in vase mici (butoaie), cat si la fabricarea
volumelor industriale de vinuri in rezervoare mari, dotate cu sisteme sofisticate de control si
mentinere a temperaturii de fermentare.

In acelasi timp, procedeul cunoscut, pentru cazurile necesitatii de fabricare a vinurilor cu
calitdti organoleptice distinctive si/ori avansate, necesitd folosirea unor cantitdti considerabile de
maia de levuri, o atentie deosebitd la postfermentare si/ori mentinerea pe precipitatul de drojdie,
cheltuieli unitare considerabile de frig la mentinerea temperaturilor de fermentare optimala.

Este cunoscut de asemenea procedeul de fabricare a vinurilor albe cu fermentarea mustului in
vase tehnologice, In procesul acumuldrii treptate a acestuia in ele, prin aditionarea mustului
proaspat in fermentare, pe portii, cu un interval de 2...3 zile intre ele [2].

Procedeul permite iIn mare masurd diminuarea cheltuielilor unitare de rédcire a mustului in
fermentare, precum si diminuarea cantitdtilor de maia de drojdie, la fabricarea vinurilor seci albe,
in acelasi timp persistand partial neajunsurile mentionate pentru cazurile necesitatii de fabricare a
vinurilor cu calitdti organoleptice distinctive si/ori avansate.

Este cunoscut de asemenea procedeul de fabricare a vinurilor albe cu fermentarea mustului in
vase tehnologice mari sau in sisteme de vase tehnologice cuplate, in procesul acumularii acestuia
in ele prin aditionarea periodicd sau continud a mustului proaspat in vinul tdndr in proces de
fermentare la taria acestuia de 8...10% vol. [3].

Procedeul cunoscut permite fabricarea unor vinuri albe de calitate uniformad si creeaza
premisele diminuarii cheltuielilor unitare de ricire si de folosire a maielei de levuri, insa utilizarea
lui necesitd partide foarte mari de must, iar pentru fabricarea partidelor de vinuri mici si
personalizate este practic imposibila.

Este cunoscut de asemenea procedeul de fabricare a vinurilor albe cu fermentarea mustului in
vase tehnologice mari prin aditionarea si acumularea mustului in fermentare in vasele tehnologice
cu vin tandr in fermentare, la concentratia zaharurilor in mediul fermentativ de cca 10 g/dm’, si
fermentarea indelungata a zaharurilor din el la aceasta concentratie [4].

Procedeul cunoscut permite fabricarea unor vinuri albe cu proprietati organoleptice omogene
si, ca reguld, distinctive.

in acelasi timp, utilizarea lui este posibild doar in conditiile fabricarii unor volume mari de
vinuri albe de acelasi soi (sau amestec de soiuri) si tip, $i cand sezonul de prelucrare a strugurilor
albi este de lungd duratd. Procedeul descris a gésit rdaspandire la intreprinderile vinicole, care
produc volume mari omogene de vinuri din amestec de soiuri (vinuri materie primad de consum
curent etc.), insa fabricarea unui asortiment larg si personalizat de vinuri raméane practic
imposibila.

Este cunoscut de asemenea procedeul de fabricare a vinurilor albe, care prevede separarea si
limpezirea mustului proaspat, transvazarea lui pe portii in mustul in fermentare, cu acumulare in
rezervoare tehnologice, pastrand goluri din ele pentru spumare in procesul fermentarii, fermentarea
tumultuoasd, umplerea golurilor din rezervoarele tehnologice la sfarsitul fermentérii tumultuoase,
si mentinerea indelungatd a vinului tdndr pe precipitatul de drojdie pentru postfermentare, cu
agitarea periodica a precipitatului [5].

Procedeul cunoscut, recomandat, ca reguld, pentru fabricarea vinurilor destinate maturdrii
ulterioare, fard restrictii la volume, partide si asortiment, permite de a obtine vinuri cu proprietati
organoleptice distinctive §i apreciate, iar in unele cazuri si de a diminua aciditatea nebalansatd a
vinurilor materie prima si chiar de a mari stabilitatea lor microbiologica.

In acelasi timp procedeul cunoscut, in conditii reale de producere, mai ales la folosirea vaselor
tehnologice mari, este insotit de tipizarea vinurilor albe cu transformarea aromelor primare de soi,
aparitia unor nuante specifice si nu Intotdeauna dorite de drojdie, cu riscurile de aparitie a unor
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arome §i nuante indezirabile, legate atdt cu autoliza si descompunerca drojdiilor, cit si cu
activitatea (nu Intotdeauna controlabild) a bacteriilor. Neajunsurile mentionate necesitd precautii si
eforturi deosebite la fabricarea acestor vinuri, la care calitatea nu intotdeauna este ireprosabila.

Problemele pe care le rezolva inventia de fatd sunt ameliorarea calitdtii (inclusiv prin
diminuarea riscurilor de neconformitate organoleptica) si largirea asortimentului de vinuri albe
(fabricarea unor partide de vinuri cu caracteristici organoleptice personalizate).

Ameliorarea calitatii §i largirea asortimentului de vinuri albe se obtine prin aceea ca procedeul
propus prevede prelucrarea strugurilor, separarea si limpezirea mustului proaspit, transvazarea
mustului limpezit intr-un vas tehnologic in cantitate de 60...80% din volumul acestuia,
fermentarea mustului, postfermentarea vinului tandr cu aditionarea periodicd in acesta a 2...8
portii de must proaspat sau in fermentare, fiecare in cantitate de 5...10% din volumul vasului, cu
agitarea periodicd a precipitatului de drojdii, totodatd fiecare portie de must se aditioneazd la
atingerea concentratiei zaharurilor in vinul tandr de 5...10 g/dm’, iar dupa aditionarea ultimei
portii postfermentarea se efectueaza pand la sec, dupd care vinul se limpezeste si se pritoceste.
Totodatd concentratia zaharurilor in vinul tandr dupd aditionarea fiecdrei portii de must este de
24...27 g/dm’.

Fabricarea vinurilor albe conform procedeului propus permite atingerea efectului pozitiv
preconizat (fard careva restrictii la volume, partide etc.) datoritd faptului ci este asiguratd o
postfermentare indelungatd (14...32 zile si mai mult) si sigurd la concentratii ridicate ale
alcoolului (10...13% vol.) si concentratii joase ale zaharurilor (10 g/dm®), cu mentinerea
indelungatd a vinului tanar pe precipitatul de drojdie.

Vinurile albe, fabricate dupd acest procedeu, sunt mai bogate atat In substante aromatice
primare (primordial din mustul proaspat, hidrolizate din precursorii de arome de cétre enzimele
drojdiilor in procesul de postfermentare indelungatd), cét si In substante aromatice secundare (de la
activitatea drojdiilor la concentratia sporitd de alcool din vinul tanar).

Gustul acestor vinuri este, ca reguld, curat, plin si moale, cu aciditate balansatd, ca rezultat al
faptului c@ procedeul propus creeaza posibilitatea de a comasa in timp postfermentarea,
Tmbogdtirea lor cu substantele de autolizd din precipitatul de drojdie si dezacidifierea biologica a
vinurilor, fara riscuri, eforturi si precautii speciale.

Pentru efectuarea acestui procedeu este nevoie de rezervoare si aparataj-standard, folosite in
vinificatie pentru fabricarea vinurilor.

Procedeul propus se efectueaza in modul urmator.

Strugurii de poama sunt supusi desciorchinarii cu zdrobirea bobitelor ori sunt dirijati la presare
intregi.

Mustul proaspit separat, cu sulfitarea lui rezonabila (25...50 mg/dm?), este limpezit si dirijat in
vase tehnologice (in cantitate de 60...80% din volumul lor, pentru evitarea pierderilor in procesul
fermentarii tumultuoase), in care, ca reguld, este aditionatd prealabil maia de drojdii ori must in
fermentare.

Fermentarea alcoolica a zaharurilor mustului este efectuatd, ca reguld, la temperaturi regulate
(16...20 °C).

Dupi terminarea fermentdrii alcoolice tumultuoase si diminuarea concentratiei de zaharuri
pana la 5...10 g/dm’, se purcede la umplerea golurilor din rezervoare, prin aditionarea in ele a
mustului proaspat sau mustului in fermentare.

Aditionarea mustului in vinul tAndr din rezervoare este efectuatd in 2...8 portii, a cite 5...10%
din volumul rezervoarelor, cu un interval intre introduceri necesar pentru fermentarea zaharurilor
introduse si diminuarea concentratiei acestora pana la 5...10 g/dm’.

Postfermentarea vinului tandr, dupd aditionarea in ¢l a portiilor de must, este efectuatd cu
agitarea periodicd a precipitatului de drojdie.

Fermentarea zaharurilor ultimei portii de must este efectuata, ca reguld, pand la epuizarea
completd a acestora (fermentare la sec), dupa care vinul este lasat la odihna pentru limpezire, apoi
este separat de precipitatul de drojdie.

Vinul tanir, separat de precipitat, este, ca reguld, sulfitat din considerentele 40...50 mg/dm’ si
dirijat la pastrare ori direct la tratare (inclusiv pentru o maturare ulterioard).

Exemplul 1

Mustul proaspit ravac, al soiului Aligote, cu un continut de zaharuri de 175 g/dm” si aciditatea
titrabild de 8,5 g/dm’, a fost sulfitat la 50 mg/dm’ de anhidridd sulfuroasi si limpezit la
temperatura ambiantd dupa aditionarea enzimelor pectolitice.
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Mustul limpezit, separat de precipitatul de burbe, in cantitate de 2600 dal, a fost transvazat intr-
un rezervor metalic vertical, dotat cu camasa de racire si amestecdtor, de capacitatea nominald
4000 dal. Dupé aditionarea maielei de levuri si Inceputul fermentdrii, In cdmaga de récire a fost
introdusd apa rece, §i temperatura fermentatiei tumultuoase a mustului a fost mentinutd in limitele
de 16...18 °C.

La sfarsitul fermentarii tumultuoase, dupd diminuarea concentratiei de zaharuri din vinul tanar
pani la 6 g/dm’ , pentru care a fost nevoie de 7 zile, in vinul tanir a fost introdusi o portie de must
proaspdt de acelasi soi In cantitate de 250 dal, iar racirea rezervorului a fost deconectata.

Zaharurile, aditionate cu mustul proaspét (care a ridicat concentratia acestora in vinul tanar
pani la 24 g/dm’), au fost fermentate de drojdia, precipitatul careia a fost supus agitirii periodice o
datd pe zi, In decurs de 4 zile, dupd care in vinul tdndr a fost introdusd urmatoarea portie de must
proaspat in aproximativ aceeasi cantitate.

Aditionarea mustului in rezervor a fost repetatd de 6 ori, cu intervalele necesare pentru
fermentarea zaharurilor aditionate, fard reglarea temperaturii, care a atins, la sfarsitul procesului,
mdrimea de 22°C.

Dupd aditionarea ultimei portii de must si lichidarea golurilor din rezervorul de fermentare
(dupd 32 zile de la introducerea primei portii), precipitatul de drojdie a mai fost amestecat 5 zile, si
vinul tanar a fost lasat la odihnd pentru postfermentarea finald si limpezire, in decurs de 12 zile.

Vinul tandr, fermentat la sec, dupa limpezire, a fost pritocit de pe precipitatul de drojdie, cu
sulfitare 50 mg/dm’, si dirijat la pastrare.

In calitate de control a fost folosit vinul, fabricat din aceeasi materie primé, cu acelasi aparataj
si rezervoare analogice, n aceleasi conditii, dupa procedeul cunoscut.

Aprecierea organolepticd a vinurilor produse confirma calitétile ridicate si specifice ale vinului
fabricat dupa procedeul propus.

Vinul a fost apreciat ca fiind curat si vioi In aroma, cu note exotice bine evidentiate (miere,
citrice) alaturi de nuantele de bobitd proaspata si soi (flori de camp), cu gust mai echilibrat si
moale, cu aciditatea mai balansatd. Vinul tanar a fost recomandat pentru utilizare la elaborarea
unei marci noi de produs.

Vinul, fabricat dupa procedeul cunoscut, a fost caracterizat ca mai simplu si Inchis, cu note
discrete de drojdie si de oxidare, cu gust mai proaspat si nebalansat.

Exemplul 2

Mustul proaspit de presd, de soiul Rkateteli, cu un continut de zaharuri de 165 g/dm’ si
aciditatea titrabila de 9,3 g/dm’, a fost sulfitat la 25 mg/dm’ de anhidrida sulfuroasi si limpezit la
temperatura ambiantd dupa aditionarea suspensiei de bentonita.

Mustul limpezit, separat de precipitatul de burbe, in cantitate de 3100 dal, a fost transvazat intr-
un rezervor metalic vertical, dotat cu camasd de récire si amestecdtor, de capacitatea nominald
4000 dal.

Dupa aditionarea maielei de levuri si inceputul fermentarii, in cdmasa de récire a fost introdusa
apd rece, sl temperatura fermentatiei tumultuoase a mustului a fost mentinuta in limitele de 18...20
°C.

La sfarsitul fermentarii tumultuoase, dupa diminuarea concentratiei zaharurilor din vinul tdnar
péana la 9 g/dm’, pentru care a fost nevoie de 5 zile, in vinul tandr a fost introdusa o portie de must
proaspat de acelasi soi in cantitate de 350 dal.

Zaharurile, aditionate cu portia de must proaspat (care a ridicat concentratia acestora in vinul
tandr pana la 27 g/dm’), au fost fermentate de drojdia, precipitatul cireia a fost supus agitarii
periodice o datd pe zi, in decurs de 7 zile, dupa care in vinul tdnar din rezervor a fost introdusd
urmatoarea portie de must proaspdt in aproximativ aceeasi cantitate.

Aditionarea mustului in rezervor a fost repetatd de 4 ori, cu diminuarea portiilor pana la 200
dal si intervalele necesare pentru fermentarea zaharurilor aditionate. Inainte de ultima introducere
a mustului in vinul tndr, racirea rezervorului a fost deconectatd si procesul a derulat fard reglarea
temperaturii, care a atins marimea de 23°C.

Dupéd aditionarea ultimei portii de must si lichidarea golurilor din rezervorul de fermentare
(dupa 25 zile de la introducerea primei portii), precipitatul de drojdie a mai fost amestecat periodic
in decurs de 7 zile, si vinul tdndr a fost ldsat la odihna pentru fermentarea finald si limpezire, in
decurs de 16 zile.

Vinul tandr, fermentat la sec, dupa limpezire, a fost pritocit de pe precipitatul de drojdie, cu
sulfitare 35 mg/dm’, si dirijat la pastrare.
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In calitate de control a fost folosit vinul, fabricat din aceeasi materie prima, cu acelasi aparataj
si rezervoare analogice, in aceleasi conditii, dupa procedeul cunoscut (cu umplerea golurilor din
rezervorul de fermentare cu vin tanar).

Aprecierea organolepticd a vinurilor produse confirma calitatile ridicate si specifice ale vinului,
fabricat dupa procedeul propus.

Vinul a fost apreciat ca vin cu aroma intensa si originald, cu note de fructe exotice si piersica,
alaturi de nuantele de bobitd proaspédta si de soi (miere), cu gust plin, proaspat, insa bine echilibrat.
Vinul tdnar a fost recomandat pentru utilizare la elaborarea unei marci noi de produs.

Vinul, fabricat dupd procedeul cunoscut, a fost caracterizat ca mai simplu, cu aroma discretd de
sol (miere, flori de cdmp), cu note de drojdie proaspdta si de oxidare, cu gust mai proaspat si
nebalansat.

Aprecierea organoleptici a vinurilor, produse dupd procedeul propus, confirma obtinerea
efectului pozitiv preconizat, si anume ameliorarea calitatii i posibilitatea largirii asortimentului
de vinuri albe.
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(57) Revendicari:

1. Procedeu de fabricare a vinului alb care prevede prelucrarea strugurilor, separarea si
limpezirea mustului proaspat, transvazarea mustului limpezit intr-un vas tehnologic in cantitate de
60...80% din volumul acestuia, fermentarea mustului, postfermentarea vinului tdnér cu aditionarea
periodica in acesta a 2...8 portii de must proaspat sau in fermentare, fiecare in cantitate de 5...10%
din volumul vasului, cu agitarea periodicd a precipitatului de drojdii, totodata fiecare portie de
must se aditioneazi la atingerea concentratiei zaharurilor in vinul tandr de 5...10 g/dm’, iar dupi
aditionarea ultimei portii postfermentarea se efectueaza pana la sec, dupa care vinul se limpezeste
sl se pritoceste.

2. Procedeu, conform revendicarii 1, In care concentratia zaharurilor in vinul tandr dupa
aditionarea fiecirei portii de must este de 24...27 g/dm’.
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Kumnes, Kapats Mosnnosensicka, 1983, p. 51-66

* categoriile speciale ale documentelor citate:

A — document care defineste stadiul anterior
general

T — document publicat dupa data depozitului sau
a prioritatii invocate, care nu apartine stadiului
pertinent al tehnicii, dar care este citat pentru a
pune 1n evidenta principiul sau teoria pe care se
bazeaza inventia

X — document de relevantd deosebitd: inventia
revendicata nu poate fu consideratd noud sau
implicand activitate inventivd cand
documentul este luat in consideratie de unul
singur

E — document anterior dar publicat la data depozit
national reglementar sau dupa aceasta data

Y — document de relevantd deosebitd: inventia
revendicatd nu poate fu consideratd ca
implicand activitate inventivd cand
documentul este asociat cu unul sau mai
multe documente de aceiasi categorie

D — document mentionat 1n descrierea cererii de
brevet

O - document referitor la o divulgare orala,
un act de folosire, la o expozitie sau la orice
alte mijloace de divulgare

C — document considerat ca cea mai apropiata
solutie

& — document, care face parte din aceeasi familie de
brevete

P - document publicat inainte de data de
depozit, dar dupd data prioritatii invocate

L — document citat cu alte scopuri

Data finalizarii documentérii 2015.08.14

Examinator COLESNIC Inesa
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