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(57) Rezumat:
1
Inventia se refera la industria vinicola, si
anume la un procedeu de fabricare a vinului
din materie prima cu aciditate majorata.
Procedeul, conform inventiei, prevede dez-

acidifierea chimicd prin administrarea in

10

2

mustuiald sau In must si/sau in vinul tanar a
cenusii obtinute la arderea cojilor semintelor
de floarea-soarelui, in dozda de cel mult 1,0
g/dm’ §i, optional, fermentarea malolactica.

Revendiciri: 1



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

(57) Abstract:

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,
deacidification by 10

provides the chemical

(54) Cnocod npou3BOACTBA BUHA U3 CHIPbS

(57) Pegepar:
1
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administering in the squash or must and/or new
wine ash obtained by burning the sunflower
seed shells, in a dose of at most 1.0 g/dm3 and,
optionally, the malolactic fermentation.

Claims: 1
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Descriere:

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

Sunt cunoscute procedeele de fabricare a vinurilor albe §i rosii, care prevad
prelucrarea strugurilor cu obtinerea mustuielii, optional macerarea sau fermentarea
mustuielii, separarea mustului proaspdt ori a vinurilor tinere, optional fermentarea
malolactica a vinurilor tinere, pastrarea i tratarea vinurilor materie prima [1].

Procedeele cunoscute permit fabricarea vinurilor calitative din materie primd cu
aciditate balansatd, insd certitudinea §i previzibilitatea calitdtii si a stabilitatii vinurilor
din materie prima cu aciditatea ridicatd este deseori insuficientd.

Este cunoscut de asemenea procedeul de fabricare a vinurilor din materie priméa cu
aciditate ridicatd, care, pe langd operatiiile tehnologice enumerate, prevede dezacidi-
fierea chimica, efectuatd prin aditionarea unor aditivi (carbonat de calciu, tartrat de
potasiu) in mustuiald, ori in must, ori in vinul tdnar [2].

Procedeul cunoscut permite ridicarea gradului de certitudine §i previzibilitate,
ameliorand calitatea vinurilor fabricate din materie prima cu aciditate ridicatd. In acelasi
timp, procedeul necesitd folosirea unor aditivi chimici costisitori, exogeni naturii
vinului, care, in unele cazuri, modifica considerabil nativitatea si componenta lor.

Mai este cunoscut un procedeu de fabricare a vinurilor din materie prima cu acidi-
tatea ridicata, care prevede culesul strugurilor, prelucrarea lor cu obtinerea mustuielii,
optional macerarea sau fermentarea mustuielii, separarea mustului proaspat, ori a
mustului in fermentare, ori a vinului tanar, dezacidifierea chimica prin aditionarea unui
aditiv, optional fermentarea malolacticd a vinurilor tinere, pastrarea si tratarea vinurilor
materie primd, totodatd 1n calitate de aditiv este folositd cenusa, obtinutd la arderea
coardelor anuale de vita de vie, care este aditionatd In mustuiala ori in must si/ori in
vinul tanar [3].

Procedeul cunoscut, care reprezintd cea mai apropiatd solutie tehnicd, permite
folosirea la dezacidifierea chimicd a vinurilor a unui aditiv, care corespunde naturii
vinurilor §i care, la folosire, minimal modific nativitatea vinurilor.

In acelasi timp, cenusa, obtinuta la arderea coardelor anuale ale vitei de vie, cu toate
cd este pregatitd din resturi viticole, nu totdeauna este disponibild la intreprinderile
vinicole, atat datoritd faptului ca operatiile de tdiere a coardelor sunt executate in
perioada de iarnd-primavara, cét si faptului ca, de reguld, aceste coarde sunt maruntite
pe loc intre vii.

Problema pe care o rezolva inventia propusd este folosirea la dezacidifierea chimicd
a vinurilor a unei cenusi, disponibile la perioada si in cantitatile necesare, si care,
asigurand eficacitatea procesului si respectdnd calitatea vinurilor, minimal modifica
componenta §i nativitatea lor.

Problema se solutioneaza prin aceea ca procedeul de fabricare a vinului din materie
primd cu aciditate majoratd prevede prelucrarea strugurilor cu obtinerea mustuielii,
optional macerarea sau fermentarea mustuielii, separarea mustului proaspdt sau a
mustului in fermentare, sau a vinului tdnar, dezacidifierea chimicd prin administrarea in
mustuiald sau In must si/sau in vinul tdndr a unei cenusi obtinute la arderea materiei
prime vegetale, in dozi de cel mult 1,0 g/dm’ si, optional, fermentarea malolactica,
totodatd cenusa administrata se obtine la arderea cojilor de seminte de floarea-soarelui.

Rezultatul tehnic al procedeului se atinge prin aceea c¢d cenusa obtinuta la arderea
cojilor semintelor de floarea-soarelui face posibild neutralizarea aciditdtii excesive din
bostind, must si/ori vinuri tinere, cu formarea sarurilor tartrice slab solubile, eliminate
din vinuri in decursul pastrarii si/ori tratarii ulterioare cu frig.

Cenusa mentionatd are o compozitie chimica apropiatd de cenusa obtinutd la arderea
coardelor anuale ale vitei de vie si de compozitia vinului. In aceastd cenusd se contine
(calculata la cenusd calcinata) 50...65% de saruri i oxid de potasiu (calculat in K,0),
15...20% de calciu (calculat in CaO), pand la 5% de magneziu (calculat in MgO), pand
la 5% de sodiu (calculat in Na,O), 1...3 % de Cu (calculat in Cu0O), 0,8...1,2% de Fe
(calculat in Fe,O;) si alte elemente in microcantitati. Aceastd cenusd de asemeneca
contine cantitdti depistabile de fosfati (pana la 3,5%, calculat in P,05), sulfati, silicati
ete.
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Cenusa, obtinutd de la arderea cojilor de seminte de floarea-soarelui, aditionata la
primele etape de fabricare a vinurilor, pe langd neutralizarea chimicd propriu-zisa,
initiazd scaderea ulterioara a aciditdtii datoritd favorizérii proceselor de cristalizare si
sedimentare a sarurilor tartrice atdt de potasiu, cat si de calciu. Mai mult ca atat, alti
componenti ai cenusii, care se contin in cantitdti mici, fard a influenta componenta i
stabilitatea vinurilor, sunt capabili sa excludd unele arome indezirabile (cuprul, ferul)
si/fori sa intensifice procesul de fermentare alcoolicd si fermentare malolacticd
(indeosebi sarurile acidului fosforic).

Puterea de neutralizare directa a cenusii obtinute la arderea cojilor de seminte de
floarea-soarelui este cuprinsd intre 0,75...0,90 (g de acid tartric la g de cenusd) si este
practic egald cu cea a cenusii obtinute la arderea coardelor anuale ale vitei de vie.

In practica vinicold, cantitatea de cenusa, folositd in scopul dezacidifierii, se
stabileste in limitele de pana la 1,0 g/dm?, care este determinati de limita admisa de
reglementdrile existente pentru dezacidifierea chimica.

Se poate mentiona cd diminuarea reald a aciditdtii in mustuiald, must or vinuri
materie primad, la care a fost aditionata aceasta cenusa, de reguld este cu mult mai mare,
decat cantitatea sus-mentionatd, datoritd efectelor sinergice de favorizare a cristalizarii
sarurilor tartrice i de intensificare a fermentarii malolactice.

Esenta inventiei constd in aceea cd cenusa obtinutd la arderea cojilor de seminte de
floarea soarelui, care reprezintd un amestec de sdruri i oxizi, primordial de potasiu si
calciu, dupa compozitia sa este apropriatd de natura vinurilor, asigurd diminuarea
aciditatii sporite a materiei prime cu respectarea calitdtii, minimal modifica nativitatea si
compozitia lor, fapt salutabil in vinificatia ecologicd. Mai mult ca atdt, materia prima
folosita pentru obtinerea cenusii sus-mentionate este accesibild, prezentdnd un deseu de
la fabricarea uleiului de floarea-soarelui.

Procedeul propus permite obtinerea unor rezultate sinergice de diminuare aaciditatii:
chimice (neutralizarea acidului tartric); fizico-chimice (favorizarea cristalizarii si a
sedimentdrii sarurilor tartrice) si microbiologice (favorizarea fermentarilor alcoolice si
malolactice) cu folosirea unei cenusi vegetale disponibile, cu compozitia apropriatd
naturii vinurilor, care minimal modifica nativitatea si compozitia lor.

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

Procedeul se efectueaza in modul urmator.

Strugurii recoltati cu aciditate sporitd sunt zdrobiti si desciorchinati conform
uzantelor vinicole cu obtinerea mustuielii proaspete, care este dirijatd la scurgere si
presare cu obtinerea mustului. Dupd limpezire mustul este dirijat la fermentare (la
fabricarea vinurilor albe) ori la macerare-fermentare urmatd de scurgere si presare (la
fabricarea vinurilor rosii si extractive). Vinul tandr este dirijat la post-fermentare si,
optional, la fermentarea malolacticd, dupd care este tras de pe sedimentul de drojdie si
dirijat la péstrare si tratare.

In mustuiala proaspdta sau in mustuiala in fermentare (la fabricarea vinurilor rosii si
extractive), ori In mustul proaspét sau in mustul in fermentare (la fabricarea vinurilor
albe), si/ori in vinul tandr (preferabil inainte de optionala fermentare malolactica) este
aditionatd cenusa, obtinutd la arderea cojilor de seminte de floarea-soarelui in cantitate,
prealabil determinata.

Vinul tdnar in care a fost aditionatd cenusa sau vinul obtinut din mustuiala sau
mustul in care a fost aditionatd cenusa se trateazd dupd schemele tehnologice existente
la intreprinderile pentru fabricarea vinurilor concrete.

Exemple de realizare a inventiei

Exemplul 1

Strugurii recoltati din soiul Pinot Franc cu zaharitatea de 190 g/dm” si cu aciditatea
sporitd egald cu 9,3 g/dm’ au fost desciorchinati si zdrobiti, iar mustuiala proaspata,
dupad sulfitare, a fost dirijatd la fermentare cu addugarea prealabild a drojdiilor.

In mustuiald, la Inceputul fermentérii tumultoase, a fost administratd cenuga obtinuta
la arderea cojilor semintelor de floarea-soarelui, in cantitate de 0,5 g/dm’. Fermentarea
mustuielii a fost efectuatd la temperatura de 26...30°C cu cédciula plutitoare, cu
amestecare de 3 ori pe zi, In decurs de 4 zile, dupd care mustuiala a fost dirjjatd la
scurgere §i presare, iar vinul tdndr, separat rdvacul si cel de presd, a fost dirijat cu
pritocire deschisd pentru postfermentare la temperatura de 18...22°C. Dupid
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postfermentare si limpezire in decurs de o luna vinurile au fost trase de pe drojdii prin
pritocire deschisa cu suflare rezonabila.

Datele testarii vinurilor tinere rosii sunt prezentate in tabel.

In calitate de control au fost fabricate vinuri tinere cu aditionarea cenusii obtinute la
arderea coardelor anuale ale vitei de vie, la aceleasi etape (procedeul cunoscut - Control
1), precum si vinuri tinere fard dezacidifiere chimica - Control 2).

Exemplul 2

Strugurii recoltati din soiul Merlot cu zaharitatea de 177 g/dm® si cu aciditatea
sporiti egald cu 10,1 g/dm’ au fost desciorchinati si zdrobiti, iar mustuiala proaspata,
dupad sulfitare, a fost dirijatd la fermentare cu addugarea prealabild a drojdiilor.

Fermentarea mustuielii a fost efectuata la temperatura de 26...32°C cu céciuld
plutitoare, cu amestecare de 3 ori pe zi, in decurs de 4 zile, dupd care mustuiala a fost
dirijata la scurgere si presare, iar vinul tanar, separat ravacul si cel de presd, a fost dirijat
cu pritocire deschisa pentru postfermentare la temperatura de 20...22°C. La pritocire in
vinul tdndr de ravac a fost addugatd cenusa, obtinutd la arderea cojilor semintelor de
floarea-soarelui, in cantitate de 1,0 g/dm’, iar vinul de presi a fost sulfitat rezonabil.
Dupa postfermentare si limpezire In decurs de o lund vinurile au fost trase de pe drojdii
prin pritocire deschisd cu sulfitare rezonabila.

Datele testarii vinurilor tinere rosii sunt prezentate in tabel.

In calitate de control au fost fabricate vinuri tinere cu aditionarea cenusii obtinute la
arderea coardelor anuale ale vitei de vie la aceeasi etapa (procedeul cunoscut - Control
1), precum si vinuri tinere fard dezacidifiere chimicd - Control 2).

Tabel

Vin tnar Pinot Franc Vin tAnar Merlot

Procedeul |Control 1|Control 2|Procedeul |Control 1|Control 2

propus propus
Alcool, % vol. 11,4 11,3 11,3 10,6 10,6 10,4
Zahar, g/dm’ 3 3 5 2 3 4
Aciditatea titrabila, g/dm3 5,7 6,1 8,7 5,8 6,2 8,1
Acid tartric, g/dm3 4,0 4,0 4,9 43 4,5 5,2
Acid malic, g/dm’ 0,6 0,9 3,3 0,5 0,9 2,7
Calciu, mg/dm3 60 85 130 110 124 148
Fier, mg/dm’ 5 6 6 5 7 7
Cupru, g/dm’ 1,5 1 1 1,3 2 2
pH 3,45 3,35 3,25 3,38 3,35 3,26
T", °C 18 20 21 19 21 23
Nota 8,2 8,1 7,8 8,5 8,4 8,1

Rezultatele prezentate in tabel aratd cd la fabricarea vinurilor conform procedeului

propus, cu folosirea cenusii obtinute la arderea cojilor semintelor de floarca-soarelui,
este posibild atingerea efectului de dezacidifiere solicitat. Folosirea acestei cenusi
permite obtinerea unor vinuri calitative, cu proprietdti organoleptice si indici fizico-
chimici egali ori majorati fatd de vinurile fabricate dupd procedul cunoscut. In acelagi
timp mentiondm cd cenusa obtinutd la arderea cojilor semintelor de floarea-soarelui
corespunde naturii vinurilor, minimal modificdnd nativitatea lor, si este accesibild in
termenele si In cantitdtile necesare pentru folosire, prezentdnd un deseu de la fabricarea
uleiului din floarea-soarelui.
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