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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, introducerea optionald a
maielei de drojdii, fermentarea alcoolicd a
mustului la sec, separarea grosierd optionala a
drojdiilor, aditionarea in vinul tindr a maielei

2
de bacterii malolactice, fermentarea
malolactica, dupa care in vin se adaugd must
in cantitate ce asigurd o concentratic a
zaharurilor in vin de 5...15 g/dm’, optional se
adaugd maia de drojdii si se efectueazd
refermentrarea alcoolicd a vinului cu separarca
ulterioard a sedimentului de drojdii i bacterii.
Revendicari: 1




(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,
optional itroduction of yeast leaven, dry
alcoholic fermentation of the must, optional
partial separation of yeast, introduction in the
young wine of lactic-acid bacteria leaven,

(54) Cnoco0 npoun3ssoacTBa 6€710r0 BUHA

(57) Pegepar:

1

W3obpeTeHHe  OTHOCHTCI K BHHO-
JICTBYECKOH IPOMBIIUICHHOCTH, @ HMEHHO K
CII0cO0Y MPOU3BOACTBA OEIOr0 BUHA.

Croco0, COTTIacHO H300pETEHUIO,
IpeyCMaTpHBaeT IepepaboTKy BHHOIPAJIA,
OTACICHHC H OCBCTICHHE CBEXETO Cycla,
OIIIHOHATIFHOE BHECCHHE PAa3BOJKH JIPOXIKEH,
CIHPTOBOC  OpOJKCHHE  Cycla  Hacyxo,
OIIIHOHATIFHO® YaCTHYHOE OTJICIICHUE
JpOXOKeH, BHECCHHE B MOIOJOC BHHO
Pa3BOJKH MOJIOYHOKHCITBIX OakTepul,

2
malolactic fermentation, after which in the
wine is added must in an amount providing a
concentration of sugars in wine of 5...15
g/dm’, optionally is added yeast leaven and is
carried out the repeated alcoholic fermentation
of wine with subsequent separation of the
sediment of yeast and bacteria.
Claims: 1

2
SOIOYHOMOJIOUHOE OpOXKEHHE, IIOCIE Uero B
BUHO J00ABIIIETCA  CYCHIO, B KOJIHYECTBE
00€CIICUNBAIONIEM KOHIICHTPAIIMIO CaxapoB B
BuHE 5...15 F/I[M3, ONIIHOHAIBHO TO0aBIIETCS
pa3BojKa JIpOKKEH U OCYIIIECTBIIAETCS
IIOBTOPHOE CIIHPTOBOEC OpOKEHHE BHHA C
MOCIETYIONUM OTHEIECHHEM OCaJKa JIPOACKeH
u OakTepHil.
I1. popmymsr: 1
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Descriere:

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

Este cunoscut procedeul de fabricare a vinurilor de struguri albe, care prevede receptia i
desciorchinarea strugurilor cu zdrobirea bobitelor, separarea, sulfitarea si limpezirea mustului
proaspat, introducerea maelei de drojdie i fermentarea alcoolicd a mustului limpezit in prezenta
drojdiilor la sec, urmatd de separarea vinului tanar de pe pricipitatul de drojdie, sulfitarea si
dirijarea lui la pastrare gi/ori tratare [1].

Procedeul cunoscut este simplu si putin costisitor, totodatd la folosirea aparatajului modern si
respectarea regimurilor tehnologice recomandate (mai ales regimurile de protectie contra oxidarii
cu folosirea dioxidului de sulf) permite fabricarea din struguri sdndtogi la maturitatea lor
tehnologicd a unor vinuri potential calitative §i stabile.

in acelasi timp, in unele cazuri, mai ales in anii cu conditiile climaterice nefavorabile sau
pentru soiurile de struguri cu aciditate neechilibrata, vinurile materie primd necesitd tratari
suplimentare pentru conditionarea fizico-chimica si organolepticd, cit si pentru stabilizarea lor.

Este cunoscut de asemenea procedeul de fabricare a vinurilor albe, care prevede separarea si
limpezirea mustului proaspat, optional introducerea maelei de drojdie, fermentarea alcoolicd a
mustului limpezit In prezenta drojdiilor la sec, optional separarea grosierd de drojdie si aditionarea
maelei de bacterii malolactice, dezacidifierea biologica a vinului tandr si separarea finald a vinului
tandr de precipitatul de drojdie si bacterii [2].

Procedeul cunoscut, recomandat pentru fabricarea vinurilor destinate maturdrii ulterioare,
permite in mare masurd diminuarea aciditdtii neechilibrate a vinurilor materie prima si majorarea
stabilitatii lor microbiologice, cu obtinerea unor vinuri cu proprietdti organoleptice destinctive §i
apreciate.

insa procedeul cunoscut in conditii reale de producere este insotit de riscurile de pierdere si de
transformare oxidativa (considerabild ) a aromelor primare si secundare (care pot avea loc la
concentratii joase ale dioxidului de sulf, care sunt necesare pentru dezacidifierea biologicd),
precum si de aparitia unor arome s§i nuante indezirabile, legate de activitatea (nu intotdeauna
controlabild) a bacteriilor si de descompunerea drojdiilor.

Neajunsurile mentionate necesitd precautii si eforturi deosebite la fabricarea acestor vinuri,
care, din aceste cauze, sunt pregitite in partide mici, cu cheltuieli de producere ridicate, iar
calitatea lor nu intotdeauna este ireprosabila.

Problemele pe care le rezolva inventia revendicatd sunt diminuarea cheltuielilor la fabricarea
vinurilor albe §i sporirea calitatii lor (diminuarea riscurilor de neconformitate organoleptica).

Diminuarea cheltuielilor la fabricarea vinurilor albe si ridicarea calitdtii lor a fost posibil de
realizat printr-un procedeu de fabricare a vinului alb, care prevede prelucrarea strugurilor,
separarea si limpezirea mustului proaspdt, introducerea optionald a maielei de drojdii, fermentarea
alcoolicd a mustului la sec, separarea grosiera optionald a drojdiilor, aditionarea In vinul tanar a
maelei de bacterii malolactice, fermentarea malolactica, separarea sedimentului de drojdii si
bacterii, totodatda dupd fermentarea malolacticd in vinul tindr se adaugd must fin cantitate ce
asigurd o concentratie a zaharurilor in vin de 5...15 g/dm’, optional se adaugd maia de drojdii,
dupa care se efectueaza refermentarea alcoolica a vinului.

Efectuarea refermentdrii vinului tdndr dezacidifiat biologic in conditii optime pentru acest
proces microbiologic, cu consumul a 5...15 g/dm’ de zahir, dupa addugarea in el a unei cantitati
de must proaspat si optional a maelei de drojdie permite:

- posibilitatea de a fabrica vinurile cu fermentarea lor alcoolicd si dezacidifierea biologica pe
partide si in vase tehnologice mari, in care pot fi create conditii optimale pentru aceste procese farda
eforturi si precautiuni speciale;

- crearea conditiilor de restabilire partiald a componentilor vinului alb, prealabil oxidati in
procesul fabricarii si dezacidifierii lor biologice;

- eliminarea (transformarea) partiald sau totald a aromelor si nuantelor indezirabile din vinul
tandr, formate in decursul dezacidifierii biologice;

- imbogatirea vinului tdndr cu arome primare (primordial din mustul proaspét si din precursorii
de arome, hidrolizati de enzimele drojdiilor) si secundare (de la activitatea drojdiilor la
concentratia sporitd de alcool din vinul tanar).

Consumul, la refermentare, a 5...15 g/dm’ de zahr, introdus in vinul tinar cu mustul adiugat,
este optimal pentru obtinerea efectului pozitiv preconizat.
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Pentru efectuarea acestui procedeu sunt necesare de vase si aparataj-standard, folosite in
vinificatie pentru fabricarea vinurilor.

Procedeul propus se efectueaza in modul urmator.

Strugurii sunt supusi desciorchindrii cu zdrobirea bobitelor ori sunt dirijati la presare intregi.

Mustul proaspit separat, cu sulfitare minim rezonabila (25...50 mg/dm?), este limpezit si dirijat
la fermentarea alcoolicd, cu aditionarea prealabild a drojdiilor. Fermentarea alcoolicd este
efectuatd, de reguld, la temperatura de 16...20°C, pand la epuizarea completd a zaharurilor
(fermentare la sec).

La sfarsitul fermentdrii alcoolice, optional din vinul tandr sunt separate grosier drojdiile si este
aditionatd maia de bacterii malolactice.

Vinul tandr este mentinut pe precipitatul fin de drojdie, cu amestec periodic, la temperaturi
optimale de 18...22°C, pe parcursul unei perioade necesare pentru dezacidifierea biologica (2...4
saptamani).

Dupéd diminuarea aciditatii pand la valoarea preconizatd, in vinul tandr dezacidifiat este
aditionat must de struguri (direct de la separare din mustuiald sau special péstrat), in cantitatea care
asigurd introducerea in el a 5...15 g/dm’ de zahr, si, optional, maia de drojdii.

Refermentarea vinului tandr este efectuatd in aceleasi vase si la aceleasi temperaturi, la care a
avut loc dezacidifierea lui biologica, cu agitarea precipitatului de drojdie.

Dupd consumul total al zaharului, introdus cu mustul proaspdt, si limpezirea vinului tandr, este
efectuatd separarea finald a acestuia de precipitatul de drojdie si bacterii. Vinul tanar, separat de
precipitat, este sulfitat din considerentele 40...50 mg/dm’ si dirijat la pastrare ori direct la tratare
(inclusiv pentru o maturare ulterioard).

Exemplul 1

Mustul proaspat, obtinut de la scurgerea musuielii struguriilor zdrobiti ale soiului Rkatiteli
(mustul ravac), cu zaharitatea de 195 g/dm3 si aciditatea titrabila de 9,4 g/dm3, a fost sulfitat pana
la 25 mg/dm’ de anhidridi sulfuroasi si limpezit la temperatura ambianti dupd aditionarea
bentonitei.

Mustul limpezit, separat de precipitatul de burbe, a fost dirijat la fermentare, cu aditionarea
maielei de levuri. Fermentarea alcoolicd a fost efectuatd in vase tehnologice mari, cu inceputul la
temperatura de 18 °C si mentinerea acesteia pe parcursul procesului pana la cel mult 22 °C.

La sfarsitul fermentarii alcoolice, a fost efectuata separarea grosiera a precipitatului de drojdie,
iar vinul tanar a fost dirijat la posfermentare si dezacidifiere biologica in butoae de stejar, in care
prealabil a fost introdusd maia de bacterii malolactice.

Vinul tanar, cu amestecarea periodicd a precipitatului fin de drojdie si bacterii, a fost mentinut
la temperatura de 20...22°C in decurs de 14 zile, perioadd in care a avut loc procesul
dezacidifierii biologice cu consumul total al acidului malic §i diminuarea aciditatii titrabile pand la
5,7 gldm’.

Dupi controlul microbiologic, in butoaiele cu vinul tanar dezacidifiat, a fost aditionat must
proaspit (in cantitate de 3%, care a asigurat aditionarea a 6,0 g/dm’ de zahir) si maia de levuri.

Refermentarea vinului tinér dezacidifiat a fost efectuatd cu agitarea precipitatului de drojdie pe
parcursul a 5 zile.

Dupi limpezirea vinului tandr, peste 15 zile de la sfarsitul refermentdrii, a fost efectuata
separarea finald a acestuia de precipitatul de drojdie si bacterii.

Vinul tanar, separat de precipitat, a fost sulfitat din considerentele 50 mg/dm’ si dirijat la
pastrare in vase tehnologice ermetice.

In calitate de control a fost folosit vinul fabricat din aceeasi materie prima si in aceleasi
conditii dupd procedeul cunoscut (fara refermentare dupéa dezacidifiere).

Aprecierea vinurilor produse confirma calitdtile organoleptice specifice ale vinurilor cu
dezacidifierea biologicd efectuata. Vinul produs dupd procedeul propus a fost apreciat ca fiind mai
curat si proaspat in aromad, cu note bine evidentiate de soi (miere, flori de cdmp), in timp ce vinul
fabricat dupd procedeul cunoscut era mai inchis, putin oxidat, cu nuante discrete de drojdie in
descompunere.

Exemplul 2

Mustul proaspdt, obtinut de la scurgerea si presarea mustuielii soiului Aligote, cu zaharitatea
de 186 g/dm’ si aciditatea titrabild de 8,7 g/dm’, a fost sulfitat pand la 35 mg/dm’ de anhidrida
sulfuroasa si limpezit la temperatura ambiantd dupa aditionarea enzimelor pectolitice.

Mustul limpezit, separat de precipitatul de burbe, a fost dirijat la fermentare, cu aditionarea
maielei de levuri. Fermentarea alcoolica a fost efectuatd in vase tehnologice verticale mari, dotate
cu agitator si cdmasd pentru termoreglare, cu mentinerea temperaturii de 18...22°C pe parcursul
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procesului. La sféarsitul fermentarii alcoolice (dupa 7 zile), vasele au fost umplute cu acelasi vin
tandr.

Controlul microbiologic a detectat posibilitatea realizarii In vinul tdndr a procesului
dezacidifiereii biologice spontane. In acest scop vinul tinir, din vasele practic pline, a fost
mentinut, cu amestecarea periodica a precipitatului de drojdie, la temperatura de 20...22 °C in
decurs de 22 zile.

La sfarsitul procesului de dezacidifiere biologica, depistatd prin consumul total al acidului
malic si diminuarea aciditatii titrabile pana la 5,2 g/dm>, in vinul tAndr dezacidifiat a fost aditionat
must in fermentare (in cantitate de 7%, care a asigurat aditionarea a 13,0 g/dm’ de zahir).

Refermentarea vinului tndr dezacidifiat a avut loc cu agitarea precipitatului de drojdie pe
parcursul a 7 zile.

Dupd limpezirea vinului tandr, peste 12 zile de la sfarsitul refermentarii, a fost efectuata
separarea finald a acestuia de precipitatul de drojdie si bacterii.

Vinul tanar, separat de precipitat, a fost sulfitat din considerentele 40 mg/dm’ si dirijat la
péstrare in vase tehnologice ermetice.

in calitate de control a fost folosit vinul fabricat din aceeasi materie primi si in aceleasi
conditii dupd procedeul cunoscut (fara refermentarea lui dupa dezacidifiere).

Aprecierea vinurilor produse confirma riscul de fabricare a vinurilor cu dezacidifiere biologica
in vase (partide, volume) mari. Cu toate c@ diminuarea aciditatii a fost atinsd, vinul — control s-a
caracterizat prin oxidare excesiva si nuante strdine (de drojdie in descompunere, de murdturd) in
aroma §i gust.

In acelasi timp, vinul produs dupa procedeul propus a fost apreciat ca fiind curat si proaspit in
aroma, cu note evidentiate de frisca si flori de camp, cu gust moale si plin.

(56) Referinte bibliografice citate in descriere:

1. Ko3yo I'.1. Mapounsie u urpuctsle BuHa Momrasun. Kumunes, Kapra Mommoseniacka,
1983, p. 51-64
2. Ko3yo I'.1. Mapounsie u urpuctsle BuHa Momrasun. Kumunaes, Kapts MonroBerscka,
1983, p. 51-66

(57) Revendicari:

Procedeu de fabricare a vinului alb, care prevede prelucrarea strugurilor, separarea si
limpezirea mustului proaspat, introducerea optionald a maielei de drojdii, fermentarea alcoolicd a
mustului la sec, separarea grosierd optionala a drojdiilor, aditionarea In vinul tdndr a maielei de
bacterii malolactice, fermentarea malolactica, separarea sedimentului de drojdii si bacterii,
caracterizat prin aceea ca dupd fermentarea malolacticd in vinul tandr se adaugd must in
cantitate ce asigurd o concentratie a zaharurilor in vin de 5...15 g/dm’, optional se adaugd maia de
drojdii, dupi care se efectucaza refermentarea alcoolicd a vinului.
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