Conditionarea vinurilor — principii, operatii si controlul calitatii

Introducere

Conditionarea vinurilor reprezintd ansamblul operatiilor tehnologice aplicate dupa
finalizarea fermentatiilor, avand ca scop obtinerea unui vin stabil, limpede, microbiologic sigur
si apt pentru Tmbuteliere si comercializare. Lucrarea prezintd obiectivele conditionarii,
principalele operatii (pritoc, limpezire, tratamente de stabilizare, filtrare, sulfitare), riscurile si
defectele asociate, precum si elemente de control al calitatii. Se insistd asupra stabilitatii tartrice
si proteice, asupra protectiei la oxigen si a criteriilor de alegere a filtrarii in functie de tipul de
vin.

Vinul este un produs biologic complex, aflat intr-o evolutie continua dupa fermentatie.
Chiar daca vinificatia propriu-zisa (zdrobire, macerare, fermentare, presare) defineste stilul,
conditionarea este etapa care decide, in mare masura, aspectul comercial, stabilitatea Tn timp
si siguranta microbiologica. Fard o conditionare corectd, vinul poate prezenta tulburari,
depuneri, oxidare prematurd, refermentari in sticld sau defecte de miros si gust.

Conditionarea cuprinde un set de operatii controlate: separarea de drojdii grosiere,
limpezirea si clarificarea, tratamentele de stabilizare (tartrica, proteicd, metalicd), corectii
tehnologice permise (de exemplu, sulfitare), eventual cupajare, filtrare si pregatirea pentru
imbuteliere. Alegerea schemei tehnologice depinde de tipul de vin (alb/rosu/rosé,
sec/demidulce/dulce), de calitatea materiei prime, de regimul de pastrare (tanc, baric, sticld), de
durata de Invechire dorita si de cerintele pietei.

In practica, conditionarea are doua obiective mari:

1. obtinerea limpiditatii si stabilitatii fizico-chimice (fara depuneri sau tulburari la
temperaturi/conditii normale de consum);

2. asigurarea stabilititii microbiologice si mentinerea profilului aromatic (minimizarea
oxidarii si a deviatiilor microbiene).

Notiuni generale si obiectivele conditionarii

Prin conditionare se intelege totalitatea operatiilor efectuate asupra vinului dupa fermentatie,
menite s ii confere:

o limpiditate (indepartarea suspensiilor coloidale si a particulelor solide);

« stabilitate (rezistenta la formarea de precipitate tartrice/proteice/metalice si la tulburri);
o siguranta microbiologica (impiedicarea dezvoltarii drojdiilor reziduale si a bacteriilor);
« stabilitate la oxigen (prevenirea oxidarii si a pierderii aromelor);

e uniformitate (incadrarea in standarde; reducerea variatiilor intre loturi);

e pregatire pentru imbuteliere (vin ,,brilliant”, stabil, cu SO: adecvat si turbiditate micd).

Vinurile pot fi conditionate prin metode traditionale (decantari repetate, limpezire naturald)
sau prin tehnici moderne (centrifugare, microfiltrare, stabilizare tartrica acceleratd). Indiferent de
metoda, trebuie urmarit un echilibru: un vin prea ,,agresiv” tratat poate pierde volum, structura si
uneori expresia aromaticd; un vin insuficient conditionat poate dezvolta defecte si instabilitati.

Operatii tehnologice principale in conditionarea vinului



Separarea de depuneri. Pritocul (trasul de pe drojdii)

Dupa fermentatie, vinul contine drojdii, particule de pielite, tartrati, proteine si alte suspensii.
Prima etapa este separarea de depunerile grosiere:
e pritocul (trasul vinului limpede de deasupra sedimentului) reduce incarcatura coloidala si
microbiologica.
e se poate face prin gravitatie, cu pompe cu debit controlat sau prin sisteme de transfer cu
protectie la oxigen (circuit Inchis, gaz inert).
Avantaje:
o scade riscul de gusturi reductive neplacute (in anumite situatii);
e diminueaza consumul ulterior de agenti de limpezire si incarcarea filtrului.
Pentru unele vinuri albe de calitate, pastrarea pe drojdii fine (sur lie) poate fi intentionata,
cu batonnage, pentru rotunjire si complexitate. In acest caz, managementul oxigenului si al
igienei este crucial.

Omogenizare, cupajare si corectii tehnologice admise

Tnainte de tratamentele de clarificare/stabilizare, loturile se pot omogeniza sau cupaja pentru
a obtine un profil tintd. In functie de legislatia aplicabila si de categoria vinului, se pot face
anumite corectii:

e ajustdri ale SO: (sulfitare rationald),
e corectii de aciditate (unde este permis),
o corectii de zahar rezidual (prin oprirea fermentatiei, refrigerare sau filtrare sterila, dupa
caz).
Cupajarea se face preferabil dupa analize si probe de laborator (micro-cupaje), pentru a evita
dezechilibrele (alcool, aciditate, tanin, culoare).

Limpezirea si clarificarea vinului
Limpezirea poate fi:

e naturala (depunere gravitationald in timp, la rece);

e dirijata (cu agenti de limpezire: bentonita, gelatina, PVPP, cazeinat etc.);

e mecanica (centrifugare, filtrare).

Clarificarea urmareste indepartarea particulelor responsabile de turbiditate: proteine instabile,
polifenoli oxidati, resturi de drojdie, pectine, colizi coloidali.

Agenti de limpezire (exemple si utilizari)

o Bentonita: argila cu sarcina negativa; adsorba proteinele instabile (important in vinurile
albe si ros€). Doza se stabileste prin teste (test la caldura / stabilitate proteica), deoarece
excesul poate reduce intensitatea aromatica si volumul gustativ.

e Gelatina / cleiul de peste: cu sarcind pozitiva; reactioneaza cu taninurile si unele fractii
fenolice (utila pentru rotunjirea astringentei, mai ales la rosii/rosé).



e PVPP: adsorbant pentru polifenoli oxidati; ajuta la prevenirea brunificarii si la stabilitate
coloristica in unele situatii.

o Cazeinat de potasiu (in practica moderna, utilizarea poate fi limitatd): clarifica
brunificari/oxidari usoare la albe.

e Enzime pectolitice: nu sunt agenti de limpezire in sine, dar ajuta la degradarea pectinelor
si imbunatatesc filtrabilitatea.

Alegerea agentului se face in functie de:

o tipul de vin si stil (aromatic, baricat, proaspat),

o parametri analitici (proteine, polifenoli, turbiditate),

o istoricul lotului (oxidare, incarcatura microbianad).

Stabilizarea vinului. Stabilizarea este esentiala pentru a preveni aparitia depunerilor dupa
Tmbuteliere.
Stabilitatea tartrica (tartratii)

Depunerile de tartrati (cristale de bitartrat de potasiu sau tartrat de calciu) sunt frecvente,
mai ales la vinurile albe si rosé, si pot aparea la temperaturi scazute (frigider). Desi sunt 1n
general inofensive, consumatorul le percepe negativ.

Metode principale:

« stabilizare la rece: mentinerea vinului la temperaturi scazute (de ex. -2...0°C, in functie
de alcool si compozitie) pentru a precipita tartratii in tanc, apoi separare/filtrare.

« metode cu inhibitori: utilizarea unor produse care inhiba cristalizarea (de exemplu,
CMC pentru vinuri albe/rosé in anumite conditii; alte alternative pot exista in functie de
reglementari).

o electrodializa / schimb ionic: tehnici moderne pentru reducerea potasiului/acidului
tartric; utilizare dependenta de dotarea cramei si de cadrul legal.

Stabilitatea proteica
Proteinele instabile (mai ales in vinurile albe) pot genera tulburdri la temperaturi crescute
(transport, depozitare). Tratamentul clasic:

e bentonizarea dirijata pe baza testelor de laborator.
Se recomanda dozaj minim eficient, deoarece excesul poate ,,subtia” vinul.

Stabilitatea metalica si oxidativa
Metalele (Fe, Cu) pot produce casari (tulburari) si accelereaza oxidarea. Prevenirea include:
e igiend si materiale adecvate (inox, evitarea contactului cu cupru/fer),
e controlul continutului de metale,
e interventii corective cand e cazul (in limitele permise).
Stabilitatea oxidativa se gestioneaza prin:
o limitarea contactului cu aerul (umplere tancuri, inertizare),
« controlul temperaturii,
 sulfitare rationala si monitorizarea SO: liber.

Filtrarea: rol, tipuri si criterii de alegere

Filtrarea are doua scopuri:
1. clarificare finald (vin ,,brilliant”);



2. stabilitate microbiologica (mai ales la vinurile cu zahar rezidual).
Tipuri uzuale:

o filtrare grosiera (debit mare, retine particule mari);

« filtrare de luciu (polishing);

o microfiltrare / filtrare sterila (retinere drojdii si bacterii la praguri foarte fine, in functie

de echipament).

Alegerea filtrarii depinde de:

o turbiditatea initiala si coloidali,

o continutul de zahar rezidual si riscul de refermentare,

e stilul vinului (aromatic vs maturat),

e obiectivul de pastrare (rapid pe piatd vs invechire).

O filtrare prea severd poate reduce corpul si expresia aromaticd. De aceea, se recomanda
optimizarea traseului tehnologic: limpezire buna + stabilizare corectd = filtrare mai ,,blanda”.

Sulfitarea si managementul oxigenului
Dioxidul de sulf (SO2) este un instrument-cheie:

o antioxidant (reduce oxidarea aromatica si brunificarea),
« antimicrobian (inhiba drojdii si bacterii).
Se lucreaza cu:
e SO: liber (fractia activa, relevanta pentru protectie),
e SO: total (include fractia legatd).
Dozajul trebuie adaptat la:
e pH (la pH mai mare, eficienta antimicrobiana scade),
o continutul de zahar (riscul de refermentare),
 stil (vinuri delicate vs robuste),
o reglementarile legale.

Managementul oxigenului in conditionare include:

« transferuri in circuit inchis,

o folosirea gazelor inerte (azot/CO2/argon),
e minimizarea spatiului de aer din vase,

e temperaturi controlate.

Igiena cramei si controlul microbiologic

Conditionarea este vulnerabila la contaminari: echipamente (furtunuri, filtre, pompe), tancuri,
imbuteliere. lgiena presupune:

o spalare si dezinfectare riguroasa (proceduri CIP),

« controlul apei tehnologice,

e monitorizarea Incarcaturii microbiene (mai ales inainte de imbuteliere),
o trasabilitate loturi si registre tehnologice.



Microbiologic, riscurile frecvente sunt:

 drojdii reziduale in vinuri demi/dulci,
o bacterii lactice necontrolate (deviere aromatica, crestere de aciditate volatila),
e bacterii acetice (oxidare, otetire in prezentd de oxigen).

Defecte frecvente legate de conditionare si prevenirea lor

1. Tulburari proteice (alb/rosé): apar la cald, dupa imbuteliere. Prevenire: test + bentonita
corect dozata.

2. Depuneri tartrice: apar la rece. Prevenire: stabilizare tartrica (rece sau tehnologii
moderne).

3. Oxidare: pierdere de prospetime, brunificare, note de mar copt/nuca. Prevenire: limitarea
oxigenului, SO: adecvat, temperatura joasa, igiena.

4. Refermentare in sticla: spumare, turbide, presiune. Prevenire: filtrare microbiologica,
control zahar, SO-, igiena la imbuteliere.

5. Arome reductive (H.S/mercaptani) in anumite conditii: gestionare drojdii fine, aerari
controlate cand este cazul, pritoc rational, nutritie adecvata in fermentatie (preventie).

Controlul calititii in conditionare
Un plan minimal de control Tnainte de imbuteliere include:

e Analize de baza: alcool, zahar rezidual, aciditate totald, pH, aciditate volatila.

e SO liber si total (monitorizare periodica).

o Turbiditate / limpiditate (NTU unde existd turbidimetru).

o Stabilitate tartrica (test la rece / conductivitate).

o Stabilitate proteica (test la caldurd).

e Microbiologie (drojdii si bacterii, mai ales la vinuri cu zahar sau la imbuteliere lunga).
o Degustare tehnologica: detectarea oxidarii, reductivitatii, dezechilibrelor.

Rezultatele trebuie corelate cu istoricul lotului (tip de vinificatie, temperaturi, durate, tratamente
anterioare) si cu scopul comercial (consum rapid vs pastrare).

Concluzii

Conditionarea vinurilor este o etapa decisiva care transforma un vin ,,tehnic” intr-un vin
,comercial”: limpede, stabil, sigur si coerent stilistic. Operatiile de pritoc, limpezire si stabilizare
trebuie conduse pe baza testelor si a obiectivelor de calitate, evitand interventiile excesive care
pot diminua expresia aromatica si structura. Stabilitatea tartrica si proteica, controlul oxigenului
si sulfitarea rationald sunt piloni ai conditionarii moderne. In acelasi timp, igiena si controlul
microbiologic raman conditii obligatorii pentru prevenirea defectelor post-imbuteliere. O schema
de conditionare bine aleasa, adaptata tipului de vin si stilului urmadrit, asigurd nu doar
conformitatea, ci si satisfactia consumatorului si reputatia producatorului.
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