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1. CONSIDERATII PRIVIND LIMPEZIREA
VINURILOR

Limpiditatea este una dintre caracteristicile importante
ale Tnsusirilor organoleptice ale vinurilor. Prin examinare vi-
zuald caracterizarea limpiditatii se face prin termenii: limpede
cristalin, foarte limpede, limpede, insuficient de limpede, opa-
lescent, tulbure si foarte tulbure.

Vinul limpede este caracterizat prin prospetime. aromé
persistentd dacd este tandr, sau cu buchet bine dezvoltat la vinui
vechi. In vinul limpede, procesele fizico-chimice si biochimice
de maturare si invechire se desfiasoard normal, determindnd
calitati de exceptie. In acelasi timp, vinul limpede prezintd asi-
gurarea, in mare masurd, de a nu fi sediul de dezvoltare al
microorganismelor de tot felul sau mediul de transformiri
fizico-chimice si biochimice defavorabile.

Cu cét vinul este mai curdnd limpede si isi mentine timp
mai indelungat aceastd calitate, cu atat el poate fi mai bine
valorificat, nu prezinta dificultati decurse din schimbarile de tem-
peraturd, care depind de trecerea de la un sezon la altul al anului
si este mai putin expus atacului din partea microorganismelor.

[n vin existdi numeroase substante care determina
fenomenul de tulburare, substante care iau nastere asa cum s-a
mai spus, ca efect al variatiilor de temperatura, al pH-ului, al
potentialului oxidoreducator. Substantele nou-create pot fi sub
forma cristalini si sub forma amorfa.

Mecanismul tulburarilor de naturd coloidala cuprinde in
prima fazd unele procese chimice (oxidarea fierului, reducerea
cuprului, modificarea substantelor colorante etc.), avand drept
rezultat formarea coloizilor. Acestia se afla la inceput in solutie
coloidald, iar vinul ramane limpede; in a doua faza, sub
influenta unor factori (tanin, alcool, oxigen, fier trivalent etc.),



se- produc-insolubiliziri si precipitari, care dau aspectul de
tulbureala.

Pierderea limpiditétii vinurilor este determinata de apari-
tia tulburarilor de diferite naturi: microbiologicd, enzimatica,
proteicd, metalica, tartricd etc.

Tulbureala microbiologici. La sfarsitul fermentatiei
musturilor si deci in vinul tindr, de-abia in formare, tulbureala
este produsd in principal de numarul mare de celule de levuri
(drojdii), dar si de bacteriile ce produc fermentatia malolactica.
Microorganismele sunt insotite de diferite impuritati.

Tulbureala enzimatici. In vinul care provine din
struguri atacati de mucegaiuri, sub actiunea enzimelor, numite
oxidoreductaze, se produce o tulbureald insemnatd. Astfel, o
parte din substantele tanante si cele polifenolice, prin procesul
de oxidare, urmat de cel de condensare, se transformi in
substante 1n stare coloidala insolubila.

Tulbureala de naturi proteici se datoreste continutului
bogat in substante azotoase al strugurilor, fie ci acestia provin
din plantatii situate pe soiuri bogate in azot, fie ca urmare al
atacului de mucegaiuri. In vinurile preparate din astfel de
struguri, sub influenta temperaturii (ridicatd sau coboratd),
aerdrii, continutului in alcool, substantele azotoase se combina
cu taninul deja prezent in vinuri, dar si cu cel extras din doage
de citre alcool, formand substante proteice in stare coloidala,
care determind fenomenul de tulbureali.

Tulbureala de naturi metalica se produce in orice fel
de vin ca urmare a prezentei metalelor, cu deosebire a metalelor
grele. O parte din aceste elemente provin de la struguri recoltati
de pe terenuri cu continut ridicat, mai ales, in séruri ferice, dar
si de la struguri tratati in preajma culesului cu diferite preparate
antifungice ce contin metale. Tulbureala este mai accentuati la
vinurile care, in procesul de elaborare au luat contact cu
ustensile si aparate cu parti metalice neprotejate anticoroziv.
Acizii din vin actioneazi asupra acestora si pun in libertate fier,



cupru, zinc etc., care, prin diferite procese fizico-chimice, pro-
duc precipitari de natura coloidala.

Tulbureala de naturi tartricd apare datoritd precipi-
tarilor sarurilor acidului tartric, cu deosebire in situatia cind
temperatura vinului scade si se formeaza cristale de tartrat acid
de potasiu din abundentd, dar si o anumita proportie de tartrat
neutru de calciu. Aceste cristale se pot asocia cu diverse
particule in stadiu de dispersie coloidala, in care caz, tulbureala
este mai accentuata.

Oricare ar fi natura acestor tulbureli, ele reprezinti
totalitatea particulelor microscopice si grosiere, cristaline sau
amorfe si in stadiu de dispersie coloidala. Tulburelile modifica
aspectul exterior al vinului, dar determina. de asemenea, aparitia
de gusturi si chiar de mirosuri striine, depreciind calitdtile orga-
noleptice. Aceste tulburdri reprezintd un dezechilibru al consti-
tuentilor vinului si aparitia unor substante nedorite si care sunt
proprii atit unor imbolnaviri, datoritd a tot felul de microor-
ganisme, cdt mai ales a unor defecte greu de remediat si care in
ultimd instanta afecteaza stabilitatea lui fizico-chimica, biochi-
micd si microbiologica. De aici decurge necesitatea imperioasi
de a se lua misurile cele mai potrivite pentru a se obtine cat mai
grabnic limpezirea vinului. Limpezirea reprezinta un proces de
eliminare a tuturor particulelor sedimentate si in suspensie.
Lucrérile de limpezire constituie una din verigile importante in
cadrul obligatiilor ce revin vinificatorilor la elaborarea, ingrijirea
si, in final, darea in consum a vinurilor stabile, cu aspect desi-
varsit si cu constitutie adecvatd. Limpezirea vinului se poate
realiza prin trei categorii principale de procedee:

- Limpezirea pe cale naturald se obtine prin aplicarea
pritocurilor incepdnd cu separarea vinului de depozitul de



drojdie la sfarsitul fermentatiei, apoi in mai multe randuri pe
masura formarii si maturarii vinului,

— Limpezirea prin cleire reprezinta aplicarea de trata-
mente cu substante cleitoare, fie de naturd organica (gelatina,
clei de peste, albus de ou, lapte, cazeini etc.), fie de natura
minerala (bentonitd, caolin, pamant de Spania).

— Limpezirea prin mijloace mecanice este realizatd fie
prin folosirea aparatelor de sedimentare a particulelor tulburelii
(diferite tipuri de centrifuge). fie utilizdnd aparate care retin
acele particule (filtre de diferite categorii).
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2. LIMPEZIREA PE ' CALENATURALA

In cazul vinurilor de mare finete, limpezirea lor, dupa
terminarea fermentatiei alcoolice, se produce obisnuit pe cale
naturald prin anumite operatii si printr-o pastrare indelungati,
pana la 3-4 ani; in acest timp se produc precipitéri si transformdri
care confera vinului o stabilitate a limpiditatii cel putin relativa.

Limpezirea naturald a vinurilor constd din caderea pro-
gresiva a particulelor din suspensie si sedimentarea lor, la
fundu! vasului, lasand lichidul eliberat de aceste impuritati.
Caderea particulelor este determinatd de volumul si de greutatea
acestora. de natura recipientelor, care pot ceda substante ce
produc sau impiedicd precipitarile favorabile, ca si de unii
factori externi precum: temperatura, prezenfa sau absenta
oxigenului, a anhidridei sulfuroase etc.

In acest scop vinurile se mentin in vase de stejar o
perioadd de minimum un an, mergand péana la 3-4 ani, in pivnite
cu temperaturd scazutd (in jur de 12°C) si cu variatii cat mai
restranse a acesteia.

inca inainte de limpezirea totald, vinurile trebuie sa fie
separate de depunerile formate pentru a se evita descompunerea
substantelor organice, care ar comunica vinului gusturi si miro-
suri neplacute si care ar favoriza si dezvoltarea unor bacterii ce
produc alterarile microbiene.

Operatia prin care se obtine limpezirea pe cale naturala
este reprezentatd prin aplicarea pritocurilor.

2.1. PRITOCUL VINULUI

Operatia consta in separarea vinului limpede de depozitul
care se formeaza pe fundul vaselor. Aceasta este prima ingrijire
care se acordd vinului tanar in formare si, desi este elementard,



este de cea’ maimare importantd: Multe din deficientele si
neplacerile ce se ivesc in timpul conservarii vinului au drept
cauza efectuarea necorespunzatoare a pritocurilor, sau ceea ce
este inca mai rdu, neefectuarea la timp a acestora. Efectele
pritocurilor sunt nenumarate si functiile lor sunt multiple.

Mai Tnainte de toate, pritocul este un procedeu mecanic,
prin care se separd vinul de depunerile formate. Aceste
depuneri, la vinurile tinere, sunt formate in cea mai mare parte
din celule de drojdii; mai contin bacterii, substante precipitate,
saruri de potasiu. Dupd terminarea fermentatiei, drojdiile
nemaigdsind zaharuri in mediu, consuma glicogenul, propria lor
rezerva hidrocarbonatd. Glicogenul este hidrolizat si transfor-
mat 1n glucozd pe care drojdiile o transforma in CO, si alcool.
Acest proces se numeste autoliza drojdiilor.

Prin tragerea vinului de pe drojdia groasa se separd de
impuritatile enumerate mai sus, evitdndu-se neplacerile ce s-ar
crea: gust de putrefactie, de hidrogen sulfurat, dezvoltarea
bacteriilor nedorite, reluari accidentale ale fermentatiei si de
redizolvare a unor substante chimice cristalizate.

in afara de actiunea mecanica de decantare, operatia de
pritoc favorizeaza dizolvarea oxigenului, care in acest moment
are un efect binefacator. Astfel, vinul se desdvarseste din punct
de vedere biologic, devenind mai stabil in ulterioarele contacte
cu aerul si se produce evaporarea unor produsi volatili nedoriti
{gazul carbonic, areme de fermentatie, miros de H,S).

Un alt rol a pritocului este acela de a duce la omoge-
nizarea intregii mase de vin, deoarece pe sedimentul de drojdii,
vinul este separat in mai multe straturi.

Pritocul mai are rolul de a introduce cantititi binevenite
de 5O, prin transvazarea in vase curate si usor sulfitate. Cu
ocazia pritocului se controleazi si se revizuiesc vasele,
evitandu-se pierderile prin crapaturi ce eventual se formeaza si
se permite spalarea energica a vaselor.
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