
SÃRURILE TARTRICE. Una dintre principalele cauze care determinã acci-
dente ºi defecte în vinuri o reprezintã ieºirea din soluþie a sãrurilor acidului tartric ºi
a altor acizi organici (fig. 1). În practica vinicolã s-a constatat cã la temperaturi
scãzute apar cristale de diferite mãrimi în masa vinurilor (mai ales în cele tinere),
cristale care se depun destul de repede.

Stabilizarea la rece: o metodã costisitoare ºi foarte laborioasã, cu impact negativ asupra aromei, aciditãþii ºi culorii vinurilor; în plus necesitã o cantitate
mare de energie ºi apã ºi creazã emisii de CO2;

Electrodializa: este foarte costisitoare (necesitã investiþii mari în ceea ce priveºte costurile iniþiale dar ºi de mentenanþã), are efect de scãdere a 
aciditãþii  naturale a vinului; în plus, necesitã un consum ridicat de apã;

Acidul metatartric: este o metodã cu efecte de scurtã duratã (mai puþin de 6 luni).

INOVAÞIE. Dupã 10 ani de studiu asupra mecanismului de nucleaþie ºi creºtere a cristalelor de tartraþi, DSM a reuºit sã selecþioneze acele fracþiuni
specifice de manoproteine care previn aglomerãrile de naturã tartricã formate în urma cristalizãrii tartraþilor de potasiu. Manoproteinele sunt o familie mare
de molecule prezente în drojdie. Ele sunt componente naturale ale vinurilor, eliberate în timpul fermentaþiei ºi a învechirii pe sediment.

METODELE TRADIÞIONALE DE STABILIZARE TARTRICÃ UTILIZATE ÎN PREZENT ÎN CRAME IMPLICÃ O SERIE DE DEZAVANTAJE:

Sedimentul format se prezintã sub formã de plãci sticloase sau pudrã cristalinã
strãlucitoare. Aceste formaþiuni cristaline sunt constituite din sãruri insolubile ale
acidului tartric (bitartratul de potasiu ºi tartratul de calciu). Formaþiunile cristaline ale
celor douã sãruri aderã energic pe pereþii recipientelor din lemn ºi beton, formând
ceea ce podgorenii numesc „tirighie“. Separarea prin cristalizare a sãrurilor tartrice
implicã o succesiune de fenomene delimitate prin trei faze: faza de suprasaturaþie,
faza de nucleaþie ºi faza de creºtere (fig. 2).
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Fig. 2. Cristalizarea tartraþilor în vin

Conservã calitatea vinurilor
Se gãseºte în mod natural în vin
Conservã aciditatea
Menþine culoarea
Pãstreazã aroma specificã soiului
Minimizeazã oxidarea
Oferã stabilitate pe termen lung 
(minim 24 de luni)

Uºor de utilizat
Se adaugã direct în vin
Este un lichid uºor utilizat 
Câºtig de timp
Fãrã filtrare
Oferã flexibilitate în ceea priveºte 
cantitãþile de vin tratate

Beneficii
pentru mediu

Economie de apã
Reduce cantitatea de ape reziduale
Reduce emisiile de CO2

Beneficii
economice
Reducerea timpului de lucru
Fãrã pierderi ale randamentului
Nu necesitã investiþii de capital
Economie de energie

NOU!

soluþia naturalã pentru stabilizarea tartricã


