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1

Inventia se refera la industria vinicola,
si anume la un procedeu de fabricare a vinului
spumant in rezervoare sub presiune.

Procedeul, conform inventiei, include
receptia vinurilor materie prima, cupajarea
acestora, tratarea si filtrarea cupajului,
pregatirea amestecului de rezervor din cupajul
tratat, licoare de rezervor si maia de levuri
selectionate, fermentarea secundard in decurs
de 17-20 zile, racirea vinului in rezervoare

2
pani la temperatura de minus 4°C, criostatarea
in decurs de 48 ore, filtrarea si imbutelierea
izobarice a produsului finit, totodatd se
utilizeaza o licoare de rezervor cu o
concentratie a zaharului de 600-700 g/L, in
care au fost administrate levuri uscate in
cantitate de 1 kg la 100 dal cu mentinere
ulterioara cel putin 24 ore.
Revendicari: 1



(54) Process for producing sparkling wine in acratophores

(57) Abstract:
1

The invention relates to the wine
industry, namely to a process for producing
sparkling wine in acratophores.

The process, according to the
invention, comprises the reception of wine
stock, blending thereof, treatment and filtration
of blend, preparation of a reservoir mixture of
the treated blend, reservoir liquor and pure
yeast culture, secondary fermentation for 17-20
days, cooling of the wine in acratophores to a

2
temperature of minus 4°C, cryostatting for 48
hours, isobaric filtration and bottling of the
finished product, while using a reservoir liquor
with a sugar concentration of 600-700 g/L, in
which dry yeast was introduced in an amount
of 1 kg per 100 dal, followed by aging for at
least 24 hours.
Claims: 1

(54) Cnnoco® nmpon3BOACTBAa MTPUCTOI0 BUHA B akpaTodopax

(57) Pedepar:
1

N3obperenne OTHOCHUTCS K
BUHO/IEJIEYECKON MPOMBIIICHHOCTH, a
MMEHHO K CHOCOOY IPOM3BOJCTBA HIPUCTOTO
BHHA B aKkpaTtodopax.

Cnocob, cormacHo H300peTeHHIo,
BKJIIOYaeT IpUEM  BHHOMATEPHAIOB, UX
Kyna)kupoBaHue, o0pabOTKy W (QUIbTpaIHIO
Kylaka, IPUrOTOBJIICHHE PEe3epPBYapHOI cMecH
U3 00pabOTaHHOIO Kymaka, pPe3epBYapHOIO
JUKEepa W Pa3BOJKM UYHUCTBIX  JIPOXOKEH,
BTOpHYHOE OpokeHue B TeueHue 17-20 mHew,

2
OXNKAEHNE BHHAa B akparodopax [0
teMreparypbl MUHYC 4°C, KpHUOCTaTUPOBaHUE
B TeueHnme 48 dacoB, m300apuUecKue
GUIBTPaLMIO M PO3JIUB TOTOBOTO MPOJYKTA,
IIPU ATOM HCIOJIB3YETCS pe3epBYapHBIA JTHKep
C KoHIeHTparmel caxapa 600-700 r/m, B
KOTOPOM  BBOJAMIHM CyXHE APOXOKU B
konuuectBe 1 kr Ha 100 man ¢ mocrienyromiei
BBIIEP)KKOM He MeHee 24 4acoB.
1. popmymsr: 1
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Descriere:

Inventia se refera la industria vinicold, si anume la un procedeu de fabricare a vinului spumant in
rezervoare sub presiune.

Este cunoscut un procedeu de fabricare a vinurilor spumante in vase sub presiune, care prevede
producerea vinurilor materie prima, asamblarea, cupajarea, tratarea cu scopul pregatirii amestecului de
rezervor din cupajul tratat, licoare de rezervor si maia de levuri selectionate. Ulterior, amestecul de
rezervor este supus fermentarii secundare. Dupa terminarea acesteia vinul spumant 1n vasele sub presiune
este refrigerat pana la temperatura de minus 4°C cu mentinerea temperaturii timp de 48 ore si printr-un
filtru izobaric este vehiculat sub presiune de CO; la imbuteliere [1].

Dezavantajul procedeului este contactul scurt al vinului cu levurile dupé fermentatia secundara.
Practic lipseste procesul de autolizd a levurilor, vinul nu se imbogateste cu substante biologic active din
celulele de levuri, se reduc proprietitile organoleptice ale vinului, mai ales proprietatile spumante si
perlante. Prin aceasta vinurile spumante fabricate in vase de presiune se deosebesc esential de vinurile
produse dupa metoda clasica in butelii.

Mai este cunoscut un procedeu de producere a vinurilor spumante care prevede includerea in
fluxul tehnologic a unui biogenerator (vas cu umpluturd) in care se retin celulele de levuri supuse cu
timpul autolizei, vinul spumant imbogatindu-se cu substante biologic active [2].

Dezavantajul acestui procedeu este cd materialul de umpluturd se colmateazd formand un bloc
compact din levuri si piatrd de vin. La randul sdu fluxul vinului trece prin canalele unde rezistenta este
micd si vinul nu contacteazd cu celulele de levuri de pe suprafata umpluturii. Din acest motiv
biogeneratorul nu-si mai indeplineste functiile. Distrugerea blocului de drojdie si piatra de vin in vas este
o procedura foarte anevoioasa.

Este, de asemenea, cunoscut un procedeu de producere a vinurilor spumante in vase sub
presiune, care prevede administrarea sedimentului sau a autolizatului de levuri in licoarea de rezervor
inainte de maturarea spumantului [3].

Neajunsul procedeului dat este dezintegrarea redusa a sedimentului de drojdie umeda sau uscata
si rehidratata, administrat in fluxul tehnologic. lar la utilizarea autolizatului de drojdie pregéatirea acestuia
este indelungata, tehnologic dificila si la pastrarea indelungata activitatea substantelor biologic active, in
special a enzimelor, scade esential.

Se cunoaste si procedeul de fabricare discontinud a vinurilor spumante in vase sub presiune care
prevede producerea vinurilor materie prima pentru spumante, asamblarea, cupajarea, tratarea cupajului cu
scopul pregatirii amestecului de rezervor din cupajul tratat, licoare de rezervor si maia de levuri
selectionate. Vasul sub presiune se ermetizeazd, amestecul este supus fermentarii secundare. Dupa
terminarea acesteia vinul spumant este separat in 2 parti, in o parte din vin se administreaza licoare de
expeditie si se dirijeaza la imbuteliere, iar cealaltd parte este lasata in vasul de presiune timp de 3-9 luni,
apoi vinul este refrigerat pana la temperatura de minus 4°C, mentinut la aceasta temperatura 48 ore si prin
filtrare vehiculat la imbuteliere.

Totodata, in licoarea de rezervor se administreaza autolizat de drojdie in cantitatea de 4-8% din
volumul licorii maturata ulterior 10-30 zile. Autolizatul de drojdii este preparat prin tratarea cu un camp
acustic cu o frecventd de cel putin 10 kHz si o intensitate de oscilatie de 15- 55,0 W/cm?, timp de cel mult
20 de minute [4].

Neajunsul acestui procedeu este utilizarea ultrasunetului pentru tratarea drojdiei care necesitd
instalatie speciala, conditii de protectie a personalului si cheltuieli energetice. Utilizarea ultrasunetului
modificd mediul de tratare si este artificiald, fiind un timp interzisa in industria vinicola. Un alt dezavantaj
este excluderea vasului sub presiune din ciclul de producere pentru o perioada indelungata ce conduce la
prejudicii economice evidente, deoarece costul echipamentului este mare. Vasele sub presiune trebuie
mentinute la temperatura de 10-12°C, majorand cheltuielile energetice. in acelasi timp activitatea
enzimelor de liza la aceastd temperatura este slaba.

Problema pe care o rezolva inventia consta in Tmbunatatirea proprietatilor spumante si perlante
ale vinului spumant produs in vase sub presiune (acrotofoare), ameliorarea calitdtii lui, reducand
cheltuielile economice.

Problema este rezolvata prin aceea ca se propune un procedeu de fabricare a vinului spumant in
rezervoare sub presiune, care include receptia vinurilor materie prima, cupajarea acestora, tratarea i
filtrarea cupajului, pregatirea amestecului de rezervor din cupajul tratat, licoare de rezervor i maia de
levuri selectionate, fermentarea secundard in decurs de 17-20 zile, racirea vinului in rezervoare pana la
temperatura de minus 4°C, criostatarea in decurs de 48 ore, filtrarea si imbutelierea izobarice a produsului
finit.
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Totodatd procedeul prevede utilizarea unei licori de rezervor cu o concentratie a zaharului de
600-700 g/L, in care au fost administrate levuri uscate in cantitate de 1 kg la 100 dal de licoare cu
mentinere ulterioara cel putin 24 ore.

In calitate de levuri uscate pot fi utilizate susele recomandate pentru utilizare in vinificatie
[Rodica Sturza, Dan Zgardan. Principii de dezvoltare a oenologiei moderne si organizarea pietei
vitivinicole: Monografie colectiva. Chisinau, Tehnica-UTM, 2020, p. 57 (Anexa 1), p. 58 (Anexa 2)] sau
drojdia uscata utilizatd la producerea vinului spumant.

Rezultatul tehnic al inventiei constd in imbunatatirea proprietatilor spumante si perlante a
vinului, ameliorarea calitatii, reducerea cheltuielilor economice.

Sporirea calitatii vinurilor spumante produse in vase sub presiune se bazeaza pe imbogatirea
acestora cu substantele obtinute din levuri prin plasmoliza lor sub actiunea presiunii osmotice in mediul
cu o concentratie a zaharului de 600-700 g/L. In rezultatul destrimarii peretilor celulari sub actiunea
enzimelor proprii in mediu trec un sir de substante biologic active, cum ar fi vitaminele, substantele
azotoase, lipidele, nucleotidele, mano-proteinele, enzimele, acizii grasi, esterii acizilor grasi, reductonele
etc. Toate aceste substante biologic active joacd un rol important pentru calitatile organoleptice ale
vinurilor spumante §i au un impact pozitiv pentru organismul uman [Tirdea C., Sirbu Gh., Tirdea A.
Tratat de vinificatie. Editura Ioan lonescu de la Brad, Iasi, 2010, 765 p.].

Totodatd nu se cere mentinerea vinului timp Indelungat in rezervoarele sub presiune in contact
cu levurile acumulate la fermentarea secundara.

Pentru efectuarea acestui procedeu este necesar echipament standard folosit in vinificatie pentru
producerea vinului spumant in vase sub presiune.

Exemple de realizare a inventiei.

Exemplul 1

Pentru producerea vinului spumant de categoria brut, vinul materie prima pentru spumante este
receptionat cu asamblarea, cupajarea, tratarea si filtrarea acestuia. Amestecul de rezervor se pregateste din
cupajul tratat, licoare de rezervor si maia de levuri selectionate. in licoarea de rezervor minimum cu 24
ore pand la pregatirea amestecului de rezervor, se administreaza 1 kg de levuri uscate la 100 dal de
licoare.

Amestecul de tiraj este supus fermentarii secundare timp de 17-20 zile si dupa finalizarea
acesteia vinul spumant in vasele sub presiune este refrigerat la temperatura de minus 4 °C, mentinut la
aceasta temperatura 48 ore si cu filtrare izobarica vehiculat sub presiune de CO; la imbuteliere.

Parametrii tehnologici ai exemplului sunt prezentati in tabelul 1. In calitate de control a servit
vinul fabricat din aceleasi componente ale amestecului de rezervor conform procedeului cunoscut [1].

Tabelul 1
Vin spumant
Nr. Denumirea parametrilor Procedeul Procedeul
cunoscut propus
1 Volumul amestecului de rezervor, L 10000 10000
2 Volumul cupajului tratat, L 9483 9483
3 Volumul licorii de rezervor, L 366 366
4 Volumul maielei de levuri selectionate, L 150 150
5 Masa de levuri uscate administrate in licoarea de rezervor, | - 0,37
kg
Exemplul 2

Pentru producerea vinului spumant de categoria demisec, vinul materie prima pentru spumante
este receptionat cu asamblarea, cupajarea, tratarea si filtrarea acestuia. Amestecul de rezervor se
pregiteste din cupajul tratat, licoare de rezervor si maia de levuri selectionate. In licoarea de rezervor
minimum cu 24 de ore pana la pregatirea amestecului de rezervor se administreazd 1 kg de levuri uscate
la 100 dal de licoare.

Amestecul de rezervor este supus fermentarii secundare timp de 17-20 zile si dupa finalizarea
acesteia vinul spumant in vasele sub presiune este refrigerat la temperatura de minus 4°C, mentinut la
aceasta temperatura 48 ore si cu filtrare izobarica vehiculat sub presiune de CO; la imbuteliere.

Parametrii tehnologici ai exemplului sunt prezentati in tabelul 2. In calitate de control a servit
vinul fabricat din aceleasi componente ale amestecului de rezervor conform procedeului cunoscut [1].
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Tabelul 2

Vin spumant

Nr. Denumirea parametrilor Procedeul Procedeul
cunoscut propus
1 Volumul amestecului de rezervor, L 10000 10000
2 Volumul cupajului tratat, L 8983 8983
3 Volumul licorii de rezervor, L 867 867
4 Volumul maielei de levuri selectionate, L 150 150
5 Masa de levuri uscate administrate in licoarea de rezervor, | - 0,87
kg

Vinul fabricat dupa procedeul propus are proprietdti spumante si perlante evident mai bune decat
vinul fabricat dupa procedeul cunoscut. Spuma si bulele sunt mai dispersate, durata perlarii este de sase
ori mai indelungata, iar aroma si gustul au nuante de floarea soarelui - tipice pentru vinul produs dupa
metoda clasica in butelii.
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(57) Revendicari:

Procedeu de fabricare a vinului spumant in rezervoare sub presiune, care include receptia
vinurilor materie prima, cupajarea acestora, tratarea si filtrarea cupajului, pregitirea amestecului de
rezervor din cupajul tratat, licoare de rezervor si maia de levuri selectionate, fermentarea secundara in
decurs de 17-20 zile, racirea vinului in rezervoare pana la temperatura de minus 4°C, criostatarea in
decurs de 48 ore, filtrarea si imbutelierea izobarice a produsului finit, totodata se utilizeaza o licoare de
rezervor cu o concentratiec a zaharului de 600-700 g/L, in care au fost administrate levuri uscate in
cantitate de 1 kg la 100 dal cu mentinere ulterioara cel putin 24 ore.

Agentia de Stat pentru Proprietatea Intelectuala
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