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1
Inventia se refera la industria vinicold, in special

la un procedeu de fabricare a vinului spumant.
Procedeul, conform inventiei, include pregatirea
amestecului fermentativ pe baza de must obtinut din
struguri cu un continut de zahar de cel putin 180
g/dm?, care preventiv se riceste pana la o tempera-
turd de 8...10°C si se supune ultrafiltririi, fermen-
tarea in doud etape in acratofor: la presiune atmos-
fericd pana la un continut al alcoolului de cel mult
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8% vol. si sub presiunea dioxidului de carbon pana
la un continut al alcoolului de cel putin 10% vol.,
mentinerea pe drojdie in decurs de pana la 7 zile,
decantarea cu racire concomitenta, filtrarea izobar3,
dupa care vinul se conditioneazd conform continu-
tului de zahar, se trateaza cu frig la o temperatura de
-3...-4°C timp de 3...5 zile si se supune ultrafiltrarii
cu imbuteliere izobarotermica ulterioara.
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Descriere:

Inventia se refera la industria vinicold, in special la un procedeu de fabricare a vinului spumant.

Binecunoscuta atractivitate a vinurilor spumante reflecta un interes foarte mare fata de acest tip de
vinuri, desi pretul lor este relativ mare si tehnologia de producere este complicata si indelungata.

Tehnologia traditionald de obtinere a vinurilor spumante prevede pregatirea vinurilor materie prima
prin metoda fermentarii mustului de struguri. in baza acestora se pregiteste amestecul fermentativ, ce
include zaharoza si maia de culturd de drojdii. Amestecul fermentativ este expediat la fermentarea
secundara sub presiune, in procesul careia se formeaza calitatile specifice organoleptice si spumante ale
vinurilor de acest tip [1]. Aceasta tehnologie este una complicata si indelungata.

O problema actuald este de a elabora niste procedee mai simple i mai rapide de producere a
vinurilor spumante si, totodata, de a mentine calitatea inalta a acestora.

Sunt cunoscute procedeele de fabricare a vinurilor spumante, la care simplificarea si accelerarea
procesului tehnologic se realizeaza prin imbinarea etapelor de obtinere a vinurilor §i de formare a
proprietatilor gazoase §i spumante, ceea ce inseamna ca vinurile sunt obtinute prin metoda fermentarii
mustului din struguri intr-o singura etapa.

Este cunoscut un procedeu de producere a vinului spumant in care etapa initiald de fermentare a
fost schimbata prin addugarea in amestecul pentru fermentare in baza sucului de struguri a unor
componenti ce contin alcool. Acest procedeu prevede pregatirea amestecului pentru fermentare in baza
mustului de struguri cu adaos de alcool pentru producerea divinului pand la un continut de alcool de
8...9% vol. si cu un continut de zahir nu mai scizut de 110 g/dm®, fermentarea pani la un continut de
alcool de 10...12% vol. si un continut de zahar de 75...90 g/dm? si imbutelierea la o presiune de nu mai
putin de 100 kPa [2].

Un procedeu mai apropiat de cel solicitat este procedeul de fabricare a vinurilor spumante, la care
este utilizatd imbinarea etapelor de fermentare primara si secundara. Acest procedeu prevede utilizarea
mustului de struguri in amestecul fermentativ si fermentarea acestuia in doud etape in acratofor, la
prima din ele procesul avand loc sub presiunea atmosferica, iar la a doua — sub presiunea dioxidului de
carbon. Produsul obtinut este racit si maturat pentru o perioada nu mai mica de 48...50 ore, dupa care
se executd filtrarea preventiva, se lasd la pastrare nu mai putin de 6...10 ore, dupa care este efectuata
filtrarea de control urmata de imbuteliere [3].

Procedeele cunoscute poseda un sir de prioritati in comparatie cu procedeul traditional.

Ele sunt cu mult mai simple i mai rapide. De asemenea este evident ci utilizarea mustului de
struguri In amestecul fermentativ permite In mare masurd mentinerea aromei de calitate si a compo-
nentei naturale a strugurilor. Mentinerea complexului de proteine si polizaharide din sucul de struguri
permite formarea proprietatilor gazoase si spumante ale bauturii. insi acestor procedee le sunt specifice
si un sir de dezavantaje. La fermentare este utilizat sucul de struguri fara a fi sterilizat preventiv, ceea ce
poate duce la o fermentare ce ar putea iesi de sub control si la aparitia unui gust si a unei arome de alta
naturd. Pe langa toate acestea, ambele procedee prezentate nu pot asigura un caracter stabil si de lunga
durata din punct de vedere microbiologic si fizico-chimic al produsului finit, fiind necesara comercia-
lizarea rapida si pastrarea acestuia la temperaturi joase.

Problema pe care o rezolva inventia solicitatd constd in simplificarea tehnologiei de producere a
vinurilor spumante si obtinerea unui produs stabil cu indici organoleptici inalti.

Problema se solutioneaza prin aceea ca procedeul de fabricare a vinului spumant include pregétirea
amestecului fermentativ pe baza de must de struguri, fermentarea in doua etape in acratofor: la presiune
atmosferica si sub presiunea dioxidului de carbon, mentinerea pe drojdie, filtrarea, mentinerea, filtrarea
si imbutelierea, totodata la pregatirea amestecului fermentativ se utilizeaza must obtinut din struguri cu
un continut de zahar de cel putin 180 g/dm?, care preventiv se riceste pani la o temperaturi de 8...10°C
si se supune ultrafiltrarii, fermentarea amestecului la presiune atmosferica se efectueaza pana la un
continut al alcoolului de cel mult 8% vol., iar fermentarea sub presiunea dioxidului de carbon pana la
un continut al alcoolului de cel putin 10% vol., mentinerea pe drojdie se efectueaza in decurs de panad la
7 zile, apoi vinul se decanteaza cu racire concomitentd si se dirijeaza la filtrarea izobara, dupa care se
conditioneaza conform continutului de zahdr, se trateaza cu frig la o temperatura de -3...-4°C timp de
3...5 zile si se supune ultrafiltrarii cu imbuteliere izobarotermica ulterioara.

Conditionarea vinului se efectueaza cu utilizarea mustului de struguri alcoolizat si/sau mustului de
struguri pastrat aseptic si/sau mustului de struguri concentrat. Pastrarea de control are loc timp de 10
zile.

Utilizarea mustului de struguri cu un continut de zahdr nu mai mic de 18% conferd vinului
cantitatea necesara de alcool (10...12% vol.). Utilizarea metodei de ultrafiltrare permite indepartarea
microflorei sdlbatice din must Tnainte de introducerea drojdiilor din cultura pura si efectuarea procesului
de fermentare, ce asigurd un indice organoleptic al vinului inalt. Addugarea mustului de struguri
alcoolizat si/sau mustului de struguri pastrat aseptic si/sau concentratului din must de struguri permite



10

15

20

25

30

35

40

45

50

55

60

MD 3813 C2 2009.01.31

4

varierea continutului de zahdr si obtinerea unui sortiment de vinuri spumante seci si demiseci.
Prelucrarea la rece la temperaturi de —3...—4°C timp de 3...5 zile si ultrafiltrarea are loc la aceeasi
temperaturd, ceea ce permite obtinerea unor vinuri stabile la tulburarile microbiologice si coloidale.

Procedeul se efectueaza in modul urmdtor. Mustul obtinut din struguri cu un continut de zahar de
cel putin 180 g/dm’este supus unei filtrari brute si unei filtrari mai fine, dupd care este ricit pana la
temperatura de 8...10°C si este expediat la ultrafiltrare. In mustul obtinut sunt adiugate drojdii de
culturd purad si este expus la o fermentare in doud etape in acratofor. La prima etapa fermentarea are loc
sub presiune atmosfericd pand la un continut al alcoolului de cel mult 8% vol., iar la a doua etapa
fermentarea are loc sub presiunea dioxidului de carbon pana la un continut al alcoolului de cel putin
10% vol. Cu toate acestea, presiunea gazelor nu trebuie sd fie mai micd de 100 kPa. Mentinerea pe
drojdii are loc in termen de pana la 7 zile, dupa care produsul este scos de pe drojdii, fiind totodata racit
si expediat la filtrarea izobard. In produsul filtrat este adiugati cantitatea necesard de must de struguri
alcoolizat si/sau must de struguri pastrat aseptic si/sau concentrat din must de struguri sau Imbinarea lor
in asa cantitati, incat vinul spumant sd corespundd normelor calitative ale vinului spumant sec
(continutul de zahar 2...4%) sau demisec (continutul de zahar 5...6%) cu continutul alcoolului etilic de
10...12% vol. Apoi, produsul este ricit pand la temperatura de —3...—4°C, este lisat pentru un timp de
3...5 zile si este expediat la ultrafiltrare si la Tmbuteliere la aceeasi temperatura. Dupa imbuteliere
produsul este lasat la pastrarea de control timp de 10 zile.

Rezultatul consta in obtinerea unui vin spumant pe baza de must de struguri, calitatea inaltd a
proprietatilor gazoase si spumoase, pastrarea elementelor gustative si aromei strugurilor, simplificarea
si accelerarea tehnologiei de producere, scaderea pretului de cost al produsului. Procedeul solicitat
accelereaza si simplificd considerabil tehnologia de producere a vinurilor spumante, permitand
obtinerea unui produs de calitate foarte Tnalta.

Procedeul solicitat se explica prin urmatoarele exemple.

Exemplul 1. Mustul cu continutul de zahar de 180 g/dm? a fost supus filtrarii fine si brute, dupa care
a fost ricit pana la temperatura de 9°C si a fost expediat la ultrafiltrare. In mustul obtinut au fost
adaugate culturd pura de drojdie si a fost expus la o fermentare in doud etape in acratofor. La prima
etapa fermentarea a avut loc sub presiune atmosferica pana cand continutul alcoolului era de 7,8% vol.,
iar la a doua etapa fermentarea a avut loc sub presiunea dioxidului de carbon pand cand cantitatea
alcoolului era de 10,5% vol. Cu toate acestea, presiunca gazului nu era mai micd de 106 kPa.
Mentinerea pe drojdii avea loc timp de 5 zile, dupé care produsul era scos de pe drojdii, fiind totodata
racit si expediat la filtrarea izobara. Corectarea continutului de zahar din produs se efectua prin
adaugarea la fiecare 1 dal a 0,37 kg de must de struguri concentrat cu un continut de zahar de 68%.
Apoi produsul era ricit pana la temperatura de —3°C, mentinut timp de 4 zile si era expediat la
ultrafiltrare si la imbuteliere la aceeasi temperatura. Vinul in sticle era supus pastrarii de control timp de
10 zile, dupa care era expediat spre comercializare.

Vinul spumant obtinut continea 2,91% de zahar la o portiune de alcool etilic de 10,13% vol., ceea
ce corespundea cu conditiile vinului spumant sec.

Exemplul 2. Mustul cu un continut de zahar de 180 g/dm? era supus unei filtrari brute si fine, apoi
era ricit pand la o temperaturd de 8°C si era indreptat spre ultrafiltrare. In mustul pregitit a fost
adaugata culturd purd de drojdie si a fost expus fermentarii in doua etape in acratofor. La prima etapa
fermentarea a fost efectuata la presiune atmosferica pana la un continut de alcool de 7,5% vol., iar la a
doua etapd fermentarea era efectuata sub presiunea dioxidului de carbon pana la un continut de alcool
de 10,8% vol. Presiunea gazului, cu toate acestea, constituia nu mai putin de 108 kPa. Mentinerea pe
drojdie avea loc timp de 6 zile, apoi produsul era scos de pe sediment cu racirea sa concomitentd si
transmis la filtrarea izobara. Continutul de zahar in produs era corectat, adaugandu-se la fiecare 1 dal
1,330 dm® de must de struguri alcoolizat cu continutul de zahir de 17% si de alcool de 18% vol. si 0,55
kg de must concentrat cu un continut de zahar de 68%. Apoi produsul a fost racit pana la temperatura
de (=3)°C si pastrat la temperatura data timp de 4 zile, dupi care era supus ultrafiltririi si era imbuteliat
la aceeasi temperatura. Dupa imbuteliere vinul in sticle era supus pastrarii de control timp de 10 zile si
indreptat spre comercializare.

Vinul spumant obtinut continea 5,05% de zahar si 11,1% vol. de alcool etilic, ceea ce corespundea
conditiilor vinului spumant demidulce.

Mostrele obtinute ale vinului spumant au fost depozitate spre pastrare si indicii lor au fost studiati
timp de 6...10 luni. in timpul depozitirii mostrele au pastrat limpezimea cu luciu, culoarea, aroma,
gustul, si au fost stabile la toate tipurile de tulburari. Mostrele se caracterizau cu o capacitate de formare
a spumei de 16...17 c. La degustarea acestor mostre au fost remarcati indicii Tnalti organoleptici ai lor.
Nota medie este de 9,12.

Astfel, procedeul solicitat simplificd si accelereaza considerabil tehnologia fabricdrii vinurilor
spumante, ceea ce permite obtinerea unui produs de Tnalta calitate si cu o stabilitate marita.
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(57) Revendicari:
1. Procedeu de fabricare a vinului spumant care include pregatirea amestecului fermentativ pe

bazd de must de struguri, fermentarea in doud etape in acratofor: la presiune atmosferica si sub
presiunea dioxidului de carbon, mentinerea pe drojdie, filtrarea, mentinerea, filtrarea si Imbutelierea,
caracterizat prin aceea ca la pregatirea amestecului fermentativ se utilizeaza must obtinut din struguri
cu un continut de zahar de cel putin 180 g/dm?, care preventiv se riceste pani la o temperaturd de
8...10°C si se supune ultrafiltririi, fermentarea amestecului la presiune atmosferica se efectueazi pana
la un continut al alcoolului de cel mult 8% vol., iar fermentarea sub presiunea dioxidului de carbon
pand la un continut al alcoolului de cel putin 10% vol., mentinerea pe drojdie se efectueaza in decurs de
pand la 7 zile, apoi vinul se decanteaza cu racire concomitenta si se dirijeaza la filtrarea izobara, dupa
care se conditioneazd conform continutului de zahar, se trateazd cu frig la o temperaturd de -3...-4°C
timp de 3...5 zile si se supune ultrafiltrarii cu imbuteliere izobarotermica ulterioara.

2. Procedeu, conform revendicarii 1, caracterizat prin aceea cia conditionarea vinului se
efectueaza cu utilizarea mustului de struguri alcoolizat gi/sau mustului de struguri pastrat aseptic si/sau
mustului de struguri concentrat.
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