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(57) Rezumat:

1

Inventia se referd la industria vinicola, in special
la un procedeu de fabricare a vinului spumant
natural.

Procedeul, conform inventiei, include cupajarea
si tratarea vinurilor brute, prepararea licorilor de
rezervor, de expeditie si a maielei de culturd purd de
levuri, pregétirea amestecului fermentativ, fermen-
tarea secundard in rezervoare, racirea, administrarea
licorii de expeditie, filtrarea si imbutelierea vinului
spumant. Esenta inventiei constd in aceea ca pentru

10

2
cupajare se utilizeaza vinuri brute tinere §i vinuri
maturate in vase de stejar luate respectiv in raport de
(14...19):(1...6) parti de masd, iar rdcirea se
efectueazi la o temperaturd de -3...-4°C cu o durati
de criostatare de 48 ore.

Rezultatul constd in obtinerea unui vin spumant
natural cu proprietati caracteristice vinului spumant
clasic de colectie.

Revendicari: 1
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Descriere:

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

Este cunoscut procedeul de fabricare a vinului spumant ce include cupajarea si tratararea vinurilor
brute, pregitirea licorilor de expeditie, de rezervor i a maielei de culturd purd de levuri, pregitirea
amestecului fermentativ, fermentarea secundard 1in rezervoare, ricirea, administrarea licorii de
expeditie, filtrarea gi imbutelierea vinului spumant [1].

Este de asemenea cunoscut procedeul de fabricare a vinului spumant natural ce include cupajarea
vinurilor brute tinere si a vinurilor brute maturate intr-un astfel de raport incat continutul vinurilor brute
mature in cupaj sd nu depaseascd 5%, tratarea cupajului, pregitirea licorilor de expeditie, de rezervor, si
a maielei de culturd purd de levuri, pregdtirea amestecului fermentativ, fermentarea secundard fin
rezervoare, racirea, administrarea licorii de expeditie, filtrarea si imbutelierea vinului spumant [2].

Procedecle mentionate necesitd un volum mai mic de lucru si deci sunt mai putin costisitoare in
comparatie cu procedeul de fabricare a vinului spumant clasic, care include fermentarea secundard in
butelii, insd vinurile spumante obtinute prin aceste procedee se caracterizeaza prin indici organoleptici
mult mai scdzuti §i proprietiti de perlare diminuate.

Problema pe care o rezolvd prezenta inventie constd in ameliorarea calititii vinurilor spumante
obtinute prin procedeul de fermentare secundara in rezervoare.

Rezolvarea acestei probleme se realizeaza prin modificarea raportului vinurilor brute tinere si
maturate folosite pentru cupaj.

Procedeul, conform inventiei, include cupajarea si tratarea vinurilor brute, prepararea licorilor de
rezervor, de expeditie i a maielei de culturd purd de levuri, pregitirea amestecului fermentativ,
fermentarea secundard in rezervoare, ricirea, administrarea licorii de expeditie, filtrarea i imbutelierea
vinului spumant. Esenta inventiei constd in aceea cd pentru cupajare se utilizeaza vinuri brute tinere si
vinuri maturate in vase de stejar luate respectiv in raport de (14...19) : (1...6) parti de masa, iar ricirea
se efectueazd la o temperaturd de -3...-4°C cu o duratd de criostatare de 48 ore.

Utilizarea in cupaj a vinurilor brute de calitate superioard maturate in ambalaj de stejar contribuie la
imbogatirea vinului spumant cu substante extractive si aromatice, in special cu substante fenolice —
produsele metabolismului bacterian al unor substante componente ale stejarului. Aceasta innobileaza
buchetul si gustul vinului spumant si sporeste proprietatile de perlare ale lui, gratie majorérii cantitatii de
bioxid de carbon combinat. Insi mirirea cantititii de substante fenolice poate provoca tulburarea vinului
in procesul pastrarii datoritd formdrii de complecsi insolubili cu proteinele si polizaharidele. Pentru
excluderea acestui efect indezirabil vinurile spumante conform procedeului revendicat inainte de filtrare
si imbuteliere se trateaza cu frig la temperatura de -3...-4°C timp de 48 de ore. Tratarea cu frig
contribuie la Tnldturarea unor componente, ce conduc ulterior la tulburdri coloidale ireversibile si, drept
consecintd, la obtinerea unei bauturi stabile.

Avantajul prezentei inventii constd in obtinerea intr-o perioadd scurtd a vinului spumant cu indici
organoleptici inalti.

Rezultatul constd in obtinerea unui vin spumant natural cu proprietiti caracteristice vinului spumant
clasic de colectie.

Procedeul se realizeaza in modul urmdtor.

Pentru fabricarea vinurilor spumante albe sau rosii pe baza cupajului de probd se efectueazd
cupajarea vinurilor brute, in cupaj utilizandu-se vinuri brute tinere si vinuri brute de calitate superioara
maturate in ambalaje de stejar, luate in raportul (14...19) : (1...6). Cupajul se trateazd cu scopul
atribuirii stabilititii si se debiteaza pentru pregitirea amestecului fermentativ.

Se pregiteste maiaua de levuri reiesind din calculul continutului in amestec de 2...3 min. de celule
la1cm’.

Licorile de expeditie si de rezervor se prepard in modul urmator. Licoarea de rezervor se prepard pe
baza cupajului pregitit cu continutul de zahdr de 50...60 g/100 cm®. O cantitate necesari de zahir se
dizolvd in vin prin amestecare minutioasd, se filtreaza si se lasa cel putin 10 zile la maturare.

Licoarea de expeditie se prepard cu continutul de zahdr de 70...80 g/100 cm® pe bazi de vinuri
mature de calitate superioard cu adaos de distilat de vin si acid citric. Dupi filtrare licoarea se lasa cel
putin 30 de zile pentru maturare.

Amestecul fermentativ se prepard pe baza cupajului pregatit prin introducerea licorii de rezervor si
maielei de culturd purd de levuri, continutul de zahir fiind de 22 g/dm’. Amestecul fermentativ pregitit
este debitat in acratofoare pentru fermentarea secundara la temperatura de cel mult 15°C, in procesul
cireia trebuie si fie fermentate cel putin 18 g/dm® de zahir si atinsi presiunea de cel putin 400 kPa la
temperatura de 10°C.

La sfarsitul fermentirii secundare vinul se rdceste pand la temperatura de -3...-4°C si se mentine la
temperatura atinsd cel putin 48 de ore. Apoi vinul se filtreaza in conditii izometrice si se debiteaza in
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rezervoare de receptie, in care se dozeaza licoarea de expeditie, se mentine in rezervoarele respective
cel putin 6 ore. Vinul spumant se debiteazd la imbuteliere, dupd care se efectucazi péstrarea de
verificare si definitivarea aspectului exterior.

Exemple de realizare a inventiei

Exemplul 1

Pentru fabricarea vinului spumant alb se efectueazi cupajarea vinului brut tandr din soiul Riesling in
cantitate de 72% mas. §i a vinului brut din acelasi soi maturat in ambalaj de stejar timp de trei ani in
cantitate de 28% mas., adicd in raportul 14,4 : 5,6. In continuare procesul de obtinere a vinului spumant
se realizeaza dupa cum este descris mai sus. Racirea si maturarea vinului se realizeaza la temperatura de
-4°C timp de 48 de ore.

Vinul obtinut este limpede, de culoare pai-deschis cu nuantd aurie. Buchetul corespunde tipului de
vin, este fin, dezvoltat cu nuante de vin spumant clasic matur. Gustul — caracteristic pentru vinurile
spumante, usor, tonifiant, armonios cu nuante de vin invechit. Perlarea bulelor de gaze in pocal este
indelungatd, bulele de gaze sunt marunte. Testele in vederea aprecierii tendintei vinului spre tulburéri
coloidale reversibile si ireversibile au prezentat rezultate negative, adicd s-a constatat cd vinul obtinut
este stabil.

Exemplul 2

Pentru producerea vinului spumant rosu se realizeaza cupajarea vinului brut tanar de soiul Cabernet
— Sauvignon in cantitate de 92% si a vinului maturat in vase de stejar de soiul Pinot Noir in cantitate de
8%, adicd in raport de 18,4 : 1,6. Procesul de obtinere a vinului spumant se desfasoard asa cum s-a
descris anterior. Récirea si maturarea vinului se efectueaza la temperatura de -3°C timp de 48 de ore.

Vinul spumant obtinut este limpede, de culoare rosie-viginie cu un buchet rafinat fin §i gust plicut,
ce combind aroma racoritoare a vinului brut tdndr cu gustul fin si delicat al vinului de colectie. Perlarea
bulelor de gaze este indelungata, formand in pocal o efervescentd si sclipire miraculoasd. Testele in
vederea aprecierii tendintei vinului spre tulburdri coloidale reversibile si ireversibile au prezentat
rezultate negative, adicd s-a constatat ca vinul obtinut este stabil.

Astfel, inventia permite obtinerea unui vin spumant natural cu proprietiti caracteristice vinului spumant
clasic de colectie.

(57) Revendicare:

Procedeu de fabricare a vinului spumant natural care include cupajarea si tratarea vinurilor brute,
prepararea licorilor de rezervor, de expeditie i a maielei de culturd purd de levuri, pregatirea ames-
tecului fermentativ, fermentarea secundard in rezervoare, rcirea, administrarea licorii de expeditie,
filtrarea si imbutelierea vinului spumant, caracterizat prin aceea ci pentru cupajare se utilizeaza vinuri
brute tinere albe sau rosii i vinuri maturate in vase de stejar luate respectiv in raport de (14...19):(1...6)
parti de masd, iar ricirea se efectueazd la o temperaturd de -3...-4°C cu o duratd de criostatare de 48 ore.
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