MD 713 Z 2014.07.31

MD 713 Z. 2014.07.31

(19) Agentia de Stat
pentru Proprietatea Intelectuali

an713 a3 Z

(51) Int.Cl: C12G 1/00 (2006.01)

C12G 1/02 (2006.01)
CI12G 1/04 (2006.01)
A23L 3/34 (2006.01)

(12) BREVET DE INVENTIE
DE SCURTA DURATA

(21) Nr. depozit: s 2013 0052
(22) Data depozit: 2013.03.19

(45) Data publicarii hotararii de
acordare a brevetului:
2013.12.31, BOPI nr. 12/2013

(71) Solicitant: PRIDA Ivan, MD

(72) Inventatori: PRIDA Ivan, MD; IALOVAIA Antonina, MD; KRAJEVSKAIA Alla, MD;
BODIUL Valentin, MD; TTRA Valeriu, MD; LUCA Vasile, MD; COCEVA Elena,
MD; TIRON Nicolae, MD; STURZA Rodica, MD

(73) Titular: PRIDA Ivan, MD

(54) Procedeu de conservare a mustului de struguri destinat fabricarii vinului §i
procedeu de fabricare a vinului prin metoda cupajérii cu utilizarea acestuia

(57) Rezumat:
1
Inventia se referd la industria vinicola, si

anume la un procedeu de conservare a
mustului de struguri si la un procedeu de
fabricare a vinului prin metoda cupajarii.
Procedeul de conservare a mustului de
struguri  destinat fabricarii vinului prevede
prelucrarea strugurilor cu obtinerea mustului
proaspadt, sulfitarea preliminard a acestuia,
limpezirea mustului, sulfitarea suplimentara si
pastrarea ulterioard 1n vase tehnologice
ermetice.  Totodata, procedeul include
acidularea mustului fnainte sau dupd sulfitarea
suplimentard prin aditionarea unui acid sau

unor acizi alimentari in cantitate care asigurd

2
diminuarea pH-ului pand la valori mai mici de

2,8, iar sulfitarea preliminara si suplimentard
se efectueazd pand la un continut total de acid
sulfuros de150...300 mg/dm’.

Procedeul de fabricare a vinului prin
metoda cupajarii prevede cupajarea vinului
materie primd sec cu must conservat obtinut
conform procedeului mentionat in cantitate
care asigurd respectarea normelor tehnice de
acidulare a vinului.

Revendiciri: 3



(54) Process for preservation of grape must intended for the production of wine
and process for wine production by the blending method with its use

(57) Abstract:
1
The invention relates to wine industry,

namely to a process for preservation of grape
must and a process for wine production by the
blending method.

The process for preservation of grape must
intended for the production of wine provides
for the processing of grapes to produce fresh
must, its preliminary sulphitation, clarification
of must, additional sulphitation and subsequent
storage in hermetic processing vessels. At the
same time, the process provides for the

acidulation of the must before or after

2
additional sulphitation by adding a food acid or

acids in an amount providing a reduction in pH
to values less than 2.8, and the preliminary and
additional sulphitation is carried out to a total
content of sulfurous acid of 150...300 mg/dm’.
The process for wine production by the
blending method provides for the blending of
dry winestock with the preserved must
obtained according to the above process in a
quantity ensuring the compliance with the
technical standards of wine acidulation.

Claims: 3

(54) Crioco0 KOHCEepBUPOBAHUS BUHOIPAJHOIO CyCJa NPEeIHA3HAYEHHOI 0 1JIA
NPOU3BOICTBA BUHA U CNIOCO0 NPOU3BOACTBA BHHA KYNIAKHBIM METOIOM C

€ro MCnoJb30BaHueM

(57) Pedepar:
1
H300peTeHe OTHOCHTCI K  BUHOJCTH-

YeCKOH MPOMBINUICHHOCTH, a MMEHHO K
Crroco0y  KOHCEPBHPOBAHHS  BHHOTPATHOIO
cycma MW Crmoco0y TIPOM3BOACTBA  BHHA
KYITQXKHBIM METOJIOM.

Croco0 KOHCEPBUPOBAHUS BHHOTPATHOTO
Cycina, IIPETHA3HAUEHHOIO JUIS IPOU3BOJICTBA
BUHA, IIPE/lyCMaTpUBACT nepepaboTKy
BHHOIPaJa ¢ IOIYYEHUEM CBEXKETO CyCla, €ro
IIPE/IBAPUTEIBHYIO CYIb(OUTAITHIO, OCBETICHHE
Cycna, JIOMOTHUTCIABHYIO CYIBQHTAITHIO U
IOCIIENYIONIEE XpPaHEHHE B TEPMETHUHBIX
TEXHOIOTHUECKHX eMKOcTAX. [Ipu  oToM,
CIIOCO0 IIPETyCMaTpUBaET IIOJKUCICHHE Cyclla
JIO WIH IIOCHE JOLOIHUTEIBHON CYIb(HTAIIH

IIYTEM BHCCCHIS MUIICBOM  KHCIOTH  WJIH

2
KHCIIOT B KOIHYECTBE OOCCIICUHBAIONIEM

cmwkenue pH o 3HaueHuil meHee 2,8, a
PE/IBAPUTCIHHYIO u JIOIIOJHUTEIHHYIO
CYTb(QUTAITHIO OCYIIECTBIAIOT JO OOIIEro
CofiepiKaHus cepHUCTOM Kucmotel 150...300
M/,

Crocod TPOM3BOACTBA BHHA KYHMaKHBIM
METOAOM TIPEIYCMATPHBACT KYMAKHPOBAHUC
CYXOro BHHOMATEpHATIA ¢ KOHCCPBUPOBAHHBIM
CYCIIOM ITOTYUCHHBIM YKa3aHHBIM CIIOCOOOM B
KOITHYECTBE, OOECICUUBAIONIEM COOIIOACHHUC
TEXHHYCCKUX HOPM HOJIKUCIICHHS BHHA.

I1. popmymsr: 3
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Descriere:

Inventia se referd la industria vinicold, §i anume la un procedeu de conservare a
mustului de struguri si la un procedeu de fabricare a vinului prin metoda cupajarii.

Este cunoscut un procedeu de conservare a mustului, destinat fabricarii vinurilor, care
prevede culesul si prelucrarea strugurilor cu obtinerea mustului proaspdt, sulfitarea lui
preliminard, limpezirea §i separarea lui de precipitat, sulfitarea suplimentard a mustului
limpede péni la 900...1000 mg/dm® de acid sulfuros si pastrarea lui indelungata pana la
fabricarea vinurilor prin metoda de cupajare cu vinuri materie prima [1].

Este cunoscut, de asemenea, procedeul de fabricare a vinurilor, care prevede cupajarea
vinului materie primd cu must conservat pand la conditii determinate ale zahdrului si
stabilizarea cupajului [2].

In procesul de fabricare a mustului de struguri si a vinurilor materie prima se admite
si se foloseste pe larg acidularea prin administrarea acizilor alimentari, admisi in acest
scop (tartric, malic, citric i, in unele cazuri, lactic). Acidularea mustului, vinului tdndr
sau vinului materie prima este reglementata si are unele restrictii ce tin de natura acizilor
utilizati i limitele de utilizare [Reguli generale privind fabricarea produselor vinicole.
Culegere sub redactia Taran N., Chiginau, ,,Print-Caro”, 2010, p. 21].

Procedeul de conservare a mustului prin sulfitare si procedeul de fabricare a vinurilor
cu utilizarea acestuia sunt folosite pe larg in practica oenologicd, preponderent la
fabricarea vinurilor cu zahdr restant, datoritd simplicitdtii aparente si a calitatilor
organoleptice specifice si apreciate ale vinurilor fabricate.

In acelasi timp, procedeul se caracterizeaza prin o neuniformitate a calitatii, poate fi
folosit doar la un restrans asortiment de vinuri, cu cheltuieli relativ sporite.

Aceste momente negative sunt legate de faptul cé@ pastrarea Indelungatd a mustului de
struguri sulfitat necesitd folosirea vaselor si a conditiilor speciale de pastrare, precum si
doze sporite de acid sulfuros. Durata de péstrare a acestui must fard termoreglare (la
temperatura ambiantd) este, ca reguld, limitatd de perioada rece a anului, fiind necesare
cheltuieli considerabile la pastrarea lui in perioada calda.

Problemele pe care le rezolvd inventia sunt micsorarea cheltuielilor la fabricarea
vinurilor materie prima prin diminuarea concentratiilor de acid sulfuros utilizat la
conservarea mustului de struguri sulfitat, precum si simplificarea cerintelor de pastrare a
acestuia cu diminuarea cheltuielilor de termoreglare.

Problemele expuse se solutioneaza prin aceea cd procedeul propus de conservare a
mustului de struguri destinat fabricarii vinului prevede prelucrarea strugurilor cu
obtinerea mustului proaspat, sulfitarea preliminarda a acestuia, limpezirea mustului,
sulfitarea suplimentara si pastrarea ulterioard in vase tehnologice ermetice, totodata
procedeul include acidularea mustului inainte sau dupa sulfitarea suplimentard prin
aditionarea unui acid sau unor acizi alimentari In cantitate care asigurd diminuarea pH-
ului pana la valori mai mici de 2,8, iar sulfitarea preliminara si suplimentara se efectueaza
péana la un continut total de acid sulfuros de 150...300 mg/dm’.

Acidul sau acizii alimentari se aditioneaza in cantitate de 6...15 g/dm®, calculat in acid
tartric.

Procedeul de fabricare a vinului prin metoda cupajérii prevede cupajarea vinului
materie prima sec cu must conservat definit mai sus in cantitate ce asigurd respectarca
normelor tehnice de acidulare a vinului.

Avantajul acestei inventii, $i anume diminuarea cheltuiclilor de producere, se
datoreaza efectului sinergic stabilizant (antiseptic si antioxidant) al aciditatii active (pH-ul
mai mic de 2,8) si concentratiei de acid sulfuros liber (echilibrul ionic al acidului sulfuros
din must la diminuarea pH-ului se deplaseazd in directia mdririi ponderii acidului sulfuros
liber, care la un pH mai jos de 2,8 este mai mare de 40% din concentratia totald).

Mustul de struguri, folosit la fabricarea mustului de struguri sulfitat, este caracterizat,
ca reguld, de o aciditate de 6...8 g/dm’ si o aciditate activd scizuta (pH-ul in limitele
3,4...3,6 u.c.). Pentru diminuarea pH-ului mustului mai jos de 2,8 este necesard
introducerea a cel putin 6 g de acid sau acizi alimentari (calculat in acid tartric).
Acidularea cu introducerea in must a mai bine de 15 g de acid sau acizi alimentari
(calculat 1n acid tartric) nu permite de a obtine un efect de diminuare suplimentard
considerabild a pH-ului si de ranforsare a efectului pozitiv, deoarece dupa diminuarea pH-
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ului In must pand la 2,4...2,5, acesta este tamponat puternic de gradul de disociere a
acizilor alimentari la concentratii sporite.

Cantitatea de 6...15 g/dm3 (calculat in acid tartric) de acid sau acizi alimentari, care ar
trebui introdusd In mustul sulfitat pentru obtinerea efectului preconizat, este mai mare
decat cantitatea prevazutd de normele legale pentru acest component de cupaj separat,
tocmai de aceea mustul sulfitat si acidulat poate fi introdus in cupajele de vinuri materie
primd cu restrictii pentru respectarea normelor legale de acidulare la fiecare partida a
vinurilor in parte. Procedeul de fabricare a vinurilor cu folosirea mustului de struguri
sulfitat prevede respectarea normelor legale de acidulare sumaréd a partidelor de vinuri.

Pastrarea mustului de struguri sulfitat cu aciditatea activd sporitd (pH-ul in limitele
2,4...2,8 u.c.) poate fi efectuata fard restrictii speciale, inclusiv la temperaturi variabile
ale mediului ambiant, in vase tehnologice obisnuite. La respectarea normelor igienice
obignuite, pastrarea mustului acidulat necesitd doze scazute de acid sulfuros in limitele
150...300 mg/dm® (in dependentd de temperaturd), fapt ce permite respectarea
concentratiei acidului sulfuros liber din el in limitele 50...150 mg/dm’. La necesitate, pe
parcursul péstrarii concentratia acidului sulfuros poate fi corectatd prin aditionarea
periodicd a acestuia.

Folosirea dozelor rezonabile de acid sulfuros total in limitele 100...300 mg/dm’ cu
cheltuieli energetice minime oferd posibilitatea de a extinde arealul de utilizare a
procedeului cu diminuarea considerabild a costurilor vinurilor.

Utilizarea mustului acidulat prin aditionarea in mustul de struguri a unui acid sau a
unui amestec de acizi organici admisi in cantitate de 6...15 g/dm’ (calculat in acid tartric)
la cupajare in cantitdtile care asigurd respectarea normelor tehnice de acidulare pentru
fiecare partida de vin materie prima fabricat (normele tehnologice de acidulare, in
dependenta de destinatie, sunt de la 1,5 pand la 3 g/dm’) permite obtinerea unui efect
pozitiv cu folosirea resurselor minime §i respectarea legislatiei vinicole.

Pentru realizarea acestui procedeu sunt necesare vase si aparataj-standard, folosite in
vinificatie pentru fabricarea vinurilor.

Procedeul propus se realizeaza in modul urmator.

Strugurii culesi sunt supusi prelucrarii cu obtinerea mustului proaspat, care este dirijat
la pregétirea mustului sulfitat conform procedeului propus.

In acest scop, mustul proaspit este sulfitat preliminar p4na la un continut de acid
sulfuros de 50...100 mg/dm’, limpezit cu sau fard folosirea enzimelor si separat de
burba.

Mustul de struguri limpezit este sulfitat suplimentar pand la 150...250 mg/dm’,
totodatd, Inainte sau dupd sulfitarea suplimentard, se aciduleaza, cu diminuarea pH-ului
péana la valori mai mici de 2,8, prin introducerea in el a cel putin 6 g/dm’ de acid sau a
unui amestec de acizi alimentari (calculati 1n acid tartric).

Cantitatea de acid sau de acizi necesara pentru aditionare, in limitele 6...15 g/dm’,
este determinatd pentru fiecare partidd concretd de must in dependentd de aciditatea totald
si aciditatea activd a acestuia, tindnd cont de conditiile reale de producere la péastrarea
ulterioara a acestuia (vasele de péstrare, starea sanitard, temperatura etc.).

Mustul cu aciditatea majoratd si sulfitat, cu aciditatea activa sporita (ca reguld pH-ul
in limitele 2,4...2,7), este dirijat la pastrare in vase tehnologice ermetice, unde este pastrat
inclusiv la temperatura mediului ambiant.

Pe parcursul pastrarii, in mustul de struguri sulfitat si acidulat se determind regulat
acidul sulfuros liber, care este mentinut in limitele de la 50 pand la 100 mg/dm’ (in
dependentd de temperatura de pastrare), prin aditionarea periodicd a acestuia. La
diminuarea rapida a acidului sulfuros liber, care poate servi ca avertizare despre o posibild
multiplicare a drojdiilor si o primejdie de fermentare, mustul poate fi prelevat cu filtratie
sterilizantd 1n alte vase curate cu aditionarea acidului sulfuros, pentru mentinerea acestuia
in limitele recomandate.

Dupad paéstrare, este efectuatd fabricarea vinurilor cu folosirea acestui must sulfitat gi
acidulat prin cupajarea cu vin materie primd. Cantitatea mustului in cupaj este calculatd
din considerentele atingerii concentratiei necesare de zahdr si respectarii normelor legale
de acidulare pentru fiecare partida de vin in parte.

Vinurile cupajate pot fi stabilizate contra tulburdrilor coloidale si cristaline prin cleire
si/ori tratare cu frig si dirijate la odihna si Imbutiliere ori pot fi folosite la fabricarea altor
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vinuri (de exemplu, in calitate de amestec fermentativ la fabricarea vinurilor spumante
etc.).

Exemplul 1

Mustul proaspit din amestec de soiuri cu nuante de Muscat, cu concentratia zaharului
de 225 g/dm’, a fost sulfitat din considerentele initiale de 100 mg/dm®, limpezit si separat
de burba.

Mustul limpezit a fost supus filtrarii grosiere i sulfitarii suplimentare pand la 200
mg/dm® de acid sulfuros total, dupa care a fost dirijat la pastrare in vase ermetice. In vasul
de pastrare mustul sulfitat cu aciditatea titrabila de 6,4 g/dm’ si pH-ul 3,32 a fost acidulat
pand la pH-ul de 2,7, pentru ce a fost necesard aditionarea unui amestec de acid tartric si
malic (2:1) in cantitate de 6 g;’dm3.

Mustul sulfitat si acidulat a fost pdstrat la temperatura mediului ambiant, care in
decurs de 8 luni a oscilat intre 0 ... + 20°C, cu aditionarea de doui ori a cite 50 mg/dm®
de acid sulfuros.

Pastrarea mustului de struguri a fost efectuata farda cheltuieli suplimentare, legate de
filtratii i termoreglare. La sfarsitul termenului de péstrare concentratia acidului sulfuros
total in mustul sulfitat a ajuns la 270 mg/dm’.

Ulterior, mustul de struguri sulfitat i acidulat a fost folosit pentru fabricarea vinurilor
cu zahir restant dupd procedeul propus. In acest scop, a fost efectuati cupajarea unui vin
materie prima sec (alcool 11,5% vol., aciditatea titrabila 5,6 g/dm’, concentratia acidului
sulfuros total 120 mg/dm’) si a mustului sulfitat si acidulat (concentratia zaharului 220
g/dm’, aciditatea titrabild 11,5 g/dm’, concentratia acidului sulfuros total 270 mg/dm®).

Cupajarea vinului a fost efectuatd in proportie de 8:2, pentru a obtine in cupaj
caracteristicile organoleptice si fizico-chimice necesare vinului demidulce, cu respectarea
normelor tehnice de acidulare (norma totald de acidulare la fabricarea unor astfel de
vinuri reprezintd 4 g/dm’, inclusiv 1,5 — pentru must si 2,5 — pentru vin materie prima).
Acidularea suplimentara a volumului de vin concret a constituit 1,2 g/dm3 (6x2/10), care,
cu toate ci vinul materie prima a fost fabricat din must, prealabil acidulat cu 1 g/dm’,
dovedeste respectarea normelor tehnice.

Vinul demidulce conditionat (alcool 9,2% vol., concentratia zaharului 44 g/dm’,
aciditatea titrabila 6,8 g/dm’, concentratia acidului sulfuros total 150 mg/dm?®), dupa
tratarea cu substante de cleire a fost supus tratdrii cu frig si dirijat la odihnd, apoi a fost
imbutiliat la rece.

Exemplul 2

Mustuiala din struguri de soiul Traminer a fost sulfitatd din considerentele 100 mg/kg
si supusd, dupd aditionarea fermentilor pectolitici, macerdrii in vase tehnologice cu
agitator, in decurs de 18 ore, la temperatura de 18...22°C cu amestecare de 4 ori a cate 5
min.

Mustul proaspat separat de mustuiali, cu concentratia zahirului de 273 g/dm’,
aciditatea titrabil de 3,6 g/dm’ si pH-ul de 3,75, a fost sulfitat din considerentele de 150
mg/dm®, limpezit static cu aditionarea bentonitei si separat de burba.

Mustul limpezit a fost supus filtrdrii grosiere si acidulat pana la pH-ul de 2,5 prin
aditionarea a 15 g/dm’ de acid tartric.

Mustul acidulat a fost suplimentar sulfitat pana la concentratia acidului sulfuros egala
cu 200 mg/dm®, ulterior a fost dirijat la pastrare la temperatura mediului ambiant, care in
decurs 8 luni a oscilat intre O... +25°C. Pe parcursul pastrarii mustul a fost transvazat de
pe precipitatul format in alt vas, cu filtrarea grosiera si aditionarea suplimentara a 50
mg/dm’ de acid sulfuros.

Pastrarea mustului de struguri a fost efectuata fard cheltuieli suplimentare, legate de
termoreglare. La sfarsitul termenului de pastrare concentratia acidului sulfuros total in
mustul sulfitat a ajuns la 235 mg/dm’.

Ulterior mustul de struguri sulfitat a fost folosit pentru fabricarea vinurilor dupd
procedeul propus.

In acest scop, a fost efectuati cupajarea vinului materie primad pentru vinurile
spumante (alcool 12,8% vol., aciditatea tirabila 6,5 g/dm’, concentratia acidului sulfuros
total 120 mg/dm’) si a mustului de struguri sulfitat si acidulat (concentratia zaharului 270
g/dm’, aciditatea titrabild 17,8 g/dm’, concentratia acidului sulfuros total 235 mg/dm®).

Cupajarea vinului materie primd cu mustul sulfitat a fost efectuatd in proportie de
8,9:1,1, cu scopul obtinerii in cupaj a continutului necesar de zahir 30 g/dm’, cét si
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respectirii normelor tehnice de acidulare (pentru asa tipuri de vinuri reprezinti 3 g/dm’,
inclusiv maximum 1,5 in must si 1,5 — in vin materie primd). Acidularea volumului
concret de vin dupd cupajare a constituit 1,65 g/dm® (15 x 1,1/10), care, cu toate ¢i vinul
materie prima a fost pregatit cu acidularea prealabild a mustului (1,0 g/dm?), dovedeste
respectarea normelor tehnice.

Vinul, fabricat conform acestui procedeu (alcool 11,4% vol., concentratia zahdrului
29,5 g/dm’, aciditatea titrabila 7,7 g/dm?, concentratia acidului sulfuros total 132
mg/dm®), dupi tratare cu substante de cleire a fost supus tratarii cu frig §i dirijat la
pregatirea amestecului fermentativ pentru producerea ulterioard a unui vin spumant.

Procedeul cunoscut de conservare a mustului nu necesita concentratii sporite de acid
sulfuros, care nu numai c¢a diminueaza calitatea §i proprietitile igienice ale viitorului vin,
fabricat cu utilizarea acestui must, ci si duce la cheltuieli sporite de producere, din cauza
cerintelor severe fatd de materialul vaselor de péstrare.

Procedeul propus permite pastrarea mustului de struguri sulfat la concentratii scazute
de acid sulfuros, fara utilizarea unor vase tehnologice specifice §i  termoreglare,
diminuand cheltuielile de producere. Mai mult ca atat, procedeul de fabricare a vinurilor
cu folosirea mustului de struguri sulfitat si acidulat permite respectarea normelor tehnice
pentru totalitatea volumului lor.

(56) Referinte bibliografice citate in descriere:

1. COOpHUK OCHOBHBIX IPAaBH/I, TEXHOIOTHYCCKUX HHCTPYKITHH U HOPMATHBHBIX
MaTEpUAIIOB IO IIPOU3BOICTBY BHHOACTRUECKOM mpomykiuu. [lox pex. CapuriBiin
H.T'. Mocksa, [Tumenpomusaat, 1998, p.29

2. bamanymp A.IL, Mycramp I'.®. CoBpeMeHHas TEXHOJIOTHS CTOJMOBBIX BHH.
Kummuues, Kapts Momnosenscka, 1985, p. 138-144

(57) Revendicari:

1. Procedeu de conservare a mustului de struguri destinat fabricarii vinului, care
prevede prelucrarea strugurilor cu obtinerea mustului proaspat, sulfitarea preliminard a
acestuia, limpezirea mustului, sulfitarea suplimentard si pdstrarea ulterioard in vase
tehnologice ermetice, caracterizat prin aceea ca include acidularea mustului inainte sau
dupa sulfitarea suplimentara prin aditionarea unui acid sau unor acizi alimentari in cantitate
care asigurd diminuarea pH-ului pand la valori mai mici de 2,8, totodatd sulfitarea
preliminard si suplimentara se efectueazd pand la un continut total de acid sulfuros de
150...300 mg/dm’.

2. Procedeu, conform revendicdrii 1, caracterizat prin aceea cd acidul sau acizii
alimentari se aditioneaza in cantitate de 6...15 g/dm’, calculand in acid tartric.

3. Procedeu de fabricare a vinului prin metoda cupajarii, care prevede cupajarea vinului
materie prima sec cu must conservat, caracterizat prin aceea cd se utilizeazd mustul
conservat obtinut conform procedeului definit in revendicarile 1-2, in cantitate care asigurd
respectarea normelor tehnice de acidulare a vinului.
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cazul, indicarea pasajelor pertinente vizate
A, C COOpHHUK OCHOBHBIX TPABIJI, TCXHOJOTHICCKUX 1-2

UHCTPYKUMH U HOPMATHBHBIX MAaTEPHAJIOB T10
MIPOM3BOABTBY BUHOAEIbUECKOM mpoaykuun. Ilox pen.
Capumsmin H.I'. Mocksa, [Tumenpomusgar, 1998, ¢.29

A, C bananyup A.Il. Myctenp I'.®. CoBpemenHas TexHogorus | 3
cronoBbix BUH. Kummues, Kapres Monnosensacks, 1885, c.

138-144

A SU 1759867 Al 1992.09.07

* categoriile speciale ale documentelor citate:

A — document care defineste stadiul anterior
general

T — document publicat dupa data depozitului sau
a prioritatii invocate, care nu apartine stadiului
pertinent al tehnicii, dar care este citat pentru a
pune in evidenta principiul sau teoria pe care se
bazeazd inventia

X — document de relevantd deosebitd: inventia
revendicatd nu poate fu consideratd noud sau
implicand activitate inventiva cand
documentul este luat in consideratie de unul
singur

E - document anterior dar publicat la data depozit
national reglementar sau dupa aceasta data

Y — document de relevantd deosebitd: inventia
revendicatd nu poate fu considerata ca
implicand activitate inventivd cand
documentul este asociat cu unul sau mai
multe documente de aceiasi categorie

D — document mentionat 1n descrierea cererii de
brevet

O - document referitor la o divulgare orala,
un act de folosire, la o expozitie sau la orice
alte mijloace de divulgare

C — document considerat ca cea mai apropiata
solutie

& — document, care face parte din aceeasi familie de
brevete

P - document publicat inainte de data de
depozit, dar dupd data prioritatii invocate

L — document citat cu alte scopuri

Data finalizarii documentirii 2013.09.12

Examinator COLESNIC Inesa
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