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Inventia se referd la industria vinicold, i anume
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vinurilor materie prima din ele pand la saturatie.

la un procedeu de fabricare a vinurilor efer- 5 Dupa aceasta, prin partea de jos a rezervorului, tot
vescente. volumul vinului materie primd sau o parte a
Procedeul, conform inventiei, prevede prega- acestuia se transvazeaza izobaric intr-un rezervor
tirea §i tratarea vinurilor materie primd, impreg- ermetic, in care se efectueazi impregnarea cu
narea cu dioxid de carbon de origine endogend sau dioxid de carbon la etapa a doua, la o presiune
exogend, in doud etape consecutive, cu dezoxi- excesiva a acestuia, pana la atingerea unei presiuni
genarea concomitentd a acestora, pastrarea si tra- 10 corespunzitoare categoriei de vin cu introducerea
tarea optionald in rezervoare sub presiune, precum optionald in rezervorul unidirectional deschis a
si conditionarea si imbutelierea izobaricd a vinu- vinului materie primd pentru compensarea canti-
rilor gata. Totodatd impregnarea cu dioxid de tatii transvazate.
carbon la prima etapd se efectueazi in rezervoare Revendicdri: 1
unidirectional deschise la presiunea hidrostatica a 15



10

15

20

25

30

35

40

45

50

55

60

MD 4064 B1 2010.08.31

Descriere:

Inventia se referd la industria vinicold, si anume la un procedeu de fabricare a vinurilor efervescente.

Este cunoscut procedeul de fabricare a vinurilor spumante, care prevede cupajarea si tratarea vinurilor
seci, pregitirea siropului de zahdr, alcituirea amestecului fermentativ si fermentarea secundard in
prezenta drojdiilor sub presiunea dioxidului de carbon format pand la epuizarea completd a zahdrului [1].

Procedeul cunoscut permite fabricarea unor vinuri spumante calitative, insd pretul de cost al
productiei este destul de ridicat.

Este cunoscut de asemenea procedeul de fabricare a vinurilor spumante, care prevede pregitirea
vinurilor materie primd, tratarea si dezoxigenarea lor, impregnarea lor cu dioxid de carbon in doud etape
consecutive in procesul fermentarii in rezervoare inchise, la presiunea dioxidului de carbon format la
fiecare din etape, optional péstrarea lor sub presiune in rezervoare, conditionarea, ricirea si imbutelierea
vinurilor efervescente finite [2].

Procedeul permite fabricarea unor vinuri spumante calitative, insd pretul de cost al lor, datoritd
necesitatii folosirii in decursul intregului proces a rezervoarelor ermetice costisitoare, rdméne ridicat.

Problema pe care o rezolvd inventia de fatd este diminuarea pretului de cost al vinurilor efervescente.

Problema se solutioneaza prin aceea ci procedeul de fabricare a vinurilor efervescente prevede
pregatirea si tratarea vinurilor materie primd, impregnarea cu dioxid de carbon de origine endogena sau
exogend, in doud etape consecutive, cu dezoxigenarea concomitentd a acestora, pastrarea si tratarea
optionald in rezervoare sub presiune, precum si conditionarea si imbutelierea izobarica a vinurilor gata,
totodatd impregnarea cu dioxid de carbon la prima etapd se efectueaza in rezervoare unidirectional
deschise la presiunea hidrostaticd a vinurilor materie prima din ele pana la saturatie, dupa aceasta, prin
partea de jos a rezervorului, tot volumul vinului materie primd sau o parte a acestuia se transvazeazi
izobaric intr-un rezervor ermetic, in care se efectueazd impregnarea cu dioxid de carbon la etapa a doua,
la o presiune excesivd a acestuia, pand la atingerea unei presiuni corespunzitoare categoriei de vin cu
introducerea optionald in rezervorul unidirectional deschis a vinului materie primd pentru compensarea
cantitatii transvazate.

Esenta inventiei constd in aceea cd impregnarea cu dioxid de carbon la prima etapa este efectuatd in
rezervoare unidirectional deschise in partea lor de sus, pand la saturatia vinurilor cu dioxid de carbon la
presiunea hidrostaticd din ele, dupd care vinurile din partea de jos a rezervoarelor sunt izobaric
transvazate la a doua etapd, la care sunt impregnate cu dioxid de carbon la presiunea excesiva a acestuia.

Rezultatul inventiei constd in diminuarea pretului de cost al vinurilor efervescente care se datoreazi
faptului ¢ impregnarea vinurilor cu dioxid de carbon la prima etapd este efectuatd in rezervoare
unidirectional deschise in partea lor de sus, pand la saturatia lor cu dioxid de carbon la presiunea
hidrostatici a vinurilor din rezervoare. Aceasta permite folosirea la aceastd etapd a rezervoarelor
obisnuite, inclusiv a celor tehnologice de primire §i pastrare a vinurilor materie primd. Deschiderea
unidirectionald a rezervoarelor poate fi asiguratd cu ajutorul unor supape simple, care permit eliminarea
excesului de gaz din rezervoare, fard a permite patrunderea aerului din atmosferd in ele. Acest fapt
permite diminuarea considerabild a necesitatii in rezervoarele speciale costisitoare (acrotofoare), iar in
unele cazuri, practic de a exclude folosirea acestora la fabricarea vinurilor efervescente.

Rezultatul inventiei se atinge prin aceea ca straturile vinurilor din rezervoarele, folosite pentru prima
etapd a impregndrii cu dioxid de carbon, sunt capabile s impregneze (dizolve) cantitdti considerabile de
dioxid de carbon. Cantitatea de dioxid de carbon potential impregnatd depinde de temperatura si de
indltimea straturilor de vin din rezervoare, care si formeaza presiunea hidrostatica (Phqr,)-

La temperatura de 15°C in stratul de vin cu indlfimea de 5 m (P~ 50 kPa) poate fi impregnat dioxid
de carbon, format de la fermentarea a 4 g/dm3 de =zahar (P20man_z 85 kPa). In straturile de la fundul
rezervoarelor tehnologice cu indltimea de 10 m (Ppig;= 100 kPa) sub actiunea presiunii hidrostatice poate
fi complet impregnat dioxidul de carbon format de la fermentarea a 8 g/dm’ de zahir (P*°man. ~ 150
kPa). La diminuarea temperaturii de fermentare pand la 10°C, aceste marimi sunt respectiv egale cu 6
o/dm® (Ppan. = 120 kPa) si 10 g/dm’ de zahir (P’ ~ 200 kPa).

Vinurile, impregnate cu dioxid de carbon la presiunea hidrostaticd a rezervoarelor tehnologice
unidirectional deschise si transvazate izobaric din partea lor de jos (straturile de vin de la fundul
rezervoarelor sunt la presiunea hidrostaticd maximald si poseda continutul maximal de dioxid de carbon)
péstreaza proprietatile fizico-chimice si organoleptice cdpatate, precum si cantitatea de dioxid de carbon
impregnat.

Impregnarea vinurilor cu dioxid de carbon la a doua etapd sub presiunea excesivd a dioxidului de
carbon permite obtinerea presiunii necesare in produsul finit.

Procedeul propus se efectueaza in modul urmétor.

Vinurile materie primd sunt tratate pentru stabilizare contra tulburelilor coloidale si cristaline, se
cupajeaza in corespundere cu cerintele organoleptice.

Prima etapd a impregndrii lor cu dioxid de carbon este efectuatd in rezervoare tehnologice
unidirectional deschise in partea lor de sus, de preferintd in rezervoare verticale inalte, care sunt prealabil
umplute cu vin.
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Dioxidul de carbon, introdus artificial in straturile de la fundul rezervoarelor sau format in urma
fermentarii in tot volumul vinurilor este impregnat sub presiunea hidrostaticd a stratului de vinuri din
rezervoare, iar excesul este eliminat liber in atmosferd din aceste rezervoare unidirectional deschise.

Vinurile impregnate cu dioxid de carbon sub presiunea hidrostatica a straturilor la aceastd etapd a
procedeului, din partea de jos a rezervoarelor, unde concentratia gazului este maximal3, sunt transvazate,
fird diminuarea presiunii, la a doua etapd a impregnarii cu dioxid de carbon si, optional, la pastrarea sub
presiune in rezervoare ermetice, conditionarea, ricirea si imbutelierea izobarica a vinurilor finite.

Efectuarea procedeului propus este explicatd prin urmétoarele exemple.

Exemplul 1

In conditii de laborator au fost pregitite dous partide omogene de vinuri seci albe respectiv 2,3 dm” i
9,2 dm’. Paralel a fost pregititi maia de levuri conform uzantelor.

Una din partide, dupd pregitirea amestecului fermentativ din vin sec tratat si suc de struguri
concentrat, a fost transvazati in rezervor tehnologic ermetic si folositd pentru pregitirea unui vin
efervescent perlant dupd procedeul proxim cu fermentarea a 6 g/dm® de zahir, in rezervor ermetic, la
presiunea dioxidului de carbon format. Dupd fermentarea in decurs de 6 zile la temperatura 14°C, vinul
impregnat cu dioxid de carbon a fost ricit pand la temperatura de 5°C, impregnat suplimentar cu gaz
carbonic exogen pand la presiunea manometricd 150 kPa. Dupa o péstrare de 2 zile si limpezire, vinul
efervescent petiant a fost transvazat izobaric cu filtratie sterilizantd in butelii, in care prealabil a fost
introdus suc de struguri concentrat rectificat pentru conditionare.

Partida a doua a fost indreptatd la fabricarea vinului conform procedeului propus, folosind o cantitate
de drojdii, suc de struguri concentrat (calculat la unitatea de volum) si utilizAnd pentru fermentare un
rezervor de laborator vertical (d=52 mm) unidirectional deschis in partea de sus, in care nivelul initial al
vinului era la indltimea de 3,0 m (Py,~ 30 kPa).

Impregnarea vinului cu dioxid de carbon prin fermentarea lui secundari a fost inceputa la temperatura
de 16°C cu diminuarea treptatd pand la temperatura de 12°C. Peste 6 zile, in decursul crora a avut loc
fermentarea a 6 g/dm® de zahir, dezoxigenarea biologici si fizici, precum si impregnarea vinului cu
dioxid de carbon péanad la saturatie sub presiunea hidrostaticd a stratului de vin, vinul din partea de jos a
rezervorului, in cantitate de 2,3 dms, a fost transvazat izobaric intr-un rezervor intermediar, unde a fost
rdcit pand la temperatura de 5°C. Vinul récit a fost suplimentar impregnat cu dioxid de carbon exogen
péna la presiunea manometrica 150 kPa. Dupd o pastrare de 2 zile si limpezire, vinul efervescent perlant a
fost transvazat izobaric cu filtratie sterilizantd in butelii, in care prealabil a fost introdus suc de struguri
concentrat rectificat pentru conditionare.

Concomitent in partea de sus a rezervorului a fost introdusd urmitoarea portie de vin si suc de
struguri concentrat pentru compensarea cantititii transvazate (2,3 dm®), restabilirea nivelului vinului din
rezervor si trecerea procesului la flux pulsant.

Transvazarea partidelor urmétoare de vin impregnat cu dioxid de carbon in rezervor, la réacire,
impregnare suplimentard cu dioxid de carbon, limpezire, filtratie sterilizantd si imbuteliere, si addugarea
in rezervorul vertical a noilor volume de vin si suc de struguri concentrat, a fost repetatd periodic (ce
reprezintd efectuarea procedeului in flux pulsant) la fiecare 3...4 zile, pand la epuizarea volumului total al
partidei a doua de vin.

Vinurile efervescente perlante obtinute, dupa caracteristicile organoleptice si fizico-chimice, nu difera
considerabil. Procedeul propus permite diminuarea pretului de cost al productiei, datoritd diminudrii
necesitatii in rezervoare ermetice speciale costisitoare.

Exemplul 2

in conditii de laborator au fost pregitite si tratate doudl partide omogene de vinuri seci albe respectiv
2,3 dm’ §i 23,0 dm®. Paralel a fost pregitit siropul de zahir, care a fost omogenizat cu partidele de vinuri
din considerentele obtinerii conditiilor finale ale vinurilor efervescente spumoase.

Una din partide a fost transvazata intr-un rezervor tehnologic ermetic si folositd pentru pregitirea unui
vin efervescent spumos dupd metoda acceptatd in ramurd cu impregnarea dioxidului de carbon exogen la
temperatura de 0°C si presiunea excesiva de 250 kPa in decurs de 24 ore, dupd care vinul a fost transvazat
izobaric cu filtratie sterilizanta in butelii.

Partida a doua a fost indreptata la fabricarea unui vin conform procedeului propus, utilizand pentru
impregnare cu dioxid de carbon un rezervor de laborator vertical (d = 52 mm), deschis unidirectional in
partea de sus, in care nivelul initial al vinului avea ndltimea de 5,0 m (Ppigr = 50 kPa).

Impregnarea vinului cu gaz carbonic a fost efectuatd la temperatura vinului de 0°C, cu barbotarea find
a dioxidului de carbon exogen in partea de jos a rezervorului. Aparitia bulelor de gaz la suprafata deschisa
a rezervorului a indicat ¢i straturile de vin au fost impregnate cu gaz in cantititile proportionale presiunii
hidrostatice din ele (iniltimii lor), precum si ci are loc dezoxigenarea fizici a vinului. Incepind de la
acest moment, din partea de jos a rezervorului, vinul partial impregnat cu dioxid de carbon, cu ajutorul
unei pompe-dozator, in flux continuu a fost transvazat izobaric, cu impregnare suplimentard a dioxidului
de carbon intr-un rezervor ermetic tampon, la presiunea excesivd a dioxidului de carbon de 250 kPa.
Dupa o odihnd de 6 ore, vinul efervescent spumos cu filtratie sterilizantd izobaricd a fost imbuteliat.
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Concomitent, pentru compensarea cantititii de vin transvazate, restabilirea nivelului vinului din
rezervor si trecerea procesului la flux continuu, in partea de sus a rezervorului, prin intermediul unui
sistem deschis de compensare, a fost inceputd introducerea continud a vinului prealabil pregitit si racit.

Transvazarea vinului impregnat cu dioxid de carbon in rezervor si addugarea in rezervorul vertical a
noilor volume de vin a fost continuati cu viteza impregnarii (efectuarea procedeului in flux continuu),
pani la epuizarea volumului total al partidei a doua de vin.

Vinurile efervescente spumoase obtinute, dupd caracteristicile organoleptice si fizico-chimice, nu
diferd considerabil. Procedeul propus permite diminuarea pretului de cost al productiei, datoritd dimi-
nudrii necesitatii in rezervoare ermetice speciale costisitoare.

Exemplul 3

in conditii industriale au fost pregitite si tratate doui partide omogene de vinuri materie primi
spumante albe a cite 1800 dal fiecare. Siropul de zahdr si maiaua de levuri au fost pregitite conform
prevederilor documentelor tehnologice in vigoare.

Una din partide, dupd pregitirea amestecului fermentativ, a fost folositd pentru pregitirea unui vin
efervescent spumant ,,brut” dupd procedeul proxim cu fermentarea secundard in doud etape in rezervoare
ermetice.

Partida a doua a fost indreptatd la fabricarea unui vin conform procedeului propus in varianta
periodica.

Prima etapa a fermentarii secundare a fost efectuatd utilizind un rezervor tehnologic unidirectional
deschis in partea lui de sus, in care nivelul vinului avea indltimea de 4,5 m (Pyq. = 45 kPa). Fermentarea
secundard a fost inceputd la temperatura de 18°C cu diminuarea treptatd pand la 12°C.

Peste 6 zile, dupi consumarea a 6 g/dm® de zahdr din vinul situat in acest rezervor, in decursul cirora
a avut loc dezoxigenarea biologicd si fizicd, precum §i impregnarea vinului cu dioxid de carbon pand la
saturatie sub presiunea hidrostaticd a stratului de vin, amestecul in fermentare din partea de jos a
rezervorului a fost transvazat izobaric la contrapresiunea de 50 kPa intr-un rezervor special (acrotofor).

Contrapresiunea din rezervorul special a fost formatd de amestecul de aer din el i dioxidul de carbon,
care s-a degajat din amestecul de fermentare, si mentinutd la marimea de 50 kPa prin evacuarea acestui
amestec printr-o singurd supapa reglati la aceasta presiune din partea de sus a rezervorului.

Dupa transvazarea amestecului in fermentare in rezervorul special, supapa a fost reglata la presiunea
finald a vinului spumant (450 kPa) si s-a purces la a doua etapd a impregnarii vinului cu dioxid de carbon
in procesul fermentirii secundare a cantitatii restante de zahar.

Dupi 12 zle, in decursul cirora a avut loc fermentarea a 14 g/dm® de zahir, impregnarea vinului cu
dioxid de carbon format la presiunea excesiva a acestuia si obtinerea presiunii finale, vinul spumant a fost
conditionat, ricit, filtrat si indreptat la imbutelierea izobarica.

Vinurile efervescente spumante obtinute, dupd caracteristicile organoleptice si fizico-chimice, nu
diferd considerabil. Procedeul propus permite diminuarea pretului de cost al productiei, datoritd dimi-
nudrii necesitatii in rezervoare ermetice speciale costisitoare.

Exemplul 4

In conditii industriale a fost pregitit si tratat un cupaj de vinuri materie prima pentru vinuri spumante
in cantitate de 14,4 mii dal.

1800 dal de vinuri tratate din cupaj, dupa pregétirea amestecului fermentativ, au fost transvazate intr-
un rezervor tehnologic ermetic si folosite pentru pregétirea unui vin spumant ,brut” dupd procedeul
proxim cu fermentarea secundard in doud etape in rezervoare ermetice.

Restul vinului din cupajul tratat a fost folosit la fabricarea vinurilor efervescente conform procedeului
propus in varianta de flux pulsant.

fn acest scop, vinul materie primi tratat din cupajul pregitit, in cantitate de 54 mii dal, a fost
transvazat intr-un rezervor tehnologic vertical unidirectional deschis in partea lui de sus, folosit in calitate
de rezervor-tampon de primire a sectiei biochimice.

Alcatuirea amestecului fermentativ a fost efectuatd prin addugarea in rezervor a siropului de zahar din
considerentele 10 g/dm® §i a maielei de drojdii din considerentele 2 mln/em®, cu omogenizarea conti-
nutului.

Nivelul amestecului fermentativ in rezervor la inceputul procesului a constituit 7,2 m (Ppiqr. & 72 kPa).

Prima etapa a fermentdrii secundare a fost inceputd in rezervorul vertical de la momentul alcatuirii
amestecului fermentativ, cu agitarea periodica lentd a drojdiilor la temperatura de 14...16°C. Peste 6 zile,
dupi consumarea a 8 g/dm’ de zahir din amestecul fermentativ, in decursul cirora a avut loc dezoxi-
genarea biologica si fizicd, precum si impregnarea vinului cu dioxid de carbon cu saturatie sub presiunea
hidrostatica a stratului de vin cu indltimea 7,2 m, amestecul in fermentare in cantitate de 1/3 din volumul
rezervorului (1,8 mii dal), din partea lui de jos, a fost transvazat izobaric intr-un rezervor special
(acrotofor), pentru a doua etapd a fermentarii secundare.

Fluxul pulsant al procesului de la prima etapd a impregnarii cu dioxid de carbon a fost mentinut prin
addugarea concomitentd (restabilirea volumului) in rezervorul vertical a 1800 dal de vin materie prima si
a cantititii necesare de sirop de zahir din considerentele 10 g/dm® la volumul adiugat.

Peste 5 zile, dupd dezoxigenarea biologica si fizicd a vinului introdus, diminuarea concentratiei de
zahdr din amestecul fermentativ in urma fermentarii pani la 2 g/dm® si impregnirii vinului cu dioxid de
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carbon cu saturatie sub presiunea hidrostatica a stratului de vin cu inaltimea 7,2 m, urmaétoarea partida a
amestecului in fermentare, in cantitate de 1,8 mii dal, din partea de jos a rezervorului, a fost transvazata
izobaric intr-un alt rezervor special (acrotofor), pentru a doua etapd a fermentirii secundare.

Transvazarea partidelor de amestec in fermentare impregnat cu gaz carbonic in acrotofoare si addu-
garea in rezervorul vertical a noilor volume de vin tratat §i sirop de zahdr a fost repetatd periodic (ce
reprezintd efectuarea acestei etape a procedeului in flux pulsant) la fiecare 4...5 zile, pana la epuizarea
volumului total al cupajului.

in amestecul fermentativ transvazat in rezervoarele ermetice (acrotofoare) a fost adiugati cantitatea
restanti de sirop de zahdr (12 g/dm®). Dupi 13 zile, in decursul cirora a avut loc fermentarea cu epuizarea
completd a zahdrului, impregnarea dioxidului de carbon format la presiunea excesivd a acestuia §i
atingerea presiunii finale, vinul spumant a fost conditionat, racit, filtrat izobaric §i indreptat spre imbu-
teliere.

Vinurile efervescente spumante obtinute, dupd caracteristicile organoleptice si fizico-chimice, nu
difera considerabil. Procedeul propus permite diminuarea pretului de cost al productiei, datoritd dimi-
nudrii necesitatii in rezervoare ermetice speciale costisitoare.

(57) Revendiciri:

Procedeu de fabricare a vinurilor efervescente care prevede pregitirea si tratarea vinurilor materie
prima, impregnarea cu dioxid de carbon de origine endogend sau exogena, in doud etape consecutive, cu
dezoxigenarea concomitentd a acestora, pastrarea si tratarea optionald in rezervoare sub presiune, precum
si conditionarea si imbutelierea izobaricd a vinurilor gata, totodatd impregnarea cu dioxid de carbon la
prima etapd se efectueazi in rezervoare unidirectional deschise la presiunea hidrostaticd a vinurilor
materie primd din ele pana la saturatie, dupd aceasta, prin partea de jos a rezervorului, tot volumul vinului
materie primd sau o parte a acestuia se transvazeazd izobaric intr-un rezervor ermetic, in care se
efectueazd impregnarea cu dioxid de carbon la etapa a doua, la o presiune excesivd a acestuia, pand la
atingerea unei presiuni corespunzitoare categoriei de vin cu introducerea optionald in rezervorul
unidirectional deschis a vinului materie prima pentru compensarea cantitatii transvazate.
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3. Carpov S. Tehnologia generald a industriei alimentare. Chisinau, Bucuresti, 1997, p. 249-

255

4. Sirghi C. 5. a. Cartea vinificatorului. Chisindu, 1992, p.143-163

5. Aaxsan C. Urpucteie Bura. MockBa, Arponpomusiat, 1986

6. Kumkosckuii 3. H., Mepxxanuan A.A. Texunonorust BuHa. Mocksa, 1984, ¢. 313-359
Hpob6orxnas E., Beiinrropr U. [TpoussojictBo CoBETCKOro mamnaHckoro. Mockaa, 1987

I11. Baze de date electronice consultate (denumirea BD si termen de documentare)

Baze de date de brevete de inventie:
MD 1993- data de depozit

EA 1996- data de depozit

RU 1994- data de depozit

SU 1924- data de depozit
Espacenet

EPATS

RoPatentSearch

Baze de date de informatie non-brevet
Yandex.ru

Rambler.ru

Google.com

Nigma.ru
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IV. Documente considerate ca relevante

Categoria™®
pasajelor pertinente

Date de identificare ale documentelor citate si indicarea

Numarul revendicarii
vizate

1986, c. 125-162

MD 3813 C2 2009.01.31
MD 526 G2 1996.04.30

RU 96124406 A 1999.02.10
GB 1295512 A 1972.11.08
SU 1585322 A1 1990.08.15

> > > > >

Agaksan C.I1. Urpucteie BuHa. MOCKBa, ATpoIipoMu3ar,

— = e = e =

] Documentele urmiitoare sunt indicate in rubrica
1\

| Informatia referitoare la brevete paralele se anexeazi

* categoriile speciale ale documentelor consultate:

P - document publicat Inainte de data depozit, dar dupa data
prioritétii invocate

A - document care defineste stadiul anterior general

T - document publicat dupéd 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 bazeaza inventia

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

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

L - document care poate pune in discutie data prioritd{ii
invocate sau poate contribui la determinarea datei
publicarii altor divulgari sau pentru un motiv expres (
se va indica motivul)

Y - document de relevantd deosebitd: inventia revendicatd nu
poate fu consideratd ca implicand activitate inventiva cand
documentul este asociat cu unul sau mai multe alte
documente de aceiasi naturd, aceasta combinatie fiind
evidentd pentru o persoana de specialitate

O - document referitor la o divulgare orald, un act de
folosire, la 0 expunere sau orice altd divulgare

& - document care face parte din aceiasi familie de
documente

Data finalizarii documentarii 2010.05.27

Examinatorul Colesnic Inesa
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ANEXA

Informatia referitoare la brevete paralele

(21) Nr. depozit:

Date de identificare Data Brevete Data
ale documentelor citate publicarii paralele publicarii
in raport
1 2 3 4
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