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1 2

Inventia se referd la industria vinicold, in parti- 5 expeditie si imbutelierea izobarotermicd a produ-
cular la un procedeu de fabricare a vinului spumant sului finit.
natural. Esenta inventiei constd in aceea cid cupajul

Procedeul conform inventiei include: receptio- include cel putin 40% vin matur, iar licoarea de
narea vinurilor brute, asamblarea, tratarea vinurilor expeditie se prepard pe bazd de macerat de tesco-
brute asamblate, cupajarea, tratarea cupajului, vind de struguri proaspata in vin.
prepararea amestecului fermentativ, fermentarea 10 Rezultatul constd in majorarea indicilor or-
secundard prin metoda periodicd in rezervoare ganoleptici ai produsului finit §i in largirea sorti-
ermetice, refrigerarea, administrarea licorii de mentului de vinuri spumante naturale.
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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 natural care include: receptionarea vinurilor
brute, asamblarea, tratarea vinurilor brute asamblate, cupajarea, tratarea cupajului, prepararea amestecului
fermentativ, fermentarea secundard prin metoda periodicd in rezervoare ermetice, refrigerarea,
administrarea licorii de expeditie si imbutelierea izobarotermica a produsului finit [1].

Problema pe care o rezolva inventia constd in majorarea indicilor organoleptici ai produsului finit si
in largirea sortimentului de vinuri spumante naturale.

Esenta inventiei constd in aceea cd procedeul de fabricare a vinului spumant natural include
receptionarea vinurilor brute, asamblarea, tratarea vinurilor brute asamblate, cupajarea, tratarea cupajului,
prepararea amestecului fermentativ, fermentarea secundard prin metoda periodica in rezervoare ermetice,
refrigerarea, administrarea licorii de expeditie si imbutelierea izobarotermicd a produsului finit. Noutatea
constd in aceea ci cupajul include cel putin 40% vin matur, iar licoarea de expeditie se prepard pe baza de
macerat obtinut la macerarea tescovinei de struguri proaspete in vin in raport de 0,4:1 la temperatura de
18...20°C in decurs de 24 ore cu amestecare periodicd. Utilizarea maceratului de tescovind de struguri in
vin atribuie vinului spumant in gust si aroma nuante usoare de struguri proaspeti.

Rezultatul inventiei constd in majorarea indicilor organoleptici ai produsului finit si in largirea
sortimentului de vinuri spumante naturale.

Din stadiul anterior procedeul solicitat nu este cunoscut, iar utilizarea maceratului de tescovind de
struguri proaspdtd in vin permite majorarea indicilor organoleptici ai vinului spumant natural.

Procedeul se realizeaza in felul urmator.

Vinurile brute §i materialele auxiliare utilizate la fabricarea vinului spumant natural trebuie si
corespundd cerintelor, stabilite prin standardele, prescriptiile tehnice si instructiunile tehnologice in
vigoare.

Procesul tehnologic de fabricare a vinului spumant natural include: receptionarea vinurilor brute,
asamblarea, tratarea vinurilor brute asamblate, cupajarea, tratarea cupajului, prepararea amestecului
fermentativ, fermentarea secundard in rezervoare ermetice, refrigerarea, administrarea licorii de expeditie
si imbutelierea izobarotermica a vinului.

Vinurile brute destinate pentru vinul spumant se asambleaza in loturi mari in limitele soiului. Dupa
procesul de asamblare se efectueazd tratarea vinurilor brute, care se efectueazi conform "Instructiunii
tehnologice referitoare la tratarea vinurilor si vinurilor brute la intreprinderile vinicole". Apoi se dirijeazi
la filtrare si cupajare. In cupaj se utilizeazi cel putin 40% vin matur. La necesitate, cupajul se trateazi cu
substante de cleire i prin refrigerare.

Amestecul fermentativ (de acrotofor) se prepard din cupajul de vinuri brute, licoare de rezervor si
maia de drojdii selectionate. Amestecul fermentativ se prepard conform calculului astfel incat
concentratia in mas3 a zaharurilor s constituie 22 g/dm® si concentratia drojdiilor 2...3 mln. celule/dm’.

Fermentarea secundara se efectueaza la temperatura de cel mult 16°C, dupi care vinul se refrigereaza
péand la temperatura de -3...-4°C si se mentine la aceasta temperaturd cel putin 48 ore.

Licoarea de expeditie se prepard prin dizolvarea zaharului cu macerat obtinut la macerarea tescovinei
de struguri proaspete in vin in raport de 0,4:1 la temperatura de 18...20°C in decurs de 24 ore cu
amestecare periodicd.

Dupad refrigerarea vinului i administrarea cantitdtii necesare de licoare de expeditie vinul spumant se
dirijeazi la filtrare i imbuteliere izobarotermica.

Produsul finit are culoare pai-deschis cu nuanta verzuie, aroma dezvoltata, find, cu nuante usoare de
struguri proaspeti, gust armonios, pur; proprietdti spumante — formarea spumei la turnarea in pocal si
degajarea indelungatd a bulelor de bioxid de carbon.

Procedeul solicitat se utilizeazd la fabricarea vinurilor spumante naturale obignuite, demiseci si
demidulci.
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(57) Revendicare:

Procedeu de fabricare a vinului spumant natural ce include: receptionarea vinurilor brute, asamblarea,
tratarea vinurilor brute asamblate, cupajarea, tratarea cupajului, prepararea amestecului fermentativ,
fermentarea secundard prin metoda periodicd in rezervoare ermetice, refrigerarea, administrarea licorii de
expeditie si imbutelierea izobarotermica a produsului finit, caracterizat prin aceea cd in cupaj se
utilizeaza cel putin 40% vin matur, iar licoarea de expeditie se prepard pe bazd de macerat obtinut la

macerarea tescovinei de struguri proaspete in vin in raport de 0,4 : 1 la temperatura de 18...20°C in
decurs de 24 ore cu amestecare periodica.
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