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(54) Procedeu de fabricare a vinului spumant

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

anume la un procedeu de fabricare a vinului

5
spumant.
Procedeul, conform inventiei, include
pregatirca amestecului fermentativ din vin
10

materie priméd tratat, maia de levuri, sirop de
zahdr i must de struguri, fermentarea secun-
dard, stoparea fermentdrii secundare, optional
conditionarea vinului obtinut, odihna si imbu- 15
telierea izobarometricd a acestuia. Totodatd,

pregdtirea amestecului fermentativ §i fermen-

2
tarea secundard se efectueaza in doud etape, la

prima etapa in vinul materie prima se introduce
siropul de zahar in cantitate necesard pentru
atingerea unui confinut de zaharuri de 4...8
g/dm’ si se fermenteazi 2...6 g/dm’ de zaha-
ruri, iar la etapa a doua se introduce mustul de
struguri in cantitate necesard pentru atingerea
unui continut de zaharuri de cel putin 20 g/dm?
cu fermentarea ulterioard a 14...18 g/dm’ de
zaharuri.

Revendicari: 2




(54) Process for the production of sparkling wine

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

namely to a process for the production of
sparkling wine.

The Process, according to the invention,
involves the preparation of the fermentation
mixture of treated wine stock, leaven, sugar
syrup the

fermentation, the

and grape must, secondary

stoppage of secondary
fermentation, optionally conditioning of the
produced wine, rest and isobaric bottling. At
the time,

same the preparation of the

10

15

2
mixture

fermentation and the second
fermentation are carried out in two stages, in
the first stage in the wine stock is introduced
sugar syrup in an amount necessary to reach
the sugar content of 4...8 g/dm’ and are
fermented 2...6 g/dm® of sugars, and in the
second stage is introduced grape must in an
amount necessary to reach the sugar content of
at least 20 g/dm’ with subsequent fermentation
of 14...18 g/dm® of sugars.

Claims: 2

(54) Cnocod npon3BoOACTBA HIPUCTOr0 BUHA

(57) Pegepar:
1

H300peTeHHEe OTHOCHTCS K  BHHOJICNB-
YEeCKOH MIPOMBINUICHHOCTH, 4 UMEHHO K
CIroco0y MPOU3BOCTBA HIPHCTOTO BHHA.

Crroco0, COrTacHO H300pPETECHHIO, BKIIIO-
YyaeT HPUTOTOBICHUE OpPOIWIGHOH CMECH H3
00pabOTAHHOTO BHHOMATEpUANa, Pa3sBOJKH
JIPOXOKEH, caXapHOTo CHPOIa H BUHOTPAHOTO
Cycla, BTOPDUYHOEC OpPOXKCHHE, OCTAHOBKY
BTOPHYHOTO OPOXKEHHUS, OIMIHOHATBHO KOHJIU-
ITHOHHPOBAHUE IIOIYICHHOI'O BUHA, OTJBIX U
ero usobapuueckuif posnuB. Ilpu  sTOM,

IIPUT'OTOBJICHUC 6pOI[HJIBHOﬁ CMECH u

BTOPHUYIHOC 6pO)KCHI/[€ OCYHICCTBIIAIOTCA B JBa

10

15

2
JTala, Ha IICpBOM DJOTallc B BHHOMATCpHAL

BHOCHTCSI CaxapHBIH CHpPOI B KOIHYECTBE
HEOOXOUMOM JIIS JTOCTEDKCHHS COJICPIKAHMA
caxapoB 4...8 o/ u cOpakuBaroTcs 2...6
I/IM° caxapoB, a Ha BTOPOM 3Talle BHOCHTCA
BUHOTP3HOC CYCIO B KOIMHYECTBE HEOOXO-
JIIMOM JUTSL JTOCTIDKCHUS COACPKaHUS CaXxapoB
He Memee 20 I/IM® ¢ IOCISIYIOIHM cOpa-
xuBaHHeM 14...18 r/mv’ caxapos.

I1. popmymsr: 2
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Descriere:

Inventia se refera la industria vinicold, si anume la un procedeu de fabricare a vinului
spumant.

Este cunoscut procedeul de fabricare a vinurilor spumante, in particular a vinurilor din
soiurile de struguri aromatice, care prevede pregatirea si pastrarea indelungata a vinurilor
materie primd cu zahar rezidual, fermentarea secundard in rezervoare a amestecului
fermentativ, alcdtuit din aceste vinuri §i maia de levuri, pand la conditiile vinului spumant
finit, stoparea fermentarii secundare si imbutelierea izobarometricd a vinului spumant [1].

Procedeul cunoscut permite fabricarea unor vinuri spumante cu o individualitate si
calitate exceptionald (de exemplu — Asti spumante), insd fabricarea lor la toate etapele de
producere este anevoioasd si costisitoare.

Este cunoscut, de asemenea, procedeul de fabricare a vinurilor spumante, care prevede
pregatirea si pastrarea indelungatd a vinurilor materie prima brute seci, pregatirea maielei
de levuri si a siropurilor de zahdr, alcatuirea amestecului fermentativ din aceste
componente si fermentarea lui secundara sub presiunea dioxidului de carbon format pand
la conditiile vinului spumant finit, stoparea fermentdrii secundare si imbutelierea
izobarometrica a vinului spumant [2].

Procedeul cunoscut este mai simplu si mai putin costisitor, Insd calitatea vinurilor
spumante fabricate conform procedeului este deseori mediocra.

Mai este cunoscut procedeul de fabricare a vinurilor spumante, care prevede
pregatirea §i pastrarea vinurilor materie prima brute seci, mistelei (mustului de struguri
alcoolizat) si, optional, a vinurilor materie primd brute cu zahar rezidual, cupajarea lor cu
alcatuirea amestecului fermentativ si fermentarea secundard a amestecului fermentativ in
prezenta levurilor sub presiunca dioxidului de carbon format, stoparea fermentarii
secundare, conditionarea vinului spumant (la necesitate) si imbutelierea izobarometrica a
vinului spumant [3].

Procedeul cunoscut este destul de rdspandit, insd calitatea vinurilor spumante
fabricate, cu toate c¢d se utilizeazd materie primd costisitoare, rdméane descori
imprevizibila.

Este cunoscut, de asemenea, procedeul de fabricare a vinurilor spumante, ales in
calitate de cea mai apropiatd solutie, care prevede pregatirea si pastrarea vinurilor materie
prima brute seci, licorilor de zahar (de rezervor si de expeditie), maielei de levuri,
cupajarea lor cu alcatuirea amestecului fermentativ si fermentarea secundard a acestuia in
prezenta levurilor sub presiunea dioxidului de carbon format pand la conditiile vinului
spumant finit, stoparea fermentirii secundare si imbutelierea izobarometricd a vinului
spumant [4]. In procedeul cunoscut, la pregitirea licorilor de rezervor si de expeditie se
admite utilizarea sucului si a mustului de struguri (alcoolizat, sulfitat, concentrat).

Procedeul cunoscut este destul de simplu, permite fabricarea unor vinuri spumante cu
caracter organoleptic specific si pret de cost scazut, insa calitatea vinurilor spumante
fabricate este destul de neomogend, asortimentul lor este restrans, iar stabilitatea nu
totdeauna este previzibila.

Problema pe care o rezolvad inventia propusd este fabricarea unui nou asortiment de
vinuri spumante cu proprietiti organoleptice distinctive omogene si stabilitate garantata.

Procedeul de fabricare a vinului spumant, conform inventiei, include pregatirea
amestecului fermentativ din vin materie prima tratat, maia de levuri, sirop de zahar si
must de struguri, fermentarea secundard, stoparea fermentdrii secundare, optional
conditionarea vinului obtinut, odihna si imbutelierea izobarometricd a acestuia, totodata
pregatirea amestecului fermentativ si fermentarea secundara se efectueaza in doua etape,
la prima etapd In vinul materie primd se introduce siropul de zahdr in cantitate necesard
pentru atingerea unui continut de zaharuri de 4...8 g/dm’ si se fermenteazi 2...6 g/dm’ de
zaharuri, iar la etapa a doua se introduce mustul de struguri in cantitate necesard pentru
atingerea unui continut de zaharuri de cel putin 20 g/dm’ cu fermentarea ulterioard a
14...18 g/dm’ de zaharuri.

Fermentarea la prima etapa poate fi efectuatd in rezervoare unidirectional deschise,
dupd care amestecul fermentativ in fermentare se transvazeaza in rezervoare ermetice de
presiune.

Efectul pozitiv al acestei inventii, si anume fabricarea unui asortiment de vinuri
spumante cu proprietati organoleptice distinctive omogene si stabilitate previzibila, se
datoreazd faptului cad initierea fermentdrii in amestecul fermentativ (multiplicarea
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levurilor, consumul oxigenului, diminuarea potentialului oxido-reductiv i chiar
impregnarea partiald cu dioxid de carbon) este efectuatd cu consumul a 2...6 g/dm’ de
zahar, introdus cu siropul de zahdr. Se poate presupune cd proprietitile organoleptice
distinctive §i omogene ale acestor vinuri se datoreaza faptului cd din mustul introdus la a
doua etapa amestecul in fermentare este imbogatit cu substante aromatice primare, care
sunt lent eliberate de la hidroliza glicozidelor in conditiile concentratiilor scazute de zahar
(terpene, aflate in must sub forma legatd glicozidicd). Aromele primare distinctive sunt
pastrate In mediul fermentativ reductiv.

Zaharurile, introduse cu mustul de struguri la a doua etapé din calculul de cel putin 20
g/dm’, sunt consumate doar partial (in cantitate de 12...16 g/dm’) de drojdii in conditii
optime. Zaharul natural al mustului din vinul spumant, in concentratii mai mari de 4
g/dm’, este capabil s atribuie vinurilor spumante caractere distinctive.

in acelasi timp, participarea tuturor componentelor in procesul biochimic al
fermentdrii permite obtinerea unui vin spumant cu echilibrul fizico-chimic mai stabil, ca
rezultat a unui vin spumant cu stabilitate garantata.

Posibilitatea initierii fermentatiei cu consumul a 2...6 g/dm’ de zahdr in amestecul
fermentativ 1n rezervoare unidirectional deschise, permite diminuarea pretului de cost al
vinurilor spumante datoritd faptului c@ partial procedeul poate fi efectuat in rezervoare
obignuite.

Pentru efectuarea acestui procedeu sunt necesare vase i aparataj-standard folosite in
vinificatie pentru fabricarea vinurilor spumante (rezervoare cupaj si rezervoare ermetice,
pompe, furtunuri etc.).

Procedeul propus se efectueaza in modul urmator.

Pregatirea §i pastrarca vinurilor brute seci, a sucului sau mustului de struguri, a
maielei de levuri si a siropurilor de zahar se¢ efectueaza conform uzantelor de la
intreprinderile de producere a vinurilor.

In rezervoare tehnologice, de preferinta unidirectional deschise, este pregitit
amestecul fermentativ din vinuri brute seci tratate, maiaua de levuri si siropul de zahar din
considerentele 4...8 g/dm® de zahar.

Dupi initierea fermentatiei si consumul a 2...6 g/dm’ de zahir din acest amestec
fermentativ, el este transvazat cu precautie (cu pierderi minime de CO,) in rezervoare
inchise (acrotofoare). In procesul transvazirii in amestecul in fermentatie este aditionat
suc sau must de struguri din considerentele de cel putin 20 g/dm’ de zahr.

Dupi fermentarea, sub presiunea dioxidului de carbon format, a 14...18 g/dm’ de
zahdr din amestecul fermentat, cu impregnarea vinului cu dioxid de carbon endogen,
optional este efectuatd stoparea fermentatiei secundare prin racire si/sau prin filtratie.

Vinul spumant este optional conditionat si supus odihnei, in decursul céreia sunt
controlate conditiile si este testatd stabilitatea lui, dupd care vinul spumant conditionat si
stabil este dirijat la imbuteliere izobarometrica.

Exemplul 1

Intr-un rezervor unidirectional deschis a fost pregatit amestecul fermentativ in
cantitate de 8 dm® din vin materie prima sec tratat (Rkatiteli), sirop de zahar din calculul 6
g/dm’ si maiaua de levuri din calculul 3 mln/cm®.

Dupi initierea fermentatiei si consumul a 4 g/dm® de zahir (4 zile), amestecul
fermentativ a fost transvazat cu precautie (cu pierderi minimale de CO,) intr-un rezervor
inchis. In procesul transvazirii in amestecul in fermentatie a fost aditionat must de
struguri din soiul Muscat alb (pastrat la frig cu sulfitare moderata), din calculul 20 g/dm’
de zahar.

Dupi 10 zile, la fermentarea a 16 g/dm’ de zahir si atingerea presiunii din vasul
ermetic de 450 kPA (la 20°C), vinul spumant a fost transvazat cu filtratie izobarometricd
in alt rezervor ermetic, prealabil umplut cu dioxid de carbon.

Vinul spumant obtinut a fost racit pand la 0°C, iar dupd odihna de 3 zile a fost
imbuteliat izobarometric.

Paralel a fost efectuatd fabricarea vinului spumant dupé procedeul-proxim. Rezultatele
sunt prezentate in tabel.
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Exemplul 2

Intr-un rezervor ermetic a fost pregitit amestecul fermentativ in cantitate de 8 dm® din
vin materie primi sec tratat (Feteasca), sirop de zahar din considerentele de 8 g/dm’ si
maiaua de levuri din considerentele de 3 mIn/cm’.

Dupi initierea fermentatiei si consumul a 4 g/dm® de zahdr (5 zile), in amestecul in
fermentatie a fost aditionat must de struguri (concentrat), din considerentele de 20 g/dm?
de zahar.

Dupi 14 zile, la fermentarea a 14 g/dm’ de zahir si atingerea presiunii din rezervorul
ermetic de 430 kPA (la 20°C), vinul spumant a fost transvazat cu filtratie izobarometrica
in alt rezervor ermetic, prealabil umplut cu dioxid de carbon, unde el a fost supus
corectdrii conditiilor la marca brut cu aditionarea siropului de zahdr (de expeditie) din
calculul de 12 g/dm’.

Vinul spumant conditionat a fost racit pAnd la 0°C, iar dupd odihna de 3 zile a fost
imbuteliat izobarometric.

Paralel a fost efectuatd fabricarea vinului spumant dupd procedeul-proxim, cu
pregdtirea amestecului fermentativ din vin materie primd sec tratat (Feteasca), sirop de
zahar din calculul de 20 g/dm’ si maiaua de levuri din calculul de 3 mln/cm’. Vinul
spumant, dupd fermentare 1n rezervorul ermetic pana la atingerea presiunii de 430 kPA (la
20°C), a fost transvazat cu filtratie izobarometricd in alt rezervor ermetic, prealabil
umplut cu dioxid de carbon, unde el a fost supus corectérii conditiilor la marca sec cu
aditionarea siropului de expeditie, alcatuit din must de struguri (concentrat), din
considerentele de 20 g/dm’. Rezultatele sunt prezentate in tabel.

Tabel

Caracteristicile | Unitatea de | Variante

masurd Control 1 Exemplul 1 | Control 2 | Exemplul 2
Aldehide:
- totale mg/l 93 75 108 80
- inclusiv libere 18 9,0 12 8,5
Glicerina g/l 7,2 8,2 8,7 10,6
Diacetil mg/l 1,2 0,8 1,5 0,6
Potentialul OR | mV 365 320 345 315
Durata perlarii ore 6,5 8,0 7,0 10,5
Necesitatea in
tratare cu frig da nu da nu
Nota
organoleptica bal 8,6 9,0 8,8 9,1

Concluzie: procedeul propus permite fabricarea unor vinuri spumante de o calitate mai
superioard, cu proprietiti organoleptice distinctive omogene si stabilitate mai inaltd i
previzibila.
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