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1
Inventia se referd la industria vinicold,
si anume la un procedeu de fabricare a vinului
spumant.
Procedeul, conform inventiei, prevede
utilizarea vinurilor materic primi din soiurile

2
de struguri Riton si Pldvaic intr-un raport de
(60-80):(40-20)% respectiv si a licorii de
expeditic pregitite pe bazd de vin materic
primi din soiul de struguri Plavaie.
Revendicari: 1



(54) Process for producing sparkling wine

(57) Abstract:
1
The invention relates to the wine
industry, namely to a process for producing
sparkling wine.
The process, according to the
invention, provides for the use of wine stock

(54) Cnioco6 mpou3BOACTBA HTPHCTOI0 BUHA

(57) Pedepar:
1
H3ob6peTeHue OTHOCHTCA K
BHHOﬂCHBﬂeCKOﬁ TPOMBINIICHHOCTH, a

HMCHHO K CIOCO0Y MPOM3BOJICTBA HTPHCTOIO
BHHA.

Croocob, commacHo H300pETCHHIO,
IpCAyCMATPHBACT HCIOJIb30BaHAC

2
from the Riton and Plavaic grape varieties in a
ratio of (60-80):(40-20)%, respectively, and
expeditionary liquor prepared on the basis of
wine stock from the Plavaie grape variety.
Claims: 1

2
BHHOMATEPHUAJIOB U3 BHHOTPAAAa COPTOB PuTOH
u [Imamait B coorHomeunum (60-80):(40-20)%
COOTBETCTBEHHO H JKCHCIMLMOHHOTO JHKEpa
TMPUTOTOBJICHHOTO HA OCHOBE BHHOMATEpHANA
u3 BUHOTpaja copra [1nasail.

I1. popmysr: 1
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Descriere:

Inventia se referd la industria vinicold si anume la un procedeu de fabricarca a vinurilor
spumante albe de calitate inalta.

Este cunoscut procedeul de fabricare a vinurilor spumante, care prevede fabricarea vinurilor
materie primd pentru spumante din soiuri destinate pentru aceastd categoric de vinuri, asamblarea lor
dupd indicii fizico-chimici in partide omogene (asamblaje). Dupd procesele de limpezire si stabilizare,
asamblajele tratate (dupa soiuri) sunt amestecate in diferite proportii procentuale pentru formarea
cupajelor, care stau la baza producerii vinurilor spumante. Pentru aceasta, vinurile asamblate sunt dirijate
in rezervoare echipate cu agitatoare. In cadrul unui cupaj pot fi utilizate pani la 5-8 vinuri materie prima,
destinate producerii vinurilor spumante, de diverse soiuri, iar componenta cupajului se determind in baza
aprecierii organoleptice. Unul din scopurile cupajdrii, este ameliorarea calitdfii vinurilor asamblate
utilizate in cupaj [1].

Pentru producerca spumantelor de calitate prin metoda de fermentare secundard in butelii,
componenta optimald a cupajelor pentru vinurile spumante albe la Combinatul “Cricova” este: Pinot,
Chardonnay - 80%, Aligote - 20%, iar pentru vinurile spumante produse prin metoda de rezervor
componenta este alta: Aligote-30%, Pinot-30%, Riesling-15%, Chardonnay-15% si Cabernet-Sauvignon-
10%. Datoritd utilizirii in cupaje a diferitor vinuri materie primd, s¢ obtin partide mari si omogene de
spumante §i se¢ amelioreazad calitatca unor vinuri folosite in aceastd operatiune tehnologica, inclusiv
proprictatile de spumare si perlare [2].

Este cunoscut procedeul de fabricare a vinului spumant “Bahtrioni”, care prevede pregitirca
cupajului din vinurile albe seci Mtvani i Rkatiteli in proprtiile respective de  90-95% si 5-10%, iar in
cupajul obtinut, suplimentar se adauga suc concentrat de struguri de soiul Rkatiteli in cantitate de 8-10%
de la volumul cupajului. Scopul acestui procedeu este ameliorarea calitdtii produsului finit si
simplificarea procesului tehnologic [3].

De asemenea, este cunoscut procedeul de obtinere a vinurilor spumante albe, care prevede
utilizarea unui singur soi de struguri. Dar, folosirea unui vin de un singur soi in cupaj pentru producerea
vinurilor spumante de calitate, prevede utilizarea unor vinuri materie primi bogate in substante superficial
active, care permit obtinerea unei perlari indelungate a vinurilor spumante. De obicei, o calitate inaltd a
vinurilor spumante obtinute dintr-un singur soi prevede un pret de cost mai inalt al productiei finite si nu
asigurd mereu o calitate inaltd [4].

Este cunoscut procedeul de fabricare a vinurilor spumante albe, care sunt obtinute din soiuri de
struguri albe de selectic noud, de exemplu Floricica. Utilizarea acestui soi de struguri permite de a obtine
vinuri spumante albe de calitate, dar se caracterizeazd prin o aromi specificd de soi, care este supusd
procesului intens de oxidare. De asemenea, utilizarea unui singur soi de struguri de selectic noud in
producerea vinurilor spumante, nu este justificati si economic din cauza suprafetelor limitate de plantatii
viticole [5].

Cea mai apropiatd solutic tehnicd de inventia propusd este procedeul de fabricare a vinului
spumant alb, care prevede obtinerca cupajului de vinuri tratate din soiurile de struguri Floricica si
Chardonnay in raport de 50-70% si 50-30% respectiv, iar licoarea de expeditic se pregiteste pe baza
vinului tratat Floricica [6].

Neajunsul acestui procedeu este utilizarea in cupaj a vinurilor din soiul Chardonnay, care se
caracterizeaza printr-un continut inalt de alcool etilic (peste 12-13% vol.) si un continut redus de acizi
titrabili (400-600 g/dm?). Este cunoscut, ¢ un continut inalt de alcool, precum si un continut scizut de
acizi titrabili, contribuie la micsorarea proprietitilor de spumare a vinurilor spumante ce se rasfringe
negativ asupra calitétii productiei finite.

Problema pe care o rezolvi prezenta inventie este ameliorarea indicilor de spumare a vinurilor
spumante, utilizarca mai rationald a vinurilor obtinute din soiurile de selectic noud, diversificarca
sortimentului de vinuri spumante prin obtinerea unui nou produs de calitate inaltd, cu nuante specifice in
aromi si gust si proprietdti inalte de spumare si perlare.

Procedeul, conform inventiei, inliturd ncajunsurile mentionate mai sus, prin aceea cid, in
componenta cupajului pentru vinuri spumante, intra vinul materie prima din soiul de struguri Riton si
vinul materie prima din soiul de struguri Pliavaie, intr-o proportie procentuald stabilita in baza cercetéarilor.

Esenta inventiei constd in aceea cd, procedeul de fabricarea a vinului spumant prevede utilizarea
in procesul tehnologic a cupajului de vinuri materie primi tratate, obtinut din vinurile Riton 60-80% si
Plavaie 40-20% cu ulterioara fermentare secundard a cupajului in vase ermetice sub presiune, filtrare
izobaricd si imbuteliere sub presiune in sticle.
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Cercetlrile efectuate au demonstrat, ci din toate vinurile din diferite soiuri de struguri, cel mai
potrivit component de cupaj pentru vinul din soiul Riton este vinul din soiul local Plivaie, care se
caracterizeaza printr-un continut redus de alcool etilic de 9-11% vol. si un continut inalt de acizi titrabili
de 800-1000 g/dm?, iar componenta optimald a cupajului variazi in limitele: Riton 60-80% si Plavaie 40-
20%.

Cota de vin Riton in intervalul de 60-80% permite de a pastra in vinul spumant nuantele tipice de
busuioc in aromi si gust, iar adaosul in cupaj a 40-20% de vin Plivaie contribuie la formarea unei armonii
gustative, datoritd nuantelor de flori si unui gust echilibrat, usor, proaspét si cu nuante complexe florale.

Din literaturd este cunoscutii necesitatea sulfitirii mai inalte a mustului obtinut din soiul Riton
din cauza specificului acestui soi, precum i necesitatea pastrarii unui regim de SO> mai inalt in vin la
pastrarca acestuia (Dumanova V. Elaborarea tehnologiei de producere a vinurilor albe din soiuri noi de
selectic moldoveneasca, Teza de doctor, Chisindu, 2013, p. 127).

Aceste particularitati specifice soiului Riton de a folosi doze inalte de SO, pe parcursul
procesului tehnologic crecazi anumite greutiti in utilizarea acestui soi in producerea vinurilor spumante.

In rezultatul cupajirii vinului Riton cu vinul Plivaie cupajul capiti o stabilitate a complexului
aromatic §i nu este supus pericolului unei oxidari intensive tipice soiului Riton.

Totodatd pentru intensificarea indicilor fizico-chimici si de spumare, licoarea de expeditie, care
se introduce in sticle, pentru obtinerea cantitatii necesare de zaharuri in vinul spumant finit, se pregiteste
pe baza vinului din soiul de struguri Plavaie.

Tabelul 1
Indicii de spumare a vinurilor materie primi obtinute din diferite soiuri de struguri
Nr. Denumirea Categoria Indicii de spumare
soiului iniltimea iniltimea de timpul de
maximald a stabilizare a stabilizare a
spumei, mm spumei, mm spumei, sec.
1 Riton Selectie noui 138 48 36
2 Chardonnay European 108 48 24
3 Aligote European 62 30 12
4 Plivaie Local 189 69 47

Din datele prezentate in tabelul 1 se observa ca indicii de spumare variazi in intervale mari in

dependentd de soiul de struguri utilizat. Cei mai inalti indici ai indltimii maximale a spumei (189 mm),
inaltimii de stabilizare a spumei (69 mm) si a timpului de stabilizare a spumei au fost determinati in vinul
din soiul local Pldvaie, dupd care urmeaza vinul din soiul Riton. Indici mai inferiori de spumare au fost
determinati in vinul Chardonnay, iar cei mai mici in vinul Aligote. In asa fel, cupajul din vinurile Riton si
Plivaie este cel mai de perspectiva pentru producerea vinurilor spumante cu indici de spumare avansati.

Tabelul 2

Aprecierea organoleptica a cupajelor de vinuri materie primd din soiurile de struguri Riton si Plivaie

Nr. Raportul
componentelor Nota organoleptica, Caracteristica cupajului
cupajului puncte
Riton : Plavaie, %
| 4060 7.90 Aroma cura.ta, slgb tipicd, nuante de pepene verde,
gust curat, fin, acid
. Aromd curatd, tipicd, nuante de pepene verde,
2 30:50 7,94 fructe, gust curat, de fructe, slab, acid
3 60 - 40 $.06 Aromd curatd, tipicd, nuante devpepqne verde,
fructe, gust curat, de fructe, proaspit, acid
) Aromd curatd, tipicd, nuantc de pepene verde,
4 70:30 8,06 fructe, gust curat, de fructe, mai putin acid
Aromd curatd, tipicd, nuantc de pepene verde,
5 80:20 8,04 N . .
fructe, gust curat, de fructe, proaspit, mai putin
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acid

Aromd curatd, tipicd, nuante de pepene galben,

6 90:10 7,90 .
gust simplu, curat

Din datele prezentate in tabelul 2 se poate observa ci cele mai inalte note au obtinut cupajele de
vinuri unde cota procentuald a vinului din soiul Riton a fost de 60-80% si respectiv a vinului din soiul
Plavaie de 40-20%.

In asa fel, componenta optimi a cupajului este de 60-80% vin Riton si de 40-20% vin Plivaic.

Tabelul 3

Indicii fizico-chimici ai cupajelor obtinute din vinuri materie prima din soiurile de struguri
Riton si Plavaie (a. r. 2021)

Nr. Raportul Concentratia Concentratia in masi pH
componentelor alcoolica, % vol. _ - — —
cupajului a mharulm a.ac121.1(.)r a ac12}lf)r
Riton : Plivaic. % rezidual, titrabili, volatili,
’ g/dm? g/dm? g/dm?

1 40:60 11,65 3,0 8,0 0,50 3,15
2 50:50 11,68 3,1, 7,9 0,52 3,16
3 60:40 11,82 3,1 7,9 0,54 3,16
4 70:30 11,96 3,1 7,9 0,54 3,17
5 80:20 12,08 3,2 7,8 0,54 3,18
6 90:10 12,11 3,2 7,8 0,56 3,28

Din datele prezentate in tabelul 3 se poate observa cd indicii fizico-chimici de baza a cupajelor
de vinuri obtinute din soiurile de struguri Riton si Plivaie se modificd nesemnificativ, dar cu cresterca
cotei procentuale de vin Riton, se mireste gradul de alcool (cu 0,5% vol.) si s¢ micsorcazd concentratia
acizilor titrabili, ce contribuic la ameliorarea calitatii organoleptice a cupajelor. Totusi, toti indicii fizico-
chimici se afla in limitele recomandate pentru vinurile spumante.

Tabelul 4
Indicii de spumare a cupajelor de vinuri obtinute din soiurile Riton si Plivaie
Nr. Raportul Indicii de spumare
componentelor indltimea maximali a indltimea de timpul de stabilizare,
cupajului spumei, mm stabilizare a spumei, sec
Riton : Plavaie, % mm

1 40:60 160 41 23
2 50:50 162 44 25
3 60 : 40 163 50 30
4 70:30 168 49 28
5 80:20 162 47 27
6 90:10 145 42 24

Din datele prezentate in tabelul 4 se poate observa ca cupajele de vinuri cu cota procentuald a
vinului din soiul Riton de 60-80% si respectiv a vinului Pldvaie de 40-20% au indici de spumare mai
inalti, ce asigura o calitate inaltd a vinurilor spumante obtinute.

Pentru o stabilitate constanti a vinurilor spumante albe obtinute in baza cupajului Riton si
Plivaie in raporturile stabilite ulterior, se¢ propune de a utiliza licoarca de expeditic pe baza vinului
materic primi Plivaie. In acest scop licoarca de expeditic destinati dozirii pentru obtinerea cantititii
necesare de zaharuri (brut, extra sec, sec, demisec si dulce) se pregiteste prin dizolvarea zaharozei (zahdr
tos, zahir rafinat) in vinul initial Plavaie, care se¢ dozeazd in vinul spumant fermentat inainte de
imbuteliere.
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Tabelul 5

Indicii fizico-chimici si organoleptici ai vinului spumant cu licoare de expeditie pe baza vinului Plavaie

Indicii

Vin spumant martor

Vin spumat cu utilizarea licoarei de
expeditie pe baza vinului Plavaie

Indicii fizico-chimici,

Concentratia in masi
a alcoolului etilic, % vol. 11,8 11,9
a zahdirului rezidual, g/dm? 60 60
a acizilor titrabili, g/dm’ 6,3 6,3
Indicii de spumare
indltimea max a spumei, mm 171 183
inaltimea de stabilizare a spumei, | 84 102
mm
timpul de stabilizare a spumei, | 38 52
sec
Nota organolepticd 9,2 9.4

Comentarii

Aroma curatd, find, nuante

Aroma curati, find, nuante fine de

fructe. Gust curat, armonios, nuante
de fructe, plicut, bine impregnat cu
CO,

de fructe. Gust curat, tipic,
armonios, nuante usoare de
fructe, bine impregnat cu
CO»

Indici fizico-chimici si nota organolepticd, indicd ameliorarea calitdtii vinului spumant dupi
dozarea in vinul dupa fermentarea secundari a licoarei de expeditic pregititd pe baza vinului Plivaie.

Procedeul de fabricare a vinului spumant alb cu indici de spumare avansati se realizeaza in felul
urmator.

Strugurii pentru fabricarea vinurilor spumante se prelucreaza conform cerintelor tehnologice in
vigoare: zdrobirea boabelor la zdrobitoare cu valturi, extragerca mustului ravac la presele orizontale
pneumatice, sulfitarca mustului cu limpezirea ulterioard, fermentarca mustului, limpezirea vinului,
tratarea si stabilizarea vinurilor materie prima; cupajul se formeaza, in proportiile stabilite, din vin Riton
(60-80%) si vin Plavaie (40-20%), iar licoarea de expeditic se pregiteste pe baza de vin tratat Plavaie.

Exemple de realizare a inventiei.

Exemplul 1

Pentru fabricarea vinului spumant alb cu indici de spumare avansati in cantitate de 1000 dal se
utilizeaza cupajul de vinuri tratate compus din vin Riton in volum de 800 dal si vin Plivaie in volum de
200 dal. Cupajul de vinuri format este indreptat in vasul de fermentare, unde se adaugi preventiv licoarca
de rezervor din calculul 22,0 g/dm?® zaharuri si solutie de levuri speciale din calculul 4 mln.celule/cm?.
Amestecul fermentativ se amestecd minutios si se fermenteaza la temperatura de 14-16°C in decursul a 20
de zile. Dupa fermentarea a 20,0 g/dm® de zaharuri, vinul spumant alb se mentine de sedimentul de
drojdie, dupi care se filtreaza izobaric si se¢ dozeaza cantitatea necesard de licoare de expeditie, obtinuta
pe bazi de vin Plivaie, din calculul, pentru categoria dulce, 60,0 g/dm? zaharuri. Dupi filtrarea finala
vinul spumant este imbuteliat izobaric in sticle. Nota organoleptici a vinului spumant alb dulce cu indici
de spumare avansati este de 9,3 puncte.

Exemplul 2

Pentru fabricarea vinului spumant alb cu indici de spumare avansati in cantitate de 1000 dal se
utilizeaza cupajul de vinuri tratate compus din vin Riton in volum de 700 dal si vin Plivaie in volum de
300 dal. Cupajul de vinuri format este indreptat in vasul de fermentare, unde se adaugi preventiv licoarca
de rezervor din calculul 22,0 g/dm?® zaharuri si solutiec de levuri speciale din calculul 4 min.celule/c.
Amestecul fermentativ se¢ amestecd minutios si se fermenteaza la temperatura de 14-16°C in decursul a 20
zile. Dupi fermentarea a 20,0 g/dm* de zaharuri, vinul spumant alb cu indicii de spumare avansati se
mentine de sedimentul de drojdie, dupa care sc filtreazi izobaric si s¢ dozecazad cantitatea necesard de
licoare de expeditie, obtinutd pe bazi de vin Plivaie, din calculul, pentru categoria dulce, 60,0 g/dm?
zaharuri. Dupa filtrarea finald vinul spumant este imbuteliat izobaric in sticle. Nota organolepticd a
vinului spumant alb dulce cu indici de spumare avansati este de 9,4 puncte.

Exemplul 3

Pentru fabricarea vinului spumant alb cu indicii de spumare avansati in cantitate de 1000 dal se
utilizeaza cupajul de vinuri tratate compus din vin Riton in volum de 600 dal si vin Plivaie in volum de
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400 dal. Cupajul de vinuri format este indreptat in vasul de fermentare, unde se adaugi preventiv licoarca
de rezervor din calculul 22,0 g/dm?® zaharuri si solutiec de levuri speciale din calculul 4 min.celule/c.
Amestecul fermentativ se¢ amestecd minutios si se fermenteaza la temperatura de 14-16°C in decursul a 20
de zile. Dupa fermentarea a 20,0 g/dm’ de zaharuri, vinul spumant alb cu indici de spumare avansati se
mentine de sedimentul de drojdie, dupa care se filtreazi izobaric si s¢ dozecazad cantitatea necesard de
licoare de expeditie, obtinutd pe bazd de vin Plivaie, din calcul, pentru categoria dulce, 60,0 g/dm?
zaharuri. Dupa filtrarea finald vinul spumant este imbuteliat izobaric in sticle. Nota organolepticd a
vinului spumant alb dulce cu indici de spumare avansati este de 9,3 puncte.
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(57) Revendiciri:

Procedeu de fabricare a vinului spumant, care include cupajarea vinurilor materic prima tratate
din soiurile de struguri Riton si Plivaic intr-un raport de (60-80):(40-20)% respectiv, pregitirea
amestecului fermentativ, fermentarea secundard a acestuia, mentinerea vinului spumant pe sedimentul de
levuri, filtrarea izobaric, dozarea in vinul spumant a licorii de expeditic pregitite pe baza de vin materie
prima tratat din soiul de struguri Plavaie cu filtrarea si imbutelierea izobarica ulterioard a produsului
finit.
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B BUHOMATEpHaJIax NMPU MPOU3BOICTBE OENBIX UTPUCTHIX
BUH. Matepuansl XIV MexnyHapogHON HAy4HO-
NPaKTU4YEeCKOH KoH(epeHun, Musnck, 2015, p. 156-157

A, D Taran N., Soldatenco E. si al. Vinuri spumante albe de 1
calitate din soiuri de selectie noud. Pomicultura, Viticultura
si Vinificatia. 2015, nr. 4, p. 36-39

A,D,C MD 1268 Y 2018.07.31 1

* 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 relevanta deosebita: inventia
revendicatd nu poate fi 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 relevanta deosebitd: inventia
revendicatd nu poate fi considerata ca
implicand activitate inventiva cand
documentul este asociat cu unul sau mai
multe documente de aceiagi categorie

D — document mentionat in descrierea cererii de
brevet

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

C — document considerat ca cea mai apropiata
solutie

mijloace de divulgare

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

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

L — document citat cu alte scopuri

Data finalizarii documentarii, 2023.01.17

Examinatoare , COLESNIC Inesa
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