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

anume la un procedeu de fabricare a vinului
matur.

Procedeul, conform inventiei, prevede
producerea vinului tandr, sulfitarea acestuia,
obtinerea extractului de stejar prin macerarea

in 2...3 etape a talasului de stejar in vin tndr

2
sulfitat, administrarea extractului de stejar in

vinul tdndr i maturarea ulterioard a acestuia,
totodatd macerarea talasului de stejar, cel putin
la prima etapd, se efectueazd in vin tandr cu
aciditatea activa majoratd, cu valoarea pH-ului
de cel mult 2,8.

Revendiciri: 5




(54) Process for producing aged wine

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

in particular to a process for producing aged
wine.

The process, according to the invention,
provides for the production of young wine, its
sulphitation, production of oak extract by

maceration in 2...3 stages of oak chips in

2
sulphited young wine, administration of oak

extract in the young wine and its subsequent
maturation, at the same time maceration of oak
chips, at least in the first stage, is carried out in
young wine with increased active acidity, with
a pH value of at most 2.8.

Claims: 5

(54) Cnoco0 npou3BOACTBA BbIIEPKAHHOT0 BUHA

(57) Pegepar:
1
Hzobperenue OTHOCHTCS K
BUHOJICITBYCCKOL IIPOMBIIUICHHOCTH, a
HUMEHHO K crrocody IIPOU3BOJICTBA
BBIJICPKAHHOT'O BUHA.
Croco0, COTTIaCHO H300pETEHUIO,

IIPE/LycMaTpPUBAET BBIPaOOTKY MOJIOIOTO BHHA,
€ro CyIb(GHTUPOBAHUE, TOIYICHHE J[yOOBOIO
JKCTpakTa IIyTeM Mallepalud B 2...3 3Tama

JTyOOBOIH CTPYKKH B MOIIOZIOM

2
CYIB(HUTHPOBAHHOM BHHE, BHECEHHUE TyOOBOTO

9KCTpakTa B  MOIOJAOE BHHO H  €I0
MOCHEAYIOITYI0  BBIACPIKKY, IIPH  ITOM
Marepamusl JTyOOBOH CTPYKKH, IO KpaiHeH
Mepe Ha IIEpBOM JTalle, OCYIICCTBIACTCS B
MOIIOJIOM BHHE ¢ IIOBBIIEHHOH aKTHBHOU
KHCIIOTHOCTBIO, cO 3HaueHHeM pH He Oonee
2,8.
I1. popmymsr: 5
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Descriere:

Inventia se referd la industria vinicold, si anume la un procedeu de fabricare a
vinului matur.

Este cunoscut procedeul de fabricare a vinurilor mature, care prevede obtinerca
vinurilor tinere de struguri, tratarea lor i maturarea prin pastrare in vase de stejar
(butoaie, budane etc.) [1].

Dezavantajele acestui procedeu, considerat clasic, sunt cerintele ridicate fatda de
calitatea materiei prime si tehnologia de fabricare a vinului tandr, necesitatea utilizarii
vaselor costisitoare de stejar (butoaie, budane etc.), volumul sporit de lucru manual,
durata mare de maturare a vinurilor, calitatea neomogena etc.

E cunoscut, de asemenea, procedeul de fabricare a vinurilor maturate, care prevede
producerea vinului tndr, tratarea speciald a talasului de stejar si administrarea lui in vin,
maturarea vinului prin péastrare in vase ermetice in prezenta acestui talas [2].

Procedeul cunoscut permite diminuarea cerintelor fatd de calitatea materiei prime i
fatd de regimurile tehnologice de producere a vinurilor, folosirea unor vase mai putin
costisitoare si ermetice, micgorarea considerabild a duratei procedeului. In acelasi timp,
la efectuarea lui calitatea vinurilor produse nu tot timpul este optimald si deseori rdméne
nestabila.

Mai este cunoscut si procedeul de fabricare a vinurilor mature, care prevede
producerea vinului tanar, tratarea speciald a talasului de stejar, producerea unui extract
de stejar prin extractia talasului de stejar cu o parte din vin si administrarea extractului
obtinut in cantitatea totala de vin tanar [3].

Procedeul cunoscut permite in mare masura diminuarea cheltuielilor la fabricarca
vinurilor mature si standardizarea calitatii lor, Insd necesita folosirea unui aparataj
sofisticat pentru producerea extractului de stejar, iar calitatea si stabilitatea acestor
vinuri nu intotdeauna corespunde asteptarilor.

In calitate de cea mai apropiati solutie serveste procedeul de fabricare a vinurilor
mature care include producerea vinului tandr, sulfitarea acestuia, obtinerea extractului
de stejar prin macerarea in vin sulfitat cu concentratia de acid sulfuros de 250...500
mg/L, in raport de 1 : (10...20), administrarea extractului de stejar in vinul tandr in doud
etape consecutive, la prima etapd omogenizandu-1 cu o parte de vin tandr ce reprezintd
10...50% din volumul lui total si, dupa o péstrare-maturare, acest volum se amestecd cu
restul vinului tandr, iar intregul volum de vin se supune pastrarii-maturdrii suplimentare
[4].

Procedeul cunoscut permite diminuarea substantiald a cheltuielilor la fabricarea
vinurilor mature si folosirea rationald a rezervelor tehnologice ale talasului de stejar.

In acelasi timp, fabricarea vinurilor este destul de indelungati, fiind efectuatd in
doua etape.

Aceste neajunsuri sunt legate de concentratiile sporite de anhidridd sulfuroasa in
extractul obtinut, care, fiind necesard pentru a accelera procesele de extractie, este un
antioxidant puternic, §i poate diminua considerabil viteza proceselor de maturare
(oxidative). Mai mult ca atat, maturarea vinurilor in doud ectape necesitd eforturi
suplimentare la fabricarea vinurilor cu calitate omogend, standardizatd, iar corectarca
calitdtii lor la etapa finald nu intotdeana este previzibila.

Problemele pe care le solutioneaza inventia sunt accelerarea proceselor de maturare
si sporirea calitdtii vinurilor mature.

Problemele enumerate sunt solutionate prin aceea ca se propune un procedeu de
fabricare a vinului matur care prevede producerea vinului tandr, sulfitarea acestuia,
obtinerea extractului de stejar prin macerarea in 2...3 etape a talasului de stejar in vin
tanar sulfitat, administrarea extractului de stejar in vinul tanar §i maturarea ulterioard a
acestuia, totodatd macerarea talasului de stejar, cel putin la prima etapa, se efectueaza in
vin tandr cu aciditatea activa majoratd, cu valoarea pH-ului de cel mult 2,8.

Totodatd, vinul tanar este sulfitat pand la un continut de acid sulfuros de cel mult
150 mg/dm’, iar aciditatea activd a vinului se majoreaza prin aditionarea unor acizi
alimentari si/sau prin substituirea cationilor de potasiu din vin cu cationi de hidrogen.

Macerarea talasului de stejar in vin se efectueaza la temperatura ambiantd la un
raport de 0,75...1,25 dal de vin la 1 kg de talas, totodatd macerarea la prima etapd se
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efectuecazd in decurs de 5...15 zile. Extractul de stejar se administreazd in vin in
cantitate de 0,8...4,8% din volumul total al vinului.

Rezultatul tehnic si efectul pozitiv al acestei inventii, $i anume accelerarea
proceselor de maturare §i sporirea calitdtii vinului se datoreazéd faptului cd macerarea
talagului este efectuatd in vin tanar cu aciditatea activa majoratd, cu valoarea pH-ului de
cel mult 2,8.

Acidularea vinului sulfitat ranforseaza efectul sinergic de "strdpungere” a peretilor
celulelor vegetale ale talasului, ce contribuie la folosirea mai rationald a rezervelor
tehnologice ale stejarului, cu obtinerea unui efect maxim de extractie atat in sensul
vitezei (termenul de macerare), cat si exhaustivitatii (gradul de folosire). Trecerea in
extract a componentelor stejarului este asiguratd §i de urmatoarele etape ale procesului,
la care are loc primordial dizolvarea acestora in volumul vinului, folosit ca extragent.

Aciditatea activd ridicatd a vinului favorizeaza si procesele de hidrolizd a
substantelor macromoleculare ale stejarului, inclusiv cele obtinute la degradarea si
solubilizarea taninurilor si ligninei, fapt ce permite imbogétirea extractului (si vinului)
cu substante aromatice ale stejarului.

Valorile aciditatii active a vinului, la care pH-ul este mai mare de 2,8 nu permit de a
obtine un efect pozitiv substantial chiar si la concentratii sporite de anhidridd sulfuroasa.
Anume Incepand de la aceastd limitd se evedentiaza efectul pozitiv. Mai jos de acest pH
efectul este treptat mai pronuntat, pand la valori ale pH-ului de 2,0, care pot duce la o
hidroliza excesivd, cu Imbogatirea extractului in substante macromoleculare instabile.

Mentiondm ca diminuarea considerabilda a pH-ului este legatd de cheltuieli
suplimentare si poate duce la ingustarea diapazonului de folosire a unui asemenca
extract de stejar cu aciditate activa excesiva.

Majorarea aciditatii active (diminuarea pH-ului) poate fi efectuata prin aditionarea in
vin a acizilor alimentari admisi, care are limitele sale, legate de normele legale de
acidulare sau prin schimbarea cationilor de potasiu (K*) din vin cu cationul hidrogenului
(H"), care tehnic poate fi efectuatd la tratarea acestora cu risini schimbdtoare de cationi
sau electrodializd (procedee admise in vinificatie cu oarecare restrictii). Procedeul
propus nu exclude majorarea aciditdtii active pand la marimile necesare cu folosirea
ambelor posibilitati.

Macerarea talasului de stejar in vin cu aciditatea activa sporitd nu necesitd
temperaturi ridicate si poate fi efectuatd la temperatura ambiantd, durata acesteia fiind
optiméd in limitele 5...15 zile. In afara acestor limite extractia stejarului poate fi
incompleta (mai putin de 5 zile), iar marirea duratei (mai mult de 15 zile) nu duce la
marirea substantiald a concentratiei substantelor extractibile.

Extractia talagului cu raportul de 0,75...1,25 dal de vin la 1 kg de talas, executata la
prima etapd, necesita volume suplimentare de vin, care se introduc la urmatoarele etape,
pentru folosirea completd a substantelor deja extrase din talasul macerat, insd ramase
imbibate in el. Din aceste considerente volumul total de vin extragent poate fi de
1,5...3,0 dal de vin la 1 kg de talas In dependentd de scopul preconizat si raportul la
prima etapa de macerare.

Extractele, pdstrate separat sau dupd omogenizare, sunt administrate in vin in
cantitati determinate organoleptic, care sunt limitate inclusiv de normele legale de
acidulare si sulfitare. Addugarea acestor extracte de stejar in vinuri In cantitati suficiente
pentru imbogdtirea acestora cu componente ale stejarului, nu duce la ridicarea
considerabild a aciditdtii, iar concentratiile rezonabile ale anhidridei sulfuroase permit
accelerarea proceselor de maturare oxidativd §i diminuarea termenului de maturare
pand la atingerea calitatii optime.

Pentru efectuarea acestui procedeu sunt necesare vase §i aparataj-standard sau
specific, admise si folosite in vinificatie pentru fabricarea si maturarea vinurilor.

Procedeul propus se efectueaza in modul urmator.

Vinurile tinere sunt supuse unei selectii preliminare, dupa care sunt alese cele apte
de a fi maturate. Vinurile, preconizate a fi maturate, sunt egalizate in partide mari si sunt
supuse unei tratdri ugoare.

Paralel este pregdtit extractul de stejar prin macerarea talasului de stejar in vin. In
acest scop este pregatit un volum de vin cu pH-ul mai jos de 2,8, aciditatea activa a fost
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majoratd prin acidularea vinului cu acizi admisi (tartric, citric etc.) si/sau schimbarea
ionilor de potasiu cu ioni de hidrogen.

Macerarea este efectuata la temperatura ambiantd in doud-trei etape.

Prima etapd a macerdarii este efectuatd in raport de 0,75...1,25 dal de vin la 1 kg de
talag, in decurs de 5...15 zile cu amestec periodic.

Dupa separarea primului extract, talasul este extras suplimentar cu 1...2 portii de
vin, in raport de 0,75...1,25 dal de vin la 1 kg de talas, in decurs de 1...3 zile la fiecare
etapa.

Extractul de stejar de la etapele de macerare (in raport total de 1,5 ...3,5 dal de vin
la 1 kg de talas) pastrat separat sau, ca reguld, omogenizat, dupd limpezire §i separare de
precipitatul format este suplimentar pastrat sau direct aditionat in vinul destinat
maturarii.

Vinul, imbogatit cu componentele stejarului prin administrarea in el a extractului,
este maturat in vase tehnologice (de preferintd in vase ermetice, in decurs de cel putin 6
luni — vinurile albe sau un an — vinurile rosii) cu pritociri §i stabilizare ulterioard,
conform uzantelor.

Exemplul 1

Vinul tanar sec rosu de masd, preconizat a fi maturat, din soiul de struguri Cabernet
Sovignon in cantitate de 12 dm’, a fost supus sulfitirii moderate pand la 50 mg/dm’ si
tratdrii usoare.

Paralel a fost pregatit extractul de stejar, prin macerarea tripld a 20 g de talag de
stejar cu 0,6 dm® de vin. Prima etapa a macerarii talasului a fost efectuati cu 0,2 dm’ de
vin, prealabil sulfitat ( 120 mg/dm’) si acidulat cu acid tartric (8 g/dm’) pani la pH-ul
2,75, urmédtoarele doud —cu vin initial (raportul total 2,5 dal la 1 kg) .

Durata primei etape de macerare a fost de 10 zile, iar urméatoarele — cate 2 zile,
dupa care toate fractiile au fost omogenizate cu obtinerea a 0,58 dm’ de extract, care a
fost aditionat in vinul total (4,8% din volum).

Vinul, imbogétit cu componentele stejarului, a fost dirijat la maturare cu o pritocire
deschisd, in conditii optime pentru tipul de vin rosu de masd la temperatura de
16...18°C. Dupa maturarea vinului in decurs de 6 luni, a fost efectuatd inca o pritocire
deschisd, iar dupd 12 luni de maturare vinul a fost supus unui control de laborator si
organoleptic, apoi a fost tratat cu substante de cleire si cu frig. Vinul refrigerat a fost
decantat de pe precipitatul format prin filtrare.

Produsul finit se caracterizeazd prin culoare rosie puternicd, cu slabe nuante
caramizii, gust plin, masiv, catifelat, fard astringentd, cu buchet de invechire in butoaic
(piele nobila, stejar, mirodenii) si cu nuante tipice de soi.

Pentru stabilizarea lui a fost nevoie de o tratare cu bentonita 3 g/dal si gelatina 1
g/dal, urmata de récire la - 3 °C in decurs de 2 zile si filtrare la frig.

Produsul finit, fabricat dupd procedeul proxim, cu pregétirea extractului de stejar din
talag prin macerare in vin cu concentratii sporite de anhidridd sulfuroasa si
administrarea Iui in volumul total al vinului in doud etape, dupd o maturare de aceeasi
duratd, in vas similar §i la aceeasi temperaturd, a fost caracterizat ca fiind in evolutie,
mai putin matur, fard nuante nobile. Pentru stabilizarea lui a fost nevoie de o tratare cu
bentonitd 5 g/dal si gelatind 2 g/dal, urmaté de tratare cu frig -3 °C in decurs de 3 zile.

Exemplul 2

Vinul sec alb, preconizat a fi maturat, in cantitate de 12 dm®, din soiul de struguri
Rkatiteli, a fost sulfitat moderat pana la 100 mg/dm”® si supus unei tratiri usoare.

Paralel a fost pregatit extractul de stejar, prin macerarea dubld a 15 g de talag de
stejar in 0,25 dm® de vin la temperatura ambianta.

Prima etapd a macerdrii talagului a fost efectuatd in decurs de 6 zile, cu 0,15 dm?® de
vin suplimentar sulfitat ( pani la 150 mg/dm?) si tratat cu rasind schimbatoare de ioni
(cationit in H' - form#) pana la pH-ul 2,55.

Urmitoarea macerare a talasului a fost efectuatd cu 0,1 dm® de vin initial in decurs
de 3 zile. Dupd omogenizarea fractiilor extractului (raportul 2,0 dal la 1 kg), limpezirea
si separarea lor de precipitat, extractul in volum de 0,24 dm’ a fost aditionat in
cantitatea totald de vin (2,0% din volum).
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Vinul, in care a fost administrat extractul de stejar, a fost dirijat la maturare cu o
pritocire deschisd, in conditii optime pentru tipul de vin alb de masa la temperatura de
14°C. Dupd o maturare in decurs de 6 luni, vinul matur a fost supus unui control de
laborator si organoleptic, apoi a fost tratat cu substante de cleire la frig. Vinul refrigerat
a fost decantat de pe precipitatul format prin filtrare.

Produsul finit se caracterizeazd prin culoare galben-verzuie, un gust plin, rond,
proaspdt, cu buchet nobil de invechire in prezenta stejarului nobil si nuante tipice de soi
(flori de camp, miere de albine). Pentru stabilizarea lui a fost nevoie de o tratare la frig -
5°C in decurs de o zi, Insotitd de tratare cu bentonitd 2 g/dal si gelatind 1 g/dal.

Produsul finit, fabricat dupd procedeul proxim, cu pregitirea extractului de stejar
din acelasi talag prin macerare in vin cu concentratii sporite de anhidrida sulfuroasd si
administrarea lui in volumul total al vinului in doud etape, dupd o maturare de aceeasi
duratd, in vase similare §i la aceeasi temperaturd, a fost caracterizat ca fiind mai putin
matur, cu nuante modificate In gust si aromd. Adaugarea extractului de drojdii in acest
vin contribuie la imbundtdtirea gustului, insd nu innobileazd substantial nuantele de
maturare.

Pentru stabilizarea lui a fost nevoie de o tratare la frig -3°C in decurs de 2 zile,
insotitd de tratare cu bentonitd 4 g/dal si gelatina 2 g/dal.

Exemplul 3

Vinul tanar sec rosu de masa din soiul de struguri Merlot, preconizat a fi maturat, in
cantitate de 48 dm’, a fost supus sulfitirii moderate pand la 50 mg/dm’ si unei tratari
usoare.

Paralel a fost pregatit extractul de stejar, prin macerarea tripla a 25 g de talas de
stejar cu 0,4 dm® de vin. Prima etapa a macerarii talasului a fost efectuati cu 0,2 dm’ de
vin, prealabil sulfitat ( pand la 100 mg/dm’), la care aciditatea activa a fost majorata
prin electrodializa cu diminuarea pH-ului de la 3,35 la 3,05, urmata de acidularea cu
amestec de acid tartric si citric (3 g/dm’) pani la atingerea pH-ului 2,78. Talasul, dupa
prima etapa a macerdrii, a fost macerat suplimentar de doud ori cu vin initial a cate
0,1 dm’.

Durata primei etape de macerare a fost de 15 zile, iar a urmatoarelor — de 3 zile,
dupd care fractiile au fost omogenizate (raportul total 1,5 dal la 1 kg), iar extractul
obtinut in cantitate de 0,38 dm’ a fost aditionat in cantitatea totald a vinului (0,8% din
volum).

Vinul, imbogatit cu substante ale stejarului, a fost dirijat la maturare cu o pritocire
deschisd, In conditii optime pentru tipul de vin rosu de masd la temperatura de
16...18 °C. Dupa maturarea vinului in decurs de 6 luni, a fost efectuata incd o pritocire
deschisd, iar dupa 12 luni de maturare vinul a fost supus unui control de laborator si
organoleptic, apoi a fost tratat cu substante de cleire si cu frig. Vinul refrigerat a fost
decantat de pe precipitatul format prin filtrare.

Produsul finit se caracterizeaza prin culoare rosie-rubinie, cu mici nuante cardmizii,
un gust echilibrat, plin, catifelat, cu buchet de invechire in butoaie (piele nobild, stejar,
vanilie) si nuante tipice de soi.

Pentru stabilizarea lui a fost nevoie de o tratare cu bentonita 2,5 g/dal i gelatind
0,75 g/dal, urmata de o racire pand la -2 °C in decurs de 2 zile i filtrare la frig.

Produsul finit, fabricat dupd procedeul proxim, cu pregatirea extractului de stejar din
acelasi talag prin macerare in vin cu concentratii sporite de anhidridd sulfuroasa si
administrarea lui in volumul total al vinului in doud etape, dupd o maturare de aceeasi
duratd, In vas similar si la aceeasi temperaturd, a fost caracterizat ca fiind in evolutie,
mai putin matur, fard nuante nobile. Pentru stabilizarea Iui a fost nevoie de o tratare cu
bentonitd 3,5 g/dal si gelatina 2 g/dal, urmatd de tratare cu frig -3 °C in decurs de 3 zile.

Vinurile mature, pregatite dupa procedeul revendicat, sunt calitative §i corespund
cerintelor existente pentru tipurile concrete de vinuri.

Exemplele ilustreazd posibilitatea fabricdrii, conform procedeului descris in
inventie, a vinurilor mature cu obtinerea rezultatului tehnic preconizat — accelerarea
proceselor de maturare si sporirea calitatii vinurilor fabricate.
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(57) Revendicari:

1. Procedeu de fabricare a vinului matur care prevede producerea vinului tandr,
sulfitarea acestuia, obtinerea extractului de stejar prin macerarea in 2..3 etape a talasului
de stejar In vin tanar sulfitat, administrarea extractului de stejar in vinul tandr si
maturarea ulterioard a acestuia, totodatd macerarea talasului de stejar, cel putin la prima
etapa, se efectueaza In vin tandr cu aciditatea activa majoratd, cu valoarea pH-ului de cel
mult 2,8.

2. Procedeu, conform revendicarii 1, In care vinul tandr este sulfitat pand la un
continut de acid sulfuros de cel mult 150 mg/dm’.

3. Procedeu, conform revendicarii 1, In care aciditatea activa a vinului se majoreaza
prin aditionarea unor acizi alimentari §i/sau prin substituirea cationilor de potasiu din
vin cu cationi de hidrogen.

4. Procedeu, conform revendicarii 1, in care macerarea talasului de stejar in vin se
efectueaza la temperatura ambiantd la un raport de 0,75...1,25 dal de vin la 1 kg de
talas, totodatd macerarea la prima etapd se efectueaza in decurs de 5...15 zile.

5. Procedeu, conform revendicarii 1, in care extractul de stejar se administreaza in
vin in cantitate de 0,8...4,8% din volumul total al vinului.
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III. Colectii 1 Baze de date de brevete cercetate (denumirea, termeni caracteristici, ecuatii de
cdutare reprezentative)

MD - Intern « Documentare Inventii » (inclusiv cereri nepublicate; trunchiere automata
stanga/dreapta):
Int.Cl: C12G 1/02

CI2H 1/22

Talas, stejar, aciditate activa

EA, (Eapatis):
Int.Cl: C12G 1/02
CI2H 1/22

Crpyxxa, mena, 1y0, aKTHBHAS KUCIIOTHOCTh

IV. Baze de date si colectii de literaturd nonbrevet cercetate

V. Documente considerate a fi relevante

Categoria® | Date de identificare ale documentelor citate si, unde este Numarul revendicarii
cazul, indicarea pasajelor pertinente vizate




A MD 563 7 2012.11.30 1-3
A MD 586 Z 2013.01.31 1-3
A MD 587 Z 2013.01.31 1-3
A MD 588 Z 2013.01.31 1-3
A MD 1508 G2 2000.07.31 1-3
A MD 1552 G2 2000.10.31 1-3
A MD 4120 B1 2011.07.31 1-3
A MD 1986 G2 2002.0831 1-3
A, D Sirghi C. Cartea vinificatorului. Chisindu, Uniunea 1-3
scriitorilor, 1992, p.65-66
A,D US 5102675 A 1992.04.07 1-3
A,D DD 279497 A1 1990.06.06 1-3
A, C MD 1863 G2 2002.02.28 1-3

* 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 inventivd 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 consideratd 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

C — document considerat ca cea mai apropiata
solutie

alte mijloace de divulgare

& — 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 documentarii 2014.02.26

Examinator COLESNIC Inesa
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