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1

Inventia se referd la industria vinicold, 1n special
la un procedeu de fabricare a vinului perlant.

Procedeul, conform inventiei, include cupa-
jarea vinurilor materie prima tratate, récirea cupa-
jului pand la temperatura de 8...10°C, impregnarea
cupajului cu dioxid de carbon de origine exogend
pand la presiunea de 50...100 kPa, administrarea
maielei de culturd purd de levuri in cantitate de
5...8 mincel/cm® si a licorii de rezervor in

10

2
cantitate necesard pentru a obtine in produsul finit
presiunea de 150...250 kPa la temperatura de 20°C,
fermentarea secundard, mentinerea vinului pe
levuri in decurs de 30...90 zile la temperatura de
10...12°C, rdcirea, filtrarea si imbutelierea izoba-
rica.
Revendicari: 1
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Descriere:

Inventia se referd la industria vinicold, in special la un procedeu de fabricare a vinului perlant.

Este cunoscut procedeul de fabricare a vinului perlant prin metoda periodicd in rezervor care
include fermentarea secundard a amestecului fermentativ cu un continut de zaharuri de 10...12 g/dm®
si maia de levuri selectionate de 2...3 min.cel./cm®. Fermentarea secundar3 se efectueazi la temperatura
maxima de 15°C cu cresterea zilnicd a presiunii de maximum 30 kPa, iar in procesul de fermentare
trebuie si fermenteze minimum 8 g/dm’ de zaharuri si s se ating presiunea minima in rezervor de 150
kPa [1].

Neajunsurile acestui procedeu sunt legate de efectuarea procesului de fermentare secundard la
concentratii joase de zaharuri (10...12 g/dm®), calitatea joasi a produsului obtinut (oxidarea excesivd a
vinurilor) si cheltuielile energetice mari.

Un alt procedeu de obtinere a vinurilor perlante include impregnarea vinului cu dioxid de carbon de
naturd exogend la temperaturi joase (0...5°C) pana la atingerea presiunii in produsul finit de 50...200
kPa [2].

Neajunsul acestui procedeu este calitatea joasd a vinurilor perlante din cauza indicilor minori de
perlare si spumare.

Este cunoscut, de asemenea, procedeul de fabricare a vinurilor spumoase, care prevede efectuarca
procesului de fermentare secundara si impregnare cu dioxid de carbon in 2 etape consecutive, unde la I
etapd se efectueaza fermentarea la presiunea de 50...100 kPa si temperatura de 13...15°C cu evacuarea
dioxidului de carbon si utilizarea lui ulterioard la etapa de saturare a vinului, iar la a II-a etapd se
efectueaza saturarea vinului cu dioxidul de carbon obtinut la etapa de fermentare si mentinerea
ulterioard la temperatura de refrigerare si presiunea de 400...500 kPa [3].

Neajunsurile acestui procedeu sunt pretul de cost inalt al produsului finit, durata lungi a procesului
tehnologic si complexitatea lui.

Mai este cunoscut procedeul de obtinere a vinurilor perlante care prevede separarea vinurilor
materie primd in 2 fluxuri neechivalente, dozarea diferitelor cantitati de zaharuri cu specificarea ca I
flux (care constituie 10...30%) este supus fermentdrii secundare pand la presiunea de 300...500 kPa, iar
al II-lea flux (care constituie 70...90%) pana la presiunea de 0...100 kPa. Dupa finalizarea fermentarii
secundare se efectueazi refrigerarea si cupajarea fluxurilor. In scopul asiguririi presiunii finale in
produsul finit, in I flux se fermenteazi 18...22 g/dm® de zaharuri, iar in fluxul al II-lea de la 2 pani la 6
g/dm® [4].

Neajunsurile acestui procedeu sunt complexitatea procesului tehnologic si durata lungd a
fermentirii secundare a fluxului care contine cantititi minimale de zaharuri (2...6 g/dm’), necesiti
temperaturi avansate, ceea ce in final diminueaza calitatea produsului finit.

In calitate de cea mai apropiat solutie poate servi procedeul ce include cupajarea vinurilor materie
primé tratate, impregnarea cupajului cu dioxid de carbon de origine exogend pand la presiunca de
220...250 kPa, administrarea maielei de culturd purd de levuri in cantitate de 4 mln.cel/em®,
administrarea licorii de rezervor in cantitate necesard pentru a asigura 9...10 g/dm’ zahir, fermentarea
secundara, ricirea, filtrarea i imbutelierea izobarica [5].

Neajunsurile acestui procedeu sunt durata indelungatd a procesului tehnologic, initierea lentd a
fermentatiei, produsul finit cu nuante de oxidare, pretul de cost inalt al produsului finit.

Problema pe care o rezolva inventia este ameliorarea calitdtii produsului finit §i simplificarea
procedeului de fabricare a vinurilor perlante.

Procedeul, conform inventiei, solutioneazd problema prin aceea cd include cupajarea vinurilor
materie primi tratate, ricirea cupajului pAnd la temperatura de 8...10°C, impregnarea cupajului cu
dioxid de carbon de origine exogend pand la presiunea de 50...100 kPa, administrarea maielei de
culturd purd de levuri in cantitate de 5...8 mln.cel./cm® si a licorii de rezervor in cantitate necesari
pentru a obtine in produsul finit presiunea de 150...250 kPa la temperatura de 20°C, fermentarea
secundard, mentinerea vinului pe levuri in decurs de 30...90 zile la temperatura de 10...12°C, ricirea,
filtrarea si imbutelierea izobarica.

Impregnarea cu CO, pand la presiunea de 50...100 kPa permite prevenirea proceselor de oxidare a
vinului datoritd elimindrii oxigenului din camera de gaze din partea superioard a vasului tehnologic,
precum si obtinerea formei dizolvate de CO,, fapt ce contribuie la ameliorarea proprietitilor de perlare
si de spumare a vinurilor perlante. Impregnarea cupajului cu CO; de origine exogend pand la o presiune
mai mare de 100 kPa duce la o fermentare secundard lentd si indelungatd a amestecului fermentativ,
ceea ce se rasfrange negativ asupra calitatii produsului finit.

Efectuarea fermentdrii secundare a cupajului de vinuri partial impregnat cu CO, permite
ameliorarea proprietdtilor de perlare si spumare a vinului perlant datoritd obtinerii formelor de CO,-
legat cu componentii vinului.
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Dozele avansate de levuri cuprinse intre 5...8 mln.cel./cm® sunt necesare pentru efectuarea proce-
sului de fermentare secundard a amestecului fermentativ in conditii destul de defavorabile: concentratii
minore de zaharuri (8...10 g/dm’) §i presiune CO, pani la 50...100 kPA.

Concentratiile de levuri mai joase de 5 mln.cel./em® nu asigurd fermentarea completi a zaharurilor
din amestec, iar mai inalte de 8 miln.cel/cm® nu contribuie la cresterea vitezei de fermentare a
zaharurilor §i provoacd aparitia in vin a mirosului de levura.

in scopul amelioririi proprietitilor de perlare si spumare vinul perlant se mentine pe levuri in
decurs de 30...90 zile la temperatura de 10...12°C. Aceasta permite imbogdtirea vinului cu substante
supetrficial active, ce duce la ameliorarea proprietatilor de perlare si spumare, precum si cu substante
biologic active, care Imbundtitesc gustul si proprietitile curative ale vinului perlant. Durata de
mentinere a vinului pe depozitul de drojdie mai putin de 30 zile nu permite imbogétirea lui cu substante
biologic active, iar mai mult de 90 zile mireste considerabil pretul de cost al produsului finit, fard o
ameliorare a calitatii vinului perlant. Temperaturile optimale de mentinere a vinului pe depozitul de
drojdie variaza de la 10 pana la 12°C si contribuie la decurgerea optimald a proceselor de autoliza a
levurilor in conditii izobarice.

Rezultatul inventiei constd in ameliorarea proprietitilor de perlare §i spumare, simplificarea
procesului de producere a vinurilor perlante.

Procedeul se realizeaza in modul urmitor: cupajul de vinuri materie prima este impregnat cu dioxid
de carbon exogen pana la presiunea de 50...100 kPa la temperatura de 8...10°C.

Ulterior in vinul impregnat se dozeazi maia de culturd purd de levuri in cantitate de 5...8
mln.cel./cm’ si licoare de rezervor in cantitate necesard pentru a obtine in produsul finit presiunea de
150...250 kPa la temperatura de 20°C. Procesul de fermentare secundard a cupajului se efectueazi in
decurs de 6...8 zile la temperatura de cel mult 15°C, iar dupd finalizarea fermentatiei secundare vinul
perlant fermentat este mentinut pe levuri in decurs de 30...90 luni in scopul ameliorérii de spumare i
petlare la temperaturi scazute (+10 ...+12°C).

Dupa mentinere se efectueaza refrigerarea vinului fermentat pand la temperatura de - 2...- 4°C,
separarea vinului de deporzit si filtrarea izobarici la temperatura de ricire. in vinul filtrat se dozeazi
cantitatea necesard de licoare de expeditie in conformitate cu concentratiile de zahdr necesare in
produsul finit si vinul perlant este transportat la imbutelierea izobarica.

Exemplul 1

Cupajul de vinuri albe tratate cu indicii fizico-chimici ale. 10,1% vol., aciditatea titrabild 5,6 g/dm’,
SO, =98/15 mg/dm’ este ricit pand la t=10°C si supus impregnirii cu CO, pini la presiunea de 100
kPa intr-un acratofor cu volumul de 800 dal. Ulterior in acratofor se dozeazd maia de culturd purd de
levuri din calculul 5 mln.cel./cm’ si licoare de rezervor in doza de 12 g/dm’ pentru obtinerea presiunii
finale de 250 kPa la temperatura de 20°C.

Procesul de fermentare secundard a cupajului se efectueazi la temperatura de 13...15°C in decurs
de 8 zile si dupd atingerea presiunii de 250 kPa vinul fermentat este péstrat pe levuri in decurs de 30
zile la temperatura de 10...12°C. Dupa mentinere se efectueaza refrigerarea vinului fermentat pand la
temperatura de minus 2°C in decurs de 48 h, separarea vinului de depozit si filtrarea izobaricd la
temperatura de ricire. In vinul filtrat se dozeazi cantitatea necesard de licoare de expeditie in
conformitate cu concentratiile de zahdr necesare in produsul finit §i vinul petlant este transportat la
imbutelierea izobarica.

Indicii fizico-chimici ai vinului perlant obtinut conform procedeului propus sunt dati in tabel.

Exemplul 2

Cupajul de vinuri albe tratate cu indicii fizico-chimici alc. 10,1% vol., aciditatea titrabila 5,6 g/dms,
$0,=98/15 mg/dm’ este ricit pand la t=10°C si supus impregnirii cu CO, pani la presiunea de 100 kPa
intr-un acratofor cu volumul de 800 dal.

Ulterior in acratofor se dozeazi maia de culturd puri de levuri din calculul 6 mln.cel./em” §i licoare
de rezervor in dozi de 10 g/dm’ pentru obtinerea presiunii finale de 200 kPa la temperatura de 20°C.

Procesul de fermentare secundard se efectueazi la temperatura de 13...15°C in decurs de 7 zile si
dupd atingerea presiunii de 200 kPa vinul fermentat este péstrat pe levuri in decurs de 45 zile la
temperatura de 10...12°C. Dupd mentinere se efectueazd refrigerarea vinului fermentat pand la
temperatura de minus 2°C in decurs de 48 h, separarea vinului de depozit si filtrarea izobarici la
temperatura de ricire. In vinul filtrat se dozeazi cantitatea necesard de licoare de expeditie in
conformitate cu concentratiile de zahdr necesare in produsul finit i vinul perlant este transportat la
imbutelierea izobarica. Indicii fizico-chimici ai vinului perlant obtinut conform procedeului propus sunt
dati in tabel.

Exemplul 3
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Cupajul de vinuri albe tratate cu conditiile fizico-chimice: alc. 10,1% vol., aciditatea titrabild 5,6
g/dm’, S0,=98/15 mg/dm’ este ricit pand la t=8°C si supus impregnirii cu CO, pani la presiunea de
50 kPa intr-un acratofor cu volumul de 800 dal. Ulterior in acratofor se dozeaza maia de culturd purd de
levuri din caleulul 8 mln.cel./em® si licoare de rezervor in dozd de 8 g/dm® pentru obtinerea in produsul
finit a presiunii finale de 150 kPa la temperatura de 20°C.

Procesul de fermentare secundard se efectucazi la temperatura de 13...15°C in decurs de 5 zile,
dupd atingerea presiunii de 150 kPa vinul fermentat este pastrat pe levuri in decurs de 90 zile la
temperatura de 10...12°C. Dupd mentinere se efectueaza refrigerarea vinului fermentat pand la tem-
peratura minus 4°C, in decurs de 48 h, separarea vinului de depozit i filtrarea izobarica la temperatura
de ricire. In vinul filtrat se dozeazi cantitatea necesard de licoare de expeditie in conformitate cu
concentratiile de zahdr necesare in produsul finit si vinul perlant este transportat la imbutelierea
izobarica.

Indicii fizico-chimici ai vinului perlant conform procedeului propus sunt dati in tabel.

Continutul total | Continutul de CO, Indicele de Indicele de Nota organo-
de CO,, g/dm® legat, g/dm’ perlare, m spumare, n lepticd, puncte
Procedeul
conform celei
mai apropiate
solutii 8,4 0,75 0,65 3,2 8,5
Exemplul 1 13,8 1,16 1,20 6,4 9,1
Exemplul 2 13,2 1,12 1,30 6,2 9,0
Exemplul 3 12,9 1,10 1,15 5,8 8,8

(57) Revendicare:

Procedeu de fabricare a vinului perlant care include cupajarea vinurilor materie primd tratate,
rdcirea cupajului pand la temperatura de 8...10°C, impregnarea cupajului cu dioxid de carbon de origine
exogend pand la presiunea de 50...100 kPa, administrarea maielei de culturd purd de levuri in cantitate
de 5...8 min.cel/cm® si a licorii de rezervor in cantitate necesard pentru a obtine in produsul finit
presiunea de 150...250 kPa la temperatura de 20°C, fermentarea secundard, mentinerea vinului pe
levuri in decurs de 30...90 zile la temperatura de 10...12°C, ricirea, filtrarea si imbutelierea izobarica.
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