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1
Inventia se referd la industria vinicold, in special

la un procedeu de fabricare a vinului perlant.
Procedeul, conform inventiei, include cupajarea
vinurilor brute tratate, divizarea cupajului in doud
parti in volum de 30...50% si 70...50% respectiv,
prepararea amestecului fermentativ pe baza partii [ a
cupajului cu fermentarea secundard a acestuia pand
la atingerea presiunii de 200...500 kPa. Totodata

10

2

partea a II-a a cupajului se impregneazd cu dioxid
de carbon de origine exogend pand la atingerea
presiunii de 50...250 kPa, dupd care urmeazi
ricirea §i amestecarea ambelor parti, intr-un raport
care asigurd obtinerea in produsul finit a presiunii
de 100..250 kPa, cu filtrarea ulterioard si
imbutelierea izobarotermica.

Revendicdri: 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 prin fermentarea secundard periodica in rezervoare a
amestecului fermentativ care contine vinuri materie primd tratate, licoare de rezervor din calculul 10...12
¢/dm’, zaharuri si maia de levuri selectionate din calculul 2...3 min.cel./cm®. Fermentarea secundari se
efectueazd la temperatura maximi de 15 °C cu cresterea zilnicd a presiunii cu maximum 30 kPa, in procesul
cireia este necesar si se fermenteze minimum 8 g/dm’ de zaharuri atingdndu-se presiunea minimi in rezervor
de 150 kPa la temperatura de 10 °C [1].

Neajunsurile acestui procedeu sunt complexitatea tehnologicd legatd de efectuarea procesului de
fermentare secundard la concentratii joase de zaharuri (10...12 g/dm’), calitatea joasd a produsului obtinut
(oxidarea excesiva a vinurilor) si cheltuielile mari ale procesului tehnologic.

Se mai cunoaste un procedeu de obtinere a vinurilor perlante care constd in impregnarea vinului cu dioxid
de carbon de naturd exogend la temperaturi joase (de la 0 °C pand la +5 °C) pand la atingerea presiunii in
produsul finit de la 50 pana la 200 kPa [2].

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

Mai este cunoscut procedeul de fabricare a vinurilor spumoase, care prevede efectuarea procesului de
fermentare secundard si impregnare cu dioxid de carbon in doud etape consecutive, unde la prima etapa se
efectueazd fermentarea secundard la presiunea 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 doua etapa se efectucaza
saturarea vinului cu dioxidul de carbon obtinut la etapa de fermentare secundard si ulterioara mentinere la
temperatura de refrigerare si presiunea de 400...500 kPa [3].

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

De asemenea este cunoscut procedeul de fabricare a vinurilor spumoase, care prevede efectuarea
procesului de impregnare a vinului in doud etape: fermentarea secundard cu ajutorul levurilor pana la
presiunea de 100 kPa in decurs de 8...10 zile la temperatura de 15...18 °C la prima etapd si impregnarea cu
CO, exogen pand la presiunea de 400...500 kPa la etapa finala [3].

Neajunsurile acestui procedeu sunt durata lungd a procesului tehnologic si calitatea joasd a produsului
finit.

in calitate de cea mai apropiatd solutie poate servi procedeul de obtinere a vinurilor perlante care prevede
separarea vinului brut in doud fluxuri neechivalente, dozarea diferitor cantitati de zaharuri cu specificarea ca
primul flux (care constituie 10...30%) este supus fermentarii secundare pana la presiunea de 300...500 kPa,
iar al doilea flux (care constituie 70...90%) péand la presiunea de 0...100 kPa. Dupa4 finalizarea fermentatiei
secundare se efectueazi refrigerarea si cupajarea fluxurilor. In scopul asiguririi presiunii finale in produsul
obtinut in primul flux se fermenteazi 18...22 g/dm’ de zaharuri, iar in fluxul al doilea — de la 2 pani la 6
o/dm’ [4].

Neajunsurile acestui procedeu sunt complexitatea procesului tehnologic si  calitatea diminuati a
produsului finit.

Problema pe care o rezolva inventia propusa este ameliorarea calititii produsului finit i simplificarea
procesului tehnologic.

Procedeul conform inventiei inlaturd dezavantajele legate de necesitatea efectudrii procesului de
fermentare secundari la concentratii joase de zaharuri (de la 2 pani la 6 g/dm’), ce duce la oxidarea excesivi
a vinurilor.

Procedeul include cupajarea vinurilor brute tratate, divizarea cupajului in doud parti in volum de
30...50% si 70...50% respectiv, prepararea amestecului fermentativ pe baza primei parti a cupajului cu
fermentarea secundard a acestuia pand la atingerea presiunii de 200...500 kPa. Totodatd partea a doua a
cupajului se impregneaza cu dioxid de carbon de origine exogend pana la atingerea presiunii de 50...250 kPa,
dupd care urmeaza racirea i amestecarea ambelor parti, intr-un raport care asigurd obtinerea in produsul finit
a presiunii de 100...250 kPa, cu filtrarea ulterioard si imbutelierea izobarotermica.

Avantajul procedeului propus constd in combinarea a doud scheme tehnologice de fabricare a vinurilor
perlante: metoda fermentdrii secundare in rezervoare ermetice folositd pentru fabricarea vinurilor spumante
naturale si impregnarea vinului cu CO, de naturd exogena folositd pentru fabricarea vinurilor spumoase.

Utilizarea in cupajul final de vinuri perlante a vinului spumant obtinut prin fermentare secundard in
cantitate de 30...50% de la volumul total permite ameliorarea proprietdtilor de perlare si spumare datoritd
prezentei formelor de CO, legat din vinul spumant. Micsorarea cantitatii de vin spumant mai jos de 30% nu
permite de a ameliora calitatile de perlare si spumare a vinului perlant finit, iar maérirea cantitdtii de vin
spumant mai mult de 50% nu este tehnologic necesara.
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Presiunea obtinutd dupd fermentarea secundard este cuprinsa intre 200 si 500 kPa si asigurd dupa
amestecarea ambelor parti ale cupajului presiunea in vinul perlant intre 100...250 kPa. Presiunea in vinul
obtinut dupd fermentarea secundard mai joasd de 200 kPa nu este suficientd pentru asigurarea presiunii
necesare in produsul finit, iar presiunea mai mare de 500 kPa nu este necesard din punct de vedere tehnologic.

Utilizarea in cupajul final de vinuri perlante a vinurilor obtinute prin impregnarea cu CO, de origine
exogend in cantitate de 50...70% de la volumul total, permite de a simplifica procesul tehnologic de fabricare
si a reduce pretul de cost al produsului finit. Micsorarea cantitatii de vin saturat cu CO, mai jos de 50% nu
permite de a reduce pretul de cost al produsului finit, iar marirea cantititii mai mult de 70% duce la
diminuarea calitdtilor de perlare si spumare ale vinului perlant.

Presiunea in fluxul de vinuri saturate cu CO, exogen variaza in intervalul 50...250 kPa la temperatura de
20 °C si asigurd presiunea necesard in vinul perlant finit dupd amestecarea fluxurilor. Presiunea mai joasd de
50 kPa in vinul saturat cu CO, exogen nu asigurd nivelul de presiune in produsul finit, iar presiunea mai
naltd de 200 kPa nu este necesard din punct de vedere tehnologic.

Rezultatul constd in simplificarea procesului tehnologic de fabricare a vinurilor perlante, ameliorarea
calitatii si reducerea pretului de cost al produsului finit.

Procedeul se realizeazd in modul urmadtor: vinurile brute tratate se amestecd pentru obtinerea unui cupaj
de vinuri cu calitéti organoleptice avansate. Dupd care cupajul este divizat in doud parti diferite. Prima parte
de vinuri in volum de 30...50% de la volumul initial este supusd fermentdrii secundare in rezervoare
ermetice, unde in prealabil au fost dozate solutie de levuri active selectionate din calculul 2...5 mln.cel./cm®
si licoare de rezervor din calculul 10...22 g/dm’. Procesul de fermentare secundari se efectucazi la
temperatura de 13...15 °C in decurs de 10...20 zile pand la atingerea presiunii de 200...500 kPa la
temperatura de 20 °C.

Partea a doua de vinuri in volum de 50...70% de la volumul initial este supusd impregnirii cu CO, de
origine exogend (saturdrii artificiale) prin una din metodele cunoscute: in flux continuu sau intr-un acratofor
ermetic prin dozarea cu CO, prin partea de jos a vasului tehnologic.

Dupa finalizarea procesului de impregnare cu CO, a ambelor parti de vinuri se efectueaza récirea lor pana
la temperatura de 6...10 °C si amestecarea vinurilor saturate cu CO, pand la obtinerea in produsul finit a
presiunii cuprinse intre 100 si 250 kPa, presiune care este caracteristicd pentru vinurile perlante. La finalul
procesului tehnologic se efectueaza dozarea licorii de expeditie si imbutelierea izobarotermicd a vinurilor
petlante.

Exemplul 1

Cupajul de vinuri albe tratate din roada a.2004 cu conditiile fizico-chimice: alc. 10,5% vol., aciditatea
titrabild 5,8 g/dm’, pH 3,35, in volum de 1600 dal a fost separat in doud parti egale (cate 800 dal).

Prima parte de vinuri a fost supusa fermentarii secundare intr-un acratofor cu volumul de 800 dal, unde au
fost administrate levuri active selectionate in volum de 3% din calculul 3 mln.cel./em® si licoare de rezervor
din calculul 10 g/dm’. Procesul de fermentare secundari s-a realizat la temperatura de 14 °C in decurs de 12
zile si s-a finalizat la presiunea de 200 kPa la temperatura de 20 °C.

Partea a doua de vinuri a fost supusd impregnarii cu CO, de origine exogend, intr-un acratofor prin partea
de jos a vasului tehnologic pand la presiunea finald de 250 kPa la temperatura de 20 °C.

Ambele acratofoare cu vinuri impregnate cu CO, au fost ricite pand la temperatura de 6 °C (vinul obtinut
dupa fermentarea secundara a fost filtrat) si au fost transportate intr-un acratofor de 2000 dal, unde au fost
amestecate cu obtinerea presiunii in vinul perlant de 150 kPa la temperatura de 20 °C.

fn vinul perlant a fost dozati licoare de expeditie si dupi filtrare vinul a fost transportat la imbutelierea
izobarotermicd.

Vinul perlant obtinut este bine impregnat cu dioxid de carbon, cu o perlare si spumare bund, indelungata.
Gustul este curat, armonios. Nota organoleptica — 8,8 p.

Exemplul 2

Cupajul de vinuri albe tratate din roada a.2004 cu conditiile fizico-chimice: alc. 10,5% vol., aciditatea
titrabild 5,8 g/dm’, pH 3,35, in volum de 1600 dal a fost separat in doud pirti diferite: 640 dal si 960 dal.

Prima parte de vinuri a fost supusa fermentdrii secundare intr-un acratofor cu volumul de 640 dal, unde au
fost administrate levuri active selectionate in volum de 3% din calculul 3 mln.cel./em® si licoare de rezervor
din calculul 16 g/dm®. Procesul de fermentare secundar s-a realizat la temperatura de 14 °C in decurs de 15
zile §i s-a finalizat la presiunea de 300 kPa la temperatura de 20 °C.

Partea a doua de vinuri a fost supusa impregnarii cu CO, de origine exogend intr-un acratofor cu dozarea
CO;, prin partea de jos a vasului tehnologic pan la presiunea finald de 200 kPa la temperatura de 20 °C.

Ambele acratofoare cu vinuri impregnate cu CO, au fost ricite pand la temperatura de 6 °C (vinul obtinut
dupd fermentarea secundard a fost filtrat) si au fost transportate intr-un acratofor de 2000 dal, unde au fost
amestecate cu obtinerea presiunii in vinul perlant final de 250 kPa la temperatura de 20 °C.

fn vinul perlant a fost dozati licoare de expeditie si dupi filtrare vinul a fost transportat la imbutelierea
izobarotermica.
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Vinul perlant finit este bine impregnat cu dioxid de carbon, cu o perlare si spumare bund, indelungata.
Gustul este curat, armonios. Nota organoleptica — 8,8 p.

Exemplul 3

Cupajul de vinuri albe tratate din roada a.2004 cu conditiile fizico-chimice: alc. 10,5% vol., aciditatea
titrabild 5,8 g/dm’, pH 3,35, in volum de 1600 dal a fost separat in doud parti diferite: 480 dal si 1120 dal.

Prima parte de vinuri in volum de 480 dal a fost supusd fermentdrii secundare intr-un acratofor cu
volumul de 800 dal, unde au fost administrate levuri active selectionate in volum de 3% din calculul 3
min.cel./cm® si licoare de rezervor din caleulul 22 g/dm®. Procesul de fermentare secundard s-a realizat la
temperatura de 14 °C in decurs de 20 zile si s-a finalizat la presiunea de 500 kPa la temperatura de 20 °C.

Partea a doua de vinuri in volum de 1120 dal a fost supusa impregndrii cu CO, de origine exogend, de
asemenea intr-un acratofor cu dozarea CO; prin partea de jos a vasului tehnologic pand la presiunea finala de
50 kPa la temperatura de 20 °C.

Ambele acratofoare cu vinuri impregnate cu CO, au fost ricite pand la temperatura de 6 °C (vinul obtinut
dupd fermentarea secundard a fost filtrat i au fost transportate intr-un acratofor de 2000 dal, unde au fost
amestecate cu obtinerea presiunii in vinul perlant final de 100 kPa la temperatura de 20 °C.

in vinul perlant a fost dozati licoare de expeditie si dupa filtrare vinul a fost transportat la imbutelierea
izobarica.

Vinul perlant obtinut este bine impregnat cu dioxid de carbon, cu o perlare §i spumare bund, indelungata.
Gustul este curat, armonios. Nota organolepticd — 8,8 p.

(57) Revendicare:

Procedeu de fabricare a vinului perlant care include cupajarea vinurilor brute tratate, divizarea
cupajului in doud pérti, prepararea amestecului fermentativ, fermentarea secundara, ricirea si amestecarea
ambelor parti, filtrarea si imbutelierea izobarotermica a produsului finit, caracterizat prin aceea ci divizarea
cupajului se efectueaza in volum de 30...50% si 70...50% respectiv, amestecul fermentativ se prepard pe
baza partii [ de cupaj cu fermentarea secundard a acestuia pand la atingerea presiunii de 200...500 kPa,
totodatd partea a II-a a cupajului se impregneaza cu dioxid de carbon de origine exogend pand la atingerea

presiunii de 50...250 kPa, iar amestecarea se efectueazd intr-un raport care asigurd obtinerea in produsul finit
a presiunii de 100...250 kPa.
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