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(54) Procedeu de stabilizare a vinului spumant (variante) 

    Rezumat 
(57) Rezumat: 

1                                                                                        2 
Invenţia se referă la industria vinicolă, şi 

anume la un procedeu de stabilizare a vinului 

spumant contra tulburărilor cristaline sau 

coloidale. 

Procedeul, conform invenţiei, prevede 

adăugarea în vinul spumant după fermentarea 

secundară a licorii de expediţie prealabil tratate 

cu acid metatartric în doză de 0,53,0 g/L sau 

cu gumă arabică sau carboximetilceluloză în 

doză de 1,04,0 g/L. Licoarea de expediţie se 

adaugă în vinul spumant reieşind din calculul 

de 25100 mg/L de acid metatartric sau 

50200 mg/L de gumă arabică sau 

carboximetilceluloză în produsul finit. 

Rezultatul constă în sporirea stabilităţii 

vinurilor spumante. 

Revendicări: 2 
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(54) Process for stabilization of sparkling wine (embodiments) 

     
 (57) Abstract: 

1                                                                                        2 
The invention relates to the wine industry, 

in particular to a process for stabilization of 

sparkling wine against crystalline or colloidal 

turbidities. 

The process, according to the invention, 

provides the addition into the sparkling wine 

after secondary fermentation of expedition 

liquor pretreated with metatartaric acid in a 

dose of 0.53.0 g/L or gum arabic or 

carboxymethylcellulose in a dose of 1.04.0 

g/L. The expedition liquor is added into the 

sparkling wine at a rate of 25100 mg/L of 

metatartaric acid or 50200 mg/L of gum 

arabic or carboxymethylcellulose in the 

finished product. 

The result is to increase the stability of 

sparkling wines. 

Claims: 2 

 
 
 

(54) Способ стабилизации игристых вин (варианты) 
     
 (57) Реферат: 

1                                                                                        2 
Изобретение относится к винодель-

ческой промышленности, а именно к 

способу стабилизации игристых вин против 

кристаллических или коллоидальных 

помутнений. 

Способ, согласно изобретению, 

предусматривает введение в игристое вино 

после вторичного брожения экспедицион-

ного ликера предварительно обработанного 

метавинной кислотой в дозе 0,53,0 г/л 

или гуммиарабикой или карбоксиметил-

целлюлозой в дозе 1,04,0 г/л. 

Экспедиционный ликер вводится в 

игристое вино исходя из расчета 25100 

мг/л метавинной кислоты или 50200 мг/л 

гуммиарабики или карбоксиметилцелюлозы 

в готовом продукте. 

Результат состоит в повышении 

стабильности игристых вин. 

П. формулы: 2 
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Descriere:Descriere 
 

Invenţia se referă la industria vinicolă, şi anume la un procedeu de stabilizare a vinului 
spumant contra tulburărilor cristaline sau coloidale.  

Se cunoaşte procedeul de fabricare a vinurilor spumante, care prevede tratarea vinurilor 5 
materie primă în scopul stabilizării producţiei finite contra tulburărilor cristaline şi coloidale. În 
acest scop vinurile materie primă asamblate sau cupajate sunt tratate cu diferite substanţe de 
cleire (gelatină, clei de peşte, bentonită sau altele) pentru stabilizarea lor contra tulburărilor 
coloidale. Pentru stabilizarea vinurilor contra tulburărilor cristaline, cupajele de vinuri materie 
primă se tratează cu frig la temperatura de -3...-5°C in decurs de 3...10 zile. Dar tratările 10 
tehnologice menţionate se efectuează doar la etapa vinului materie primă (cupaje) şi nu poate fi 
efectuată după fermentarea secundară în cazul producerii vinurilor spumante clasice în sticle 
sau în rezervoare metalice în cazul necesităţii stabilizării vinurilor spumante originale [1]. 

Este cunoscut procedeul de stabilizare a vinurilor contra tulburărilor cristaline în baza 
utilizării acidului metatartric în dozele până la 100 mg/L, dar acest procedeu nu este utilizat la 15 
producerea vinurilor spumante [2].  

De asemenea este cunoscut procedeul de stabilizare a vinurilor contra tulburărilor coloidale 
în baza utilizării gumei arabice şi carboximetilcelulozei, care se dozează în vinurile tratate 
înainte de îmbuteliere în calitate de substanţe care pot inhiba depunerile de sediment ale 
substanţelor macromoleculare instabile [3].  20 

Mai este cunoscut procedeul de stabilizare a vinurilor contra tulburărilor coloidale în baza 
utilizării acidului metatartric în cantitate de 50100 mg/L [4]. 

In practica vinicolă, acest procedeu tehnologic este utilizat pentru stabilizarea vinurilor 
liniştite seci roşii şi a celor alcoolizate tari, nestabile la tulburările provocate de surplusul 
substanţelor fenolice. 25 

Problema pe care o rezolvă prezenta invenţie constă în sporirea stabilităţii vinurilor 
spumante originale naturale contra tulburărilor cristaline şi coloidale la etapa vinului impregnat 
cu dioxid de carbon după fermentarea secundară în sticle sau rezervoare metalice (p3,5 atm). 

Procedeul, conform invenţiei, înlătură dezavantajele menţionate mai sus prin aceea  că 
procesul de stabilizare a vinului impregnat cu dioxid de carbon se efectuează la ultima etapă de 30 
fabricare, când în vinul spumant brut se adaugă licoarea de expediţie, în care prealabil a fost 
dozată cantitatea necesară de acid metatartic ( în cazul stabilizării contra tulburărilor cristaline) 
sau de gumă arabică sau carboximetilceluloză (în cazul stabilizării vinului spumant contra 
tulburărilor coloidale). Cercetările efectuate au demonstrat posibilitatea utilizării licorii de 
expediţie tratate prealabil cu acid metatartric sau gumă arabică sau carboximetilceluloză în 35 
scopul stabilizării vinurilor spumante finite împotriva tulburărilor cristaline sau coloidale. 

Esenţa invenţiei constă în aceea că procedeul de stabilizare a vinului spumant prevede 
adăugarea în vinul spumant după fermentarea secundară a licorii de expediţie prealabil tratate 
cu acid metatartric în doză de 0,53,0 g/L, totodată licoarea de expediţie se adaugă în vinul 
spumant reieşind din calculul de 25100 mg/L de acid metatartric in produsul finit.  40 

Procedeul de stabilizare a vinului spumant, prevede adăugarea în vinul spumant după 
fermentarea secundară a licorii de expediţie prealabil tratate cu gumă arabică sau 
carboximetilceluloză în doză de 1,04,0 g/L, totodată licoarea de expediţie se adaugă în vinul 
spumant reieşind din calculul de 50200 mg/L de gumă arabică sau carboximetilceluloză în 
produsul finit.  45 

Rezultatul constă în sporirea stabilităţii vinurilor spumante.  
In scopul stabilizării vinurilor spumante originale contra tulburărilor cristaline, licoarea de 

expediţie este tratată prealabil cu acid metatartric în doză de 0,75...3,0 g/L, ce corespunde după 
dozarea licorii şi acordarea concentraţiei de acid metatartric în vinul finit de 25...100 mg/L 
pentru vinul spumant original demisec; în doză de 0,5...2,0 g/L, ce corespunde concentraţiei de 50 
acid metatatric în vinul finit de 25...100 mg/L pentru vinul spumant original demidulce şi în 
doză de 0,5...1,5 g/L de acid metatatric în licoare pentru vinul spumant dulce, ce corespunde 
concentraţiei de acid metatatric în vinul finit  de 25...100 mg/L.  

Pentru a obţine concentraţia  acidului metatartric de 100 mg/L în vinul spumant original, în 
licoarea de expediţie se  adăugă  acid metatartric în doză de 3,0 g/L pentru vinul demisec; 2,0 55 
g/L pentru vinul demidulce şi 1,5 g/L pentru vinul dulce. În scopul stabilizării vinurilor 
spumante finite contra tulburărilor coloidale, licoarea de expediţie se tratează cu gumă arabică 
sau carboximetilceluloză în doză de 0,70...3,00 g/L în  vederea obţinerii cantităţilor necesare de 
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zaharuri (vin spumant de marca demisec, demidulce sau dulce), ceea ce corespunde 
concentraţiei  substanţelor de stabilizare în produsul finit de 50...100 mg/L. 

In vinurile spumante clasice licoarea de expediţie tratată respectiv cu acid metatartric sau cu 
gumă arabică sau carboximetilceluloză în dozele stabilite reieşind din calculul necesar pentru 
asigurarea cantităţii necesare de zaharuri în vinul spumant finit (brut, extrasec, sec, demisec şi 5 
dulce) se dozează direct în sticle după procesul de degorjaj. În producţia finită de spumant 
clasic dozele de acid metatartric, de gumă arabică sau de carboximetilceluloză sunt identice cu 
dozele administrate vinurilor spumante naturale. 

Cercetările au fost efectuate pe un lot experimental de vinuri spumante demidulci, obţinut 
din vinuri materie primă nestabile la tulburările cristaline (netratate cu frig) şi nestabile la 10 
tulburările coloidale (netratate cu gelatină). Testarea producţiei finite de vinuri spumante 
originale la tulburările coloidale şi cristaline a demonstrat instabilitatea vinului la expunerea la 
frig (-4°C timp de 3 zile). În scopul stabilizării la tulburările cristaline în vinul spumant 
prealabil răcit la temperatura de 0°C a fost adăugată licoarea de expediţie tratată prealabil cu 
acid metatartric în volum de 50 mL în doză de 0,5, 1,0 şi 2,0 g/L, ce corespunde concentraţiei 15 
acidului metatartric de 25, 50 şi 100 mg/L în produsul finit. După dozarea licorii de expediţie şi 
condiţionarea vinului spumant după zaharuri la marca „demidulce” vinul experimental a fost 
supus menţinerii de control timp de 10 zile la temperatura de 20°C, apoi a fost testat la 
stabilitate contra tulburărilor cristaline. Rezultatele obţinute sunt prezentate in tab. 1. 

Tabelul 1 20 
 

Influenţa tratării vinurilor spumante albe demidulci cu acid metatartric  contra tulburărilor 
cristaline 

 
Doza de acid metatartric, 

mg/L 
Predispunerea vinurilor 
spumante la tulburări 
cristaline 

Durata de stabilitate, luni 

Martor (fară tratare) + 1  
25  - 6  
50  - 12  
100  - 18  

Legendă: + nestabil; - stabil 25 
Din rezultatele prezentate în tab.1 se poate menţiona că dozarea acidului metatartric în 

vinul spumant concomitent cu licoarea de expediţie (marca vinului spumant „demidulce”), in 
dozele 50...100 mg/L permite stabilizarea produsului finit contra tulburărilor cristaline.  

În scopul stabilizării vinului spumant contra tulburărilor coloidale în vinul prealabil răcit la 
temperatura de 0°C a fost dozată licoarea de expediţie tratată cu gumă arabică în volum de 50 30 
mL în dozele de 1,0, 2,0 şi 4,0 g/L, ce corespunde concentraţiei gumei arabice de 50, 100 şi 
200 mg/L în produsul finit. După dozarea licorii de expediţie în scopul obţinerii vinului 
spumant original „demidulce” vinul experimental a fost supus menţinerii de control timp de 10 
zile la temperatura de 20°C, apoi a fost testat la stabilitate contra tulburărilor coloidale. 
Rezultatele obţinute sunt prezentate în tab. 2. 35 

Tabelul 2 
 

Influenţa tratării vinurilor spumante albe demidulci cu gumă arabică contra tulburărilor 
coloidale 

 40 
Doza de gumă arabică, 
mg/L 

Predispunerea la tulburări 
coloidale 

Durata de stabilitate, luni 

Martor (fără tratare) + 1  
50  - 12  
100  - 18  
200  - 18  

Legendă: + nestabil; - stabil 
Din rezultatele prezentate în tab.2 se poate menţiona că dozarea gumei arabice concomitent 

cu licoarea de expediţie în vinul spumant în  vederea obţinerii concentraţiei gumei arabice în 
produsul finit de  50...200 mg/L permite stabilizarea vinului spumant contra tulburărilor 
cristaline.  45 
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De asemenea în scopul stabilizării vinului spumant demidulce contra tulburărilor coloidale 
în vinul prealabil răcit la temperatura de 0°C a fost dozată licoarea de expediţie tratată cu 
carboximetilceluloză în volum de 50 ml în dozele de 0,1, 2,0 şi 4,0 g/L, ce corespunde 
concentraţiei carboximetilcelulozei de 50, 100 şi 200 mg/L în produsul finit.  După dozarea 
licorii de expediţie şi condiţionarea vinului spumant după zaharuri la marca „demidulce”, vinul 5 
experimental  a fost supus menţinerii de control timp de 10 zile la temperatura de 20°C, apoi a 
fost testat la stabilitate contra tulburărilor coloidale. Rezultatele obţinute sunt prezentate în tab. 
3. 

Tabelul 3 
 10 

Influenţa tratării vinurilor spumante demidulci cu carboximetilceluloză contra tulburărilor 
coloidale 

 
Doza de carboximetilceluloză, 
mg/L 

Predispunerea la tulburări 
coloidale 

Durata de stabilitate, luni 

Martor (fără tratare) + 1  
50  - 12  
100  - 18  
200  - 18  

Legendă: + nestabil; - stabil 
Din rezultatele prezentate in tab. 3 se poate menţiona că dozarea carboximetilcelulozei 15 

concomitent cu licoarea de expediţie în vinul spumant în  vederea obţinerii concentraţiei de 
50...200 mg/L permite stabilizarea produsului finit contra tulburărilor coloidale. Aprecierea 
organoleptică a vinurilor spumante după dozarea acidului metatartric în dozele de 25...100 
mg/L şi gumei arabice şi carboximetilcelulozei în dozele 50...200 mg/L a demonstrat că 
substanţele sus-menţionate nu influenţează negativ asupra calităţii vinurilor spumante tratate. 20 

Din cele expuse se poate concluziona că rezultatul constă în sporirea stabilităţii vinurilor 
spumante contra tulburărilor cristaline şi coloidale. 

Procedeul se realizează în felul următor. 
La unităţile vinicole specializate în producerea vinurilor spumante şi dotate cu utilaj 

tehnologic special se fabrică vinul spumant conform regulilor generale în vigoare, în care după 25 
fermentarea secundară şi răcirea vinului impregnat cu CO2 (p3,5 atm) se introduce licoarea de 
expediţie tratată prealabil cu acid metatartric sau gumă arabică sau carboximetilceluloză, în 
dozele 0,5...3,0 g/L în  vederea obţinerii concentraţiei uneia din  substanţele menţionate mai 
sus in produsul finit in intervalul 25...100 mg/L. 

După stabilizare vinul spumant se filtrează izobaric şi se transportă la îmbuteliere. 30 
Exemplul 1 
Vinul spumant clasic din soiul Chardonnay a fost caracterizat ca instabil contra tulburărilor 

cristaline provocate de sărurile acidului tartric (KH-Tartrat). În scopul stabilizării produsului 
finit după fermentarea secundară şi răcirea vinului conform instrucţiunii tehnologice de 
preparare, în licoarea de expediţie s-a dozat acid metatartric în doză de 1,5 g/L, apoi licoarea de 35 
expediţie cu zaharitatea de 75% care conţine acid metatartric a fost dozată în fiecare sticlă cu 
vin spumant până  la concentraţia acidului metatatric în vin de 100 mg/L, ce corespunde 
volumului de licoare de  50 mL la 750 mL de vin pentru marca „demisec”. După dozarea licorii 
de expediţie, sticla a fost astupată, agitată şi supusă menţinerii de control. După 10 zile de 
păstrare la temperatura de 18°C, vinul spumant alb clasic a fost apreciat ca un produs finit 40 
stabil la tulburările cristaline. 

Exemplul 2 
Vinul spumant original din cupajul de vinuri Aligote, Pinot şi Sauvignon a fost caracterizat 

ca instabil contra tulburărilor coloidale provocate de sedimentarea substanţelor 
macromoleculare. În scopul stabilizării produsului finit după fermentarea secundară şi răcirea 45 
vinului, în licoarea de expediţie s-a dozat gumă arabică în doză de 1,5 g/L, apoi licoarea de 
expediţie tratată în volum de 666,6 L a fost dozată în rezervorul cu vin spumant demidulce cu 
volumul 10000 L până la concentraţia gumei arabice în vin spumant de 100 mg/L.  

După dozarea gumei arabice concomitent cu licoarea de expediţie, vinul spumant 
demidulce răcit a fost supus filtrării izobarice şi îndreptat spre îmbutelierea izobarică în sticle. 50 
După perioada de păstrare de control vinul spumant original demidulce tratat cu gumă arabică a 
fost caracterizat ca stabil la tulburările coloidale. 
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Exemplul 3  
Vinul spumant original din cupajul de vin Aligote, Pinot şi Sauvignon a fost caracterizat ca 

instabil contra tulburărilor coloidale provocate de sedimentarea substanţelor macromoleculare. 
În scopul stabilizării produsului finit după fermentarea secundară şi răcirea vinului, în licoarea 
de expediţie s-a dozat carboximetilceluloză în doză de 1,5 g/L, apoi licoarea de expediţie 5 
tratată în volum de 666,6 L a fost dozată în rezervorul cu volumul 10000 L vin spumant 
demidulce până la concentraţia carboximetilcelulozei in vinul spumant de 100 mg/L.  

După dozarea carboximetilcelulozei concomitent cu licoarea de expediţie, vinul spumant 
demidulce răcit a fost supus filtrării izobarice şi îndreptat spre îmbutelierea izobarică în sticle. 
După perioada de păstrare de control vinul spumant original demidulce tratat cu 10 
carboximetilceluloză a fost caracterizat ca stabil la tulburările coloidale.  
 
 

 
Referin ţe bi bliogr afice15 

(56) Referinţe bibliografice citate in descriere: 
 

1. Reguli generale privind fabricarea producţiei vinicole. Chişinău, 2010, p. 387-388 
2. Pomohaci N., Cotea V., Stoian V. ş. a. Oenologie. Îngrijirea, stabilizarea şi 
îmbutelierea vinurilor. Vol. 2, Bucureşti, Ceres,  2001, p. 202-203 
3. Волуйко Г. Г., Мехузла Н. А. Стабилизация виноградных вин.  Москва, 
Агропромиздат, 1987, p. 67 
4. Таран Н. Г., Зинченко В. И. Современные технологии стабилизации вин. ASM, 
Кишинев, 2006, p. 143 
     

Reve ndi cări 
(57) Revendicări: 

 
1. Procedeu de stabilizare a vinului spumant, care prevede adăugarea în vinul spumant după 

fermentarea secundară a licorii de expediţie prealabil tratate cu acid metatartric în doză de 
0,53,0 g/L, totodată licoarea de expediţie se adaugă în vinul spumant reieşind din calculul de 
25100 mg/L de acid metatartric in produsul finit. 

2. Procedeu de stabilizare a vinului spumant, care prevede adăugarea în vinul spumant după 
fermentarea secundară a licorii de expediţie prealabil tratate cu gumă arabică sau 
carboximetilceluloză în doză de 1,04,0 g/L, totodată licoarea de expediţie se adaugă în vinul 
spumant reieşind din calculul de 50200 mg/L de gumă arabică sau carboximetilceluloză în 
produsul finit.  
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