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

Se cunoaste procedeul de fabricare a vinurilor spumante, care prevede obtinerea vinurilor materie prima cu
ulterioara lor asamblare dupa soiuri in partide omogene. Dupa procesul de tratare a vinurilor asamblate (dupa soiuri)
ele sunt amestecate (cupajate) in proportie procentuald determinatd (conform cupajului de probd). Pentru aceasta,
vinurile asamblate sunt dirijate in rezervoare echipate cu agitatoare. In cadrul unui cupaj pot fi utilizate pani la 5...8
soiuri de vinuri materie prima destinate producerii vinurilor spumante, iar componenta cupajului se determina in
baza ratei organoleptice. Unul din scopurile cupajarii, este ameliorarea calitatii vinurilor utilizate in cupaj [1].

Este cunoscuta componenta optimald a cupajelor pentru vinuri spumante albe, de exemplu la Combinatul de vinuri
de marca si spumante “Cricova”: Pinot, Chardonnay-80%, Aligote-20% , iar la Combinatul de vinuri spumante
“Vismos”: Aligote si Pinot- cate 30...35%, Riesling-15%, Sauvignon si Chardonnay-15% si Cabernet-Savignon-5%.
Datorita utilizarii in cupaj a diferitor vinuri materie prima, se pot obtine partide mari omogene, fiind ameliorata
calitatea unor vinuri folosite in aceastd operatie tehnologica, inclusiv proprietitile de spumare si perlare [2].

Se cunoaste procedeul de fabricare a vinului spumant “Bahtrioni”, care prevede pregitirea cupajului din vinurile
albe seci Mtvani si RKatiteli in proportiile respective 90...95% si 5...10%, in cupaj suplimentar se adaugd suc
concentrat de struguri Rkatiteli 8...10% de la volumul cupajului [3].

De asemenea se cunoaste procedeul de obtinere a vinurilor spumante albe, care prevede utilizarea unui singur soi de
struguri la fabricarea vinurilor spumante [4]. Folosirea unui soi de vin pentru producerea vinurilor spumante de
calitate prevede utilizarea vinurilor materie prima bogate in substante superficial active (SSA), care permit obtinerea
unei perlari indelungate a vinurilor spumante. De obicei, o calitate inaltd a vinurilor spumante obtinute dintr-un
singur soi prevede si un pret de cost mai inalt al productiei finite.

Se cunoaste procedeul de fabricare a vinurilor spumante albe care sunt obtinute din soiuri de struguri albi de selectie
noud Floricica. Utilizarea acestui soi de struguri permite de a obtine vinuri spumante albe de calitate [5]. De
asemenea, utilizarea unui singur soi de struguri de selectie noud in producerea vinurilor spumante nu este justificata
economic din cauza suprafetelor limitate de struguri.

Problema pe care o rezolva prezenta inventie este utilizarea mai rationala a vinurilor obtinute din soiurile de selectie
noud si ameliorarea calitatii vinurilor spumante albe cu obtinerea unui nou produs de calitatea inaltd, avand nuante
specifice in aroma si gust, proprietdti inalte de spumare, perlare si stabilitate dupa turnare in sticle.

Procedeul, conform inventiei, inlatura neajunsurile mentionate mai sus prin aceea ca include cupajarea vinurilor
materie prima tratate de soiurile Floricica si Chardonnay intr-un raport de (50...70):(30...50)% respectiv, pregitirea
amestecului fermentativ, fermentarea secundara a acestuia, mentinerea vinului spumant pe sedimentul de levuri,
filtrarea izobarica, dozarea optionald in vinul spumant a licorii de expeditie pregitite pe baza de vin materie prima
tratat Floricica cu filtrarea si imbutelierea izobarica ulterioard a produsului finit.

Studiile efectuate au demonstrat ca din toate vinurile din soiuri de struguri europene, cel mai potrivit component de
cupaj pentru vinul din soiul Floricica este vinul din Chardonnay, iar componenta optimala a cupajului variaza in
limitele: Floricica 50...70% si Chardonnay 30...50%.

Cota procentuald de Floricica in intervalul 50...70% permite de a pastra in vinul spumant nuantele tipice de flori
exotice in aroma si gust, iar adaosul in cupaj de 30...50% de Chardonnay contribuie la formarea unei armonii
gustative, datorita nuantelor de flori, si unui gust echilibrat, proaspit cu nuante complexe in gust. in urma cupajarii
vinului Floricica cu vinul Chardonnay, cupajul capdtad o stabilitate a complexului aromatic si nu este supus
pericolului unei oxidari intensive tipice soiului Floricica.

Din literaturd este cunoscutd necesitatea sulfitarii pana la valori mai inalte a mustului obginut din soiul Floricica din
cauza specificului acestui soi, precum si necesitatea mentinerii unui regim de SO; mai inalt in vin, pe parcursul
pastrarii lui (Dumanova V. ” Elaborarea tehnologiei de producere a vinurilor albe din soiuri noi de selectie
moldoveneasca. Teza de doctor. Chiginau, 2013, p.127).

Aceste particularitati specifice soiului Floricica de a folosi doze inalte de SO, pe parcursul procesului tehnologic
creeaza anumite greutati la utilizarea lui In producerea vinurilor spumante.

Esenta inventiei constad in aceea cd procedeul de fabricare a vinului spumant prevede utilizarea in procesul
tehnologic a cupajului de vinuri materie prima tratate, obtinut din vinul Floricica 50...70% si Chardonnay 30...50%,
cu ulterioara fermentare secundara a cupajului in vase ermetice sub presiune, filtrare izobarica si turnare in sticle.
Totodata, pentru intensificarea aromei tipice de flori exotice, specifice vinului Floricica se propune ca licoarea de
expeditie, care se introduce in sticle, pentru obtinerea cantitatii necesare de zaharuri in vinul spumant finit, sa fie
pregatitd pe baza vinului materie prima Floricica.

Aprecierea organolepticd a diferitor cupaje de vinuri materie prima pentru spumante in baza soiului de struguri
Floricica, sunt prezentate in tabelul 1.

Tabelul 1

Aprecierea organoleptica a diferitor cupaje de vinuri

pentru spumante cu baza soiului Floricica

Nr Componenta cupajului Raportul orgarll\:)?;?)ticé Caracteristica cupajului
' componentelor,% oct ’

2 3 4 5
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1. Floricica(a.r. 2016) 100 8,1 aroma de flori exotice
gust plin extractiv
2. Floricica + Aligote 50:50 7,95 aromd si gust de flori, curat,
armonios
3. Floricica + Aligote 70:30 8,05 aromd 5i gust curat, plin,
floral, armonios
4, Floricica + Chardonnay 50:50 8,15 aroma si gust curat, floral, fin,
tipic
5. Floricica + Chardonnay 70:30 8,20 aroma si gust curat, fin
6. Floricica + Riesling 50:50 7,95 aromi §i gust curat, acid,
simplu
7. Floricica + Riesling 70:30 7,00 aroma i gust curat, acid,
simplu

8. Floricica + Sauvignon 50:50 7,95 aroma si gust curat, simplu
9. Floricica + Sauvignon 70:30 8,00 aroma gi gust curat, simplu
10. Floricica + Pinot Blanc 50:50 8,05 aroma st gust curat Sf'lrgrg'lu
11. Floricica + Pinot Blanc 70:30 8,10 s19 usor ’ '
12. Floricica + Feteasca 50:50 8,05 aroma i guusgocr”rat' floral,
13. Floricica + Feteasca 70:30 8,10 aroma i g”j;gr“rat’ floral,
14. Floricica + Rkatiteli 50:50 7,95 aroma si gust curat, simplu
15. Floricica + Rkatiteli 70:30 8,00 aroma si gust curat, simplu

Cum rezultad din tabelul 1, cu cele mai inalte note organoleptice au fost apreciate cupajele Floricica + Chardonnay,
care contribuie la ameliorarea calitatii vinului initial Floricica, datoritd prezentei unei note fine aromatice de flori
exotice si unui gust proaspat usor, putin aromat tipic pentru vinurile spumante.
Pentru determinarea raportului procentual optimal intre vinurile materie primd Floricica si Chardonnay au fost

efectuate cupaje de proba, iar rezultatele obtinute sunt prezentate in tabelul 2.

Tabelul 2

Aprecierea organoleptica a diferitor cupaje de vinuri
pentru spumante pe baza vinurilor Floricica si Chardonnay

Raportul Nota
Nr. Componenta cupajului componentelor, | organoleptica, Comentarii
% pct.
2 3 4 5
aroma intensiva de
1. Floricica 100 8,10 flori exotice
gust plin, extractiv
aroma curata, tipica,
2. Chardonnay 100 7,90 florala
gust proaspat, usor
3. Floricica + Chardonnay 80:20 8,1 aroma de. flori exotice
gust plin extractiv
4. Floricica + Chardonnay 70:30 8,25 aromd de ﬂo.n exotice
gust armonios, plin
5. Floricica + Chardonnay 60:40 8,20 aroma de ﬂon eXOUC?
gust armonios, proaspat
6. Floricica + Chardonnay 50:50 8,15 arom find d.e flori eXOtlce
gust armonios, proaspat
7. Floricica + Chardonnay 40:60 8,10 aroma Sla.ba de ﬂon,
gust armonios, proaspat
8. Floricica + Chardonnay 30:70 8,05 aromd slab de flori
gust curat, proaspat, usor
aroma de flori
9. Floricica + Chardonnay 20:80 8,00 gust curat, proaspit usor,
simplu
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Analiza notelor organoleptice indicé ca raportul optimal Intre vinurile din soiurile Floricica si Chardonnay se afld in
intervalul respectiv 50:70 si 30:50, ce contribuie la ameliorarea calitatii vinurilor spumante.

Pentru o stabilitate constantd a vinurilor albe spumante obtinute in baza cupajului Floricica si Chardonnay in
raporturile stabilite ulterior, se propune de a utiliza licoarea de expeditie pe baza vinului materie prima Floricica. In
acest scop licoarea de expeditie destinatd dozdrii pentru obtinerea cantitatii necesare de zaharuri (brut, extrasec, sec,
demisec si dulce) se pregiteste prin dizolvarea zaharozei ( zahar tos, zahar rafinat) in vinul initial Floricica, care se
dozeaza in vin sub presiune de CO? inainte de imbuteliere. Rezultatele aprecierii comparative a calitatii vinului
spumant “Floarea Viei” cu utilizarea licorii de expeditie pe baza vinului Floricica sunt prezentate in tabelul 3.
Tabelul 3

Indicii fizico-chimici si organoleptici ai vinului spumant “Floarea Viei”

obtinut cu licoare de expeditie pe baza vinului Floricica

Indicii fizico-chimici Nota
Alcool, | Zahar, | AciSiate [ Alcooli "7 Compusi- | organo- | Comentari
% vol. glL titrabild, | superiori, | terpenici, leptica
g/L mg/L mg/L
aroma curata, fina,
nuante de flori
1.Vin spumant exotice
“Floarea Viei” 12,8 45 5,6 226 4,12 9,00 gust curat, tipic,
armonios, nuante
(martor) .
usoare de flori
exotice, bine
impregnat cu CO,
aroma curata, fina,
2.Vin spumant nuante fine de flori
“Floarea Viei” exotice
C‘:.“t"!.zarea 12,8 45 5,6 254 5,96 9,20 gust curat,
icorii de armonios, nuante de
expeditie pe baza flori exotice, placut,
vinului Floricica bine impregnat cu
CO;

Indici fizico-chimici si nota organoleptica indica ameliorarea calitdtii vinului spumant “Floarea Viei” dupa dozarea
in vinul fermentat secundar a licorii de expeditie pregétite pe baza vinului Floricica.

Procedeul de fabricare a vinului spumant alb “Floarea Viei” se realizeaza in felul urmator. Strugurii pentru
fabricarea vinurilor spumante se prelucreaza conform cerintelor tehnologice in vigoare: zdrobirea boabelor la
zdrobitoare cu valturi, extragerea mustului ravac, sulfitarea mustului cu limpezirea ulterioard, fermentarea mustului,
limpezirea vinului, tratarea si stabilizarea vinurilor materie prima, alcatuirea cupajului in proportii stabilite din vinul
Floricica (50...70%) si vinul Chardonnay (30...50%), pregitirea licorii de expeditie pentru conditionarea vinurilor
spumante dupa zaharuri pe baza vinului tratat Floricica.

Exemplul 1

Pentru fabricarea vinului spumant alb “Floarea Viei”, in cantitate de 1000 dal, se pregateste cupajul din vinurile
tratate Floricica, in volum de 700 dal, si Chardonnay, in volum de 300 dal. Cupajul de vinuri format se indreapta in
vasul de fermentare, unde se adauga preventiv licoarea de rezervor din calculul 22 g/L. de zaharuri si solutie de
levuri speciale din calculul 3 min.celule/cm®. Amestecul fermentativ se amestecd minutios si se fermenteaza la
temperatura de 14...16°C in decurs de 20 zile. Dupa fermentarea a 20 g/L de zaharuri, vinul spumant alb*“Floarea
Viei” se mentine pe sedimentul de drojdie 6 luni, dupi care se filtreaza izobaric si se dozeaza cantitatea necesara de
licoare de expeditie, obtinutd pe baza vinului Floricica (pentru marca demisec) din calculul — zaharuri 45 g/L. Dupa
filtrarea finald vinul spumant “Floarea Viei” este imbuteliat izobaric in sticle. Nota organoleptica a vinului spumant
alb dulce “Floarea Viei” este de 9,20 puncte.

Exemplul 2

Pentru fabricarea vinului spumant alb “Floarea Viei”, in cantitate de 1000 dal, se pregiteste cupajul din vinurile
tratate Floricica, in volum de 600 dal, si Chardonnay, in volum de 400 dal. Cupajul de vinuri format se indreapta in
vasul de fermentare, unde se adauga preventiv licoarea de rezervor din calculul 22 g/ de zaharuri si solutie de
levuri speciale din calculul 3 min.celule/cm?. Amestecul fermentativ se amestecd minutios si se fermenteaza la
temperatura de 14...16 °C in decurs de 20 zile. Dupa fermentarea a 20 g/L de zaharuri, vinul spumant alb“Floarea
Viei” se mentine pe sedimentul de drojdie 6 luni, dupd care se filtreaza izobaric si se dozeaza cantitatea necesara de
licoare de expeditie, obtinutd pe baza vinului Floricica (pentru marca demisec) din calculul — zaharuri 45 g/L. Dupa
filtrarea finald vinul spumant “Floarea Viei” este imbuteliat izobaric in sticle. Nota organoleptica a vinului spumant
alb dulce “Floarea Viei” este de 9,15 puncte.
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Exemplul 3

Pentru fabricarea vinului spumant alb “Floarea Viei”, in cantitate de 1000 dal, se pregiteste cupajul din vinurile
tratate Floricica, in volum de 500 dal, si Chardonnay, in volum de 500 dal. Cupajul de vinuri format se indreapta in
vasul de fermentare, unde se adauga preventiv licoarea de rezervor din calculul 22 g/L. de zaharuri si solutie de
levuri speciale din calculul 3 min.celule/cm®. Amestecul fermentativ se amestecd minutios si se fermenteaza la
temperatura de 14...16 °C in decurs de 20 zile. Dupa fermentarea a 20 g/L de zaharuri, vinul spumant alb “Floarea
Viei” se mentine pe sedimentul de drojdie 6 luni, dupa care se filtreaza izobaric si se dozeaza cantitatea necesara de
licoare de expeditie, obtinutd pe baza vinului Floricica (pentru marca demisec) din calculul — zaharuri 45 g/L. Dupa
filtrarea finald vinul spumant “Floarea Viei” este imbuteliat izobaric in sticle. Nota organoleptica a vinului spumant
alb dulce “Floarea Viei” este de 9,10 puncte.



