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Inventia se referda la industria vinicola, si ca In procesul fermentarii secundare concentratia
anume la procedeele de fabricare a vinurilor zaharului in amestecul fermentativ se mentine la
spumante. 5 2...6 g/dm’.

Procedeul propus include cupajarea si tratarea Rezultatul constd in imbogdtirea vinurilor cu
vinurilor materie primd seci brute, pregatirea substante biologic active prin autoliza drojdiilor in
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Descriere:

Inventia se refera la industria vinicola si anume la procedeele de fabricare a vinurilor spumante.

Este cunoscut procedeul de fabricare a vinurilor spumante, care prevede cupajarea si tratarea vinurilor
materie prima seci brute, pregatirea maiei de drojdii si siropului de zahar, alcatuirea amestecului fermentativ
din aceste componente si fermentarea lui secundara sub presiunea dioxidului de carbon format pana la
conditiile vinului spumant finit [1].

Dezavantajele acestui procedeu sunt calitatea scdzuta si conditiile nestabile ale vinurilor spumante produse.

Este cunoscut de asemenea procedeul de fabricare a vinurilor spumante, care prevede cupajarea si tratarea
vinurilor materie prima seci brute, pregatirea siropului de zahar, alcdtuirea amestecului fermentativ cu
continutul de zahar 18...22 g/dm’ §i fermentarea secundara a lui in prezenta drojdiilor sub presiunea dioxidului
de carbon format pana la epuizarea completa a zaharului [2].

Procedeul cunoscut permite fabricarea unor vinuri spumante cu conditii stabile, insa calitatea lor raimane
instabila si deseori insuficienta, ceea ce necesitd operatii adaugatoare de ameliorare si stabilizare a calitatii.

Problema pe care o rezolva inventia de fata este ridicarea calitatii vinurilor spumante.

Procedeul propus include cupajarea si tratarea vinurilor materie prima seci brute, pregitirea siropului de
zahdr si alcatuirea amestecului fermentativ din vin materie prima tratat si sirop de zahar. Fermentarea
secundard a vinului se efectueaza in prezenta drojdiilor sub presiunea dioxidului de carbon format pana la
consumarea a 18...22 g/dm® de zahar introdus. In procesul fermentirii secundare concentratia zaharului in
amestecul fermentativ se mentine la 2...6 g/dm’.

Rezultatul tehnic constd in imbogatirea vinurilor cu substante biologic active prin autoliza drojdiilor in
procesul fermentarii secundare.

Efectul pozitiv al acestei inventii, si anume ridicarea calitatii vinurilor spumante se datoreaza faptului ca
fermentarea secundard a amestecului fermentativ se efectueazi la concentratii joase de zahiar (2...6 g/dm’),
care schimba metabolismul fermentativ al drojdiilor cu formarea unor substante mai agreabile si care permit
derularea paralela a proceselor de autolizd a drojdiilor cu imbogatirea vinurilor cu substante biologic active.

Concentratiile limita de zahar sunt determinate experimental din considerentele ca concentratia mai mica de
2 gdm3 diminueaza brusc viteza de fermentare, iar concentratia mai mare de 6 gdm3 inhibeaza autoliza
drojdiilor. Depésirea acestor limite nu permite obtinerea efectului pozitiv din considerentele sus-numite.

Anume faptul ca fermentarea secundara a amestecului fermentativ se efectueaza la concentratii joase de
zahar (2...6 g/dm’) permite obtinerea efectului pozitiv preconizat al inventiei - ridicarea calitatii vinurilor
Spumante.

Pentru efectuarea acestui procedeu este nevoie de vase si aparataj standard, folosite in vinificatie pentru
fabricarea vinurilor spumante (vase de cupaj si vase ermetice, pompe, furtunuri etc.).

Procedeul propus se efectueaza in modul urmator.

Vinurile materie prima seci brute se cupajeazd in corespundere cu conditiile organoleptice si se trateaza
contra tulburdrilor fizico-chimice. Paralel se pregiteste siropul de zahar si maie de drojdii. Din vinul tratat si
siropul de zahdr, iar la necesitate si cu folosirea maiei de drojdii, se alcatuieste amestecul fermentativ.

In varianta periodicd a procedeului amestecul fermentativ initial se alcituieste cu concentratia de zahar
4...6 g/dm®, in varianta continua a procedeului - cu concentratia de 18...22 g/dm’.

Fermentarea secundard a amestecului fermentativ se realizeaza in vase ermetice, sub presiunea dioxidului
de carbon format.

in varianta periodicd a procedeului, in procesul fermentirii, paralel cu reducerea zaharului din amestec, in
vasul ori vasele ermetice se introduce sirop de zahar in cateva etape, astfel ca concentratia zaharului in amestec
sd fie mentinutd la 2...6 g/dm’ pani la consumarea a 18...22 g/dm’ de zahar introdus.

in varianta continui a procedeului, amestecul fermentativ se administreaza in vasul ori vasele ermetice, in
care fermentarea se efectueazi la concentratia zahdrului de 2...6 g/dm’, cu viteza de diluare, ce permite
mentinerea acestei concentratii in limitele date.

in ambele variante, in procesul fermentirii secundare fermentarea se produce la concentratia zaharului de
2...6 g/dm’. Pentru aceste procese este recomandati folosirea repetatd a drojdiilor si recirculatia amestecului
fermentativ, care omogenizeaza mediul si intensifica procesele de fermentare si autoliza a drojdiilor.

Exemplul 1. in conditii industriale au fost pregitite si tratate doud cupaje omogene de vinuri materie primi
seci albe cate 1800 dal fiecare. Siropul de zahar in cantitate de 165,7 dal a fost obtinut prin dizolvarea a 828,5
kg de zahir in 114 dal de vin sec tratat. in calitate de maie de drojdii (10 dal) au fost folosite drojdiile seci
active “CHP” dupa rehidratare si aclimatizare.

Unul din cupaje, dupa pregatirea amestecului fermentativ (1800 dal in vin sec tratat, 82,5 dal sirop de zahar
si 5 dal de maie de drojdii) cu concentratia de zahar de 22 g/dm’ si drojdii de 5 mln/cm’, a fost transvazat in vas
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ermetic si folosit pentru pregatirea unui vin spumant “Brut” prin procedeul proxim periodic (martor 1), larg
folosita in producere.

Alt cupaj a fost folosit la fabricarea vinului prin procedeul propus in variantd periodica, folosind cantitatea
mentionatd de drojdii, sirop de zahar si utilizand vase ermetice analogice.

La inceputul fermentirii vasul a fost ermetizat, iar dupa consumarea a 4 g/dm’ de zahar in amestecul de
fermentare a fost addugat 15 dal sirop de zahar cu omogenizarea mediului. Pe parcursul fermentarii, dupa
fiecare scidere a concentratiei zahirului cu 3...4 g/dm®, in amestecul de fermentare au fost addugati cate
10...15 dal sirop de zahar cu omogenizarea mediului. Cantitatea totald de sirop, necesara pentru fabricarea
vinului spumant (82,5 dal ce este echivalentd cu 22 g/dm?) a fost adaugatd in 6 etape (in dal): 22,5 (initial); 15;
15; 10; 10 si 10 in asa fel, ca fermentarea sa fie mentinuta continuu, iar concentratia zaharului sd se afle in
limitele 2-6 g/dm”.

Dupa consumarea completd a zaharului, vinul spumant a fost racit, filtrat izobaric §i indreptat spre
imbuteliere.

Exemplul 2. in conditii industriale au fost pregitite si tratate doua cupaje omogene de vinuri materie primi
seci albe a cate 1800 dal fiecare. Siropul de zahar in cantitate de 165,7 dal a fost obtinut prin dizolvarea a 828,5
kg de zahar in 114 dal de vin sec tratat.

Unul din cupaje, dupa pregatirea amestecului fermentativ (1800 dal vin sec tratat, 82,5 dal sirop de zahar)
cu concentratia de zahar de 22 g/dm’, a fost transvazat in vasul de acumulare si folosit pentru pregitirea unui
vin spumant “Brut” prin procedeul proxim continuu (martor 2), folosind o pompa-dozator si un sistem de lucru
cu 6 rezervoare ermetice a cate 200 dal fiecare, unite consecutiv.

Alt cupaj a fost folosit pentru fabricarea vinului prin procedeul propus in varianta continud, folosind
cantitatea mentionatd de sirop de zahar si utilizdnd un sistem de rezervoare ermetice analogic.

Cu acest scop s-a pregatit amestecul fermentativ initial (1800 dal vin sec tratat, 82,5 dal sirop de zahar) cu
concentratia de zahar de 22 g/dm®, care a fost transvazat in vasul de acumulare. Amestecul fermentativ cu
ajutorul pompei-dozator si sistemului de distributie a fost debitat simultan in primele 5 rezervoare ermetice,
unite 1n sistem paralel. Debitul pompei (viteza de diluare a amestecului de fermentare cu amestecul fermentativ
initial) se determina proportional vitezei de fermentare a zaharului, ceea ce permite mentinerea concentratii
zaharului in limitele 2...6 g/dm® in toate 5 rezervoare. Vinul spumant din toate rezervoarele isi epuizeazi restul
de zahar trecand prin ultimul rezervor, este racit si debitat la filtrarea izobarica si imbuteliere.

Caracteristicile procedeului si vinurilor spumante obtinute in exemplele 1 si 2 sunt prezentate in tabel.

Tabel
Variantele
Caracteristicile Unitatea de Exemplul 1 Exemplul 2
masura Martor 1 | Vinul obtinut Martor 2 | Vinul obtinut conform
conform pro- procedeului solicitat
cedeului soli-
citat
1. Caracteristicile procedeului
1.1. Durata zile 16 20 18 18
1.2. Viteza medie a
fermentrii g/dm’- ore 0,057 0,046 0,051 0,051
2. Caracteristicile fizico-chimice ale vinului spumant
2.1. Aldehide totale mg/dm’ 103 75 112 82
2.1.1. inclusiv libere mg/dm’ 17 8,7 12 8,1
2.2. Azot total mg/dm’ 266 273 251 282
2.2.1. inclusiv al mg/dm’ 110 122 125 140
aminelor
2.3. Glicerina g/dm’ 7,3 7,9 8,5 10,3
2.4. Diacetil mg/dm’ 1,3 0,8 1,1 0,63
2.5. Potentialul OR mV 365 320 345 315
2.6. Durata perlarii ore 6,5 8,0 7,0 10,5
3. Nota organoleptica puncte 8,7 9,2 8,9 9,3

Procedeul propus permite de a obtine vinuri spumante de o calitate mai superioard decdt procedeul
proxim, fard diminuare considerabild a vitezei de fermentare §i necesitate in aparataj mai sofisticat.
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(57) Revendicare:

Procedeu de fabricare a vinurilor spumante care include cupajarea si tratarea vinurilor materie prima seci
brute, pregitirea siropului de zahar, alcatuirea amestecului fermentativ din vin sec tratat si sirop de zahar si
fermentarea secundard a vinului in prezenta drojdiilor sub presiunea dioxidului de carbon format pana la
consumarea a 18...22 g/dm’® de zahir introdus, caracterizat prin aceea ci in procesul fermentirii secundare
concentratia zahdrului in amestecul fermentativ se mentine la 2...6 g/dm’.
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