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1

Procedeul de fabricare a vinurilor spumante
prevede tratarea vinului materie prima, pregatirea
licorilor de rezervor si de expeditie, prepararea
amestecului fermentativ, fermentarea secundard a
amestecului fermentativ, introducerea licorii de
expeditie, administrarea coloizilor protectori.

Esenta inventiei constd in aceea ca licoarea de
expeditie se alcoolizeaza cu alcool etilic rafinat, iar

10

2

in amestecul fermentativ se administreaza extract
de stejar.

Rezultatul constd 1in simplificarea procedeului
de fabricare a vinurilor spumante.

Revendicari: 3




10

15

20

25

30

35

40

45

50

55

MD 2020 F1 2002.10.31

Descriere:

Inventia se refera la industria vinicold, si anume la un procedeu de fabricare a vinurilor spumante.

Este cunoscut procedeul de fabricare a vinurilor spumante, care prevede tratarea vinului materie prima, pregatirea
din vin tratat i zahar a licorilor de rezervor si de expeditie cu introducerea in ultimele a unui produs, care contine
substante aromatice si extractive de stejar, pregatirea amestecului fermentativ, fermentarea secundard a amestecului
fermentativ in vase ermetice sub presiunea dioxidului de carbon si conditionarea amestecului fermentat cu licoare de
expeditie [1].

Dezavantajul principal al acestui procedeu sunt cerintele foarte inalte fatd de produsul ce contine substante
aromatice $i extractive de stejar, care se administreazd in licoarea de expeditie. Aceste cerinte sunt conditionate de
faptul ca extractul nativ de stejar contine o cantitate importantd de substante potential instabile, care pot dezechilibra
stabilitatea fizico-chimica si indicii organoleptici ai mediului in care este administrat (amestecul fermentat). Pentru a
evita aceste urmari in calitate de produs ce contine substante aromatice si extractive de stejar se foloseste distilat de vin
maturat (cel putin 5 ani), componenta chimica a caruia in timpul maturarii se stabilizeaza. Fabricarea distilatului de vin
maturat necesitd mult timp si este costisitoare. Necatand la procesele stabilizarii care au loc in timpul maturarii
distilatului, licoarea de expeditie in care este administrat distilatul de vin maturat nu poate fi folositd imediat la
conditionarea amestecului fermentat, dar necesitd un repaus indelungat. Repausul constituie cel putin 3 luni, cu filtrare
ulterioara.

Problema pe care o rezolva inventia este diminuarea cerintelor fatd de produsul ce contine substante aromatice si
extractive de stejar si inldturarea necesitatii repausului indelungat al licorii de zahar.

Problema este solutionata prin aceea ca conform procedeului solicitat, care prevede tratarea vinurilor materie prima,
pregatirea licorilor de zahar, alcdtuirea amestecului fermentativ, fermentarea secundard a amestecului fermentativ in
vase ermetice sub presiunea dioxidului de carbon si conditionarea amestecului fermentat cu licoare de expeditie,
produsul, care contine substante aromatice si extractive de stejar, se administreaza in amestecul fermentativ.

Rezultatul constd in posibilitatea utilizarii in calitate de produs, ce contine substante aromatice §i extractive de
stejar, a unui material mai ieftin, datoritd diminudrii cerintelor fata de produs si in reducerea numarului de operatiuni
tehnologice, datorita inlaturdrii necesitatii repausului indelungat al licorii de expeditie. In calitate de produs, ce contine
substante aromatice §i extractive de stejar, se utilizeaza extractul de stejar, primit prin extractia lemnului de stejar (in
forma de doaga, talas, agchii etc.) cu extragenti diversi (apd, solutii alcoolice, vin etc.) cu sau fara tratare ulterioara.

Rezultatul se obtine prin aceea ca fermentarea care urmeazd dupd administrarea extractului de stejar in amestecul
fermentativ permite sd includa substantele extractive si aromatice ale stejarului in transformari complexe, care duc la
autostabilizarea produsului finit fermentat. Substantele potential instabile in mediul cu o crestere constanta a concentra-
tiei alcoolice Isi pierd solubilitatea si se elimind ulterior cu precipitatul levurilor. Complexul aromatic se manifesta si
se stabilizeazd in timpul schimbarilor reductive, datorate metabolismului levurilor. Administrarea in amestecul
fermentat a coloizilor-protectori in cantitate de 0,05...0,20 g/dm® (calculat in produs sec) asigurd o stabilitate mai
indelungata.

Pentru efectuarea procedeului se utilizeaza aparataj standard, folosit in vinificatie la tratarea vinurilor materie
prima si la fabricarea vinurilor spumante, si anume vase speciale ermetice (acratofoare), pompe, vase pentru fabricarea
licorilor, etc.

Procedeul propus se efectueaza in modul urmator.

Vinul materie primd, destinat pentru fabricarea vinului spumant, se trateazd dupd o schemad, acceptata la
intreprindere, pentru stabilizarea lui contra eventualelor tulburari.

Pentru fabricarea licorilor de rezervor si de expeditie se foloseste vin tratat, zahar tos si/sau zahar rafinat, acid
citric, alcool etilic si alte materiale necesare. Licorile se prepara prin dizolvarea completd a zaharului in vinul tratat,
dupa aceea se filtreaza si se dirijeaza la repaus sau direct la alcatuirea amestecului fermentativ.

Maiaua de levuri se prepara prin rehidratarea levurilor seci active sau prin multiplicarea populatiilor de levuri
existente conform metodei cunoscute.

Amestecul fermentativ se alcituieste din vin tratat, licoare de rezervor, maia de levuri. in amestecul fermentativ se
administreaza extractul din stejar.

Dupa consumarea cantitatii necesare de zahdr si atingerea presiunii adecvate pentru vinurile spumante, in
amestecul fermentat se adauga licoarea de expeditie pentru conditionarea vinului spumant dupa continutul de zahar la
marca doritd. Amestecul conditionat se refrigereaza si se lasa in repaus, apoi se decanteaza de pe sedimentul de levuri
cu o filtrare. In amestecul decantat inainte sau dupd filtrare se administreazi, la necesitate, coloizi-protectori in
cantitate de 0,05...0,20 g/dm’ (calculat in produs sec).

Exemplul 1

Vinul materie prima rosu din soiul Cabernet Sauvignon destinat pentru fabricarea vinului rosu spumant a fost tratat
dupi o schemi, acceptati la intreprindere, pentru stabilizarea lui contra eventualelor tulburari. In acelasi timp au fost
pregatite licorile de rezervor si de expeditie. Din vinul materie prima tratat, licoare de rezervor si maia de levuri a fost
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4

pregitit amestecul fermentativ in cantitate de 2300 dal cu continutul de zahar 50 g/dm’ si de levuri 4 min. celule/cm’.
In amestecul fermentativ s-au introdus 50 dal de extract de stejar, obtinut prin extractia cu solutie vin-alcool a 50 kg de
talag de stejar. Amestecul fermentativ a fost transvazat in vas special ermetic (acratofor), unde, la temperatura de
15...18°C, sub presiunea dioxidului de carbon format, a fost efectuatd fermentarea lui secundara. La consumarea a 18
g/dm’ de zahir i atingerea presiunii dioxidului de carbon in vas de 450 kPa, amestecul a fost ricit pani la temperatura
de 3°C, a fost corectat dupa continutul de zahdr pana la 55 g/dm” cu licoare de expeditie si lasat In repaus 48 ore.

Vinul spumant produs este stabil contra tulburarilor fizico-chimice §i se caracterizeaza printr-o culoare intensa
rubinie, cu o degajare lenta a dioxidului de carbon in pocale, cu o spuma stabila si dispersa, cu o aroma pronuntata de
soi cu nuante de maturare in vase de stejar, cu un gust placut si catifelat.

Exemplul 2

Cupajul de vinuri materie prima albe, destinat pentru fabricarea vinului alb spumant a fost tratat dupa o schema,
acceptatd la intreprindere, pentru stabilizarea lui contra eventualelor tulburari. In acelasi timp au fost pregitite licorile
de rezervor si de expeditie. Din vinul materie primd tratat, licoare de rezervor si maia de levuri a fost pregatit
amestecul fermentativ in cantitate de 2300 dal cu continutul de zahar 22 gdm3 si de levuri 3,5 min. celule/em’. In
amestecul fermentativ au fost introduse 50 dal de extract de stejar, obtinut prin extractia cu vin a 25 kg de talas de
stejar. Amestecul fermentativ a fost transvazat intr-un vas special ermetic (acrotofor), unde, la temperatura de
14...16°C, sub presiunea dioxidului de carbon format, a fost efectuatd fermentarea lui secundara. La consumarea a 18
g/dm’ de zahir i atingerea presiunii dioxidului de carbon in vas de 450 kPa, amestecul a fost ricit pani la temperatura
de 0°C. Amestecul fermentat a fost corectat dupa continutul de zahar pana la 45 g/dm® cu licoare de expeditie. In
amestec a fost administrata solutie de coloizi - protectori si amestecul obtinut a fost lasat in repaus pentru 24 ore, cu
filtrare ulterioara si imbuteliere izobarometrica.

Vinul spumant produs este stabil contra tulburarilor fizico-chimice si se caracterizeaza prin culoare pai, cu o
degajare lenta a dioxidului de carbon in pocale sub forma de bule mici §i spuma dispersa, cu o aroma placuta de flori,
de prospetime, cu nuante fine de vanilie si stejar, cu un gust echilibrat.

(57) Revendicari:

1. Procedeu de fabricare a vinurilor spumante care prevede tratarea vinului materie prima, pregatirea licorilor de
rezervor si de expeditie, prepararea amestecului fermentativ, fermentarea secundara a amestecului fermentativ,
administrarea licorii de expeditie, caracterizat prin aceea ci licoarea de expeditie se alcoolizeaza cu alcool etilic
rafinat, iar in amestecul fermentativ se administreazd un produs ce contine substante extractive si aromatice ale
lemnului de stejar.

2. Procedeu conform revendicarii 1, caracterizat prin aceea ci in calitate de produs ce contine substante
extractive si aromatice ale lemnului de stejar se utilizeaza extractul de stejar.

3. Procedeu conform revendicarii 1, caracterizat prin aceea cia dupa introducerea licorii de expeditie se
administreaza coloizi protectori de origine polizaharidica in cantitate de 0,05...0,20 g/dm’® (calculat in produs sec).
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