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Inventia se refera la industria vinicola, in special la un procedeu de fabricare a vinului spumant.

Procedeul, conform inventiei, include pregatirea amestecului fermentativ pe baza de must obtinut din struguri cu un
continut de zahir de cel putin 180 g/dm”’, care preventiv se riceste pani la o temperaturd de 8...10°C si se supune
ultrafiltrarii, fermentarea in doud etape in acratofor: la presiune atmosferica pana la un continut al alcoolului de cel
mult 8% vol. si sub presiunea dioxidului de carbon pand la un continut al alcoolului de cel putin 10% vol.,
mentinerea pe drojdie in decurs de pana la 7 zile, decantarea cu racire concomitentd, filtrarea izobara, dupa care
vinul se conditioneaza conform continutului de zahdr, se trateaza cu frig la o temperatura de -3...-4°C timp de 3...5
zile si se supune ultrafiltrarii cu imbuteliere izobarotermica ulterioara.
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