A 0 DA
MD 2988 F1 2006.02.28

MD 2988 F1 2006.02.28

REPUBLICA MOLDOVA

(19) Agentia de Stat
pentru Proprietatea Intelectuala

(12)

an 2988 13 F1

(51 Int. Cl.: C12G 3/00 (2006.01)

CI12G 3/04 (2006.01)
CI2H 1/22 (2006.01)

BREVET DE INVENTIE

Hotararea de acordare a brevetului de inventie poate fi
revocati in termen de 6 luni de la data publicirii

(21) Nr. depozit: a 2005 0247
(22) Data depozit: 2005.08.25

(45) Data publicirii hotdrarii de

acordare a brevetului:
2006.02.28, BOPI nr. 2/2006

(71) Solicitant: INTREPRINDEREA TEHNICO-STIINTIFICA "OENOCONSULTING" SRL, MD

(72) Inventatori: PRIDA Andrei, MD; PRIDA Ion, MD

(73) Titular: INTREPRINDEREA TEHNICO-STINTIFICA "OENOCONSULTING" SRL, MD

(74) Reprezentant: PRIDA Andrei, MD

(54) Procedeu de fabricare a bauturii tari invechite

(57) Rezumat:

1

Inventia se refera la industria vinicold, in
special la un procedeu de fabricare a unei bauturi
tari invechite.

Procedeul, conform inventiei, include invechi-
rea distilatelor de vin crude in prezenta lemnului de
stejar, prepararea cupajului din distilate de vin
invechite, apd dedurizatd, sirop de zahdr si caramel,
repausul cupajului, refrigerarea si filtrarea lui.
Totodatd prepararea cupajului se efectueazi in
doua etape consecutive, la etapa intdi se omoge-
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nizeaza distilatele de vin invechite, dupd care
amestecul de distilate se invecheste suplimentar in
prezenta lemnului de stejar in decurs de cel putin 3
luni, iar la etapa a doua se administreazd restul
componentilor de cupaj.

Rezultatul constd in ameliorarea calititii si in
majorarea stabilitatii produsului finit.

Revendicdri: 1
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Descriere:

Inventia se referd la industria vinicold, in special la un procedeu de fabricare a unei bauturi tari
invechite.

Este cunoscut procedeul de fabricare a bauturilor tari invechite (cognac, divin), care prevede
fabricarea vinului, distilarea lui cu obtinerea distilatului de vin crud cu concentratia alcoolicd de
60...70% vol., dirijarea distilatului de vin crud la invechire cel putin 3 ani in prezenta lemnului de stejar,
cupajarea distilatului de vin Invechit cu apa dedurizata, sirop de zahdr si caramel (la necesitate) pand la
concentratia alcoolicd de 40...45% vol. si repausul cupajului [1].

Dezavantajul acestui procedeu este instabilitatea produsului finit, legatd de indicii materiei prime, de
factorii de producere (temperatura, vasele de stejar etc.).

Este cunoscut de asemenea procedeul de fabricare a bauturii tari invechite, care prevede fabricarea
vinurilor brute, distilarea lor cu obtinerea distilatelor de vin crud cu concentratia alcoolicd de 60...70%
vol., dirijarea distilatelor de vin crud la invechire in prezenta lemnului de stejar, cu obtinerea distilatelor
de vin cu diferitd varstd de invechire in diferite conditii, cupajarea distilatelor de vin cu diferita calitate si
varstd de invechire, cu apd dedurizatd, sirop de zahdr si caramel (la necesitate), pand la concentratia
alcoolica de 40...45% vol., repausul si tratarea cupajului inainte de imbuteliere [2].

Procedeul cunoscut, ales in calitate de cea mai apropiata solutie, permite in mare masurd ameliorarea
calitatii organoleptice a produsului finit.

Totodatd, in unele cazuri la folosirea distilatelor invechite cu provenientd, varstad si calitate diferite,
calitatea si stabilitatea produsului finit rdméin joase, fapt care necesitd tratdri suplimentare si repaus
indelungat al cupajului final pentru ameliorarea calititii si evitarea posibilelor tulburari.

Problema pe care o rezolva inventia este ameliorarea calitétii i majorarea stabilittii produsului finit.

Problema se solutioneaza prin aceea cd procedeul propus include invechirea distilatelor de vin crude
in prezenta lemnului de stejar, prepararea cupajului din distilate de vin invechite, apa dedurizatd, sirop de
zahdr si caramel, repausul cupajului, refrigerarea si filtrarea lui. Totodatd prepararea cupajului se
efectueaza in doua etape consecutive, la etapa intdi se omogenizeaza distilatele de vin invechite de
diferitd provenientd, varstd de invechire si calitate, dupa care amestecul de distilate se invecheste supli-
mentar in prezenta lemnului de stejar in decurs de cel putin 3 luni, iar la etapa a doua se administreazi
restul componentilor de cupaj.

Rezultatul constd in ameliorarea calititii $i in majorarea stabilitatii produsului finit.

Termenul invechirii suplimentare in prezenta lemnului de stejar in decurs de minimum 3 luni este
determinat din considerentele necesitdtii atingerii echilibrului fizico-chimic in amestecul de distilate de
diferitd provenienta, varsta si calitate. Acest termen, ca reguld, permite atat declansarea, cat si finalizarea
reactiilor dintre componentii reactivi ai distilatelor. Lemnul de stejar in acest caz joacd un rol de
catalizator al proceselor mentionate, fird imbogatirea considerabild a distilatelor cu substante extractive
potential instabile.

Rezultatul se datoreazi invechirii suplimentare a amestecului de distilate de diferitd provenientd,
varstd si calitate in decurs de cel putin 3 luni in prezenta lemnului de stejar, ceea ce permite stabilirea
unui echilibru fizico-chimic la nivelul componentei amestecului integru, fapt ce amelioreaza proprietatile
organoleptice ale viitoarelor bauturi tari invechite si sporesc stabilitatea lor contra tulburrilor coloidale.

Procedeul propus se efectueazd in modul urmadtor.

Distilatele de vin crude de diferitd provenientd, varstd de invechire si calitate, destinate pentru
fabricarea bauturilor tari invechite, sunt supuse testirilor fizico-chimice si organoleptice, in baza cérora
sunt determinate cantitatile concrete ale componentilor de cupaj.

Prepararea cupajului se efectueazd in doud etape consecutive, la etapa intdi se omogenizeaza disti-
latele de vin invechite, dupd care amestecul de distilate se invecheste suplimentar in prezenta lemnului
de stejar in decurs de cel putin 3 luni, iar la etapa a doua se administreaza restul componentilor de cupaj.

Cupajul final al bauturilor tari invechite, pe baza testdrilor de laborator, este dirijat la tratare si
repaus. Bautura tare invechita este imbuteliata.

Exemplul 1

La fabricarea bauturii tari invechite "Garling" cu varsta medie de 5 ani au fost folosite distilat de vin
invechit cu vérsta de invechire 7 ani (de import) si distilat de vin Invechit cu vérsta de invechire 3 ani
(autohtone), caramel si sirop de zahar.

Cupajarea bauturii tari invechite "Garling" a fost efectuatd in doud etape. La prima etapa au fost
omogenizate distilatele de vin:

distilat de vin invechit cu varsta de invechire 7 ani — 1500 dal;

distilat de vin invechit cu vérsta de invechire 3 ani — 2000 dal.

Vérsta medie de invechire a amestecului de distilate in volum de 3500 dal a fost de 4,71 ani.
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Amestecul de distilate a fost supus unei invechiri suplimentare in vase ermetice in prezenta lemnului

de stejar partial epuizat.

Dupa 4 luni de invechire, amestecul de distilate cu varsta medie de S ani a fost scos de la invechire si
dirijat la cupajarea finald cu apd dedurizata, sirop de zahar si caramel.
Béautura dupd un repaus de 3 luni, dupa rezultatele testarilor de laborator, a fost supusa refrigerarii si

imbuteliata cu filtrare de control.

Mostrele de produs finit au fost pastrate si stabilitatea lor a fost monitorizata in decurs de doi ani.
Paralel a fost fabricatd si monitorizatd bautura tare invechitd "Garling" cu vérsta medie 5 ani din
aceeasi materie prima, fabricatd conform celei mai apropiate solutii (prepararea cupajului intr-o singurd

etapad).

Datele monitorizarii stabilitatii §i fabricarii bauturilor prin ambele procedee sunt prezentate in
tabelul 1.

Tabelul 1
Indicii Procedeul conform Procedeul conform celei
inventiei mai apropiate solutii

Cleirea cu substante albuminoase Nu Da
Conditiile refrigerarii:
- temperatura, °C -10 -14
- durata, zile 5 7
Nota organolepticd, puncte 8.8 8,6
Termenul de stabilitate, ani cel putin 2 1,5

Exemplul 2

La fabricarea bauturii tari invechite "Maghistr" cu vérsta medie de 3 ani au fost folosite distilat de
vin invechit cu varsta de invechire 5 ani (de import), distilat de vin invechit cu varsta de invechire 3,5
ani (autohton) si distilat de vin invechit accelerat cu vérsta de invechire 0,5 ani (autohton), caramel si

sirop de zahdr.

Cupajarea bauturii tari invechite "Maghistr" a fost efectuatd in doud etape. La prima etapd au fost

omogenizate distilatele de vin:

distilat de vin invechit cu varsta de invechire 5 ani — 1000 dal;
distilat de vin invechit cu véarsta de invechire 3,5 ani — 2000 dal;

distilat de vin invechit accelerat cu varsta de invechire 0,5 ani — 1650 dal.

Varsta medie de invechire a amestecului de distilate in volum de 4659 dal a fost de 2,76 ani.

Amestecul de distilate a fost supus unei invechiri suplimentare in vase ermetice in prezenta lemnului
de stejar partial epuizat. Dupd 3 luni de invechire, amestecul de distilate cu vArsta medie de 3 ani a fost
scos de la invechire i dirijat la cupajarea finald cu apa dedurizatd, sirop de zahir si caramel.

Bautura tare invechitd "Maghistr" dupd un repaus de 3 luni, dupa rezultatele testarilor de laborator, a
fost supusa tratdrii cu frig si a fost imbuteliati cu filtrare de control.
Mostrele de produs finit au fost pastrate si stabilitatea lor a fost monitorizata in decurs de doi ani.

Paralel a fost fabricatd si monitorizatd biutura tare invechitd "Maghistr" cu varsta medie de 3 ani din
aceeasi materie primd, fabricatd conform celei mai apropiate solutii (prepararea cupajului intr-o singurd

etapad).

Datele monitorizarii stabilitatii §i fabricarii bauturilor

tabelul 2.

prin ambele procedee sunt prezentate in

Tabelul 2

Indicii

Procedeul conform

Procedeul conform celei

inventiei mai apropiate solutii
Cleirea cu substante albuminoase Nu Da
Conditiile refrigerarii:
- temperatura, °C -10 -14
- durata, zile 5 10
Nota organolepticd, puncte 8,5 8,4
Termenul de stabilitate, ani cel putin 2 0,8
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(57) Revendicare:

Procedeu de fabricare a bauturii tari invechite care include invechirea distilatelor de vin crude in
prezenta lemnului de stejar, prepararea cupajului din distilate de vin invechite, apd dedurizata, sirop de
zahdr si caramel, repausul cupajului, refrigerarea si filtrarea lui, caracterizat prin aceea ca prepararea
cupajului se efectucazd in doud etape consecutive, la etapa intdi se omogenizeaza distilatele de vin
invechite, dupa care amestecul de distilate se invecheste suplimentar in prezenta lemnului de stejar in
decurs de cel putin 3 luni, iar la etapa a doua se administreaza restul componentilor de cupaj.

(56) Referinte bibliografice:
1. Carpov S. Tehnologia generald a industriei alimentare. Chisindu, 1997, p. 258-263
2. Reguli generale de fabricare a divinurilor RG MD 76-0293465-01:2003. Aprobate de Departa-
mentul Agroindustrial ,,Moldovavin” 2003.12.26

Sef Sectie: GUSAN Ala
Examinator: COLESNIC Inesa
Redactor: CANTER Svetlana
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