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1

Inventia se referd la industria vinicold si anume
la un procedeu de fabricare a bauturii tari.

Procedeul, conform inventiei, include prepara-
rea cupajului in doud etape consecutive. La etapa
intai se prepara doud cupaje preliminare cu taria de
38...42% vol. cu repausul lor ulterior, iar la etapa a
doua cupajele mentionate se omogenizeaza in raport
de 1,0 : (1,0...2,5). Totodatd primul cupaj se obtine

10

2

din distilat maturat, sirop de zahdr si caramel, iar al
doilea din alcool etilic rafinat si/sau alcool etilic de
vin, extract de stejar si/sau extract natural de
substante fenolice, sirop de zahdr si caramel.
Rezultatul constd in majorarea calitatii si stabi-
litatii produsului finit.
Revendicari: 1
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Descriere:

Inventia sereferd la industria vinicold si anume la un procedeu de fabricare a bauturii tari.

Este cunoscut procedeul de fabricare a bauturilor tari maturate, care prevede fabricarea vinului
materie primd, distilarea Iui cu obtinerea distilatului de vin crud cu concentratia alcoolicd de 60...70%
vol., dirijarea distilatului de vin crud la maturare pentru cel putin 3 ani in prezenta lemnului de
stejar, cupajarea distilatului de vin maturat cu apd dedurizatd, sirop de zahdr si caramel (la necesitate)
pand la o concentratie alcoolicd de 40...42% vol., repausul cupajului si imbutelierea produsului finit
[1].

Dezavantajul acestui procedeu este pretul de cost sporit al productiei, legat de necesitatea de vase
costisitoare de stejar, de durata indelungatd de maturare a distilatului, de pierderile mari de alcool in
timpul maturdrii.

Este cunoscut de asemenea procedeul de fabricare a bauturii tari brandy, care prevede cupajarea
distilatului de vin cu concentratia alcoolicd de 60...70% vol., maturat cel putin 6 luni in prezenta
lemnului de stejar, cu apd dedurizatd, alcool etilic rafinat si/ori alcool de vin, extract natural de
substante fenolice, sirop de zahdr si caramel (la necesitate) pand la concentratia alcoolica de 38...42%
vol. si repausul cupajului nainte de imbuteliere [2].

Procedeul mentionat, care poate servi in calitate de cea mai apropiatd solutie, permite diminuarea
pretului de cost, legatd de folosirea unei parti considerabile (pand la 70% din cantitatea de alcool
absolut al cupajului final) de materie prima mai ieftind (alcool etilic rafinat si/ori alcool de vin),
precum si de diminuarea termenului de producere.

In acelasi timp, la efectuarea acestui procedeu calitatea bauturilor tari fabricate deseori este
nesatisfacitoare, iar stabilitatea lor — insuficienta.

Problema pe care o rezolva inventia este majorarea calitatii si stabilitatii produsului finit.

Inventia solutioneazd problema prin aceea cd procedeul conform inventiei include prepararea
cupajului in doud etape consecutive. La etapa intdi se prepard doud cupaje preliminare cu tiria de
38...42% vol. cu repausul lor ulterior, iar la etapa a doua cupajele mentionate se omogenizeaza in
raport de 1,0 : (1,0...2,5). Totodatd primul cupaj se obtine din distilat maturat, sirop de zahar si
caramel, iar al doilea din alcool etilic rafinat si/sau alcool etilic de vin, extract de stejar si/sau extract
natural de substante fenolice, sirop de zahar si caramel.

Esenta inventiei consta in aceea cd la prima etapd sunt pregitite doud cupaje preliminare cu taria
de 38...42% vol., primul din ele prezentand un amestec de distilate maturate in prezenta lemnului de
stejar, cu apd dedurizatd, sirop de zahdr si caramel (la necesitate), iar al doilea — un amestec de alcool
etilic rafinat si/sau alcool etilic de vin, extract natural de substante fenolice, sirop de zahdr si caramel
(la necesitate). La cea de-a doua etapd, care este efectuatd dupd un repaus al cupajelor preliminare,
cupajele preliminare sunt omogenizate in raport de 1: (1...2,5).

Acest fapt duce In mod esential la derularea, in cupajele preliminare, a proceselor interne de
transformare i asimilare, cu formarea de la bun inceput a echilibrului fizico-chimic si organoleptic
apropiat de cel al cupajului final. Ca rezultat, este diminuat la minim riscul, ca la cupajarea finald sa
aibd loc destabilizarea echilibrului fizico-chimic, totodata se exclude necesitatea odihnei addugdtoare,
indelungate a cupajului final.

in acelasi timp, cupajele preliminare reprezinti elemente de sine stititoare, care pot fi folosite la
fabricarea altor bauturi tari, ceea ce permite majorarea asortimentului cu folosirea aceleiagi materii
prime initiale.

Mai mult ca atit, manipuland cu raportul dintre partile amestecate ale cupajelor preliminare (1 la
1...2,5), raport ales conform necesitatii respectarii tipului de bautura tare, este posibild o diversificare
addugitoare a sortimentului de productie gata, dupa calitate, marca etc.

Rezultatul constd in majorarea calititii i stabilitatii produsului finit.

Procedeul propus se efectueazi in modul urmétor.

Distilatul de vin maturat in prezenta lemnului de stejar (de reguld, 3...5 ani), cu téria de 60...70%
vol., este cupajat cu apa dedurizatd, caramel si sirop de zahdr cu obtinerea unui cupaj cu taria de
40...42% vol., care are o destinatie dubl: ca cupaj al divinului §i ca cupaj preliminar pentru fabricarea
bauturii tari conform procedeului propus. Cupajul este dirijat la odihna in decurs de cel putin 3 luni.

Alcoolul etilic rafinat (cu tiria nu mai mica de 96% vol.) sau alcoolul etilic de vin (cu tdria de
60...70% vol.) este cupajat cu extract natural de substante fenolice, apd dedurizatd, caramel si sirop
de zahdr cu obtinerea unui cupaj cu tdria de 38...42% vol., care are o destinatie dubla: ca cupaj al unor
bauturi tari si ca cupaj preliminar pentru fabricarea bauturii tari conform procedeului propus. Cupajul
este dirijat la odihnd pentru cel putin o luna.
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4

Dupa odihnd, la momentul determinat de necesititile de productie si comert, cupajele sunt
omogenizate in raport de 1 : 1...2,5, care este determinat in functie de biutura tare concretd fabricati.
Dupd o odihnd de cel putin 10 zile bautura tare poate fi dirijatd la imbuteliere si realizare.

Exemplul 1

Distilatul de vin maturat 4,5 ani, cu tiria de 65% vol., a fost cupajat cu apd dedurizata, caramel si
sirop de zahdr cu obtinerea a 20 mii dal de cupaj cu tdria de 40,5% vol., care a avut o destinatie dubla:
ca cupaj al divinului ,,Barza Alba” i ca cupaj preliminar pentru fabricarea bauturii tari conform
procedeului propus. Cupajul a fost supus unui repaus de 6 luni.

Alcoolul etilic rafinat cu tiria de 96,4% vol. a fost cupajat cu extract de stejar, apad dedurizati,
caramel si sirop de zahdr cu obtinerea a 2,5 mii dal cupaj cu tiria de 38% vol., care a avut o destinatie
dubla: ca cupaj al bauturii tari ,,Centaur” si ca cupaj preliminar pentru fabricarea bauturii tari conform
procedeului propus. Cupajul a fost dirijat la repaus pentru o luna.

Primul cupaj in cantitate de 1500 dal a fost omogenizat cu cupajul al doilea in cantitate de 1500
dal cu obtinerea a 3000 dal de cupaj final al bauturii tari tip brandy ,,Magistru”.

Dupd o odihnd de trei luni bautura tare tip brandy ,,Magistru” a fost dirijatd la imbuteliere si
realizare.

Bautura tare tip brandy ,Magistru”, obtinutd dupd procedeul descris, este stabild contra
eventualelor tulburdri §i se caracterizeaza prin culoare aurie, buchet puternic cu caracter de maturare
in prezenta lemnului de stejar (nuante de ciocolatd, vanilie, stejar, nucd de cocos), are gust extractiv
si catifelat.

Exemplul 2

Distilatul de vin maturat 3 ani, cu tiria de 67% vol., a fost cupajat cu apa dedurizatd, caramel si
sirop de zahdr cu obtinerea a 5 mii dal de cupaj cu tiria de 40,5% vol., care are o destinatie dubla: ca
cupaj al divinului ,,Trei stelute” §i ca cupaj preliminar pentru fabricarea bauturii tari conform
procedeului propus. Cupajul a fost dirijat la odihna pentru 3 luni.

Alcoolul de vin cu tiria de 67% vol. a fost cupajat cu apd dedurizatd, extract din seminte de
struguri, caramel si sirop de zahar cu obtinerea al0 mii dal de cupaj cu téiria de 42% vol., care are o
destinatie dubld: ca cupaj al bauturii tari ,,Taur” si ca cupaj preliminar pentru fabricarea bauturii tari
conform procedeului propus. Cupajul a fost dirijat la odihna pentru 3 luni.

Primul cupaj in cantitate de 500 dal a fost omogenizat cu al doilea cupaj in cantitate de 1250 dal,
cu obtinerea a 1750 dal de bauturd tare ,,Bour”.

Dupi o odihnd de o lund bautura tare ,,Bour” a fost dirijatd la imbuteliere si realizare.

Bautura tare ,,Bour”, obtinutd conform procedeului descris, este stabild contra eventualelor
tulburdri si se caracterizeaza prin culoare chihlimbarie, buchet puternic cu caracter floral §i nuante
specifice de maturare (nuante de cacao, vanilie, fructe uscate), gust extractiv i moale.
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(57) Revendicare:

Procedeu de fabricare a bduturii tari care include prepararea cupajului din distilat maturat cel
putin 6 luni, alcool etilic rafinat gi/sau alcool etilic de vin, extract de stejar si/sau extract natural de
substante fenolice, sirop de zahar, caramel i apa dedurizatd si repausul lui, caracterizat prin aceea
ca prepararea cupajului se efectueaza in doud etape consecutive, la etapa intéi se prepard doud cupaje
preliminare cu tdria de 38...42% vol. cu repausul lor ultetior, iar la etapa a doua cupajele mentionate
se omogenizeaza in raport de 1,0 : (1,0...2,5), totodata primul cupaj se obtine din distilat maturat,
sirop de zahar si caramel, iar al doilea din alcool etilic rafinat si/sau alcool etilic de vin, extract de
stejar si/sau extract natural de substante fenolice, sirop de zahar si caramel.

(56) Referinte bibliografice:
1. Carpov S. Tehnologia generald a industriei alimentare. Chisindu, 1997, p. 258-293
2. Reguli principale de fabricare a brandy. RG 67-02934365-02-98, p. 21-23
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