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1

Inventia se referd la industria vinicold, in special
laun procedeu de fabricare a bauturii tari.

Procedeul, conform inventiei, include prepa-
rarea cupajului din distilat de vin crud, alcool etilic
rafinat gi/sau alcool de vin, apd dedurizata, sirop de
zahdr si caramel, imbogdtirea cupajului cu compo-
nentele lemnului de stejar prin macerare termica pe
lemn de stejar mdaruntit pana la atingerea con-

10

2

centratiei extractului sec nereducdtor de cel putin
0,25 g/dm® si invechirea ulterioard in prezenta
doagelor de stejar.

Rezultatul constd in majorarea calitatii si stabi-
litatii produsului finit.

Revendicari: 2




10

15

20

25

30

35

40

45

50

55

MD 2725 G2 2005.03.31

Descriere:

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

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

Dezavantajul acestui procedeu este pretul de cost sporit al productiei, legat de necesitatea de vase
costisitoare de stejar, durata de maturare a distilatului (cel putin 3 ani), pierderile mari in decurs de
maturare a produsului, precum si sortimentul restrans al productiei.

Este cunoscut de asemenea procedeul de fabricare a bauturii tari brandy, care prevede cupajarea
distilatului de vin invechit cel putin 6 luni in prezenta lemnului de stejar, cu apa dedurizatd, alcool
etilic rafinat si/sau alcool de vin, imbogitirea cupajului cu substante fenolice prin administrarea unui
extract natural, sirop de zahdr si caramel si repausul cupajului [2].

Procedeul mentionat, ales 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 anhidru al
cupajului final) de materie prima mai ieftind (alcool etilic rafinat si/sau alcool de vin), precum si de
diminuarea termenului de producere.

In acelasi timp, la efectuarea acestui procedeu, calitatea bauturii fabricate deseori este mediocra,
asortimentul de bauturi este restrins, iar stabilitatea lor deseori este insuficientd.

Problemele pe care le rezolva inventia sunt sporirea calitdtii si stabilittii produsului, precum si
largirea asortimentului.

Problemele enumerate sunt solutionate prin aceea cid procedeul propus prevede prepararea
cupajului din distilat de vin crud, alcool etilic rafinat si/sau alcool de vin, apd dedurizata, sirop de
zahdr §i caramel, imbogitirea cupajului cu componentele lemnului de stejar prin macerare termica pe
lemn de stejar maruntit pand la atingerea concentratiei extractului sec nereducitor de cel putin 0,25
g/dm®si invechirea ulterioard in prezenta doagelor de stejar.

Totodatd macerarea termicd se efectueazi la temperatura de 30...70°C pe talas de stejar cu fractia
de pana la 20 mm tratat termic, in cantitate de 25...50 g/dal.

Esenta inventiei constd 1n aceea cd cupajarea distilatului de vin cu alcool rafinat si/sau alcool de
vin, apa dedurizatd, sirop de zahdr i caramel este efectuatd inainte de invechirea distilatelor de vin,
iar cupajul obtinut este imbogitit cu componentele lemnului de stejar prin macerarea lui termica in
prezenta lemnului de stejar.

Rezultatul inventiei §i anume sporirea calitdtii si stabilitatii bauturilor tari, precum si largirea
asortimentului se datoreaza faptului cd imbogitirea cu componentele lemnului de stejar si invechirea
au loc la conditiile apropiate de cele finale ale bauturilor tari, care permit optimizarea si accelerarea
proceselor si atingerea unui echilibru organoleptic si fizico-chimic perfect in bauturile gata.

Conditiile suplimentare ale efectudrii procedeului propus sunt macerarea termicd a cupajului in
prezenta lemnului de stejar sub forma de talas de stejar tratat termic cu fractia pana la 20 mm in
cantitate de 25...50 g/dal, pana la atingerea concentratiei extractului sec nereducétor de cel putin 0,25
g/dm’.

Procedeul se realizeaza in modul urmator.

Distilatul de vin crud (cu concentratia alcoolicd standard 60...70% vol.), este cupajat cu alcool
etilic rafinat (concentratia alcoolicd standard de cel putin 96% vol.) si/sau alcool de vin (concentratia
alcoolica standard 60...70% vol.), apad dedurizati, caramel si sirop de zahdr cu obtinerea unui cupaj cu
tdria alcoolicd apropiatd de indicii fizico-chimici pentru produsul finit (concentratia alcoolica
standard 38...45% vol.).

Cupajul obtinut este imbogitit cu componentele lemnului de stejar prin macerarea lui termica in
prezenta talagului de stejar cu fractia de pana la 20 mm in cantitate de 25...50 g/dal pana la atingerea
concentratiei extractului sec nereducitor mai mare de 0,25 g/dm’®, dupi care cupajul, imbogitit cu
substante extractive ale stejarului, este dirijat la invechire ulterioara.

Utilizarea lemnului de stejar sub formd de talas tratat termic cu fractia de pand la 20 mm in
cantitate de 25...50 g/dal permite realizarea procedeului in 1...3 zile, la o temperaturd apropiatd de
70°C, sau pand la 2...4 sdptimani, la o temperaturd apropiatd de 30°C.

Cupajul imbogitit cu componentele lemnului de stejar cu concentratia extractului sec nereducétor
de cel putin 0,25 g/dm’, este supus invechirii in prezenta lemnului de stejar, inclusiv partial epuizat.

Dupa repaus cu sau fard corectarea indicilor fizico-chimici finali, se efectueaza refrigerarea (la
necesitate), dupd care bautura tare poate fi dirijatd la imbuteliere si realizare.
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Exemplul 1

Distilatul de vin crud (concentratia alcoolici 67% vol.) in cantitate de 3 dm” a fost cupajat cu 2
dm?® alcool etilic rafinat (concentratia alcoolici 96,4% vol.), 0,05 kg caramel, 0,18 dm® sirop de zahir
(concentratia zahirului 800 g/dm’) si api dedurizatd, cu obtinerea cupajului cu concentratia alcoolici
40% vol. si continutul de zahir 15 g/dm’.

Cupajul obtinut a fost incilzit pand la temperatura de 70°C, dupd care a fost macerat in prezenta
lemnului de stejar la temperaturile nestationare cu autordcire pand la 30°C, in decurs de 2 sdptdmani,
péni la atingerea concentratiei extractului sec nereducitor de 0,26 g/dm’. Dupi aceasta cupajul a fost
dirijat la invechire in prezenta lemnului de stejar epuizat, in decurs de 3 luni.

Dupa invechire cupajul a fost supus testirilor organoleptice si fizico-chimice.

Indicii fizico-chimici si organoleptici ai bauturilor obtinute conform procedeului revendicat si
conform celei mai apropiate solutii sunt prezentati in tabelul 1.

Tabelul 1
Indicii Conform inventiei Conform celei mai
apropiate solutii
Densitatea opticid 0,24 0,22
Concentratia extractului sec nereducitor, g/dm’ | 0,26 0,23
Concentratia substantelor tanante, g/dm’ 0,18 0,14
Concentratia ligninei, g/ dm’ 0,15 0,12
Concentratia vanilinei, mg/dm3 4,9 2,8
Caracteristica organolepticd Aromd  dezvoltatd, cu [ Aromd simpld, cu
nuante originale de vanilie, | nuante specifice de
stejar, ,,whisky”, gust | extract de stejar, gust
corpolent, rond corpolent, putin
astringent si
intepator

Exemplul 2

Distilatul de vin crud (concentratia alcoolici 68% vol.) in cantitate de 3,5 dm® a fost cupajat cu
4,5 dm® alcool de vin (concentratia alcoolica 64% vol.), 0,06 kg caramel, 0,16 dm? sirop de zahdr
(concentratia zahirului 810 g/dm®) si api dedurizatd, cu obtinerea cupajului cu concentratia alcoolici
43,8% vol. si continutul de zahar 11 g/dm’.

Cupajul obtinut a fost macerat pe talag din stejar tratat termic cu fractia pand la 20 mm in
cantitate de 50 g/dal, la temperaturile nestationare de la 70 pand la 50°C, in decurs de 3 zile, pand la
atingerea concentratiei extractului sec nereducitor de 0,45 g/dm>. Dup3 aceasta cupajul a fost supus
invechirii in decurs de 6 luni in vase ermetice, in prezenta lemnului de stejar.

Indicii fizico-chimici §i organoleptici ai bauturilor obtinute conform procedeului revendicat si
conform celei mai apropiate solutii sunt prezentati in tabelul 2.

Tabelul 2
Indicii Conform inventiei Conform celei mai
apropiate solutii
Densitatea optici 0,24 0,22
Concentratia extractului sec nereducdtor, g/dm3 0,45 0,23
Concentratia substantelor tanante, g/dm3 0,36 0,14
Concentratia ligninei, g/dm3 0,28 0,12
Concentratia vanilinei, mg/ dm’ 4.9 2,8
Caracteristica organoleptica Aromd originald, cu | Aromd simpli, cu
nuante de vanilie, de | nuante specifice de
stejar nobil, gust | extract de stejar, gust
corpolent, rond corpolent, putin
astringent si
Intepator

Exemplul 3
Distilatul de vin crud (concentratia alcoolici 65% vol.) in cantitate de 3 dm® a fost cupajat cu 1
dm? alcool etilic rafinat (concentratia alcoolici 96,3% vol.), cu 1,5 dm® alcool de vin (concentratia
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5

alcoolicd 65% vol.), 0,034 kg caramel, 0,2 dm® sirop de zahir (concentratia zahdrului 815 g/dm’) si
apd dedurizatd, cu obtinerea cupajului cu concentratia alcoolicd 38,7% vol., continutul de zahdr 18
g/dm’. Cupajul obtinut a fost macerat in prezenta talasului de stejar tratat termic cu fractia de pana la
20 mm in cantitate de 25 g/dal, la temperaturile nestationare de la 55 pand la 45°C, in decurs de 2
sdptimani, pand la atingerea concentratiei extractului sec nereducitor de 0,30 g/dm’. Dupd aceasta
cupajul a fost dirijat la invechire in decurs de 30 zile in prezenta lemnului de stejar epuizat.

Indicii fizico-chimici §i organoleptici ai bauturilor obtinute conform procedeului revendicat si

conform celei mai apropiate solutii sunt prezentati in tabelul 3.

Tabelul 3
Indicii Conform inventiei | Conform celei mai
apropiate solutii

Densitatea optici 0,28 0,22

Concentratia extractului sec nereducétor, g/dm3 0,43 0,23

Concentratia substantelor tanante, g/dm3 0,35 0,14

Concentratia ligninei, g/dm3 0,25 0,12

Concentratia vanilinei, mg/. dm’ 5,2 2,8

Caracteristica organoleptica

Aroma fina,
complexd, cu
nuante de
invechire, notd de
vanilie, de stejar
nobil, gust

Aromd simpld, cu
nuante specifice de
extract de stejar,
gust corpolent,
putin astringent si
Intepator

extractiv, rond

Datele prezentate in tabelele 1, 2 si 3 confirmd cd realizarea procedeului revendicat permite
sporirea calititii, inclusiv si stabilititii bauturilor tari, iar diversitatea nuantelor organoleptice
presupune si largirea asortimentului.

(57) Revendiciri:

1. Procedeu de fabricare a bauturii tari care include prepararea cupajului din distilat de vin
crud, alcool etilic rafinat gi/sau alcool de vin, apa dedurizatd, sirop de zahdr si caramel, imbogitirea
cupajului cu componentii lemnului de stejar prin macerare termica pe lemn de stejar miruntit pana la
atingerea concentratiei extractului sec nereducitor de cel putin 0,25 g/dm’ i invechirea ulterioars in
prezenta doagelor de stejar.

2. Procedeu conform revendicarii 1, in care macerarea termicd se efectueaza la temperatura
de 30...70°C pe talas de stejar cu fractia de pand la 20 mm tratat termic, in cantitate de 25...50 g/dal.

(56) Referinte bibliografice:
1. Carpov S. Tehnologia generald a industriei alimentare. Chisindu, 1997, p. 258-263
2. Reguli principale de fabricare a brandy. RG 67-02934365-02-98, p. 3-4, 17-18, 21
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