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1

Inventia se referd la industria vinicold, in special
la un procedeu de maturare a distilatului de vin.

Procedeul, conform inventiei, include matu-
rarea distilatului de vin in vase de stejar sau in
prezenta doagelor de stejar cu imbogatirea distila-
tului de vin cu componentii lemnului de stejar prin
prelevarea lui din vase, tratarea termica in prezenta
lemnului de stejar miruntit si reintoarcerea in vase.
Totodata, prelevarea distilatului de vin din vase se

10

2
efectueazd pe parcursul primului an de maturare, de
1...5 ori, in cantitate de 0,2...1,0 parti de la volum,
iar tratarea termicd se efectueaza la temperatura de
35...70°C in decurs de 10...30 zile.

Rezultatul constd in intensificarea proceselor
de maturare i in majorarea calitdtii produsului
finit.

Revendicari: 2




10

15

20

25

30

35

40

45

50

55

MD 2642 F1 2004.12.31

Descriere:

Inventia se referd la industria vinicold, in special la un procedeu de maturare a distilatului de vin.

Este cunoscut procedeul de maturare a distilatelor, care prevede obtinerea distilatelor crude prin
distilarea vinurilor brute si maturarea lor in butoaie de stejar sau vase ermetice in prezenta doagelor
de stejar, cu administrarea periodicd a oxigenului in decursul maturdrii [1].

Dezavantajele acestui procedeu sunt: necesitatea de vase costisitoare de stejar, durata indelungatd
de maturare a distilatului, viteza scazutd a proceselor de maturare, pierderile mari de alcool in timpul
maturarii.

Aceste neajunsuri devin majore in cazul folosirii pentru maturare a butoaielor sau a doagelor de
stejar, anterior utilizate si partial epuizate.

fn calitate de cea mai apropiatd solutie poate servi procedeul de maturare a distilatelor care
prevede obtinerea distilatelor crude prin distilarea vinurilor brute, imbogétirea prealabild a distilatelor
crude cu componentii lemnului de stejar prin macerare termicd in prezenta lemnului de stejar si
maturarea ulterioard a distilatelor imbogatite in butoaie de stejar sau in vase ermetice in prezenta
doagelor de stejar, inclusiv si anterior epuizate, cu administrarea periodicd a oxigenului [2].

Procedeul descris permite folosirea mai rationala a lemnului de stejar si accelerarea proceselor de
maturare, mai ales la etapa initiald. In acelasi timp calitatea produsului obtinut rimane greu de prog-
nozat.

Problemele pe care le rezolvad inventia sunt intensificarea proceselor de maturare si majorarea
calitdtii produsului finit.

Problemele enumerate sunt solutionate prin aceea ca procedeul revendicat prevede maturarea
distilatului de vin in vase de stejar sau in prezenta doagelor de stejar cu imbogétirea distilatului de vin
cu componentii lemnului de stejar prin prelevarea lui din vase, tratarea termicd in prezenta lemnului
de stejar maruntit §i reintoarcerea in vase. Totodatd, prelevarea distilatului de vin din vase se
efectueaza pe parcursul primului an de maturare, de 1...5 ori, in cantitate de 0,2...1,0 parti de la
volum, iar tratarea termicd se efectueazi la temperatura de 35...70°C in decurs de 10...30 zile.

Imbogitirea distilatului crud la maturare cu componentii lemnului de stejar prin prelevarea lui din
vase permite regularea concentratiei de substante extractive ale stejarului pe parcursul procesului,
care faciliteazd modelarea si optimizarea proceselor de maturare a distilatului si obtinerea unui produs
de calitate inaltd si prognozata.

Imbogitirea distilatului la maturare cu componentii lemnului de stejar prin tratare termicd permite
intensificarea reactiilor de oxido-reducere. Addugarea repetatd in distilat la maturare a substantelor
polifenolice activate, care predomind in componentii lemnului de stejar, permite pastrarea indelungata
in el a unui potential oxido-reductiv ridicat, majorarea radicalilor liberi care sunt initiatori ai
reactiilor complexe caracteristice pentru maturarea distilatelor in butoaie de stejar.

Rezultatul inventiei constd in intensificarea proceselor de maturare $i in majorarea calitatii
produsului finit.

Procedeul se efectueaza in modul urmdtor.

Distilatele crude sunt fabricate prin distilarea fractionatd a vinurilor brute in aparate de distilare
periodica ori in flux.

Distilatele crude sunt puse la maturare in vase ermetice mari (de inox, emailate etc.) in prezenta
doagelor de stejar, inclusiv si anterior epuizate, cu administrarea oxigenului pe parcursul maturdrii
sau in vase de stejar (butoaie, budane), inclusiv si anterior utilizate.

in decursul maturarii distilatul este prelevat din vase si supus tratirii termice in prezenta lemnului
de stejar cu intoarcerea lui In vase.

Prelevarea distilatelor este efectuatd de preferintd pe parcursul primului an de maturare de 1...5
ori, in cantitate de 0,2...1,0 parti de la volum, cu tratarea termicd la temperatura de 35...70°C in
decurs de 10...30 zile.

Exemple de realizare a inventiei.

Exemplul 1

Distilatul de vin crud in cantitate de 4500 dal a fost dirijat la maturare intr-o cisternd ermeticd de
inox cu doage de stejar partial epuizate.

Dupa 3 luni de maturare, la constatarea faptului ca procesele de maturare in distilat decurg foarte
lent, s-a recurs la efectuarea procedeului propus.

O parte din distilat, in cantitate de 900 dal, a fost incdlzitd pand la temperatura de 70°C si
amplasatd intr-un vas cu cdmasd cu capacitatea de 1200 dal, in care prealabil au fost introduse 350 kg
de cubugoare de stejar, cu mentinerea ulterioard a distilatului in decurs de 10 zile, pand la scaderea
temperaturii lui la 45°C.
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4

In continuare distilatul, tratat termic si imbogatit cu substante extractive ale stejarului, a fost
intors in cisterna ermeticd. Concomitent cu intoarcerea distilatului imbogitit a fost efectuatd
aditionarea oxigenului in cantitate de 10 mg/dm’,

Prelevarea distilatului din cisternd cu tratarea lui termicd in prezenta lemnului de stejar
(cubusgoare) a fost repetatd pe parcursul primului an de maturare de S ori, cu intervalul de 2 luni.

Maturarea ulterioard a distilatului de vin a fost efectuatd in decurs de 2 ani, conform Regulilor
generale de fabricare a divinurilor in vigoare..

Dupa un an, doi si trei ani de maturare distilatul a fost supus testarilor organoleptice si fizico-
chimice. Datele testarilor sunt prezentate in tab 1.

Tabelul 1
Prelevarea mostrelor Procedeul conform
... o N A . Procedeul conform
Indicii dupa maturare in celei mai apropiate . gy
- inventiei
decurs de solutii ’
12 funi 0,15 0,23
Densitatea optica 24 luni 0,22 0,25
36 luni 0,25 0,28
Concentratia extractului 12 lm 0,43 0,76
sec g/dmj 24 luni 0,47 0,82
’ 36 luni 0,65 0,88
Concentratia substanel 12 funi 0,22 0,29
tai’l’;flig ;jfniu stantelor 24 Tuni 0,25 0,30
’ 36 luni 0,29 0,33
C tratia lieninei 12 luni 0,18 0,32
g/‘(’;g?n aha figninel, 24 Tuni 0,20 0,39
36 luni 0,22 0,45
. e . 12 luni 3,4 5,6
Concentratia vanilinei, -
mg/dm3 24 1@ 3,7 7,5
36 luni 4.8 9.1
12 luni Aromd cu nuante de | Aroma compusa cu
flori, de fuzel, de nuante de flori,
stejar, gust putin vanilie, stejar, gust
amarui, arzitor corpolent, grosolan
24 luni Aroma de flori, Aromd compusd, cu
stejar, gust nuante de flori si de
Caracteristica astringent, arzator stejar nobil, gust
organoleptica corpolent, rond,
dulciu
36 luni Aromd compusi cu Aromd compusa cu
nuante de stejar, nuante de flori, vani-
vanilie, gust putin lie, stejar nobil,
arzator, extractiv invechire, gust
corpolent, rond,
dulciu

Distilatul, maturat conform procedeului propus, dupa primul an de maturare atinge indicii de
calitate tipici pentru distilatele maturate cel putin trei ani. Maturarea ulterioara duce la majorarea
calitdtii, care este net superioard fatd de cea a distilatului fabricat conform procedeului din cea mai
apropiatd solutie.

Exemplul 2

Distilatul de vin crud, in cantitate de 2000 dal, a fost dirijat la maturare intr-o cisternd ermetica
de inox cu doage de stejar partial epuizate.

Dupa 6 luni de maturare, la constatarea faptului ca procesele de maturare in distilat decurg foarte
lent, s-a recurs la efectuarea procedeului propus.

O parte din distilat, in cantitate de 900 dal, a fost incalzitd pana la temperatura de 65°C si pusd
intr-un vas cu cidmasd cu capacitatea de 1200 dal, in care prealabil au fost introduse 100 kg de talas
de stejar, mentindnd-o ulterior in decurs de 12 zile, pana la scaderea temperaturii la 40°C.

fn continuare distilatul, tratat termic si imbogitit cu substante extractive ale stejarului, a fost
intors in cisternd. Concomitent cu intoarcerea distilatului imbogatit a fost efectuatd aditionarea
oxigenului in cantitate de 15 mg/dm>.
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5

Prelevarea distilatului din cisterna cu tratarea lui termicd in prezenta lemnului de stejar (talas) a
fost repetatd pe parcursul primului an de maturare de 3 ori (in perioada rece a anului), cu intervalul de
2 luni.

Maturarea ulterioard a distilatului de vin a fost efectuatd in decurs de 2 ani, conform Regulilor
generale de fabricare a divinurilor in vigoare. Dupd un an, doi si trei ani de maturare distilatul a fost
supus testdrilor organoleptice si fizico-chimice. Datele testarilor sunt prezentate in tab. 2.

Tabelul 2
Prelevarea mostrelor Procedeul conform
Indicii dupd maturare in celei mai apropiate Proce.deul c.or.lform
i nventiel
decurs de solutii ’
12 luni 0,15 0,21
Densitatea optica 24 luni 0,22 0,23
36 luni 0,25 0,28
C . i 12 luni 0,53 0,86
Se(;n(;gtéla;pa extractulum 34 Tum 0,57 0,89
’ 36 luni 0,65 0,94
Concentratia substantelor 12 lum. 0,22 0,32
tanante g/’dm3 ’ 24 luni 0,25 0,37
’ 36 luni 0,29 0,46
Concentratia ligninei 12 1@ 0,18 0,32
o/dm’ ’ ’ 24 luni 0,20 0,39
36 luni 0,22 0,45
Concentratia vanilinei, 12 lum. 3.4 2,9
mg/dm’ ’ 24 lm 3,7 7,4
36 luni 4,8 8,7
12 luni Aromd cu nuante de | Aroma compusi cu
flori, de fuzel, de nuante de flori,
stejar, gust putin vanilie, stejar, gust
amarui, arzator corpolent, grosolan
24 luni Aroma de flori, Aromd compusa cu
stejar, gust nuante de flori gi de
Caracteristica astringent, arzitor stejar nobil, gust
organoleptici corpolent, rond,
dulciu
36 luni Aromd compusa cu Aromd compusa cu
nuante de stejar, nuante de flori, vani-
vanilie, gust putin lie, stejar nobil,
arzitor, extractiv invechire, gust
corpolent, rond,
dulciu

Distilatul, maturat conform procedeului propus, dupd primul an de maturare atinge indicii de
calitate tipici pentru distilatul maturat cel putin trei ani. Maturarea ulterioard duce la majorarea
calitatii, care este net superioara fatd de cea a distilatului fabricat conform procedeului din cea mai
apropiatd solutie.

Exemplul 3

Distilatul de vin crud, in cantitate de 900 dal, a fost dirijat la maturare intr-o cisternd ermetica de
inox cu doage de stejar partial epuizate.

Dupa 2 luni de maturare, la constatarea faptului ca procesele de maturare in distilat decurg foarte
lent, s-a recurs la efectuarea procedeului propus.

Distilatul, in cantitate totald de 900 dal, a fost incdlzit pand la temperatura de 60°C si pus intr-un
vas cu cdmasd cu capacitatea de 1200 dal, in care prealabil au fost introduse 350 kg cubusoare de
stejar, mentinandu-] ulterior in decurs de 30 zile, pana la scdderea temperaturii lui la 35°C.

Distilatul, tratat termic i imbogatit cu substante extractive ale stejarului, la sfarsitul tratarii
termice a fost intors in cisterna.

Maturarea ulterioard a distilatului de vin a fost efectuatd in decurs de 9 luni, conform Regulilor
generale de fabricare a divinurilor in vigoare.

Dupa 2 (inainte de tratarea termicd), 6 si 12 luni de maturare distilatul a fost supus testirilor
organoleptice si fizico-chimice. Datele testarilor sunt prezentate in tab. 3.
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Tabelul 3

Prelevarea mostrelor

Procedeul conform

Procedeul conform

Indicii dupd maturare in celei mai apropiate . gy
. nventiel
decurs de solutii ’
2 luni 0,10 0,03
Densitatea optica 6 luni 0,12 0,22
12 luni 0,25 0,26
Concentratia extractului 2 lum 0,43 0,12
sec g/dmj 6 luni 0,45 0,75
’ 12 Juni 0,48 0,79
Concentratia substantelor 2 ]““? 0,13 0,07
tanante, g/’dm3 ’ 6 ]um. 0,15 0,30
12 luni 0,17 0,33
Concentratia ligninei 2 lum 0,18 0,05
o/dm’ ’ ’ 6 luni 0,20 0,34
12 Juni 0,22 0,39
. e 2 luni 34 0,5
Concentratia vanilinei, -
mg/dm’ i 6 lum. 3,7 5,3
12 luni 4,8 6,1
2 luni Aroma simpla cu Aroma simpla de
nuante de flori si de distilat tanar cu
fuzel, gust amirui, nuante de flori si de
arzitor fuzel, gust amarui,
arzétor
6 luni Aromad dezvoltatd de | Aromd compusi cu
Caracteristica flori, stejar, gust nuante usoare de flori
organolepticd astringent, arzator si de stejar nobil,
gust corpolent, rond
12 luni Aroma dezvoltatd de | Aroma compusi cu

flori, stejar, gust
astringent

nuante de flori, vani-
lie, stejar nobil,
invechire, gust
corpolent, rond

Distilatul, maturat conform procedeului revendicat, dupa 6 luni de maturare atinge indicii de
calitate tipici pentru distilatul maturat cel putin trei ani. Maturarea ultericard duce la majorarea
calitatii, care este net superioara fatd de cea a distilatului fabricat conform procedeului din cea mai

apropiatd solutie.
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(57) Revendicare:

Procedeu de maturare a distilatului de vin care include maturarea distilatului de vin in vase
de stejar sau in prezenta doagelor de stejar cu imbogatirea lui cu componentii lemnului de stejar
prin tratare termicd, caracterizat prin aceea ci imbogatirea cu componentii lemnului de stejar
se efectucazd pe parcursul primului an de maturare prin prelevarea distilatului de vin din vase de
1...5 ori, in cantitate de 0,2...1,0 parti de la volum, tratarea termicd in prezenta lemnului de
stejar maruntit, la temperatura de 35...70°C, in decurs de 10...30 zile si reintoarcerea in vase.

(56) Referinte bibliografice:
1. Carpov S. Tehnologia generald a industriei alimentare. Chisindu, 1997, p. 261
2. Reguli generale de fabricare a divinurilor. RG 67-02934365-01:2003, p. 15-16

Sef Sectie: GUSAN Ala
Examinator: COLESNIC Inesa
Redactor: LOZOVANU Maria
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