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1 2

Inventia se refera la industria vinicold, si anume doud etape consecutive, la prima etapd se omo-
la un procedeu de fabricare a unei bauturi tari 5 genizeaza distilatele de vin Invechite, dupd care
invechite. amestecul de distilate se trateaza termic si/ sau cu

Procedeul, conform inventiei, include invechi- frig, iar la etapa a doua se administreaza restul
rea distilatelor de vin crude in prezenta lemnului componentilor de cupaj.
de stejar, prepararea cupajului din distilate de vin Rezultatul constd in majorarea stabilititii pro-
invechite, apd dedurizatd, sirop de zahdr si cara- dusului finit.
mel, repausul cupajului si filtrarea acestuia. 10 Revendicari: 2

Totodatd prepararea cupajului se efectueazd in
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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 alcoolica 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 apd dedurizatd, sirop de zahir 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 bauturilor 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 diferitd calitate si varstd de
invechire cu apd dedurizatd, sirop de zahdr si caramel (la necesitate), pand la concentratia alcoolicd de
40...45% vol., repausul i tratarea cupajului inainte de imbuteliere [2].

Procedeul cunoscut, ales in calitate de cea mai apropiatd solutie, permite in mare masurd ameliorarea
proprietatilor organoleptice ale produsului finit.

Totodatd, in unele cazuri la folosirea distilatelor invechite cu provenientd, varstd si calitate diferite,
calitatea si stabilitatea produsului finit rdmén scizute, fapt care necesitd tratiri suplimentare si repaus
indelungat al cupajului final pentru ameliorarea calitdtii i evitarea posibilelor tulburari.

Problema pe care o rezolva inventia este sporirea stabilitatii bauturilor tari invechite.

Procedeul, conform inventiei, solutioneazd problema prin aceea ci include invechirea 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 si filtrarea acestuia. Totodatd prepararea cupajului se efectueaza in
doud etape consecutive, la prima etapd se omogenizeaza distilatele de vin invechite, dupd care amestecul de
distilate se trateaza termic si/sau cu frig, iar la etapa a doua se administreaza restul componentilor de cupaj.

La prima etapd in amestecul de distilate invechite, inainte de tratare, pot fi administrate partial sau total
cantitatile de sirop de zahdr si/sau caramel necesare pentru cupajul bauturii.

Rezultatul constd in majorarea stabilitatii produsului finit.

Rezultatul se datoreazd faptului cd la fabricarea bauturilor tari conform procedeului propus cupajarea
distilatelor de vin cu un termen de invechire diferit, in diferite conditii §i cu componenta fizico-chimici
diferitd, este efectuatd in doud etape consecutive, la prima etapd se omogenizeaza distilatele de vin invechite,
dupa care amestecul de distilate se trateaza termic si/sau cu frig, iar la etapa a doua se administreaza restul
componentilor de cupaj.

Tratarea termicd si/sau refrigerarea, in conditii determinate prin teste de laborator, au drept scop atingerea
echilibrului fizico-chimic in amestecul de distilate.

Tratarea termicd permite declansarea §i terminarea reactiilor in distilatele cu o componentd diferitd si
deseori sporitd in substante extractive (consumarea oxigenului dizolvat, oxidoreducerea substantelor fenolice,
coagularea coloizilor etc).

Refrigerarea la rindul sdu permite, in cupajul cu o concentratie sporitd de alcool, eliminarea excesului de
taninuri, cristalizarea si sedimentarea sirurilor.

Cupajarea distilatelor de vin invechite si tratarea lor termicd si/sau refrigerarea permite stabilirea unui
echilibru fizico-chimic la nivelul componentei amestecului integru. Acest echilibru poate fi stabilit atat in
amestecul de distilate invechite, cit si dupd addugarea in el a caramelului i siropului de zahdr, care pot fi, in
unele cazuri, o sursd de tulburdri potentiale.

Procedeul propus se efectueazi in modul urmator.

Distilatele de vin cu durata si conditii diferite de invechire, precum si cu componenta fizico-chimica
diferitd, sunt supuse testarilor de laborator pentru determinarea cantititilor necesare pentru cupajele bauturilor
tari invechite concrete.

Cupajarea bauturilor tari invechite este efectuatd in doud etape.

La prima etapd a cupajdrii distilatele de vin invechite sunt omogenizate intre ele.

Amestecul distilatelor de vin invechite este supus tratirii termice si/sau refrigerdrii, in conditii
determinate conform testelor preliminare de laborator, dupa care el este dirijat la cupajarea finala.

Amestecul distilatelor de vin invechit dupa tratare este cupajat pand la conditiile finale cu apd dedurizati,
sirop de zahar si caramel (la necesitate).

Siropul de zahidr si caramelul pot fi introduse in cantitatile necesare pentru conditionarea partiald sau
completd a bauturilor tari invechite in amestecul de distilate nainte de tratarea lor.
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Exemplul 1

La fabricarea bauturii tari invechite ,,Centurion” cu varsta medie de 4 ani au fost folosite: distilat de vin
invechit in butoaie de stejar cu varsta de invechire 7 ani (de import), distilat de vin invechit in vase ermetice
in prezenta doagelor de stejar cu varsta de invechire 3 ani (autohton), caramel i sirop de zahdr.

Cupajarea bauturii tari invechite ,,Centurion” a fost efectuata in doud etape.

La prima etapd au fost omogenizate:

distilat de vin invechit cu varsta de invechire 7 ani — 0,5 dms;

distilat de vin invechit cu varsta de invechire 3 ani — 1,5 dm®.

Amestecul de distilate a fost supus testarilor fizico-chimice si organoleptice, in rezultatul cirora s-au
constatat proprietdti organoleptice bune, totodatd el este caracterizat printr-un continut sporit de coloizi
instabili si sdruri de calciu si potasiu.

Pornind de la faptul ¢ coloizii instabili si sdrurile depistate isi pot ridica solubilitatea in cupajul final (la
diminuarea tariei de la 65% la 40% vol.), tratarea cupajului final nu poate garanta stabilitate indelungata.

Amestecul de distilate, dupd testirile preliminare de laborator, a fost supus refrigerarii la temperatura de
— 10°C 1n decurs de 3 zile, proces in care, sub actiunea frigului, la concentratia ridicata in alcool, a avut loc
formarea floculilor de coloizi si cresterea cristalelor sdrurilor. Floculii si cristalele formate au fost separate din
amestecul de distilate prin filtrare la temperatura refrigerérii.

Dupa refrigerare amestecul de distilate a fost dirijat la a doua etapa — cupajarea finald cu apa dedurizatd,
sirop de zahar si caramel.

Bautura tare invechitd ,,Centurion”, in decursul repausului de 3 luni, a fost supusa testdrilor de laborator.
La sférsitul repausului bautura a fost imbuteliatd cu filtrare de control.

Stabilitatea bauturii tari invechite ,,Centurion” a fost monitorizati in decurs de doi ani.

Paralel a fost fabricati si monitorizatd bautura tare invechita ,,Centurion”, cu varsta medie de 4 ani din
aceeasi materie primd, conform celei mai apropiate solutii (cupajarea distilatelor de vin invechite intr-o
etapd).

Datele monitorizarii fabricarii si stabilitdtii bduturilor tari invechite sunt prezentate in tabelul 1.

Tabelul 1
Procedeul conform Procedeul conform
Indicii inventiei celei mai apropiate
solutii
1 2 3
Tratarea termicd a amestecului de distilate: nu se efectueaza -
temperatura, °C
durata, zile
Refrigerarea amestecului de distilate: -
temperatura, °C -10
durata, zile 3
Cleirea cupajului final cu substante albuminoase nu se efectueazi se efectucaza
Tratarea termicd a cupajului final: nu se efectueaza
temperatura, °C 35
durata, zile 7
Refrigerarea cupajului final: nu se efectueaza
temperatura, °C 14
durata, zile 7
Termenul de stabilitate, ani cel putin 2 1,5
Exemplul 2

La fabricarea bauturii tari invechite ,,Taur” cu vérsta medie de 3 ani au fost folosite: distilat de vin
invechit in butoaie de stejar cu varsta de invechire 5 ani (de import), distilat de vin invechit in vase ermetice
pe doage de stejar cu varsta de invechire 3,5 ani (autohton), distilat de vin invechit accelerat (cu macerarea
prealabila pe talag de stejar) cu varsta de invechire 0,5 ani (autohton), caramel si sirop de zahar.

Cupajarea bauturii tari invechite ,,Taur” a fost efectuatd in doud etape. La prima etapd au fost
omogenizate:

distilat de vin invechit cu varsta de invechire 5 ani — 1,0 dm3;

distilat de vin invechit cu varsta de invechire 3,5 ani — 2,0 dms;

distilat de vin invechit accelerat cu varsta de invechire 0,5 ani — 1,0 dm®.

Amestecul de distilate a fost supus testirilor fizico-chimice si organoleptice, in rezultatul cdrora au fost
depistate proprietdti organoleptice satisfacdtoare, totodatd el este caracterizat printr-un continut sporit de
substante fenolice neoxidate, coloizi instabili i saruri.
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5

Pornind de la faptul ca substantele fenolice neoxidate pot fi o sursd de tulburdri coloidale, deoarece
coloizii instabili si sdrurile depistate isi pot ridica solubilitatea in cupajul final (la diminuarea tariei de la 65%
la 40% vol.), tratarea cupajului final nu poate garanta o stabilitate indelungata.

Amestecul de distilate, dupd testdrile preliminare de laborator, a fost supus consecutiv tratdrii termice
pand la temperatura de 65°C cu autoracire i refrigerarii la temperatura de — 14°C in decurs de 5 zile.

Tratarea termicd a amestecului de distilate a provocat oxidarea substantelor fenolice.

In decursul tratdrii ulterioare cu frig, la o concentratie ridicata de alcool, a avut loc formarea floculilor de
coloizi si cresterea cristalelor sdrurilor. Floculii si cristalele formate au fost separate din amestecul de distilate
prin filtrare la temperatura refrigerarii.

Dupa tratare amestecul de distilate a fost dirijat la a doua etapa — cupajarea finald cu apa dedurizata.

Béutura tare invechitd ,,Taur”, in decursul repausului de 3 luni, a fost supusi testarilor de laborator. La
sférsitul odihnei bautura a fost imbuteliata cu filtrare de control.

Stabilitatea bauturii tari invechite ,,Taur”, a fost monitorizatd in decurs de doi ani.

Paralel, in aceleasi conditii de laborator, a fost fabricatd $i monitorizatd bautura tare invechitd ,,Taur”, cu
varsta medie de 3 ani din aceeasi materie primd, conform celei mai apropiate solutii (cupajarea distilatelor de
vin invechite intr-o singurd etapd).

Datele monitorizarii fabricarii si stabilititii bauturilor tari invechite sunt prezentate in tabelul 2.

Tabelul 2
Indicii Proce.deul c.or.lform Proce.deul C(?nform ce}ei
nventiel mai apropiate solutii

1 2 3
Tratarea termicd a amestecului de distilate: -
temperatura, °C 65
durata, zile Autoricire
Refrigerarea amestecului de distilate: -
temperatura, °C -14
durata, zile 5
Cleirea cupajului final cu substante albuminoase use se efectucazd

efectueaza

Tratarea termicd a cupajului final: nu se
temperatura, °C efectueaza 45
durata, zile 10
Refrigerarea cupajului final: nu se
temperatura, °C efectueaza -12
durata, zile 9
Termenul de stabilitate, ani cel putin 2 1,5

Exemplul 3

La fabricarea bauturii tari invechite ,Centaur” cu vérsta medie de 5 ani au fost folosite: distilat de vin
invechit in butoaie de stejar cu vérsta de invechire 7 ani si distilat de vin invechit accelerat in prezenta
talagului de stejar cu varsta de Invechire 0,5 ani, caramel si sirop de zahar.

Cupajarea bauturii tari invechite ,,Centaur” a fost efectuatd in doud etape. La prima etapd au fost
omogenizate:

distilat de vin invechit cu varsta de invechire 7 ani — 7,0 dms;

distilat de vin invechit cu varsta de invechire 0,5 ani — 3,0 dm®.

in amestecul de distilate a fost introdus siropul de zahiir si caramelul, in cantititile necesare pentru
conditionarea completd a bauturii tari.

Amestecul de distilate a fost supus testdrilor fizico-chimice si organoleptice, in rezultatul carora a fost
depistat, ca dupd proprietitile organoleptice ¢l se afld la limita admisibilitatii datorita aromei de stejar crud,
neasimilat, gustului amarau, extractiv si greoi. Amestecul de distilate este caracterizat printr-un continut
ridicat de substante extractive din stejar.

Pornind de la faptul cd amestecul de distilate este neomogen si neechilibrat dupd componentd si contine
substante extractive ale lemnului de stejar cu diferit grad de maturare (si oxidare), dupd testarile preliminare
de laborator, el a fost imbogtit cu oxigen (25...30 mg/dm®) si supus tratirii termice prin incilzire brusci pand
la temperatura de 65°C cu autoracire.

Tratarea termicd a amestecului de distilate oxigenat a provocat oxidarea addnca a substantelor extractive
de stejar de naturd fenolicd si formarea unui echilibru oxido-reductiv mai stabil. Aroma amestecului de
distilate a devenit asimilatd, cu notd florald, de vanilie. Gustul a pierdut amdriciunea si cruditatea. Coloizii
instabili partial si-au pierdut solubilitatea.
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Dupa racire si separare de pe precipitatul format, amestecul de distilate tratat termic a fost dirijat la a doua
etapd — cupajarea finald cu apd dedurizata.

Bautura tare invechitd ,Centaur”, in decursul odihnei de 3 luni, a fost supusa testarilor de laborator. La
sférsitul odihnei bautura a fost imbuteliata cu filtrare de control.

Stabilitatea bauturii tari invechite ,,Centaur”, a fost monitorizata in decurs de doi ani.

Paralel, in aceleasi conditii de laborator, a fost fabricatd i monitorizatd bautura tare invechitd ,,Centaur”,
cu varsta medie de 5 ani din aceeasi materie primd, conform celei mai apropiate solutii (cupajarea distilatelor
de vin invechite intr-o singurd etapd).

Datele monitorizarii fabricrii si stabilititii bauturilor tari invechite sunt prezentate in tabelul 3.

Tabelul 3
Indicii Procedeul conform Procedeul conform celei
inventiei mai apropiate solutii

1 2 3
Tratarea termicd a amestecului de distilate: -
temperatura, °C 65
durata, zile Autoracire
Refrigerarea amestecului de distilate: nu se -
temperatura, °C efectueaza
durata, zile
Cleirea cupajului final cu substante albuminoase nu se se efectueaza

efectueaza

Tratarea termicd a cupajului final: nu se
temperatura, °C efectueaza 45
durata, zile 10
Refrigerarea cupajului final: nu se
temperatura, °C efectueaza -14
durata, zile 10
Termenul de stabilitate, ani cel putin 2 1

(57) Revendiciri:

1. 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, apa dedurizatd, sirop de zahir
si caramel, repausul cupajului si filtrarea acestuia, totodatd prepararea cupajului se efectueaza in doud etape
consecutive, la prima etapd se omogenizeaza distilatele de vin invechite, dupa care amestecul de distilate se
trateaza termic i/ sau cu frig, iar la etapa a doua se administreaza restul componentilor de cupaj.

2. Procedeu, conform revendicarii 1, in care la prima etapd in amestecul de distilate invechite,
inainte de tratare, sunt administrate partial sau total cantititile de sirop de zahdr si/sau caramel necesare
pentru cupajul bauturii.

(56) Referinte bibliografice:
1. Carpov S. Tehnologia generala 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
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