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1

Inventia se referd la industria vinicold, in special 5
laun procedeu de fabricare a bauturii tari.

Procedeul, conform inventiei, include ameste-
carea distilatului de vin crud cu sirop de zahar si
caramel in cantitate de 25...100% de la volumele
de sirop de zahdr si caramel necesare pentru cupa- 10
jul finit al bauturii, imbogdtirea amestecului obtinut
cu componentii lemnului de stejar prin macerare
termicd pe lemn de stejar pana la atingerea con-

2

centratiei substantelor tanante de cel putin 0,25
g/dm’, invechirea in prezenta doagelor de stejar,
cupajarea cu apd dedurizata si cu partile restante de
sirop de zahar si caramel si repausul ulterior.

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

Revendicari: 3




10

15

20

25

30

35

40

45

50

55

MD 2726 F1 2005.03.31

Descriere:

Inventia se referd 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) pand la taria de 40...45% vol. si repausul cupajului [1].

Dezavantajele acestui procedeu sunt pretul de cost sporit al productiei, necesitatea de vase
costisitoare de stejar (in cazul folosirii butoaielor), precum si folosirea nerationald a lemnului de
stejar, durata lungd de maturare a distilatelor, pierderile mari si calitatea, desi ridicati, insd instabila,
a produsului finit.

Aceste dezavantaje devin majore in cazul folosirii pentru maturare a butoaielor sau a vaselor cu
doage de stejar anterior utilizate si partial epuizate.

Dezavantajele procedeului descris partial sunt lichidate in procedeul, ales in calitate de cea mai
apropiatd solutie, care prevede obtinerea distilatelor crude prin distilarea vinurilor brute, imboga-
tirea prealabild a distilatelor crude cu componentele lemnului de stejar prin macerare termicd in
prezenta lemnului de stejar si invechirea ulterioard a distilatelor imbogitite prin péstrare in butoaie
de stejar ori in vase ermetice in prezenta doagelor de stejar, inclusiv si anterior epuizate, cupajarea
distilatelor invechite cu sirop din zahar, caramel si apa dedurizata [2].

Procedeul descris permite folosirea mai rationald a lemnului de stejar si accelerarea proceselor
de invechire, mai ales la etapa initialdi a lor. In acelasi timp viteza principalelor procese,
caracteristice invechirii indelungate, riméne lentd, iar calitatea produsului finit nu intotdeauna este
ridicata.

Problema pe care o rezolva inventia de fatd este intensificarea proceselor de maturare si
majorarea calitatii produsului finit.

Problema se solutioneazi prin aceea ca procedeul de fabricare a bauturii tari include
amestecarea distilatului de vin crud cu sirop de zahdr si caramel in cantitate de 25...100% de la
volumele de sirop de zahdr si caramel necesare pentru cupajul finit al bauturii, imbogitirea
amestecului obtinut cu componentii lemnului de stejar prin macerare termica pe lemn de stejar pana
la atingerea concentratiei substantelor tanante de cel putin 0,25 g/dm’, invechirea in prezenta
doagelor de stejar, cupajarea cu apd dedurizatd si cu partile restante de sirop de zahdr si caramel si
repausul ulterior.

Totodatd macerarea termicd se efectueazi la temperatura de 30...65°C pe talas de stejar cu
fractia de pand la 20 mm tratat termic, in cantitate de 30...60 g/dal sau la temperatura de 40...45°C,
pe doage de stejar, reiesind din calculul 80 cm?/dm’.

Procedeul mai include optional administrarea in amestecul imbogitit a apelor extractive,
obtinute la macerarea cu apd dedurizata a talasului de stejar utilizat la macerarea termicd, in raport
respectiv de 5:1, in decurs de o sdptimana.

Rezultatul inventiei i anume intensificarea proceselor de maturare $i majorarea calititii
produsului finit se datoreaza faptului cd imbogitirea distilatelor cu componentele lemnului de stejar
este efectuatd dupd amestecarea cu siropul de zahdr si a caramelului in cantitate de 25...100% de la
volumele de sirop de zahdr si caramel necesare pentru cupajul finit al bauturii, ceea ce permite
declansarea proceselor, caracteristice pentru invechirea indelungati, la acest stadiu timpuriu.

in procesul tratirii termice distilatul este imbogitit nu numai cu substante extractive ale
stejarului, ci §i cu substante, aparute de la interactiunea alcoolului, zaharului si a caramelului, in
primul rdnd cu aldehidele §i cu compusii furanici. Interactiunile ulterioare, declansate de la
inceputul procedeului, duc la formarea unui buchet complex, fin si dezvoltat, iar gustul bauturii
devine corpolent si rond, fird nuante de dulce-respingitor. Culoarea chihlimbarie a distilatelor,
imbogdtite cu substante extractive ale stejarului si invechite dupd amestecarea lor cu siropul de
zahdr si caramelul, se stabilizeaza si se mentine in produsul finit, ce diminueaza riscurile destabi-
lizdrii la cupajarea finald.

Acest efect are impact practic asupra proceselor caracteristice invechirii indelungate, calitétii si
stabilititii biuturii in cazul concentratiei zahdrului (incepind cu 5 g/dm®) si caramelului (incepand
cu 1 g/dm?), ceea ce corespunde cantititii de cel putin 25% din cantititile preconizate de a fi
folosite in cupajul finit. Efectul pozitiv al administrarii siropului de zahar si caramelului creste cu
ridicarea concentratiei lor.

Talagul cu fractia de pand la 20 mm este materialul potrivit pentru folosirea rationald a lemnului
de stejar in cantitate de 30...60 g/dal, ce posedd o rezervd tehnologicd de substante tanante, optime
pentru biuturile tari nvechite (cel putin 0,25 g/dm®). Imbogatirea distilatelor cu componentele
lemnului de stejar prin macerare termicd la temperatura de 30...65°C este compromisul dintre
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4

regimurile optime ale proceselor de extractie (limita de sus), regimurile optime de decurgere a

Administrarea in distilatul de vin imbogitit cu substante extractive ale stejarului a apelor
extractive obtinute cu apd dedurizatd a talasului de stejar utilizat la macerarea termicd, in raport
respectiv de 5:1 in decurs de o sdptdménd, permite nu numai diminuarea pierderilor de alcool, ci si
ameliorarea calittii bauturii tari, indeosebi a gustului (gustul devine mai corpolent).

Pentru efectuarea acestui procedeu sunt necesare vase si aparataj standard, folosite in vinificatie
pentru fabricarea divinurilor si a altor bauturi tari maturate.

Procedeul se realizeazi in felul urmator.

fn distilatul crud este administrat sirop de zahdr si caramel in cantitate de 25...100% de la
volumele de sirop de zahar si caramel necesare pentru cupajul finit al bauturii. Pornind de la
asortimentul de bauturi tari existente, siropul de zahir este administrat in cantitate de 5...20 g/dm?,
iar caramelul in cantitate de 1...5 g/dm’.

Distilatele sunt dirijate la imbogdtire cu componentele lemnului de stejar prin macerare termica
la temperatura de 30...65°C pe talas de stejar cu fractia de pand la 20 mm tratat termic, in cantitate
de 30...60 g/dal sau la temperatura de 40...45°C, pe doage de stejar, pornind de la calculul 80
em*dm’, dupi care sunt dirijate la invechire in prezenta lemnului de stejar.

Distilatele invechite sunt cupajate cu apd dedurizatd, cu partile restante de sirop de zahar si
caramel.

Cupajul finit al bauturii conditionat este supus unui repaus de asimilare si de control, dupa care
poate fi imbuteliat i comercializat.

Exemple de realizare a inventiei

Exemplul 1

Distilatul de vin crud 1in cantitate de 2200 dal a fost amestecat cu 15 dal sirop de zahar i S kg
de caramel.

Distilatul a fost dirijat la imboggdtire cu componentele lemnului de stejar prin macerare termicd
pe doage de stejar (80 cm?/dm’), intr-un rezervor emailat, la temperatura de 40...45°C, in decurs de
30 zile, cu acumularea a 0,25 g/dm® de substante tanante.

Distilatul imbogatit a fost dirijat la invechire in decurs de 3 ani, in vase ermetice in prezenta
doagelor de stejar, conform ,,Regulilor generale de fabricare a divinurilor” in vigoare.

Distilatul invechit a fost cupajat cu 1400 dal de apd dedurizatd, 45 dal de sirop de zahér si 10 kg
de caramel, cu obtinerea a 3600 dal de divin cu conditiile finale: alcool 40,4% vol., zahar 13 g/dm3.

Divinul a fost dirijat la un repaus de asimilare si de control in decurs de 3 luni, dupd care a fost
supus testarilor fizico-chimice si organoleptice.

Datele testarilor sunt prezentate in tabelul 1.

Tabelul 1

Indicii Bautura obtinuta Bauturd obtinuta
conform celei mai | conform inventiei
apropiate solutii

Densitatea opticd 0,35 0,37
Concentratia extractului sec nereducator, 0,85 1,32
g/dm’
Concentratia substantelor tanante, g/dm’ 0,29 0,33
Concentratia ligninei, g/dm’ 0,22 0,45
Concentratia vanilinei, mg/dm’ 3,8 6,1
Caracteristica organoleptica Aromd compusa, Aromid compusd

cu nuante de flori, | cu nuante de flori,
stejar, vanilie, gust | vanilie, stejar nobil,
putin arzdtor, | invechire, gust
extractiv extractiv, rond

Exemplul 2

Distilatul de vin crud 1in cantitate de 2200 dal a fost amestecat cu 45 dal de sirop de zahar si 15
kg de caramel.

Distilatul a fost dirijat la Tmbogétire cu componentele lemnului de stejar prin macerare termica
pe talas de stejar ,,Oenotal” (30 g/dal) intr-un rezervor emailat, la temperatura de 30...35°C, in
decurs de doud luni, cu acumularea a 0,30 g/dm’ de substante tanante.

Distilatul imbogitit a fost dirijat la invechire, in vase ermetice in prezenta doagelor de stejar,

conform ,,Regulilor generale de fabricare a divinurilor” in vigoare.
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Distilatul de vin invechit in decurs de 3 ani a fost cupajat cu 1400 dal de apa dedurizatd cu
obtinerea a 3600 dal de divin cu conditiile finale: alcool 40,1% vol., zahar 11 g/dm’.

Divinul a fost dirijat la odihna de asimilare si de control in decurs de 3 luni, dupd care a fost
supus testarilor fizico-chimice si organoleptice.

Datele testarilor sunt prezentate in tabelul 2.

Tabelul 2

Indicii

Bauturd  obtinutd
conform celei mai
apropiate solutii

Bauturd  obtinuta
conform inventiei

Densitatea optica 0,35 0,47
Concentratia extractului sec nereducitor, g/dm3 0,85 1,52
Concentratia substantelor tanante, g/dm3 0,29 0,43
Concentratia ligninei, g/dm3 0,22 0,52
Concentratia vanilinei, mg/dm3 3,8 6,2

Caracteristica organolepticd

Aroma compusd, cu
nuante de flori,
stejar, vanilie, gust
putin arzator,
extractiv

Aromd compusd cu
nuante de flori,
vanilie, stejar nobil,
invechire, nota
balsamica, gust
extractiv, rond

Exemplul 3

Distilatul de vin crud in cantitate de 2200 dal a fost amestecat cu 30 dal sirop de zahar si 10 kg

de caramel.

Distilatul a fost dirijat la Tmbogatire cu componentele lemnului de stejar prin macerare termica

pe talas de stejar ,,Oenotal” (60 g/dal), intr-un rezervor emailat, la temperatura de 55...65°C, in
decurs de 7 zle, cu acumularea a 0,45 g/dm’ de substante tanante.

in distilatul imbogatit au fost administrate ape extractive in cantitate de 60 dal, obtinute la
macerarea cu apd dedurizatd a talasului de stejar utilizat la macerarea termica in raport de 1:5 la
temperatura ambiantd in decurs de o sdptdmaénd, dupd care distilatul a fost dirijat la invechire in
doud vase ermetice a cite 1200 dal, in prezenta doagelor de stejar partial epuizate, conform
,Regulilor generale de fabricare a divinurilor” in vigoare.

Distilatele din vasele ermetice, invechite respectiv in decurs de 6 luni si 3 ani, au fost cupajate
separat cu cate 700 dal de apa dedurizata, 7,5 dal de sirop de zahar i 2,5 kg de caramel cu obtinerea
a doud cupaje a cite 1800 dal de biuturi tare cu conditiile finale: alcool 40% vol., zahdr 14 g/dm’.

Bauturile tari, dupd un repaus de asimilare si de control, au fost supuse testérilor fizico-chimice
si organoleptice. Datele testdrilor sunt prezentate in tabelul 3.

Tabelul 3
Bauturd  obtinutd | Bauturd obtinutd conform inventiei
Indicii confor'm celei ] Varsta 6 Tuni Varsta 3 ani
apropiate solutii
Densitatea opticd 0,35 0,43 0,47
Concentratia extractului sec | 0,85 1,42 1,52
nereducitor, g/dm’
Concentratia substantelor | 0,29 0,46 0,49
tanante, g/dm’
Concentratia ligninei, g/dm3 0,22 0,33 0,52
Concentratia vanilinei, mg/dm3 3,8 5,4 6,5
Caracteristica organoleptica Aroma compusd, | Aromd dezvoltatd, | Aroma find,
cu nuante de flori, [ cu nuante de flori, | bogatd, cu nuante
stejar, vanilie, gust | stejar, vanilie, gust | de floarea-
putin arzator, | extractiv soarelui,  vanilie,
extractiv stejar nobil,
invechire, notd
balsamica, gust
extractiv, rond,
aspect uleios
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Exemplul 4

Distilatul de vin crud in cantitate de 2200 dal a fost amestecat cu 30 dal sirop de zahar si 10 kg
de caramel.

Distilatul a fost dirijat la imbogatire cu componentele lemnului de stejar prin macerare termicd
pe doage de stejar (80 cm?/dm®), intr-un rezervor emailat, la temperatura de 40...45°C, in decurs de
30 zile, cu acumularea a 0,25 g/dm® de substante tanante.

Distilatul imbogitit a fost dirijat la invechire in decurs de 3 ani, in vase ermetice in prezenta
doagelor de stejar, conform ,,Regulilor generale de fabricare a divinurilor” in vigoare.

Distilatul invechit a fost cupajat cu 2300 dal de apa dedurizatd, 650 dal de alcool etilic rafinat,
45 dal de sirop de zahir si 10 kg de caramel, cu obtinerea a 3600 dal de bauturd tare cu conditiile
finale: alcool 40,4% vol., zahir 10 g/dm®.

Bautura a fost dirijatd la un repaus de asimilare si de control in decurs de 3 luni, dupi care a
fost supusa testarilor fizico-chimice si organoleptice.

Datele testarilor sunt prezentate in tabelul 4.

Tabelul 4
- Bauturd  obtinutd | Bautura obtinuta

Indicii N . . L
conform celei mai | conform inventiei
apropiate solutii

Densitatea optica 0,32 0,37

Concentratia extractului sec nereducétor, g/dm3 0,60 0,924

Concentratia substantelor tanante, g/dm3 0,20 0,23

Concentratia ligninei, g/dm’ 0,15 0,32

Concentratia vanilinei, mg/dm’ 2,7 4,3

Caracteristica organoleptica Aromd compusd, cu | Aromd compusd cu
nuante de flori si | nuante de flori, vanilie,
vanilie, gust putin | stejar  nobil,  gust
arzitor, plin extractiv, rond

Datele prezentate in tabelele 1, 2, 3 si 4 confirmd cd realizarea procedeului propus permite
intensificarea proceselor de invechire si fabricarea unor bauturi tari invechite cu o calitate ridicata,
adicd atingerea scopului inventiei.
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(57) Revendiciri:

1. Procedeu de fabricare a bauturii tari care include amestecarea distilatului de vin crud cu
sirop de zahdr si caramel in cantitate de 25...100% de la volumele de sirop de zahdr si caramel
necesare pentru cupajul finit al bauturii, imbogdtirea amestecului obtinut cu componentele lemnului
de stejar prin macerare termica pe lemn de stejar pand la atingerea concentratiei substantelor tanante
de cel putin 0,25 g/dm’, invechirea in prezenta doagelor de stejar, cupajarea cu api dedurizati si cu
partile restante de sirop de zahdr si caramel si repausul ulterior.

2. Procedeu conform revendicdrii 1, in care macerarea termicd se efectueazi la temperatura
de 30...65°C pe talas de stejar cu fractia de pAnd la 20 mm tratat termic, in cantitate de 30...60 g/dal
sau la temperatura de 40...45°C, pe doage de stejar, reiesind din calculul 80 cm*dm”.

3. Procedeu conform revendicarii 1, care include optional administrarea in amestecul imbo-
gdtit a apelor extractive, obtinute la macerarea cu apa dedurizatd a talagului de stejar utilizat la
macerarea termicd, in raport respectiv de 5:1, in decurs de o sdptimana.

(56) Referinte bibliografice:
1. Carpov S. Tehnologia generald a industriei alimentare. Chisindu, 1997, p. 258-263
2. Reguli generale de fabricare a divinurilor. RG 67-02934365-012003, p. 15, 20
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