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1 2
Inventia se referd la industria vinicold, in special la 5 distilat de vin invechit cel putin 6 luni 200...220
un brandy. distilat de vin, rezultat la distilarea vinului
Brandy, conform inventiei, contine distilat de vin materie prima obtinut prin fermentarea unui
invechit cel putin 6 luni, distilat de vin, rezultat la dis- amestec de suc de difuzie si musturile fractiilor
tilarea vinului materie prima obtinut prin fermentarea I si III depresa, invechit cel putin 6 luni 140...160
unui amestec de suc de difuzie si musturile fractiilor II 10  extract de ghindd 15...20
si Il de presd in raport de 1: (1...2) respectiv, invechit sirop de zahar 8...12
cel putin 6 luni, extract de ghinda, sirop de zahdr, caramel, kg 2.4
caramel, alcool etilic rafinat si apa dedurizatd, avand alcool etilic rafinat si
urmdtorul raport al componentelor, dal, pentru 1000 dal apd dedurizatd  restul, pana la taria de 40,0+0,3% vol.
de cupaj: Revendicdri: 2
15
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Descriere:

Inventia se referd la industria vinicold, in special la un brandy.

Este cunoscutd compozitia de biutura tare care contine alcool etilic rectificat de puritate superioard,
distilat de vin invechit 2...3 ani, extract de stejar, caramel, sirop de zahdr, acid citric si apa dedurizata [1].

Insi folosirea distilatului de vin invechit 3 ani, cét i a extractului de stejar in cantititi mari majoreazi
pretul de cost al bauturii tari.

Este, de asemenea, cunoscutd compozitia de bauturd tare, care contine distilat de vin crud, distilat de
vin invechit, alcool etilic rectificat din melasa si produse vinicole, extract de stejar, sirop de zahdr si apa
dedurizata. Necatand la folosirea alcoolului etilic din melasd si produse vinicole secundare, compozitia
contine in cantitdti mari distilat de vin invechit cel putin 3 ani si distilat de vin crud, ce esential
majoreazd pretul de cost al bauturii tari [2].

Este cunoscut procedeul de obtinere a distilatelor pentru brandy, care prevede obtinerea vinului
materie primd din suc de difuzie, must de presd si zahdr tos [3]. Distilatul obtinut este mai ieftin decat
distilatul de vin.

Mai aproape de bautura solicitatd este compozitia de bauturd tare care contine, in dal pentru 1000 dal
cupaj: distilat de vin invechit cel putin 3 ani 200...220, alcool etilic rectificat de puritate superioard
250...260, extract de stejar 30...35, sirop de zahar 14...16, caramel 1...3, acid citric 0,25...0,30 si apa
dedurizata, restul [4].

Folosirea in cantitdti mari a distilatului de vin invechit cel putin 3 ani majoreazi pretul de cost al
bauturii tari. Folosirea extractului de stejar in cantititi mari duce la instabilitate si la diminuarea calitatii
bauturii tari.

Problema pe care o rezolva prezenta inventie constd in ameliorarea calititii bauturii tari, micgorarea
esentiald a pretului de cost al bauturii.

Problema se solutioneaza prin aceea ci bautura, conform inventiei, contine distilat de vin invechit cel
putin 6 luni, distilat de vin, rezultat la distilarea vinului materie prima obtinut prin fermentarea unui
amestec de suc de difuzie §i musturile fractiilor II si III de presa in raport de 1: (1...2) respectiv, invechit
cel putin 6 luni, extract de ghinda, sirop de zahar, caramel, alcool etilic rafinat si apd dedurizatd, avand
urmatorul raport al componentelor, dal, pentru 1000 dal de cupaj:

distilat de vin invechit cel putin 6 luni 200...220

distilat de vin, rezultat la distilarea vinului

materie primd obtinut prin fermentarea unui

amestec de suc de difuzie si musturile fractiilor

IT si I1I de presd, invechit cel putin 6 luni 140...160

extract de ghinda 15...20

sirop de zahar 8...12

caramel, kg 2.4

alcool etilic rafinat gi apa dedurizati restul, pand la tiria de

40,0+0,3% vol.

Distilatul de vin se obtine in urma distildrii vinului materie primd obtinut prin fermentarea unui
amestec de suc de difuzie si musturile fractiilor II si III de presa luate in raportul de 1:1 sau 1:2.

Extractul de ghinda se obtine in felul urmator. Ghinda coaptd se colecteaza, se usucd, se scoate coaja
de pe miez si se usucd la temperatura de 120...130 °C pand la obtinerea culorii cafenii inchise si mirosului
de prdjit. Peste coaja de ghinda uscatd se toarnd distilat de vin in raport de 1:10 si se macereazd in decurs
de 10...15 zile cu amestecare periodicd. Maceratul obtinut se decanteaza, iar peste coji se toarna din nou
distilat de vin. Macerarea repetata se efectueaza timp de 10...15 zile. Dupa care maceratul se decanteaza,
ambele extracte se amesteci si se filtreaza.

Rezultatul inventiei constd in ameliorarea calitdtii bauturii tari, micgorarea pretului de cost si
extinderea asortimentului de materie prima folositd la fabricarea bauturilor tari. Coaja de ghindd contine
de 3..5 ori mai multe substante fenolice decit doaga de stejar, care se foloseste pentru obtinerea
extractului de stejar. Maceratul de coaja de ghinda inlocuieste extractul de stejar si se foloseste in cantititi
de 3...5 ori mai mici decét extractul de stejar, esential ameliordnd calitatea bauturii tari.

Distilatul de vin, rezultat in urma distildrii vinului materie primd obtinut prin fermentarea unui
amestec de suc de difuzie si musturile fractiilor II si Il de presa, este un produs nou, preparat din materie
primé ieftind - tescovind sau bostind de struguri nefermentatd si must de presa fractia II si III fara
folosirea zahirului tos. Folosirea materiei prime ieftine micsoreaza pretul de cost al distilatului de struguri
de 2...3 ori. Pretul de cost al unui litru de distilat de vin folosit la obtinerea bauturii tari este de 42...45 lei,
pretul de cost al unui litru de distilat de struguri este de 16...18 lei.
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Folosirea zaharurilor naturale din materia primd ieftind — tescovind nefermentatd si must de presd
fractia Il si III fird utilizarea zahdrului tos esential amelioreaza calitatea distilatului mentionat.

Exemple de realizare a inventiei

Exemplul 1

Tescovina nefermentatd se spald cu apa acidulatd cu indicele pH 3,5, la temperatura de 55 °C, in
decurs de 2,0 h, in raport de 1:1, apoi masa obtinutd se transmite la scurgdtor si presd. Zeama de difuzie
obtinutd se amesteca in raport de 1:1 cu mustul de presa fractia II si III, se adauga levurile selectionate
pentru vinificatie in volum de 2...4% si se fermenteazd amestecul la temperatura de 20 °C in decurs de 5
zile. Vinul materie prima obtinut se limpezeste, se decanteazi de pe sedimentul de drojdii si se distileaza
cu separarea fractiei de frunte (4%) si fractiei de coada (6%). Distilatul de struguri obtinut cu concentratia
alcoolica de 74,5% vol. se pune la invechire in cisterne emailate pe doage de stejar si se invecheste timp
de 6 luni cu amestecare periodicd o datid la 10 zile.

Ghinda de stejar se colecteazi dupd coacere, se usucd la temperatura de 120 °C. Dup4 uscare se scoate
coaja, care se usucd suplimentar la aceeasi temperaturd pand la obtinerea mirosului de prajit. Coaja de
ghinda uscati se macereazi cu distilat de vin cu concentratia alcoolicd de 74,5% vol., in raport de 1:10, in
decurs de 10 zile cu amestecare periodicd. Dupd macerare, se scurge primul macerat si peste coaja de
ghinda se toarna din nou distilat de vin de aceeasi concentratie alcoolicd, in raport de 1:5 si se macereaza
timp de 10 zile. Maceratul se decanteaza, ambele extracte se amesteca si se folosesc in cupaj, inlocuind
extractul de stejar. Maceratul de coaji de ghindd contine 11,7 g/dm® de substante fenolice, in comparatie
cu 3,5 g/dm® in extractul de stejar.

Pentru obtinerea a 1000 dal de brandy se prepard un cupaj cu urmitorul raport al componentelor, in
dal:

distilat de vin invechit

cel putin 6 luni (68,5% vol.) 200

distilat de vin, rezultat la distilarea vinului
materie prima obtinut prin fermentarea unui amestec
de suc de difuzie i musturile fractiilor II si III de

presd, invechit cel putin 6 luni (74,5% vol.) 140
sirop de zahdr 8,0
extract de ghinda (74,5% vol.) 15
caramel 40
alcool etilic rafinat si apd dedurizata restul, pana la taria de 40,0 + 0,3% vol.

Bautura alcoolica obtinutd are o culoare rosie-cafenie inchisé, aroma placuta cu nuante de invechire si
de stejar. Aprecierea organolepticd medie este de 7,5 puncte.

Exemplul 2

Bostina nefermentatii cu concentratia zaharurilor de 112 g/dm’ se spali cu api acidulati cu pH 4,0 in
raport de 2:1 cu addugarea a 20 g/100 kg enzime Pectoavamorin 10 P in decurs de 24 h cu amestecare
periodicd timp de 1 h peste fiecare 4 h. Dupa care se transmite la scurgitor si presd. Zeama de difuzie
obtinuta se amestecd in raport de 1:2 cu must de presd fractia II si III de struguri, se adaugd 2% de levuri
selectionate pentru vinificatie si se fermenteazi la temperatura de 23 °C in decurs de 5 zile. Vinul materie
prima obtinut se limpezeste si se distileaza cu separarea fractiei de frunte (3%) si a fractiei de coada (5%)
si obtinerea distilatului de struguri cu concentratia alcoolica de 69,8% vol. Distilatul de vin obtinut se
pune la invechire pe doagd de stejar in decurs de 6 luni cu amestecarea periodica.

Fructele de ghind3 se colecteazi, se usucd la temperatura de 130 °C. Dupd uscare fructele de ghinda
se curdtd de coaja, care se usucd suplimentar la aceeasi temperaturd pand la obtinerea mirosului de prajit.
Peste coaja uscata de ghindd se toarnd distilat de vin cu téria de 69,8% vol. in raport de 1:10 si se
macereazd in decurs de 10 zile cu amestecare periodicd. Dupd macerare, se scurge primul macerat si peste
coaja de ghindd se toarnd din nou distilat de vin de aceeasi concentratie alcoolicd, in raport de 1:5 si se
macereazd timp de 10 zile. Maceratul se decanteazd, ambele faze se amestecd si se folosesc in cupaj,
inlocuind extractul de stejar.

Pentru obtinerea a 1000 dal de brandy se prepard un cupaj cu urmitorul raport al componentelor, in
dal:

distilat de vin fnvechit cel putin 6 luni (68,5% vol.) 220

distilat de vin, rezultat la distilarea vinului materie
prima obtinut prin fermentarea unui amestec de suc de
difuzie si musturile fractiilor II i III de presa, invechit
cel putin 6 luni (69,8% vol.) 160

sirop de zahar 12

extract de ghinda (69,8% vol.) 20
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caramel 4,0
alcool etilic rafinat gi apa dedurizati restul, pAnd la tiria de 40,0 + 0,3% vol.

Biutura obtinutd are o aromd plicutd de flori de cAmp, gustul putin arzitor, cu o apreciere
organolepticd medie de 7,4 puncte.

Comporzitia datd permite de a obtine un brandy, folosind materiale noi — extract de ghinda, distilat de
vin rezultat in urma distildrii vinului materie prima obtinut prin fermentarea unui amestec de suc de
difuzie si musturile fractiilor 1T i III de presa, care amelioreazi calitatea produsului si micsoreaza pretul
de cost. Maceratul de ghinda intensificd procesul de invechire al distilatului de vin, dandu-i o aroma
specifica de invechire, la prepararea lui se utilizeaza materie prima care nu a fost folositd pana acum la
fabricarea brandy.

(57) Revendiciri:

1. Brandy care contine distilat de vin invechit, extract natural de substante fenolice, sirop de
zahdr, caramel, alcool etilic rafinat §i apd dedurizatd, caracterizat prin aceea cd suplimentar contine
distilat de vin rezultat la distilarea vinului materie prima obtinut prin fermentarea unui amestec de suc de
difuzie si musturile fractiilor II si Il de presd in raport de 1: (1...2) respectiv, iar in calitate de extract
natural de substante fenolice contine extract de ghindd, avand urmétorul raport al componentelor, in dal,
pentru 1000 dal de cupaj:

distilat de vin invechit cel putin 6 luni 200...220
distilat de vin, rezultat la distilarea vinului

materie primd obtinut prin fermentarea unui

amestec de suc de difuzie si musturile fractiilor

IT si III de presd, invechit cel putin 6 luni 140...160

extract de ghinda 15...20

sirop de zahar 8...12

caramel, kg 2.4

alcool etilic rafinat si apa dedurizata restul, pand la tiria de

40,0-£0,3% vol.
2. Brandy conform revendicdrii 1, caracterizat prin aceea ca extractul de ghinda este obtinut la
macerarea dubld a cojii de ghindd uscate la temperatura de 120...130°C cu distilat de vin pentru brandy in
raport de 1:10 si 1:5 respectiv.

(56) Referinte bibliografice:
1. MD 666 G2 1997.01.31
2. MD 145 C2 1995.09.13
3. MD 2482 G2 2004.06.30
4. MD 779 G2 1997.07.31
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