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Inventia se referd la industria vinicold, in special
la o comporzitie de bautura tare brandy.

Esenta inventiei constd 1n aceea cd bdutura tare
brandy contine distilat de vin maturat, alcool etilic
rafinat, extract de substante fenolice, sirop de zahar,
caramel si apd. Extractul de substante fenolice cu
concentratia in masd a extractului total de cel putin
3,0 g/dm’ se obtine prin extragerea lemnului de
stejar, tratat termic, cu amestec de vin maderizat si
alcool la temperatura de 40...42°C, timp de 7...8
zile cu dozarea oxigenului de 10...15 mg/dm’.
Raportul alcoolului din urmétoarele componente
fatd de alcoolul anhidru al cupajului constituie, in

2
5 %: distilat de vin maturat cel putin 3 ani, 30...32;
alcool etilic rafinat, 58...60; extract de substante
fenolice, 8...10, iar restul componentelor se contin
in cupaj in urmaitoarele cantititi: sirop de zahar -
pana la concentratia zahdarului in cupaj de 18...22
g/dm’; caramel - pand se obtine culoarea cupajului

10 de Ia aurie-inchisa péna la chihlimbarie-inchisa; apa
- restul, pand la taria de 40£0,3% vol.
Rezultatul inventiei constd in ameliorarea cali-
tatii produsului finit.
Revendicdri: 1
15
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Descriere:

Inventia se referd la industria vinicold, in special la o compozitie de bautura tare brandy.

Se cunoaste bautura brandy constituitd din distilat de vin crud sau invechit, extract de stejar, caramel sau
colorant alimentar brun, materie prima de struguri, zahr, vanilie $i adaosuri alimentare aromatice de coniac si
rom [1].

Este cunoscutd, de asemenea, bautura tip brandy compusi din urmitoarele componente, la 1000 dal de
cupaj: distilat de vin maturat 2...3 ani 123,0...154,0 dal, alcool etilic rafinat sau alcool etilic rafinat de
struguri 290,0...312,0 dal, extract de stejar 30,0...50,0 dal, sirop de zahar 11,0...14,0 dal, zahar caramelizat
2,9...3,5 kg, acid citric 0,29...0,31 kg, apa dedurizata restul [2].

Dezavantajul acestor bauturi este cd in componenta lor intrd materiale si adaosuri gustative care nu sunt
admisibile pentru bauturile de tip brandy.

Problema pe care o rezolva prezenta inventie este ameliorarea calitétii produsului finit utilizind materie
prima vinicola.

Béutura conform inventiei inldturd dezavantajul mentionat mai sus prin aceea cd contine distilat de vin
maturat, alcool etilic rafinat, extract pe baza de lemn de stejar, sirop de zahdr, caramel si apd, iar in calitate de
extract pe bazd de lemn de stejar contine extract de substante fenolice cu concentratia in masd a extractului
total de cel putin 3 g/dm’, obtinut prin extragerea lemnului de stejar, tratat termic, cu amestec de vin
maderizat si alcool la temperatura de 40...42°C timp de 7...8 zile cu dozarea oxigenului de 10...15 mg/dm’,
avand urmatorul raport al alcoolului fatd de alcoolul anhidru al cupajului din urmétoarele componente, in %:

distilat de vin maturat cel putin 3 ani 30...32
alcool etilic rafinat 58...60
extract de substante fenolice 8...10,

iar restul componentelor se contin in cupaj in
urmétoarele cantitti:

sirop de zahdr sau sirop de zahar alcoolizat pand la concentratia in masd a zahdrului de
18...20 g/dm®

caramel sau caramel alcoolizat pand se obtine culoarea de la aurie-inchisa
pand la chihlimbarie-inchisa

apd potabild sau dedurizata restul, pana la taria de 40+0,3% vol.

Pentru prepararea extractului de substante fenolice se foloseste amestec de distilat de vin crud sau
alcool de vin crud si vin de struguri alcoolizat tare tratat termic cu acces de oxigen in doze excesive de
consum curent (vin maderizat).

Se extrag substantele fenolice din lemn de stejar in formd de doage, barne, cubusoare, aschii. Pregitirea
lemnului de stejar se efectueazi conform "Instructiunii tehnologice referitoare la maturarea distilatelor de
vin" si "Regulilor de fabricare a divinului", dupd care el se transforma in talag cu grosimea de 1...3 mm §i se
supune tratdrii termice timp de 3...4 h la temperatura de 130...150°C intr-un reactor cu tambur.

Extragerea lemnului de stejar se efectueaza cu amestecul mentionat mai sus in schimbdtoare de céldura la
temperatura de 42°C timp de 7...8 zile cu dozarea oxigenului de 10...15 mg/dm”® pani la concentratia in mas3
a extractului total de cel putin 3,0 g/dm®,

Caracteristicile organoleptice si fizico-chimice ale extractului
de substante fenolice

Caracteristici Conditii admisibile

Concentratia alcoolicd, % vol. 40+2,0
Concentratia in masa a extractului total, g/ dm’ min. 3,0

Limpiditate limpede

Culoare cafeniu-inchis

Gust plin, viscos cu o ugoard améreald
Aroma purd "de stejar”, cu nuantd usoard

de vanilie $i nucd préjitd

Extractul obtinut dupd un repaus de 10...15 zile si decantare se filtreaza si se dirijeaza pentru pastrare in
rezervoare emailate. Se recomandd tratarea extractului cu frig la temperatura de - 5...-10°C cu filtrare
ulterioara la temperatura de cel mult -5°C.

Extractul de substante fenolice are indicii calitativi majorati ca rezultat al accelerdrii proceselor de
extragere: regimul special de tratare termicd cu dozarea oxigenului si utilizarea pentru extragere a
materialelor de provenientd vinicold, in combinare cu celelalte componente ale cupajului asigurd bauturii
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4

propuse calitati organoleptice nalte: aroma placutd, complexa, fara nuante straine, gust moale, specific pentru
brandy.

Rezultatul constd in ameliorarea calitatii, utilizind materie vinicola.

Compozitia se pregateste in felul urmdtor.

Cupajul de producere se efectueaza in baza cupajului de proba in rezervoare emailate stationare, dotate cu
agitatoare sau pompe.

Apa dedurizata se prepard din apd potabild conform STAS MD 2874 prin metoda distildrii sau prin alte
metode de purificare a apei autorizate de Ministerul Sanatitii al Republicii Moldova si care asigurd
stabilitatea brandy. Duritatea totali pentru apa dedurizati constituie cel mult 0,36 mol/m’, pentru apa
obisnuitd — cel mult 1 mol/m’.

Siropul de zahdr se prepard conform "Regulilor principale de fabricare a brandy". Se recomandd
alcoolizarea siropului de zahdr pana la concentratia alcoolicd de 40,042,0% vol. Siropul de zahar alcoolizat se
pastreaza in rezervoare de metal emailate cel putin 3 luni.

Caramelul se prepard conform "Regulilor principale de fabricare a brandy”. El trebuie sd posede culoarea
visinie-inchisi cu concentratia in mas# a zaharurilor de cel mult 400 g/dm®.

Se admite utilizarea caramelului alcoolizat cu concentratia alcoolicd de 40,0+2,0% vol. Caramelul
alcoolizat se péstreaza in rezervoare emailate cel putin 3 luni.

Se cupajeazd urmatoarele materii prime §i materiale:

- distilat de vin maturat cel putin trei ani in rezervoare emailate in prezenta doagelor de stejar sau in
butoaie de stejar;

- alcool etilic rafinat;

- extract de substante fenolice;

- sirop de zahdr sau sirop de zahar alcoolizat;

- caramel sau caramel alcoolizat;

- apd potabild sau apd potabila dedurizata.

La necesitate cupajul se trateaza, dozele substantelor de cleire si regimurile de tratare se determind prin
testdri de laborator, cu sau fird filtrare ulterioara.

Repausul cupajului se efectueaza in rezervoare emailate, budane sau butoaie de stejar. Durata repausului
este de cel putin 30 zile. Temperatura optima a repausului este de 10...25°C.

Refrigerarea cupajului se efectucaza la necesitate la temperatura de -8...-12°C in decurs de 5...10 zile cu
filtrarea ulterioard la temperatura de cel mult -5°C.

Produsul finit este limpede, fard sediment si incluziuni strdine, are culoarea de la aurie-inchisd pana la
chihlimbarie-inchisd, aroma placutd, complexd, gust moale specific pentru brandy, tiria de 40,0+0,3% vol.,
concentratia in masi a zaharurilor de 18...22 g/dm”.

Exemplul 1

Componentele cupajului s-au obtinut conform exemplului comun, cupajul avand urmétorul raport al
alcoolului din componente fatd de alcoolul anhidru al cupajului, in % sau urmatorul raport al componentelor,
in dal/1000 dal cupaj:

distilat de vin maturat

cel putin 3 ani de 71% vol. 30 169,0
alcool etilic rafinat de 96% vol. 60 270,8
extract de substante fenolice de 10 100,0
40% vol.
sirop de zahir, in zahdr invertit de 800 g/dm®  pan3 la concentratia in masi a
zahdrului de 20 g/dm’ 22,3
caramel, in zahir invertit de 400 g/dm’ pana se obtine culoarea aurie-
inchisd a cupajului 2,8
apd potabila restul, pand la taria de 40,0+0,3% vol.
Exemplul 2

Componentele cupajului au fost obtinute conform exemplului comun, cupajul avind urmétorul raport al
alcoolului din componente fatd de alcoolul anhidru al cupajului, in % sau urmatorul raport al componentelor,

in dal/1000 dal cupaj:
distilat de vin maturat
cel putin 3 ani de 71% vol. 32 180,2
alcool etilic rafinat de 96% vol. 58 2625
extract de substante fenolice de 40% vol. 8 80,0
sirop de zahdr alcoolizat, in zahdr invertit de 300 pand la concentratia in masd a
g/dm’ zahirului de 22 g/dm’ 66,3
caramel alcoolizat, in zahdr invertit de 250 padnd se  obtine  culoarea
g/dm’ cu tiria alcoolici de 40% vol. chihlimbarie-inchisa a cupajului 4,4

apd dedurizata restul, pand la taria de 40,0+0,3% vol.
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(57) Revendicare:

5 Bautura tare brandy care contine distilat de vin maturat, alcool etilic rafinat, extract pe bazi de lemn de
stejar, sirop de zahar, caramel si apd, caracterizati prin aceea ci in calitate de extract pe baza de lemn de
stejar contine extract de substante fenolice cu concentratia in masi a extractului total de cel putin 3,0 g/dm’,
obtinut prin extragerea lemnului de stejar, tratat termic, cu amestec de vin maderizat si alcool la temperatura
de 40...42°C, timp de 7...8 zle, cu dozarea oxigenului de 10...15 mg/dm’, avind urmitorul raport al

10 alcoolului fatd de alcoolul anhidru al cupajului din urmétoarele componente, in %:
distilat de vin maturat cel putin 3 ani 30...32
alcool etilic rafinat 58...60
extract de substante fenolice 8...10,
iar restul componentelor se contin in cupaj in urmdtoarele
cantitati:
sirop de zahar pand la concentratia zahdrului  in
cupaj 18...22 g/dm?;
caramel pand se obtine culoarea cupajului de
la aurie-inchisd pand la chihlimbarie-
inchisa;
apa restul, pana la taria de 40+0,3% vol.
15

(56) Referinte bibliografice:
1. RU 2084506 C1 1997.07.20
2. MD 666 G2 1997.01.31

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

Agentia de Stat pentru Protectia Proprietitii Industriale
str. Andrei Doga, nr. 24, bloc 1, MD-2024, Chisinidu, Republica Moldova



RAPORT DE DOCUMENTARE

(21) Nr. depozit: a 2002 0049
(22) Data depozit: 2002.01.17

(51)": C 12 G 3/00, 3/06, 3/07
Alti indici de clasificare:
Titlul : Bautura tare brandy
(71) Solicitantul : ODAGIU Stefan, MD
Termeni caracteristici : bdutura tare brandy

I. Minimul de documente consultate (sistema clasificarii si indici de clasificare Int. CL (7)

Int. CL

(MD) 1993-2002
(EA) 1996-2002
(SU) casete BRIT

II. Documente considerate ca relevante

Categoria* Date de identificare ale documentelor citate si indicarea Numérul revendicarii

pasajelor pertinente

vizate

A MD 666
A MD 779

D Documentele urméitoare sunt indicate in
continuare a rubricii IT

D Informatia referitoare la brevete paralele se
anexeaza

* categoriile speciale ale documentelor
consultate:

P - document publicat inainte de data depozitului national
reglementat dar dupd data priorititii invocate

A - document care defineste statutul general al
tehnicii

T - document publicat dupa data depozitului sau a
prioritatii invocate, care nu apartine stadiului pertinent al
tehnicii, dar care este citat pentru a pune in evidenta
principiul sau teoria care contine baza inventiei

E - document anterior dar publicat la data de
depozit national reglementar sau dupa aceasta
data

X - document de relevantd deosebita: inventia revendicatd
nu poate fu consideratd noud sau implicand activitate
inventiva

L - document care poate pune in discutie data
prioritdtii invocate, poate contribui la data
publicarii altor divulgari sau pentru un motiv
expres ( se va indica motivul)

Y - document de relevantd deosebitd: inventia revendicatd
nu poate fu consideratd ca implicand activitate inventiva
cand documentul este asociat cu unul sau mai multe alte
documente de aceiasi naturd, aceasta combinatie fiind
evidentd pentru o persoand de specialitate

O - document referitor la o divulgare orala, un
act de folosire, la 0 expunere sau orice altd

& - document care face parte din aceiasi familie de
documente

Data efectuarii de documentare

2002.08.12

Examinatorul

Crasnova Nadejda

203




203



	Page 1 - ABSTRACT/BIBLIOGRAPHY
	Page 2 - DESCRIPTION
	Page 3 - DESCRIPTION
	Page 4 - DESCRIPTION
	Page 5 - SEARCH_REPORT
	Page 6 - SEARCH_REPORT

