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1

Inventia se referda la industria vinicola, si
anume la un procedeu de obtinere a distilatului de
vin pentru fabricarea brandy.

Esenta inventiei constd in obtinerea vinului
materie primd cu continutul de alcool scazut si
distilarea lui.

Noutatea inventiei constd 1in addugarea
zaharului si maielei de levuri de vin selectionate
active uscate Saccharamyces bayanus in vinul
materie prima cu continutul de alcool scazut inainte
de distilare.

Vinul materie primd tratat se supune
fermentarii secundare lente pana la obtinerea
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vinului materie prima cu taria 8...12% vol. care
apoi se distileaza cu biomasa de levuri formata,
dupa aceasta distilatul de vin obtinut se purifica cu
carbune activ SIHA-CARBOGRAN Ge cu decanta-
rea sau filtrarea ulterioara.

Rezultatul inventiei constd 1n ameliorarea
caracteristicilor fizico-chimice si organoleptice ale
vinului materie prima cu micsorarea cheltuielilor
pentru o unitate de productie.

Revendicari: 6
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Descriere:

Inventia se referd la industria vinicold, si anume la un procedeu de obtinere a distilatului de vin
pentru fabricarea brandy.

Este cunoscut procedeul de obtinere a distilatului de vin pentru fabricarea brandy prin distilare dupa
tehnologia divinului a vinului materie primd cu concentratia alcoolicd scazuta, preparat din deseuri de
struguri de masa si must de a doua si a treia presd [1] si din vinul cu concentratia alcoolicd scdzuta cu
aciditatea volatila, care de 2 ori depaseste norma admisa pentru vin [2]. Astfel de distilate de vin se
deosebesc prin calitatea inferioard din cauza utilizarii materiei prime cu defecte si nu permit fabricarea
brandy cu valoare reald atat dupa continutul fizico-chimic, cat si dupa calitate.

Cel mai apropiat de inventia propusa este procedeul de obtinere a alcoolului de vin, de exemplu,
intrebuintat in tehnologia fabricarii brandy “Tudor” [3], care constd in pregitirea vinului brut cu
concentratia alcoolica de cel putin 6% vol. si distilarea lui in alcool de vin. Dezavantajele procedeului
constau in Inrautatirea calitatii distilatului de vin (alcoolului) din vinul materie primd cu concentratia
alcoolica scazuta si in marirea consumului de energie cel mult de 1,3 ori la o unitate de productie.

Problema pe care o rezolva inventia consta in ameliorarea calitatii distilatului de vin pentru brandy si
in marirea randamentului procedeului de 1,5...2 ori.

Problema propusa se solutioneaza prin obtinerea distilatului de vin pentru brandy din vinul materie
prima cu concentratia alcoolicd scazutd si distilarea lui , in care inainte de distilare in vinul materie prima
cu continutul de alcool scazut se adaugd zahar in cantitate de 36...100 g/dm® §i maiaua de culturd de
levuri de vin selectionate active si uscate Saccharamyces bayanus in concentratie de 4%, care este supus
fermentarii secundare lente la temperatura de 10...12°C pana la obtinerea vinului materie prima cu taria
de 8...12% vol., care apoi se distileaza cu biomasa de levuri formata, ce contine celule de levuri in forma
activa. Distilatul obtinut se purificd cu carbune activ SIHA-CARBOGRAN Ge, reiesind din calculul de
2...5 g/dm’ si se mentine 24...48 ore cu agitarea periodica de 3 ori, apoi se decanteaza si se filtreaza.

Rezultatul inventiei constd in ameliorarea caracteristicilor fizico-chimice si organoleptice ale vinului
materie prima cu micsorarea cheltuielilor pentru o unitate de productie.

Rezultatul se obtine prin fermentarea secundard a vinului materie prima cu concentratia scazutd cu
taria 6% vol., In care se adaugd zahar, reiesind din calculul de 36...100 gdm3 si maia de levuri de vin
selectionate active si uscate si se obtine vin materie primd cu taria 8...12% vol. optima pentru fabricarea
brandy. in inventie se utilizeazd maia de levuri de vin selectionate active si uscate Saccharamyces
bayanus, destinate fabricarii vinurilor de calitate superioard (spumoase si superioare fine), precum si
vinurilor obtinute cu adaos de zahdr si fara administrarea acidului sulfuric. Sub actiunea lui fermentarea
trece incet la temperaturi joase 10...12°C fara formarea spumei abundente. Calitatile indicate ale
levurilor se utilizeaza la prepararea vinului materie prima cu taria 8...12% vol. optima pentru fabricarea
brandy, garantdnd fermentarea lui secundara lentd cu pdstrarea maxima a compusilor formati si cu
pierderi minime de alcool. Ca rezultat se obtine vinul materie prima “Intinerit” cu caracteristicile fizico-
chimice si organoleptice Imbunatatite si continutul de alcool marit de 1,5...2 ori.

in inventie distilarea vinului materie prima se efectueazi mpreuna cu biomasa de levuri formata la
fermentarea secundard, celulele carora se afla in forma activa: starile cresterii si Inmultirii. Anume in
aceste faze celulele de levuri Saccharamyces bayanus acumuleaza cantitatea componentilor “esterului de
enant”, se distrug sub actiunea temperaturilor inalte de distilare si se elimina in distilat. Aceastd metoda
de Tmbogidtire a distilatului de vin cu compusii indicati este mult mai eficientd in comparatie cu metodele
cunoscute.

Distilarea vinului materie prima cu concentratia alcoolica ridicata pana la 8...12% vol. garanteaza
dinamica optima a trecerii 1n distilat a compusilor volatili pretiosi pentru brandy.

Scaderea pretului de cost al distilatului de vin pentru brandy se asigura prin utilizarea zaharului si
marirea tariei vinului materie prima cu 2...6% vol., ceea ce garanteaza micsorarea consumului energetic
la o unitate de productie in comparatie cu distilarea vinului materie prima cu concentratia alcoolicd
scazuta.

Inventia prevede purificarea distilatului de vin prin introducerea in el a carbunelui activ SIHA-
CARBOGRAN Ge, reiesind din calculul de 2...5 g/dm’, maturarea timp de 24...48 ore cu agitarea
periodica de 3 ori, decantarea sau filtrarea ulterioara. Distilatul de vin se purificd de elementele toxice in
urma adsorbtiei lor cu carbune activ. Concentratiile fierului si cuprului se micsoreaza de 3...4 ori in
comparatie cu normele existente, iar ale mercurului, plumbului i zincului - pana la cantitati neinsemnate
sau pana la lipsa lor.
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Exemplul 1

Vinul materie prima din amestec de soiuri europene de struguri cu concentratia alcoolicd 6% vol. in
cantitate de 1000 dal a fost supus fermentarii secundare dupd introducerea in el si diluarea zaharului,
reiesind din calculul de 100 g/dm’® §i maiaua de culturd de levuri de vin selectionate si uscate
Saccharamyces bayanus in concentratie de 4%. Fermentarea se efectueaza la temperatura de 10...12°C
pand la obtinerea vinului materie prima cu taria de 8...12% vol. alcool etilic. Vinul materie prima
obtinut s-a distilat impreund cu biomasa de levuri Saccharamyces bayanus. in distilatul de vin s-a
adaugat carbune activ SIHA-CARBOGRAN Ge, reiesind din calculul de 2 gdm3, cu maturarea la
temperatura 20°C timp de 48 ore cu agitarea de 3 ori. Apoi distilatul este decantat de pe sediment.

Ca control s-a folosit distilatul de vin obtinut din acelasi vin materie prima cu concentratia alcoolica
6% vol. prin distilare dupa tehnologia divinului, dupd regimuri si utilaj asemanator variantei de
experiment. (Reguli principale de fabricare a brandy, aprobate de Ministerul Agriculturii si Industriei
Prelucratoare al Republicii Moldova, 1998.) Caracteristicile organoleptice, fizico-chimice §i economice
ale distilatelor de vin, obtinute dupa metodele propuse si cele cunoscute, sunt date in tabel.

Exemplul 2

Vinul materie prima din amestec de soiuri europene de struguri cu concentratia alcoolicd 6% vol. in
cantitate de 1000 dal a fost supus fermentarii secundare timp de 8 zile dupa introducerea in el si diluarea
zaharului, reiesind din calculul 36 gdm3, si maielei de culturd de levuri de vin selectionate active si
uscate Saccharamyces bayanus in concentratie de 4%. Tehnologiile prepararii vinului materie prima si
distilatului de vin sunt asemanétoare cu cele din exemplul 1. Doza de carbune activ SIHA-CARBOGRAN
Ge constituie 5 g/dm’.

Ca control s-a folosit distilatul de vin obtinut din acelasi vin materie prima cu concentratia alcoolica
de 6% vol. prin distilare dupa tehnologia divinului.

Caracteristicile organoleptice, fizico-chimice si economice ale distilatelor de vin, obtinute conform
inventiei i conform procedeului cunoscut, sunt date in tabel.

Caracteristici Unitate de Procedeul conform inventiei Procedeul cunoscut
masurd exemplul 1 | exemplul 2
Concentratia alcoolica % vol. 69,5 69,5 69,2
Concentratia in masi a  alcoolilor mg/100 cm® a./a. 334 260 472
superiori
Concentratia in masa a aldehidelor RS 7,6 6,5 20,3
Concentratia in masa a esterilor medii RS 178,0 169,2 155,6
Concentratia in masa a acizilor volatili RS 30,0 28,7 69,0
Concentratia in masa a furfurolului RS 0,3 0,25 1,2
Concentratia in masa a alcoolului metilic g/dm3 0,7 0,64 1,2
Concentratia In masa a acidului sulfuros s 6,0 59 8,0
Fractiile masice de elemente toxice, mg/kg
inclusiv:
cupru = 0,5 0,4 14
fier = 0,3 0,31 1,2
plumb B lipsa lipsa 0,20
arsen B lipsa lipsa 0,10
cadmiu B lipsa lipsa 0,02
zinc B lipsa lipsa 0,38
mercur B lipsa lipsa 0,003
Concentratia in masa a componentilor
esterului “de enant” mg/dm3 25,5 20,4 10,2
Concentratia in masa a alcoolilor
aromatici si esterilor K 126,7 90,7 32,1
Caracteristici organoleptice:
aroma Complex, cu Placut, cunu-  Simplu, cu gust
nuante usoare  ante usoare de  astringent, in aroma
de flori, fara flori, fara nuante de acetaldehida
nuante strdine  nuante straine
nota 7,7 7,5 7,1

Randamentul distilatului (alcoolului) la
1000 dal de vin materie prima dalaa. 120 30 60

Pretul de cost al 1 dal de alcool anhidru lei 92 130 160
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(57) Revendicari:

1. Procedeu de obtinere a distilatului de vin pentru brandy care include obtinerea vinului materie
prima cu continutul de alcool scazut si distilarea lui, caracterizat prin aceea ca fnainte de distilare in
vinul materie prima cu continutul de alcool scazut se adaugd zahar, maia de levuri de vin selectionate
active si uscate Saccharamyces bayanus, dupd aceasta vinul materie primd obtinut se supune
fermentarii secundare lente pana la obtinerea vinului materie prima cu taria de 8...12% vol. care apoi
se distileaza cu biomasa de levuri formata, apoi distilatul obtinut se purifica cu carbune activ SIHA-
CARBOGRAN Ge cu decantarea sau filtrarea ulterioara.

2. Procedeu conform revendicarii 1, caracterizat prin aceea ca zaharul se adaugi in cantitate de
36...100 g/dm® in vinul materie prima cu continutul de alcool scizut.

3. Procedeu conform revendicarii 1, caracterizat prin aceea ca maiaua de culturd de levuri de vin
selectionate active si uscate Saccharamyces bayanus se utilizeaza in concentratie de 4%.

4. Procedeu conform revendicarii 1, caracterizat prin aceea cd fermentarea secundard se
efectueaza la temperatura de 10...12°C.

5. Procedeu conform revendicarii 1, caracterizat prin aceea ca vinul materie prima cu continutul
de alcool scazut se distileaza cu biomasa de levuri Saccharamyces bayanus formata care contine celule
de levuri in forma activa.

6. Procedeu conform revendicérii 1, caracterizat prin aceea ca carbunele activ SIHA-
CARBOGRAN Ge se utilizeaza din calculul de 2...5 gdm3, iar maturarea ulterioara se efectueaza
timp de 24...48 ore cu agitarea periodica de trei ori.
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