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Inventia se refet la industria vinical, si anume la un procedeu de fabricare a mistelei.

Sunt cunoscute procedee de alcoolizare a mustljlgi pregitire a mistelei [2] utilizate ulterior pentru aldaarea

si indulcirea cupajului unor vinuri speciale taii desert, albe, rozei rosii care previd recepia si procesarea
strugurilor cu okinerea mustuielii, ofonal, macerga ei de scuit durati, scurgerea mustului, presareastivei,
limpezirea mustului proagpsi alcoolizarea cu alcool rectificat péita tiria de 16..18% vol.. cu decantarea de pe
sedimensi dozarea in cupajul vinului special.

Procedeul cunoscut permitetmerea produsului, idscalitatea este diminuade prezenta spirtului rectificat din
grane, interzis de legigla UE pentru industria vinului, din pricindritei si continutului de zaharuri reduse se
consum in cantititi mai mari cu diluarea componentelor cupajuluiptiatt asimilarea lerita alcoolului conduce la
0 dezarmonie gustativa produsului finit, iar abseam antrearii in procedeele cunoscute a mustului de pras
permite reducerea prdui de cost.

Este cunoscut de asemenea procedeul de fabricaristelei care, aturi de opergile tehnologice enumerate,
prevede alcoolizarea cu distilat de vin gra de 72% vol., care se asimil&anai wor si dupa compozjia chimici
este corespugwr naturii mustului [3].

Procedeul cunoscut permite alcoolizarea mustilsistarea fermeatii, ameliorarea caliitii produgiei oktinute cu
utilizarea mistelei fabricate, Tn acgldmp nu exclude diluarea componentelor mustutistela nematuratpoate
avea alcoolul neasimilat complet, ce conduce ldupggrea duratei de maturare a unor volume magprdelugie cu
pierderi considerabile la volatilizare.

Problema pe care o rezdhinvertia propud este sporirea caiifi mistelei fabricate cu utilizarea eficienta
produselor secundare vitivinicole, Tn special segeinde struguri sau lemnul de stejar.

Invertia soluioneaz problema prin aceeaicse propune un procedeu de fabricare a mistelee o&lude
prelucrarea strugurilor cu gherea mustuielii, macerarea sau electroplasmaizsteia, scurgerea mustuigiii
presarea hginei cu separarea mustului rawa@ mustului de pres limpezirea musturilosi dirijarea mustului de
pres la fermentare cu gimerea vinului segi distilarea ulterioar a acestuia, alcoolizarea mustului ravac limpazit ¢
distilat de vin maturat panla taria de 35..55% vol., dug care mistela dmuta se metine cel ptgin 8 luni cu
agitare o datin luri; totodat se utilizeaz distilat de vin maturat gimut la meninerea distilatului de vin crud cu
taria de 68..75% vol., cel ptin un an, in contact cu sengnde struguri in prealabififdmiate paa la 4...8 mmsi
tratate termic la temperatura de 110°C timp de.13 ore sau cu tajade stejar, luate intr-un raport lichid:solid
respectiv de 10:1 sau 15:1, cu amestecare prirotsaebcu oxigen in dazle 10..15 mg/dni o data in lua.

Totodati in procedeul revendicat se utilizéadistilat de vin crud ofnut la distilarea vinului sec in amestec cu
sedimente de drojdii autolizate Tn raport de 2nliustul ravac se adaugnust concentrat in dozde 5%si se
utilizeaz talag de stejar de specia Quercus robur L.

Rezultatul tehnic constin oliinerea unui produs calitativ (misigl prin alcoolizarea mustului cu alcool de
provenina vitivinicola amelioratsi imbodgitit cu componentele semeior de struguri sau a lemnului de stejar.
Comparativ cu alcoolul rectificat, distilatul denvérud cogine totui impuritati de alcooli superiori, de aceia ulterior
se supune matinii timp de 1 an in contact cu sergte de struguri in prealabiirimiiate paa la 4...8 mm i
tratate termic la temperatura de 110°C timp de.13 ore sau cu tajade stejar, la care are loc imlggea cu
componente biologic active, conform tabelului 1.

Tabelul 1

Indicii fizici si compoziia chimici a semigelor de struguri (iniale si tratate termic)
Nr Indicii fizici, Componentele chimice Itidle Tratate termic
1 Umiditatea, % 18 - 24 5-8,0
2 Impuritati, % 2-4 0,6-0,8
3 Cenuya, % 1,4-3Et 14- 20
4 Mas: specifici, kg/nt 55( - 60C 44C - 46(
5 Lipide, trigliceride ulei, % 9-11 15-19
6 Polifenoli, lignina si tanire, % 12-14 4-7
7 Proteine % 14- 20 6-8
8 Glucide hemceluloze pentozan¢ % 15-35 25-45

Rezultatul procedeului se datorgaaxcluderii alcoolului rectificat din proces, iaalitatea distilatului de vin se
amelioreaz prin adaosul in vinul sec a sedimentelor de dr@diolizate in raport respectiv de 2:1, inainte de
distilare. Distilatele ofinute in prezega sedimentelor de drojdii autolizate se imitegc cu compii volatili —
acizii grai: lauric, capronic, pelargonic, miristic etc. cagvarticipgh direct in procesele de esterificare, acumuland
esteri enantici ca: etil-caproat, etil-laurat, izdlacaprilat, fenil-etil-acetat, responsabili deoara florak (A.Uebb,
1967; V. Maltabar, 1975; E. Mndjoiagi M. Saciavo, 1982). n distilatul proagpdepisim alcooli superiori-
izobutanol, propanol, izopentanglaltii, aldehide, acizi gra superiori, esteri comgy indeosebi, etil-acetat, iar la
maturarea ulterioara mistelei se asigiirameliorarea calitii, reducerea alcoolilor superiori odatu acumularea
esterilor compsi (tabelul 2).

Distilatul de vin, conform actelor normative in wiye, are compoza chimici analogi@ compozjiei mustului
(vinului). Astfel, fragia medie a distilatului de vin crud game: acizi volatili, aldehide, furfurol, esteri cqusi,
alcooli superiori. Totsi, distilatul de vin crud administrat in vin, pogieovoca diluarea unor componentetjp&se
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pe care nu le cgime ca: pentoze, aminoacizi, comgptenolici, lipide, vitamine, acizi mono-oxi policarboxilici,
pe cand la dozarea misteleitiolite conform procedeului revendicat in cupajul ulim are loc Tmbogirea
compoziiei acestuia.

Tabelul 2

Compoziia chimici a distilatului de vin crugi maturat (mg/dr)

Nr Componentele chimice ale distilatului Distilat din crud, Distilat de :: matura 1
1 Alcool etilic, % v 68 - 75 68 -72
2 Alcooli superiori, mg/I 1670 1260
3 Inclusiv: Propanol, mg/l 230 180
4 Izobutanol, mg/l 450 410
5 Izopentanol, mg/l 560 547
6 Aldehide, mg/l 40 45

7 Furfurol, mg/| 8,7 10

8 Etilacetat, mg/I 115 160
9 Adehide aromatice, mg/I - 15

10 Compui fenolici, mg/l - 240
11 Lignird, mg/l - 150

Maturarea preventiva distilatului Tn contract cu senp@le de struguri sau tala de stejar Qierqus robur, conduce
la ameliorarea calitii mistelei la merginerea ulterioar a acesteia cu acumularea aldehidelor aromaticepédnial:
vanilica, coniferilica, oxibenzoi@, cofeic; a alcoolilor aromatici: feniletilic, sinapic, ciferilic. Din semine se
extrag caratinoizi, stigmasteroli, subgtaerlagice, rutinugi cvercetolul cu gust catifelat.

Substarele chimice volatile ale distilatului cu cele esadin lemn: lignina, pentozanaiepolifenolii amelioreaz
calitatea distulatului (faza Bi a mistelei (faza Il). Procesele oxidoreductive,rddroliz, esterificare etc., incepute
n distilat si mistek la maturarea lor, contiduefectiv Tn vinurile fabricate cu utilizarea migtgl iar termenul
matudrii lor se reduce indoit, dat fiind faptul asianil rapidesi complete a alcoolului, totodateficierta fabricirii
vinurilor speciale este majoradlatorit. reducerii neceditii utiliz arii butoaielor scumpe.

Dozarea oxigenului odatin lurd se efectuedzatat pentru activizarea reglor oxido-reducere, cési pentru
agitarea amesteculyi accelerarea extrgiei componenetelor din seméate de struguri sau din lemnul de stejar
asigurand un gust moajeextractiv. Extractivitateai taria majorai a mistelei obinute prin acest procedeu permite
diminuarea

Pentru realizarea acestui procedeu este folositp@ctentul si aparatajul standard, utilizat la ntreprinderile
industriei vinicole. Procedeul se realiz&&z modul urritor.

Strugurii recoltd cu maturgie standardl sunt desciorchintasi zdrobii cu oltinerea mustuielii care se supune
electroplazmolizei, iar duipscurgerai presare se segamustul ravagi cel pres. Mustul de presse vehiculeazla
limpezire si fermentare cu ainerea vinului sec pentru distilarea ulteribau oliinerea distilatului de vin crud.
Mustul ravac la fel este limpezit cu saurdf adaos de enzime, sau bentinggau este filtrat grosier prin perlit,
ulterior supus alcoolizii pana la o #ria Tntre 35..55% vol. cu distilat de vin maturat. Mistelativluta este pstrat

n cisterne emailate, cel fpu 8 luni.

Distilatul de vin se preparprin distilarea vinurilor seci aglmute din mustul de présn amestec cu sedimente de
drojdii autolizate Tn raport respectiv de 2:1. listithre fragia medie se sepade fragiile frunte si cozi, distilatului
de vin crud cudria de 68..75% vol., se matureazel puin un an, in contact cu sengnde struguri in prealabil
faramitate pas la 4...8 mmysi tratate termic la temperatura de 110°C timp de.18 ore sau cu tajade stejar, luate
intr-un raport lichid:solid respectiv de 10:1 saull, cu amestecare prin barbotare cu oxigen i dez10..15
mg/dn? o data n lul. Dupi scurgere resturile de serfnsi talasul sunt reintoarse la maturarea altor partide de
distilat Tn 4 cicluri tehnologice.

Exemple derealizare ainvenyiei.

Exemplul 1

Strugurii de soiul Aligote cu zaharitatea de 188ng/si aciditatea 10,0 g/dfnau fost desciorchiniasi zdrobii,
mustuiala proasipa supué electroplazmolizei, scurgerii mustului ravganustului de pres Mustul de pres este
racit, dozat cu bentorit0,5 g/dni si limpezit 10..12 ore. Dup separarea de sediment, in must s-a dozat maia de
levuri (2 %)si a fost fermentat cu gimerea vinului sec pentru fabricarea distilatuleiwn.

Distilatul de vin s-a ofinut prin distilarea fragona& a vinului sec in amestec cu sedimente de drojdélaate in
raport de 2:1 fabricat in sezonul precedent deuprate a strugurilor, selectand fliacmedie cudria 70...75% vol.
Maturarea distilatului a durat un an la temperatbisnuite Tn contact cu semale de struguri la gradientul
lichid:solid de 10:1. Preventiv, senmgte au fost uscatg faramiate la dimensiunea.48 mm, tratate termic la
temperatura de 12Q timp de 12..15 h. Pe todtdurata matuirii distilatului omogenizarea s-a executat adaé
luna prin barbotajul cu oxigen in dd40 mg/dri.
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Mustul ravac a fostacit, tratat cu bentonit1 g/dn?, limpezit timp de 15 h, decantat de sedimgrtlcoolizat cu
distilatul de vin maturat panla tiria de 40% volsi concentrga zaharurilor de 8,7 %. Mistela a fost dirijda

maturare timp de 8 luni la temperaturi ghiite, efectudnd agiti mecanice odatpe lurk fara aerare.

Tn calitate de martor au fost fabricaieapreciate mistela prin alcoolizarea mustului gpiticu alcool rectificat din
cereale- control 1.

Exemplul 2

Strugurii recoltd de soiul Rcételi cu zaharitatea 220 g/dmsi aciditatea 9 g/dfh au fost prelucr@ prin
desciorchinare-zdrobire, mustdiat supud macergei obisnuite timp de 6.12 h, cu separarea mustului ravac la
scurgerssi a mustului de preéis— la presare. Mustul de ptesste vehiculat la prepararea vinului secadghnologii
cunoscute, servind materie peirpentru olinerea distilatului de vin.

Distilatul de vin maturat cuitia de 70% vol. a fost einut similar exemplului 1.

Mistela a fost pregjita din mustul ravac proaspdupi refrigeraressi filtrare in vid, prin alcoolizare cu distilat de
vin maturat paa la taria de 35% volsi 11 % zaharitate. Ulterior mistela a fost suposatudérii timp de cel ptin 8
luni la temperaturi obhuite cu agitare mecaniodat pe luri. Tn calitate de martor a fost fabriganistela prin
alcoolizare cu distilat de vin crutdlcontrol 2.

Exemplul 3

Strugurii recolta de soiul Merlot cu zaharitatea 200 gfdmi aciditatea 8 g/df au fost preluct prin
dezciorchinare-zdrobire, macerare terinia 40 °C a mustuielii timp de 16 h sau electroplaliza, scurgeresi
presare cu separarea mustului rayiate pres.

Mustul de presrefrigerat a fost filtrat grosier prin perlit Tiltful cu vid si este vehiculat la prepararea vinului sec
dupa tehnologii cunoscute, servind materie pripentru okinerea distilatului de vin.

Distilatul de vin s-a ofinut prin distilarea fraona& a vinului sec In amestec cu sedimente de drojdoélaate in
raport de 2:1 fabricat Tn sezonul precedent deuprate a strugurilor, selectand fiiacmedie cu#ria 75% vol.
Maturarea distilatului a durat un an la temperadiignuite in contact cu tadal de stejar la gradientul lichid:solid
de 15:1. Pe toatdurata matuirii distilatului omogenizarea s-a executat ada¢ luri prin barbotajul cu oxigen in
dozi 10 mg/dni.

Mistela a fost pregita din mustul ravac proaspdupi refrigerareai limpezire cu adaos a 5% de must concentrat,
asigurand astfel zaharitatea semifabricatului d83 %o. filtrare Tn vid, prin alcoolizare cu distilde vin maturat
pari la tiria de 35% volsi 11 % zaharitate. Alcoolizarea cu distilat de maturat s-a efectuat péila taria de 55%
vol., Ulterior mistela a fost supisnatutirii timp de un an la temperaturi ghuite cu agitare mecaniodat pe
luna. Tn calitate de martor a fost fabriganistela prin alcoolizare cu alcool etilic din calee— control 3.

Tabelul 3

Caracteristicele distilatelor utilizate la patigea mistelei

Caracteristicelsi Mistela Aligote Mistela Rageli Mistela Merlot
Nr regimurile de Conform Conform Conform
gre@tire Control 1 inveniei Control 2 inventiei Control 3 invertiei
1 | Alcoolul etilic, %vol. 96 75 75 70 96 75
2 Fragiunea medie, % - 15 - 15 - 15
3 Drojdie, parte - 1/2 - 1/2 - 1/2
4 Maturare, luni - 12 - 12 - 12
5 Gradient lichid/solid - 10:1 - 10:1 - 15:1
6 Oxigenare, mg/l - 10 - 10 - 10
Tabelul 4
Caracteristicile mistelei gimute
. Mistela Aligote Mistela Ragteli Mistela Merlot
Indicii Conform Conform Conform
fizico-chimici Control 1 | . .. Control 2 . .. Control 3 | . ..
inveniei inveniei inveniei
1 Zaharitata 185 185 220 220 200 200
strugurilor, g/dm
2 Adaos de suc _ N N N N 5
concentrat, %
Taria, %vol. 16 40 16 35 16 55
4 | Zaharitatea mistelei, g, 87 160 110 160 11333
g/dn?
5 Aciditate titrabil, 9.1 7.2 8.3 6.0 8.0 5.4
g/dn?
6 Extrac total, g/l 17 21 17 24 19 28
7 | Compui fenolici, g/l 0,1t 0,2 0,1€ 0,3 0,5 0,6&
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8 Acizi grasi, g/l 0,01¢ 0,2 0,02 0,3 0,04 0,7
9 Ester compui, g/l 0,01 0,2t 0,01 0,2¢ 0,01 0,2¢
Consundistilat, la
10 100 dal mistel, dal 16,66 53,33 16,66 50,0 16,66 73,33
11 Note organoleptig, 8.3 8.7 8.4 88 8.4 88
puncte




