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(54) Procedeu de fabricare a mistelei

(57) Rezumat:
1

Inventia se refera la industria vinicola, si
anume la un procedeu de fabricare a mistelei.

Procedeul, conform inventiei, include
prelucrarea strugurilor cu obtinerea mustuielii,
macerarea sau electroplasmoliza acesteia,
scurgerea mustuielii §i presarea bostinei cu
separarea mustului ravac si a mustului de
presa, limpezirea musturilor gi dirijarea
mustului de presa la fermentare cu obtinerea
vinului sec gi distilarea ulterioard a acestuia,
alcoolizarea mustului ravac limpezit cu distilat

2
de vin maturat pana la taria de 35...55% vol.,
dupa care mistela se mentine cel putin 8 luni
cu agitare o data in lund; totodata se utilizeaza
distilat de vin maturat obtinut la mentinerea
distilatului de vin crud, cel putin un an, in
contact cu seminte de struguri in prealabil
faramitate si tratate termic sau cu talas de
stejar, cu amestecare prin barbotare cu oxigen
o data in luna.
Revendicari: 4




(54) Process for producing mistelle

(57) Abstract:
1

The invention relates to the wine industry,
namely to a process for producing mistelle.

The process, according to the invention,
comprises the processing of grapes to produce
pulp, maceration or electroplasmolysis thereof,
draining of pulp and pressing of drained pulp
with the separation of free-run juice and press
juice, clarification of juices and direction of
press juice to fermentation to obtain dry wine
and subsequent distillation thereof,
alcoholization of clarified free-run juice with

(54) Crioco6 mpou3BOACTBA MUCTEJIS

(57) Pedepar:

1
Uzo0perenue OTHOCHTCS K
BUHOJIETIBYECKOI MPOMBIIUICHHOCTH, a
HMEHHO K CIIOCO0Y MPOU3BOJICTBA MUCTEIS.
Crioco0, COTJIaCHO n300peTeHuIo,

BKJIIOYACT nepepa60TI<y BUHOI'paga C
MNOJYYCHUEM ME3Ir'd, €€ HaCTauBaHUC WU
QJICKTPOILIa3MOJIn3, CTCKaHUC ME3THU u
npeCcCcoBaHuC CTEKIIIEH ME3rd C OTJeJICHUEM
CycCi1a-CaMOTCKa u mpeccoBoro cycia,
OCBCTJICHUE CYCCJI U HAlIPaBJICHUC IIPECCOBOI0
CyCjla Ha 6pO)KeHI/Ie C IMOJY4YCHUEM CYXOro
BHMHa MW €ro nocnez[yfomef/i Z[PICTPIJIJIHHPIeﬁ,
CIIMPTOBAHUEC OCBCTJICHHOI'O CYCJ/Ia-CaMOTCKa
BBIACPKAHHBIM ~ BUHHBIM ~ JTUCTUWIJIATOM 10O

2
matured wine distillate to the fortress of
35...55 vol.%, after which mistelle is
maintained for at least 8 months with stirring
once a month; at the same time it is used wine
distillate obtained upon maintenance of raw
wine distillate, at least one year, in contact
with the grape seeds, pre-chopped and treated
thermally, or with oak chips, while stirring by
bubbling with oxygen once a month.
Claims: 4

2
kperocta 35...55% 00., mocie 4ero MucTenb
BBIJICP)KHBAIOT B TEUCHHE HE MeHee 8 MecsIeB
C MepeMEeIIMBAHHEM OJIMH Pa3 B MECAIL, MPH
9TOM  HCHONB3YeTCS BHHHBIA  JUCTHIUIAT
MONTyYCHHBIN MPH BBIICPIKKE CHIPOrO BHHHOTO
IUCTHJUISITA, HE MEHee OJIHOro TIofa, B
KOHTAKTE€ C  BHHOTPAJHBIMH  CEMCHAMH,
TIpe/IBAPUTEITHHO H3METbYCHHBIMH "
00pabOTaHHBIMU TEPMHUYECKH, HIH C JTyOOBOI
CTPYXKOH, C  IepeMEUIMBAaHHEM  ITyTeM
6apOOTHpOBaHMSI KHCIIOPOZOM OJHWH pa3 B
MecsI.
I1. popmymsr: 4
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Descriere:

Inventia se refera la industria vinicold, si anume la un procedeu de fabricare a mistelei.

Sunt cunoscute procedee de alcoolizare a mustului [1] si pregatire a mistelei [2] utilizate
ulterior pentru alcoolizarea si Indulcirea cupajului unor vinuri speciale tari si de desert, albe, roze si
rosii care prevad receptia si procesarea strugurilor cu obtinerea mustuielii, optional, macerarea ei de
scurtd durata, scurgerea mustului, presarea bostinei, limpezirea mustului proaspat si alcoolizarea cu
alcool rectificat pana la taria de 16...18% vol., cu decantarea de pe sediment si dozarea in cupajul
vinului special.

Procedeul cunoscut permite obtinerea produsului, insd calitatea este diminuatd de prezenta
alcoolului rectificat din grane, interzis de legislatia UE pentru industria vinului, din cauza tariei si a
continutului de zaharuri reduse se consuma in cantitdti mai mari cu diluarea componentelor
cupajului, totodata asimilarea lenta a alcoolului duce la o dizarmonie gustativa a produsului finit, iar
absenta antrenarii in procedeele cunoscute a mustului de presd nu permite reducerea pretului de cost.

Este cunoscut de asemenea procedeul de fabricare a mistelei care, pe langd operatiile
tehnologice enumerate, prevede alcoolizarea cu distilat de vin cu tdria de 72% vol., care se
asimileaza mai usor si dupa compozitia chimicd este corespunzator naturii mustului [3].

Procedeul cunoscut permite alcoolizarea mustului si sistarea fermentarii, ameliorarea calitatii
productiei obtinute cu utilizarea mistelei fabricate, In acelasi timp nu exclude diluarea
componentelor mustului, mistela nematuratd poate avea alcoolul neasimilat complet, ce duce la
prelungirea duratei de maturare a unor volume mari de productie cu pierderi considerabile la
volatilizare.

Problema pe care o rezolva inventia propusa este sporirea calitatii mistelei fabricate cu utilizarea
eficientd a produselor secundare vitivinicole, in special a semintelor de struguri sau a lemnului de
stejar.

Inventia solutioneaza problema prin aceea ca se propune un procedeu de fabricare a mistelei,
care include prelucrarea strugurilor cu obtinerea mustuielii, macerarea sau electroplasmoliza
acesteia, scurgerea mustuielii si presarea bostinei cu separarea mustului ravac i a mustului de
presd, limpezirea musturilor si dirijarea mustului de presa la fermentare cu obtinerea vinului sec si
distilarea ulterioara a acestuia, alcoolizarea mustului ravac limpezit cu distilat de vin maturat pana la
taria de 35...55% vol., dupa care mistela obtinuta se mentine cel putin 8 luni cu agitare o datd in
luna; totodatd se utilizeaza distilat de vin maturat obtinut la mentinerea distilatului de vin crud cu
taria de 68...75% vol., cel putin un an, in contact cu seminte de struguri in prealabil faramitate pana
la 4...8 mm si tratate termic la temperatura de 110°C timp de 12...15 ore sau cu talag de stejar, luate
intr-un raport lichid:solid respectiv de 10:1 sau 15:1, cu amestecare prin barbotare cu oxigen in doza
de 10...15 mg/dm® o dati in luna.

Totodatd, in procedeul revendicat se utilizeazd distilat de vin crud obtinut la distilarea vinului
sec in amestec cu sedimente de drojdii autolizate in raport de 2:1, in mustul ravac se adauga must
concentrat in doza de 5% si se utilizeaza talas de stejar de specia Quercus robur L.

Rezultatul tehnic consta in obtinerea unui produs calitativ (misteld) prin alcoolizarea mustului cu
alcool de provenienta vitivinicola ameliorat si Tmbogatit cu componentele semintelor de struguri sau
a lemnului de stejar.

Comparativ cu alcoolul rectificat, distilatul de vin crud contine totusi impuritati de alcooli
superiori, de aceea ulterior se supune maturarii timp de 1 an in contact cu seminte de struguri in
prealabil faramitate pana la 4...8 mm si tratate termic la temperatura de 110°C timp de 12...15 ore
sau cu talas de stejar, astfel are loc imbogatirea cu componente biologic active, conform tabelului 1.

Tabelul 1
Indicii fizici si compozitia chimica a semintelor de struguri (initiale i tratate termic)
Nr Indicii fizici, Componentele chimice Initiale Tratate termic
1 Umiditatea, % 18-24 5-80
2 Impuritati, % 2-4 0,6-0,8
3 Cenusa, % 1,4-35 14 - 20
4 Masa specifica, kg/m® 550 - 600 440 - 460
5 Lipide, trigliceride, ulei, % 9-11 15-19
6 Polifenoli, lignina si taninuri, % 12-14 4-7
7 Proteine, % 14 - 20 6-8
8 Glucide, hemiceluloze, pentozane, % 15-35 25-45
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Rezultatul procedeului se datoreaza excluderii alcoolului rectificat din proces, iar calitatea
distilatului de vin se amelioreaza prin adaosul in vinul sec a sedimentelor de drojdii autolizate in
raport de respectiv 2:1, inainte de distilare. Distilatele obtinute in prezenta sedimentelor de drojdii
autolizate se imbogatesc cu compusi volatili — acizi grasi: lauric, capronic, pelargonic, miristic etc.
care participa direct in procesele de esterificare, acumuland esteri enantici ca: etil-caproat, etil-
laurat, izoamil-caprilat, fenil-etil-acetat, responsabili de aroma florala (A.Uebb, 1967; V. Maltabar,
1975; E. Mndjoian si M. Saciavo, 1982). In distilatul proaspat depistim alcooli superiori —
izobutanol, propanol, izopentanol si altii, aldehide, acizi grasi superiori, esteri compusi, indeosebi
etil-acetat, iar la maturarea ulterioara a mistelei se asigurd ameliorarea calitatii, reducerea alcoolilor
superiori odata cu acumularea esterilor compusi (tabelul 2).

Distilatul de vin, conform actelor normative in vigoare, are compozitia chimicd analogica
compozitiei mustului (vinului). Astfel, fractia medie a distilatului de vin crud contine: acizi volatili,
aldehide, furfurol, esteri compusi, alcooli superiori. Totusi, distilatul de vin crud administrat in vin,
poate provoca diluarea unor componente pretioase pe care nu le contine ca: pentoze, aminoacizi,
compusi fenolici, lipide, vitamine, acizi mono-oxi si policarboxilici, pe cand la dozarea mistelei
obtinute conform procedeului revendicat in cupajul vinului are loc imbogéatirea compozitiei acestuia.

Tabelul 2
Compozitia chimici a distilatului de vin crud si maturat (mg/dm°)

Nr | Componentele chimice ale distilatului Distilat de vin crud  |Distilat de vin maturat 1
an

1 |Alcool etilic, % vol. 68 - 75 68 -72

2 |Alcooli superiori, mg/| 1670 1260

3 |Inclusiv: Propanol 230 180

4 |lzobutanol 450 410

5 |lzopentanol 560 547

6 |Aldehide, mg/l 40 45

7 |Furfurol, mg/Il 8,7 10

8 |Etilacetat, mg/I 115 160

9 |Adehide aromatice, mg/l — 15

10 |Compusi fenolici, mg/l — 240

11 |Lignina, mg/1 — 150

Maturarea preventiva a distilatului in contract cu semintele de struguri sau talasul de stejar
Qierqus robur duce la ameliorarea calitdtii mistelei la mentinerea ulterioara a acesteia cu
acumularea aldehidelor aromatice, in special: vanilica, coniferilica, oxibenzoicd, cofeica; a alcoolilor
aromatici: feniletilic, sinapic, coniferilic. Din seminte se extrag caratinoizi, stigmasteroli, substante
elagice, rutin si cvercetol cu gust catifelat.

Substantele chimice volatile ale distilatului cu cele extrase din lemn (lignina, pentozanele si
polifenolii) amelioreaza calitatea distilatului (faza I) si a mistelei (faza II). Procesele oxidoreductive,
de hidroliza, esterificare etc., incepute in distilat si mistela la maturarea lor, continuad efectiv in
vinurile fabricate cu utilizarea mistelei, iar termenul maturarii lor se reduce indoit, datorita asimilarii
rapide si complete a alcoolului, totodata, eficienta fabricarii vinurilor speciale este majoratd odata cu
excluderea utilizarii butoaielor scumpe.

Dozarea oxigenului odatd in luna se efectueaza atdt pentru activizarea reactiilor de oxido-
reducere, cat §i pentru agitarea amestecului si accelerarea extractiei componentelor din semintele de
struguri sau din lemnul de stejar asigurand un gust moale si extractiv. Extractivitatea si taria
majoratd a mistelei obtinute prin acest procedeu permite diminuarea consumului in cupaj pentru
corectarea indicilor chimici de baza: alcool-zahar-acid.

Pentru realizarea acestui procedeu este folosit echipamentul si aparatajul standard, utilizat la
intreprinderile industriei vinicole. Procedeul se realizeaza in modul urmator.

Strugurii recoltati cu maturatie standard sunt desciorchinati i zdrobiti cu obtinerea mustuielii
care se supune electroplasmolizei, iar dupd scurgere si presare se separa mustul ravac si cel de presa.
Mustul de presa se vehiculeaza la limpezire i fermentare cu obtinerea vinului sec pentru distilarea
ulterioara cu obtinerea distilatului de vin crud. Mustul ravac la fel este limpezit cu sau fard adaos de
enzime sau bentonitd, sau este filtrat grosier prin perlit, ulterior supus alcoolizarii pana la o tarie
intre 35...55% vol. cu distilat de vin maturat. Mistela obtinuta este pastratd in cisterne emailate, cel
putin 8 luni.
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Distilatul de vin se prepara prin distilarea vinurilor seci obtinute din mustul de presa in amestec
cu sedimente de drojdii autolizate in raport de respectiv  2:1. La distilare fractia medie se separa de
fractiile frunte si cozi, distilatul de vin crud cu taria de 68...75% vol. se matureaza cel putin un an,
in contact cu seminte de struguri in prealabil faramitate pand la 4...8 mm si tratate termic la
temperatura de 110°C timp de 12...15 ore sau cu talas de stejar, luate intr-un raport lichid:solid de
respectiv 10:1 sau 15:1, cu amestecare prin barbotare cu oxigen in doza de 10...15 mg/dm® o dati in
luna. Dupa scurgere resturile de seminte si talasul sunt reintoarse la maturarea altor partide de
distilat in 4 cicluri tehnologice.

Exemple de realizare a inventiei

Exemplul 1

Strugurii de soiul Aligote cu zaharitatea de 185 g/dm® si aciditatea de 10 g/dm® au fost
desciorchinati i zdrobiti, mustuiala proaspata a fost supusd electroplasmolizei, scurgerii mustului
ravac si mustului de presi. Mustul de presa a fost racit, dozat cu bentonitd 0,5 g/dm® si limpezit
10...12 ore. Dupa separarea de sediment, in must s-a dozat maia de levuri (2%), a urmat fermentarea
cu obtinerea vinului sec pentru fabricarea distilatului de vin.

Distilatul de vin s-a obtinut prin distilarea fractionatd a vinului sec in amestec cu sedimente de
drojdii autolizate, luate in raport de 2:1, fabricat in sezonul precedent de prelucrare a strugurilor,
selectand fractia medie cu taria de 70...75% vol. Maturarea distilatului a durat un an la temperaturi
obisnuite in contact cu semintele de struguri la gradientul lichid:solid de 10:1. Preventiv, semintele
au fost uscate si faramitate pana la dimensiuni de 4...8 mm, tratate termic la temperatura de 110°C
timp de 12...15 ore. Pe toata durata maturarii distilatului omogenizarea s-a executat o data pe luna
prin barbotarea cu oxigen in dozi de 10 mg/dm®.

Mustul ravac a fost racit, tratat cu bentonita 1 g/dm?® limpezit timp de 15 ore, decantat de
sediment si alcoolizat cu distilatul de vin maturat pana la tiria de 40% vol. si concentratia
zaharurilor de 8,7%. Mistela a fost dirijatd la maturare timp de 8 luni la temperaturi obisnuite,
efectudnd agitari mecanice o datd pe luna, fara aerare.

in calitate de martor a fost fabricatd si apreciati mistela prin alcoolizarea mustului proaspit cu
alcool rectificat din cereale — control 1.

Exemplul 2

Strugurii recoltati de soiul Reatiteli cu zaharitatea de 220 g/dm?® si aciditatea de 9 g/dm? au fost
prelucrati prin desciorchinare-zdrobire, mustuiala a fost supusa maceratiei obignuite timp de 6...12
ore, cu separarea mustului ravac la scurgere si a mustului de presa — la presare. Mustul de presa a
fost vehiculat la prepararea vinului sec dupa tehnologii cunoscute, servind ca materie prima pentru
obtinerea distilatului de vin.

Distilatul de vin maturat cu taria de 70% vol. a fost obtinut similar exemplului 1.

Mistela a fost pregatita din mustul ravac proaspat dupa refrigerarea si filtrarea in vid, prin
alcoolizare cu distilat de vin maturat pana la taria de 35% vol. si 11% zaharitate. Ulterior mistela a
fost supusa maturarii timp de cel putin 8 luni la temperaturi obisnuite cu agitare mecanica o data pe
luni. In calitate de martor a fost fabricatd mistela prin alcoolizare cu distilat de vin crud — control 2.

Exemplul 3

Strugurii recoltati de soiul Merlot cu zaharitatea de 200 g/dm® si aciditatea de 8 g/dm® au fost
prelucrati prin dezciorchinare-zdrobire, macerare termica la 40 °C a mustuielii timp de 16 ore sau
electroplasmoliza, scurgere si presare cu separarea mustului ravac si de presa.

Mustul de presa refrigerat a fost filtrat grosier prin perlit in filtrul cu vid si vehiculat la
prepararea vinului sec dupa tehnologii cunoscute, servind ca materie prima pentru obtinerea
distilatului de vin.

Distilatul de vin s-a obtinut prin distilarea fractionatd a vinului sec in amestec cu sedimente de
drojdii autolizate, luate in raport de 2:1, fabricat in sezonul precedent de prelucrare a strugurilor,
selectdnd fractia medie cu tdria de 75% vol. Maturarea distilatului a durat un an la temperaturi
obisnuite in contact cu talasul de stejar la gradientul lichid:solid de 15:1. Pe toata durata maturarii
distilatului omogenizarea s-a executat o datd pe lund prin barbotarea cu oxigen in doza de 10
mg/dm?®.

Mistela a fost pregatitd din mustul ravac proaspat dupa refrigerare si limpezire cu adaosul a 5%
de must concentrat, asigurand astfel zaharitatea semifabricatului de 11,33%, filtrare in vid, prin
alcoolizare cu distilat de vin maturat pand la taria de 55% vol. Ulterior mistela a fost supusa
maturrii timp de un an la temperaturi obisnuite cu agitare mecanici o dati pe luna. In calitate de
martor a fost fabricata mistela prin alcoolizare cu alcool etilic din cereale — control 3.

3
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Tabelul 3

Caracteristicile distilatelor utilizate la pregatirea mistelei

Nr Caracteristicile si Mistela Aligote Mistela Rcatiteli Mistela Merlot
regimurile de Control 1 | Conform | Control 2 | Conform Control 3 | Conform
pregatire inventiei inventiei inventiei
1 Alcool etilic, %vol. 96 75 75 70 96 75
2 Fractiunea 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 obtinute
Nr Indicii Mistela Aligote Mistela Rcatiteli Mistela Merlot
fizico-chimici Control 1 | Conform | Control 2 | Conform | Control 3 | Conform
inventiei inventiei inventiei
1 Zaharitatea 185 185 220 220 200 200
strugurilor, g/dm?
2 Adaos de suc | — - - - - 5
concentrat, %
3 Téria, % vol. 16 40 16 35 16 55
4 Zaharitatea mistelei, | 160 87 160 110 160 113,3
g/dm?
5 Aciditate titrabila, | 9,1 7,2 8,3 6,0 8,0 5,4
g/dm?
6 Extract total, g/l 17 21 17 24 19 28
7 Compusi fenolici, g/l | 0,15 0,25 0,16 0,3 0,5 0,65
8 Acizi grasi, g/l 0,015 0,2 0,02 0,3 0,04 0,7
9 Esteri compusi, g/l 0,01 0,25 0,01 0,23 0,01 0,29
10 | Consum distilat, la | 16,66 53,33 16,66 50,0 16,66 73,33
100 dal mistela, dal
11 Nota organoleptica, 8,3 8,7 8,4 8,8 8,4 8,8
puncte
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(57) Revendicari:

1.  Procedeu de fabricare a mistelei, care include prelucrarea strugurilor cu obtinerea
mustuielii, macerarea sau electroplasmoliza acesteia, scurgerea mustuielii si presarea bostinei cu
separarea mustului ravac si a mustului de presa, limpezirea musturilor si dirijarea mustului de
presa la fermentare cu obtinerea vinului sec si distilarea ulterioara a acestuia, alcoolizarea mustului
ravac limpezit cu distilat de vin maturat pana la taria de 35...55% vol., dupa care mistela obtinuta
se mentine cel putin § luni cu agitare o data in lund; totodata se utilizeaza distilat de vin maturat
obtinut la mentinerea distilatului de vin crud cu taria de 68...75% vol., cel putin un an, in contact
cu seminte de struguri 1n prealabil fardmitate pana la 4...8 mm si tratate termic la temperatura de
110°C timp de 12...15 ore sau cu talas de stejar, luate intr-un raport lichid:solid respectiv de 10:1
sau 15:1, cu amestecare prin barbotare cu oxigen in doza de 10...15 mg/dm? o dati in luna.

2. Procedeu, conform revendicarii 1, in care se utilizeaza distilat de vin crud obtinut la
distilarea vinului sec in amestec cu sedimente de drojdii autolizate in raport de 2:1.

3. Procedeu, conform revendicarii 1, in care in mustul ravac se adauga must concentrat in
doza de 5%.

4.  Procedeu, conform revendicarii 1, In care se utilizeaza talas de stejar de specia Quercus
robur L.
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