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Inventia se refera la industria vinicold, si anume la un procedeu de maturare accelerata a distilatelor.

Este cunoscut procedeul de maturare a distilatelor, care prevede pastrarea lor cel putin 3 ani in butoaie de stejar sau in
vase ermetice in prezenta doagelor de stejar [1].

Dezavantajele acestui procedeu, considerat traditional, sunt atit necesitatea de vase costisitoare de stejar (in cazul
folosirii butoaielor), cat si folosirea neeficientd a lemnului de stejar costisitor, viteza mica a proceselor de maturare,
durata mare de maturare a distilatelor, pierderile mari si calitatea inaltd, insa instabild, a produsului obtinut.
Dezavantajele procedeului descris sunt lichidate in mare masurd intr-un alt procedeu cunoscut, care prevede
imbogétirea prealabild a distilatelor tinere cu componentii lemnului de stejar, la distilare ori inainte de maturare, cu
maturarea ulterioara a distilatului imbogatit In butoaie ori in vase ermetice in prezenta doagelor de stejar, inclusiv si
anterior epuizate [2].

Imbogitirea prealabila a distilatelor tinere cu componentii lemnului de stejar este efectuata prin trecerea distilatului prin
coloane, incarcate cu cubusoare de stejar (50...120 mm), la temperatura 45...50°C, ori pastrand distilatul la temperatura
35...45°C de la 7...20 zile pana la 30...60 zile, in functie de faptul, care material de stejar a fost utilizat si cum a fost
acesta tratat (doagele, leaturile, cubusoarele), ori pastrand distilatul in prezenta doagelor de stejar, special tratate, la
temperatura ambianta in decurs de 10...60 zile.

Procedeul descris permite folosirea mai rationald a lemnului de stejar si accelerarea proceselor de maturare, insa raméane
a fi totusi indelungat, insuficient de rational si destul de complicat. Procesul necesitd un control anevoios, iar calitatea
produsului obtinut raimane instabild.

In calitate de cea mai apropiatd solutie poate servi procedeul care prevede maturarea distilatului in doud etape:
imbogdtirea prealabila a distilatelor tinere cu componentii lemnului de stejar si maturarea in butoaie de stejar utilizate
anterior sau in rezervoare emailate pe doage utilizate anterior [3].

La prima etapa distilatul crud este amplasat in rezervoare cu doage de stejar prelucrate termic si hidrotermic si este
saturat cu oxigen gazos. Distilatul se incdlzeste pand la temperatura de 60...70°C o datd pe sdptdméana si este imbogatit
cu componentii lemnului de stejar prin macerare in decurs de 30...50 zile.

La a doua etapa maturarea este efectuata in butoaie de stejar utilizate anterior sau in rezervoare emailate pe doage
utilizate anterior. Durata maturdrii la a doua etapa este de 4,5...5 luni, pand la obtinerea produsului cu indicii, care
corespund cerintelor inaintate fatd de distilatul maturat cel putin 3 ani.

Procedeul permite intensificarea proceselor de maturare a distilatelor, folosirea mai rationald a lemnului de stejar, insa
nu este lipsit si de unele neajunsuri.

Saturarea distilatului tanar, in care lipsesc componentii extrasi din lemnul de stejar, cu oxigen, si incélzirea lui pana la
temperatura de 60...70°C, duce la eliminarea oxigenului din distilatul cald si acesta nu mai participd complet la
procesele oxidative.

Folosirea doagelor de stejar in calitate de sursd a componentilor lemnului de stejar nu permite folosirea optima a
acestuia, deoarece la procesul de extractie participa doar substantele, care se afla in stratul cu adancimea pana la 3...5
mm. Doaga epuizatd doar la suprafata devine inerta si trebuie schimbata.

Imbogatirea distilatului cu componentii lemnului de stejar la o singurd amplasare pe doage (etapa de macerare) nu
permite folosirea rationald a vaselor speciale, nici obtinerea vitezei maxime de extractie, chiar si la temperaturi ridicate,
datorita rezistentei difuzionale sporite, care creste pe parcursul extractiei.

Problema pe care o rezolva inventia este folosirea mai rationala a lemnului de stejar si intensificarea proceselor de
maturare a distilatelor.

Problema este solutionata prin aceea cad procedeul propus prevede macerarea termica tripla a distilatelor crude pe lemn
de stejar maruntit pana la 20 mm (talas, aschii etc.) in cantitatea sumara de 4...8 g/dm’, cu sciderea temperaturii
treptat de la 70°C pana la 60...40°C, durata macerdrilor 1, 2 si 3 fiind de 2...3, 3...5 si nu mai putin de 7 zile respectiv
si maturarea ulterioara a distilatelor, cu sau fara asamblare, in prezenta doagelor de stejar utilizate, in decurs de nu mai
putin de 5 luni, cu administrarea oxigenului de 1...2 ori in dozi a cate 25...35 mg/dm’.

Rezultatul inventiei constd 1n folosirea mai rationald a lemnului de stejar si In intensificarea proceselor de maturare a
distilatelor si se datoreaza faptului ca macerarea distilatului se efectueaza in 3 etape, in prezenta lemnului de stejar
maruntit, la temperaturi in scadere, durata carora se mareste de la prima la urmatoarele.

Folosirea talasului de stejar permite utilizarea mai rationald a rezervei tehnologice de lemn de stejar datoritd reducerii,
iar in cazul talasului de fractia pana la 20 mm, practic a excluderii partilor lemnului, care nu sunt implicate in procesele
de extractie.

Distilatul, patrunzand in mare parte ori chiar in tot volumul talasului, face posibila decurgerea reactiilor de hidroliza si
extractie a substantelor componente ale lemnului de stejar, intr-un strat cu adancimea de pana la 5 mm. Datoritd formei
neregulate a talasului (rupturi, crapaturi etc.), pentru fractia de pana la 20 mm aceasta inseamna posibilitatea epuizarii
complete, adica folosirea maxima a rezervei tehnologice a lemnului de stejar. Reiesind din rezerva tehnologica a
substantelor extractive ale lemnului de stejar (100...120 g/kg), care pot fi utilizate in procedeul propus, si din
necesitatile tehnologice la maturarea accelerata a distilatelor (0,6...0,8 g/dm’), este determinati cantitatea sumari a
talasului de stejar, egald cu 4,0...8,0 g/dm’.

in procesul de macerare tripld, la fiecare etapa distilatul crud, tandr, nu numai ci extrage, dar si spald substantele
extractive, care sunt in lichidul din capilarele stejarului. Dupa 3 etape de extractie pot fi utilizate pana la 80...90% ale
rezervei tehnologice a lemnului de stejar sub forma de talas cu fractia pana la 20 mm.

Distilatul crud la fiecare stadiu de extractie, aporta la suprafata de contact a stejarului, deja activata in cursul extractiei
(extractiilor) precedente, oxigen dizolvat, care este implicat, direct ori dupa transformarea In peroxizi, in reactiile de
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maturare oxidativa. Datorita suprafetei mari de contact dintre talas si distilat si duratei de macerare, care creste de la o
macerare la alta, aceste reactii, caracteristice si determinante pentru maturare, care au loc la frontiera lemn-lichid, incep
si continud cu viteza sporita paralel cu procesul de extractie. Distilatul, imbogatit cu componentii lemnului de stejar si
peroxizi, formati la suprafata de contact lemn-distilat, cu reactiile de maturare declansate, necesita o maturare mai
scurtd, doar de cateva luni (nu mai putin de 5 luni) si o cantitate scizuta de oxigen adaugitor (35...70 mg/dm’) pentru a
atinge calitatea optimi. Aceasti cantitate este administrata de 1...2 ori a cte 25...35 mg/dm’.

Procesul de schimb de masé in capilarele stejarului este favorizat de temperatura in scadere, ce intensifica curentii
difuzionali datorita diferentei de temperaturi (si densitati) din diferite zone ale distilatului.

Limitele temperaturii de macerare (scaderea) sunt determinate ca optime din considerentele vitezei maxime de extractie
si de decurgere a reactiilor de oxidare, care scad brusc mai jos de 40°C si nu se intensifica considerabil mai sus de 75°C.
Procedeul propus se efectueaza in modul urmator.

Talasul de stejar, obtinut de la maruntirea si fractionarea lemnului de stejar, este amplasat in vase, dotate cu sistem de
incélzire — récire si amestecator, in cantitate de 150...200 g/dal (calculatda dupa volumul vasului).

Distilatul crud este amplasat in vas cu o rezerva de volum de 10...15% si este incilzit pand la temperatura de 70°C, si
supus macerarii in decurs de 2...3 zile cu sciderea treptatd a temperaturii pana la 60...40°C si brusca pana la 30°C.
Distilatul este scurs de pe talas si dirijat la pastrare.

Un alt volum de distilat crud este amplasat in acelasi vas pe talasul ramas dupa scurgerea distilatului, cu o rezerva de
volum de 10...15%, si este incdlzit pana la temperatura de 70°C. Distilatul este supus macerdrii in decurs de 3...5 zile
cu sciderea treptatd a temperaturii pand la 60...40°C si brusca la 30°C.

Distilatul este scurs de pe talas si dirijat la pastrare.

Din nou, un volum de distilat crud, este amplasat pe acelasi talas, cu o rezerva de volum de 10...15%, si este incéilzit
péni la temperatura de 70°C. Distilatul este supus macerarii in decurs de nu mai putin de 7 zile cu scdderea treptata a
temperaturii pana la 30°C.

Distilatul scurs de pe talas este dirijat la pastrare.

Distilatul este scurs 1n cazul cand concentratia substantelor tanante in distilat dupa prima macerare este mai mare de
1,0 g/dm’, dupa a doua mai mare de 0,5 g/dm’, iar dupi a treia de 0,25 g/dm’.

Distilatele, obtinute de la toate macerarile cu sau fara asamblare, sunt dirijate la maturare in prezenta doagelor de stejar
partial epuizate anterior. Maturarea este efectuata la temperatura ambianta, de preferintd la temperaturi mai ridicate de
15°C, nu mai putin de 5 luni. in decursul maturarii, in distilat de 1...2 ori este administrat oxigen a cite 25...35 mg/dm’
de fiecare data.

Exemplul 1

Talasul de stejar, obtinut de la méruntirea si fractionarea lemnului de stejar, in cantitate de 230 kg a fost introdus intr-o
cisternd emailata cu capacitatea nominala de 2000 dal, dotata cu sistem de incélzire — racire si amestecator (pompa).
Distilatul de mere crud in cantitate de 1800 dal a fost amplasat pe talasul din cisterna si a fost incalzit prin sistemul de
incélzire pana la temperatura de 70°C.

Dupa 2 zile de macerare, in decursul cirora temperatura a scazut pana la 55°C, iar concentratia substantelor tanante a
crescut pand la 1,0 g/dm’, distilatul a fost ricit brusc pana la temperatura de 30°C si scurs de pe talas.

Prima partida de distilat a fost dirijata la pastrare.

O alta partida de distilat crud in cantitate de 1850 dal a fost amplasatd in cisterna pe talasul ramas dupd scurgerea
distilatului si a fost incalzitd pana la temperatura de 70°C.

Dupa 5 zile de macerare, in decursul cirora temperatura a scazut pana la 50°C, iar concentratia substantelor tanante a
crescut pand la 0,5 g/dm’, distilatul a fost ricit brusc pana la temperatura de 30°C, scurs de pe talas si dirijat la pastrare.
A treia partidd de distilat crud in cantitate de 1790 dal a fost amplasata in cisternd pe acelasi talas si incalzitd pana la
temperatura egald cu 70°C.

Dupa 12 zile de macerare, in decursul cirora temperatura a scazut pana la 45°C, iar concentratia substantelor tanante in
distilat a atins 0,25 g/dm’, distilatul a fost scurs de pe talasul epuizat si a fost dirijat la pastrare.

Talasul epuizat a fost spalat cu apa pentru recuperarea alcoolului si a fost descarcat din vas. Cantitatea de talas de stejar,
raportati la volumul distilatului crud la toate trei macerdrile a fost egala cu 4,25 g/dm’.

Distilatele, obtinute de la toate trei macerarile, au fost asamblate cu obtinerea unei partide unice de 5400 dal, si au fost
dirijate la maturare in cisterne emailate. Maturarea a fost efectuatd in prezenta doagelor de stejar, partial epuizate
anterior. Temperatura maturarii, egald cu temperatura ambianti a incaperii, a fost in intervalul 18...26°C. in decursul
maturarii in distilat a fost administrat de 2 ori oxigen a cate 2...35 mg/dm’ de fiecare data.

in procesul de maturare distilatul a fost supus testirilor organoleptice, iar dupa 6 luni si testarilor fizico-chimice. Datele
testarilor sunt prezentate in tab. 1.

Tabelul 1
Indicii Termenul de prelevare a Procedeul propus Procedeul conform celei
mostrelor mai apropiate solutii
1 2 3 4
Densitatea Dupa macerare 0,18 0,14
optica Dupa 6 luni de maturare 0,22 0,16
Concentratia extractului, Dupa macerare 0,73 0,60
g/dm3 Dupa 6 luni de maturare 0,78 0,68
Concentratia taninelor, Dupa macerare 0,51 0,31
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g/dm’ Dupa 6 luni de maturare 0,43 0,41
Concentratia ligninei, Dupa macerare 0,80 0,39
g/dm3 Dupa 6 luni de maturare 0,44 0,41
Concentratia vanilinei, Dupa macerare 3,2 2,0
mg/dm3 Dupa 6 luni de maturare 4.8 2,5
Caracteristica Dupé macerare Aroma cu nuante de mere | Aroma cu nuante de mere
organoleptica si vanilie, gust astringent, si vanilie, gust arzator,

putin amarui

extractiv

Dupa 4 luni de maturare

Aroma de mere, vanilie,
stejar, gust astringent

Aroma de mere, vanilie,
stejar, gust astringent

Dupa 6 luni de maturare

Aroma complexa cu nuante
de mere, vanilie, stejar

Aroma placuta de mere,
stejar, gust astringent

nobil, invechire, gust rond | grosier

Distilatul, maturat accelerat conform procedeului propus, se caracterizeaza prin calitatea tipica pentru distilatul maturat
cel putin trei ani §i este mai calitativ decat distilatul, maturat conform celei mai apropiate solutii.

Dupa rezultatele testarilor, distilatul maturat 6 luni a fost dirijat la producerea bauturilor tari.

Exemplul 2

Talasul de stejar, obtinut de la méruntirea si fractionarea lemnului de stejar, in cantitate de 500 kg a fost introdus intr-o
cisterna emailata cu capacitatea nominald de 2500 dal, dotata cu sistem de incélzire — racire si agitator.

Distilatul de vin crud in cantitate de 2200 dal a fost amplasat pe talagul din cisterna si a fost incalzit prin sistemul de
incélzire pana la temperatura de 70°C.

Dupa 3 zile de macerare, in decursul cirora temperatura a scazut pana la 55°C, iar concentratia substantelor tanante a
crescut pand la 1,2 g/dm’, distilatul a fost ricit pana la temperatura de 30°C si scurs de pe talas.

Prima partida de distilat a fost dirijata la pastrare.

O alta partida de distilat crud in cantitate de 2250 dal a fost amplasatd in cisterna pe talasul ramas dupa scurgerea
distilatului si a fost incalzitd pana la temperatura egald cu 70°C.

Dupa 4 zile de macerare, in decursul cirora temperatura a scazut pana la 50°C, iar concentratia substantelor tanante a
crescut pand la 0,6 g/dm’, distilatul a fost ricit brusc pana la temperatura de 30°C, scurs de pe talas si dirijat la pastrare.
A treia partida de distilat crud in cantitate de 2280 dal a fost amplasata in cisternd pe acelasi talas scurs si incalzita pana
la temperatura de 70°C.

Dupi 7 zile de macerare concentratia substantelor tanante in distilat a atins 0,25 g/dm’, iar temperatura 40°C. Distilatul
a fost scurs de pe talas si a fost dirijat la pastrare.

Talasul epuizat, a fost spélat cu apd pentru recuperarea alcoolului si a fost descarcat din vas. Cantitatea de talas de
stejar, raportati la volumul distilatului crud la toate trei macerdrile, a fost egala cu 7,5 g/dm’.

Distilatele, obtinute de la toate trei macerdrile, in cantitate totald de 6650 dal, au fost dirijate la maturare, separat in
cisterne emailate a cate 2200 dal.

Maturarea a fost efectuata in prezenta doagelor de stejar partial epuizate anterior. Temperatura maturarii, egald cu
temperatura ambianti a incaperii, a variat in intervalul 10...20°C. in decursul maturarii in distilatul de la primul stadiu a
fost administrat de 2 ori oxigen a cate 35 mg/dm’, in distilatul de la al doilea stadiu de 2 ori cite 25 mg/dm’, iar in
distilatul de la al treilea stadiu o data 25 mg/dm”.

in procesul de maturare mostrele distilatelor au fost asamblate 1:1:1 si supuse testarilor organoleptice, iar dupa 6 si 8
luni — si testarilor fizico-chimice. Datele testarilor sunt prezentate in tabelul 2.

Tabelul 2
Indicii Termenul de prelevare a Procedeul propus Procedeul conform celei
mostrelor mai apropiate solutii
1 2 3 4
Densitatea optica Dupa macerare 0,22 0,14
Dupa 6 luni de maturare 0,24 0,16
Dupa 8 luni de maturare 0,23 0,17
Concentratia extractului, Dupa macerare 0,88 0,60
g/dm’
Dupa 6 luni de maturare 0,92 0,68
Dupa 8 luni de maturare 0,95 0,71
Concentratia taninelor, Dupa macerare 0,61 0,31
g/dm’
Dupa 6 luni de maturare 0,66 0,41
Dupa 8 luni de maturare 0,68 0,47
Concentratia ligninei, Dupé macerare 0,92 0,39
g/dm’
Dupa 6 luni de maturare 0,49 0,41
Dupa 8 luni de maturare 0,57 0,44
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Concentratia vanilinei, Dupa macerare 3,1 2,0
mg/dm’
Dupa 6 luni de maturare 5,4 2,5
Dupa 8 luni de maturare 5,9 2,9

Caracteristica
organoleptica

Dupa macerare

Aroma cu nuante de flori si
vanilie, gust putin amariu

Aroma cu nuante de flori si
vanilie, gust arzator,
extractiv

Dupa 4 luni de maturare

Aroma de flori, vanilie,
stejar, gust astringent

Aroma de flori, stejar, gust
astringent

Dupa 6 luni de maturare

Aroma complexa cu nuante
de flori, vanilie, stejar, gust
grosier

Aroma placuta de flori,
stejar, gust astringent,
grosier

Dupa 8 luni de maturare

Aroma compusd, cu nuante
de flori, vanilie, stejar
nobil, invechire, gust rond

Aroma compusd, cu nuante
usoare de flori si invechire,
gust rond

Distilatul, maturat accelerat conform procedeului propus, se caracterizeaza prin calitatea tipica pentru distilatul maturat
cel putin trei ani §i este mai calitativ decat distilatul, maturat dupa procedeul conform celei mai apropiate solutii.
Dupa rezultatele testarilor distilatele maturate 8 luni au fost asamblate si dirijate la producerea bauturilor tari.




