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1

Inventia se refera la industria vinicola.

2
temperatura de 38...42°C timp de 70...72 h, dupa

Procedeul, conform inventiei, prevede marun- 5 care extractul obtinut se separd, se dilueaza cu apa
tirea doagei de stejar utilizate la maturarea divinului dedurizatd pana la taria de 43...45% vol. si se
de 40...50 ani pana la dimensiunile de foloseste la etapa a doua de extractie, care dureaza
50...60x30...40x20...30 mm cu inlaturarea preala- 94...96 h la temperatura de 30...35°C.
bild a 2...3 mm de strat exterior, tratarea termica si Rezultatul constd in obtinerea unui extract de
extractia ei In doud etape cu agitare continua. La stejar de calitate printr-un procedeu mai putin
etapa Intai extractia se efectueaza cu amestec de 10 complicat.
distilat de vin cu taria de 60% vol. si alcool etilic Revendicari: 1
rafinat cu taria de 60% vol. in proportie de 50:50 la
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Descriere:

Inventia se referd la industria vinicold, in special la un procedeu de obtinere a extractului de stejar
pentru brandy.

Se cunoaste procedeul de obtinere a extractului de stejar ce prevede extractia in trei etape a
agchiilor de stejar: la prima etapa cu solutie alcoolica de 65...75% vol., la a doua - cu 38...42% vol.,
la a treia cu solutie alcoolica de 18...22% vol., acidulatd cu acid alimentar pana la concentratia de
5...10 g/dm’® (pH 2,5...3,5) [1].

Se mai cunoaste procedeul de fabricare a extractului pe baza de stejar pentru accelerarea maturarii
vinurilor si bauturilor alcoolice, care include: colectarea, maruntirea si spalarea materiei prime de
stejar, tratarea termica in 2...7 stadii cu umezirea intre ele a materiei prime pana la umiditatea de
10...50%, extractia ei in trei etape la temperatura ridicatd cu solutii alcoolice, avand concentratii ale
alcoolului 1n descrestere treptatd de la 65...75% vol. pana la 10...20% vol., separarea extractelor
dupa fiecare etapa a extractiei, utilizdnd extractul de la ultima etapa pentru prepararea solutiilor
alcoolice, folosite la primele doud etape ale extractiei urmadtoarei cantitati de materie prima cu
amestecarea ulterioard si pastrarea lor [2].

Dezavantajul primului procedeu este calitatea joasd a produsului finit, iar a celui de-al doilea
procedeu - complexitatea lui.

Problema pe care o rezolva prezenta inventie este obtinerea unui extract de stejar de calitate
printr-un procedeu mai putin complicat, utilizdnd efectiv doaga de stejar folosita.

Procedeul conform inventiei inlaturd dezavantajele mentionate mai sus prin aceea cad prevede
maruntirea doagei pana la 50...60x30...40x20...30 mm cu inlaturarea prealabild a 2-3 mm de strat
exterior, tratarea termica si extractia ei in doud etape cu agitare continud. La etapa intdi extractia se
efectueaza cu amestec de distilat de vin cu taria de 60% vol. si alcool etilic rafinat cu taria de 60%
vol. in proportie de 50:50 la temperatura de 38...42°C timp de 70...72 h, dupa care extractul obtinut
se separa, se dilueaza cu apa dedurizata pana la taria de 43...45% vol. si se foloseste la etapa a doua
de extractie, care dureaza 94...96 h la temperatura de 30...35°C.

Procedeul prevede utilizarea doagei de stejar folosite pentru maturarea divinului 40...50 ani, care
a participat deja in reactiile de oxidare si formare a aldehidelor aromatice, taninului oxidat, produselor
reactiilor zaharo-amine, de oxidare a flavonului si flavonolului, de dezaminare oxidativd a
aminoacizilor.

Aldehidele aromatice si acizii formati din ele ulterior sunt reprezentati prin vanilind, aldehida
coniferilica, sirenicd, acizi sirenic, vanilic si ferulic, care au o aroma foarte pronuntatd, chiar in
cantitati foarte mici, apreciatd ca aromd de vanilie. Stejarul se Imbogateste cu fenoli simpli, care
exista In stejar proaspat in cantitati diminuate. Fenolii simpli au arome diferite si formeaza un buchet
complex. Hidroliza lenta a celulozei si hemicelulozelor din stejar duce la imbogatirea lichidului cu
glucide.

Acesti compusi participd la formarea buchetului si gustului divinului, precum si a extractului
solicitat. Oxidarea componentilor extractivi are loc atat pe suprafata interioara a doagei, cat si in
straturile adanci. in procesul de maturare a divinului are loc distructia si extractia partiala a ligninei si
substantelor extractive din stejar in divin, deci straturile de pe suprafata doagei isi pierd substantele
extractive, totodata in capilarele ei se depun produsele insolubile in divin, stratul de contact devenind
epuizat la o adancime de 2...3 mm, si urmand sa fie inlaturat.

Folosirea extragentului de diferite concentratii in doua etape si temperaturile optime determinate
permit Tmbogatirea extractului cu un complex de substante tanante extractive, care Tmbunatatesc
calitatile gustative, majoreaza onctuozitatea si plinatatea lui.

Indicii fizico-chimici ai extractului de stejar solicitat

Concentratia Concentratia in Gradul de Concentratiain | Concentratia
Denumirea in masa a masa a sub- oxidare a masa a ligninei, in masa a
produsului extractului stantelor tanante, | substantelor g/dm’ vanilinei,
total, g/dm3 g/dm3 tanante, % mg/drn3
Extract de stejar
pentru brandy 8,0 3,72 83 2,0 56,0

Rezultatul este obtinerea unui extract de stejar de calitate printr-un procedeu mai putin complicat.
Procedeul conform inventiei se realizeaza in felul urmator:
La unitatile vinicole, dotate cu utilaj industrial si tehnologic respectiv doaga de stejar utilizatd
pentru maturarea divinului de 40...50 ani se prelucreaza la masina de geluit pentru a scoate 2...3 mm
ai stratului exterior epuizat, dupd care se marunteste cu ajutorul dispozitivelor de maruntit pana la
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50...60x30...40x20...30 mm. Doaga maruntita se trateazd termic in termocamere la temperatura de
110...120°C timp de 8...10 zile.

Extragerea se efectueaza cu amestec de distilat de vin cu taria de 60% vol. si alcool etilic rafinat
cu taria de 60% vol. in proportie de 50:50 la temperatura de 38...42°C, timp de 70...72 h la etapa
intai, dupa care extractul obtinut se separd, se dilueaza cu apa dedurizata pana la taria de 43...45%
vol. si se utilizeaza la etapa a doua de extragere, care se efectueaza la temperatura de 30...35°C si
dureaza timp de 94...96 h. Extractia se executa agitdnd continuu.

Exemplul 1

Doaga de stejar utilizatd pentru maturarea divinului de 50 ani a fost geluitd pentru scoaterea a 2
mm de strat exterior si maruntitd pana la 50x30x20 mm, dupa care s-a tratat termic in termocamere la
temperatura de 110°C timp de 10 zile.

Extragerea s-a efectuat cu amestec de distilat de vin cu taria de 60% vol. si alcool etilic rafinat cu
taria de 60% vol., in proportie de 50:50 la temperatura de 38°C, timp de 72 h la etapa intai, dupa care
extractul s-a separat, s-a diluat cu apa dedurizatd pana la taria de 43% vol. si s-a folosit la etapa a
doua de extractie, care a durat 94 h la temperatura de 35°C. Extragerea s-a efectuat agitand continuu.
Produsul finit este plin, extractiv, caracteristic divinului maturat.

Exemplul 2

De pe doaga de stejar, utilizatad pentru maturarea divinului de 40 ani, s-au scos 3 mm de strat
exterior si doaga s-a maruntit pand la 60x40x30 mm, apoi s-a tratat termic timp de 8 zile la
temperatura de 120°C, extragerea s-a efectuat cu solutie conform ex. 1, timp de 70 h la temperatura de
42°C. Extractul s-a separat, s-a diluat cu apa dedurizatd pana la tiria de 45% vol. si s-a folosit ca
extragent la etapa a doua, care a durat 96 h la temperatura de 30°C. Pe parcursul extractiei s-a agitat
continuu.

Produsul finit este plin, onctuos, cu un complex bogat de substante tanante, armonios.

(57) Revendicare:

Procedeu de obtinere a extractului de stejar pentru brandy care prevede maruntirea doagei de
stejar utilizate, tratarea termica si extractia ei cu solutie hidroalcoolica, caracterizat prin aceea ci
doaga de stejar folositd la maturarea divinului de 40...50 ani se marunteste pana la dimensiunile de
50...60x30...40x20...30 mm, cu inldturarea prealabild a 2...3 mm de strat exterior, extractia doagei
maruntite se efectueaza in doud etape agitand continuu, la etapa intai cu amestec de distilat de vin cu
taria de 60% vol. si alcool etilic rafinat cu téria de 60% vol. in proportie de 50:50 la temperatura de
38...42°C timp de 70...72 h, dupa care extractul obtinut se separd, se dilueaza cu apa dedurizatd pana
la taria de 43...45% vol. si se utilizeaza la etapa a doua de extractie, care dureaza 94...96 h la
temperatura de 30...35°C.
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