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Inventia se referd la industria vinicold, in special
la o comporzitie de balsam.

Compozitia de balsam contine urmdtoarele
ingrediente, dal la 1000 dal de cupaj: macerat din
pelin amar, obligeand, coriandru, cuisoare, carda-
mon, piper negru, nucsoard, mentd, tei, pojarnita,
sulfind, scoartd de stejar 68..72; suc de struguri
alcoolizat  90...110; suc de mere alcoolizat
190...200; suc de scorus alcoolizat 50...60; macerat
de nucd verde in ceard 290..310; macerat de
zmeurd 20...30; macerat de maces 18...22; macerat
de cdtind albd 4..6; macerat de prune uscate
13...17; sirop de zahar  70...80; miere naturald
2...4; caramel 9...11; solutie de alcool etilic si apa -
restul, conform calculului pana la tiria de 40,0%
vol.
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Pentru pregatirea maceratului din pelin amar,
obligeand, coriandru, cuisoare, cardamon, piper
negru, nucsoard, mentd, tei, pojarnitd, sulfind si
scoartd de stejar ingredientele mentionate se utili-
zeaza in raportul urmator, kg la 1000 dal: pelin amar
7,0...9,0, obligeand 0,8...1,2, coriandru  0,8...1,2,
cuigoare 0,8...1,2, cardamon 0,5...0,8, piper negru
0.4...0,8, nucsoara 0,1...0,2, menta 2,5...3,5, tei
1,5...5,5, pojarnitd  8,0...12,0, sulfind 4,0...6,0,
scoartd de stejar 4,0...6,0.

Rezultatul inventiei constd in largirea sorti-
mentului balsamurilor din materie primd locala.
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Descriere: 3

Inventia se referd la industria vinicold, in special la o compozitie de balsam.

Se cunoaste compozitia de balsam constituitd din, kg la 1000 dal cupaj: rddacind de leuzee 13...11, radacind de
eleuterococ 5...7, radacind de rodiold S...7, flori de musetel 2...4, parti acriene de pojarnitd 2...4, parti aeriene de pelin
2...4, ulei de trandafir 0,14...0,16, zahar 140...160, solutie de alcool etilic si apd — restul [1].

Se mai cunoaste balsamul care este compus din, 1 la 1000 dal: macerat de plante aromatice 550...570, macerat de
mices 280...320, macerat de prune uscate 280...320, macerat de scorus de munte 90...110, macerat de gutuie
proaspéatd 280...320, macerat de nucd verde in ceard 180...220, extract de stejar 180...220, caramel 600...800, zahdr,
kg 200...250, solutie de alcool etilic si apd —restul [2].

Mai aproape de solutia solicitatd este balsamul ce contine fructe citrice, dafin, mentd, pelin amar, mdrar, chimen,
hamei, leustean, busuioc, sovarf, sovarvaritd, mentd creatd, pelin lamaios, serlai, cuigoare, cardamon, coriandru,
scortigoard, piment, piper negru, siminoc, boz, galbenele, stigmat de porumb, tei, musetel, coada soricelului, ramuri de
vigin, ramuri de coacdz negru, scoartd de gorun (strujiturd), ghindd de stejar, coaji de nuc, con de pin, zmeurd, nucd
verde in ceard, cafea neagrd, cacao, coarne, prune uscate, mices, vin de struguri, miere naturald, sirop de zahdr,
caramel, vanilind, levéanticd, solutie de alcool etilic si apa — restul [3].

Inconvenientele comporzitiilor mentionate mai sus sunt proprietitile curative si nutritive diminuate.

Problema pe care o rezolvd prezenta inventie este diversificarea balsamurilor din materie prima locald si majorarea
proprietitilor curative si nutritive ale produsului finit.

Compozitia, conform inventiei, Inldturd dezavantajele mentionate mai sus prin aceea ci este constituitd din pelin
amdr, coriandru, cuisoare, cardamon, piper negru, nucsoard, mentd, tei, scoarta de stejar, suc de struguri, nuca verde in
ceard, zmeurd, maces, prune uscate, sirop de zahir, miere naturald, caramel si solutie din alcool etilic si apd si contine
suplimentar obligeand, pojarnitd, sulfind, suc se mere, suc de scorus, cdtind albd, avind urmitoarea corelatic a
ingredientelor, dal la 1000 dal cupaj:

macerat din pelin amar, obligeand, coriandru,
cuigoare, cardamon, piper negru, nucsoard,

mentd, tei, pojarnitd, sulfind, scoartd de stejar 68...72
suc de struguri alcoolizat 90...110
suc de mere alcoolizat 190...200
suc de scorus alcoolizat 50...60
macerat de nucd verde in ceard 290...310
macerat de zmeura 20...30
macerat de mices 18...22
macerat de catind alba 4...6
macerat de prune uscate 13...17
sirop de zahar 70...80
miere naturald 2.4
caramel 9...11
solutie de alcool etilic §i apd restul, conform calculului pana la tiria de 40,0% vol.

Includerea maceratului de cétind albd in doza determinati, majorarea dozei de macerat de nucd verde in ceard pand
la aparitia nuantei slabe de iod in aromai, cét si includerea suplimentard in compozitie a sulfinei, obligenei, pojarnitei si
a sucului de mere contribuie la obtinerea unui nou balsam cu valori nutritive §i curative majorate.

Compozitia se fabrica in felul urmator.

Procesul tehnologic se efectueaza in unitdtile viti-vinicole dotate cu utilaj industrial si tehnologic corespunzator.

Materia primd vegetald pentru obtinerea maceratului constituitd din, kg la 1000 dal: pelin amar 7,0...9,0, rddacini
de obligeana 0,8...1,2, cuisoare 0,8...1,2, coriandru 0,8...1,2, cardamon 0,5...0,8, piper negru 0,4...0,8, nucsoare
0,1...0,2, mentd 2,5...3,5, tei (flori) 1,5...5,5, pojarnitd 8,0...12,0, sulfind 5,0...6,0, scoartd de stejar 4,0...6,0 dupa
sortare este maruntitd la masinile de tipul DKU-1,2 KDU-2 sau la tdietoarele de iarbd manuale pand la obtinerea
sectiunilor cu lungimea de 10 cm, iar radacinile, coaja la zdrobitoarele manuale sau la masinile de maruntit de tipul
MT-10000 pand la bucati de méirimea 0,5...2,0 cm.

Maceratul se obtine in felul urmétor: materia primd vegetald se pune intr-un rezervor special, dotat cu agitator, unde
se toarnd alcool etilic rafinat sau solutie hidroalcoolicd de tiria 65...75% vol. in raport de 1:10 (la 1 kg de materie
primé vegetald 10 L solutie hidroalcoolica). Durata de macerare este de 10...15 zile cu agitare timp de 10 min in fiecare
zi, dupd ce maceratul se scurge intr-un rezervor separat. A doua extractie se executd cu solutie hidroalcoolicd de
40...50% vol. in aceeasi proportie. Durata de macerare este de 5...10 zile cu agitare timp de 10 min in fiecare zi.
Maceratele de la I si II scurgere se unesc (randamentul minimal alcdtuieste 1,7 dal/kg) si se pastreaza in rezervoare
(butoaie) emailate sau din materiale inoxidabile.

Macerarea fructelor de maces, nucd verde in ceard, catind alba, zmeurd proaspatd si prune uscate se efectueaza
separat.
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4

Fructele i pomusoarele faramitate la zdrobitor sau la masina de maruntit se incarcd intr-un rezervor special (butoi)
cu fund fals, instalat la nivelul de 20...25 cm de la planul de jos al rezervorului. Pe fundul fals care are giuri cu
diametrul de 2...5 mm, acoperit cu panza de bumbac (tifon) se incarcd materia primd vegetald dupd ce se toarnid
solutia hidroalcoolicd de 50...60% si se macereaza timp de 15 zile. Materia primd se acoperd cu un strat de minimum
10 cm de solutie. Proportia de turnare pentru mices, nuca verde in ceard si prune uscate este de 1:5, iar pentru catinid
albd §i zmeurd — de 1:2. Agitarea zilnicd se efectueazd prin pomparea infuziei din partea inferioard a vasului in cea
superioard. Scurgerea se efectueaza prin partea inferioara a vasului, masa remanentd se preseaza §i se uneste cu cea de
la scurgerea liberd. Randamentul infuziei de maces, nucd verde in ceard si prune uscate este de 0,4 dal’kg, pentru
zmeura si catind albd — de 0,25 dal/kg. Maceratele obtinute se pastreaza separat in rezervoare cu acoperis de protectie la
temperatura de 10°C dupa ce se utilizeaza in calitate de componenti ai cupajului.

Sucurile alcoolizate se obtin prin alcoolizarea sucurilor din mere, struguri si scorus conform instructiunilor
tehnologice in vigoare.

Cupajul se executd intr-un rezervor special, ce exclude pierderile de alcool si substante aromatice, dotat cu agitator,
respectand urmitoarea succesiune de administrare: se toarnd maceratele, apoi sucurile alcoolizate, alcoolul etilic rafinat,
siropul de zahdr, mierea naturald si caramelul. Cupajul se agitd dupd adaosul fiecdrui component, totodatd si dupa
cupajare timp de 15...20 min.

Balsamul se pastreaza la temperatura de 10...20°C timp de 3 zile, apoi se filtreazd. Daca este necesar se admite
refrigerarea pani la -8...-10°C cu mentinerea dupa imbuteliere tot la aceeasi temperaturd.

Produsul finit trebuie sa fie striveziu, fard includeri straine, de culoare bruni cu nuante rosietice; gust amarui,
picant, putin arzitor, incdlzitor; aromd compusd, fard evidentierea ingredientelor; tdria alcoolicd de 40% vol;
concentratia zaharurilor 13 g/dm”.

Exemplul 1

Componentii cupajului au fost obtinuti conform exemplului comun, avind urmatoarea corelatie a ingredientelor, dal
la 1000 dal cupaj:

macerat din pelin amar, obligeand, coriandru, cuisoare,
cardamon, piper negru, nucsoard, mentd, tei, pojarnitd,

sulfind, scoartd de stejar de la scurgerea I si I de 50% vol. 68
suc de struguri alcoolizat 90
suc de mere alcoolizat 190
suc de scorus alcoolizat 50
macerat de nucd verde in ceard 290
macerat de zmeurd 20
macerat de mices 18
macerat de catind alba 4
macerat de prune uscate 13
sirop de zahdr de 72,3% 70
miere naturala 2
caramel 9
solutie de alcool etilic si apd restul, conform calculului pand la

taria de 40,0% vol.
Balsamul obtinut este limpede, de culoare bruni, gust amdrui, incélzitor cu aromd compusd, tiria alcoolicd de
40,0% vol. §i cu concentratia zaharurilor de 12,8 g/dm”.
Exemplul 2
Componentii cupajului au fost obtinuti conform exemplului comun, iar cupajul avind urmétoarea corelatie a
ingredientelor, dal la 1000 dal cupaj:
macerat din pelin amar, obligeand, coriandru, cuisoare,
cardamon, piper negru, nucsoard, mentd, tei, pojarnitd,

sulfind, scoartd de stejar de la scurgerea I si II de 45% vol. 72
suc de struguri alcoolizat 110
suc de mere alcoolizat 200
suc de scorus alcoolizat 60
macerat de nucd verde in ceard 310
macerat de zmeurd 30
macerat de mices 22
macerat de catind alba 6
macerat de prune uscate 17
sirop de zahdr de 72,3% 80
miere naturald 4
caramel 11
solutie de alcool etilic si apd restul, conform calculului pand la

taria de 40,0% vol.
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Produsul finit este fard includeri strdine, de culoare rosieticd, gust putin arzitor, cu aromd fard evidentierea
ingredientelor, cu tiria de 40,0% vol. si concentratia zaharurilor de 13,5 g/dm’.

(57) Revendicare:

Compozitie de balsam, ce contine macerat din pelin amar, obligeand, coriandru, cuisoare, cardamon, piper
negru, nucsoard, mentd, tei, pojarnitd, sulfind, scoartd de stejar; sucuri alcoolizate de struguri, de mere, de scorus;
macerate de nucd verde in ceard, de zmeurd, de maces, de cdtind albd, de prune uscate; sirop de zahdr; miere naturald;
caramel si solutie de alcool etilic si apd, avind urmatoarea corelatie de ingrediente, dalla 1000 dal de cupaj:

macerat din pelin amar, obligeana,
coriandru, cuigoare, cardamon, piper negru,

nucsoard, mentd, tei, pojarnitd, sulfini, scoartd de stejar 68...72
suc de struguri alcoolizat 90..110
suc de mere alcoolizat 190...200
suc de scorus alcoolizat 50...60
macerat de nucd verde in ceard 290...310
macerat de zmeurd 20...30
macerat de mices 18..22
macerat de cdtind albd 4.6
macerat de prune uscate 13..17
sirop de zahar 70...80
miere naturald 2.4
caramel 9..11
solutie de alcool etilic si apd restul, conform calculului pand la tiria de
40,0% vol,

totodatd, pentru pregdtirea maceratului din pelin amar, obligeand, coriandru, cuisoare, cardamon, piper negru,
nucsoard, menta, tei, pojarnitd, sulfind, scoartd de stejar ingredientele mentionate se utilizeaza in raportul urmator, kg
la 1000 dal:

pelin amar 7,0...9,0
obligeani 08...1,2
coriandru 0,8...1,2
cuisoare 0,8...1,2
cardamon 0,5...0,8
piper negru 04...0,8
nucsoara 0,1...0,2
menta 2,5...3,5
tei 1,5...5,5
pojarnitd 8,0...12,0
sulfind 4,0...6,0
scoartd de stejar 4,0...6,0.

(56) Referinte bibliografice:
1. MD 1378 G2 1998.05.21
2. MD 557 G2 1995.08.03
3. MD 1157 G2 1997.03.07

Sef Sectie: GUSAN Ala
Examinator: BANTAS AlLa
Redactor: LOZOVANU Maria

Agentia de Stat pentru Protectia Proprietitii Industriale
str. Andrei Doga, nr. 24, bloc 1, MD-2024, Chisiniu, Republica Moldova



736/ FC/05.0/A/3/1/

RAPORT DE DOCUMENTARE

(21) Nr. depozit: a 2001 0334

(22) Data depozit: 2001.10.12

(85) Data fazei nationale PCT:

(86) Cerere internationald PCT:

Prioritatea invocata :
B nr.: 32) data :
Int. CL (7): C 12 G 3/06
Alti indici de clasificare:
Titlul : Compozitie de balsam
(71) Solicitantul : SCORVINAGRO, S.R.L., MD
Termeni caracteristici :

33) tara :

I. Minimul de documente consultate (sistema clasificarii si indici de clasificare Int. CL (7)

Int. CL (7) C 12 G 3/06
(MD) 1993-2001
(EA) 1996-2001

II. Documente considerate ca relevante

Categoria* Date de identificare ale documentelor citate si indicarea Numérul revendicérii
pasajelor pertinente vizate

A MD 283

A MD 557

A MD 1157

A MD 1378

|:| Documentele urméitoare sunt indicate in
continuare a rubricii 11

D Informatia referitoare la brevete paralele se
anexeaza

* categoriile speciale ale documentelor
consultate:

P - document publicat inainte de data depozitului national
reglementat dar dupd data priorititii invocate

A - document care defineste statutul general al
tehnicii

T - document publicat dupa data depozitului sau a
prioritatii invocate, care nu apartine stadiului pertinent al
tehnicii, dar care este citat pentru a pune in evidenta
principiul sau teoria care contine baza inventiei

E - document anterior dar publicat la data de
depozit national reglementar sau dupa aceasta
data

X - document de relevantd deosebita: inventia revendicatd
nu poate fu consideratd noud sau implicand activitate
inventiva

L - document care poate pune in discutie data
prioritdtii invocate, poate contribui la data
publicarii altor divulgari sau pentru un motiv
expres ( se va indica motivul)

Y - document de relevantd deosebitd: inventia revendicatd
nu poate fu consideratd ca implicand activitate inventiva
cand documentul este asociat cu unul sau mai multe alte
documente de aceiasi naturd, aceasta combinatie fiind
evidentd pentru o persoana de specialitate

O - document referitor la o divulgare orala, un
act de folosire, la o expunere sau orice altd

& - document care face parte din aceiasi familie de
documente

Data efectudrii de documentare 2002.01.10

Examinatorul

Bantag Valentina

203




	Page 1 - ABSTRACT/BIBLIOGRAPHY
	Page 2 - DESCRIPTION
	Page 3 - DESCRIPTION
	Page 4 - DESCRIPTION
	Page 5 - SEARCH_REPORT

