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(57) Rezumat:

1

Inventia se referd la industria vinicold, in special

2
zahdr 450...550, alcool etilic si apad dedurizata restul

la o comporzitie de bautura tare. 5 pana la taria alcoolica 28 + 0,5% vol.

Compozitia de bauturd tare contine macerate, Rezultatul inventiei constd in crearea unei
obtinute din urmitoarele ingrediente de origine bauturi tari cu calititi organoleplice majorate, cu
vegetald, in kg pentru 1000 dal cupaj: struguri proprietati pronuntate tonice si curative.
aromatici 1000...1200, nuci in ceard 350...400, Revendiciri: 1
coajd verde de nuci coapte 450...500, hamei 10

15...20, pelin lamaios 8...10, armurariu (fructe)
10...12, sovarv 5...6, levantica 5...6, precum si
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Descriere:

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

Este cunoscutd compozitia de lichior, care contine macerat de nuci in ceard, macerat de scortigoard,
macerat de cafea, macerat de cacao, solutie de vanilind, caramel, sirop de zahdr, acid citric, alcool etilic si
apa [1].

Mai aproape de compozitia solicitatd este bautura tare cu nuantd de nuci, tonicd, care este constituitd
din macerate de nuci in ceard si coaja verde de nuci coapte, zahdr, alcool etilic si apa dedurizata [2].

Dezavantajele compozitiilor mentionate mai sus sunt: cantitatea mare de materie prima deficientd -
nuci in ceard; pretul de cost majorat; buchet nearmonios, instabilitatea si timpul indelungat de asimilare.

Problema pe care o rezolva prezenta inventie este crearea unei bauturi tari cu majorarea calitatilor
organoleptice si pret redus.

Compozitia, conform inventiei, inldturd dezavantajele mentionate mai sus prin aceea ci este obtinutd
din macerate din urmdtoarele ingrediente de origine vegetald: nuci in ceard, coaja verde de nuci coapte,
precum si zahdr, alcool etilic si apd dedurizatd, care suplimentar contine macerate de struguri aromatici,
hamei, pelin ldmaios, armurariu (fructe), sovarv si levantica, la urmatorul raport al ingredientelor, in kg
pentru 1000 dal cupaj:

struguri aromatici 1000...1200

nuci in ceard 350...400

coajd verde de nuci coapte 450...500

hamei 15...20

pelin lamaios 8...10

armurariu (fructe) 10...12

sovarv 5...6

levintica 5...6

zahdr 450...550

alcool etilic si apa dedurizata restul, pand la taria alcoolicd de 28 + 0,5% vol.

Hameiul, pelinul lamaéios, strugurii aromatici intensifica calitdtile tonice, formeazd o compozitie
armonioasd, echilibratd cu calititi organoleptice majorate. Maceratul de struguri aromatici imbunatiteste
calitatea bauturii tari §i permite de a utiliza materia naturald existentd, ieftind. Maceratul de struguri
contribuie la imbunatitirea calitdtii maceratelor de nuci in ceard si coajd verde de nuci coapte, inldturdnd
partile negative - amireala si gustul de clorofild (verdeatd). Totodatd maceratul de struguri este bogat in
substante calorice.

Compozitia solicitatd oferd posibilitatea de a utiliza mai rational materia prima naturald. Maceratul de
substante aromatice din bostind de struguri inlocuieste substantele sintetice aromatice si imbogiteste
bautura tare cu substante nutritive si aromatice specifice, folositoare pentru organismul uman.

Maceratele de nuci in ceard, coji verzi de nuci coapte, de pelin lamaios si de hamei formeaza fonul
tonic al bauturii alcoolice.

Maceratele de sovarv, levdntica si pelin ldmaios actioneaza pozitiv asupra cdilor respiratorii, avand un
efect curativ asupra organismului uman. Maceratul de armurariu actioneazi pozitiv asupra ficatului (la
hepatitd, cirozd), avand o actiune hepaprotectoare si heparegeneratoare, atribuindu-i bauturii proprietiti
curative, care in asociere cu cele tonifiante redreseaza starea organismului uman.

Rezultatul inventiei constd in crearea unei bduturi tari cu un buchet bogat de substante aromatice, cu
proprietati pronuntate tonice si curative.

Compozitia se prepard in felul urmator:

Pentru obtinerea maceratului de struguri se utilizeazd soiuri, care au aroma de trandafir, asa ca
Traminer, Muscat, Viorica etc. Colectarea strugurilor se face la continutul zaharurilor de 18...22%.
Strugurii se desciorchineaza, boabele se zdrobesc si se scoate mustul in cantitate de 50 dal la o tond de
struguri, iar masa de bostind rdmasd se incarcd in reactorul cu agitator, la care se adaugd solutie
hidroalcoolicd de 25+2,5% vol. in raport de 1:2 (la 1 kg de bostind 2 L de solutie). Macerarea (extractia)
se efectueazi la temperatura de 15...25°C in decurs de 5...6 zile cu agitare periodicd: in prima zi peste
fiecare 2 h, iar in urmdtoarele - peste 8...10 h. Maceratul se decanteaza, iar masa remanenta se preseaza.
Pentru extragerea rdmadsitelor de alcool, bostina obtinuta se spald cu apd de doud ori. Maceratul aromatic
de struguri se colecteazd in reactor emailat, se limpezeste si se foloseste 1n cupaj, preventiv filtrandu-1.

Maceratul de nuci in ceard se pregiteste in perioada de lactatie a lor, iar de coajd verde de nuci coapte
in perioada de colectare a fructelor coapte. Pentru obtinerea maceratelor se foloseste solutie
hidroalcoolicd. Extractia masei se efectueaza cu trei solutii hidroalcoolice cu taria: pentru prima extractie
- 70% vol.; pentru a doua - 50% vol.; pentru a treia - 30% vol. Extractia are loc in decurs de 30 zile la
temperatura de 24...25°C in reactorul cu agitator emailat, inchis. Materia primd preventiv se faramiteaza
péani la dimensiunile de 1...2 cm. In prima zi a extractiei agitarea se efectueazi in decurs de 8...10 h, iar



10

15

20

25

30

35

MD 1945 G2 2002.06.30

4

in urmdtoarele 10 zile - cate 20...30 min de doud ori pe zi, totodatd in zilele remanente - o data in zi in
decurs de 20...30 min pentru extragerea mai completd a materiei prime dupd decantarea extractului, masa
remanenta se preseaza.

Maceratele de la prima, a doua si a treia extractie se amestecd. Maceratele de nuci in ceard si de coajd
verde de nuci coapte se pastreazi pand la fabricarea cupajului.

Maceratele de plante se obtin separat pentru fiecare plantd, efectudnd in primul rand fardmitarea
plantelor pand la 2...10 cm, apoi turnand peste ele solutie hidroalcoolica de 50% vol. in raport de 1:10 (1
kg de materie prima uscatd la 10 L solutie hidroalcoolicd). Macerarea se infaptuieste in decurs de 10 zile
la temperatura de 18...25°C. Randamentul maceratului este de 8 L la 1 kg materie prima.

Maceratul se decanteaza, apoi in el se toarnd solutia hidroalcoolica cu concentratia de 40% vol. in
raport de 1:10 si se lasa pentru macerare 10 zile, agitdndu-1 o datd in zi timp de 5...20 min. Randamentul
maceratului al doilea este de 10 L la 1 kg de plante.

Fructele de armurariu se macereaza dupd aceeasi schema fird faramitarea lor.

Primul macerat se amestecd cu al doilea pentru fiecare plantd in parte si se pastreaza in rezervoare
emailate, din inox sau din sticla.

Siropul de zahir se obtine din zahdr si apd dedurizatd incélzita (0,35 L la 1 kg de zahar).

Cupajul se executd conform calculelor §i caracteristicilor fizico-chimice in urmatoarea succesiune: in
cupajor se introduc maceratele de pelin laméios, hamei, armurariu, sovérv, levénticd, de nuci in ceard, de
coaja verde de nuci coapte si siropul de zahdr, alcoolul etilic rafinat si apa dedurizatd (1/2 din cantitatea
necesard). Componentii se agitd minutios in decurs de 15...20 min. Cupajul se conditioneazd cu apd
dedurizatd, iar in caz de necesitate se corecteaza cu alcool etilic, sirop de zahar pand la concentratia
zaharurilor de 3...4% si taria de 28+0,5% vol.

Compozitia propusd permite de a obtine o bauturd demidulce cu calititi organoleptice majorate, cu
proprietdti tonice si efect curativ.

Caracteristicile fizico-chimice ale bauturii tari:

- taria 28+0,5% vol.

- zahir 5,6 /100 cm’

- culoare cafenie intunecatd

- gust moale

- aromd compusd cu nuante de nuci.

Cupajul obtinut se refrigereaza pana la temperatura de 8...12°C si se mentine in decurs de 3...5 zile
cu filtrarea ulterioard la rece, apoi se pastreaza in decurs de 30 zile pentru asimilare. Bautura, ca rezultat
al prelucririi, este limpede si stabild in decurs de 6 luni, conform documentelor in vigoare.

Exemplul 1. Maceratele au fost obtinute conform exemplului comun. Cupajul s-a executat, reiesind
din urmétorul raport al ingredientelor, in kg la 1000 dal de cupaj:

struguri aromatici 1000
nuci in ceard 400
coaja verde de nuci coapte 450
hamei 15
pelin lamaios 8
armurariu (fructe) 12
sovarv 6
levantica 5
zahar 450
alcool etilic restul, conform calculului pentru tdria
si apd dedurizata alcoolica de 28+0,5% vol.

Bautura tonicd obtinuta are culoare cafenie inchisa si aromd placutd cu nuantd de nuci. Caracteristica
corespunde cerintelor documentatiei in vigoare pentru bduturi tari, fiind evaluatd cu 9,2 bal. (dupd
sistemul de 10 bal.).

Exemplul 2. Maceratele au fost obtinute conform exemplului comun. Cupajul s-a executat, reiesind
din urmétorul raport al ingredientelor, kg la 1000 dal:

struguri aromatici 1200
nuci in ceard 350
coaja verde de nuci coapte 500
hamei 20
pelin lamaios 10
armurariu (fructe) 10
SOVarv 5

levantica 6
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zahar 550
alcool etilic si apa dedurizata restul, conform calculului pentru tiria
alcoolica de 28+0,5% vol.

Bautura are un gust bine alcatuit, plin, extractiv, este tipicd, limpede, are aromd usoara de nuci. Balul
de apreciere - 9,3.

Béautura alcoolicd propusd in comparatie cu cea mai apropiatd solutie permite de a economisi
cantitatea de nuci in ceard, care scade pe an ce trece, de a micsora cantitatea de zahdr, de a utiliza mai
rational materia primd locald §i de a obtine o bauturd bogatd in substante tonice §i curative. Folosirea
maceratului de struguri in componenta bauturii imbundtateste esential calitatea ei organoleptica si
contribuie la reducerea cantitatii de substante nocive.

(57) Revendicare:

Comporzitie de bautura tare, care contine macerate din urmatoarele ingrediente de origine vegetala:
nuci in ceard, coaja verde de nuci coapte, precum si zahar, alcool etilic i apa dedurizatd, caracterizati
prin aceea cd contine suplimentar macerate de struguri aromatici, hamei, pelin lamaios, armurariu
(fructe), sovarv si levanticd, la urmatorul raport al ingredientelor, in kg pentru 1000 dal cupaj:

struguri aromatici 1000...1200

nuci in ceard 350...400

coaja verde de nuci coapte 450...500

hamei 15...20

pelin lamaios 8...10

armurariu (fructe) 10...12

SOVarv 5...6

levantica 5...6

zahar 450...550

alcool etilic §i apd dedurizata restul pand la tiria alcoolica de 28 £ 0,5% vol.
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