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Inventia se referd la industria vinicold, fin
particular la o compozitie de ingrediente pentru
fabricarea vinului aromatizat sau a bauturii alcoolice
tari.

Compozitia de ingrediente conform inventiei
contine macerate alcoolice de materie prima
vegetald, precum si uleiuri de portocald sau de
lamaie, de anason si de mentd, componentele initiale
fiind luate 1n urmatorul raport (parti de masd): parti
aeriene de pelin amar 0,922...0,940, pelin lamaios

0,221...0,225, cefaloford 0,067...0,081, vetrice
0,033...0,041, iarba-zimbrului 0,442...0,450,
monarda lamaioasd 0,625...0,637, isop
0,294...0,300, izma-bund 0,905...0,923, melisd
0,515...0,525,  coada-soricelului  0,367...0,375,
pojarnita  0,221...0,225, cimbrisor 0,067...0,081,

sovarf 0,442...0,450 si telind 2,205...2,249, frunze
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de eucalipt 0,033...0,041, flori de tei 0,067...0,081,
fructe de cardamon 0,067...0,081, molurd
0,033...0,041, migdald dulce 0,067...0,081,
ienibahar 0,014...0,016 si coriandru 0,746...0,750,
radacini de iarba-mare 0,147...0,149, obligeana
0,067...0,081, de micsunea 0,067...0,081 si de
valeriand 0,016...0,018, uleiuri de portocald sau de
lamaie 0,224...0,228, de anason 0,108...0,110 si de
mentd 0,041...0,049, coaja de portocald amard
0,442...0,450, ardei rosu 0,033...0,041, cuisoare
0,033...0,041, scortigoard 0,442... 0,450 si vanilind
0,343...0,349.

Rezultatul consti in selectarea calitativd si
cantitativd optimd a ingredientelor pentru fabricarea
produsului finit.

Revendicdri: 1
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Descriere:

Inventia se refera la industria vinicola si anume la o compozitie de ingrediente pentru fabricarea
vinurilor aromatizate sau bauturilor alcoolice tari.

Este cunoscutd compozitia de ingrediente pentru vinul aromatizat "VTpeHss1 poca” care include
in componenta sa pelin ldmaios, cefaloford, monardd liméioasd, scortisoard, coajd de portocald
amard, izma-bund, izma-cerbilor, melisd, vanilind, coriandru, coada-soricelului, pojarnitd, sovarf,
raddcini de iarba-mare, radacini de micsunea, flori de soc, flori de musetel, radacini de cerentel, iarba-
matei, sulfind, boabe de cacao, rddicini de imbir, radicini de sclipet [1].

Cea mai apropiatd de solutia revendicatd este compozitia de ingrediente pentru vinul aromatizat
"TlonsiHa", care include (in kg la 1000 dal de vin): pelin amar (1,7...1,75), pelin lamaios (0,5...0,52),
radacini de obligeand (0,17...0,18), eucalipt (0,08...0,09), cefaloforda (0,17...0,18), calomfir
(0,08...0,09), iarba-Sfintei-Marii (1,01...1,04), monarda 1améaioasd (1,40...1,50), fructe de molura
(0,08...0,09), lastari de visin (0,17...0,18), ardei rogu (0,08...0,09), ulei de portocale sau de lamaie
(0,17...0,18), cardamon (0,17...0,18), cuisoare (0,08...0,09), migdald dulce (0,17...0,18), isop
(0,68...0,72), scortisoard (1,01...1,04), coajd de portocald amard (1,01...1,04), izma-buna
(2,08...2,13), melisa (1,20...1,30), vanilind (0,08...0,09), coriandru (1,70...1,75), coada-soricelului
(0,80...0,90), pojarnitd (0,50...0,52), sovarf (1,01...1,04), rddacini de iarba-mare (0,30...0,40),
radécini de micsunea (0,17...0,18), ienibahar (0,03...0,04), flori de tei (0,17...0,18) [2].

Dezavantajul compozitiilor cunoscute este pretul de cost ridicat al vinurilor, preparate pe baza lor,
determinat de consumul mare de ingrediente vegetale (16...20 kg la 1000 dal de vin).

Problema pe care o rezolvd prezenta inventie este selectarea calitativd §i cantitativd optimd a
ingredientelor pentru fabricarea unui produs finit de calitate cu un pret de cost redus.

Problema se rezolva prin aceea cd compozitia de ingrediente pentru fabricarea vinului aromatizat
sau a bauturii alcoolice contine macerate alcoolice de materie primd vegetald, precum si uleiuri de
portocald sau de lamaie, de anason si de mentd, componentele initiale fiind luate in urmatorul raport
(parti de masa):

partea aeriand de pelin amar 0,922...0,940
partea aeriand de pelin lamaios 0,221...0,225
partea aeriand de cefaloford 0,067...0,081
partea aeriand de vetrice 0,033...0,041
partea aeriand de iarba-zimbrului 0,442...0,450
partea aeriand de monardd lamaioasa 0,625...0,637
partea aeriand de isop 0,294...0,300
partea aeriand de izma-bund 0,905...0,923
partea aeriand de melisd 0,515...0,525
partea aeriand de coada-soricelului 0,367...0,375
partea aeriand de pojarnita 0,221...0,225
partea aeriana de sovarf 0,442...0,450
partea aeriand de cimbrigor 0,067...0,081
partea aeriana de telind 2,205...2,249
frunze de eucalipt 0,033...0,041
flori de tei 0,067...0,081
fructe de molura 0,033...0,041
fructe de cardamon 0,067...0,081
fructe de migdala dulce 0,067...0,081
fructe de ienibahar 0,014...0,016
fructe de coriandru 0,746...0,750
ridacind de obligeana 0,067...0,081
radicind de iarbd-mare 0,147...0,149

radédcind de micsunea 0,067...0,081
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radacind de valeriand 0,016...0,018
ulei de portocald sau de ldmaie 0,224...0,228
ulei de anason 0,108...0,110
ulei de menta 0,041...0,049
coajd de portocald amard 0,442...0,450
ardei rosu 0,033...0,041
cuisoare 0,033...0,041
scortigoard 0,442...0,450
vanilind 0,343...0,349

Rezultatul inventiei constd in selectarea calitativa si cantitativd optimd a ingredientelor pentru
fabricarea produsului finit.

Componenta calitativd a compozitiei de ingrediente, comparativ cu cea mai apropiata solutie, se
caracterizeaza prin addugarea unor noi componente, anume a cimbrisorului, valerianei, telinei,
uleiului de anason si uleiului de mentd, care in totalitate, fiind imbinate, innobileaza aroma si
specificul gustului bauturilor preparate pe baza compozitiei revendicate, de asemenea amplificind
caracteristicile curativ-profilactice ale lor.

Componenta cantitativd a ingredientelor compozitiei este redusa pand la minimul, care permite
pastrarea caracteristicilor organoleptice ale produsului finit. Consumul de ingrediente la 1000 dal de
produs finit constituie 10...11 kg.

Combinarea si raportul ingredientelor folosite ii atribuie bauturii o aroma de prospetime matinald,
datoritd aromei racoritoare placute a izmei-bune, aromelor de pelin si ierburi de vard, si un gust
condimentat de vanilie usor amarui.

Compozitia de ingrediente se pregiteste in modul urmator.

Materia primd vegetald se sorteazi si se marunteste: tulpinile, frunzele pana la marimea de cel
mult 10 cm, rddécinile §i rizomii pand la dimensiunile de 0,5...2,0 cm, semintele se zdrobesc.

Ingredientele se divizeazd in grupe in functie de conditiile de macerare.

Prin metoda cunoscutd de macerare dubla se prepard maceratul din urmétoarele componente:
pelin amar, pelin limaéios, rddacini de obligeand, eucalipt, cefalofora, vetrice, iarba-zimbrului,
monarda lamaioasa, fructe de molurd, isop, izma-bund, melisa, coriandru, coada-soricelului, pojarnita,
sovarf, radacini de iarba-mare, flori de tei, cimbrisor, valeriand, telind. Prima etapd a macerarii se
efectueazi cu solutie alcoolicd cu tiria de 70+5% vol. in raport de 1 kg de amestec la 10 dm® de
solutie timp de 15 zile. A doua etapd a macerdrii se efectueazi cu solutie alcoolicd cu tiria de
40+5% in acelagi raport timp de 10 zile. Maceratele din prima si a doua etape se unificd. Randamentul
maceratului constituie 1,75 dal’kg.

Maceratele din cuisoare, rddacini de micsunea, cardamon, scortigoard, migdale dulci, ienibahar,
coji de portocald amard si ardei rosu se obtin prin macerare dubld cu solutie alcoolicd de 70+5% vol.
in raportul de 1 kg de amestec la 10 dm® de solutie timp de 20 de zile la prima macerare si 10 zile la a
doua macerare. Randamentul maceratului constituie 1,75 dal/kg.

Uleiurile de portocale, de anason si de mentd si vanilina se dizolva separat in alcool etilic rafinat
in raport de 1:10 si se mentin timp de 24 de ore.

Maceratele obtinute din cele 2 grupe de ingrediente si uleiurile dizolvate se unesc si se lasa in
repaus timp de 3 zile. Compozitia de ingrediente obtinuti cu tiria alcoolicd de 50+5% se foloseste ca
component al vinului aromatizat sau bauturii alcoolice tari.

Exemplul 1. Prepararea vinului aromatizat alcoolizat "Vermut sec” cu conditiile 18% vol. alcool
§1 40 g/dm’ zahiir pe baza compozitiei revendicate de ingrediente.

Pentru prepararea vinului "Vermut sec" se folosesc vinuri brute de soiuri albe si roze de struguri.
Vinurile materie prima se decoloreaza cu carbune activat.

Comporzitia se prepard conform exemplului comun, componentele initiale fiind luate in urmatorul
raport (parti de masa):
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partea aeriand de pelin amar 0,922
partea aeriana de pelin lamaios 0,221
partea aeriand de cefaloford 0,067
partea aeriand de vetrice 0,033
partea aeriand de iarba-zimbrului 0,442
partea aeriana de monarda ldmaioasa 0,625
partea aeriand de isop 0,294
partea aeriand de izmd-buna 0,905
partea aeriand de melisa 0,515
partea aeriand de coada-soricelului 0,367
partea aeriand de pojarnitd 0,221
partea aeriand de sovarf 0,442
partea aeriand de cimbrigor 0,067
partea aeriand de telind 2,205
frunze de eucalipt 0,033
flori de tei 0,067
fructe de molura 0,033
fructe de cardamon 0,067
fructe de migdald dulce 0,067
fructe de ienibahar 0,014
fructe de coriandru 0,746
riddcind de obligeana 0,067
radacind de iarbd-mare 0,147
radécind de micsunea 0,067
radacind de valeriand 0,016
ulei de portocald sau de lamaie 0,224
ulei de anason 0,108
ulei de menta 0,041
coajd de portocald amara 0,442
ardei rosu 0,033
cuigoare 0,033
scortigoard 0,442
vanilind 0,343

Vinul "Vermut sec" se obtine prin cupajarea vinului brut sec limpezit, alcoolului etilic rectificat,
siropului de zahdr si compozitiei de ingrediente. Vinul obtinut are o culoare pai deschis, o aroma find
de ierburi §i un gust armonios, plin, caracteristic pentru vermut.

Exemplul 2. Prepararea vinului aromatizat alcoolizat "Vermut sec" (cu utilizarea vinului brut
pelicular) cu conditiile 18% vol. alcool si 40 g/dm’® de zahdr pe baza comporzitiei revendicate de
ingrediente.

Pentru prepararea vinului "Vermut sec" se folosesc vinuri materie prima de soiuri albe si roze de
struguri. Vinurile materie primi se decoloreazd cu cirbune activat. Compozitia de ingrediente se
prepara conform exemplului comun, componentele initiale fiind luate in urmétorul raport (parti de
masd):
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partea aeriand de pelin amar 0,940
partea aeriana de pelin lamaios 0,225
partea aeriand de cefaloford 0,081
partea aeriand de vetrice 0,041
partea aeriand de iarba-zimbrului 0,450
partea aeriana de monarda ldmaioasa 0,637
partea aeriand de isop 0,300
partea aeriand de izmd-buna 0,923
partea aeriand de melisa 0,525
partea aeriand de coada-soricelului 0,375
partea aeriand de pojarnitd 0,225
partea aeriand de sovarf 0,450
partea aeriand de cimbrigor 0,081
partea aeriand de telind 2,249
frunze de eucalipt 0,041
flori de tei 0,081
fructe de molura 0,041
fructe de cardamon 0,081
fructe de migdald dulce 0,081
fructe de ienibahar 0,016
fructe de coriandru 0,750
riddcind de obligeana 0,081
radécind de iarbd-mare 0,149
radécind de micsunea 0,081
radécind de valeriana 0,018
ulei de portocald sau de lamaie 0,228
ulei de anason 0,110
ulei de menta 0,049
coajd de portocald amara 0,450
ardei rosu 0,041
cuigoare 0,041
scortigoard 0,450
vanilind 0,349

Vinul "Vermut sec" se obtine prin cupajarea vinului brut sec limpezit, vinului brut pelicular in
cantitate de 10...30 dal la 1000 dal cupaj, alcoolului etilic rectificat, siropului de zahdr si compozitiei
de ingrediente. Vinul obtinut are culoare galbuie-deschisa, aroma find de ierburi si heres, un gust fin,
corpolent, cu amdreald plicutd si nuantd ugoard de heres.

Exemplul 3. Prepararea biiuturii alcoolice tari cu conditiile 18% vol. alcool si 40 g/dm® de zahir
pe baza comporzitiei revendicate de ingrediente.

Maceratul compozitiei de ingrediente se prepard conform exemplului comun, componentele
initiale fiind luate in urmatorul raport (pérti de masa):

partea aeriand de pelin amar 0,931
partea aeriand de pelin lamaios 0,223
partea aeriand de cefaloford 0,074

partea aeriand de vetrice 0,037
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partea aeriand de iarba-zimbrului 0,446
partea aeriand de monardd lamaioasa 0,631
partea aeriand de isop 0,297
partea aeriand de izmd-bund 0914
partea aeriand de melisd 0,520
partea aeriand de coada-soricelului 0,371
partea aeriand de pojarnita 0,223
partea aeriana de sovarf 0,446
partea aeriand de cimbrigor 0,074
partea aeriana de telind 2,227
frunze de eucalipt 0,037
flori de tei 0,074
fructe de molura 0,037
fructe de cardamon 0,074
fructe de migdala dulce 0,074
fructe de ienibahar 0,015
fructe de coriandru 0,748
rdddcind de obligeand 0,074
radicind de iarbd-mare 0,148
radédcind de micsunea 0,074
radacind de valeriand 0,017
ulei de portocald sau de lamaie 0,226
ulei de anason 0,109
ulei de menta 0,045
coaja de portocald amara 0,446
ardei rosu 0,037
cuisoare 0,037
scortigoard 0,446
vanilind 0,346

Bautura se obtine prin cupajarea amestecului de apa si alcool, siropului de zahdr §i compozitiei de
ingrediente. Bautura obtinutd este armonioasd.
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(57) Revendicare:

Compozitie de ingrediente pentru fabricarea vinului aromatizat sau a bauturii alcoolice tari
ce contine macerate alcoolice de materie prima vegetald, precum si uleiuri de portocald sau de lamaie,
de anason si de mentd, componentele initiale fiind luate in urmétorul raport (pérti de masa):

partea aeriand de pelin amar 0,922...0,940
partea aeriand de pelin lamaios 0,221...0,225
partea aeriand de cefalofora 0,067...0,081
partea aeriand de vetrice 0,033...0,041
partea aeriand de iarba-zimbrului 0,442...0,450
partea aeriand de monarda ldmaioasa 0,625...0,637
partea aeriand de isop 0,294...0,300
partea aeriand de izma-bund 0,905...0,923
partea aeriand de melisd 0,515...0,525
partea aerian de coada-soricelului 0,367...0,375
partea aeriand de pojarnita 0,221...0,225
partea aeriand de sovarf 0,442...0,450
partea aeriand de cimbrigor 0,067...0,081
partea aeriand de telind 2,205...2,249
frunze de eucalipt 0,033...0,041
flori de tei 0,067...0,081
fructe de molurd 0,033...0,041
fructe de cardamon 0,067...0,081
fructe de migdald dulce 0,067...0,081
fructe de ienibahar 0,014...0,016
fructe de coriandru 0,746...0,750
radacina de obligeana 0,067...0,081
radacind de iarba-mare 0,147...0,149
radacina de micsunea 0,067...0,081
radacina de valeriand 0,016...0,018
ulei de portocald sau de ldméaie 0,224...0,228
ulei de anason 0,108...0,110
ulei de mentd 0,041...0,049
coajd de portocald amard 0,442...0,450
ardei rosu 0,033...0,041
cuisoare 0,033...0,041
scortigoard 0,442...0,450
vanilind 0,343...0,349
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