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1

Inventia se referd la industria vinicold, in parti-
cular la o comporzitie de ingrediente pentru fabri-
carea vinului aromatizat sau a bduturii alcoolice
tari.

Compozitia de ingrediente conform inventiei
contine macerate alcoolice de materie primd
vegetald, precum si uleiuri de portocald, de
trandafir i de geranium, componentele initiale
fiind luate in urmatorul raport (parti de masa): parti
aeriene de pelin amar 1,15...1,25, pelin ldmaios
0,95...0,97, izma-cerbilor 0,05...0,07, izm&-buna
0,15...0,17,  sovarf  0,07...0,09,  pojarnitd
0,31...0,33, sulfinda  0,09...0,11, cimbrisor
0,26...0,28, monardd lamaioasd 0,11...0,13,
coada-soricelului 0,77...0,79, melisa 0,07...0,09,
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iarba-matei 0,07...0,09 si vitelar 0,07...0,09, flori
de tei 0,07...0,09 si musetel 0,12...0,14, rizomi si
raddcini de cerentel 0,07...0,09, iarbd-mare
0,15...0,17, fructe de molurd 0,07...0,09, coriandru
0,66...0,68, cardamon 0,01...0,03, soc-negru
8,61...8,79 si scorus-negru 98,0...102,0, ulei de
portocala 0,012...0,014, de trandafir 0,007...0,009
si de geranium 0,026...0,028, cuisoare 0,01...0,03,
scortigoara 0,01...0,03 si vanilind 0,007...0,009.

Rezultatul consti in extinderea sortimentului de
productie alcoolicd prin crearea unei compozitii de
ingrediente cu proprietdti organoleptice si tonifi-
ante noi.

Revendicari: 1
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Descriere:

Inventia se referd la industria vinicold, in particular la o compozitie de ingrediente pentru fabricarea
vinurilor aromatizate sau a bauturilor alcoolice tari.

Sunt cunoscute compozitii de ingrediente pentru vinurile aromatizate "byker Monmasuu", "Vrperuss poca”
si "[Tomstaa", care contin in componenta lor de la 23 la 29 componente de materie primé condimentat-aromatica
ce le dau vinurilor mentionate gust si aroma specifice lor, atribuindu-le proprietéti tonifiante [1, 2, 3].

Cea mai apropiatd de solutia revendicati este compozitia de ingrediente pentru vin aromatizat sau pentru
bautura alcoolica, care include (in kg la 1000 dal de produs finit) pérti aeriene de pelin amar (1,15...1,25), de
pelin 1ldméios (0,95...0,97), de izma-cerbilor (0,05...0,07), de izma-buni (0,15...0,17), de sovarf (0,07...0,09),
de pojarnitd (0,31...0,33), de sulfina (0,09...0,11), de cimbrisor (0,26...0,28), de monardd lidmaioasa
(0,11...0,13), de coada-soricelului (0,77...0,79), de melisd (0,07...0,09), de iarba-matei (0,07...0,09), de vitelar
(0,07...0,09), flori de tei (0,07...0,09), flori de musetel (0,12...0,14), rizomi si rdddcini de cerentel
(0,07...0,09), rizomi si raddcini de iarbd-mare (0,15...0,17), fructe de molurda (0,07...0,09), coriandru
(0,66...0,68), cardamon (0,01...0,03), cuisoare (0,01...0,03), scortisoard (0,01...0,03), ulei de portocald
(0,051...0,053) si vanilini (0,07...0,09) [4].

Problema pe care o rezolva prezenta inventie este extinderea sortimentului de productie alcoolicd prin
crearea unei compozitii de ingrediente cu proprietati organoleptice si tonifiante noi.

Problema se solutioneaza prin aceea cd compozitia de ingrediente pentru fabricarea vinului aromatizat sau a
bauturii alcoolice tari contine macerate alcoolice de materie prima vegetald, precum si uleiuri de portocald, de
trandafir si de geranium, componentele initiale fiind luate in urmétorul raport (parti de masa):

partea aeriand de pelin amar 1,15...1,25
partea aeriand de pelin 1amaios 0,95...0,97
partea aeriand de izma-cerbilor 0,05...0,07
partea aeriand de izma-bund 0,15...0,17
partea aeriand de sovarf 0,07...0,09
partea aeriand de pojarnita 0,31...0,33
partea aeriana de sulfind 0,09...0,11
partea aeriand de cimbrigor 0,26...0,28
partea aeriand de monarda lamaioasa 0,11...0,13
partea aeriand de coada-soricelului 0,77...0,79
partea aeriand de melisd 0,07...0,09
partea aeriand de iarba-matei 0,07...0,09
partea aeriand de vitelar 0,07...0,09
flori de tei 0,07...0,09
flori de musetel 0,12...0,14
rizomi si radacini de cerentel 0,07...0,09
rizomi si ridécini de iarba-mare 0,15...0,17
fructe de molurd 0,07...0,09
fructe de scorus-negru 98,0...102,0
fructe de soc-negru 8,61...8,79
fructe de coriandru 0,66...0,68
fructe de cardamon 0,01...0,03
ulei de portocald 0,012...0,014
ulei de trandafir 0,007...0,009
ulei de geranium 0,026...0,028
cuisoare 0,01...0,03
scortisoard 0,01...0,03
vanilind 0,007...0,009

Rezultatul constd in crearea unei compozitii de ingrediente cu proprietati organoleptice si tonifiante noi si in
extinderea sortimentului de productie alcoolica.

Ingredientele noi ce fac parte din compozitia revendicatd si anume: fructele de scorus-negru, fructele de
soc-negru, uleiul de trandafir si uleiul de geranium in cantititile indicate, pe langd faptul ci 1i atribuie
produsului finit aroma si particularitatile de gust specifice acestora, amplifica caracteristicile fieciruia din
componentele compozitiei i asigurd proprietdti organoleptice i tonifiante noi ale produsului finit.

Noile caracteristici organoleptice se deosebesc prin nuante dominante de trandafir gi muscat pe un fond de
aroma find de ierburi cosite si flori de cAmp si cu nuante dominante de fructe uscate si petale de trandafir pe un
fond de amireald picantd in gust. Aceste calitéti ale produsului in ce priveste aroma si gustul se combind mult
mai optim in procesul prepardrii vinurilor aromatizate de culoare roz.
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Noile caracteristici tonifiante ale produsului finit se datoreaza fructelor de scorus si de soc-negru, care
imbogitesc bautura cu vitaminele C, P, PP, B;, B,, caroten, rutind, microelemente, iod, substante tanante si
pectinice, flavonoide si uleiuri eterice.

Compozitia de ingrediente se pregateste in modul urmétor.

Materia prima vegetald se sorteaza si se mirunteste: tulpinile, frunzele pana la marimea de cel mult 10 cm,
radacinile §i rizomii pand la dimensiunile de 0,5...2,0 cm, semintele se zdrobesc.

Ingredientele se divizeaza in grupe in functie de conditiile de macerare. Prin metoda cunoscutd de macerare
dubld se prepard maceratul din pelin amar, pelin 1dmaios, izma-cerbilor, izmd-bund, sovarf, pojarnitd, sulfind,
cimbrigor, monardd lamdioasa, coada-soricelului, melisd, iarba-méatei, vitelar, flori de tei, flori de musetel,
rizomi si radacini de cerentel si de iarbd-mare, fructe de molurd si coriandru. Prima etapd a macerdrii 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 taria de 40+£5% in acelasi raport timp de
10 zile. Maceratele din prima si a doua etapd se unifici. Randamentul maceratului constituie 1,75 dal/kg.

Maceratele din fructe de scorus-negru si soc-negru se obtin prin macerare dubla: la prima etapa cu solutie
alcoolici de 55+5% vol. in raport de 1 kg de amestec la 1 dm® de solutie timp de 15 zile; la etapa a doua cu
solutie alcoolicd de 40+5% vol. in acelasi raport timp de 10 zile. Maceratele din prima si a doua etapd se
unificd. Randamentul macerarii constituie 0,23 dal’kg.

Maceratele din cuigoare, cardamon si scortisoard se obtin de asemenea prin macerare dubld cu solutie
alcoolici de 70+5% vol. in raport de 1 kg de amestec la 10 dm® de solutie timp de 20 de zile la ambele etape.
Randamentul maceratului constituie 1,75 dal/kg.

Uleiurile de portocale, de trandafir, de geranium si vanilina se dizolva in alcool etilic rafinat in raportul 1:10
si se mentin timp de 24 de ore.

Maceratele obtinute din cele 3 grupe de ingrediente si uleiurile dizolvate se unifica si se lasd in repaus timp
de 3 zile.

Compozitia de ingrediente obtinuta cu taria de 50+5% vol. se foloseste ca component al vinului aromatizat
sau bauturii alcoolice tari.

Exemplul 1. Prepararea vinului aromatizat de desert "Vermut roz" pe baza compozitiei revendicate de
ingrediente.

Pentru prepararea vinului "Vermut roz" se folosesc vinuri brute de soiuri roze si albe de struguri. Vinurile
brute se decoloreazd cu cirbune activat. Compozitia se prepard conform exemplului comun, componentele
initiale fiind luate in urmatorul raport (pérti de masa):

partea aeriand de pelin amar 1,15
partea aeriand de pelin ldimaios 0,95
partea aeriana de izma-cerbilor 0,05
partea aeriand de izma-bund 0,15
partea aeriand de sovarf 0,07
partea aeriand de pojarnita 0,31
partea aeriand de sulfind 0,09
partea aeriand de cimbrigor 0,26
partea aeriand de monardd ldmaioasa 0,11
partea aeriand de coada-soricelului 0,77
partea aeriand de melisd 0,07
partea aeriana de iarba-matei 0,07
partea aeriand de vitelar 0,07
flori de tei 0,07
flori de musetel 0,12
rizomi si radacini de cerentel 0,07
rizomi si radacini de iarbi-mare 0,15
fructe de molurd 0,07
fructe de coriandru 0,66
fructe de cardamon 0,01
cuisoare 0,01
scortigoard 0,01
ulei de portocald 0,012
vanilind 0,007
fructe de scorus-negru 98,0
fructe de soc-negru 8,61
ulei de trandafir 0,007

ulei de geranium 0,026
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Pentru pregitirea a 1000 dal de vin "Vermut roz" cu conditiile 16% vol. alcool si 160 g/dm’ zahar se
cupajeazd 36 dal compozitie de ingrediente cu tiria de 50% vol., 810 dal de vin brut sec tratat cu tiria de 10,6%
vol., 1521 kg de zahar de sfecld sau 95 dal de sirop de zahar, 58 dal de alcool etilic rectificat de 96% vol., 1 kg
de caramel si acid citric pentru ajustarea conditiilor de aciditate titrabila.

Vinul preparat are o culoare roz cu nuantd find de liliachiu, aroma si gust cu nuante pronuntate de trandafir,
muscat si fructe uscate.

Exemplul 2. Prepararea vinului aromatizat de desert cu conditiile 16% vol. alcool si 160 g/dm® de zahir pe
baza compozitiei revendicate de ingrediente.

Compozitia de ingrediente se prepard conform exemplului comun, componentele initiale fiind luate in
urmatorul raport (parti de masa):

partea aeriand de pelin amar 1,25
partea aeriand de pelin ldmaios 0,97
partea aeriand de izma-cerbilor 0,07
partea aeriand de izma-bund 0,17
partea aeriand de sovarf 0,09
partea aeriand de pojarnitd 0,33
partea aeriand de sulfind 0,11
partea aeriand de cimbrigor 0,28
partea aeriand de monarda ldmaioasa 0,13
partea aeriand de coada-soricelului 0,79
partea aeriand de melisa 0,09
partea aeriand de iarba-matei 0,09
partea aeriand de vitelar 0,09
flori de tei 0,09
flori de musetel 0,14
rizomi si raddcini de cerentel 0,09
rizomi si ridacini de iarbd-mare 0,17
fructe de molurd 0,09
fructe de coriandru 0,68
fructe de cardamon 0,03
cuisoare 0,03
scortigoard 0,03
ulei de portocald 0,014
vanilind 0,009
fructe de scorus-negru 102,0
fructe de soc-negru 8,79
ulei de trandafir 0,009
ulei de geranium 0,028

Vinul se obtine prin cupajarea vinului brut sec limpezit, vinului brut alcoolizat, alcoolului etilic rectificat,
siropului de zahdr si compozitiei de ingrediente din calculul pentru conditiile de 16% vol. alcool §i 160 g/dm’
de zahdr in produsul finit. Vinul obtinut este aromatic, armonios, corpolent.

Exemplul 3. Prepararea biuturii alcoolice tari de desert cu conditiile 16% vol. alcool si 160 g/dm’ de zahar
pe baza compozitiei de ingrediente revendicate.

Compozitia de ingrediente se prepard conform exemplului comun, componentele initiale fiind luate in
urmatorul raport (parti de masa):

partea aeriand de pelin amar 1,20
partea aeriand de pelin ldmaios 0,96
partea aeriand de izma-cerbilor 0,06
partea aeriand de izmd-bund 0,16
partea aeriand de sovarf 0,08
partea aeriand de pojarnitd 0,32
partea aeriand de sulfind 0,10
partea aeriand de cimbrigor 0,27
partea aeriand de monarda ldmaioasa 0,12
partea aeriand de coada-soricelului 0,78
partea aeriand de melisa 0,08
partea aeriand de iarba-matei 0,08
partea aeriand de vitelar 0,08
flori de tei 0,08

flori de musetel 0,13
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rizomi si radacini de cerentel 0,08
rizomi si radacini de iarbi-mare 0,16
fructe de molurd 0,08
fructe de coriandru 0,67
fructe de cardamon 0,02
cuisoare 0,02
scortigoard 0,02
ulei de portocald 0,013
vanilind 0,008
fructe de scorus-negru 100,0
fructe de soc-negru 8,70
ulei de trandafir 0,008
ulei de geranium 0,027

Bautura se obtine prin cupajarea amestecului de apd si alcool, siropului de zahdr si compozitiei de
ingrediente din calculul pentru conditiile de 16% vol. alcool si 160 g/dm® de zahir in produsul finit. Biutura
obtinutd este armonioasa.

(57) Revendicare:

Compozitie de ingrediente pentru fabricarea vinului aromatizat sau a bauturii alcoolice tari ce contine
macerate alcoolice de materie primd vegetald, precum si uleiuri de portocald, de trandafir si de geranium,
componentele initiale fiind luate n urmatorul raport (parti de masd):

partea aeriand de pelin amar 1,15...1,25
partea aeriand de pelin lamaios 0,95...0,97
partea aeriana de izma-cerbilor 0,05...0,07
partea aeriand de izma-buna 0,15...0,17
pattea aeriand de sovarf 0,07...0,09
pattea aeriand de pojarnita 0,31...0,33
partea aeriand de sulfind 0,09...0,11
partea aeriand de cimbrisor 0,26...0,28
partea aeriand de monarda 1dmaioasa 0,11...0,13
partea aeriand de coada-soricelului 0,77...0,79
partea aeriand de melisd 0,07...0,09
partea aeriand de iarba-matei 0,07...0,09
partea aeriand de vitelar 0,07...0,09
flori de tei 0,07...0,09
flori de musetel 0,12...0,14
rizomi si radécini de cerentel 0,07...0,09
rizomi si radécini de iarba-mare 0,15...0,17
fructe de molurd 0,07...0,09
fructe de scorus-negru 98,0...102,0

fructe de soc-negru 8,61...8,79
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fructe de coriandru 0,66...0,68
fructe de cardamon 0,01...0,03
ulei de portocald 0,012...0,014
ulei de trandafir 0,007...0,009
ulei de geranium 0,026...0,028
cuisoare 0,01...0,03
scortigoard 0,01...0,03
vanilind 0,007...0,009

(56) Referinte bibliografice:
1. JIecnos ILIL, ®eprman I.11. ApomaTusupoBaHHble BuHa, MockBa, 1978, c. 244-245
2. JIecnos ILIL, ®eprman I M. ApomarusupoBaHHble BuHa, MockBa, 1978, c. 246-247
3. SU 1112776 C1 1982.12.30
4. MD 2264 F1 2003.09.30
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