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Descriere:

Inventia se refera la industria vinificatiei ti poate fi folosita la prepararea vinurilor aromatizate.

in componenta vinurilor aromatizate si a vermuturilor cunoscute, cu exceptia vinului (baza bauturii) si materialelor (extracte)
obtinute din diferite parti de plante amare si aromatice condimentate si alti aromatizatori, intra si alcoolul etilic, zaharoza si zaharul
caracterizat [1].

Folosirea diferitor compozitii de ingrediente aromatice la prepararea vinurilor sus-numite da posibilitatea obtinerii unui sortiment
extins de vinuri aromatizate tari sau de desert, cu variate calitati gustative si buchete originale, cu proprietati tonifiante sau cu alte
caracteristici aperitive.

Cu toate acestea, continutul suficient de inalt de alcool in vinurile sus-numite si addugarea artificiala a zaharozei reduce valoarea
lor dietetica, limitand astfel cererea consumatorilor.

Cele mai apropiate de inventia propusd dupa componenta sunt aga-numitele vinuri seci cu pelin (“vinuri-pelin”), care contin vin
brut sec si extract alcoolizat cu un numar redus de ingrediente aromatice (1-2), unul dintre care in mod obligatoriu este pelinul amar
[2].

Vinurile cu pelin amar se caracterizeaza prin proprietatii aperitive si tonifiante pronuntate, simplitate in preparare accesibilitatea
componentelor utilizate.

Dintre cauzele care impiedica obtinerea rezultatului tehnic dorit la aplicarea procedeului cunoscut este faptul ca, datorita utilizarii
unui numar redus in ingrediente aromatice, vinurile cu pelin sunt sarace in substante biologic active, vitamine si alte componente,
care determina calitdtile aromatico-gustative ale vinurilor seci aromatizate.

Sarcina prezentei inventii consta in extinderea sortimentului si imbunatatirea calittii aperitivelor prin folosirea substantelor dulci
naturale de origine neglucidica, atribuind astfel vinurilor seci aromatizate noi nuante in gust si buchet, sporind proprietatile lor
dietetice datoritd micsorarii continutului de alcool si de hidrati de carbon in vin.

Rezultatul tehnic mentionat, conform inventiei date, se obtine gratie faptului ca vinul sec aromatizat din struguri, care contine vin
sec brut i macerat alcoolic de ingrediente aromatice, contine addugator macerat vinoalcoolic, preparat din stevia rebaudiana, in
urmatorul raport de componente, dal la 1000 dal de vin:

macerat vinoalcoolic din ingrediente aromatice vegetale 30-60
macerat vinoalcoolic de stevia rebaudiana 50-70
vin brut suc restul.

Ansamblul de indici enumerati mai sus asigurd obtinerea rezultatului tehnic indicat, stabilind legatura cauza-consecintd intre
indici si rezultatul tehnic si esenta elementelor revendicarilor.

Esenta inventiei rezida in urmatoarele.

Maceratul de stevia rebaudiana, introdus in vinul aromatizat, dd posibilitatea imbunatatirii gustului si buchetului (aromei) vinului
dat, fiindca steviozidul extras din stevia rebaudiana ca indulcitor natural atenueaza gustul aperitivului, il face mai armonios, temperat
de extractiv, temperat de amar, dar si de dulce, precum si datoritd originii sale neglucidice mareste valoarea dieteticd a vinului si
stabilitatea sa biologica.

Prezenta maceratului de stevia rebaudiana in vinul aromatizat face posibila folosirea concomitenta a compozitiei de ingrediente
aromatice de orice complexitate, evitand folosirea zaharozei pentru atenuarea gustului si a alcoolului in scopul maririi stabilitatii
biologice a vinului.

Totodata, la folosirea materialului de stevia rebaudiana, se remarca o intensificare a aromei compozitiei de ingrediente aromatice
din vin, precum si o modificare partiala a acestei arome prin aparitia unei game noi de nuante.

Vinul aromatizat conform inventiei prepuse se prepara prin cupajarea maceratului de ingrediente aromatice a maceratului de
stevia rebaudiana cu viu sec brut.

Extractul de ingrediente aromatice se obtine conform tehnologiei cunoscute, prin procedeul macerarii (preparate dubla).

Maceratul de stevia rebaudiana se obtine aparate de maceratul de ingrediente aromatice, prin procedeul triplei macerari, dat fiind
hidromodului general de 1:35-60, in calitate de extragent folosindu-se vin suc brut. Extractele de stevie, obtinute dupa cele trei
macerarii, se cupleaza, se alcoolizeaza si se folosesc la cupajarea vinului aromatizat.

Cupajul de vin sec aromatizat se lasa in stare de repaos pe un termen de 10 zile, apoi se trateaza cu substante adezive, aprobate in
vinificatie, pentru atribuirea stabilitatii vinului, se filtreaza, apoi se toarna in butelii.

Exemple de preparare a vinului aromatizat sec de struguri.

Exemplul 1.

Pentru obtinerea a 1000 dal de vin sec aromatizat se utilizeaza 895 dal de vin sec brut (preparat conform tehnologiei vinurilor
brute ordinare de masa) cu taria de 9,2% de vol., in caz de necesitate, prelucrat cu carbune activat, 45 dal de macerat de amestec de
ingrediente aromatice, folosite pentru aromatizarea vinului i 60 dal de macerat de stevia rebaudiana.

Amestecul de ingrediente aromatice se prepara conform retetei, in urmatorul raport, in kg/1000 dal de vin:

pelin amar - 10

coada soarecelui -5

coaja de chinina -1

scortigoard -2

menta -1

in total 19 kg/1000 dal de vin.

Extractul de ingrediente aromatice se obtine prin procedeul maverarii duble.

Prima macerare se efectueaza cu amestec de vin si alcool de taria de 50% vol. in raportul de 1: 10 si se lasad pentru preparare timp
de 15 zile, amestecandu-se zilnic.

A doua macerare se efectueaza cu amestec de vin si alcool de taria de 30% vol. in raportul de 1:10 si se lasd pentru preparare
timp de 6 zile, amestecandu-se zilnic.

Ambele macerate se amestecd si se utilizeaza in calitate de component al cupajului.

Maceratul de stevia rebaudiana se obtine prin tripla maceratie, dat fiind hidromodului general de 1:45, ca extragent folosindu-se
vin sec brut.

Pentru obtinerea materialului se folosesc 10 kg de planta uscata de stevie.
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Toate trei macerate se cupleaza, se alcoolizeaza si se folosesc in calitate de component al cupajului.

Toate componentele sunt cupajate in urmatoarea succesivitate: in primul rdnd, in vasul de cupajare se introduce vin sec brut -
baza vinului aromatizat, apoi maceratul de ingrediente aromatice si extractul alcoolizat de stevia rebaudiana, cupajului se amestecd
pentru a obtine un amestec si se lasd in stare de repaos timp de 10 zile, apoi se prelucreaza cu bentonita si gelatina, se filtreaza si se
transportd spre imbuteliere.

Vinul aromatizat obtinut are urmitoarele conditii alcool - 9,4 g/100cm?, zahir - 0,3 g/100 cm®.

Exemplul 2.

Pentru obtinerea a 1000 dal de vin sec aromatizat se utilizeaza 900 dal de vin sec brut, preparat conform tehnologiei vinurilor
brute ordinare de masa, cu taria de 9,2% vol., in caz de necesitate prelucrat cu carbune activat, 50 dal de macerat de amestec de
ingrediente aromatice, folosite pentru aromatizarea vinului “Poliana” (Tehnologhicescaia instructia, TI 10-082-55-89) si 50 dal de
macerat de stevia rebaudiana.

Amestecul de ingrediente aromatice se prepara conform retetei, in urmatorul raport, kg/1000 dal de vin:

pelin amar - 1,7
pelin lamaios -0,5
radacina de obligeana -0,17
eucalipt - 0,08
cefalofora aromatica -0,17
vetrice - 0,08
acarda odorata - 1,01
monarda -1,4
fenicul -0,08
lastari de visin -0,17
ardei -0,08
ulei volatul de lamaie sau portocala -0,17
cardamon -0,17
cuisoare -0.08
migdal -0,17
isop - 0,68
scortigoard - 1,01
coaja de citrice - 1,01
menta -2,08
roinita - 1,20
vanilina - 0,08
coriandru -1,70
coada soarecelui - 0,80
pojarnita (sundtoare) -0,50
sovarf - 1,01
radacina de iarba mare -0,30
radacina de stanjenel -0,17
piment -0,03
flori de tei -0,17
in total 16,77 kg/1000 dal.

Extractul de plante aromatice se prepara prin procedeul macerarii conform tehnologiei cunoscute.

Maceratul de stevia rebaudiana se obtine prin procedeul triplei maceratii a 9 kg de planta uscata, dat fiind hidromodului general
de 1:50, in calitate de extragent folosindu-se vin brut de masa.

Cele trei macerate de stevia rebaudiana se unesc, se alcoolizeaza si se folosesc ca component de cupaj.

Vinul sec aromatizat se prepara prin cupajarea componentelor in urmatoarea succesiune, permanent amestecandu-le: in vasul de
cupajare la inceput se introduce vinul sec brut, apoi maceratul de plante aromatice si la sfarsit maceratul de stevia rebaudiana.

Cupajul se lasd in stare de repaos timp de cel putin 10 zile, se prelucreaza cu betonitd si gelatina, se filtreaza si se transporta spre
imbuteliere.

Vinul preparat are urmitoarele conditii alcool - 9,45% vol,; zahar - 0,3 g/100 cm®.

Caracteristica organoleptica

Indicii Caracterizarea
Exemplul 1 | Exemplul 2
Transporenta Transparent, precipitat si impuritati
Culoarea Auriu de culoarea paiului de grau | Auriu, cu nuante de chihlimbar
copt
Aroma Completd, cu nuante de mirodenii [ Complexa, de flori si citrusi
si nuante de pelin
Gustul Armonios, picant, intens armarui Armonios, dulciu i amarul picant.
Nota de degustare (puncte) 8,4 8,7

Vinul propus face posibild extindere sortimentului de vinuri aromatizare de baza prepararii bauturii noi - aperitiv sec.
Bautura obtinutd pe baza de stevia rebaudiana este ieftind si simpla in preparare, caracterizandu-se prin valoarea sa dietetica si
curativa sporita.



