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Inventia se referd la industria vinicold si poate fi folosita la producerea vinurilor naturale seci aromatizate.

Este cunoscut procedeul de fabricare a vinului aromatizat tip Amareno, care prevede adaugarea ldstarilor tineri de vigin
in mustul care fermenteaza. Vinul limpezit capatd un gust amarui [1].

De asemenea este cunoscut procedeul de fabricare a vinurilor vitaminizate din struguri, care prevede macerarea nucilor
verzi si a fructelor de maces in must la etapa fermentérii tumultuoase [2].

Cel mai apropiat de inventia propusa este procedeul de fabricare a vinului pelin sec, care prevede macerarea florilor de
pelin in mustul supus fermentarii, decantarea de pe drojdie a vinului obtinut, limpezirea, cleirea si filtrarea produsului
finit [3].

Dezavantajele procedeelor cunoscute sunt urmatoarele: vinurile fabricate conform acestor procedee nu poseda
caracteristici organoleptice 1nalte, au o aroma simpla si un gust amarui, cu nuantd de iarba.

Problema pe care o rezolva prezenta inventie este prepararea unui vin natural sec aromatizat cu o aroma bogata si
calitati gustative inalte.

Esenta inventiei constd in aceea ca ingredientele vegetale aromatice se macereaza in mustul supus fermentarii, vinul
obtinut se decanteaza de pe drojdie, se limpezeste, se supune cleirii si se filtreaza, totodata ingredientele vegetale
aromatice se trateaza in prealabil cu must incilzit pana la temperatura de 40...45°C timp de 15...30 min, durata
macerarii constituie 60...90 ore.

Folosirea procedeului de macerare a materiei prime vegetale in timpul fermentarii mustului permite de a obtine vinuri
naturale seci aromatizate cu o aroma diversd, originala si un gust complex, armonios, extractiv, modelate anticipat in
functie de ingredientele vegetale aromatice folosite, ceea ce nu se poate capita in cazul folosirii plantelor de o singura
specie.

Tratarea in prealabil a compozitiei ingredientelor vegetale aromatice cu must incalzit pana la temperatura de 40...45°C
timp de 15...30 min micsoreaza durata macerarii si duce la extragerea mai intensd si completa a uleiurilor volatile din
ele.

Compozitia ingredientelor vegetale aromatice se introduce in mustul supus fermentarii, in aceastd perioadd acumulandu-
se o cantitate mare de enzime, dioxid de carbon si alcool etilic, care favorizeaza procesul de difuzie a substantelor
aromatice din ingredientele vegetale aromatice in must, substituind procesul de agitare.

Durata macerarii este un factor important in procedeul propus, deoarece daca macerarea decurge mai putin de 60 ore, se
obtine un vin fad cu o aroma slaba, fara expresie, iar macerarea depasind 90 ore duce la obtinerea vinului cu o aroma
prea intensa, lipsita de finete si un gust ierbos. Prin urmare, durata optima a macerarii constituie 60...90 de ore.
Rezultatul inventiei consta 1n prepararea unui vin natural sec aromatizat de calitate nalta printr-un procedeu de fabricare
simplu §i necostisitor.

Rezultatul inventiei date se obtine gratie accelerarii procesului de extractie a substantelor aromatice si gustative din
materia prima vegetala si trecerea lor in vin in cantitati optime.

Procedeul solicitat se realizeaza in felul urmator.

Compozitia de ingrediente vegetale aromatice, ambalatd in saci de panza, se trateazd cu must incdlzit pana la
temperatura de 40...45°C timp de 15...30 min si se introduce in mustul destinat fermentarii alcoolice, supunandu-se
macerdrii timp de 60...90 ore, dupa care sacii cu ingredientele vegetale folosite se extrag din vas.

Dupa terminarea fermentérii alcoolice si decantarea de pe drojdie vinul natural sec aromatizat se limpezeste si, daca este
necesar, se trateaza conform schemelor corespunzitoare pentru stabilizare, se filtreazd si se pastreaza pana la
imbuteliere.

Vinurile naturale seci aromatizate, obtinute conform procedeului descris, pot servi ca baza pentru fabricarea vinurilor
naturale aromatizate demiseci si demidulci, conditiondndu-le dupd concentratia In masd a zaharurilor cu suc concentrat
sau sulfitat.

Exemplul 1. Pentru prepararea a 100 dal de vin natural sec aromatizat din struguri s-au folosit 108 dal de must din
amestec de struguri de soiuri albe europene, la care s-au adaugat 2,2 dal de maia de levuri susd Chisinau si 7 kg
ingrediente vegetale aromatice, ambalate in saci de tifon, In prealabil tratate cu must de struguri incalzit pana la
temperatura de 40°C timp de 30 min, ingredientele vegetale fiind luate In urmatoarele cantitati, kg:

tei (floare) 0,3
sovarf (iarba) 1,7
menta (frunze) 0,7
pelin lamaios (iarba) 1,5
coriandru (seminte) 2,8.

Macerarea materiei prime vegetale a decurs timp de 60 ore la temperatura de 20°C concomitent cu fermentarea
alcoolica.

Dupa 60 ore de macerare sacii cu materie primd vegetald au fost extragi din vas, iar mustul a fost ldsat pana la
terminarea fermentérii alcoolice.

Dupa decantarea de pe drojdie si pomparea intr-un vas emailat vinul a fost lasat sd se limpezeasca timp de 2 saptdmani,
apoi a fost supus cleirii pentru stabilizare si filtrat.

Vinul obtinut se caracterizeaza prin aroma find de flori cu nuanta de citrice si gust plin, armonios, placut.

Exemplul 2. Pentru prepararea a 100 dal de vin natural sec aromatizat din mere s-au folosit 110 dal de suc de mere, la
care s-au adaugat 2,5 dal de maia de levuri susa Chisinau si 10 kg de ingrediente vegetale aromatice ambalate 1n saci de
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tifon, tratate in prealabil cu must incalzit la temperatura de 45°C timp de 20 min, ingredientele vegetale fiind luate in
urmatoarele cantitati, kg:

tei (floare) 0,5
sovarf (iarba) 2,4
menta (frunze) 1,0
pelin lamaios (iarba) 2,0
coriandru (seminte) 4,1.

Dupa 90 ore de macerare la temperatura de 18°C sacii cu materie prima vegetala au fost extrasi din mustul, care
continua sa fermenteze.

Dupa terminarea fermentdrii alcoolice si decantarea de pe drojdie vinul a fost lasat sa se limpezeasca timp de 3
saptamani, apoi a fost supus cleirii pentru stabilizare si filtrat.

Vinul obtinut se caracterizeaza printr-o aroma intensa de flori cu nuanta pronuntata de citrice si gust de fructe armonios,
placut, extractiv.

Probele de bauturi preparate conform procedeului propus au fost supuse analizei organoleptice, iar in calitate de martor
a servit vinul pelin sec produs in Romania.

Rezultatele aprecierii organoleptice a vinurilor sunt expuse in tabelul ce urmeaza.

Proba Nota degustarii, puncte
1. Vin pelin sec (martor) 8,2
2. Conform ex. 1 8,5
3. Conform ex. 2 8,4

Analiza organolepticad a probelor a aratat ca, in comparatie cu vinul martor, vinurile naturale seci aromatizate produse
conform procedeului propus sunt de o calitate mai inaltd, se deosebesc prin aroma originald, fina de flori cu nuante de
citrice §i cu gust complex, armonios, extractiv, placut. Aceastd concluzie a fost confirmatd de rezultatele analizelor
chimice, efectuate prin metoda cromatografica in gaz-lichid si de nota de degustare, care este cu 0,2...0,3 puncte mai
inalta in probele obtinute, conform procedeului solicitat fatd de martor.



