ASPECTE PRIVIND OBTINEREA SI VALORIFICAREA BAUTURII AROMATIZATE PE
BAZA DE VIN —,,PELIN”

INTRODUCERE

Bautura aromatizata pe baza de vin —,,Pelin” este o bautura cu o identitate distincta in cadrul
patrimoniului vinicol romanesc. Caracterizat printr-un gust amar-aromatic obtinut prin macerarea
vinului cu plante medicinale, in special pelinul (Artemisia absinthium), vinul pelin a fost apreciat
de-a lungul timpului atat pentru calitdtile sale gustative, cat si pentru cele terapeutice. Practica
aromatizarii vinului cu plante are origini vechi, fiind prezenta in mai multe culturi europene, insa in
Romania, ,,vinul pelin” a capatat o semnificatie aparte, fiind asociat cu sarbatorile, ritualurile de
primdvard si cu medicina populard. Aceastd lucrare isi propune sa analizeze comprehensiv vinul
pelin, pornind de la radacinile sale istorice si pana la tehnologia moderna de producere, impactul
asupra sandtatii si pozitionarea sa pe piata actuald a vinurilor speciale.

Istoria ,,vinului pelin” este strans legatd de obiceiurile viticole si medicale ale poporului
roman. Pelinul, cunoscut din Antichitate pentru proprietétile sale curative, era folosit in combinatie
cu vinul In medicina greaca si romana. Texte precum cele ale lui Hippocrate mentioneaza utilizarea
pelinului 1n vin pentru tratarea problemelor digestive. Pe teritoriul actual al Romaniei, traditia s-a
perpetuat in zonele rurale, fiind transmisa din generatie in generatie. In epoca medievala, vinul pelin
era considerat o bautura fortifianta, iar manastirile aveau un rol important in pastrarea acestei retete,
utilizand-o ca leac in bolnitele monahale. Documente de arhiva atestd existenta vinului pelin in
podgoriile moldovenesti si muntenesti, unde era produs artizanal si consumat in special primavara.
In perioada interbelica, vinul pelin a cunoscut o oarecare industrializare, fiind imbuteliat de unele
crame importante, insd a rdmas totusi un produs destinat in special consumului intern, cu putine
exporturi.

Materii prime si plante utilizate

Vinul de baza folosit pentru obtinerea vinului pelin trebuie sa fie de calitate superioara, cu o
aciditate echilibratd si un nivel moderat de alcool. Se prefera vinurile seci sau demiseci, fie albe
(Feteasca Alba, Riesling, Sauvignon Blanc), fie rosii (Merlot, Feteasca Neagra). Pelinul (Artemisia
absinthium) este planta principald, dar in functie de zona, producatorii adauga si alte ierburi: anason
stelat pentru note dulci-condimentate, frunze de menta pentru prospetime, coriandru pentru arome
citrice si piperate, busuioc pentru tonuri balsamice, dar si salvie si frasin pentru efectul tonic.
Proportiile acestor plante sunt atent controlate, intrucét o cantitate prea mare de pelin poate duce la
un gust excesiv de amar, greu de consumat. Plantele trebuie sa fie culese in perioada optima, uscate
natural si pastrate in conditii ferite de umiditate pentru a-si pastra proprietitile. in unele cazuri,
producatorii folosesc retete secrete transmise 1n familie, ce pot contine pana la 10-15 plante.

Tehnologia de obtinere a bauturii aromatizate pe baza de vin -Pelin

Conform Ordinului nr. 1.525/67/73/2019 pentru aprobarea Normelor de aplicare a
Regulamentului (UE) nr. 251/2014 al Parlamentului European si al Consiliului privind definirea,
descrierea, prezentarea, etichetarea si protejarea indicatiilor geografice ale produselor vitivinicole
aromatizate si de abrogare a Regulamentului (CEE) nr. 1.601/1991 al Consiliului, Pelinul -este o
bautura aromatizata pe baza de vin, produsa din vin alb sau rosu si un amestec special de ierburi, cu
un continut de zahar de maximum 50 g/L si o aciditate totald de minimum 3 g/L. (exprimata in acid
tartric) si care are o concentratie alcoolica dobandita de minimum 8,5% vol.

Procesul de fabricatie incepe cu selectia vinului de bazd, care trebuie sd aibd claritate,
stabilitate microbiologicd si arome neutre sau echilibrate, pentru a nu concura cu cele ale plantelor.



Macerarea este etapa principala si consta in introducerea plantelor in vin, Intr-un raport care variaza
intre 20 si 60 de grame de plante uscate per litru de vin. Aceasta etapa se desfasoara in vase de inox,
sticld sau lemn, la temperaturi intre 10 si 18°C, timp de 10-21 de zile. Amestecul se agitd zilnic
pentru a asigura extragerea uniforma a compusilor volatili si amari. Dupa macerare, vinul se separa
de plante, se filtreaza si poate fi limpezit prin decantare naturala sau prin utilizarea de bentonita. In
cazurile de vin pelin destinat maturdrii, acesta este lasat la invechit Intre 3 si 12 luni, timp in care
capatd o aroma mai complexa si un gust mai catifelat.

Caracteristici senzoriale si chimice

Pelinul este usor de identificat datorita profilului sau senzorial aparte. La nivel vizual, acesta
prezintd o culoare care poate varia de la galben auriu deschis, in cazul vinurilor albe, pana la rosu
rubiniu intens pentru vinurile rosii. Culoarea poate fi usor tulbure dacd nu s-a realizat o filtrare
completda dupd macerare. Olfactiv, vinul pelin se remarcd prin note intense si complexe:
amdraciunea caracteristicd a pelinului se impleteste cu arome balsamice, mentolate, florale si
condimentate, in functie de plantele folosite. Gustul este tonic, amar, persistent, cu un postgust lung,
revigorant, ce aduce o usoara astringenta specificd. Din punct de vedere chimic, vinul pelin contine:
alcool (10-13%), zahar rezidual (0-20 g/L), aciditate totald intre 4,5 si 6,5 g/ H2SO4, taninuri,
polifenoli, flavonoide, compusi amari (absintind, artabsind), uleiuri esentiale (cineol, camfor,
tuiond) si substante volatile. Toti acesti compusi contribuie atat la profilul gustativ cat si la efectele
biologice ale bauturii.

Valori terapeutice si utilizari traditionale

Bautura aromatizatd pe baza de vin -Pelin a fost folosita de-a lungul timpului nu doar ca
bautura, ci si ca remediu natural Tn medicina populard. Pelinul, planta principala, este recunoscuta
pentru efectele sale coleretice, digestive, antispastice si antiparazitare. Consumul moderat de vin
pelin era recomandat pentru stimularea secretiei biliare si pancreatice, reglarea digestiei si
combaterea parazitilor intestinali. In zonele rurale, era baut in timpul posturilor pentru ,,curitarea
sangelui” si revitalizarea corpului dupa iarnd. Unele retete traditionale includeau si plante cu efect
sedativ usor, transforméand vinul pelin intr-un remediu pentru insomnii sau stari de anxietate. Studii
farmacologice moderne confirma activitatea antioxidanta si antimicrobiana a extractelor de pelin si
altor plante adaugate in vin. Cu toate acestea, este important de mentionat ca tuiona, un compus din
pelin, poate avea efecte neurotoxice in doze mari, motiv pentru care se recomandd consumul
moderat si respectarea retetelor traditionale verificate.

Reglementari legale si standarde de calitate

Bautura aromatizata pe baza de vin este bautura:

e obtinuta din unul sau mai multe produse: vin nou aflat inca in fermentatie, vin sau vin de
calitate, vin spumant si/sau spumos, vin perlant si/sau petiant, cu exceptia vinurilor fabricate
cu adaos de alcool, produsele trebuind sa fie prezente in produsul finit in proportie de
minimum 50% din volumul total, procent ce va fi mentionat in sistemul de etichetare;

e care are o concentratie alcoolicd volumica dobandita cuprinsa intre 4,5% si 14,5% vol.;

e la care este interzis adaosul de alcool etilic, cu exceptiile prevazute la alin. (2) lit. b) si e);
(Ordinul nr. 1.525/67/73/2019)

e care a fost supusa unei eventuale indulciri;

e la care este admis adaosul de coloranti autorizati pentru aceastd categorie;

e Jla care este admis adaosul de must de struguri, must de struguri partial fermentat sau
ambele;

e care a fost supusd aromatizarii cu:



(1) a substante aromatizante si/sau preparate aromatizante definite la art. 3 alin. (2) lit. b)
si d) din Regulamentul , cu modificarile si completarile ulterioare;(CE) nr.
1.334/2008

(i1) ierburi aromatice si/sau mirodenii si/sau substante aromatizante alimentare. In
Romania, vinul pelin este considerat produs traditional in unele regiuni, fiind
inregistrat In Registrul National al Produselor Traditionale (ex. Pelinul de Urlati).
Calitatea acestui vin este garantatd de respectarea metodelor traditionale,
trasabilitatea plantelor folosite si analiza de laborator pentru identificarea compusilor
activi si stabilirea sigurantei pentru consum. De asemenea, etichetarea trebuie sa
includa termenul ,,vin pelin” si indicatii despre continutul de alcool, provenientd si
planta principala folosita (pelinul).

Situatia actuala a ,,vinului pelin” in Romania si pe plan international

In prezent, “vinul pelin” are o prezentid modesti pe piata internd, fiind produs in special de
crame mici sau medii, care pastreaza traditia si accentueaza caracterul artizanal al bauturii. Cramele
din Dealu Mare, Pietroasa si Husi produc vin pelin atat pentru consum local, cat si pentru turisti. De
asemenea, vinul pelin este promovat 1n cadrul targurilor de produse traditionale si al evenimentelor
culturale. Cererea a scazut semnificativ in ultimele decenii, 1n parte din cauza preferintelor moderne
pentru vinuri mai dulci sau usor de baut. Cu toate acestea, odata cu interesul crescut pentru produse
naturale, artizanale si functionale, “vinul pelin” are sanse reale de revitalizare. Pe plan international,
desi exporturile sunt reduse, exista un interes in crestere n randul pietelor de nisa — magazine bio,
restaurante gourmet, saloane de degustare de vinuri istorice. Promovarea “vinul pelin” ar putea fi
realizatd prin asocieri cu gastronomia romaneasca, pachete turistice tematice si certificari de origine
controlata (IGP).

Metode de degustare si asocieri gastronomice

Vinul pelin se degusta de reguld la temperaturi mai joase decat cele pentru vinurile

obisnuite: 8—10°C pentru vinurile albe si 12—-14°C pentru cele rosii. Inainte de degustare, se
recomanda o aerare usoara pentru a permite aromelor botanice sd se deschidd. Paharele tip tulipa
sunt ideale pentru a concentra aromele complexe. In ceea ce priveste asocierea gastronomici, vinul
pelin se potriveste cu preparate traditionale romanesti precum sarmalele, tochiturile, carnatii
afumati, branzeturile maturate sau deserturile cu nucd si miere. Aroma amard a pelinului
echilibreaza grasimile si oferi un contrast interesant pentru méancarurile dulci-sarate. In zonele
rurale, vinul pelin era adesea servit ca aperitiv digestiv sau ca element festiv in cadrul mesei de
Paste sau Criciun. In gastronomia modernd, acesta este utilizat si in cocktailuri artizanale, unde
inlocuieste vermutul amar.
In concluzie, vinul pelin meriti o reevaluare contemporani ca produs autentic, cu valoare
oenologica, culturald si nutritionala. Consolidarea brandurilor locale, educatia consumatorilor si
integrarea sa in experientele culinare si turistice pot contribui decisiv la revitalizarea acestui vin
unic. Prin sprijin legislativ, certificdri geografice protejate si parteneriate cu gastronomia de calitate,
vinul pelin poate patrunde pe pietele internationale de nisa si deveni un exemplu de succes al
patrimoniului viu romanesc.Vinul pelin, desi mai putin celebrat in literatura universald decat alte
bauturi precum vinul rosu, absintul sau coniacul, a fost totusi prezent in folclorul, literatura si arta
populara romaneasc, fiind asociat cu simboluri ale purificarii, ascezei si suferintei acceptate. In
doine, balade si poezii populare din Muntenia si Moldova, vinul pelin apare ca metafora pentru
amarul vietii sau pentru efectul purificator al suferintei. Expresii precum ,,viatd cu pelin” sau ,,vin
pelin in cana sortii” sunt atestari poetice ale modului in care bautura a fost integratd in mentalul
colectiv.

In literatura romana culti, scriitori precum Mihail Sadoveanu, Ion Creangi si Gala Galaction
mentioneaza vinul pelin n operele lor, descriindu-1 in contexte de post, de boald sau de retragere
spirituald. In ,,Hanu Ancutei”, Sadoveanu evoci pelinul ca parte din ritualul serilor de povestit, fiind



servit cald in cand, cu iIntelepciune si tacere. Aceste utilizari simbolice reflectd caracterul dual al
vinului: bautura si leac, amaraciune si intelepciune.

Cercetari stiintifice recente privind compusii bioactivi

Interesul stiintific fatd de vinul pelin si, In special, fatd de compusii bioactivi extrasi din
pelin (Artemisia absinthium) a crescut semnificativ in ultimele doud decenii, pe fondul unei
orientari globale catre produse naturale, cu rol functional in mentinerea sanatatii. Cercetarile recente
s-au concentrat pe izolarea si caracterizarea componentelor biochimice din pelin, evaluarea
activitatii lor farmacologice si integrarea acestora in produse oenologice sau fitofarmaceutice.
Studiile fitochimice au evidentiat cd pelinul contine o gamd largd de substante cu activitate
biologica: lactone sesquiterpenice (absintind, artabsind), flavonoide (quercetind, luteolind), acizi
fenolici (acid cafeic, acid ferulic), uleiuri esentiale (tuiond, cineol, camfor) si compusi
poliacetilenici. Concentratia acestor substante variaza in functie de regiunea de cultivare, momentul
recoltei si metoda de prelucrare. Analizele efectuate prin cromatografie lichida (HPLC) si
spectrometrie de masa (GC-MS) au permis identificarea si cuantificarea exacta a acestor compusi in
mostrele de vin pelin maturat.

In ceea ce priveste activitatea biologicd, numeroase cercetiri in vitro si in vivo au
demonstrat efectele antioxidante, antimicrobiene, hepatoprotectoare si antiparazitare ale extractelor
de pelin. Studiile realizate in cadrul Universitatii de Medicind si Farmacie din Targu Mures (2020)
si Institutului National de Cercetare-Dezvoltare pentru Stiinte Biologice din Bucuresti (2018) au
aratat ca vinurile aromatizate cu pelin prezintd o activitate antioxidantd semnificativd, datorita
sinergiei dintre compusii vinului si cei ai plantelor addugate. Activitatea antioxidanta s-a masurat
prin metode precum DPPH si ABTS, iar rezultatele au indicat o capacitate de neutralizare a
radicalilor liberi comparabila cu cea a extractului pur de pelin.

Un alt aspect important abordat de cercetari recente este siguranta consumului de vin pelin,
in special din perspectiva continutului de tuiond. Conform unui studiu publicat in ,,Journal of
Herbal Pharmacotherapy” (2021), nivelul de tuiond din vinul pelin traditional din Romania se
situeaza sub pragul de 35 mg/kg impus de reglementarile europene, in conditiile in care este folosit
pelin de cultura si nu in proportii excesive. Aceste date sustin ideea cd vinul pelin poate fi integrat
in dieta functionald a consumatorului modern, cu conditia ca procesul de productie sd fie
standardizat si supravegheat analitic.

In concluzie, cercetarile stiintifice contemporane valideaza atat eficienta cat si siguranta
utilizarii pelinului in vinificatie, deschizdnd noi perspective pentru dezvoltarea de produse
oenologice functionale, bazate pe traditia roméaneasca si sustinute de date experimentale riguroase.

Strategii de marketing si branding pentru relansarea vinului pelin

In contextul actual, caracterizat de o piata din ce in ce mai orientati catre produse artizanale,
locale si cu valoare nutritionala adaugata, vinul pelin are un potential semnificativ de relansare. Cu
toate acestea, pentru a deveni un produs viabil din punct de vedere economic si recunoscut la nivel
national si international, este necesara o strategie de marketing bine conturata, sustinutd de branding
autentic si de o comunicare coerentd a valorilor culturale si terapeutice pe care le reprezintd aceasta
bautura.

Primul pas il constituie segmentarea pietei si identificarea publicului tinti. In mod
traditional, vinul pelin era consumat preponderent de populatia rurala maturd, insd in prezent,
produsul poate fi repozitionat catre doud categorii majore: consumatorii urbani in cautare de
produse autentice, si consumatorii internationali interesati de vinuri cu specific local si origine
controlatd. Ambalajul joacd un rol esential in acest sens — etichetele ar trebui sa combine elemente
traditionale (flori de pelin, simboluri etnografice) cu un design modern, minimalist si elegant.
Povestea vinului pelin este, de asemenea, un activ important. Producatorii ar trebui sa isi promoveze
produsul prin storytelling, punand accent pe reteta mostenita, plantele culese manual, zona viticola
si caracterul artizanal. Turismul viticol poate fi o componenta valoroasd a acestei strategii —



degustarile tematice, vizitele la crame, atelierele de preparare a vinului pelin pot aduce notorietate si
atasament emotional fata de produs.

O altd directie importanta este integrarea vinului pelin in gastronomie. Restaurantele
traditionale sau moderne pot include vinul pelin in meniuri speciale, ca aperitiv digestiv sau ca
ingredient in cocktailuri roméanesti reinterpretate. In acest fel, produsul capata vizibilitate si valoare
adaugata, fiind perceput ca un element cultural sofisticat. Participarea la targuri internationale de
vinuri, expozitii alimentare si evenimente slow food este de asemenea recomandatd pentru a
construi reputatie si parteneriate strategice.

In concluzie, ,,vinul pelin” reprezinti o resursa valoroasa, insuficient explorata si promovata.
Lucrarea de fata a demonstrat complexitatea acestui produs — de la compozitia sa botanica si
impactul terapeutic, pana la valentele culturale si potentialul economic. Intr-un context favorabil
produselor naturale si autentice, ,,vinul pelin” are sansa de a deveni un element reprezentativ pentru
patrimoniul gastronomic si oenologic romanesc. Pentru a atinge acest obiectiv, este esential un efort
concertat Intre viticultori, cercetdtori, autoritati si comunitati locale. Investitia in cercetare, educatie
si marketing sustenabil poate asigura nu doar supravietuirea, ci si renasterea ,,vinului pelin” in
peisajul oenologic european si global.

Concluzii

,Vinul pelin” este mai mult decat o bauturd — este o expresie a identitatii culturale romanesti, un
exemplu de simbioza intre natura, stiinta si traditie. Intr-un context in care consumatorii devin tot
mai atenti la autenticitate si sdnatate, ,,vinul pelin” are toate atuurile pentru a fi redescoperit.
Diversitatea retetelor, potentialul terapeutic, caracterul artizanal si valoarea istoricd sunt elemente
care pot transforma ,,vinul pelin” intr-un ambasador al patrimoniului gustativ romanesc. Este
esential ca autoritdtile si producdtorii sd colaboreze pentru conservarea retetelor traditionale,
cresterea vizibilitdtii internationale si educarea publicului cu privire la consumul responsabil.
Astfel, ,,vinul pelin” poate depdsi statutul de curiozitate regionala si poate deveni o referinta in
segmentul vinurilor speciale europene.
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