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Inventia se referd la industria lichiorurilor, si
anume la o compozitie de lichior.

Comporzitia, conform inventiei, contine pentru
1000 dal de cupaj, in L: macerat hidroalcoolic de
struguri cu aromd de trandafir 700...800, macerat
hidroalcoolic de trandafir de scurgerile I si II
400...500, macerat hidroalcoolic de ldmaie de
scurgerile I i II 50...60, macerat hidroalcoolic de

10

2
citugnicd 15...20, vin natural sec cu aromd de
trandafir 750...850, solutie hidroalcoolica de
vanilind (1:10) 0,8...1,0, sirop de zahar de 73,2%
2750...3000, caramel 8...10 kg si solutie hidro-
alcoolica restul, pana la taria de 35,5+0,5% vol.
Revendicdri: 1
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Descriere:

Inventia se referd la industria lichiorurilor, $i anume la o compozitie de lichior.

Este cunoscut lichiorul Roza, care contine ulei aromatic de trandafir, acid citric, colorant, alcool
etilic si apd dedurizatd. Lichiorul este sdrac in substante nutritive, avand o energie caloricd mica [1].

Este cunoscutd de asemenea compozitia de lichior Rozovai, care contine ulei aromatic de
trandafir, zahdr, colorant rosu, alcool etilic §i apd dedurizatd. Lichiorul indicat este sdrac in sub-
stante nutritive, biologic active si are calititi organoleptice joase. Ca rezultat, lichiorul dat putin se
foloseste de consumatori, nu este raspandit pe piata interna [2].

Este cunoscutd o comporzitie de biuturd tare, care contine macerate de nucd in ceard, pelin
lamaios, pelin amar si hamei de scurgerea [ si II, macerat de struguri de scurgerea I, II si III, sirop
de zahdr, caramel, alcool etilic si apd dedurizatd. Bautura, desi poseda proprietati tonifiante, nu are
o energie calorica ridicatd. Bautura indicatd este una specifica si nu poate fi consumatd de orice
consumator [3].

Mai aproape de compozitia solicitatd este lichiorul care contine urmdtoarele componente pentru
1000 dal de cupaj, in L: macerat de trandafir 900...1100, macerat hidroalcoolic de cuisoare
10,0...12,0, colorant rosu natural, kg: 1,0...1,2, acid citric, kg: 1,0...1,2, solutie alcoolica de
vanilina (1:10) 1,0...1,5, sirop de zahar de 73,2% 2650...3000, solutie hidroalcoolica restul, pana
la taria de 25,0+0,5% vol. [4].

Lichiorul are un continut redus de substante biologic active i un pret de cost ridicat.

Problema pe care o rezolvd prezenta inventie este crearea unui lichior, utilizind materie prima
locald bogata in substante biologic active si nutritive, cu buchet echilibrat i calitati organoleptice
ameliorate, reducerea pretului de cost, largirea asortimentului de lichioruri naturale, ce nu contin
coloranti.

Compozitia, conform inventiei, inldturd dezavantajele mentionate mai sus prin aceea cd contine
macerat hidroalcoolic de struguri cu aromd de trandafir, macerat hidroalcoolic de trandafir de
scurgerile I si II, macerat hidroalcoolic de lamaie de scurgerile I si II, macerat hidroalcoolic de
catusnicd, vin natural sec cu aromé de trandafir, solutie hidroalcoolicd de vanilina, sirop de zahar,
caramel si solutie hidroalcoolicd, in urmétorul raport al componentelor pentru 1000 dal de cupaj,
in L:

macerat hidroalcoolic de struguri cu aroma de trandafir  700...800

macerat hidroalcoolic de trandafir de scurgerile [si Il ~ 400...500

macerat hidroalcoolic de lamaie de scurgerile I si IT 50...60

macerat hidroalcoolic de cdtugnicd 15...20

vin natural sec cu aromd de trandafir 750...850

solutie hidroalcoolica de vanilina (1:10) 0,8...1,0

sirop de zahdr de 73,2% 2750...3000
caramel, kg 8...10

solutie hidroalcoolica restul, pand la tdria de

35,5+0,5% vol.

Maceratul hidroalcoolic de struguri cu aromd de trandafir (Traminer, Viorica), vinul natural
sec cu aromd de trandafir si maceratul de trandafir intensifica si stabileste buchetul lichiorului.
Maceratul de lamaie, maceratul de citusnicd intensifica si amelioreaza calitdtile organoleptice ale
lichiorului. Utilizarea maceratului de struguri cu aromd de trandafir, a vinului natural sec cu aroma
de trandafir, amelioreazi calitatea §i imbogiteste lichiorul cu substante nutritive pretioase,
echilibreaza §i optimizeazd aciditatea lichiorului. Maceratele contin microelemente, vitamine,
zaharuri In cantititi majorate, ceea ce amelioreaza calititile nutritive ale lichiorului. Componentele
naturale ale lichiorului ridicd calittile nutritive ale acestuia. Compozitia propusa, la parametrii
optimi, da posibilitate de a largi asortimentul de lichioruri naturale.

Rezultatul constd in crearea unui lichior cu calitati organoleptice inalte, buchet echilibrat de
substante aromatice naturale, gust armonios, plicut, cu un pret de cost diminuat.

Compozitia se prepard in felul urmator.

Pentru prepararea maceratului hidroalcoolic de trandafir sunt folosite soiuri de trandafir
eterouleioase raionate, utilizate pentru fabricarea uleiurilor eterice. Trandafirul colectat este imediat
transportat i prelucrat.

Florile §i petalele de trandafir se scufundd in siropul de zahdr, preparat cu concentratia de
73,2%. Siropul de zahdr se aciduleaza cu acid citric, reiesind din calculul de 0,2% la masa zahdrului
si alcoolizat cu alcool etilic pand la concentratia alcoolicd de 40% vol. Trandafirul se adaugd in
proportii mici, se agitd minutios, in scopul de a obtine inmuierea completd si scufundarea in sirop.
Raportul volumului de sirop de zahir la masa trandafirului constituie 4 : 1.
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Macerarea trandafirului se produce in decurs de 7...10 zile in rezervoare emailate inchise cu
agitare periodicd — o datd pe zi timp de 20..30 min. Dupd macerare amestecul se dirijeazd la
scurgdtor, se preseazi pentru separarea siropului de plante. Fractiile obtinute se amestecd si se
indreaptd in recipiente. Peste petalele de trandafir presate se toarnd solutie hidroalcoolicd cu
concentratia de 50% vol. in raport de 2 : 1, se macereaza 7...10 zile cu agitare petriodicd — o datd pe
zi timp de 30 min i apoi se indreaptd la scurgdtor si presd. Maceratele obtinute de la scurgerile I si
I se amestecd, se agitd minutios si se pastreazd in vase inchise, pand la utilizarea in cupaj.
Maceratul trebuie sd corespundd conditiilor, dupd cum urmeazi: concentratia alcoolicd cel putin
30% vol., concentratia in mas3 a zahdrului cel putin 350 g/dm’.

Pentru obtinerea maceratului de struguri se utilizeaza soiuri de struguri albi cu aroma pronuntata
de trandafir — Traminer, Viorica s.a. Colectarea strugurilor se efectueazi la continutul de zahdr de
cel putin 180 g/dm”. Strugurii se desciorchineazi, se zdrobesc si dupi macerarea masei in decurs de
4...8 h se scurge mustul in volum de 50 dal la o tond de struguri, iar masa de bostind se incarca intr-
un reactor cu agitator si se adaugd solutie hidroalcoolicd de 40% vol. in raport de 1 : 2 (la 1 kg de
bostind 2 L de solutie hidroalcoolicd). Macerarea se efectueazd la temperatura de 18...25°C in
decurs de 5...7 zile, cu amestecare periodica: in prima zi peste 2 h, iar in zilele urmétoare de 2 ori pe
zi. Maceratul se decanteaza, iar masa ramasi se preseazd. Fractiile de la decantare si presare se
unesc §i se amestecd impreund. Maceratul de struguri se colecteazd intr-un reactor emailat, se
limpezeste, apoi se filtreaza si se utilizeazi in cupaj. Tescovina se spald cu apd, pentru extragerea
ramasitelor de alcool.

Fructele de 1amai se fardmiteazd (se taie in bucdti cu mirimea de 2...5 cm) §i se macereaza cu
solutie de alcool etilic de 70% vol. in raport de 1 : 5. Macerarea se efectueaza in decurs de 5...7 zile
cu agitare periodicd: in prima zi peste 2 h, iar in zilele urmatoare de 2 ori pe zi. Maceratul se
decanteazd, masa se preseazd. Dupd presare masa se macereaza a doua oard in aceleasi conditii cu
solutie hidroalcoolicd de 40% vol. in raport de 1 : 2. Maceratul se scurge si masa se preseaza.
Maceratele de scurgerea I si II se amestecd, se limpezesc, se filtreazd si se péstreaza in vas inchis
pand la utilizare in cupaj.

Pentru obtinerea maceratului din catusnicd mai intdi se executd fardmitarea plantelor pand la
2...10 cm, apoi peste ele se toarnd solutie hidroalcoolica de 50% vol. in raport de 1 : 10 (1 kg de
materie primd uscatd la 10 L solutie hidroalcoolicd). Macerarea se efectueazi 10 zile la temperatura
de 18...25°C. Randamentul maceratului este de 8 L la 1 kg materie primd. Maceratul se decanteazi
$1 masa se preseazi. Maceratul se pastreazi in vase inchise emailate pana la utilizarea in cupaj.

Solutia de vanilind se obtine prin dizolvarea vanilinei cristaline in solutie hidroalcoolica de 50%
vol. in raport de 1:10 la temperatura de 18...25°C in decurs de o zi. Solutia nu trebuie si contind
sediment.

Siropul de zahdr se obtine din zahdr si apd dedurizatd, incilzitd pand la temperatura de 50...70°C
(0,35 L1a 1 kg de zahdr). Zaharul se adaugd 1n apa, se amesteca si dupa dizolvare solutia se filtreaza
prin sitd metalica.

Lichiorul se obtine prin cupajare, conform calculelor si indicilor fizico-chimici in urmatoarea
succesiune. In cupajor se introduce maceratul hidroalcoolic de struguri, maceratul de trandafir,
vinul, maceratul de 1dmaie, maceratul de catusnicd, solutia de vanilind, siropul de zahar, alcool etilic
rafinat si apd dedurizata (1/8 din cantitatea necesard). Componentele se amestecd minutios in decurs
de 20...30 min. Cupajul se corecteazi cu alcool etilic sau apd dedurizatd pentru atingerea indicilor
de tdrie necesari. Cupajul se pastreaza 30 zile, apoi se trateazi cu frig, la temperatura de 8...12°C in
decurs de 3...5 zile cu filtrarea ulterioara.

Lichiorul trebuie sd fie limpede, de culoare aurie-galbend, gustul curat cu o aromd find
compusi, cu concentratia alcoolic de 35,5+0,5% vol. si continutul de zahir de 300=0,5 g/dm’.

Exemplul 1

Maceratele au fost obtinute conform exemplului comun. Cupajul s-a preparat, avand urmétoarea
componentd de ingrediente, L la 1000 dal de cupaj:

macerat hidroalcoolic de struguri cu aroma de trandafir 700

macerat hidroalcoolic de trandafir de scurgerile I si I 500

macerat hidroalcoolic de ldmaie de scurgerile I si IT 50

macerat hidroalcoolic de cdtugnicd 20

vin natural sec cu aromd de trandafir 850

solutie hidroalcoolica de vanilina (1:10) 0,8

sirop de zahar de 73,2% 2750

caramel, kg 10

solutie hidroalcoolica restul, pand la taria de

35,5+ 0,5% vol.
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Lichiorul este de culoare aurie-galbena cu un gust fin, placut §i aromd compusd cu nuante de
trandafir proaspit. in urma degustirii lichiorul a fost apreciat cu 9,5 puncte.

Exemplul 2

Maceratele au fost obtinute conform exemplului comun. Cupajul s-a preparat, avand urmatoarea

componentd de ingrediente, L la 1000 dal de cupaj:

macerat hidroalcoolic de struguri cu aroma de trandafir
macerat hidroalcoolic de trandafir de scurgerile I si IT
macerat hidroalcoolic de lamaie de scurgerile I si IT
macerat hidroalcoolic de catugnica

vin natural sec cu aroma de trandafir

solutie hidroalcoolicd de vanilind (1:10)

sirop de zahdr de 73,2%

caramel, kg

solutie hidroalcoolicd

800
400
60
15
750
1,0
3000
8
restul, pand la tiria de
35,0+ 0,5% vol.

Lichiorul este de culoare aurie-galbena cu un gust fin, placut si aromd compusd cu nuante de
trandafir proaspat. In urma degustarii lichiorul a fost apreciat cu 9,6 puncte.

(57) Revendicare:

Compozitie de lichior care contine macerat hidroalcoolic de struguri cu aroma de trandafir,
macerat hidroalcoolic de trandafir de scurgerile I si II, macerat hidroalcoolic de lamaie de scurgerile
I si I, macerat hidroalcoolic de catusnicd, vin natural sec cu aromd de trandafir, solutie
hidroalcoolicd de vaniling, sirop de zahar, caramel si solutie hidroalcoolicd, in urmatorul raport al

componentelor pentru 1000 dal de cupaj, in L:
macerat hidroalcoolic de struguri cu aroma de trandafir
macerat hidroalcoolic de trandafir de scurgerile I si IT
macerat hidroalcoolic de ldmaie de scurgerile I si I
macerat hidroalcoolic de cdtusnica
vin natural sec cu aromd de trandafir
solutie hidroalcoolica de vanilina (1:10)
sirop de zahdr de 73,2%
caramel, kg
solutie hidroalcoolica
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