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(57)【要約】
風味飲料を製造する方法は、水と、複数の風味化合物とを、ワイン、ウイスキー、ビール
、ジン、ベルモット、ラム、またはテキーラの風味を付与するのに十分な量で混合させる
ことを含む。風味飲料を製造するための容器詰飲料前駆物質は、複数の風味化合物および
容器を含むことができる。
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【特許請求の範囲】
【請求項１】
　ジン風味飲料の調製に有用な飲料前駆物質であって、第1化合物群からの少なくとも1つ
の風味化合物と、第2化合物群からの少なくとも1つの化合物と、第3化合物群からの少な
くとも1つの化合物とを含み、
　前記第1化合物群は、ミルセン、ゲラニオール、α-ピネン、リモネン、α-テルピネオ
ール、p-シメン、1,3,5-ウンデカトリエン、テルピノレン、リナロール、およびそれらの
組み合わせからなる群より選択され、
　前記第2化合物群は、アセトアルデヒド、酪酸エチル、エチル-2-メチルプロパン酸、オ
クタン酸エチル、ヘキサン酸エチル、エチル-3-メチル酪酸、エチル-2-メチル酪酸、(E)-
b-ダマセノン、3-メチルブチル酢酸、1,1-ジエトキシエタン、トランス-エチルケイ皮酸
、フェニルエチルフェニル酢酸、酢酸エチル、ラウリン酸エチル、ラウリルアルコール、
ノナン酸エチル、メチルメチルプロパン酸、エチル-3-フェニルプロパン酸、デカン酸エ
チル、プロパン酸エチル、およびそれらの組み合わせからなる群より選択され、
　前記第3化合物群は、2-メトキシフェノール、4-アリル-2-メトキシフェノール、4-エチ
ル-2-メトキシフェノール、4-メチル-2-メトキシフェノール、4-プロピル-2-メトキシフ
ェノール、2-メトキシ-5-メチルフェノール、2,6-ジメトキシフェノール、およびそれら
の組み合わせからなる群より選択され、
　前記風味化合物のそれぞれは、連邦規則合衆国法典第21編の下で人の食用として一般に
安全と認められており、
　前記飲料前駆物質は、水、エタノール、および／またはウォッカと混合可能であり、ジ
ンの風味を有する完成した飲料を、醸造、発酵、または蒸留なしで形成する、
飲料前駆物質。
【請求項２】
　第4化合物群から選択される少なくとも1つの風味化合物をさらに含む請求項１に記載の
飲料前駆物質であって、前記第4化合物群は、2,6-ジメチルピラジン、2,3-ジメチルピラ
ジン、2-イソプロピル-3-メトキシピラジン、3-イソブチル-2-メトキシピラジン、(E)-2-
ノネナール、(E,E)-2,4-デカジエナール、(E,E)-2,4-ノナジエナール、およびそれらの組
み合わせからなる群より選択される、飲料前駆物質。
【請求項３】
　前記飲料前駆物質は、透明液体であり、アルコールを含まない、抽出物を含まない、濃
縮物を含まない、未溶解固形物を含まない、および／または精油を含まない、請求項１に
記載の飲料前駆物質。
【請求項４】
　請求項１に記載の飲料前駆物質を製造する方法であって、
　第1化合物群から選択される少なくとも1つの風味化合物と、第2化合物群から選択され
る少なくとも1つの風味化合物と、第3化合物群から選択される少なくとも1つの風味化合
物とを混合させ、前記飲料前駆物質を形成することを含み、
　前記第1化合物群は、ミルセン、ゲラニオール、α-ピネン、リモネン、α-テルピネオ
ール、p-シメン、1,3,5-ウンデカトリエン、テルピノレン、リナロール、およびそれらの
組み合わせからなる群より選択され、
　前記第2化合物群は、アセトアルデヒド、酪酸エチル、エチル-2-メチルプロパン酸、オ
クタン酸エチル、ヘキサン酸エチル、エチル-3-メチル酪酸、エチル-2-メチル酪酸、(E)-
b-ダマセノン、3-メチルブチル酢酸、1,1-ジエトキシエタン、トランス-エチルケイ皮酸
、フェニルエチルフェニル酢酸、酢酸エチル、ラウリン酸エチル、ラウリルアルコール、
ノナン酸エチル、メチルメチルプロパン酸、エチル-3-フェニルプロパン酸、デカン酸エ
チル、プロパン酸エチル、およびそれらの組み合わせからなる群より選択され、
　前記第3化合物群は、2-メトキシフェノール、4-アリル-2-メトキシフェノール、4-エチ
ル-2-メトキシフェノール、4-メチル-2-メトキシフェノール、4-プロピル-2-メトキシフ
ェノール、2-メトキシ-5-メチルフェノール、2,6-ジメトキシフェノール、およびそれら
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の組み合わせからなる群より選択され、
　前記飲料前駆物質は、水、エタノール、および／またはウォッカと混合可能であり、ジ
ンの風味を有する飲料を、醸造、発酵、または蒸留なしで形成する、
方法。
【請求項５】
　ジン風味飲料を製造する方法であって、大量の水、エタノール、および／またはウォッ
カを、請求項１に記載の飲料前駆物質に添加することを含む方法。
【請求項６】
　添加される前記風味化合物のそれぞれは、連邦規則合衆国法典第21編の下で人の食用と
して一般に安全と認められている、請求項４に記載の方法。
【請求項７】
　ジンの風味を有する飲料を製造するための、請求項１に記載の飲料前駆物質を含む容器
詰飲料前駆物質であって、
　第1化合物群からの少なくとも1つの風味化合物と、第2化合物群からの少なくとも1つの
化合物と、第3化合物群からの少なくとも1つの化合物とを含む飲料前駆物質、および
　該飲料前駆物質を含有する容器を含み、
　前記第1化合物群は、ミルセン、ゲラニオール、α-ピネン、リモネン、α-テルピネオ
ール、p-シメン、1,3,5-ウンデカトリエン、テルピノレン、リナロール、およびそれらの
組み合わせからなる群より選択され、
　前記第2化合物群は、アセトアルデヒド、酪酸エチル、エチル-2-メチルプロパン酸、オ
クタン酸エチル、ヘキサン酸エチル、エチル-3-メチル酪酸、エチル-2-メチル酪酸、(E)-
b-ダマセノン、3-メチルブチル酢酸、1,1-ジエトキシエタン、トランス-エチルケイ皮酸
、フェニルエチルフェニル酢酸、酢酸エチル、ラウリン酸エチル、ラウリルアルコール、
ノナン酸エチル、メチルメチルプロパン酸、エチル-3-フェニルプロパン酸、デカン酸エ
チル、プロパン酸エチル、およびそれらの組み合わせからなる群より選択され、
　前記第3化合物群は、2-メトキシフェノール、4-アリル-2-メトキシフェノール、4-エチ
ル-2-メトキシフェノール、4-メチル-2-メトキシフェノール、4-プロピル-2-メトキシフ
ェノール、2-メトキシ-5-メチルフェノール、2,6-ジメトキシフェノール、およびそれら
の組み合わせからなる群より選択され、
　前記風味化合物のそれぞれは、連邦規則合衆国法典第21編の下で人の食用として一般に
安全と認められており、
　前記飲料前駆物質は、水、エタノール、および／またはウォッカと混合可能であり、ジ
ンの風味を有する完成した飲料を、醸造、発酵、または蒸留なしで形成し、
　前記飲料前駆物質は、ジンの風味を有する完成した飲料の約0.001重量%～約50重量%の
量で存在する、
容器詰飲料前駆物質。
【請求項８】
　前記容器は、水、エタノール、および／またはウォッカと混合させて前記飲料を形成す
るのに十分な前記飲料前駆物質を含有する個包装カプセルである、請求項７に記載の容器
詰飲料前駆物質。
【請求項９】
　請求項１に記載の飲料前駆物質を製造する方法であって、
　第1化合物群から選択される少なくとも1つの風味化合物と、第2化合物群から選択され
る少なくとも1つの風味化合物と、第3化合物群から選択される少なくとも1つの風味化合
物とを混合させ、前記飲料前駆物質を形成することを含み、
　前記第1化合物群は、ミルセン、ゲラニオール、α-ピネン、リモネン、α-テルピネオ
ール、p-シメン、1,3,5-ウンデカトリエン、テルピノレン、リナロール、b-シトロネロー
ル、チモール、およびそれらの組み合わせからなる群より選択され、
　前記第2化合物群は、アセトアルデヒド、酪酸エチル、エチル-2-メチルプロパン酸、オ
クタン酸エチル、ヘキサン酸エチル、エチル-3-メチル酪酸、エチル-2-メチル酪酸、(E)-
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b-ダマセノン、3-メチルブチル酢酸、1,1-ジエトキシエタン、トランス-エチルケイ皮酸
、フェニルエチルフェニル酢酸、酢酸エチル、ラウリン酸エチル、ラウリルアルコール、
ノナン酸エチル、メチルメチルプロパン酸、エチル-3-フェニルプロパン酸、デカン酸エ
チル、プロパン酸エチル、およびそれらの組み合わせからなる群より選択され、
　前記第3化合物群は、2-メトキシフェノール、4-アリル-2-メトキシフェノール、4-エチ
ル-2-メトキシフェノール、4-メチル-2-メトキシフェノール、4-プロピル-2-メトキシフ
ェノール、2-メトキシ-5-メチルフェノール、2,6-ジメトキシフェノール、およびそれら
の組み合わせからなる群より選択され、
　前記飲料前駆物質は、水、エタノール、および／またはウォッカと混合可能であり、ジ
ンの風味を有する飲料を、醸造、発酵、または蒸留なしで形成する、
方法。
【請求項１０】
　ベルモット風味飲料の調製に有用な飲料前駆物質であって、第1化合物群から選択され
る少なくとも1つの風味化合物と、第2化合物群から選択される少なくとも1つの風味化合
物と、第3化合物群から選択される少なくとも1つの風味化合物と、第4化合物群から選択
される少なくとも1つの風味化合物と、第5化合物群から選択される少なくとも1つの風味
化合物と、第6化合物群から選択される少なくとも1つの風味化合物とを含み、
　前記第1化合物群は、オクタン酸、2-メチルプロパン酸、ブタン酸、3-メチルブタン酸
、2-メチルブタン酸、3-メチルペンタン酸、4-メチルペンタン酸、デカン酸、ヘキサン酸
、およびそれらの組み合わせからなる群より選択され、
　前記第2化合物群は、3-メチルブタノール、2-メチルブタノール、2,3-ブタンジオン、
バニリン、エチルバニリン、2-メチルプロパノール、3-メチルブタナール、2,3-ペンタン
ジオン、2-メチルプロパナール、2-メチルブタナール、アセチルピラジン、マルトール、
メチレンシクロペンテノロン、フラネオール、2-アミノアセトフェノン、エチルフラネオ
ール、およびそれらの組み合わせからなる群より選択され、
　前記第3化合物群は、アセトアルデヒド、酪酸エチル、エチル-2-メチルプロパン酸、オ
クタン酸エチル、ヘキサン酸エチル、エチル-3-メチル酪酸、エチル-2-メチル酪酸、(E)-
b-ダマセノン、3-メチルブチル酢酸、1,1-ジエトキシエタン、トランス-エチルケイ皮酸
、フェニルエチルフェニル酢酸、4-メルカプト-4-メチルペンタン-2-オール、酢酸エチル
、ラウリン酸エチル、ラウリルアルコール、ノナン酸エチル、メチルメチルプロパン酸、
エチル-3-フェニルプロパン酸、デカン酸エチル、プロパン酸エチル、およびそれらの組
み合わせからなる群より選択され、
　前記第4化合物群は、酒石酸、コハク酸、乳酸、クエン酸、ガラクツロン酸、ピルビン
酸、リンゴ酸、フマル酸、シキミ酸、酢酸、およびそれらの組み合わせからなる群より選
択され、
　前記第5化合物群は、グリセロール、グルコース、フルクトース、L-プロリン、サッカ
ロース、およびそれらの組み合わせからなる群より選択され、
　前記第6化合物群は、カリウム、マグネシウム、ナトリウム、塩化物、リン酸、アンモ
ニウム、硫酸、カルシウムのイオンを含むまたは提供する化合物、およびそれらの組み合
わせからなる群より選択され、
　前記風味化合物のそれぞれは、連邦規則合衆国法典第21編の下で人の食用として一般に
安全と認められており、
　前記飲料前駆物質は、水、エタノール、および／またはウォッカと混合可能であり、ベ
ルモットの風味を有する完成した飲料を、醸造、発酵、または蒸留なしで形成する、
飲料前駆物質。
【請求項１１】
　第8化合物群から選択される少なくとも1つの風味化合物をさらに含む請求項１０に記載
の飲料前駆物質であって、前記第8化合物群は、2-メトキシフェノール、4-アリル-2-メト
キシフェノール、4-エチル-2-メトキシフェノール、4-メチル-2-メトキシフェノール、4-
プロピル-2-メトキシフェノール、2-メトキシ-5-メチルフェノール、2,6-ジメトキシフェ



(5) JP 2017-528144 A 2017.9.28

10

20

30

40

50

ノール、およびそれらの組み合わせからなる群より選択される、飲料前駆物質。
【請求項１２】
　第9化合物群から選択される少なくとも1つの風味化合物をさらに含む請求項１０に記載
の飲料前駆物質であって、前記第9化合物群は、3-ヒドロキシ-4,5-ジメチル-2(5H)-フラ
ノン、3-(メチルチオ)-1-プロパノール、3-(メチルチオ)-1-プロパナール、2,6-ジメチル
ピラジン、2,3-ジメチルピラジン、2-イソプロピル-3-メトキシピラジン、3-イソブチル-
2-メトキシピラジン、およびそれらの組み合わせからなる群より選択される、飲料前駆物
質。
【請求項１３】
　第10化合物群からの少なくとも1つの化合物をさらに含む請求項１０に記載の飲料前駆
物質であって、前記第10化合物群は、トランス-アコニット酸、シス-アコニット酸、ブド
ウ種子抽出物、およびそれらの組み合わせからなる群より選択される、飲料前駆物質。
【請求項１４】
　前記飲料前駆物質は、透明液体であり、アルコールを含まない、抽出物を含まない、濃
縮物を含まない、未溶解固形物を含まない、および／または精油を含まない、請求項１０
に記載の飲料前駆物質。
【請求項１５】
　請求項１０に記載の飲料前駆物質を製造する方法であって、
　第1化合物群から選択される少なくとも1つの風味化合物と、第2化合物群から選択され
る少なくとも1つの風味化合物と、第3化合物群から選択される少なくとも1つの風味化合
物と、第4化合物群から選択される少なくとも1つの風味化合物と、第5化合物群から選択
される少なくとも1つの風味化合物と、第6化合物群から選択される少なくとも1つの風味
化合物とを混合させ、前記飲料前駆物質を形成することを含み、
　前記第1化合物群は、オクタン酸、2-メチルプロパン酸、ブタン酸、3-メチルブタン酸
、2-メチルブタン酸、3-メチルペンタン酸、4-メチルペンタン酸、デカン酸、ヘキサン酸
、およびそれらの組み合わせからなる群より選択され、
　前記第2化合物群は、3-メチルブタノール、2-メチルブタノール、2,3-ブタンジオン、
バニリン、エチルバニリン、2-メチルプロパノール、3-メチルブタナール、2,3-ペンタン
ジオン、2-メチルプロパナール、2-メチルブタナール、アセチルピラジン、マルトール、
メチレンシクロペンテノロン、フラネオール、2-アミノアセトフェノン、エチルフラネオ
ール、およびそれらの組み合わせからなる群より選択され、
　前記第3化合物群は、アセトアルデヒド、酪酸エチル、エチル-2-メチルプロパン酸、オ
クタン酸エチル、ヘキサン酸エチル、エチル-3-メチル酪酸、エチル-2-メチル酪酸、(E)-
b-ダマセノン、3-メチルブチル酢酸、1,1-ジエトキシエタン、トランス-エチルケイ皮酸
、フェニルエチルフェニル酢酸、4-メルカプト-4-メチルペンタン-2-オール、酢酸エチル
、ラウリン酸エチル、ラウリルアルコール、ノナン酸エチル、メチルメチルプロパン酸、
エチル-3-フェニルプロパン酸、デカン酸エチル、プロパン酸エチル、およびそれらの組
み合わせからなる群より選択され、
　前記第4化合物群は、酒石酸、コハク酸、乳酸、クエン酸、ガラクツロン酸、ピルビン
酸、リンゴ酸、フマル酸、シキミ酸、酢酸、およびそれらの組み合わせからなる群より選
択され、
　前記第5化合物群は、グリセロール、グルコース、フルクトース、L-プロリン、サッカ
ロース、およびそれらの組み合わせからなる群より選択され、
　前記第6化合物群は、カリウム、マグネシウム、ナトリウム、塩化物、リン酸、アンモ
ニウム、硫酸、カルシウムのイオンを含むまたは提供する化合物、およびそれらの組み合
わせからなる群より選択され、
　前記飲料前駆物質は、水、ウォッカ、および／またはエタノールと混合可能であり、ベ
ルモットの風味を有する飲料を、醸造、発酵、または蒸留なしで形成する、
方法。
【請求項１６】
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　第7化合物群から選択される少なくとも1つの風味化合物を、第1、第2、第3、第4、第5
、および第6化合物群から選択される前記化合物へ添加し、前記飲料前駆物質を形成する
ことをさらに含む請求項１５に記載の方法であって、前記第7化合物群は、2-フェニルエ
タノール、2-フェニル酢酸、2-フェニルエチル酢酸、フェニルアセトアルデヒド、ゲラニ
オール、リナロール、およびそれらの組み合わせからなる群より選択される、方法。
【請求項１７】
　ベルモットの風味を有する飲料を製造するための、請求項１０に記載の飲料前駆物質を
含む容器詰飲料前駆物質であって、
　第1化合物群から選択される少なくとも1つの風味化合物と、第2化合物群から選択され
る少なくとも1つの風味化合物と、第3化合物群から選択される少なくとも1つの風味化合
物と、第4化合物群から選択される少なくとも1つの風味化合物と、第5化合物群から選択
される少なくとも1つの風味化合物と、第6化合物群から選択される少なくとも1つの風味
化合物とを含む飲料前駆物質、および
　該飲料前駆物質を含有する容器を含み、
　前記第1化合物群は、オクタン酸、2-メチルプロパン酸、ブタン酸、3-メチルブタン酸
、2-メチルブタン酸、3-メチルペンタン酸、4-メチルペンタン酸、デカン酸、ヘキサン酸
、およびそれらの組み合わせからなる群より選択され、
　前記第2化合物群は、3-メチルブタノール、2-メチルブタノール、2,3-ブタンジオン、
バニリン、エチルバニリン、2-メチルプロパノール、3-メチルブタナール、2,3-ペンタン
ジオン、2-メチルプロパナール、2-メチルブタナール、アセチルピラジン、マルトール、
メチレンシクロペンテノロン、フラネオール、2-アミノアセトフェノン、エチルフラネオ
ール、およびそれらの組み合わせからなる群より選択され、
　前記第3化合物群は、アセトアルデヒド、酪酸エチル、エチル-2-メチルプロパン酸、オ
クタン酸エチル、ヘキサン酸エチル、エチル-3-メチル酪酸、エチル-2-メチル酪酸、(E)-
b-ダマセノン、3-メチルブチル酢酸、1,1-ジエトキシエタン、トランス-エチルケイ皮酸
、フェニルエチルフェニル酢酸、4-メルカプト-4-メチルペンタン-2-オール、酢酸エチル
、ラウリン酸エチル、ラウリルアルコール、ノナン酸エチル、メチルメチルプロパン酸、
エチル-3-フェニルプロパン酸、デカン酸エチル、プロパン酸エチル、およびそれらの組
み合わせからなる群より選択され、
　前記第4化合物群は、酒石酸、コハク酸、乳酸、クエン酸、ガラクツロン酸、ピルビン
酸、リンゴ酸、フマル酸、シキミ酸、酢酸、およびそれらの組み合わせからなる群より選
択され、
　前記第5化合物群は、グリセロール、グルコース、フルクトース、L-プロリン、サッカ
ロース、およびそれらの組み合わせからなる群より選択され、
　前記第6化合物群は、カリウム、マグネシウム、ナトリウム、塩化物、リン酸、アンモ
ニウム、硫酸、カルシウムのイオンを含むまたは提供する化合物、およびそれらの組み合
わせからなる群より選択され、
　前記風味化合物のそれぞれは、連邦規則合衆国法典第21編の下で人の食用として一般に
安全と認められており、および
　前記飲料前駆物質は、水、エタノール、および／またはウォッカと混合可能であり、ベ
ルモットの風味を有する飲料を、醸造、発酵、または蒸留なしで形成し、
　前記飲料前駆物質は、ベルモットの風味を有する完成した飲料の約0.001重量%～約50重
量%の量で存在する、
容器詰飲料前駆物質。
【請求項１８】
　ベルモット風味飲料を製造する方法であって、大量の水、エタノール、および／または
ウォッカを、請求項１５に記載の飲料前駆物質に添加することを含む方法。
【請求項１９】
　前記容器は、水、エタノール、および／またはウォッカと混合させて前記飲料を形成す
るのに十分な前記飲料前駆物質を含有する個包装カプセルである、請求項１７に記載の容
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器詰飲料前駆物質。
【請求項２０】
　ベルモットの風味を有する飲料を調製するための、請求項１０に記載の飲料前駆物質を
製造する方法であって、
　第1化合物群から選択される少なくとも1つの風味化合物と、第2化合物群から選択され
る少なくとも1つの風味化合物と、第3化合物群から選択される少なくとも1つの風味化合
物と、第4化合物群から選択される少なくとも1つの風味化合物と、第5化合物群から選択
される少なくとも1つの風味化合物と、第6化合物群から選択される少なくとも1つの風味
化合物と、第7化合物群から選択される少なくとも1つの風味化合物と、任意第8化合物群
から選択される任意の少なくとも1つの風味化合物とを混合させ、前記飲料前駆物質を形
成することを含み、
　前記第1化合物群は、オクタン酸、2-メチルプロパン酸、ブタン酸、3-メチルブタン酸
、2-メチルブタン酸、3-メチルペンタン酸、4-メチルペンタン酸、デカン酸、ヘキサン酸
、およびそれらの組み合わせからなる群より選択され、
　前記第2化合物群は、3-メチルブタノール、2-メチルブタノール、2,3-ブタンジオン、
バニリン、エチルバニリン、2-メチルプロパノール、3-メチルブタナール、2,3-ペンタン
ジオン、2-メチルプロパナール、2-メチルブタナール、アセチルピラジン、マルトール、
メチレンシクロペンテノロン、フラネオール、2-アミノアセトフェノン、エチルフラネオ
ール、フルフラール、およびそれらの組み合わせからなる群より選択され、
　前記第3化合物群は、アセトアルデヒド、酪酸エチル、エチル-2-メチルプロパン酸、オ
クタン酸エチル、ヘキサン酸エチル、エチル-3-メチル酪酸、エチル-2-メチル酪酸、(E)-
b-ダマセノン、3-メチルブチル酢酸、1,1-ジエトキシエタン、トランス-エチルケイ皮酸
、フェニルエチルフェニル酢酸、4-メルカプト-4-メチルペンタン-2-オール、酢酸エチル
、ラウリン酸エチル、ラウリルアルコール、ノナン酸エチル、メチルメチルプロパン酸、
エチル-3-フェニルプロパン酸、デカン酸エチル、プロパン酸エチル、およびそれらの組
み合わせからなる群より選択され、
　前記第4化合物群は、酒石酸、コハク酸、乳酸、クエン酸、ガラクツロン酸、ピルビン
酸、リンゴ酸、フマル酸、シキミ酸、酢酸、およびそれらの組み合わせからなる群より選
択され、
　前記第5化合物群は、グリセロール、グルコース、フルクトース、L-プロリン、サッカ
ロース、およびそれらの組み合わせからなる群より選択され、
　前記第6化合物群は、カリウム、マグネシウム、ナトリウム、塩化物、リン酸、アンモ
ニウム、硫酸、カルシウムのイオンを含むまたは提供する化合物、およびそれらの組み合
わせからなる群より選択され、
　前記第7化合物群は、2-フェニルエタノール、2-フェニル酢酸、2-フェニルエチル酢酸
、フェニルアセトアルデヒド、ゲラニオール、b-シトロネロール、チモール、リナロール
、およびそれらの組み合わせからなる群より選択され、
　任意の第8群化合物は、2-メトキシフェノール、4-アリル-2-メトキシフェノール、ファ
ルネソール、4-エチル-2-メトキシフェノール、4-メチル-2-メトキシフェノール、4-プロ
ピル-2-メトキシフェノール、2-メトキシ-5-メチルフェノール、2,6-ジメトキシフェノー
ル、およびそれらの組み合わせからなる群より選択され、
　前記飲料前駆物質は、水、ウォッカ、および／またはエタノールと混合可能であり、ベ
ルモットの風味を有する飲料を、醸造、発酵、または蒸留なしで形成する、
方法。
【請求項２１】
　ラム風味飲料の調製に有用な飲料前駆物質であって、第1化合物群から選択される少な
くとも1つの風味化合物と、第2化合物群から選択される少なくとも1つの風味化合物と、
第3化合物群から選択される少なくとも1つの風味化合物と、第4化合物群から選択される
少なくとも1つの風味化合物と、第5化合物群から選択される少なくとも1つの風味化合物
と、第6化合物群から選択される少なくとも1つの風味化合物とを含み、
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　前記第1化合物群は、3-メチルブタノール、2-メチルブタノール、2,3-ブタンジオン、
バニリン、エチルバニリン、2-メチルプロパノール、3-メチルブタナール、2,3-ペンタン
ジオン、2-メチルプロパナール、2-メチルブタナール、アセチルピラジン、マルトール、
メチレンシクロペンテノロン、フラネオール、エチルフラネオール、およびそれらの組み
合わせからなる群より選択され、
　前記第2化合物群は、アセトアルデヒド、酪酸エチル、エチル-2-メチルプロパン酸、オ
クタン酸エチル、ヘキサン酸エチル、エチル-3-メチル酪酸、エチル-2-メチル酪酸、(E)-
b-ダマセノン、3-メチルブチル酢酸、1,1-ジエトキシエタン、トランス-エチルケイ皮酸
、フェニルエチルフェニル酢酸、酢酸エチル、ラウリン酸エチル、ラウリルアルコール、
ノナン酸エチル、メチルメチルプロパン酸、エチル-3-フェニルプロパン酸、デカン酸エ
チル、プロパン酸エチル、およびそれらの組み合わせからなる群より選択され、
　前記第3化合物群は、ウイスキーラクトン、2-メトキシフェノール、4-アリル-2-メトキ
シフェノール、5-ペンチルジヒドロフラン-2(3H)-オン、4-エチル-2-メトキシフェノール
、4-メチル-2-メトキシフェノール、4-プロピル-2-メトキシフェノール、5-ヘキシルジヒ
ドロフラン-2(3H)-オン、2-メトキシ-5-メチルフェノール、2,6-ジメトキシフェノール、
およびそれらの組み合わせからなる群より選択され、
　前記第4化合物群は、4-エチルフェノール、4-メチルフェノール、3-メチルフェノール
、2-メチルフェノール、3-エチルフェノール、2-エチルフェノール、フェノール、および
それらの組み合わせからなる群より選択され、
　前記第5化合物群は、酒石酸、コハク酸、乳酸、クエン酸、ガラクツロン酸、ピルビン
酸、リンゴ酸、フマル酸、シキミ酸、酢酸、およびそれらの組み合わせからなる群より選
択され、および
　前記第6化合物群は、グリセロール、グルコース、フルクトース、L-プロリン、サッカ
ロース、およびそれらの組み合わせからなる群より選択され、
　前記飲料前駆物質は、水、ウォッカ、および／またはエタノールと混合可能であり、ラ
ムの風味を有する飲料を、醸造、発酵、または蒸留なしで形成する、
飲料前駆物質。
【請求項２２】
　ラムの風味を有する飲料を調製するための、請求項２１に記載の飲料前駆物質を製造す
る方法であって、
　第1化合物群から選択される少なくとも1つの風味化合物と、第2化合物群から選択され
る少なくとも1つの風味化合物と、第3化合物群から選択される少なくとも1つの風味化合
物と、第4化合物群から選択される少なくとも1つの風味化合物と、第5化合物群から選択
される少なくとも1つの風味化合物と、第6化合物群から選択される少なくとも1つの風味
化合物とを混合させ、前記飲料前駆物質を形成することを含み、
　前記第1化合物群は、3-メチルブタノール、2-メチルブタノール、2,3-ブタンジオン、
バニリン、エチルバニリン、2-メチルプロパノール、3-メチルブタナール、2,3-ペンタン
ジオン、2-メチルプロパナール、2-メチルブタナール、アセチルピラジン、マルトール、
メチレンシクロペンテノロン、フラネオール、エチルフラネオール、およびそれらの組み
合わせからなる群より選択され、
　前記第2化合物群は、アセトアルデヒド、酪酸エチル、エチル-2-メチルプロパン酸、オ
クタン酸エチル、ヘキサン酸エチル、エチル-3-メチル酪酸、エチル-2-メチル酪酸、(E)-
b-ダマセノン、3-メチルブチル酢酸、1,1-ジエトキシエタン、トランス-エチルケイ皮酸
、フェニルエチルフェニル酢酸、酢酸エチル、ラウリン酸エチル、ラウリルアルコール、
ノナン酸エチル、メチルメチルプロパン酸、エチル-3-フェニルプロパン酸、デカン酸エ
チル、プロパン酸エチル、およびそれらの組み合わせからなる群より選択され、
　前記第3化合物群は、ウイスキーラクトン、2-メトキシフェノール、4-アリル-2-メトキ
シフェノール、5-ペンチルジヒドロフラン-2(3H)-オン、4-エチル-2-メトキシフェノール
、4-メチル-2-メトキシフェノール、4-プロピル-2-メトキシフェノール、5-ヘキシルジヒ
ドロフラン-2(3H)-オン、2-メトキシ-5-メチルフェノール、2,6-ジメトキシフェノール、
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およびそれらの組み合わせからなる群より選択され、
　前記第4化合物群は、4-エチルフェノール、4-メチルフェノール、3-メチルフェノール
、2-メチルフェノール、3-エチルフェノール、2-エチルフェノール、フェノール、および
それらの組み合わせからなる群より選択され、
　前記第5化合物群は、酒石酸、コハク酸、乳酸、クエン酸、ガラクツロン酸、ピルビン
酸、リンゴ酸、フマル酸、シキミ酸、酢酸、およびそれらの組み合わせからなる群より選
択され、および
　前記第6化合物群は、グリセロール、グルコース、フルクトース、L-プロリン、サッカ
ロース、およびそれらの組み合わせからなる群より選択され、
　前記飲料前駆物質は、水、ウォッカ、および／またはエタノールと混合可能であり、ラ
ムの風味を有する飲料を、醸造、発酵、または蒸留なしで形成する、
方法。
【請求項２３】
　第7化合物群からの少なくとも1つの化合物を、第1、第2、第3、第4、第5、および第6化
合物群から選択される前記化合物へ添加することをさらに含む請求項２２に記載の方法で
あって、前記第7化合物群は、2-フェニルエタノール、2-フェニル酢酸、2-フェニルエチ
ル酢酸、フェニルアセトアルデヒド、ゲラニオール、リナロール、およびそれらの組み合
わせからなる群より選択される、方法。
【請求項２４】
　第8化合物群からの少なくとも1つの化合物を、第1、第2、第3、第4、第5、および第6化
合物群から選択される前記化合物へ添加し、前記飲料前駆物質を形成することをさらに含
む請求項２２に記載の方法であって、前記第8化合物群は、3-ヒドロキシ-4,5-ジメチル-2
(5H)-フラノン、3-(メチルチオ)-1-プロパノール、3-(メチルチオ)-1-プロパナール、2,6
-ジメチルピラジン、2,3-ジメチルピラジン、2-イソプロピル-3-メトキシピラジン、3-イ
ソブチル-2-メトキシピラジン、(E)-2-ノネナール、(E,E)-2,4-デカジエナール、(E,E)-2
,4-ノナジエナール、およびそれらの組み合わせからなる群より選択される、方法。
【請求項２５】
　第9化合物群から選択される少なくとも1つの化合物を、第1、第2、第3、第4、第5、お
よび第6化合物群から選択される前記化合物へ添加し、前記飲料前駆物質を形成すること
をさらに含む請求項２２に記載の方法であって、前記第9化合物群は、ペクチン、キサン
タンガム、ジェランガム、セルロースガム、およびそれらの組み合わせからなる群より選
択される、方法。
【請求項２６】
　ラム風味飲料を製造する方法であって、大量の水、エタノール、および／またはウォッ
カを、請求項２１に記載の飲料前駆物質に添加することを含む方法。
【請求項２７】
　添加される前記風味化合物のそれぞれは、連邦規則合衆国法典第21編の下で人の食用と
して一般に安全と認められている、請求項２２に記載の方法。
【請求項２８】
　ラムの風味を有する飲料を製造するための、請求項２１に記載の飲料前駆物質を含む容
器詰飲料前駆物質であって、
　第1化合物群から選択される少なくとも1つの風味化合物と、第2化合物群から選択され
る少なくとも1つの風味化合物と、第3化合物群から選択される少なくとも1つの風味化合
物と、第4化合物群から選択される少なくとも1つの風味化合物と、第5化合物群から選択
される少なくとも1つの風味化合物と、第6化合物群から選択される少なくとも1つの風味
化合物とを含む飲料前駆物質、および
　前記飲料前駆物質を含有する容器を含み、
　前記第1化合物群は、3-メチルブタノール、2-メチルブタノール、2,3-ブタンジオン、
バニリン、エチルバニリン、2-メチルプロパノール、3-メチルブタナール、2,3-ペンタン
ジオン、2-メチルプロパナール、2-メチルブタナール、アセチルピラジン、マルトール、
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メチレンシクロペンテノロン、フラネオール、エチルフラネオール、およびそれらの組み
合わせからなる群より選択され、
　前記第2化合物群は、アセトアルデヒド、酪酸エチル、エチル-2-メチルプロパン酸、オ
クタン酸エチル、ヘキサン酸エチル、エチル-3-メチル酪酸、エチル-2-メチル酪酸、(E)-
b-ダマセノン、3-メチルブチル酢酸、1,1-ジエトキシエタン、トランス-エチルケイ皮酸
、フェニルエチルフェニル酢酸、酢酸エチル、ラウリン酸エチル、ラウリルアルコール、
ノナン酸エチル、メチルメチルプロパン酸、エチル-3-フェニルプロパン酸、デカン酸エ
チル、プロパン酸エチル、およびそれらの組み合わせからなる群より選択され、
　前記第3化合物群は、ウイスキーラクトン、2-メトキシフェノール、4-アリル-2-メトキ
シフェノール、5-ペンチルジヒドロフラン-2(3H)-オン、4-エチル-2-メトキシフェノール
、4-メチル-2-メトキシフェノール、4-プロピル-2-メトキシフェノール、5-ヘキシルジヒ
ドロフラン-2(3H)-オン、2-メトキシ-5-メチルフェノール、2,6-ジメトキシフェノール、
およびそれらの組み合わせからなる群より選択され、
　前記第4化合物群は、4-エチルフェノール、4-メチルフェノール、3-メチルフェノール
、2-メチルフェノール、3-エチルフェノール、2-エチルフェノール、フェノール、および
それらの組み合わせからなる群より選択され、
　前記第5化合物群は、酒石酸、コハク酸、乳酸、クエン酸、ガラクツロン酸、ピルビン
酸、リンゴ酸、フマル酸、シキミ酸、酢酸、およびそれらの組み合わせからなる群より選
択され、および
　前記第6化合物群は、グリセロール、グルコース、フルクトース、L-プロリン、サッカ
ロース、およびそれらの組み合わせからなる群より選択され、
　前記風味化合物のそれぞれは、連邦規則合衆国法典第21編の下で人の食用として一般に
安全と認められており、
　前記飲料前駆物質は、水、エタノール、および／またはウォッカと混合可能であり、ラ
ムの風味を有する飲料を、醸造、発酵、または蒸留なしで形成し、
　前記飲料前駆物質は、ラムの風味を有する完成した飲料の約0.001重量%～約50重量%の
量で存在する、
容器詰飲料前駆物質。
【請求項２９】
　前記容器は、水、エタノール、および／またはウォッカと混合させて前記飲料を形成す
るのに十分な前記飲料前駆物質を含有する個包装カプセルである、請求項２８に記載の容
器詰飲料前駆物質。
【請求項３０】
　ラムの風味を有する飲料を調製するための、請求項２１に記載の飲料前駆物質を製造す
る方法であって、
　第1化合物群から選択される少なくとも1つの風味化合物と、第2化合物群から選択され
る少なくとも1つの風味化合物と、第3化合物群から選択される少なくとも1つの風味化合
物と、第4化合物群から選択される少なくとも1つの風味化合物と、第5化合物群から選択
される少なくとも1つの風味化合物と、第6化合物群から選択される少なくとも1つの風味
化合物と、第7化合物群から選択される少なくとも1つの任意風味化合物とを混合させ、前
記飲料前駆物質を形成することを含み、
　前記第1化合物群は、3-メチルブタノール、2-メチルブタノール、2,3-ブタンジオン、
バニリン、エチルバニリン、2-メチルプロパノール、3-メチルブタナール、2,3-ペンタン
ジオン、2-メチルプロパナール、2-メチルブタナール、アセチルピラジン、マルトール、
メチレンシクロペンテノロン、フラネオール、エチルフラネオール、フルフラール、およ
びそれらの組み合わせからなる群より選択され、
　前記第2化合物群は、アセトアルデヒド、酪酸エチル、エチル-2-メチルプロパン酸、オ
クタン酸エチル、ヘキサン酸エチル、エチル-3-メチル酪酸、エチル-2-メチル酪酸、(E)-
b-ダマセノン、3-メチルブチル酢酸、1,1-ジエトキシエタン、トランス-エチルケイ皮酸
、フェニルエチルフェニル酢酸、酢酸エチル、ラウリン酸エチル、ラウリルアルコール、
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ノナン酸エチル、メチルメチルプロパン酸、エチル-3-フェニルプロパン酸、デカン酸エ
チル、プロパン酸エチル、およびそれらの組み合わせからなる群より選択され、
　前記第3化合物群は、ウイスキーラクトン、2-メトキシフェノール、4-アリル-2-メトキ
シフェノール、5-ペンチルジヒドロフラン-2(3H)-オン、4-エチル-2-メトキシフェノール
、4-メチル-2-メトキシフェノール、4-プロピル-2-メトキシフェノール、5-ヘキシルジヒ
ドロフラン-2(3H)-オン、2-メトキシ-5-メチルフェノール、2,6-ジメトキシフェノール、
およびそれらの組み合わせからなる群より選択され、
　前記第4化合物群は、4-エチルフェノール、4-メチルフェノール、3-メチルフェノール
、2-メチルフェノール、3-エチルフェノール、2-エチルフェノール、フェノール、および
それらの組み合わせからなる群より選択され、
　前記第5化合物群は、酒石酸、コハク酸、乳酸、クエン酸、ガラクツロン酸、ピルビン
酸、リンゴ酸、フマル酸、シキミ酸、酢酸、およびそれらの組み合わせからなる群より選
択され、および
　前記第6化合物群は、グリセロール、グルコース、フルクトース、L-プロリン、サッカ
ロース、およびそれらの組み合わせからなる群より選択され、
　任意の前記第7化合物群は、2-フェニルエタノール、2-フェニル酢酸、2-フェニルエチ
ル酢酸、フェニルアセトアルデヒド、ゲラニオール、b-シトロネロール、リナロール、お
よびそれらの組み合わせからなる群より選択され、
　ならびに
　前記飲料前駆物質は、水、ウォッカ、および／またはエタノールと混合可能であり、ラ
ムの風味を有する飲料を、醸造、発酵、または蒸留なしで形成する、
方法。
【請求項３１】
　テキーラ風味飲料の調製に有用な飲料前駆物質であって、第1化合物群から選択される
少なくとも1つの化合物と、第2化合物群から選択される少なくとも1つの風味化合物と、
第3化合物群から選択される少なくとも1つの風味化合物と、第4化合物群から選択される
少なくとも1つの風味化合物と、第5化合物群から選択される少なくとも1つの風味化合物
と、第6化合物群から選択される少なくとも1つの風味化合物とを含み、
　前記第1化合物群は、オクタン酸、2-メチルプロパン酸、ブタン酸、3-メチルブタン酸
、2-メチルブタン酸、3-メチルペンタン酸、4-メチルペンタン酸、デカン酸、ヘキサン酸
、およびそれらの組み合わせからなる群より選択され、
　前記第2化合物群は、3-メチルブタノール、2-メチルブタノール、2,3-ブタンジオン、
バニリン、エチルバニリン、2-メチルプロパノール、3-メチルブタナール、2,3-ペンタン
ジオン、2-メチルプロパナール、2-メチルブタナール、およびそれらの組み合わせからな
る群より選択され、
　前記第3化合物群は、2-フェニルエタノール、2-フェニル酢酸、2-フェニルエチル酢酸
、フェニルアセトアルデヒド、ゲラニオール、リナロール、およびそれらの組み合わせか
らなる群より選択され、
　前記第4化合物群は、アセトアルデヒド、酪酸エチル、エチル-2-メチルプロパン酸、オ
クタン酸エチル、ヘキサン酸エチル、エチル-3-メチル酪酸、エチル-2-メチル酪酸、(E)-
b-ダマセノン、3-メチルブチル酢酸、1,1-ジエトキシエタン、トランス-エチルケイ皮酸
、フェニルエチルフェニル酢酸、酢酸エチル、ノナン酸エチル、メチルメチルプロパン酸
、エチル-3-フェニルプロパン酸、デカン酸エチル、プロパン酸エチル、およびそれらの
組み合わせからなる群より選択され、
　前記第5化合物群は、ウイスキーラクトン、2-メトキシフェノール、4-アリル-2-メトキ
シフェノール、5-ペンチルジヒドロフラン-2(3H)-オン、4-エチル-2-メトキシフェノール
、4-メチル-2-メトキシフェノール、4-プロピル-2-メトキシフェノール、5-ヘキシルジヒ
ドロフラン-2(3H)-オン、2-メトキシ-5-メチルフェノール、2,6-ジメトキシフェノール、
およびそれらの組み合わせからなる群より選択され、
　前記第6化合物群は、4-エチルフェノール、4-メチルフェノール、3-メチルフェノール
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、2-メチルフェノール、3-エチルフェノール、2-エチルフェノール、フェノール、および
それらの組み合わせからなる群より選択され、および
　前記風味化合物のそれぞれは、連邦規則合衆国法典第21編の下で人の食用として一般に
安全と認められており、
　前記飲料前駆物質は、水、エタノール、および／またはウォッカと混合可能であり、テ
キーラの風味を有する完成した飲料を、醸造、発酵、または蒸留なしで形成する、
飲料前駆物質。
【請求項３２】
　グリセロールをさらに含む、請求項３１に記載の飲料前駆物質。
【請求項３３】
　前記飲料前駆物質は、透明液体であり、アルコールを含まない、抽出物を含まない、濃
縮物を含まない、未溶解固形物を含まない、および／または精油を含まない、請求項３１
に記載の飲料前駆物質。
【請求項３４】
　テキーラの風味を有する飲料を調製するための、請求項３１に記載の飲料前駆物質を製
造する方法であって、
　第1化合物群から選択される少なくとも1つの風味化合物と、第2化合物群から選択され
る少なくとも1つの風味化合物と、第3化合物群から選択される少なくとも1つの風味化合
物と、第4化合物群から選択される少なくとも1つの風味化合物と、第5化合物群から選択
される少なくとも1つの風味化合物と、第6化合物群から選択される少なくとも1つの風味
化合物とを混合させ、前記飲料前駆物質を形成することを含み、
　前記第1化合物群は、オクタン酸、2-メチルプロパン酸、ブタン酸、3-メチルブタン酸
、2-メチルブタン酸、3-メチルペンタン酸、4-メチルペンタン酸、デカン酸、ヘキサン酸
、およびそれらの組み合わせからなる群より選択され、
　前記第2化合物群は、3-メチルブタノール、2-メチルブタノール、2,3-ブタンジオン、
バニリン、エチルバニリン、2-メチルプロパノール、3-メチルブタナール、2,3-ペンタン
ジオン、2-メチルプロパナール、2-メチルブタナール、およびそれらの組み合わせからな
る群より選択され、
　前記第3化合物群は、2-フェニルエタノール、2-フェニル酢酸、2-フェニルエチル酢酸
、フェニルアセトアルデヒド、ゲラニオール、リナロール、およびそれらの組み合わせか
らなる群より選択され、
　前記第4化合物群は、アセトアルデヒド、酪酸エチル、エチル-2-メチルプロパン酸、オ
クタン酸エチル、ヘキサン酸エチル、エチル-3-メチル酪酸、エチル-2-メチル酪酸、(E)-
b-ダマセノン、3-メチルブチル酢酸、1,1-ジエトキシエタン、トランス-エチルケイ皮酸
、フェニルエチルフェニル酢酸、酢酸エチル、ノナン酸エチル、メチルメチルプロパン酸
、エチル-3-フェニルプロパン酸、デカン酸エチル、プロパン酸エチル、およびそれらの
組み合わせからなる群より選択され、
　前記第5化合物群は、ウイスキーラクトン、2-メトキシフェノール、4-アリル-2-メトキ
シフェノール、5-ペンチルジヒドロフラン-2(3H)-オン、4-エチル-2-メトキシフェノール
、4-メチル-2-メトキシフェノール、4-プロピル-2-メトキシフェノール、5-ヘキシルジヒ
ドロフラン-2(3H)-オン、2-メトキシ-5-メチルフェノール、2,6-ジメトキシフェノール、
およびそれらの組み合わせからなる群より選択され、
　前記第6化合物群は、4-エチルフェノール、4-メチルフェノール、3-メチルフェノール
、2-メチルフェノール、3-エチルフェノール、2-エチルフェノール、フェノール、および
それらの組み合わせからなる群より選択され、
　前記飲料前駆物質は、水、ウォッカ、および／またはエタノールと混合可能であり、テ
キーラの風味を有する飲料を、醸造、発酵、または蒸留なしで形成する、
方法。
【請求項３５】
　第7化合物群から選択される少なくとも1つの化合物を、第1、第2、第3、第4、第5、お
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よび第6化合物群から選択される前記化合物へ添加し、前記飲料前駆物質を形成すること
をさらに含む請求項３４に記載の方法であって、前記第7化合物群は、3-ヒドロキシ-4,5-
ジメチル-2(5H)-フラノン、2-イソプロピル-3-メトキシピラジン、3-イソブチル-2-メト
キシピラジン、およびそれらの組み合わせからなる群より選択される、方法。
【請求項３６】
　グリセロールを、前記第1、第2、第3、第4、第5、および第6化合物群から選択される化
合物に添加し、前記飲料前駆物質を形成することをさらに含む、請求項３４に記載の方法
。
【請求項３７】
　テキーラ風味飲料を製造する方法であって、大量の水、エタノール、および／またはウ
ォッカを、請求項３１に記載の飲料前駆物質に添加することを含む方法。
【請求項３８】
　添加される前記風味化合物のそれぞれは、連邦規則合衆国法典第21編の下で人の食用と
して一般に安全と認められている、請求項３４に記載の方法。
【請求項３９】
　テキーラの風味を有する飲料を製造するための、請求項３１に記載の飲料前駆物質を含
む容器詰飲料前駆物質であって、
　第1化合物群から選択される少なくとも1つの化合物と、第2化合物群から選択される少
なくとも1つの風味化合物と、第3化合物群から選択される少なくとも1つの風味化合物と
、第4化合物群から選択される少なくとも1つの風味化合物と、第5化合物群から選択され
る少なくとも1つの風味化合物と、第6化合物群から選択される少なくとも1つの風味化合
物とを含む飲料前駆物質、および
　前記飲料前駆物質を含有する容器を含み、
　前記第1化合物群は、オクタン酸、2-メチルプロパン酸、ブタン酸、3-メチルブタン酸
、2-メチルブタン酸、3-メチルペンタン酸、4-メチルペンタン酸、デカン酸、ヘキサン酸
、およびそれらの組み合わせからなる群より選択され、
　前記第2化合物群は、3-メチルブタノール、2-メチルブタノール、2,3-ブタンジオン、
バニリン、エチルバニリン、2-メチルプロパノール、3-メチルブタナール、2,3-ペンタン
ジオン、2-メチルプロパナール、2-メチルブタナール、およびそれらの組み合わせからな
る群より選択され、
　前記第3化合物群は、2-フェニルエタノール、2-フェニル酢酸、2-フェニルエチル酢酸
、フェニルアセトアルデヒド、ゲラニオール、リナロール、およびそれらの組み合わせか
らなる群より選択され、
　前記第4化合物群は、アセトアルデヒド、酪酸エチル、エチル-2-メチルプロパン酸、オ
クタン酸エチル、ヘキサン酸エチル、エチル-3-メチル酪酸、エチル-2-メチル酪酸、(E)-
b-ダマセノン、3-メチルブチル酢酸、1,1-ジエトキシエタン、トランス-エチルケイ皮酸
、フェニルエチルフェニル酢酸、酢酸エチル、ノナン酸エチル、メチルメチルプロパン酸
、エチル-3-フェニルプロパン酸、デカン酸エチル、プロパン酸エチル、およびそれらの
組み合わせからなる群より選択され、
　前記第5化合物群は、ウイスキーラクトン、2-メトキシフェノール、4-アリル-2-メトキ
シフェノール、5-ペンチルジヒドロフラン-2(3H)-オン、4-エチル-2-メトキシフェノール
、4-メチル-2-メトキシフェノール、4-プロピル-2-メトキシフェノール、5-ヘキシルジヒ
ドロフラン-2(3H)-オン、2-メトキシ-5-メチルフェノール、2,6-ジメトキシフェノール、
およびそれらの組み合わせからなる群より選択され、
　前記第6化合物群は、4-エチルフェノール、4-メチルフェノール、3-メチルフェノール
、2-メチルフェノール、3-エチルフェノール、2-エチルフェノール、フェノール、および
それらの組み合わせからなる群より選択され、
　前記風味化合物のそれぞれは、連邦規則合衆国法典第21編の下で人の食用として一般に
安全と認められており、
　前記飲料前駆物質は、水、エタノール、および／またはウォッカと混合可能であり、テ
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キーラの風味を有する飲料を、醸造、発酵、または蒸留なしで形成し、
　前記飲料前駆物質は、テキーラの風味を有する完成した飲料の約0.001重量%～約50重量
%の量で存在する、
容器詰飲料前駆物質。
【請求項４０】
　第7化合物群からの少なくとも1つの化合物をさらに含む請求項３９に記載の容器詰飲料
前駆物質であって、前記第7化合物群は、3-ヒドロキシ-4,5-ジメチル-2(5H)-フラノン、2
-イソプロピル-3-メトキシピラジン、3-イソブチル-2-メトキシピラジン、およびそれら
の組み合わせからなる群より選択される、容器詰飲料前駆物質。
【請求項４１】
　グリセロールをさらに含む、請求項３９に記載の容器詰飲料前駆物質。
【請求項４２】
　前記容器は、水、エタノール、および／またはウォッカと混合させて前記飲料を形成す
るのに十分な前記飲料前駆物質を含有する個包装カプセルである、請求項３９に記載の容
器詰飲料前駆物質。
【請求項４３】
　テキーラの風味を有する飲料を調製するための、請求項３１に記載の飲料前駆物質を製
造する方法であって、
　第1化合物群から選択される少なくとも1つの風味化合物と、第2化合物群から選択され
る少なくとも1つの風味化合物と、第3化合物群から選択される少なくとも1つの風味化合
物と、第4化合物群から選択される少なくとも1つの風味化合物と、第5化合物群から選択
される少なくとも1つの風味化合物と、第6化合物群から選択される少なくとも1つの風味
化合物とを混合させ、前記飲料前駆物質を形成することを含み、
　前記第1化合物群は、オクタン酸、2-メチルプロパン酸、ブタン酸、3-メチルブタン酸
、2-メチルブタン酸、3-メチルペンタン酸、4-メチルペンタン酸、デカン酸、ヘキサン酸
、およびそれらの組み合わせからなる群より選択され、
　前記第2化合物群は、3-メチルブタノール、2-メチルブタノール、2,3-ブタンジオン、
バニリン、エチルバニリン、2-メチルプロパノール、3-メチルブタナール、2,3-ペンタン
ジオン、2-メチルプロパナール、2-メチルブタナール、メチレンシクロペンテノロン、フ
ラネオール、2-アミノアセトフェノン、フルフラール、アニスアルコール、およびそれら
の組み合わせからなる群より選択され、
　前記第3化合物群は、2-フェニルエタノール、2-フェニル酢酸、2-フェニルエチル酢酸
、フェニルアセトアルデヒド、ゲラニオール、リナロール、α-ピネン、α-テルピネオー
ル、1,3,5-ウンデカトリエン、テルピノレン、b-シトロネロール、チモール、リナロール
、およびそれらの組み合わせからなる群より選択され、
　前記第4化合物群は、アセトアルデヒド、酪酸エチル、エチル-2-メチルプロパン酸、オ
クタン酸エチル、ヘキサン酸エチル、エチル-3-メチル酪酸、エチル-2-メチル酪酸、(E)-
b-ダマセノン、3-メチルブチル酢酸、1,1-ジエトキシエタン、トランス-エチルケイ皮酸
、フェニルエチルフェニル酢酸、酢酸エチル、ノナン酸エチル、メチルメチルプロパン酸
、エチル-3-フェニルプロパン酸、デカン酸エチル、プロパン酸エチル、4-メルカプト-4-
メチルペンタン-2-オール、乳酸エチル、およびそれらの組み合わせからなる群より選択
され、
　前記第5化合物群は、ウイスキーラクトン、2-メトキシフェノール、4-アリル-2-メトキ
シフェノール、5-ペンチルジヒドロフラン-2(3H)-オン、4-エチル-2-メトキシフェノール
、4-メチル-2-メトキシフェノール、4-プロピル-2-メトキシフェノール、5-ヘキシルジヒ
ドロフラン-2(3H)-オン、2-メトキシ-5-メチルフェノール、2,6-ジメトキシフェノール、
ファルネソール、およびそれらの組み合わせからなる群より選択され、
　前記第6化合物群は、4-エチルフェノール、4-メチルフェノール、3-メチルフェノール
、2-メチルフェノール、3-エチルフェノール、2-エチルフェノール、フェノール、および
それらの組み合わせからなる群より選択され、
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　前記飲料前駆物質は、水、ウォッカ、および／またはエタノールと混合可能であり、テ
キーラの風味を有する飲料を、醸造、発酵、または蒸留なしで形成する、
方法。
【請求項４４】
　テキーラの風味を有する飲料を製造するための、請求項３１に記載の飲料前駆物質を含
む容器詰飲料前駆物質であって、
　第1化合物群から選択される少なくとも1つの化合物と、第2化合物群から選択される少
なくとも1つの風味化合物と、第3化合物群から選択される少なくとも1つの風味化合物と
、第4化合物群から選択される少なくとも1つの風味化合物と、第5化合物群から選択され
る少なくとも1つの風味化合物と、第6化合物群から選択される少なくとも1つの風味化合
物とを含む飲料前駆物質、および
　前記飲料前駆物質を含有する容器を含み、
　前記第1化合物群は、オクタン酸、2-メチルプロパン酸、ブタン酸、3-メチルブタン酸
、2-メチルブタン酸、3-メチルペンタン酸、4-メチルペンタン酸、デカン酸、ヘキサン酸
、およびそれらの組み合わせからなる群より選択され、
　前記第2化合物群は、3-メチルブタノール、2-メチルブタノール、2,3-ブタンジオン、
バニリン、エチルバニリン、2-メチルプロパノール、3-メチルブタナール、2,3-ペンタン
ジオン、2-メチルプロパナール、2-メチルブタナール、メチレンシクロペンテノロン、フ
ラネオール、2-アミノアセトフェノン、フルフラール、アニスアルコール、およびそれら
の組み合わせからなる群より選択され、
　前記第3化合物群は、2-フェニルエタノール、2-フェニル酢酸、2-フェニルエチル酢酸
、フェニルアセトアルデヒド、ゲラニオール、リナロール、α-ピネン、α-テルピネオー
ル、1,3,5-ウンデカトリエン、テルピノレン、b-シトロネロール、チモール、リナロール
、およびそれらの組み合わせからなる群より選択され、
　前記第4化合物群は、アセトアルデヒド、酪酸エチル、エチル-2-メチルプロパン酸、オ
クタン酸エチル、ヘキサン酸エチル、エチル-3-メチル酪酸、エチル-2-メチル酪酸、(E)-
b-ダマセノン、3-メチルブチル酢酸、1,1-ジエトキシエタン、トランス-エチルケイ皮酸
、フェニルエチルフェニル酢酸、酢酸エチル、ノナン酸エチル、メチルメチルプロパン酸
、エチル-3-フェニルプロパン酸、デカン酸エチル、プロパン酸エチル、4-メルカプト-4-
メチルペンタン-2-オール、乳酸エチル、およびそれらの組み合わせからなる群より選択
され、
　前記第5化合物群は、ウイスキーラクトン、2-メトキシフェノール、4-アリル-2-メトキ
シフェノール、5-ペンチルジヒドロフラン-2(3H)-オン、4-エチル-2-メトキシフェノール
、4-メチル-2-メトキシフェノール、4-プロピル-2-メトキシフェノール、5-ヘキシルジヒ
ドロフラン-2(3H)-オン、2-メトキシ-5-メチルフェノール、2,6-ジメトキシフェノール、
ファルネソール、およびそれらの組み合わせからなる群より選択され、
　前記第6化合物群は、4-エチルフェノール、4-メチルフェノール、3-メチルフェノール
、2-メチルフェノール、3-エチルフェノール、2-エチルフェノール、フェノール、および
それらの組み合わせからなる群より選択され、
　前記風味化合物のそれぞれは、連邦規則合衆国法典第21編の下で人の食用として一般に
安全と認められており、
　前記飲料前駆物質は、水、エタノール、および／またはウォッカと混合可能であり、テ
キーラの風味を有する飲料を、醸造、発酵、または蒸留なしで形成し、ならびに 
　前記飲料前駆物質は、テキーラの風味を有する完成した飲料の約0.001重量%～約50重量
%の量で存在する、
容器詰飲料前駆物質。
【請求項４５】
　テキーラ風味飲料の調製に有用な請求項３１に記載の飲料前駆物質であって、第1化合
物群から選択される少なくとも1つの化合物と、第2化合物群から選択される少なくとも1
つの風味化合物と、第3化合物群から選択される少なくとも1つの風味化合物と、第4化合
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物群から選択される少なくとも1つの風味化合物と、第5化合物群から選択される少なくと
も1つの風味化合物と、第6化合物群から選択される少なくとも1つの風味化合物とを含み
、
　前記第1化合物群は、オクタン酸、2-メチルプロパン酸、ブタン酸、3-メチルブタン酸
、2-メチルブタン酸、3-メチルペンタン酸、4-メチルペンタン酸、デカン酸、ヘキサン酸
、およびそれらの組み合わせからなる群より選択され、
　前記第2化合物群は、3-メチルブタノール、2-メチルブタノール、2,3-ブタンジオン、
バニリン、エチルバニリン、2-メチルプロパノール、3-メチルブタナール、2,3-ペンタン
ジオン、2-メチルプロパナール、2-メチルブタナール、メチレンシクロペンテノロン、フ
ラネオール、2-アミノアセトフェノン、フルフラール、アニスアルコール、およびそれら
の組み合わせからなる群より選択され、
　前記第3化合物群は、2-フェニルエタノール、2-フェニル酢酸、2-フェニルエチル酢酸
、フェニルアセトアルデヒド、ゲラニオール、リナロール、α-ピネン、α-テルピネオー
ル、1,3,5-ウンデカトリエン、テルピノレン、b-シトロネロール、チモール、リナロール
、およびそれらの組み合わせからなる群より選択され、
　前記第4化合物群は、アセトアルデヒド、酪酸エチル、エチル-2-メチルプロパン酸、オ
クタン酸エチル、ヘキサン酸エチル、エチル-3-メチル酪酸、エチル-2-メチル酪酸、(E)-
b-ダマセノン、3-メチルブチル酢酸、1,1-ジエトキシエタン、トランス-エチルケイ皮酸
、フェニルエチルフェニル酢酸、酢酸エチル、ノナン酸エチル、メチルメチルプロパン酸
、エチル-3-フェニルプロパン酸、デカン酸エチル、プロパン酸エチル、4-メルカプト-4-
メチルペンタン-2-オール、乳酸エチル、およびそれらの組み合わせからなる群より選択
され、
　前記第5化合物群は、ウイスキーラクトン、2-メトキシフェノール、4-アリル-2-メトキ
シフェノール、5-ペンチルジヒドロフラン-2(3H)-オン、4-エチル-2-メトキシフェノール
、4-メチル-2-メトキシフェノール、4-プロピル-2-メトキシフェノール、5-ヘキシルジヒ
ドロフラン-2(3H)-オン、2-メトキシ-5-メチルフェノール、2,6-ジメトキシフェノール、
ファルネソール、およびそれらの組み合わせからなる群より選択され、
　前記第6化合物群は、4-エチルフェノール、4-メチルフェノール、3-メチルフェノール
、2-メチルフェノール、3-エチルフェノール、2-エチルフェノール、フェノール、および
それらの組み合わせからなる群より選択され、
　前記風味化合物のそれぞれは、連邦規則合衆国法典第21編の下で人の食用として一般に
安全と認められており、
　前記飲料前駆物質は、水、エタノール、および／またはウォッカと混合可能であり、テ
キーラの風味を有する完成した飲料を、醸造、発酵、または蒸留なしで形成する、
飲料前駆物質。
【請求項４６】
　第7化合物群からの少なくとも1つの化合物を、第1、第2、第3、第4、第5、および第6化
合物群から選択される前記化合物へ添加し、前記飲料前駆物質を形成することをさらに含
む請求項３１に記載の飲料前駆物質であって、前記第7化合物群は、3-ヒドロキシ-4,5-ジ
メチル-2(5H)-フラノン、2-イソプロピル-3-メトキシピラジン、3-イソブチル-2-メトキ
シピラジン、およびそれらの組み合わせからなる群より選択される、飲料前駆物質。
【請求項４７】
　ビール風味飲料の調製に有用な飲料前駆物質であって、
　第1化合物群から選択される少なくとも1つの風味化合物と、第2化合物群から選択され
る少なくとも1つの風味化合物と、第3化合物群から選択される少なくとも1つの化合物と
を含み、
　前記第1化合物群は、3-メチルブタノール、2-メチルブタノール、2,3-ブタンジオン、
バニリン、2-メチルプロパノール、3-メチルブタナール、2,3-ペンタンジオン、2-メチル
プロパナール、2-メチルブタナール、フラネオール、2-アミノアセトフェノン、フルフラ
ールおよびエチルフラネオールからなり、
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　前記第2群は、2-フェニルエタノール、2-フェニル酢酸、2-フェニルエチル酢酸、フェ
ニルアセトアルデヒド、ミルセン、ゲラニオール、b-シトロネロールおよびリナロールか
らなり、および
　前記第3群は、ホップ抽出物、テトラ-イソ-抽出物10%、ロー-イソ抽出物10%、異性化ホ
ップ抽出物30%、シス-イソフモロン、トランス-イソフモロン、シス-イソコフムロン、ト
ランス-イソコフムロン、イソアドフムロン、およびコマルチフィドールグリコシドから
なり、
　前記風味化合物のそれぞれは、連邦規則合衆国法典第21編の下で人の食用として一般に
安全と認められており、
　前記飲料前駆物質は、水、エタノール、および／またはウォッカと混合可能であり、ビ
ールの風味を有する飲料を、醸造、発酵、または蒸留なしで形成する、
飲料前駆物質。
【請求項４８】
　オクタン酸、2-メチルプロパン酸、ブタン酸、3-メチルブタン酸、2-メチルブタン酸、
デカン酸、およびヘキサン酸からなる群からの少なくとも1つの風味化合物をさらに含む
、請求項４７に記載の飲料前駆物質。
【請求項４９】
　アセトアルデヒド、酪酸エチル、エチル-2-メチルプロパン酸、オクタン酸エチル、ヘ
キサン酸エチル、エチル-3-メチル酪酸、エチル-2-メチル酪酸、(E)-b-ダマセノン、3-メ
チルブチル酢酸、1,1-ジエトキシエタン、トランス-エチルケイ皮酸、デカン酸エチル、
プロパン酸エチルからなる群からの少なくとも1つの化合物をさらに含む、請求項４７に
記載の飲料前駆物質。
【請求項５０】
　2-メトキシフェノール、4-アリル-2-メトキシフェノール、4-エチル-2-メトキシフェノ
ール、4-メチル-2-メトキシフェノール、4-プロピル-2-メトキシフェノール、2-メトキシ
-5-メチルフェノール、および2,6-ジメトキシフェノールからなる群からの少なくとも1つ
の化合物をさらに含む、請求項４７に記載の飲料前駆物質。
【請求項５１】
　3-ヒドロキシ-4,5-ジメチル-2(5H)-フラノン、ジメチルスルフィド、ジメチルトリスル
フィド、3-(メチルチオ)-1-プロパノール、3-(メチルチオ)-1-プロパナール、3-メチル-2
-ブテン-1-チオール、(E)-2-ノネナール、(E,E)-2,4-デカジエナール、および(E,E)-2,4-
ノナジエナールからなる群からの少なくとも1つの化合物をさらに含む、請求項４７に記
載の飲料前駆物質。
【請求項５２】
　酒石酸、コハク酸、乳酸、クエン酸、ガラクツロン酸、ピルビン酸、リンゴ酸、および
酢酸からなる群からの少なくとも1つの化合物をさらに含む、請求項４７に記載の飲料前
駆物質。
【請求項５３】
　グリセロール、グルコース、フルクトース、L-プロリン、およびサッカロースからなる
群より選択される少なくとも1つの化合物をさらに含む、請求項４７に記載の飲料前駆物
質。
【請求項５４】
　カリウム、マグネシウム、ナトリウム、塩化物、リン酸、アンモニウム、硫酸、および
カルシウムのイオンを含むまたは提供する化合物からなる群より選択される少なくとも1
つの化合物をさらに含む、請求項４７に記載の飲料前駆物質。
【請求項５５】
　カラギーナン、乳清タンパク質、グルタミン酸ナトリウム、およびマルトデキストリン
からなる群より選択される少なくとも1つの化合物をさらに含む、請求項４７に記載の飲
料前駆物質。
【請求項５６】
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　前記飲料前駆物質は、透明液体であり、アルコールを含まない、抽出物を含まない、濃
縮物を含まない、未溶解固形物を含まない、および／または精油を含まない、請求項４７
に記載の飲料前駆物質。
【請求項５７】
　ビール風味飲料の調製に有用な請求項４７に記載の飲料前駆物質であって、
　第1化合物群から選択される少なくとも1つの風味化合物と、第2化合物群から選択され
る少なくとも1つの風味化合物と、第3化合物群から選択される少なくとも1つの化合物と
を含み、
　前記第1化合物群は、3-メチルブタノール、2-メチルブタノール、2,3-ブタンジオン、
バニリン、2-メチルプロパノール、3-メチルブタナール、2,3-ペンタンジオン、2-メチル
プロパナール、2-メチルブタナール、フラネオール、2-アミノアセトフェノン、およびエ
チルフラネオールからなり、
　前記第2群は、2-フェニルエタノール、2-フェニル酢酸、2-フェニルエチル酢酸、フェ
ニルアセトアルデヒド、ミルセン、ゲラニオール、およびリナロールからなり、および
　前記第3群は、ホップ抽出物、テトラ-イソ-抽出物10%、ロー-イソ抽出物10%、異性化ホ
ップ抽出物30%、シス-イソフモロン、トランス-イソフモロン、シス-イソコフムロン、ト
ランス-イソコフムロン、イソアドフムロン、およびコマルチフィドールグリコシドから
なり、
　前記風味化合物のそれぞれは、連邦規則合衆国法典第21編の下で人の食用として一般に
安全と認められており、
　前記飲料前駆物質は、水、エタノール、および／またはウォッカと混合可能であり、ビ
ールの風味を有する飲料を、醸造、発酵、または蒸留なしで形成する、
飲料前駆物質。
【請求項５８】
　ビールの風味を有する飲料を調製するための、請求項４７に記載の飲料前駆物質を製造
する方法であって、
　第1化合物群から選択される少なくとも1つの風味化合物と、第2化合物群から選択され
る少なくとも1つの風味化合物と、第3化合物群から選択される少なくとも1つの化合物と
を混合させることを含み、
　前記第1化合物群は、3-メチルブタノール、2-メチルブタノール、2,3-ブタンジオン、
バニリン、2-メチルプロパノール、3-メチルブタナール、2,3-ペンタンジオン、2-メチル
プロパナール、2-メチルブタナール、フラネオール、2-アミノアセトフェノン、およびエ
チルフラネオールからなり、
　前記第2群は、2-フェニルエタノール、2-フェニル酢酸、2-フェニルエチル酢酸、フェ
ニルアセトアルデヒド、ミルセン、ゲラニオール、およびリナロールからなり、
　前記第3群は、ホップ抽出物、テトラ-イソ-抽出物10%、ロー-イソ抽出物10%、異性化ホ
ップ抽出物30%、シス-イソフモロン、トランス-イソフモロン、シス-イソコフムロン、ト
ランス-イソコフムロン、イソアドフムロン、およびコマルチフィドールグリコシドから
なり、
　前記飲料前駆物質は、水、エタノール、および／またはウォッカと混合可能であり、ビ
ールの風味を有する飲料を、醸造、発酵、または蒸留なしで形成する、
方法。
【請求項５９】
　ワイン風味飲料の調製に有用な飲料前駆物質であって、
　第1化合物群から選択される少なくとも1つの風味化合物と、第2化合物群から選択され
る少なくとも1つの風味化合物と、第3化合物群から選択される少なくとも1つの風味化合
物と、第4化合物群から選択される少なくとも1つの風味化合物とを含み、
　前記第1群は、アセトアルデヒド、酪酸エチル、エチル-2-メチルプロパン酸、オクタン
酸エチル、ヘキサン酸エチル、エチル-3-メチル酪酸、エチル-2-メチル酪酸、(E)-b-ダマ
セノン、3-メチルブチル酢酸、1,1-ジエトキシエタン、トランス-エチルケイ皮酸、デカ
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ン酸エチル、およびプロパン酸エチルからなり、
　前記第2群は、ウイスキーラクトン、2-メトキシフェノール、4-アリル-2-メトキシフェ
ノール、5-ペンチルジヒドロフラン-2(3H)-オン、4-エチル-2-メトキシフェノール、4-メ
チル-2-メトキシフェノール、4-プロピル-2-メトキシフェノール、5-ヘキシルジヒドロフ
ラン-2(3H)-オン、2-メトキシ-5-メチルフェノール、および2,6-ジメトキシフェノールか
らなり、
　前記第3風味化合物群は、酒石酸、コハク酸、乳酸、クエン酸、ガラクツロン酸、ピル
ビン酸、リンゴ酸、および酢酸からなり、
　前記第4風味化合物群は、タンニン酸、オーク抽出物、トランス-アコニット酸、シス-
アコニット酸、エラグ酸、カフタル酸、コーヒー酸、カスタラギン、コウタル酸、フェル
タル酸、没食子酸、ケルセチン-3-O-ガラクトシド、シリンゲチン-3-O-グルコシド、ケル
セチン-3-O-グルクロニド、ケンペロール-3-O-グルコシド、イソラムネチングルコシド、
およびブドウ種子抽出物からなり、
　前記風味化合物のそれぞれは、連邦規則合衆国法典第21編の下で人の食用として一般に
安全と認められており、
　前記飲料前駆物質は、水、エタノール、および／またはウォッカと混合可能であり、ワ
インの風味を有する飲料を、醸造、発酵、または蒸留なしで形成する、
飲料前駆物質。
【請求項６０】
　オクタン酸、2-メチルプロパン酸、ブタン酸、3-メチルブタン酸、2-メチルブタン酸、
デカン酸、およびヘキサン酸からなる群より選択される少なくとも1つの化合物をさらに
含む、請求項５９に記載の飲料前駆物質。
【請求項６１】
　3-メチルブタノール、2-メチルブタノール、2,3-ブタンジオン、バニリン、2-メチルプ
ロパノール、3-メチルブタナール、2,3-ペンタンジオン、2-メチルプロパナール、2-メチ
ルブタナール、フラネオール、およびエチルフラネオールからなる群より選択される少な
くとも1つの化合物をさらに含む、請求項５９に記載の飲料前駆物質。
【請求項６２】
　2-フェニルエタノール、2-フェニル酢酸、2-フェニルエチル酢酸、フェニルアセトアル
デヒド、ゲラニオール、およびリナロールからなる群より選択される少なくとも1つの化
合物をさらに含む、請求項５９に記載の飲料前駆物質。
【請求項６３】
　3-ヒドロキシ-4,5-ジメチル-2(5H)-フラノン、ジメチルスルフィド、ジメチルトリスル
フィド、3-(メチルチオ)-1-プロパノール、3-(メチルチオ)-1-プロパナール、(E)-2-ノネ
ナール、(E,E)-2,4-デカジエナール、および(E,E)-2,4-ノナジエナールからなる群より選
択される少なくとも1つの化合物をさらに含む、請求項５９に記載の飲料前駆物質。
【請求項６４】
　グリセロール、グルコース、フルクトース、L-プロリン、およびサッカロースからなる
群より選択される少なくとも1つの化合物をさらに含む、請求項５９に記載の飲料前駆物
質。
【請求項６５】
　カリウム、マグネシウム、ナトリウム、塩化物、リン酸、アンモニウム、硫酸、および
カルシウムのイオンを含むまたは提供する化合物からなる群より選択される少なくとも1
つの化合物をさらに含む、請求項５９に記載の飲料前駆物質。
【請求項６６】
　前記飲料前駆物質は、透明液体であり、アルコールを含まない、抽出物を含まない、濃
縮物を含まない、未溶解固形物を含まない、および／または精油を含まない、請求項５９
に記載の飲料前駆物質。
【請求項６７】
　ワイン風味飲料の調製に有用な請求項５９に記載の飲料前駆物質であって、
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　第1化合物群から選択される少なくとも1つの風味化合物と、第2化合物群から選択され
る少なくとも1つの風味化合物と、第3化合物群から選択される少なくとも1つの風味化合
物と、第4化合物群から選択される少なくとも1つの風味化合物とを含み、
　前記第1群は、アセトアルデヒド、酪酸エチル、エチル-2-メチルプロパン酸、オクタン
酸エチル、ヘキサン酸エチル、エチル-3-メチル酪酸、エチル-2-メチル酪酸、(E)-b-ダマ
セノン、3-メチルブチル酢酸、1,1-ジエトキシエタン、トランス-エチルケイ皮酸、デカ
ン酸エチル、およびプロパン酸エチルからなり、
　前記第2群は、ウイスキーラクトン、2-メトキシフェノール、4-アリル-2-メトキシフェ
ノール、5-ペンチルジヒドロフラン-2(3H)-オン、4-エチル-2-メトキシフェノール、4-メ
チル-2-メトキシフェノール、4-プロピル-2-メトキシフェノール、5-ヘキシルジヒドロフ
ラン-2(3H)-オン、2-メトキシ-5-メチルフェノール、ファルネソール、および2,6-ジメト
キシフェノールからなり、
　前記第3風味化合物群は、酒石酸、コハク酸、乳酸、クエン酸、ガラクツロン酸、ピル
ビン酸、リンゴ酸、および酢酸からなり、
　前記第4風味化合物群は、タンニン酸、オーク抽出物、トランス-アコニット酸、シス-
アコニット酸、エラグ酸、カフタル酸、コーヒー酸、カスタラギン、コウタル酸、フェル
タル酸、没食子酸、ケルセチン-3-O-ガラクトシド、シリンゲチン-3-O-グルコシド、ケル
セチン-3-O-グルクロニド、ケンペロール-3-O-グルコシド、イソラムネチングルコシド、
およびブドウ種子抽出物からなり、
　前記風味化合物のそれぞれは、連邦規則合衆国法典第21編の下で人の食用として一般に
安全と認められており、
　前記飲料前駆物質は、水、エタノール、および／またはウォッカと混合可能であり、ワ
インの風味を有する飲料を、醸造、発酵、または蒸留なしで形成する、
飲料前駆物質。
【請求項６８】
　ワインの風味を有する飲料を調製するための、請求項５９に記載の飲料前駆物質を製造
する方法であって、
　第1化合物群から選択される少なくとも1つの風味化合物と、第2化合物群から選択され
る少なくとも1つの風味化合物と、第3化合物群から選択される少なくとも1つの風味化合
物と、第4化合物群から選択される少なくとも1つの風味化合物とを混合させることを含み
、
　前記第1群は、アセトアルデヒド、酪酸エチル、エチル-2-メチルプロパン酸、オクタン
酸エチル、ヘキサン酸エチル、エチル-3-メチル酪酸、エチル-2-メチル酪酸、(E)-b-ダマ
セノン、3-メチルブチル酢酸、1,1-ジエトキシエタン、トランス-エチルケイ皮酸、デカ
ン酸エチル、およびプロパン酸エチルからなり、
　前記第2群は、ウイスキーラクトン、2-メトキシフェノール、4-アリル-2-メトキシフェ
ノール、5-ペンチルジヒドロフラン-2(3H)-オン、4-エチル-2-メトキシフェノール、4-メ
チル-2-メトキシフェノール、4-プロピル-2-メトキシフェノール、5-ヘキシルジヒドロフ
ラン-2(3H)-オン、2-メトキシ-5-メチルフェノール、および2,6-ジメトキシフェノールか
らなり、
　前記第3風味化合物群は、酒石酸、コハク酸、乳酸、クエン酸、ガラクツロン酸、ピル
ビン酸、リンゴ酸、および酢酸からなり、
　前記第4風味化合物群は、タンニン酸、オーク抽出物、トランス-アコニット酸、シス-
アコニット酸、エラグ酸、カフタル酸、コーヒー酸、カスタラギン、コウタル酸、フェル
タル酸、没食子酸、ケルセチン-3-O-ガラクトシド、シリンゲチン-3-O-グルコシド、ケル
セチン-3-O-グルクロニド、ケンペロール-3-O-グルコシド、イソラムネチングルコシド、
およびブドウ種子抽出物からなり、
　前記飲料前駆物質は、水、エタノール、および／またはウォッカと混合可能であり、ワ
インの風味を有する飲料を、醸造、発酵、または蒸留なしで形成する、
方法。
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【請求項６９】
　ウイスキー風味飲料の調製に有用な飲料前駆物質であって、
　第1化合物群から選択される少なくとも1つの風味化合物と、第2化合物群から選択され
る少なくとも1つの風味化合物と、第3化合物群から選択される少なくとも1つの風味化合
物と、第4化合物群から選択される少なくとも1つの風味化合物と、第5化合物群から選択
される少なくとも1つの風味化合物とを含み、
　前記第1化合物群は、3-メチルブタノール、2-メチルブタノール、2,3-ブタンジオン、
バニリン、2-メチルプロパノール、3-メチルブタナール、2,3-ペンタンジオン、2-メチル
プロパナール、2-メチルブタナール、フラネオール、およびエチルフラネオールからなり
、
　前記第2風味化合物群は、アセトアルデヒド、酪酸エチル、エチル-2-メチルプロパン酸
、オクタン酸エチル、ヘキサン酸エチル、エチル-3-メチル酪酸、エチル-2-メチル酪酸、
(E)-b-ダマセノン、3-メチルブチル酢酸、1,1-ジエトキシエタン、トランス-エチルケイ
皮酸、エチル-3-フェニルプロパン酸、デカン酸エチル、およびプロパン酸エチルからな
り、
　前記第3風味化合物群は、ウイスキーラクトン、2-メトキシフェノール、4-アリル-2-メ
トキシフェノール、5-ペンチルジヒドロフラン-2(3H)-オン、4-エチル-2-メトキシフェノ
ール、4-メチル-2-メトキシフェノール、4-プロピル-2-メトキシフェノール、5-ヘキシル
ジヒドロフラン-2(3H)-オン、2-メトキシ-5-メチルフェノール、および2,6-ジメトキシフ
ェノールからなり、
　前記第4風味化合物群は、タンニン酸、オーク抽出物、トランス-アコニット酸、シス-
アコニット酸、エラグ酸、およびリオニレシノールからなり、
　前記第5風味化合物群は、4-エチルフェノール、4-メチルフェノール、3-メチルフェノ
ール、2-メチルフェノール、3-エチルフェノール、2-エチルフェノール、およびフェノー
ルからなり、
　前記風味化合物のそれぞれは、連邦規則合衆国法典第21編の下で人の食用として一般に
安全と認められており、
　前記飲料前駆物質は、水、エタノール、および／またはウォッカと混合可能であり、ウ
イスキーの風味を有する飲料を、醸造、発酵、または蒸留なしで形成する、
飲料前駆物質。
【請求項７０】
　3-ヒドロキシ-4,5-ジメチル-2(5H)-フラノン、ジメチルスルフィド、ジメチルトリスル
フィド、3-(メチルチオ)-1-プロパノール、3-(メチルチオ)-1-プロパナール、(E)-2-ノネ
ナール、(E,E)-2,4-デカジエナール、および(E,E)-2,4-ノナジエナールからなる群より選
択される少なくとも1つの化合物をさらに含む、請求項６９に記載の飲料前駆物質。
【請求項７１】
　グリセロール、5-ヒドロキシメチルフルフラール、5-エトキシメチルフフラール、5-メ
トキシメチルフフラール、および5-アセトキシメチルフフラールからなる群より選択され
る少なくとも1つの化合物をさらに含む、請求項６９に記載の飲料前駆物質。
【請求項７２】
　前記飲料前駆物質は、透明液体であり、アルコールを含まない、抽出物を含まない、濃
縮物を含まない、未溶解固形物を含まない、および／または精油を含まない、請求項６９
に記載の飲料前駆物質。
【請求項７３】
　ウイスキー風味飲料の調製に有用な請求項６９に記載の飲料前駆物質であって、
　第1化合物群から選択される少なくとも1つの風味化合物と、第2化合物群から選択され
る少なくとも1つの風味化合物と、第3化合物群から選択される少なくとも1つの風味化合
物と、第4化合物群から選択される少なくとも1つの風味化合物と、第5化合物群から選択
される少なくとも1つの風味化合物とを含み、
　前記第1化合物群は、3-メチルブタノール、2-メチルブタノール、2,3-ブタンジオン、
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バニリン、2-メチルプロパノール、3-メチルブタナール、2,3-ペンタンジオン、2-メチル
プロパナール、2-メチルブタナール、フラネオール、およびエチルフラネオールからなり
、
　前記第2風味化合物群は、アセトアルデヒド、酪酸エチル、エチル-2-メチルプロパン酸
、オクタン酸エチル、ヘキサン酸エチル、エチル-3-メチル酪酸、エチル-2-メチル酪酸、
(E)-b-ダマセノン、3-メチルブチル酢酸、1,1-ジエトキシエタン、トランス-エチルケイ
皮酸、エチル-3-フェニルプロパン酸、デカン酸エチル、およびプロパン酸エチルからな
り、
　前記第3風味化合物群は、ウイスキーラクトン、2-メトキシフェノール、4-アリル-2-メ
トキシフェノール、5-ペンチルジヒドロフラン-2(3H)-オン、4-エチル-2-メトキシフェノ
ール、4-メチル-2-メトキシフェノール、4-プロピル-2-メトキシフェノール、5-ヘキシル
ジヒドロフラン-2(3H)-オン、2-メトキシ-5-メチルフェノール、および2,6-ジメトキシフ
ェノールからなり、
　前記第4風味化合物群は、タンニン酸、オーク抽出物、トランス-アコニット酸、シス-
アコニット酸、エラグ酸、およびリオニレシノールからなり、
　前記第5風味化合物群は、4-エチルフェノール、4-メチルフェノール、3-メチルフェノ
ール、2-メチルフェノール、3-エチルフェノール、2-エチルフェノール、およびフェノー
ルからなり、
　前記風味化合物のそれぞれは、連邦規則合衆国法典第21編の下で人の食用として一般に
安全と認められており、
　前記飲料前駆物質は、水、エタノール、および／またはウォッカと混合可能であり、ウ
イスキーの風味を有する飲料を、醸造、発酵、または蒸留なしで形成する、
飲料前駆物質。
 
 
【発明の詳細な説明】
【関連出願の相互参照】
【０００１】
　この出願は、2014年9月16日に出願され、その内容全体が参照により本明細書に組み込
まれる米国仮出願第62/051,142号による優先権を、米国特許法第119条の下で主張する。
【背景技術】
【０００２】
　アルコール飲料を含む飲料は世界中で生産されているが、飲料の輸送は、その重量のた
めに法外な費用がかかる場合がある。典型的には、飲料は、重量のかなりの部分である約
90～95%の水を含む。したがって、必要に応じて風味の濃縮混合物に水を加えることによ
り飲料を作る機能は、貯蔵および輸送のコストを大幅に節約する。
【０００３】
　また、ビール、ワイン、シャンパン、および酒などの様々な発酵ならびに／または蒸留
飲料をバーに仕入れることは、法外な費用がかかり、場所をとることがある。加えて、ビ
ール、ワイン、酒などの様々な手作りの飲料を発酵して形成するのに必要な時間や原料は
、長期にわたり、高価になる場合がある。
【０００４】
　したがって、様々な手作りのビール、ワイン、シャンパン、および酒などのような味が
する様々な飲料を製造するための飲料前駆物質、方法および装置が、望ましい。
【発明の概要】
【０００５】
　一実施形態では、ジンの風味を有する飲料を調製するための飲料前駆物質を製造する方
法は、第1化合物群から選択される少なくとも1つの風味化合物と、第2化合物群から選択
される少なくとも1つの風味化合物と、第3化合物群から選択される少なくとも1つの風味
化合物とを混合させ、飲料前駆物質を形成することを含み、ここで、第1化合物群は、ミ
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ルセン、ゲラニオール、α-ピネン、リモネン、α-テルピネオール、p-シメン、1,3,5-ウ
ンデカトリエン、テルピノレン、b-シトロネロール、チモール、リナロール、およびそれ
らの組み合わせを含み；第2化合物群は、アセトアルデヒド、酪酸エチル、エチル-2-メチ
ルプロパン酸、オクタン酸エチル、ヘキサン酸エチル、エチル-3-メチル酪酸、エチル-2-
メチル酪酸、(E)-b-ダマセノン、3-メチルブチル酢酸、1,1-ジエトキシエタン、トランス
-エチルケイ皮酸、フェニルエチルフェニル酢酸、酢酸エチル、ラウリン酸エチル、ラウ
リルアルコール、ノナン酸エチル、メチルメチルプロパン酸、エチル-3-フェニルプロパ
ン酸、デカン酸エチル、プロパン酸エチル、およびそれらの組み合わせを含み；および第
3化合物群は、2-メトキシフェノール、4-アリル-2-メトキシフェノール、4-エチル-2-メ
トキシフェノール、4-メチル-2-メトキシフェノール、4-プロピル-2-メトキシフェノール
、2-メトキシ-5-メチルフェノール、2,6-ジメトキシフェノール、およびそれらの組み合
わせを含む。飲料前駆物質は、水、エタノール、および／またはウォッカと混合可能であ
り、ジンの風味を有する飲料を、醸造、発酵、または蒸留なしで形成し得る。
【０００６】
　実施形態では、ビールの風味を有する飲料を調製するための飲料前駆物質を製造する方
法は、第1化合物群から選択される少なくとも1つの風味化合物と、第2化合物群から選択
される少なくとも1つの風味化合物と、第3化合物群から選択される少なくとも1つの化合
物とを混合させることを含む。第1化合物群は、3-メチルブタノール、2-メチルブタノー
ル、2,3-ブタンジオン、バニリン、2-メチルプロパノール、3-メチルブタナール、2,3-ペ
ンタンジオン、2-メチルプロパナール、2-メチルブタナール、フラネオール、2-アミノア
セトフェノン、およびエチルフラネオールを含む。第2化合物群は、2-フェニルエタノー
ル、2-フェニル酢酸、2-フェニルエチル酢酸、フェニルアセトアルデヒド、ミルセン、ゲ
ラニオール、およびリナロールを含む。第3化合物群は、ホップ抽出物、テトラ-イソ-抽
出物10%、ロー-イソ抽出物10%、異性化ホップ抽出物30%、シス-イソフモロン、トランス-
イソフモロン、シス-イソコフムロン、トランス-イソコフムロン、イソアドフムロン、お
よびコマルチフィドールグリコシドを含む。飲料前駆物質は、水、エタノール、および／
またはウォッカと混合可能であり、ビールの風味を有する飲料を、醸造、発酵、または蒸
留なしで形成する。
【０００７】
　実施形態では、ワインの風味を有する飲料を調製するための飲料前駆物質を製造する方
法は、第1化合物群から選択される少なくとも1つの風味化合物と、第2化合物群から選択
される少なくとも1つの風味化合物と、第3化合物群から選択される少なくとも1つの風味
化合物と、第4化合物群から選択される少なくとも1つの風味化合物とを混合させることを
含む。第1化合物群は、アセトアルデヒド、酪酸エチル、エチル-2-メチルプロパン酸、オ
クタン酸エチル、ヘキサン酸エチル、エチル-3-メチル酪酸、エチル-2-メチル酪酸、(E)-
b-ダマセノン、3-メチルブチル酢酸、1,1-ジエトキシエタン、トランス-エチルケイ皮酸
、デカン酸エチル、およびプロパン酸エチルを含む。第2化合物群は、ウイスキーラクト
ン、2-メトキシフェノール、4-アリル-2-メトキシフェノール、5-ペンチルジヒドロフラ
ン-2(3H)-オン、4-エチル-2-メトキシフェノール、4-メチル-2-メトキシフェノール、4-
プロピル-2-メトキシフェノール、5-ヘキシルジヒドロフラン-2(3H)-オン、2-メトキシ-5
-メチルフェノール、および2,6-ジメトキシフェノールを含む。第3化合物群は、酒石酸、
コハク酸、乳酸、クエン酸、ガラクツロン酸、ピルビン酸、リンゴ酸、および酢酸を含む
。第4化合物群は、タンニン酸、オーク抽出物、トランス-アコニット酸、シス-アコニッ
ト酸、エラグ酸、カフタル酸、コーヒー酸、カスタラギン、コウタル酸、フェルタル酸、
没食子酸、ケルセチン-3-O-ガラクトシド、シリンゲチン-3-O-グルコシド、ケルセチン-3
-O-グルクロニド、ケンペロール-3-O-グルコシド、イソラムネチングルコシド、およびブ
ドウ種子抽出物を含む。飲料前駆物質は、水、エタノール、および／またはウォッカと混
合可能であり、ワインの風味を有する飲料を、醸造、発酵、または蒸留なしで形成する。
【０００８】
　実施形態では、ベルモットの風味を有する飲料を調製するための飲料前駆物質を製造す
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る方法は、第1化合物群から選択される少なくとも1つの風味化合物と、第2化合物群から
選択される少なくとも1つの風味化合物と、第3化合物群から選択される少なくとも1つの
風味化合物と、第4化合物群から選択される少なくとも1つの風味化合物と、第5化合物群
から選択される少なくとも1つの風味化合物と、第6化合物群から選択される少なくとも1
つの風味化合物とを混合させ、飲料前駆物質を形成することを含み；ここで、第1化合物
群は、オクタン酸、2-メチルプロパン酸、ブタン酸、3-メチルブタン酸、2-メチルブタン
酸、3-メチルペンタン酸、4-メチルペンタン酸、デカン酸、ヘキサン酸、およびそれらの
組み合わせを含み；第2化合物群は、3-メチルブタノール、2-メチルブタノール、2,3-ブ
タンジオン、バニリン、エチルバニリン、2-メチルプロパノール、3-メチルブタナール、
2,3-ペンタンジオン、2-メチルプロパナール、2-メチルブタナール、アセチルピラジン、
マルトール、メチレンシクロペンテノロン、フラネオール、2-アミノアセトフェノン、フ
ルフラール、エチルフラネオール、およびそれらの組み合わせを含み；第3化合物群は、
アセトアルデヒド、酪酸エチル、エチル-2-メチルプロパン酸、オクタン酸エチル、ヘキ
サン酸エチル、エチル-3-メチル酪酸、エチル-2-メチル酪酸、(E)-b-ダマセノン、3-メチ
ルブチル酢酸、1,1-ジエトキシエタン、トランス-エチルケイ皮酸、フェニルエチルフェ
ニル酢酸、4-メルカプト-4-メチルペンタン-2-オール、酢酸エチル、ラウリン酸エチル、
ラウリルアルコール、ノナン酸エチル、メチルメチルプロパン酸、エチル-3-フェニルプ
ロパン酸、デカン酸エチル、プロパン酸エチル、およびそれらの組み合わせを含み；第4
化合物群は、酒石酸、コハク酸、乳酸、クエン酸、ガラクツロン酸、ピルビン酸、リンゴ
酸、フマル酸、シキミ酸、酢酸、およびそれらの組み合わせを含み；第5化合物群は、グ
リセロール、グルコース、フルクトース、L-プロリン、サッカロース、およびそれらの組
み合わせを含み；ならびに第6化合物群は、カリウム、マグネシウム、ナトリウム、塩化
物、リン酸、アンモニウム、硫酸、カルシウムのイオンを含むまたは提供する化合物、お
よびそれらの組み合わせを含む。実施形態では、飲料前駆物質は、水、ウォッカ、および
／またはエタノールと混合可能であり、ベルモットの風味を有する飲料を、醸造、発酵、
または蒸留なしで形成する。
【０００９】
　実施形態では、ラムの風味を有する飲料を調製するための飲料前駆物質を製造する方法
は、第1化合物群から選択される少なくとも1つの風味化合物と、第2化合物群から選択さ
れる少なくとも1つの風味化合物と、第3化合物群から選択される少なくとも1つの風味化
合物と、第4化合物群から選択される少なくとも1つの風味化合物と、第5化合物群から選
択される少なくとも1つの風味化合物と、第6化合物群から選択される少なくとも1つの風
味化合物とを混合させ、飲料前駆物質を形成することを含む。実施形態では、第1化合物
群は、3-メチルブタノール、2-メチルブタノール、2,3-ブタンジオン、バニリン、エチル
バニリン、2-メチルプロパノール、3-メチルブタナール、2,3-ペンタンジオン、2-メチル
プロパナール、2-メチルブタナール、アセチルピラジン、マルトール、メチレンシクロペ
ンテノロン、フラネオール、フルフラール、エチルフラネオール、およびそれらの組み合
わせを含み；第2化合物群は、アセトアルデヒド、酪酸エチル、エチル-2-メチルプロパン
酸、オクタン酸エチル、ヘキサン酸エチル、エチル-3-メチル酪酸、エチル-2-メチル酪酸
、(E)-b-ダマセノン、3-メチルブチル酢酸、1,1-ジエトキシエタン、トランス-エチルケ
イ皮酸、フェニルエチルフェニル酢酸、酢酸エチル、ラウリン酸エチル、ラウリルアルコ
ール、ノナン酸エチル、メチルメチルプロパン酸、エチル-3-フェニルプロパン酸、デカ
ン酸エチル、プロパン酸エチル、およびそれらの組み合わせを含み；第3化合物群は、ウ
イスキーラクトン、2-メトキシフェノール、4-アリル-2-メトキシフェノール、5-ペンチ
ルジヒドロフラン-2(3H)-オン、4-エチル-2-メトキシフェノール、4-メチル-2-メトキシ
フェノール、4-プロピル-2-メトキシフェノール、5-ヘキシルジヒドロフラン-2(3H)-オン
、2-メトキシ-5-メチルフェノール、2,6-ジメトキシフェノール、およびそれらの組み合
わせを含み；第4化合物群は、4-エチルフェノール、4-メチルフェノール、3-メチルフェ
ノール、2-メチルフェノール、3-エチルフェノール、2-エチルフェノール、フェノール、
およびそれらの組み合わせを含み；第5化合物群は、酒石酸、コハク酸、乳酸、クエン酸
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、ガラクツロン酸、ピルビン酸、リンゴ酸、フマル酸、シキミ酸、酢酸、およびそれらの
組み合わせを含み；ならびに第6化合物群は、グリセロール、グルコース、フルクトース
、L-プロリン、サッカロース、およびそれらの組み合わせを含む。実施形態では、飲料前
駆物質は、水、ウォッカ、および／またはエタノールと混合可能であり、ラムの風味を有
する飲料を、醸造、発酵、または蒸留なしで形成する。
【００１０】
　実施形態では、テキーラの風味を有する飲料を調製するための飲料前駆物質を製造する
方法は、第1化合物群から選択される少なくとも1つの風味化合物と、第2化合物群から選
択される少なくとも1つの風味化合物と、第3化合物群から選択される少なくとも1つの風
味化合物と、第4化合物群から選択される少なくとも1つの風味化合物と、第5化合物群か
ら選択される少なくとも1つの風味化合物と、第6化合物群から選択される少なくとも1つ
の風味化合物とを混合させ、飲料前駆物質を形成することを含む。実施形態では、第1化
合物群は、オクタン酸、2-メチルプロパン酸、ブタン酸、3-メチルブタン酸、2-メチルブ
タン酸、3-メチルペンタン酸、4-メチルペンタン酸、デカン酸、ヘキサン酸、およびそれ
らの組み合わせを含み；第2化合物群は、3-メチルブタノール、2-メチルブタノール、2,3
-ブタンジオン、バニリン、エチルバニリン、2-メチルプロパノール、3-メチルブタナー
ル、2,3-ペンタンジオン、2-メチルプロパナール、2-メチルブタナール、フルフラール、
アニスアルコール、およびそれらの組み合わせを含み；第3化合物群は、2-フェニルエタ
ノール、2-フェニル酢酸、2-フェニルエチル酢酸、フェニルアセトアルデヒド、ゲラニオ
ール、リナロール、α-ピネン、α-テルピネオール、1,3,5-ウンデカトリエン、テルピノ
レン、b-シトロネロール、チモール、およびそれらの組み合わせを含み；第4化合物群は
、アセトアルデヒド、酪酸エチル、エチル-2-メチルプロパン酸、オクタン酸エチル、ヘ
キサン酸エチル、エチル-3-メチル酪酸、エチル-2-メチル酪酸、(E)-b-ダマセノン、3-メ
チルブチル酢酸、1,1-ジエトキシエタン、トランス-エチルケイ皮酸、フェニルエチルフ
ェニル酢酸、4-メルカプト-4-メチルペンタン-2-オール、乳酸エチル、酢酸エチル、ノナ
ン酸エチル、メチルメチルプロパン酸、エチル-3-フェニルプロパン酸、デカン酸エチル
、プロパン酸エチル、およびそれらの組み合わせを含み；第5化合物群は、ウイスキーラ
クトン、ファルネソール、2-メトキシフェノール、4-アリル-2-メトキシフェノール、5-
ペンチルジヒドロフラン-2(3H)-オン、4-エチル-2-メトキシフェノール、4-メチル-2-メ
トキシフェノール、4-プロピル-2-メトキシフェノール、5-ヘキシルジヒドロフラン-2(3H
)-オン、2-メトキシ-5-メチルフェノール、2,6-ジメトキシフェノール、およびそれらの
組み合わせを含み；ならびに第6化合物群は、4-エチルフェノール、4-メチルフェノール
、3-メチルフェノール、2-メチルフェノール、3-エチルフェノール、2-エチルフェノール
、フェノール、およびそれらの組み合わせを含む。実施形態では、飲料前駆物質は、水、
ウォッカ、および／またはエタノールと混合可能であり、テキーラの風味を有する飲料を
、醸造、発酵、または蒸留なしで形成する。
【００１１】
　実施形態では、ジンの風味を有する飲料を製造するための容器詰飲料前駆物質は、第1
化合物群からの少なくとも1つの風味化合物と、第2化合物群からの少なくとも1つの化合
物と、第3化合物群からの少なくとも1つの化合物とを含む飲料前駆物質、および飲料前駆
物質を含有する容器を含む。実施形態では、第1化合物群は、ミルセン、ゲラニオール、
α-ピネン、リモネン、α-テルピネオール、p-シメン、1,3,5-ウンデカトリエン、テルピ
ノレン、リナロール、およびそれらの組み合わせを含み；第2化合物群は、アセトアルデ
ヒド、酪酸エチル、エチル-2-メチルプロパン酸、オクタン酸エチル、ヘキサン酸エチル
、エチル-3-メチル酪酸、エチル-2-メチル酪酸、(E)-b-ダマセノン、3-メチルブチル酢酸
、1,1-ジエトキシエタン、トランス-エチルケイ皮酸、フェニルエチルフェニル酢酸、酢
酸エチル、ラウリン酸エチル、ラウリルアルコール、ノナン酸エチル、メチルメチルプロ
パン酸、エチル-3-フェニルプロパン酸、デカン酸エチル、プロパン酸エチル、およびそ
れらの組み合わせを含み；ならびに第3化合物群は、2-メトキシフェノール、4-アリル-2-
メトキシフェノール、4-エチル-2-メトキシフェノール、4-メチル-2-メトキシフェノール
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、4-プロピル-2-メトキシフェノール、2-メトキシ-5-メチルフェノール、2,6-ジメトキシ
フェノール、およびそれらの組み合わせを含む。実施形態では、風味化合物のそれぞれは
、連邦規則合衆国法典第21編の下で人の食用として一般に安全と認められている。実施形
態では、飲料前駆物質は、水、エタノール、および／またはウォッカと混合可能であり、
ジンの風味を有する完成した飲料を、醸造、発酵、または蒸留なしで形成する。実施形態
では、飲料前駆物質は、ジンの風味を有する完成した飲料の約0.001重量%～約50重量%の
量で存在する。
【００１２】
　実施形態では、ベルモットの風味を有する飲料を製造するための容器詰飲料前駆物質は
、第1化合物群から選択される少なくとも1つの風味化合物と、第2化合物群から選択され
る少なくとも1つの風味化合物と、第3化合物群から選択される少なくとも1つの風味化合
物と、第4化合物群から選択される少なくとも1つの風味化合物と、第5化合物群から選択
される少なくとも1つの風味化合物と、第6化合物群から選択される少なくとも1つの風味
化合物とを含む飲料前駆物質；および飲料前駆物質を含有する容器を含む。実施形態では
、第1化合物群は、オクタン酸、2-メチルプロパン酸、ブタン酸、3-メチルブタン酸、2-
メチルブタン酸、3-メチルペンタン酸、4-メチルペンタン酸、デカン酸、ヘキサン酸、お
よびそれらの組み合わせを含み；第2化合物群は、3-メチルブタノール、2-メチルブタノ
ール、2,3-ブタンジオン、バニリン、エチルバニリン、2-メチルプロパノール、3-メチル
ブタナール、2,3-ペンタンジオン、2-メチルプロパナール、2-メチルブタナール、アセチ
ルピラジン、マルトール、メチレンシクロペンテノロン、フラネオール、2-アミノアセト
フェノン、エチルフラネオール、およびそれらの組み合わせを含み；第3化合物群は、ア
セトアルデヒド、酪酸エチル、エチル-2-メチルプロパン酸、オクタン酸エチル、ヘキサ
ン酸エチル、エチル-3-メチル酪酸、エチル-2-メチル酪酸、(E)-b-ダマセノン、3-メチル
ブチル酢酸、1,1-ジエトキシエタン、トランス-エチルケイ皮酸、フェニルエチルフェニ
ル酢酸、4-メルカプト-4-メチルペンタン-2-オール、酢酸エチル、ラウリン酸エチル、ラ
ウリルアルコール、ノナン酸エチル、メチルメチルプロパン酸、エチル-3-フェニルプロ
パン酸、デカン酸エチル、プロパン酸エチル、およびそれらの組み合わせを含み；第4化
合物群は、酒石酸、コハク酸、乳酸、クエン酸、ガラクツロン酸、ピルビン酸、リンゴ酸
、フマル酸、シキミ酸、酢酸、およびそれらの組み合わせを含み；第5化合物群は、グリ
セロール、グルコース、フルクトース、L-プロリン、サッカロース、およびそれらの組み
合わせを含み；ならびに第6化合物群は、カリウム、マグネシウム、ナトリウム、塩化物
、リン酸、アンモニウム、硫酸、カルシウムのイオンを含むまたは提供する化合物、およ
びそれらの組み合わせを含む。実施形態では、風味化合物のそれぞれは、連邦規則合衆国
法典第21編の下で人の食用として一般に安全と認められている。実施形態では、飲料前駆
物質は、水、エタノール、および／またはウォッカと混合可能であり、ベルモットの風味
を有する飲料を、醸造、発酵、または蒸留なしで形成する。実施形態では、飲料前駆物質
は、ベルモットの風味を有する完成した飲料の約0.001重量%～約50重量%の量で存在する
。
【００１３】
　実施形態では、テキーラの風味を有する飲料を製造するための容器詰飲料前駆物質は、
第1化合物群から選択される少なくとも1つの化合物と、第2化合物群から選択される少な
くとも1つの風味化合物と、第3化合物群から選択される少なくとも1つの風味化合物と、
第4化合物群から選択される少なくとも1つの風味化合物と、第5化合物群から選択される
少なくとも1つの風味化合物と、第6化合物群から選択される少なくとも1つの風味化合物
とを含む飲料前駆物質、および飲料前駆物質を含有する容器を含む。実施形態では、第1
化合物群は、オクタン酸、2-メチルプロパン酸、ブタン酸、3-メチルブタン酸、2-メチル
ブタン酸、3-メチルペンタン酸、4-メチルペンタン酸、デカン酸、ヘキサン酸、およびそ
れらの組み合わせを含み；第2化合物群は、3-メチルブタノール、2-メチルブタノール、2
,3-ブタンジオン、バニリン、エチルバニリン、2-メチルプロパノール、3-メチルブタナ
ール、2,3-ペンタンジオン、2-メチルプロパナール、2-メチルブタナール、およびそれら
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の組み合わせを含み；第3化合物群は、2-フェニルエタノール、2-フェニル酢酸、2-フェ
ニルエチル酢酸、フェニルアセトアルデヒド、ゲラニオール、リナロール、およびそれら
の組み合わせを含み；第4化合物群は、アセトアルデヒド、酪酸エチル、エチル-2-メチル
プロパン酸、オクタン酸エチル、ヘキサン酸エチル、エチル-3-メチル酪酸、エチル-2-メ
チル酪酸、(E)-b-ダマセノン、3-メチルブチル酢酸、1,1-ジエトキシエタン、トランス-
エチルケイ皮酸、フェニルエチルフェニル酢酸、酢酸エチル、ノナン酸エチル、メチルメ
チルプロパン酸、エチル-3-フェニルプロパン酸、デカン酸エチル、プロパン酸エチル、
およびそれらの組み合わせを含み；第5化合物群は、ウイスキーラクトン、2-メトキシフ
ェノール、4-アリル-2-メトキシフェノール、5-ペンチルジヒドロフラン-2(3H)-オン、4-
エチル-2-メトキシフェノール、4-メチル-2-メトキシフェノール、4-プロピル-2-メトキ
シフェノール、5-ヘキシルジヒドロフラン-2(3H)-オン、2-メトキシ-5-メチルフェノール
、2,6-ジメトキシフェノール、およびそれらの組み合わせを含み；ならびに第6化合物群
は、4-エチルフェノール、4-メチルフェノール、3-メチルフェノール、2-メチルフェノー
ル、3-エチルフェノール、2-エチルフェノール、フェノール、およびそれらの組み合わせ
を含む。実施形態では、風味化合物のそれぞれは、連邦規則合衆国法典第21編の下で人の
食用として一般に安全と認められている。実施形態では、飲料前駆物質は、水、エタノー
ル、および／またはウォッカと混合可能であり、テキーラの風味を有する飲料を、醸造、
発酵、または蒸留なしで形成する。実施形態では、飲料前駆物質は、テキーラの風味を有
する完成した飲料の約0.001重量%～約50重量%の量で存在する。
【００１４】
　実施形態では、ラムの風味を有する飲料を製造するための容器詰飲料前駆物質は、第1
化合物群から選択される少なくとも1つの風味化合物と、第2化合物群から選択される少な
くとも1つの風味化合物と、第3化合物群から選択される少なくとも1つの風味化合物と、
第4化合物群から選択される少なくとも1つの風味化合物と、第5化合物群から選択される
少なくとも1つの風味化合物と、第6化合物群から選択される少なくとも1つの風味化合物
とを含む飲料前駆物質；および飲料前駆物質を含有する容器を含む。実施形態では、第1
化合物群は、3-メチルブタノール、2-メチルブタノール、2,3-ブタンジオン、バニリン、
エチルバニリン、2-メチルプロパノール、3-メチルブタナール、2,3-ペンタンジオン、2-
メチルプロパナール、2-メチルブタナール、アセチルピラジン、マルトール、メチレンシ
クロペンテノロン、フラネオール、エチルフラネオール、およびそれらの組み合わせを含
み；第2化合物群は、アセトアルデヒド、酪酸エチル、エチル-2-メチルプロパン酸、オク
タン酸エチル、ヘキサン酸エチル、エチル-3-メチル酪酸、エチル-2-メチル酪酸、(E)-b-
ダマセノン、3-メチルブチル酢酸、1,1-ジエトキシエタン、トランス-エチルケイ皮酸、
フェニルエチルフェニル酢酸、酢酸エチル、ラウリン酸エチル、ラウリルアルコール、ノ
ナン酸エチル、メチルメチルプロパン酸、エチル-3-フェニルプロパン酸、デカン酸エチ
ル、プロパン酸エチル、およびそれらの組み合わせを含み；第3化合物群は、ウイスキー
ラクトン、2-メトキシフェノール、4-アリル-2-メトキシフェノール、5-ペンチルジヒド
ロフラン-2(3H)-オン、4-エチル-2-メトキシフェノール、4-メチル-2-メトキシフェノー
ル、4-プロピル-2-メトキシフェノール、5-ヘキシルジヒドロフラン-2(3H)-オン、2-メト
キシ-5-メチルフェノール、2,6-ジメトキシフェノール、およびそれらの組み合わせを含
み；第4化合物群は、4-エチルフェノール、4-メチルフェノール、3-メチルフェノール、2
-メチルフェノール、3-エチルフェノール、2-エチルフェノール、フェノール、およびそ
れらの組み合わせを含み；第5化合物群は、酒石酸、コハク酸、乳酸、クエン酸、ガラク
ツロン酸、ピルビン酸、リンゴ酸、フマル酸、シキミ酸、酢酸、およびそれらの組み合わ
せを含み；ならびに第6化合物群は、グリセロール、グルコース、フルクトース、L-プロ
リン、サッカロース、およびそれらの組み合わせを含む。実施形態では、風味化合物のそ
れぞれは、連邦規則合衆国法典第21編の下で人の食用として一般に安全と認められている
。実施形態では、飲料前駆物質は、水、エタノール、および／またはウォッカと混合可能
であり、ラムの風味を有する飲料を、醸造、発酵、または蒸留なしで形成する。実施形態
では、飲料前駆物質は、ラムの風味を有する完成した飲料の約0.001重量%～約50重量%の
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量で存在する。
【００１５】
　実施形態では、ジン風味飲料の調製に有用な飲料前駆物質は、第1化合物群からの少な
くとも1つの風味化合物と、第2化合物群からの少なくとも1つの化合物と、第3化合物群か
らの少なくとも1つの化合物とを含む。実施形態では、第1化合物群は、ミルセン、ゲラニ
オール、α-ピネン、リモネン、α-テルピネオール、p-シメン、1,3,5-ウンデカトリエン
、テルピノレン、リナロール、およびそれらの組み合わせを含み；第2化合物群は、アセ
トアルデヒド、酪酸エチル、エチル-2-メチルプロパン酸、オクタン酸エチル、ヘキサン
酸エチル、エチル-3-メチル酪酸、エチル-2-メチル酪酸、(E)-b-ダマセノン、3-メチルブ
チル酢酸、1,1-ジエトキシエタン、トランス-エチルケイ皮酸、フェニルエチルフェニル
酢酸、酢酸エチル、ラウリン酸エチル、ラウリルアルコール、ノナン酸エチル、メチルメ
チルプロパン酸、エチル-3-フェニルプロパン酸、デカン酸エチル、プロパン酸エチル、
およびそれらの組み合わせを含み；ならびに第3化合物群は、2-メトキシフェノール、4-
アリル-2-メトキシフェノール、4-エチル-2-メトキシフェノール、4-メチル-2-メトキシ
フェノール、4-プロピル-2-メトキシフェノール、2-メトキシ-5-メチルフェノール、2,6-
ジメトキシフェノール、およびそれらの組み合わせを含む。実施形態では、風味化合物の
それぞれは、連邦規則合衆国法典第21編の下で人の食用として一般に安全と認められてい
る。実施形態では、飲料前駆物質は、水、エタノール、および／またはウォッカと混合可
能であり、ジンの風味を有する完成した飲料を、醸造、発酵、または蒸留なしで形成する
。
【００１６】
　実施形態では、ベルモット風味飲料の調製に有用な飲料前駆物質は、第1化合物群から
選択される少なくとも1つの風味化合物と、第2化合物群から選択される少なくとも1つの
風味化合物と、第3化合物群から選択される少なくとも1つの風味化合物と、第4化合物群
から選択される少なくとも1つの風味化合物と、第5化合物群から選択される少なくとも1
つの風味化合物と、第6化合物群から選択される少なくとも1つの風味化合物とを含む。実
施形態では、第1化合物群は、オクタン酸、2-メチルプロパン酸、ブタン酸、3-メチルブ
タン酸、2-メチルブタン酸、3-メチルペンタン酸、4-メチルペンタン酸、デカン酸、ヘキ
サン酸、およびそれらの組み合わせを含み；第2化合物群は、3-メチルブタノール、2-メ
チルブタノール、2,3-ブタンジオン、バニリン、エチルバニリン、2-メチルプロパノール
、3-メチルブタナール、2,3-ペンタンジオン、2-メチルプロパナール、2-メチルブタナー
ル、アセチルピラジン、マルトール、メチレンシクロペンテノロン、フラネオール、2-ア
ミノアセトフェノン、エチルフラネオール、およびそれらの組み合わせを含み；第3化合
物群は、アセトアルデヒド、酪酸エチル、エチル-2-メチルプロパン酸、オクタン酸エチ
ル、ヘキサン酸エチル、エチル-3-メチル酪酸、エチル-2-メチル酪酸、(E)-b-ダマセノン
、3-メチルブチル酢酸、1,1-ジエトキシエタン、トランス-エチルケイ皮酸、フェニルエ
チルフェニル酢酸、4-メルカプト-4-メチルペンタン-2-オール、酢酸エチル、ラウリン酸
エチル、ラウリルアルコール、ノナン酸エチル、メチルメチルプロパン酸、エチル-3-フ
ェニルプロパン酸、デカン酸エチル、プロパン酸エチル、およびそれらの組み合わせを含
み；第4化合物群は、酒石酸、コハク酸、乳酸、クエン酸、ガラクツロン酸、ピルビン酸
、リンゴ酸、フマル酸、シキミ酸、酢酸、およびそれらの組み合わせを含み；第5化合物
群は、グリセロール、グルコース、フルクトース、L-プロリン、サッカロース、およびそ
れらの組み合わせを含み；ならびに第6化合物群は、カリウム、マグネシウム、ナトリウ
ム、塩化物、リン酸、アンモニウム、硫酸、カルシウムのイオンを含むまたは提供する化
合物、およびそれらの組み合わせを含む。実施形態では、風味化合物のそれぞれは、連邦
規則合衆国法典第21編の下で人の食用として一般に安全と認められている。実施形態では
、飲料前駆物質は、水、エタノール、および／またはウォッカと混合可能であり、ベルモ
ットの風味を有する完成した飲料を、醸造、発酵、または蒸留なしで形成する。
【００１７】
　実施形態では、テキーラ風味飲料の調製に有用な飲料前駆物質は、第1化合物群から選
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択される少なくとも1つの化合物と、第2化合物群から選択される少なくとも1つの風味化
合物と、第3化合物群から選択される少なくとも1つの風味化合物と、第4化合物群から選
択される少なくとも1つの風味化合物と、第5化合物群から選択される少なくとも1つの風
味化合物と、第6化合物群から選択される少なくとも1つの風味化合物とを含む。実施形態
では、第1化合物群は、オクタン酸、2-メチルプロパン酸、ブタン酸、3-メチルブタン酸
、2-メチルブタン酸、3-メチルペンタン酸、4-メチルペンタン酸、デカン酸、ヘキサン酸
、およびそれらの組み合わせを含み；第2化合物群は、3-メチルブタノール、2-メチルブ
タノール、2,3-ブタンジオン、バニリン、エチルバニリン、2-メチルプロパノール、3-メ
チルブタナール、2,3-ペンタンジオン、2-メチルプロパナール、2-メチルブタナール、お
よびそれらの組み合わせを含み；第3化合物群は、2-フェニルエタノール、2-フェニル酢
酸、2-フェニルエチル酢酸、フェニルアセトアルデヒド、ゲラニオール、リナロール、お
よびそれらの組み合わせを含み；第4化合物群は、アセトアルデヒド、酪酸エチル、エチ
ル-2-メチルプロパン酸、オクタン酸エチル、ヘキサン酸エチル、エチル-3-メチル酪酸、
エチル-2-メチル酪酸、(E)-b-ダマセノン、3-メチルブチル酢酸、1,1-ジエトキシエタン
、トランス-エチルケイ皮酸、フェニルエチルフェニル酢酸、酢酸エチル、ノナン酸エチ
ル、メチルメチルプロパン酸、エチル-3-フェニルプロパン酸、デカン酸エチル、プロパ
ン酸エチル、およびそれらの組み合わせを含み；第5化合物群は、ウイスキーラクトン、2
-メトキシフェノール、4-アリル-2-メトキシフェノール、5-ペンチルジヒドロフラン-2(3
H)-オン、4-エチル-2-メトキシフェノール、4-メチル-2-メトキシフェノール、4-プロピ
ル-2-メトキシフェノール、5-ヘキシルジヒドロフラン-2(3H)-オン、2-メトキシ-5-メチ
ルフェノール、2,6-ジメトキシフェノール、およびそれらの組み合わせを含み；ならびに
第6化合物群は、4-エチルフェノール、4-メチルフェノール、3-メチルフェノール、2-メ
チルフェノール、3-エチルフェノール、2-エチルフェノール、フェノール、およびそれら
の組み合わせを含む。実施形態では、風味化合物のそれぞれは、連邦規則合衆国法典第21
編の下で人の食用として一般に安全と認められている。実施形態では、飲料前駆物質は、
水、エタノール、および／またはウォッカと混合可能であり、テキーラの風味を有する完
成した飲料を、醸造、発酵、または蒸留なしで形成する。
【００１８】
　実施形態では、ビール風味飲料の調製に有用な飲料前駆物質は、第1化合物群から選択
される少なくとも1つの風味化合物と、第2化合物群から選択される少なくとも1つの風味
化合物と、第3化合物群から選択される少なくとも1つの化合物とを含む。実施形態では、
第1化合物群は、3-メチルブタノール、2-メチルブタノール、2,3-ブタンジオン、バニリ
ン、2-メチルプロパノール、3-メチルブタナール、2,3-ペンタンジオン、2-メチルプロパ
ナール、2-メチルブタナール、フラネオール、2-アミノアセトフェノン、フルフラール、
およびエチルフラネオールを含み；第2化合物群は、2-フェニルエタノール、2-フェニル
酢酸、2-フェニルエチル酢酸、フェニルアセトアルデヒド、ミルセン、ゲラニオール、b-
シトロネロール、およびリナロールを含み、ならびに第3化合物群は、ホップ抽出物、テ
トラ-イソ-抽出物10%、ロー-イソ抽出物10%、異性化ホップ抽出物30%、シス-イソフモロ
ン、トランス-イソフモロン、シス-イソコフムロン、トランス-イソコフムロン、イソア
ドフムロン、およびコマルチフィドールグリコシドを含む。実施形態では、風味化合物の
それぞれは、連邦規則合衆国法典第21編の下で人の食用として一般に安全と認められてい
る。実施形態では、飲料前駆物質は、水、エタノール、および／またはウォッカと混合可
能であり、ビールの風味を有する飲料を、醸造、発酵、または蒸留なしで形成する。
【００１９】
　実施形態では、ビールの風味を有する飲料を調製するための飲料前駆物質を製造する方
法は、第1化合物群から選択される少なくとも1つの風味化合物と、第2化合物群から選択
される少なくとも1つの風味化合物と、第3化合物群から選択される少なくとも1つの風味
化合物と、第4化合物群から選択される少なくとも1つの風味化合物とを混合させることを
含む。実施形態では、第1化合物群は、アセトアルデヒド、酪酸エチル、エチル-2-メチル
プロパン酸、オクタン酸エチル、ヘキサン酸エチル、エチル-3-メチル酪酸、エチル-2-メ
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チル酪酸、(E)-b-ダマセノン、3-メチルブチル酢酸、1,1-ジエトキシエタン、トランス-
エチルケイ皮酸、デカン酸エチル、およびプロパン酸エチルを含み、第2化合物群は、ウ
イスキーラクトン、2-メトキシフェノール、4-アリル-2-メトキシフェノール、5-ペンチ
ルジヒドロフラン-2(3H)-オン、4-エチル-2-メトキシフェノール、4-メチル-2-メトキシ
フェノール、4-プロピル-2-メトキシフェノール、5-ヘキシルジヒドロフラン-2(3H)-オン
、2-メトキシ-5-メチルフェノール、および2,6-ジメトキシフェノールを含み、第3化合物
群は、酒石酸、コハク酸、乳酸、クエン酸、ガラクツロン酸、ピルビン酸、リンゴ酸、お
よび酢酸を含み、第4化合物群は、タンニン酸、オーク抽出物、トランス-アコニット酸、
シス-アコニット酸、エラグ酸、カフタル酸、コーヒー酸、カスタラギン、コウタル酸、
フェルタル酸、没食子酸、ケルセチン-3-O-ガラクトシド、シリンゲチン-3-O-グルコシド
、ケルセチン-3-O-グルクロニド、ケンペロール-3-O-グルコシド、イソラムネチングルコ
シド、およびブドウ種子抽出物を含む。実施形態では、飲料前駆物質は、水、ウォッカ、
および／またはエタノールと混合可能であり、ビールの風味を有する飲料を、醸造、発酵
、または蒸留なしで形成する。
【００２０】
　実施形態では、ワイン風味飲料の調製に有用な飲料前駆物質は、第1化合物群から選択
される少なくとも1つの風味化合物と、第2化合物群から選択される少なくとも1つの風味
化合物と、第3化合物群から選択される少なくとも1つの風味化合物と、第4化合物群から
選択される少なくとも1つの風味化合物とを含む。実施形態では、第1化合物群は、アセト
アルデヒド、酪酸エチル、エチル-2-メチルプロパン酸、オクタン酸エチル、ヘキサン酸
エチル、エチル-3-メチル酪酸、エチル-2-メチル酪酸、(E)-b-ダマセノン、3-メチルブチ
ル酢酸、1,1-ジエトキシエタン、トランス-エチルケイ皮酸、デカン酸エチル、およびプ
ロパン酸エチルを含み、第2化合物群は、ウイスキーラクトン、2-メトキシフェノール、4
-アリル-2-メトキシフェノール、5-ペンチルジヒドロフラン-2(3H)-オン、4-エチル-2-メ
トキシフェノール、4-メチル-2-メトキシフェノール、4-プロピル-2-メトキシフェノール
、5-ヘキシルジヒドロフラン-2(3H)-オン、2-メトキシ-5-メチルフェノール、および2,6-
ジメトキシフェノールを含み、第3化合物群は、酒石酸、コハク酸、乳酸、クエン酸、ガ
ラクツロン酸、ピルビン酸、リンゴ酸、および酢酸を含み、ならびに第4化合物群は、タ
ンニン酸、オーク抽出物、トランス-アコニット酸、シス-アコニット酸、エラグ酸、カフ
タル酸、コーヒー酸、カスタラギン、コウタル酸、フェルタル酸、没食子酸、ケルセチン
-3-O-ガラクトシド、シリンゲチン-3-O-グルコシド、ケルセチン-3-O-グルクロニド、ケ
ンペロール-3-O-グルコシド、イソラムネチングルコシド、およびブドウ種子抽出物を含
む。実施形態では、風味化合物のそれぞれは、連邦規則合衆国法典第21編の下で人の食用
として一般に安全と認められている。実施形態では、飲料前駆物質は、水、エタノール、
および／またはウォッカと混合可能であり、ワインの風味を有する飲料を、醸造、発酵、
または蒸留なしで形成する。
【００２１】
　実施形態では、ワインの風味を有する飲料を調製するための飲料前駆物質を製造する方
法は、第1化合物群から選択される少なくとも1つの風味化合物と、第2化合物群から選択
される少なくとも1つの風味化合物と、第3化合物群から選択される少なくとも1つの風味
化合物と、第4化合物群から選択される少なくとも1つの風味化合物とを混合させることを
含む。実施形態では、第1化合物群は、アセトアルデヒド、酪酸エチル、エチル-2-メチル
プロパン酸、オクタン酸エチル、ヘキサン酸エチル、エチル-3-メチル酪酸、エチル-2-メ
チル酪酸、(E)-b-ダマセノン、3-メチルブチル酢酸、1,1-ジエトキシエタン、トランス-
エチルケイ皮酸、デカン酸エチル、およびプロパン酸エチルを含み、第2化合物群は、ウ
イスキーラクトン、2-メトキシフェノール、4-アリル-2-メトキシフェノール、5-ペンチ
ルジヒドロフラン-2(3H)-オン、4-エチル-2-メトキシフェノール、4-メチル-2-メトキシ
フェノール、4-プロピル-2-メトキシフェノール、5-ヘキシルジヒドロフラン-2(3H)-オン
、2-メトキシ-5-メチルフェノール、および2,6-ジメトキシフェノールを含み、第3化合物
群は、酒石酸、コハク酸、乳酸、クエン酸、ガラクツロン酸、ピルビン酸、リンゴ酸、お
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よび酢酸を含み、第4化合物群は、タンニン酸、オーク抽出物、トランス-アコニット酸、
シス-アコニット酸、エラグ酸、カフタル酸、コーヒー酸、カスタラギン、コウタル酸、
フェルタル酸、没食子酸、ケルセチン-3-O-ガラクトシド、シリンゲチン-3-O-グルコシド
、ケルセチン-3-O-グルクロニド、ケンペロール-3-O-グルコシド、イソラムネチングルコ
シド、およびブドウ種子抽出物を含む。実施形態では、飲料前駆物質は、水、ウォッカ、
および／またはエタノールと混合可能であり、ワインの風味を有する飲料を、醸造、発酵
、または蒸留なしで形成する。
【００２２】
　実施形態では、ウイスキー風味飲料の調製に有用な飲料前駆物質は、第1化合物群から
選択される少なくとも1つの風味化合物と、第2化合物群から選択される少なくとも1つの
風味化合物と、第3化合物群から選択される少なくとも1つの風味化合物と、第4化合物群
から選択される少なくとも1つの風味化合物と、第5化合物群から選択される少なくとも1
つの風味化合物とを含む。実施形態では、第1化合物群は、3-メチルブタノール、2-メチ
ルブタノール、2,3-ブタンジオン、バニリン、2-メチルプロパノール、3-メチルブタナー
ル、2,3-ペンタンジオン、2-メチルプロパナール、2-メチルブタナール、フラネオール、
およびエチルフラネオールを含み；第2化合物群は、アセトアルデヒド、酪酸エチル、エ
チル-2-メチルプロパン酸、オクタン酸エチル、ヘキサン酸エチル、エチル-3-メチル酪酸
、エチル-2-メチル酪酸、(E)-b-ダマセノン、3-メチルブチル酢酸、1,1-ジエトキシエタ
ン、トランス-エチルケイ皮酸、エチル-3-フェニルプロパン酸、デカン酸エチル、および
プロパン酸エチルを含み；第3化合物群は、ウイスキーラクトン、2-メトキシフェノール
、4-アリル-2-メトキシフェノール、5-ペンチルジヒドロフラン-2(3H)-オン、4-エチル-2
-メトキシフェノール、4-メチル-2-メトキシフェノール、4-プロピル-2-メトキシフェノ
ール、5-ヘキシルジヒドロフラン-2(3H)-オン、2-メトキシ-5-メチルフェノール、および
2,6-ジメトキシフェノールを含み；第4化合物群は、タンニン酸、オーク抽出物、トラン
ス-アコニット酸、シス-アコニット酸、エラグ酸、およびリオニレシノールを含み；第5
化合物群は、4-エチルフェノール、4-メチルフェノール、3-メチルフェノール、2-メチル
フェノール、3-エチルフェノール、2-エチルフェノール、およびフェノールを含む。実施
形態では、風味化合物のそれぞれは、連邦規則合衆国法典第21編の下で人の食用として一
般に安全と認められている。実施形態では、飲料前駆物質は、水、エタノール、および／
またはウォッカと混合可能であり、ウイスキーの風味を有する飲料を、醸造、発酵、また
は蒸留なしで形成する。
【図面の簡単な説明】
【００２３】
【図１】本明細書に記載の飲料前駆物質（すなわち、風味系）を使用して飲料を製造する
方法を示すフローチャートである。
【図２】本明細書に記載の飲料前駆物質（すなわち、風味系）を使用して飲料を製造する
方法の第2実施形態を示すフローチャートである。
【図３】本明細書に記載の飲料前駆物質（すなわち、風味系）を使用して飲料を製造する
ための装置の図である。
【図４】本明細書に記載の飲料前駆物質（すなわち、風味系）を含むキットの説明図であ
る。
【図５Ａ】カベルネ・ソーヴィニヨン赤ワイン感覚的混合物の、従来のカベルネ・ソーヴ
ィニヨン赤ワインに対する香りプロファイルの分析を示す図である。
【図５Ｂ】カベルネ・ソーヴィニヨン赤ワイン感覚的混合物の、従来のカベルネ・ソーヴ
ィニヨン赤ワインに対する香りプロファイルの分析を示す図である。
【図５Ｃ】シャルドネ白ワイン感覚的混合物の、従来のシャルドネ白ワインに対する香り
プロファイルの分析を示す図である。
【図５Ｄ】シャルドネ白ワイン感覚的混合物の、従来のシャルドネ白ワインに対する香り
プロファイルの分析を示す図である。
【図５Ｅ】リースリング白ワイン感覚的混合物の、従来のリースリング白ワインに対する
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香りプロファイルの分析を示す図である。
【図５Ｆ】メルロー赤ワイン感覚的混合物の、従来のメルロー赤ワインに対する香りプロ
ファイルの分析を示す図である。
【図５Ｇ】スコッチウイスキー感覚的混合物の、従来のスコッチウイスキーに対する香り
プロファイルの分析を示す図である。
【図５Ｈ】スコッチウイスキー感覚的混合物の、従来のスコッチウイスキーに対する香り
プロファイルの分析を示す図である。
【図５Ｉ】バーボンウイスキー感覚的混合物の、従来のバーボンウイスキーに対する香り
プロファイルの分析を示す図である。
【図５Ｊ】バーボンウイスキー感覚的混合物の、従来のバーボンウイスキーに対する香り
プロファイルの分析を示す図である。
【図６Ａ】カベルネ・ソーヴィニヨン赤ワイン感覚的混合物の、従来のカベルネ・ソーヴ
ィニヨン赤ワインに対する味プロファイルの分析を示す図である。
【図６Ｂ】メルロー赤ワイン感覚的混合物の、従来のメルロー赤ワインに対する味プロフ
ァイルの分析を示す図である。
【図６Ｃ】リースリング白ワインの、従来のリースリング白ワインに対する感覚的混合物
の味プロファイルの分析を示す図である。
【図６Ｄ】メルロー赤ワイン感覚的混合物の、従来のメルロー赤ワインに対する味プロフ
ァイルの分析を示す図である。
【図７Ａ】バーボンウイスキー感覚的混合物の、従来のバーボンウイスキーに対する味プ
ロファイルの分析を示す図である。
【図７Ｂ】バーボンウイスキー感覚的混合物の、従来のバーボンウイスキーに対する味プ
ロファイルの分析を示す図である。
【発明を実施するための形態】
【００２４】
　消耗品の風味知覚は、渋味、口内コーティング、ふくよかさなどの口当たりの印象（す
なわち、感覚剤）を喚起する物質と共に、特定の香り、味および三叉神経化合物の組み合
わせの印象として定義される。香り化合物は、脳に信号を喚起する鼻の嗅覚受容体と相互
作用し、香りと解釈される揮発性物質であり、一方で5つの基本味は、味物質の、塩味、
甘味、苦味、酸味およびうま味それぞれの特定の味覚受容体との相互作用により誘発され
る。さらに、味知覚は、飲料の色プロファイルなどの消耗品の特性が挙げられ、飲料の風
味知覚に影響を与え得る。本明細書に開示される風味系（すなわち、感覚的混合物または
飲料前駆物質）は、化合物を組み合わせて、所望の飲料の風味知覚を形成する。飲料前駆
物質は、透明液体であり、アルコールを含まない、抽出物を含まない、濃縮物を含まない
、未溶解固形物を含まない、および／または精油を含まなくてもよい。
【００２５】
　一般的に、天然物、特に、追加的に発酵または長期間保存もされてきた農業由来のもの
において発見される何百もの化学物質のうち、10種類ほどのみが、香り、味および口当た
りに関与し得る。本明細書に開示される実施形態は、発酵、保存、蒸留、および／または
その他の時間のかかるプロセスなどの従来の飲料形成プロセスを受けたもののような味、
香り、感覚、および視覚的外観を呈する飲料が形成されることを可能にする。
【００２６】
　天然産物の同じ風味化合物を使用することにより特定の製品の感覚的特性を正確に再現
する風味は、「自然クラフト同一物」と呼ばれ、天然産物を再現する化学物質の組み合わ
せは、「組換え体」と呼ばれている。組換え体は変更されてもよく、または毒性の問題（
一般に安全と認められて（GRAS）いない）、可用性の問題、もしくは潜在的な安定性の問
題のために使用することができない風味化合物を補うために新規化合物が添加され、新た
な優れた風味を作り出してもよい。GRAS化合物は、連邦規則合衆国法典第21編の下で人の
食用として一般に安全と認められてきた化合物である。我々の「組換え体」における特定
の化合物の省略や追加を通じて、我々は、香り、風味および口当たりの印象の間の重要な
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相互作用をも発見し、この情報を利用して、考えられる最良の自然クラフト同一物を、以
下に挙げる方法に概説されているよう作り出した。このアプローチは、主に化学的同定、
受容体分子生物学および精神物理学に基づいており、従来の試行錯誤の職人創作とは著し
く異なる。
【００２７】
　飲料14を製造するための風味系（すなわち、感覚的混合物または飲料前駆物質）12が、
本明細書において提供される。本明細書で使用する場合、用語「風味系」または「感覚的
混合物」または「飲料前駆物質」は、13の異なる風味化合物群のそれぞれからの1つ以上
の風味化合物であって、一定の範囲内での組み合わせで、ビール、ワイン、スパークリン
グワイン、サイダー、ウイスキー、ジン、ベルモット、ラム、またはテキーラの風味の有
する飲料を作る特定の風味特性を有する1つ以上の風味化合物を表す。風味化合物は、各
種ワイン、ビール、ウイスキー、ジン、ベルモット、ラム、テキーラなどに実際に見出さ
れるいくつかの化合物を含むことができるが、ここで、風味化合物は、各種ワイン、ビー
ル、ウィスキー、ジン、ベルモット、ラム、テキーラなどのそれぞれに存在する化合物の
全てを含む必要はない。飲料前駆物質12は、水、エタノール、および／またはウォッカな
どの液体ベース10と混合され、図１に示すように飲料14を形成する。本明細書で使用する
場合、用語「ウォッカ」は、好ましくは無風味ウォッカを指すが、代替実施形態では、風
味ウォッカが使用され得る。
【００２８】
　本明細書で使用する場合、用語「風味」は、味、香りおよびの感覚を指し、したがって
味物質、香り化合物および感覚剤の混合物である。したがって、例えば、本明細書で形成
されるビールの風味を有する飲料は、従来の醸造ビールにおいて見られるそれらを再現す
る味物質、香り化合物および感覚剤の混合物を提供する。
【００２９】
　本明細書で使用する場合、用語「ワイン」は、ブドウおよび／またはその他の果物もし
くは野菜を発酵させることにより形成される任意の飲料を表す。
【００３０】
　本明細書で使用する場合、用語「ベルモット」は、例えば、芳香性ハーブおよびスパイ
ス、根、樹皮、苦味薬、花、ならびに／または種子を含む植物で風味付けされたワインの
種類を指す。
【００３１】
　本明細書で使用する場合、用語「ビール」は、麦芽を糖および酵母と発酵し、例えばホ
ップで風味付けすることより醸造された飲料を表す。
【００３２】
　本明細書で使用する場合、用語「ウイスキー」は、例えばライ麦もしくは大麦などの、
熟成またはブレンドすることができる発酵穀物から作られた飲料を表す。
【００３３】
　本明細書で使用する場合、用語「ジン」は、ジュニパーベリーの顕著な風味を有する飲
料であって、ジュニパーベリーと、例えばアニスおよびキャラウェイ種子を含む芳香植物
とで風味付けされた蒸留または再蒸留中性穀物スピリッツから作られる飲料；蒸留された
後に植物で再蒸留され、香り化合物を抽出する穀物スピリッツ；ならびにジュニパーベリ
ーおよびその他の天然植物の存在下で再蒸留されるエチルアルコールなどを表す。
【００３４】
　本明細書で使用する場合、用語「ラム」は、例えば、糖蜜、カラメル化糖、またはサト
ウキビジュースなどの発酵サトウキビ産物から作られた飲料を指す。
【００３５】
　本明細書で使用する場合、用語「テキーラ」は、例えば、リュウゼツランの発酵マッシ
ュから製造された飲料を指す。
【００３６】
　本明細書において、「約」という語は、多くの場合数値に関連して使用され、そのよう
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な値の数学的正確さが意図されていないことを示す。したがって、「約」が数値と共に使
用される場合、±10%の公差がその数値に対して考慮されることが意図される。
【００３７】
　図１に描かれるフローチャートに示されるように、飲料前駆物質（すなわち、風味系ま
たは感覚的混合物）12を、液体ベース10、好ましくは水、またはエタノールもしくはウォ
ッカなどのアルコールと混合させ、ビール、ワイン、スパークリングワイン、サイダー、
ウイスキー、ジン、ベルモット、ラム、および／もしくはテキーラなどの飲料の風味なら
びに／または口当たりを有する飲料14を、発酵、蒸留、醸造および／または、ビール、ワ
イン、スパークリングワイン、サイダー、ウイスキー、ジン、ベルモット、ラム、もしく
はテキーラの生産に関連するその他の費用と時間がかかる手段（例えば熟成）なしで作る
ことができる。代替実施形態では、飲料前駆物質を、低風味ビール、ワイン、スパークリ
ングワイン、サイダー、ウイスキー、ジン、ベルモット、ラム、および／またはテキーラ
と混合し、上質なビール、ワイン、スパークリングワイン、サイダー、ウイスキー、ジン
、ベルモット、ラム、および／またはテキーラ風味飲料を作ることができる。
【００３８】
　飲料前駆物質およびそれから作られる飲料は、従来の醸造、発酵、蒸留、およびその他
の飲料製造操作に対していくつかの利点を提供する。まずは、理論に束縛されるものでは
ないが、従来の醸造および／または発酵飲料中に存在する化合物は、腐敗の原因であり、
それにより従来飲料の貯蔵寿命を制限し得ると考えられている。対照的に、本明細書に記
載の飲料前駆物質およびその結果得られる飲料は、腐敗またはその他の望ましくない副作
用の原因となる化合物を除去するように調整することができる。
【００３９】
　また、そうでなければ、従来飲料中のその他の化合物は、一般に安全と認められて（GR
AS）いない場合がある。そのような化合物は、風味をほとんど与えない場合があり、本明
細書で提供される飲料前駆物質および飲料から除去することができる。加えて、そのよう
な化合物が風味を特定の飲料に実際に与える場合、本明細書に記載の飲料前駆物質および
飲料をカスタマイズし、そのような化合物を、類似の風味を飲料前駆物質または飲料に寄
与するその他の化合物（一般に安全と認められている化合物など）と置き換えることがで
きる。例えば、摂取した場合頭痛を引き起こし得る化合物であるチラミン、および、自然
に／従来通りに作られたワインで見られるものは、GRAS化合物ではないので、本明細書に
提供される飲料前駆物質および飲料から除去することができる。
【００４０】
　本明細書に記載されるように、飲料を形成するための飲料前駆物質の使用は、従来の飲
料および製造システムに比べて、飲料の迅速かつ容易なカスタマイズを可能にする。例え
ば、上述したように、飲料前駆物質をカスタマイズし、特定の化合物（例えば、腐敗の原
因となる化合物など）を除去してもよい - そのような化合物を、除去（化合物が風味を
ほとんどまたは全く与えない場合など）または異なる化合物と交換していてもよい（例え
ば、発癌性化合物を、一般に安全と認められているが、全体的な飲料に類似または同一の
風味を提供する化合物と交換する）。他の実施形態では、飲料前駆物質を、消費者または
消費者グループの風味の好みに基づいてカスタマイズしてもよい。一例として、ウイスキ
ーの風味を有する飲料を、よりスモーキーさのあるもしくはない、またはよりピート香が
強いもしくは弱い、またはより薄いもしくはよりコクがあるまたはまろやかであるなど、
消費者または消費者グループの風味の好みに応じてカスタマイズすることができる。加え
て、飲料前駆物質から形成される飲料が所望の飲料の色を有するように、着色剤を飲料前
駆物質に添加することができる。
【００４１】
　本明細書で使用する場合、用語「低風味ビール」は、ライトビールおよび／または薄い
色と低風味を有するビールを表すために使用される。適当な低風味ビールには、Efflerに
よる米国特許第7,008,652号明細書、Weaverらによる米国特許第4,495,204号明細書、Chic
oyeらによる米国特許第4,180,589号明細書、およびGoldsteinらによる米国特許第4,440,7
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95号明細書に記載されたものが挙げられ、その各々の内容全体は参照により本明細書に組
み込まれる。
【００４２】
　図２に示されるように、ビールベース10は、低風味ビールを発酵させることにより製造
することができる。あるいは、ビールベース10は、水であってもよい。様々な飲料前駆物
質（すなわち、風味系）12、12'、12''、12'''を、様々なスタイルのビールに見られる複
数の風味、香りおよび／または口当たり化合物を様々な量で含むように処方することがで
きる。飲料前駆物質12、12'、12''、12'''をビールベース10に添加し、ピルスナースタイ
ルビール、ラガースタイルビール、ポータースタイルビール、エールスタイルビールなど
の風味を有する様々なビールスタイルの飲料を形成することができる。一実施形態では、
水、ウォッカ、および／またはエタノールなどの液体ベースが使用され得る。
【００４３】
　本明細書に記載されるように、追加の風味および／または香り化合物を飲料前駆物質に
代用するまたは添加することにより、飲料前駆物質を変更することができる。飲料前駆物
質は、後述する13の異なる風味化合物群のそれぞれからの少なくとも1つの風味また香り
化合物を含むことができる。各風味群は、特定の香り、味または口当たりを与える化合物
を含む。このように、成人消費者は飲料前駆物質を購入し、消費者が好む風味のみを有す
る飲料ならびに／または好ましい種類のビール、ワイン、スパークリングワイン、サイダ
ー、ウイスキー、ジン、ベルモット、ラム、および／もしくはテキーラに関連する風味の
みを有する飲料を作ることができる。消費者は、次いで、飲料前駆物質に同じ風味および
／または香り化合物の追加量を添加するか、または追加の風味および／または香り化合物
を添加し、飲料の風味および／または香りを変化させ、従来の醸造および／または発酵ビ
ール、ワイン、スパークリングワイン、サイダー、ウイスキー／スコッチ、ジン、ベルモ
ット、ラム、および／またはテキーラの風味および／または口当たりを再現することがで
きる。
【００４４】
　多様な風味を有する様々な飲料前駆物質を迅速かつ安価に製造し、次いで液体ベースと
混合させることで、従来の醸造および／または発酵ビール、ワイン、スパークリングワイ
ン、サイダー、ウイスキー、ジン、ベルモット、ラム、および／もしくはテキーラもしく
は混合飲料の味と香りを再現する飲料を形成することができる、または低風味ビールの味
を向上させることができる。
【００４５】
　好適な実施形態では、飲料前駆物質は、1つ以上の以下の群のそれぞれからの少なくと
も1つの風味化合物を含む：（1）チーズ、汗のような風味群、（2）麦芽、バターおよび
／もしくは甘い風味群、（3）花および／もしくは蜂蜜風味群、（4）果実風味群、（5）
スモーキー、ココナッツ、木の風味群、（6）調理済み、香味料、脂肪風味群、（7）フェ
ノール／医薬風味群、（8）酸味群、（9）甘味群、（10）塩味および苦味群、（11）渋味
、口当たり群、（12）苦味群ならびに／または（13）うまみ味および口当たり群。
【００４６】
　しかしながら、飲料前駆物質を使用して、以下の表に示すような特定の群からの風味化
合物を含まない飲料を形成する場合、これらの化合物のいずれも飲料前駆物質に含まれな
いであろう。風味群には、特定の香り、味および感覚を、飲料前駆物質12と得られる飲料
とに、その中に含まれる様々な化合物の組み合わせおよび濃度に応じて与えることができ
る化合物を挙げることができる。各群の風味化合物は、通常、同じ群の他の化合物と交換
可能である。
【００４７】
　また、特定の化合物、特に渋味、口当たり群のものは、チクチク感、渋い、なめらか、
舌触りのよい、口内コーティングするなどのような口当たりの印象を誘発し得る。加えて
、特定の化合物は、香りの提示に影響を与え、認知される香りの強さを調節し得る。
【００４８】
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　実施形態では、飲料前駆物質を液体ベース10（図１に示すように）と混合させ、飲料14
を形成する。実施形態において、液体ベース10は、水または水とエタノールとの組み合わ
せである。他の実施形態では、液体ベース10は、低風味ビールであってもよい（図２に示
すように）。しかしながら、低風味ビールベース10に添加するための飲料前駆物質12で使
用される風味化合物およびその濃度は、低風味ビール中に既に存在する任意の風味化合物
を考慮して調整されるべきである。例えば、低風味ビールをベース10として使用し、低風
味ビールがその中に果実風味を有する場合、飲料前駆物質中の果実風味の化合物の量を少
なくしなければならない、および／または限定しなければならない。
【００４９】
　各風味群に含まれる化合物を、飲料前駆物質12に含めることができる各化合物の量の範
囲と共に以下の表１～１３に示す。実施形態では、各風味群の化合物を提示のように含み
、例えば、ワイン風飲料、ウイスキー風飲料、ビール風飲料、ジン風飲料、ベルモット風
飲料、ラム風飲料、またはテキーラ風飲料を調製してもよい。他の実施形態では、以下の
表に示すように、各風味群の特定の化合物は、特定の飲料に含めるのに必要ではないまた
は望ましくない場合があるので、特定の飲料は、特定の風味群からの化合物を含まなくて
もよい。加えて、風味群内の風味群化合物のそれぞれを同じ群内の他の化合物に置き換え
、類似の感覚効果を得ることができる、または飲料の風味プロファイルを微調整すること
ができる。
【００５０】
　表１Ａおよび１Ｂに示されるように、風味群1は、飲料前駆物質から形成される飲料に
チーズおよび汗のような香りを与えることができる9個の化合物を含む。例えば、実施形
態では、風味群1の化合物は、オクタン酸、2-メチルプロパン酸、ブタン酸、3-メチルブ
タン酸、2-メチルブタン酸、3-メチルペンタン酸、4-メチルペンタン酸、デカン酸、ヘキ
サン酸、およびそれらの組み合わせからなる群より選択される。飲料前駆物質12から形成
されるワイン風飲料に含めることができる風味群1の各化合物の範囲、飲料前駆物質12か
ら形成されるウイスキー風飲料に含めるための各化合物の範囲、および飲料前駆物質12か
ら形成されるビール風飲料に含めるための各化合物の範囲を、リットルあたりのマイクロ
グラム（μg/l）で、以下の表１-Ａに示す。飲料前駆物質12から形成されるジン風飲料に
含めるための各化合物の範囲、飲料前駆物質12から形成されるベルモット風飲料に含める
ための各化合物の範囲、飲料前駆物質12から形成されるラム風飲料に含めるための各化合
物の範囲、および飲料前駆物質12から形成されるテキーラ風飲料に含めるための各化合物
の範囲を、リットルあたりのマイクログラム（μg/l）で、以下の表１-Ｂに示す。
【００５１】
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【表１Ｂ】

【００５３】
　表２Ａおよび２Ｂに示されるように、風味群2は、飲料前駆物質12から形成される飲料
に、麦芽、バターおよび／または甘い香りを与えることができる18個の化合物を含むこと
ができる。例えば、実施形態では、風味群2の化合物は、3-メチルブタノール、2-メチル
ブタノール、2,3-ブタンジオン、バニリン、エチルバニリン、2-メチルプロパノール、3-
メチルブタナール、2,3-ペンタンジオン、2-メチルプロパナール、2-メチルブタナール、
アセチルピラジン、マルトール、メチレンシクロペンテノロン、フラネオール、2-アミノ
アセトフェノン、エチルフラネオール、フルフラール、アニスアルコール、およびそれら
の組み合わせからなる群より選択され得る。
【００５４】
　ワイン風飲料を形成するための飲料前駆物質12に含めることができる風味群2の各化合
物の範囲、ウイスキー風飲料を形成するための飲料前駆物質12に含められる各化合物の範
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囲、およびビール風飲料を形成するための飲料前駆物質12に含められる各化合物の範囲を
、リットルあたりのマイクログラム（μg/l）で、表２Ａに示す。ジン風飲料を形成する
ための飲料前駆物質12に含められる風味群2の各化合物の範囲、ベルモット風飲料を形成
するための飲料前駆物質12に含められる各化合物の範囲、ラム風飲料を形成するための飲
料前駆物質12に含められる各化合物の範囲、およびテキーラ風飲料を形成するための飲料
前駆物質12に含められる各化合物の範囲を、表２Ｂに示す。また、風味群2化合物のそれ
ぞれを同じ群内の他の化合物に置き換え、類似の香りを得ることができる。
【００５５】
【表２Ａ－１】
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【表２Ａ－２】

【００５６】
【表２Ｂ－１】
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【表２Ｂ－２】

【００５７】
　表３Ａおよび３Ｂに示されるように、風味群3は、飲料前駆物質12から形成される飲料
に花および／または蜂蜜の香りを与えることができる15個の化合物を含む。風味群3の化
合物は、2-フェニルエタノール、2-フェニル酸、2-フェニルエチル酢酸、フェニルアセト
アルデヒド、ミルセン、ゲラニオール、α-ピネン、リモネン、α-テルピネオール、p-シ
メン、1,3,5-ウンデカトリエン、テルピノレン、リナロール、b-シトロネロール、チモー
ル、およびそれらの組み合わせからなる群より選択される。
【００５８】
　ワイン風飲料を形成するための飲料前駆物質12に含めることができる風味群3の各化合
物の範囲、ウイスキー風飲料を形成するための飲料前駆物質12中の各化合物の範囲、およ
びビール風飲料を形成するための飲料前駆物質12中の各化合物の範囲を、リットルあたり
のマイクログラム（μg/l）で、表３Ａに示す。ジン風飲料を形成するための飲料前駆物
質12に含めることができる風味群3の各化合物の範囲、ベルモット風飲料を形成するため
の飲料前駆物質12中の各化合物の範囲、ラム風飲料を形成するための飲料前駆物質12中の
各化合物の範囲、およびテキーラ風飲料を形成するための飲料前駆物質12中の各化合物の
範囲を、リットルあたりのマイクログラム（μg/l）で、表３Ｂに示す。また、風味群3化
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【００５９】
【表３Ａ】

【００６０】



(43) JP 2017-528144 A 2017.9.28

10

20

30

40

50

【表３Ｂ】

【００６１】
　表４Ａおよび４Ｂに示されるように、風味群4は、飲料前駆物質12から形成される飲料
に果実の香りを与えることができる22個の化合物を含む。風味群4の化合物は、アセトア
ルデヒド、酪酸エチル、エチル-2-メチルプロパン酸、オクタン酸エチル、ヘキサン酸エ
チル、エチル-3-メチル酪酸、エチル-2-メチル酪酸、(E)-b-ダマセノン、3-メチルブチル
酢酸、1,1-ジエトキシエタン、トランス-エチルケイ皮酸、フェニルエチルフェニル酢酸
、4-メルカプト-4-メチルペンタン-2-オール、酢酸エチル、ラウリン酸エチル、ラウリル
アルコール、ノナン酸エチル、メチルメチルプロパン酸、エチル-3-フェニルプロパン酸
、デカン酸エチル、プロパン酸エチル、およびそれらの組み合わせからなる群より選択さ
れる。
【００６２】
　ワイン風飲料を形成するための飲料前駆物質に含めることができる風味群4の各化合物
の範囲、ウイスキー風飲料を形成するための飲料前駆物質12中の各化合物の範囲、および
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マイクログラム（μg/l）で、表４Ａに示す。ジン風飲料を形成するための飲料前駆物質1
2に含めることができる風味群4の各化合物の範囲、ベルモット風飲料を形成するための飲
料前駆物質12中の各化合物の範囲、ラム風飲料を形成するための飲料前駆物質12中の各化
合物の範囲、およびテキーラ風飲料を形成するための飲料前駆物質12中の各化合物の範囲
を、表４Ｂに示す。また、風味群4化合物のそれぞれを同じ群内の他の化合物に置き換え
、類似の香りを得ることができる。
【００６３】
【表４Ａ－１】
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【００６４】
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【表４Ｂ－１】

【表４Ｂ－２】

【００６５】
　表５Ａおよび５Ｂに示されるように、風味群5は、飲料前駆物質12から形成される飲料
にスモーキー、ココナッツおよび／または木の香りを与えることができる11個の化合物を
含む。風味群5の化合物は、ウイスキーラクトン、2-メトキシフェノール、4-アリル-2-メ
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トキシフェノール、5-ペンチルジヒドロフラン-2(3H)-オン、4-エチル-2-メトキシフェノ
ール、4-メチル-2-メトキシフェノール、4-プロピル-2-メトキシフェノール、5-ヘキシル
ジヒドロフラン-2(3H)-オン、2-メトキシ-5-メチルフェノール、2,6-ジメトキシフェノー
ル、乳酸エチル、ファルネソール、およびそれらの組み合わせからなる群より選択される
。
【００６６】
　ワイン風飲料を形成するための飲料前駆物質12に含めることができる風味群5の各化合
物の範囲、ウイスキー風飲料を形成するための飲料前駆物質12中の各化合物の範囲、およ
びビール風飲料を形成するための飲料前駆物質12中の各化合物の範囲を、リットルあたり
のマイクログラム（μg/l）で、表５Ａに示す。ジン風飲料を形成するための飲料前駆物
質12に含めることができる風味群5の各化合物の範囲、ベルモット風飲料を形成するため
の飲料前駆物質12中の各化合物の範囲、ラム風飲料を形成するための飲料前駆物質12中の
各化合物の範囲、およびテキーラ風飲料を形成するための飲料前駆物質12中の各化合物の
範囲を、リットルあたりのマイクログラム（μg/l）で、表５Ｂに示す。また、風味群5化
合物のそれぞれを同じ群内の他の化合物に置き換え、類似の香りを得ることができる。
【００６７】
【表５Ａ】
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【００６８】
【表５Ｂ】

【００６９】
　表６Ａおよび６Ｂに示されるように、風味群6は、飲料前駆物質12から形成される飲料
に調理済み、香味料、および／または脂肪の香りを与えることができる14個の化合物を含
む。風味群6の化合物は、3-ヒドロキシ-4,5-ジメチル-2(5H)-フラノン、ジメチルスルフ
ィド、ジメチルトリスルフィド、3-(メチルチオ)-1-プロパノール、3-(メチルチオ)-1-プ
ロパナール、3-メチル-2-ブテン-1-チオール、2,6-ジメチルピラジン、2,3-ジメチルピラ
ジン、2-イソプロピル-3-メトキシピラジン、3-イソブチル-2-メトキシピラジン、(E)-2-
ノネナール、(E,E)-2,4-デカジエナール、(E,E)-2,4-ノナジエナール、ジメチルジスルフ
ィド、およびそれらの組み合わせからなる群より選択される。
【００７０】
　ワイン風飲料を形成するための飲料前駆物質12に含めることができる風味群6の各化合
物の範囲、ウイスキー風飲料を形成するための飲料前駆物質12中の各化合物の範囲、およ
びビール風飲料を形成するための飲料前駆物質12中の各化合物の範囲を、リットルあたり
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質12に含めることができる風味群6の各化合物の範囲、ベルモット風飲料を形成するため
の飲料前駆物質12中の各化合物の範囲、ラム風飲料を形成するための飲料前駆物質12中の
各化合物の範囲、およびテキーラ風飲料を形成するための飲料前駆物質12中の各化合物の
範囲を、リットルあたりのマイクログラム（μg/l）で、表６Ｂに示す。また、風味群6化
合物のそれぞれを同じ群内の他の化合物に置き換え、類似の香りを得ることができる。
【００７１】



(50) JP 2017-528144 A 2017.9.28

10

20

30

40

【表６Ａ】

【００７２】
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【表６Ｂ】

【００７３】
　表７Ａおよび７Ｂに示されるように、風味群7は、飲料前駆物質12から形成される飲料
にフェノールおよび／または医薬の香りを与えることができる7個の化合物を含む。風味
群7の化合物は、4-エチルフェノール、4-メチルフェノール、3-メチルフェノール、2-メ
チルフェノール、3-エチルフェノール、2-エチルフェノール、フェノール、およびそれら
の組み合わせからなる群より選択される。
【００７４】
　ワイン風飲料を形成するための飲料前駆物質12に含めることができる風味群7の各化合
物の範囲、ウイスキー風飲料を形成するための飲料前駆物質12中の各化合物の範囲、およ
びビール風飲料を形成するための飲料前駆物質12中の各化合物の範囲を、リットルあたり
のマイクログラム（μg/l）で、表７Ａに示す。ジン風飲料を形成するための飲料前駆物
質12中の各化合物の範囲、ベルモット風飲料を形成するための飲料前駆物質12中の各化合
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ーラ風飲料を形成するための飲料前駆物質12中の各化合物の範囲を、表７Ｂに示す。また
、風味群7化合物のそれぞれを同じ群内の他の化合物に置き換え、類似の香りを得ること
ができる。
【００７５】
【表７Ａ】

【００７６】



(53) JP 2017-528144 A 2017.9.28

10

20

30

40

【表７Ｂ】

【００７７】
　表８Ａおよび８Ｂに示されるように、風味群8は、飲料前駆物質12から形成される飲料
に酸味を与えることができる10個の化合物を含む。風味群8の化合物は、酒石酸、コハク
酸、乳酸、クエン酸、ガラクツロン酸、ピルビン酸、リンゴ酸、フマル酸、シキミ酸、酢
酸、およびそれらの組み合わせからなる群より選択される。
【００７８】
　ワイン風飲料を形成するための飲料前駆物質12に含めることができる風味群8の各化合
物の範囲、ウイスキー風飲料を形成するための飲料前駆物質12中の各化合物の範囲、およ
びビール風飲料を形成するための飲料前駆物質12中の各化合物の範囲を、リットルあたり
のマイクログラム（μg/l）で、表８Ａに示す。ジン風飲料を形成するための飲料前駆物
質12に含めることができる風味群8の各化合物の範囲、ベルモット風飲料を形成するため
の飲料前駆物質12中の各化合物の範囲、ラム風飲料を形成するための飲料前駆物質12中の
各化合物の範囲、およびテキーラ風飲料を形成するための飲料前駆物質12中の各化合物の
範囲を、表８Ｂに示す。また、風味群8化合物のそれぞれを同じ群内の他の化合物に置き
換え、類似の味を有する飲料を生成する飲料前駆物質12を形成することができる。
【００７９】
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【００８１】
　表９Ａおよび９Ｂに示されるように、風味群9は、飲料に甘味を与えることができる9個
の化合物を含む。風味群9の化合物は、グリセロール、グルコース、フルクトース、L-プ
ロリン、サッカロース、5-ヒドロキシメチルフフラール、5-エトキシメチルフフラール、
5-メトキシメチルフフラール、5-アセトキシメチルフフラール、およびそれらの組み合わ
せからなる群より選択される。
【００８２】
　ワイン風飲料を形成するための飲料前駆物質12に含めることができる風味群9の各化合
物の範囲、ウイスキー風飲料を形成するための飲料前駆物質12中の各化合物の範囲、およ
びビール風飲料を形成するための飲料前駆物質12中の各化合物の範囲を、リットルあたり
のマイクログラム（μg/l）で、表９Ａに示す。ジン風飲料を形成するための飲料前駆物
質12中の各化合物の範囲、ベルモット風飲料を形成するための飲料前駆物質12中の各化合
物の範囲、ラム風飲料を形成するための飲料前駆物質12中の各化合物の範囲、およびテキ
ーラ風飲料を形成するための飲料前駆物質12中の各化合物の範囲を、表９Ｂに示す。また
、味群9化合物のそれぞれを同じ群内の他の化合物に置き換え、類似の味を有する飲料を
生成する飲料前駆物質を形成することができる。
【００８３】
　実施形態では、グリセロールおよび／またはその他の糖も、口当たりを良くするために
添加され得る。
【００８４】
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【表９Ａ】

【００８５】
【表９Ｂ】

【００８６】
　表１０Ａおよび１０Ｂに示されるように、風味群10は、飲料を形成するための飲料前駆
物質に塩味および／または苦味を与えることができる8個の化合物を含む。風味群10の化
合物は、カリウム、マグネシウム、ナトリウム、塩化物、リン酸、アンモニウム、硫酸、
カルシウムのイオンを含むまたは提供する化合物、およびそれらの組み合わせからなる群
より選択される。本明細書で使用する場合、カリウムは、カリウムイオンまたはカリウム
を含む化合物を指す。本明細書で使用する場合、マグネシウムは、マグネシウムイオンま
たはマグネシウムを含む化合物を指す。本明細書で使用する場合、ナトリウムは、ナトリ
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塩化物イオンまたは塩化物を含む化合物を指す。本明細書で使用する場合、リン酸は、リ
ン酸イオンまたはリン酸を含む化合物を指す。本明細書で使用する場合、アンモニアは、
アンモニウムイオンまたはアンモニウムを含む化合物を指す。本明細書で使用される、硫
酸は、硫酸イオンまたは硫酸を含む化合物を指す。本明細書で使用する場合、カルシウム
は、カルシウムイオンまたはカルシウムを含む化合物を指す。
【００８７】
　ワイン風飲料を形成するための飲料前駆物質12に含めることができる風味群10の各化合
物の範囲、ウイスキー風飲料を形成するための飲料前駆物質12中の各化合物の範囲、およ
びビール風飲料を形成するための飲料前駆物質12中の各化合物の範囲を、リットルあたり
のマイクログラム（μg/l）で、表１０Ａに示す。ジン風飲料を形成するための飲料前駆
物質12に含めることができる風味群10の各化合物の範囲、ベルモット風飲料を形成するた
めの飲料前駆物質12中の各化合物の範囲、ラム風飲料を形成するための飲料前駆物質12中
の各化合物の範囲、およびテキーラ風飲料を形成するための飲料前駆物質12中の各化合物
の範囲を、表１０Ｂに示す。また、風味群10化合物のそれぞれを同じ群内の他の化合物に
置き換え、類似の味を有する飲料を生成する飲料前駆物質を形成することができる。
【００８８】
【表１０Ａ】

【００８９】
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【００９０】
　表１１Ａおよび１１Ｂに示されるように、風味群11は、飲料を形成するための飲料前駆
物質12に渋い口当たりを与えることができる22個の化合物を含む。風味群11の化合物は、
タンニン酸、トランス-アコニット酸、シス-アコニット酸、エラグ酸、カフタル酸、コー
ヒー酸、カスタラギン、コウタル酸、フェルタル酸、没食子酸、ケルセチン-3-O-ガラク
トシド、シリンゲチン-3-O-グルコシド、ケルセチン-3-O-グルクロニド、ケンペロール-3
-O-グルコシド、イソラムネチングルコシド、ブドウ種子抽出物、アグマチン、シチジン
、γ-アミノ酪酸、ホルデニン、リオニレシノール、オーク抽出物、およびそれらの組み
合わせからなる群より選択される。加えて、グリセロールおよび／またはその他の糖を飲
料前駆物質12に含むことにより、飲料前駆物質から形成される飲料に口当たりを加えるこ
とができる。
【００９１】
　ワイン風飲料を形成するための飲料前駆物質12に含めることができる風味群11の各化合
物の範囲、ウイスキー風飲料を形成するための飲料前駆物質12中の各化合物の範囲、およ
びビール風飲料を形成するための飲料前駆物質12中の各化合物の範囲を、リットルあたり
のマイクログラム（μg/l）で、表１１Ａに示す。ジン風飲料を形成するための飲料前駆
物質12に含めることができる風味群11の各化合物の範囲、ベルモット風飲料を形成するた
めの飲料前駆物質12中の各化合物の範囲、ラム風飲料を形成するための飲料前駆物質12中
の各化合物の範囲、およびテキーラ風飲料を形成するための飲料前駆物質12中の各化合物
の範囲を、表１１Ｂに示す。また、風味群11化合物のそれぞれを同じ群内の他の化合物に
置き換え、類似の味を有する飲料を生成する飲料前駆物質12を形成することができる。
【００９２】



(59) JP 2017-528144 A 2017.9.28

10

20

30

40

【表１１Ａ－１】
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【００９３】
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【００９４】
　表１２Ａおよび１２Ｂに示されるように、風味群12は、飲料を形成するための飲料前駆
物質12に苦味を与えることができる10個の化合物を含む。風味群12の化合物は、ホップ抽
出物、テトラ-イソ-抽出物10%、ロー-イソ抽出物10%、異性化ホップ抽出物30%、シス-イ
ソフモロン、トランス-イソフモロン、シス-イソコフムロン、トランス-イソコフムロン
、イソアドフムロン、コマルチフィドールグリコシド、およびそれらの組み合わせからな
る群より選択される。
【００９５】
　ワイン風飲料を形成するための飲料前駆物質12に含めることができる風味群12の各化合
物の範囲、ウイスキー風飲料を形成するための飲料前駆物質12中の各化合物の範囲、およ
びビール風飲料を形成するための飲料前駆物質12中の各化合物の範囲を、リットルあたり
のマイクログラム（μg/l）で、表１２Ａに示す。ジン風飲料を形成するための飲料前駆
物質12に含めることができる風味群12の各化合物の範囲、ベルモット風飲料を形成するた
めの飲料前駆物質12中の各化合物の範囲、ラム風飲料を形成するための飲料前駆物質12中
の各化合物の範囲、およびテキーラ風飲料を形成するための飲料前駆物質12中の各化合物
の範囲を、リットルあたりのマイクログラム（μg/l）で、表１２Ｂに示す。また、風味
群12化合物のそれぞれを同じ群内の他の化合物に置き換え、類似の味を有する飲料を生成
する飲料前駆物質12を形成することができる。
【００９６】
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【００９８】
　表１３Ａおよび１３Ｂに示されるように、風味群13は、飲料を形成するための飲料前駆
物質12にうま味および／または口当たりを与えることができる21個の化合物を含む。風味
群13の化合物は、カラギーナン、乳清タンパク質、グルタミン酸ナトリウム、マルトデキ
ストリン、ペクチン、キサンタンガム、ジェランガム、セルロースガム、ラウリン酸、ミ
リスチン酸、パルミチン酸、ステアリン酸、パルミトール酸、オレイン酸酸、リノール酸
、リノレン酸、ラウリン酸エチル、ミリスチン酸エチル、パルミチン酸エチル、パルミト
レイン酸エチル、ステアリン酸エチル、およびそれらの組み合わせからなる群より選択さ
れる。
【００９９】
　ワイン風飲料を形成するための飲料前駆物質12に含めることができる風味群13の各化合
物の範囲、ウイスキー風飲料を形成するための飲料前駆物質12中の各化合物の範囲、およ
びビール風飲料を形成するための飲料前駆物質12中の各化合物の範囲を、リットルあたり
のマイクログラム（μg/l）で、表１３Ａに示す。ジン風飲料を形成するための飲料前駆
物質12に含めることができる風味群13の各化合物の範囲、ベルモット風飲料を形成するた
めの飲料前駆物質12中の各化合物の範囲、ラム風飲料を形成するための飲料前駆物質12中
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の範囲を、リットルあたりのマイクログラム（μg/l）で、表１３Ｂに示す。また、風味
群13化合物のそれぞれを同じ群内の他の化合物に置き換え、類似の味を有する飲料を生成
する飲料前駆物質12を形成することができる。
【０１００】
【表１３Ａ－１】
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【表１３Ｂ－２】

【０１０２】
　実施形態では、飲料前駆物質12は、抽出物を含まない。実施形態では、飲料前駆物質12
は、濃縮物を含まない。実施形態では、飲料前駆物質12は、固形物を含まない。
【０１０３】
　実施形態では、飲料前駆物質12は、アルコールを含まない。他の実施形態では、飲料前
駆物質12は、そこからアルコール飲料を生成するようにエタノールおよび／もしくはウォ
ッカを含むことができ、または飲料前駆物質に加えてエタノールおよび／もしくはウォッ
カが液体ベースに添加され得る。アルコール飲料が望まれる場合、エタノールは、約0マ
イクログラム／リットル（μg/l）～約474,000,0000μg/l（例えば、約1000μg/l～約400
,000,0000μg/l、約10,000～約300,000,000μg/l、約100,000μg/l～約20,000,0000μg/l
、約200,000μg/l～約10,000,000μg/l、または約300,000μg/l～約900,000μg/l）の量
で含まれ得る。
【０１０４】
　また、約0.1%アルコール度数～約80%アルコール度数（ABV）のアルコール含量を有する
飲料を生成するのに十分な量のエタノールおよび／またはウォッカを添加することができ
る。例えば、実施形態では、エタノールおよび／またはウォッカを、本明細書に記載され
るように、任意に水と共に飲料前駆物質に添加し、約0.1%～約80%、例えば約0.1%～約25%
 ABV、または約0.1%～約20% ABV、または約5%～約60% ABV、または約30%～約50% ABV、ま
たは約40% ABVのアルコール含量を有する飲料を生成してもよい。例えば、実施形態では
、本明細書で製造されるワインは、約0.1%アルコール度数～約25%アルコール度数のアル
コール含量を有するワイン風飲料を製造するのに十分な量のエタノールを含むことができ
る。ビール風飲料は、約0.1%アルコール度数～約20%アルコール度数のアルコール含量を
有するのに十分な量のエタノールを含むことができる。ウイスキー風飲料は、約0.1%～約
70%アルコール度数、例えば約5%～約60% ABV、もしくは約30%～約50% ABV、もしくは約40
% ABVのアルコール含量を有するのに十分な量のエタノールおよび/またはウォッカを含み
得る。ジン風飲料は、約0.1%～約70% ABV、例えば約5%～約60% ABV、もしくは約30%～約5
0% ABV、もしくは約40% ABVのアルコール含量を有するのに十分な量のエタノールおよび
／またはウォッカを含み得る。ラム風飲料は、約0.1%～約70% ABV、例えば約5%～約60% A
BV、もしくは約30%～約50% ABV、もしくは約40% ABVのアルコール含量を得るのに十分な
量のエタノールおよび／またはウォッカを含み得る。テキーラ風飲料は、約0.1%～約70% 
ABV、例えば約5%～約60% ABV、もしくは約30%～約50% ABV、もしくは約40% ABVのアルコ
ール含量を得るのに十分な量のエタノールおよび／またはウォッカを含み得る。
【０１０５】
　上記のような香りおよび／または風味群のそれぞれからの1個以上（例えば、2個以上、
3個以上、4個以上、5個以上、6個以上など）の化合物を含むことにより、飲料前駆物質12
を調整し、様々なビール、ワイン、蒸留酒（ウイスキーを含む）の風味を再現する飲料前
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駆物質12と、飲料前駆物質12が水および／またはエタノールおよび／またはウォッカを含
む液体ベースなどの液体ベースと組み合わされた場合、混合飲料とを提供することができ
る。飲料前駆物質に含まれる風味化合物とその量との選択は、使用者ならびに／または製
造業者が、飲料前駆物質12および得られる飲料14の風味を調整することを可能にする。本
明細書に開示される実施形態は、ワイン、ビール、ウイスキー、ジン、ベルモット、ラム
、ならびにテキーラの風味および／または香り／口当たりを有するそれぞれの飲料前駆物
質についての好ましい化合物をそれぞれ同定する。しかしながら、上記および下記の表中
の化合物を同じ群内の他の化合物に置き換え、類似の風味および／または香り／口当たり
を得てもよい。例えば、表２Ａに見られるが表２Ｂには見られず、ワインの香りを有する
飲料前駆物質用に麦芽、バター、甘い香りを与えると記載されている化合物を、麦芽、バ
ター、甘い香りが望まれているテキーラの香りを有する飲料前駆物質に使用することがで
きる。さらに、その他の風味および／または香り／口当たり群からの化合物を既述の量で
添加し、特定の飲料の風味および／または香り／口当たりを改善することができる。
【０１０６】
　好ましくは、ワインの味および／または口当たりを有する飲料は、風味群4（果実風味
）からの少なくとも1個（例えば、少なくとも2個または少なくとも3個）の化合物と、風
味群5（スモーキー、ココナッツ、木の風味）からの少なくとも1個（例えば、少なくとも
2個または少なくとも3個）の化合物と、風味群8（酸味）からの少なくとも1個（例えば、
少なくとも2個または少なくとも3個）の化合物と、風味群11（渋い口当たり）からの少な
くとも1個（例えば、少なくとも2個または少なくとも3個）の化合物とを含む。他の実施
形態では、ワインの風味を有する飲料は、1つ以上の残りの風味群からの少なくとも1個（
例えば、少なくとも2個または少なくとも3個）の化合物を含むことができる。
【０１０７】
　好ましくは、ビールの味および／または口当たりを有する飲料は、風味群2（麦芽、バ
ター、甘味）からの少なくとも1個（例えば、少なくとも2個、少なくとも3個、または少
なくとも4個）の化合物と、風味群3（花、蜂蜜風味）からの少なくとも1個（例えば、少
なくとも2個、少なくとも3個、または少なくとも4個）の化合物と、風味群12（苦味）か
らの少なくとも1個（例えば、少なくとも2個、少なくとも3個、または少なくとも4個）の
化合物とを含む。他の実施形態では、ビールの風味を有する飲料は、1つ以上の残りの風
味群からの少なくとも1個（例えば、少なくとも2個、少なくとも3個、または少なくとも4
個）の化合物を含むことができる。
【０１０８】
　好ましくは、ウイスキーの味および／または口当たりを有する飲料は、風味群4（果実
風味）からの少なくとも1個（例えば、少なくとも2個または少なくとも3個）の化合物と
、風味群5（スモーキー、ココナッツ、木の風味）からの少なくとも1個（例えば、少なく
とも2個または少なくとも3個）の化合物と、風味群7（フェノール、医薬）からの少なく
とも1個（例えば、少なくとも2個または少なくとも3個）の化合物と、風味群11（渋い口
当たり）からの少なくとも1個（例えば、少なくとも2個または少なくとも3個）の化合物
とを含む。他の実施形態では、ウイスキーの風味を有する飲料は、1つ以上の残りの風味
群からの少なくとも1個（例えば、少なくとも2個または少なくとも3個）の化合物を含む
ことができる。
【０１０９】
　実施形態では、飲料前駆物質を、エタノール、ウォッカ、および／または水と混合し、
様々な自然クラフト同一物のビール、ワイン、ウイスキーを含む蒸留酒、および混合飲料
の風味を再現する最終飲料を生成してもよい。実施形態では、混合飲料（すなわち、アル
コールをフルーツジュースまたはその他の材料と混合させることによるなど、複数の材料
を混合させた飲料）は、混合飲料中の従来通り存在するアルコール成分を、対応する量の
飲料前駆物質または飲料前駆物質から調製される飲料で置き換えることにより調製されて
もよい。例えば、典型的なダイキリのレシピは、4.5clホワイトラム、2.5clライムジュー
スまたは当量のライムジュース濃縮物、および好ましい甘味を与えるための1.5cl単シロ
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ップまたは当量の糖もしくは甘味料を含み得る。実施形態では、ダイキリは、ホワイトラ
ムを、本明細書に記載のような飲料前駆物質を用いて調製されたラム風飲料で置き換える
ことにより調製されてもよい。国際バーテンダー協会（IBA）のオフィシャルカクテルま
たはそれらの従来レシピのリストは、http://www.iba-world.com/index.php?option=com_
content&view=article&id=88&Itemid=532で見ることができ、その内容全体は参照により
本明細書に組み込まれる。上述したように、カクテルは、カクテル中のアルコール成分を
、本明細書に記載のような飲料前駆物質から調製された飲料で置き換えることにより調製
されてもよい。いくつかのカクテルは複数種類のアルコールを必要とする - そのような
カクテルでは、アルコール成分のいずれかまたは全てを、飲料前駆物質から調製された飲
料で置き換えてもよい。例えば、ジン・マティーニは、ジンとベルモットの両方を含み得
る - 実施形態では、ジン・マティーニは、飲料前駆物質から調製されたジン風飲料と従
来通りに調製されたベルモットとを混合させることにより調製することができ、または従
来通りに調製されたジンと飲料前駆物質から調製されたベルモット風飲料とを混合させる
ことにより調製することができ、または飲料前駆物質からそれぞれ調製されたジン風飲料
とベルモット風飲料とを混合させることにより調製することができる。
【０１１０】
　実施形態では、混合飲料濃縮物は、飲料前駆物質（すなわち、ワイン、ビール、ウイス
キー、ジン、ベルモット、ラム、もしくはテキーラの飲料前駆物質）、もしくは飲料前駆
物質から調製された飲料（すなわち、ワイン風飲料、ビール風飲料、ジン風飲料、ベルモ
ット風飲料、ウイスキー風飲料、ラム風飲料、またはテキーラ風飲料）を、ジュース濃縮
物および／または糖と混合させることにより調製されてもよい。水、エタノール、および
／またはウォッカを、次いで混合飲料濃縮物に添加し、混合飲料を調製してもよい。混合
飲料濃縮物をこのようにして事前調製し、完全な飲料としてではなく濃縮物として出荷し
、その後、例えば水、エタノール、および／またはウォッカを添加することにより、後で
完全な飲料とすることができる。
【０１１１】
　図４に示すように、風味飲料を製造するためのキット85は、複数のそれぞれある量の風
味および／または香り化合物20、20'、20'、20'''、20''''を含む飲料前駆物質12と、あ
る量の酵母70、ある量の砂糖75と、容器80とを備える。好ましくは、キットは、上述の香
り化合物群および味化合物群のそれぞれからの少なくとも1個の風味化合物を含む。容器8
0は、飲料前駆物質12、酵母80、砂糖75および所定量の水（図示せず）を含むような大き
さである。キット85は、ワインの風味および／または香りを有する飲料を形成するよう機
能する。砂糖75はテーブルシュガー（スクロース）とすることもでき、これはプライミン
グシュガーとしても知られている。好ましくは、複数の風味および／または香り化合物を
様々な組み合わせおよび量で混合し、ビール風、ワイン風、ウイスキー風および／または
サイダー風飲料を形成することができる。
【０１１２】
　キット85は、様々な風味および／または香り化合物20、20'、20'、20'''、20''''を異
なる組み合わせおよび量で混合するための使用説明書を含み、ワイン、ビールおよび蒸留
酒の味を再現する多種多様な飲料を形成することができる。好ましくは、使用説明書は、
キット85を使用して炭酸飲料を形成するために必要な時間および条件も示している。飲料
前駆物質12の所望の成分を、酵母70、砂糖75および水とともに容器80中で混合し、内容物
を約70°Fより高い温度で約2～約10日間、好ましくは約4～約7日間維持することにより、
所望の風味および／または香り特性を有する炭酸飲料を形成することができる。
【０１１３】
　例えば、ビール風飲料は、ビールの風味を有する飲料を形成するように構成された適切
な量の飲料前駆物質、エタノール、マルトデキストリン、ホップ抽出物、小さじ0.25の酵
母、小さじ2.5の糖および1リットルの水を、密閉容器内に約1週間、約72°F±4°Fの温度
で入れておくことにより形成することができる。好ましくは、飲料は、約10日未満で形成
される。酵母および糖を使用することにより、炭酸化は飲料中で行われる。本明細書に開
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示の実施形態では、飲料前駆物質を構成する風味の添加の順序（どれ）とタイミング（い
つ）は、最終飲料の風味安定性と品質とを向上させるために調整され得る。
【０１１４】
　図３に示すように、風味飲料を製造するための装置21は、複数のリザーバ22を含み、各
リザーバは、個々の風味もしくは香り化合物または前述の13の風味群からの化合物の混合
物またはこれらの群20、20'、20''、20'''、20''''から作られた混合物を保持するように
構成されている。装置21は、出口23と、水を供給するように機能する水供給源90と、水供
給源90からの水を、1個以上のある量の風味または香り化合物20、20'、20''、20'''、20'
'''と混合し飲料を形成するように機能する混合部30と、加圧ガス供給源35であって、飲
料に炭酸を与えるように混合部30に加圧ガスを供給するように機能する加圧ガス供給源35
と、装置21から出口42を介して容器45内に飲料を分注するように機能する分注部40とを備
える。
【０１１５】
　飲料を製造するための装置21は、装置21の機械および電子部品を収容するハウジング24
を備える。好ましくは、ハウジング24は、プラスチックおよび／または金属で形成するこ
とができる。
【０１１６】
　装置21は、小型のカウンターサイズの装置とするか、またはレストラン、バーもしくは
飲料を提供するその他の施設での使用のためのより大型の装置とすることができる。
【０１１７】
　好ましくは、図３に示すように、水リザーバ90を使用し、一人分の飲料を製造するのに
必要な水を供給する。あるいは、水リザーバ90の代わりに、装置21は、外部給水源に接続
された給水ライン（図示せず）を備えることができる。一実施形態では、水リザーバ90ま
たは給水ラインを、必要に応じて冷たい飲料を提供するように、冷却装置92により冷却す
ることができる。冷却システム92は、水を冷却するように機能する装置を備えることがで
きる。
【０１１８】
　また、好ましくは、加圧ガス源キャニスタ35を使用して、必要に応じて炭酸を供給する
。好ましくは、加圧ガス源キャニスタ35は、取替可能である。加圧ガス源キャニスタ35は
、好ましくは二酸化炭素を含む。しかしながら、代替実施形態では、加圧ガス源キャニス
タ35は窒素を含むことができる。好ましくは、加圧ガス源キャニスタ35により提供される
炭酸の量は、成人消費者の炭酸レベルの好みに応じて制御することができる。例えば、成
人消費者は、タッチスクリーン、またはその他の適切な入力装置であり得る制御システム
50へのユーザインターフェース55を介する所望の炭酸レベルの入力を使用することができ
る。制御システム50は、加圧ガス源キャニスタ35から放出される加圧ガスの量を制御する
ことができる。
【０１１９】
　制御システム50およびユーザインターフェース55により、成人消費者は、所望の炭酸量
、所望のアルコール含量、飲料の冷却、飲料の混合、飲料中に望まれる風味および／また
は香り化合物、および他のそのような特徴を含むシステム要件を入力することが可能とな
る。装置21は、使用中の装置21に電力を供給するように機能する電源60を備えることもで
きる。電源60は、バッテリーまたはACアダプタを備えることができる。制御システム50は
、リザーバ22のそれぞれから放出される風味および／または香り化合物の量を制御するた
めの手動または自動制御器25を備えることができる。
【０１２０】
　好ましくは、装置21は、注文に応じて約5分以内に、バーテンダーまたは他の人間の介
入を必要とせずに飲料を調製することができる。
【０１２１】
　使用時、成人消費者は、制御部50のユーザインターフェース55を用いて装置21を起動し
、彼らの飲料が分注されるのを待つことができる。水源90からの水と、任意に加圧ガス供
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給源35からの加圧ガスとは、同時にまたは連続して混合部30に分注され、そこで加圧ガス
および水は、飲料前駆物質の風味および／または香り化合物20、20'、20''、20'''および
任意にアルコールと混合される。
【０１２２】
　本明細書に記載の方法および装置は、家庭用またはより大規模な製造設備用に変更する
ことができる。したがって、多種多なビールを醸造する代わりに、製造業者は、単一の低
風味ビールを醸造し、装置21において低風味ビールを主液として使用し、これに異なる飲
料前駆物質を添加することにより味および香りを変更し、多種多様なビールを提供する。
加えて、液体ベースは低風味ビールなので、これに飲料前駆物質を添加することにより、
従来通りに醸造された完全風味ビールよりも低いカロリーおよびアルコール含量を有する
完全風味ビールを提供することができる。
【０１２３】
　実施形態では、飲料前駆物質を、ドラム、シリンダー、個包装容器（カプセルまたはカ
ップまたはポッドなど）の容器内に設けてもよい。容器内に設けられた飲料前駆物質を、
水、エタノール、および／またはウォッカと混合させ、最終飲料を作ってもよい。実施形
態では、飲料前駆物質は、最終飲料の約0.001重量%～約50重量%、好ましくは約10%未満、
例えば約0.001%～約5%または約5%～約10%の量で容器内に設けられている。
【０１２４】
　下記の実施例は例示であり、本明細書に開示された実施形態のいかなる態様も限定する
ものではない。
【実施例】
【０１２５】
（実施例１）
カベルネ・ソーヴィニヨンの風味を有する赤ワインは、3,000μg/lのオクタン酸、2,500
μg/lの2-メチルプロパン酸、5,000μg/lの3-メチルブタン酸、5,000μgの2-メチルブタ
ン酸、2,000μg/lのヘキサン酸、150,000μg/lの3-メチルブタノール、150,000μg/lの2-
メチルブタノール、1,000μg/lの2,3-ブタンジオン、500μg/lのバニリン、5,000μg/lの
2,3-ペンタンジオン、100μg/lのフラネオール、150μg/lの2-フェニル酢酸、2,000μg/l
のアセトアルデヒド、100μg/lの酪酸エチル、100μg/lのヘキサン酸エチル、10μg/lの
エチル-3-メチル酪酸、10μg/lのエチル-2-メチル酪酸、1μg/lの(E)-b-ダマセノン、500
μg/lのウイスキーラクトン、2-メトキシフェノール30μg/l、20μg/lの4-アリル-2-メト
キシフェノール、4,000μg/lの3-(メチルチオ)-1-プロパノール、2,000,000μg/lの酒石
酸、1,000,000μg/lのコハク酸、750,000μg/lの酢酸、15,000,000μg/lのグリセロール
、2,000,000μg/lのL-プロリン、1,000,000μg/lのカリウム、80,000μg/lのタンニン酸
、2,000,000μg/lのオーク抽出物、10,000,000μg/lのエタノールおよび水を混合させる
ことにより製造することができる。任意に着色剤を添加し、美しい色を有するワイン飲料
を提供することができる。
【０１２６】
（実施例２）
　アメリカンスタイルウイスキーは、1,000,000μg/lの3-メチルブタノール、500,000μg
/lの2-メチルブタノール、5,000μg/lのバニリン、500μg/lの3-メチルブタナール、10,0
00μg/lの2-フェニルエタノール、1,000μg/lの2-フェニル酢酸、3,000μg/lの2-フェニ
ルエチル酢酸、500μg/lの酪酸エチル、10,000μg/lのオクタン酸エチル、200μg/lのエ
チル-2-メチル酪酸、10μg/lの(E)-b-ダマセノン、2,500μg/lの3-メチルブチル酢酸、15
,000μg/lの1,1-ジエトキシエタン、5,000μg/lのウイスキーラクトン、50μg/lの2-メト
キシフェノール、400μg/lの4-アリル-2-メトキシフェノール、300μg/lの5-ペンチルジ
ヒドロフラン-2(3H)-オン、15μg/lの4-メチル-2-メトキシフェノール、5μg/lの5-ヘキ
シルジヒドロフラン-2(3H)-オン、40μg/lの(E,E)-2,4-デカジエナール、5μg/lの(E,E)2
,4-ノナジエナール、150μg/lの4-エチルフェノール、10μg/lの4-メチルフェノール、5,
000,000μg/lのグリセロール、100,000μg/lのタンニン酸、4,000,000μg/lのオーク抽出
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る。
【０１２７】
（実施例３）
　ピルスナータイプのビールは、約3μg/lの量の(E)-b-ダマセノン、約2,000μg/lの量の
2-メチルブタン酸、約10,000μg/lの量の2-フェニルエタノール、約1,000μg/lの量の3-(
メチルチオ)プロパノール、約2000μg/lの量の3-メチルブタン酸、約200μg/lの量の3-メ
チルブタナール、約50,000μg/lの量の3-メチルブタノール、約150μg/lの量のジメチル
スルフィド、約200μg/lの量のエチル酪酸、約200μg/lの量のヘキサン酸エチル、約150
μg/lの量のオクタン酸エチル、約500μg/lの量のフラネオール、約500μg/lの量の2-フ
ェニル酢酸、約5μg/lの量の3-ヒドロキシ-4,5-ジメチル-2(5H)-フラノン、約50,000μg/
lの量の3-メチルブタノール、約50,000μg/lの量の2-メチルブタノール、約100μg/lの量
のエチルフラネオール、約300μg/lの量のリナロール、約150μg/lの量の4-アリル-2-メ
トキシフェノール、約5μg/lの量の3-(メチルチオ)-1-プロパナール、約400,000μg/lの
量のクエン酸、約1,500,000μg/lの量のサッカロース、約1,500,000μg/lの量のカリウム
、約5,000,000μg/lの量のホップ抽出物、約100,000μg/lの量の異性化ホップ抽出物30%
、約100,000μg/lの量のグルタミン酸ナトリウム、約37,500,000μg/lの量のエタノール
および水を混合させることにより製造することができる。
【０１２８】
（実施例４）
　ライトピルスナータイプのビールは、約3μg/lの量の(E)-b-ダマセノン、約2000μg/l
の量の2-メチルブタン酸、約10,000μg/lの量の2-フェニルエタノール、約1,000μg/lの
量の3-(メチルチオ)プロパノール、約2,000μg/lの量の3-メチルブタン酸、約200μg/lの
量の3-メチルブタナール、約50,000μg/lの量の3-メチルブタノール、約150μg/lの量の
ジメチルスルフィド、約200μg/lの量の酪酸エチル、約200μg/lの量のヘキサン酸エチル
、約150μg/lの量のオクタン酸エチル、約500μg/lの量のフラネオール、約500μg/lの量
の2-フェニル酢酸、約5μg/lの量の3-ヒドロキシ-4,5-ジメチル-2(5H)-フラノン、約50,0
00μg/lの量の3-メチルブタノール、約50,000μg/lの量の2-メチルブタノール、約100μg
/lの量のエチルフラネオール、約300μg/lの量のリナロール、約150μg/lの量の4-アリル
-2-メトキシフェノール、約5μg/lの量の3-(メチルチオ)-1-プロパナール、約400,000μg
/lの量のクエン酸、約1,500,000μg/lの量のサッカロース、約1,500,000μg/lの量のカリ
ウム、約5,000,000μg/lの量のホップ抽出物、約100,000μg/lの量の異性化ホップ抽出物
30%、100,000μg/lの量のグルタミン酸ナトリウム、約33,100,000μg/lの量のエタノール
および水を混合させることにより製造することができる。
【０１２９】
　有利なことに、本明細書に記載の飲料前駆物質および方法を使用して作られた飲料は、
従来通りに醸造および／または発酵された、実質的に同じ風味特性を有する飲料よりも低
いカロリーを有する。表１４に示すように、実施例３のピルスナータイプは、商業的に醸
造および発酵されたビールよりも低いカロリーを有する。商業的に醸造されたビールにつ
いてのカロリー量は、www.beer100.com/beercalorieから得ており、12オンス飲料を基に
している。実施例３のビールのカロリー量は、以下に基づいている：エタノール：7kcal/
g、炭水化物：4kcal/g。
【０１３０】
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【表１４】

【０１３１】
　表１５に示されるように、実施例４のライトピルスナータイプのビールは、商業的に醸
造および発酵されたライトビールよりも低いカロリーを有する。商業的に醸造されたビー
ルについてのカロリー量は、www.beer100.com/beercalorieから得ており、12オンス飲料
を基にしている。実施例４のビールのカロリー量は、以下に基づいている：エタノール：
7kcal/g、炭水化物：4kcal/g。
【０１３２】
【表１５】

【０１３３】
　示されるように、実施例３のピルスナータイプの飲料および実施例４のライトピルスナ
ータイプの飲料の両方は、従来通りに醸造および／または発酵された類似の風味を有する
飲料よりも少なくとも7%低いカロリーを有する飲料を提供する。好ましくは、本明細書に
記載されるように形成される飲料は、従来通りに醸造および／または発酵された類似の風
味を有する飲料よりも少なくとも5%低いカロリー（例えば、少なくとも10%低いカロリー
、少なくとも15%低いカロリー、少なくとも20%低いカロリー、少なくとも25%低いカロリ
ー）を有するようになる。
【０１３４】
（実施例５）
　カベルネ・ソーヴィニヨン赤ワイン感覚的混合物を、上記表１Ａ～１３Ｂ中のワインに
ついて記載された範囲内の化合物を用いて調製した。アメリカンオークで熟成された従来
のカベルネ・ソーヴィニヨン赤ワイン（すなわち、ブドウを発酵させて形成されたカベル
ネ・ソーヴィニヨン赤ワイン）を参照物質として用い、香りプロファイル分析を、調製し
たカベルネ・ソーヴィニヨン赤ワイン感覚的混合物について行った。香りプロファイル分
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析のために、参照物質および調製した感覚的混合物を感覚グラスに注ぎ、風味同定および
評価の訓練を受けた17人の知覚専門家のパネルに与えた。パネリストは、香気の印象の強
さを、0（知覚できない）～3（強く知覚できる）のスケールで決定した。図５Ａは、この
分析の結果を示す。
【０１３５】
　図５Ａに示すように、訓練されたパネリストは、感覚的混合物および参照ワインの香り
プロファイルはほぼ同一であるが、飲料前駆物質の香りは、参照ワインよりもわずかに麦
芽っぽさがないおよび焼きリンゴっぽさがないとした。パネルは、飲料前駆物質の香りは
、カベルネ・ソーヴィニヨン赤ワインの香りと同一であると見なせると結論付けた。
【０１３６】
（実施例６）
　スチールタンク中で成熟させたカベルネ・ソーヴィニヨン赤ワインの風味を有する感覚
的混合物を、上記表１Ａ～１３Ｂ中のワインについて記載された範囲内の化合物を混合さ
せることにより調製した。スチールタンクで熟成された従来通りに生産されたカベルネ・
ソーヴィニヨン赤ワイン（すなわち、ブドウを発酵させて形成されたカベルネ・ソーヴィ
ニヨン赤ワイン）を参照物質として用い、香りプロファイル分析を、調製したカベルネ・
ソーヴィニヨン赤ワイン感覚的混合物について行った。香りプロファイル分析のために、
参照物質および調製した感覚的混合物を感覚グラスに注ぎ、風味同定および評価の訓練を
受けた17人の知覚専門家のパネルに与えた。パネリストは、香気の印象の強さを、0（知
覚できない）～3（強く知覚できる）のスケールで決定した。図５Ｂは、この分析の結果
を示す。
【０１３７】
　図５Ｂに示すように、訓練されたパネリストは、感覚的混合物および参照ワインの香り
プロファイルはほぼ同一であるが、感覚的混合物の香りは、参照ワインよりもより麦芽っ
ぽい、焼きリンゴっぽい、およびクローブっぽいとした。パネルは、感覚的混合物の香り
は、カベルネ・ソーヴィニヨン赤ワインの香りと同一であると見なせると結論付けた。
【０１３８】
（実施例７）
　アメリカンオークで成熟させたシャルドネ白ワインの風味を有する感覚的混合物を、上
記表１Ａ～１３Ｂ中のワインについて記載された範囲内の化合物を混合させることにより
調製した。アメリカンオークで熟成された従来通りに生産されたシャルドネ白ワイン（す
なわち、ブドウを発酵させて形成されたシャルドネ白ワイン）を参照物質として用い、香
りプロファイル分析を、調製した感覚的混合物について行った。香りプロファイル分析の
ために、参照物質および調製した感覚的混合物を感覚グラスに注ぎ、風味同定および評価
の訓練を受けた17人の知覚専門家のパネルに与えた。パネリストは、香気の印象の強さを
、0（知覚できない）～3（強く知覚できる）のスケールで決定した。図５Ｃは、この分析
の結果を示す。
【０１３９】
　図５Ｃに示すように、訓練されたパネリストは、感覚的混合物および参照ワインの香り
プロファイルはほぼ同一であるが、感覚的混合物の香りは、参照ワインよりもわずかによ
りクローブっぽく、わずかに果実っぽさと汗っぽさがないとした。パネルは、感覚的混合
物の香りは、シャルドネ白ワインの香りと同一であると見なせると結論付けた。
【０１４０】
（実施例８）
　スチールタンク中で成熟させたシャルドネ白ワインの風味を有する感覚的混合物を、上
記表１Ａ～１３Ｂ中のワインについて記載された範囲内の化合物を混合させることにより
調製した。スチールタンクで熟成された従来通りに生産されたシャルドネ白ワイン（すな
わち、ブドウを発酵させて形成されたシャルドネ白ワイン）を参照物質として用い、香り
プロファイル分析を、調製したシャルドネ感覚的混合物について行った。香りプロファイ
ル分析のために、参照物質および調製した感覚的混合物を感覚グラスに注ぎ、風味同定お
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よび評価の訓練を受けた17人の知覚専門家のパネルに与えた。パネリストは、香気の印象
の強さを、0（知覚できない）～3（強く知覚できる）のスケールで決定した。図５Ｄは、
この分析の結果を示す。
【０１４１】
　図５Ｄに示すように、訓練されたパネリストは、感覚的混合物および参照ワインの香り
プロファイルはほぼ同一であるが、感覚的混合物の香りは、参照ワインよりもわずかに果
実っぽさがないとした。パネルは、感覚的混合物の香りは、シャルドネ白ワインの香りと
同一であると見なせると結論付けた。
【０１４２】
（実施例９）
　スチールタンク中で成熟させたリースリング白ワインの風味を有する感覚的混合物を、
上記表１Ａ～１３Ｂ中のワインについて記載された範囲内の化合物を混合させることによ
り調製した。
【０１４３】
　スチールタンクで熟成された従来通りに生産されたリースリング白ワイン（すなわち、
ブドウを発酵させて形成されたリースリング白ワイン）を参照物質として用い、香りプロ
ファイル分析を、調製したリースリング感覚的混合物について行った。香りプロファイル
分析のために、参照物質および調製した感覚的混合物を感覚グラスに注ぎ、風味同定およ
び評価の訓練を受けた17人の知覚専門家のパネルに与えた。パネリストは、香気の印象の
強さを、0（知覚できない）～3（強く知覚できる）のスケールで決定した。図５Ｅは、こ
の分析の結果を示す。
【０１４４】
　図５Ｅに示すように、訓練されたパネリストは、感覚的混合物および参照ワインの香り
プロファイルはほぼ同一であるが、感覚的混合物の香りは、参照ワインよりもわずかに果
実っぽさがないおよび麦芽っぽさがないとした。パネルは、感覚的混合物の香りは、リー
スリング白ワインの香りと同一であると見なせると結論付けた。
【０１４５】
（実施例１０）
　イタリアメルローワインの風味を有する感覚的混合物を、上記表１Ａ～１３Ｂ中のワイ
ンについて記載された範囲内の化合物を混合させることにより調製した。従来通りに生産
されたイタリアメルロー赤ワイン（すなわち、ブドウを発酵させて形成されたメルロー赤
ワイン）を参照物質として用い、香りプロファイル分析を、調製したメルロー感覚的混合
物について行った。香りプロファイル分析のために、参照物質および調製した感覚的混合
物を感覚グラスに注ぎ、風味同定および評価の訓練を受けた17人の知覚専門家のパネルに
与えた。パネリストは、香気の印象の強さを、0（知覚できない）～3（強く知覚できる）
のスケールで決定した。図５Ｆは、この分析の結果を示す。
【０１４６】
　図５Ｆに示すように、訓練されたパネリストは、感覚的混合物および参照ワインの香り
プロファイルはほぼ同一であるが、感覚的混合物の香りは、参照ワインよりもわずかに花
っぽさがなく、よりスモーキーであるとした。パネルは、感覚的混合物の香りは、メルロ
ー赤ワインの香りと同一であると見なせると結論付けた。
【０１４７】
（実施例１１）
　スコッチウイスキーの風味を有する感覚的混合物を、上記表１Ａ～１３Ｂ中のウイスキ
ーについて記載された範囲内の化合物を混合させることにより調製した。従来通りに生産
されたスコッチウイスキー（すなわち、発酵穀物から作られたスコッチウイスキー）を参
照物質として用い、香りプロファイル分析を、調製したスコッチウイスキー感覚的混合物
について行った。特に、この分析のために、ボウモアアイラシングルモルトウイスキーを
参照物質として使用した。香りプロファイル分析のために、参照物質および調製した感覚
的混合物を感覚グラスに注ぎ、風味同定および評価の訓練を受けた17人の知覚専門家のパ
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ネルに与えた。パネリストは、香気の印象の強さを、0（知覚できない）～3（強く知覚で
きる）のスケールで決定した。図５Ｇは、この分析の結果を示す。
【０１４８】
　図５Ｇに示すように、訓練されたパネリストは、感覚的混合物および参照スコッチウイ
スキーの香りプロファイルはほぼ同一であるが、感覚的混合物の香りは、参照スコッチウ
イスキーよりもわずかにエタノールっぽさがないおよびスモーキーさがないとした。パネ
ルは、感覚的混合物の香りは、スコッチウイスキーの香りと同一であると見なせると結論
付けた。
【０１４９】
（実施例１２）
　スコッチウイスキーの風味を有する感覚的混合物を、上記表１Ａ～１３Ｂ中のウイスキ
ーについて記載された範囲内の化合物を混合させることにより調製した。従来通りに生産
されたスコッチウイスキー（すなわち、発酵穀物から作られたスコッチウイスキー）を参
照物質として用い、香りプロファイル分析を、調製したスコッチウイスキー感覚的混合物
について行った。特に、この分析のために、アードベッグアイラシングルモルトウイスキ
ーを参照物質として使用した。香りプロファイル分析のために、参照物質および調製した
感覚的混合物を感覚グラスに注ぎ、風味同定および評価の訓練を受けた17人の知覚専門家
のパネルに与えた。パネリストは、香気の印象の強さを、0（知覚できない）～3（強く知
覚できる）のスケールで決定した。図５Ｈは、この分析の結果を示す。
【０１５０】
　図５Ｈに示すように、訓練されたパネリストは、感覚的混合物および参照スコッチウイ
スキーの香りプロファイルはほぼ同一であるが、感覚的混合物の香りは、参照スコッチよ
りもスモーキーっぽさがなく、クローブっぽさがなく、およびバニラ香が少ないとした。
パネルは、感覚的混合物の香りは、スコッチウイスキーの香りと同一であると見なせると
結論付けた。
【０１５１】
（実施例１３）
　バーボンウイスキーの風味を有する感覚的混合物を、上記表１Ａ～１３Ｂ中のウイスキ
ーについて記載された範囲内の化合物を混合させることにより調製した。従来通りに生産
されたバーボンウイスキー（すなわち、発酵穀物から作られたバーボンウイスキー）を参
照物質として用い、香りプロファイル分析を、調製したバーボンウイスキー感覚的混合物
について行った。特に、この分析のために、ウッドフォードリザーブバーボンウイスキー
を参照物質として使用した。香りプロファイル分析のために、参照物質および調製した感
覚的混合物を感覚グラスに注ぎ、風味同定および評価の訓練を受けた17人の知覚専門家の
パネルに与えた。パネリストは、香気の印象の強さを、0（知覚できない）～3（強く知覚
できる）のスケールで決定した。図５Ｉは、この分析の結果を示す。
【０１５２】
　図５Ｉに示すように、訓練されたパネリストは、感覚的混合物および参照バーボンウイ
スキーの香りプロファイルは類似しているが、感覚的混合物の香りは、参照バーボンウイ
スキーよりも木っぽい果実っぽさがないとした。パネルは、感覚的混合物の香りは、バー
ボンウイスキーの香りと同一であると見なせると結論付けた。
【０１５３】
（実施例１４）
　バーボンウイスキーの風味を有する感覚的混合物を、上記表１Ａ～１３Ｂ中のウイスキ
ーについて記載された範囲内の化合物を混合させることにより調製した。
【０１５４】
　従来通りに生産されたバーボンウイスキー（すなわち、発酵穀物から作られたバーボン
ウイスキー）を参照物質として用い、香りプロファイル分析を、調製したバーボンウイス
キー感覚的混合物について行った。特に、この分析のために、メーカーズマークバーボン
ウイスキーを参照物質として使用した。香りプロファイル分析のために、参照物質および
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覚専門家のパネルに与えた。パネリストは、香気の印象の強さを、0（知覚できない）～3
（強く知覚できる）のスケールで決定した。図５Ｊは、この分析の結果を示す。
【０１５５】
　図５Ｊに示すように、訓練されたパネリストは、感覚的混合物および参照バーボンウイ
スキーの香りプロファイルは類似しているが、感覚的混合物の香りは、参照バーボンウイ
スキーよりも木っぽさがないとした。パネルは、感覚的混合物の香りは、バーボンウイス
キーの香りと同一であると見なせると結論付けた。
【０１５６】
（実施例１５）
　カベルネ・ソーヴィニヨン赤ワインの味を有する感覚的混合物を、上記表１Ａ～１３Ｂ
中のワインについて記載された範囲内の化合物を混合させることにより調製した。
【０１５７】
　次いで、味プロファイル分析を、調製したカベルネ・ソーヴィニヨン感覚的混合物に、
風味同定および評価の訓練を受けた17人の知覚専門家のパネルにより行った。特に、パネ
リストは、調製された感覚的混合物の味を、0（検知できない）～5（強い印象）のスケー
ルで、参照として従来通りに生産されたカベルネ・ソーヴィニヨン赤ワイン（すなわち、
ブドウを発酵させることにより形成された本格的なカベルネ・ソーヴィニヨン）と比較し
て評価した。味覚強度の標準偏差は、＜0.3であった。この分析の結果を、表１６および
図６Ａに要約する。
【０１５８】

【表１６】

【０１５９】
　表１６および図６Ａに示すように、パネルは、感覚的混合物および参照カベルネ・ソー
ヴィニヨンの味プロファイルはほぼ同一であるが、感覚的混合物は、参照ワインよりもわ
ずかに苦く、酸味が少ないとした。パネルは、感覚的混合物の味は、カベルネ・ソーヴィ
ニヨン赤ワインの味と同一であると見なせると結論付けた。
【０１６０】
（実施例１６）
　メルロー赤ワインの味を有する感覚的混合物を、上記表１Ａ～１３Ｂ中のワインについ
て記載された範囲内の化合物を混合させることにより調製した。
【０１６１】
　次いで、味プロファイル分析を、調製したメルロー感覚的混合物に、風味同定および評
価の訓練を受けた17人の知覚専門家のパネルにより行った。特に、パネリストは、調製さ
れた感覚的混合物の味を、0（検知できない）～5（強い印象）のスケールで、参照として
従来通りに生産されたメルロー赤ワイン（すなわち、ブドウを発酵させることにより形成
された本格的なメルロー）と比較して評価した。味覚強度の標準偏差は、＜0.3であった
。この分析の結果を、表１７および図６Ｂに要約する。
【０１６２】
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【表１７】

【０１６３】
　表１７および図６Ｂに示すように、パネルは、感覚的混合物および参照メルローの味プ
ロファイルはほぼ同一であるが、感覚的混合物の味は、参照メルローワインよりもわずか
に苦く、渋いとした。パネルは、感覚的混合物の味は、メルロー赤ワインの味と同一であ
ると見なせると結論付けた。
【０１６４】
（実施例１７）
　リースリング白ワインの味を有する感覚的混合物を、上記表１Ａ～１３Ｂ中のワインに
ついて記載された範囲内の化合物を混合させることにより調製した。
【０１６５】
　次いで、味プロファイル分析を、調製したリースリング感覚的混合物に、風味同定およ
び評価の訓練を受けた17人の知覚専門家のパネルにより行った。特に、パネリストは、調
製された感覚的混合物の味を、0（検知できない）～5（強い印象）のスケールで、参照と
して従来通りに生産されたリースリング白ワイン（すなわち、ブドウを発酵させることに
より形成された本格的なリースリング）と比較して評価した。味覚強度の標準偏差は、＜
0.3であった。この分析の結果を、表１８および図６Ｃに要約する。
【０１６６】

【表１８】

【０１６７】
　表１８および図６Ｃに示すように、パネルは、感覚的混合物および参照リースリング白
ワインの味プロファイルはほぼ同一であるが、感覚的混合物の味は、参照リースリングワ
インよりもわずかに甘くないとした。パネルは、感覚的混合物の味は、リースリング白ワ
インの味と同一であると見なせると結論付けた。
【０１６８】
（実施例１８）
　メルロー赤ワインの味を有する感覚的混合物を、上記表１Ａ～１３Ｂ中のワインについ
て記載された範囲内の化合物を混合させることにより調製した。
【０１６９】
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　次いで、味プロファイル分析を、調製したメルロー感覚的混合物に、風味同定および評
価の訓練を受けた17人の知覚専門家のパネルにより行った。特に、パネリストは、調製さ
れた感覚的混合物の味を、0（検知できない）～5（強い印象）のスケールで、参照として
従来通りに生産されたメルロー赤ワイン（すなわち、ブドウを発酵させることにより形成
された本格的なメルロー）と比較して評価した。味覚強度の標準偏差は、＜0.3であった
。この分析の結果を、表１９および図６Ｄに要約する。
【０１７０】
【表１９】

【０１７１】
　表１９および図６Ｄに示すように、パネルは、感覚的混合物および参照メルロー赤ワイ
ンの味プロファイルは非常に類似しているが、感覚的混合物の味は、参照メルローワイン
よりもわずかに渋くなく、酸っぱくなく、より甘いとした。パネルは、感覚的混合物の味
は、メルロー赤ワインの味と同一であると見なせると結論付けた。
【０１７２】
（実施例１９）
　バーボンウイスキーの風味を有する感覚的混合物を、上記表１Ａ～１３Ｂ中のウイスキ
ーについて記載された範囲内の化合物を混合させることにより調製した。 
【０１７３】
　次いで、味プロファイル分析を、調製したバーボンウイスキー感覚的混合物に、風味同
定および評価の訓練を受けた17人の知覚専門家のパネルにより行った。特に、パネリスト
は、調製された感覚的混合物の味を、0（検知できない）～5（強い印象）のスケールで、
参照として従来通りに生産されたバーボンウイスキーワイン（すなわち、発酵穀物から作
られたバーボンウイスキーであって、この場合ウッドフォードリザーブバーボンウイスキ
ー）と比較して評価した。この分析の結果を、図７Ａおよび図７Ｂに要約する。
【０１７４】
　図７Ａおよび図７Ｂに示すように、パネルは、感覚的混合物および参照バーボンウイス
キーの味プロファイルは非常に類似しているが、感覚的混合物の味は、参照バーボンウイ
スキーよりもわずかに苦く、刺激があるとした。パネルは、感覚的混合物の味は、バーボ
ンウイスキーの味と同一であると見なせると結論付けた。
【０１７５】
（実施例２０）
　スコッチウイスキーの風味を有する2つの感覚的混合物を、本格的なアイラスコッチウ
イスキーとの比較のために、本開示に従った濃度範囲の化合物および色に合わせるための
食用色素を使用して調製した。
【０１７６】
　風味研究および風味評価について数年分の専門知識を有する2～4人のパネルに、感覚的
混合物試料の、本格的な（すなわち、従来通りに調製された）スコッチウイスキーとの類
似性を評価し、それらの全体的な知覚（香り、味、口当たり、色）の特徴を述べ、パネリ
ストがそれらをどのくらい気に入ったかに基づいて試料を格付けするよう求めた。パネル
は次いで試料を評価し、特徴を述べた。試料を、スニフ（前鼻腔性嗅覚）およびシップ-
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アンド-スピット（後鼻腔性嗅覚）法の両方を用いて評価した。
【０１７７】
　パネリストは、調製された感覚的混合物では任意のオフノートを認識しなかった。パネ
ルは、彼らがそれをどのくらい気に入ったかの観点で、両方の感覚的混合物は本格的な試
料と知覚的に同等であると判断した。本明細書で使用する場合、好みの列の「x」は、本
格的な飲料と本明細書に開示される方法に従って形成された飲料との間の全体的な比較を
指す。
【０１７８】
【表２０】

【０１７９】
　パネルに、2つのスコッチウイスキー感覚的混合物はアイラスコッチの製品カテゴリー
内であったかどうかを尋ねた。パネルは、両方の感覚的混合物がスコッチと同じ典型的な
特性を有していたと判断した。スコッチウイスキー感覚的混合物＃1は、アイラスコッチ
の製品カテゴリーに分類された。スコッチウイスキー感覚的混合物＃2は、典型的なアイ
ラスコッチよりもわずかにスモーキーさがなかった - パネリストは、この感覚的混合物
を、スペイサイドタイプのスコッチ（すなわち、スモーキーさが少ない）と評した。
（実施例２１）
【０１８０】
　バーボンウイスキー（従来の）、バーボンウイスキー（軽い／甘い）、およびアメリカ
ンウイスキーの風味を有する感覚的混合物を、2つの本格的なバーボン（従来のおよび軽
い／甘い）参照材料と1つのアメリカンウイスキー参照材料との比較のために、本開示に
従った濃度範囲の化合物および色に合わせるための食用色素を使用して調製した。
【０１８１】
　風味研究および風味評価について数年分の専門知識を有する2～4人のパネルに、感覚的
混合物試料の、本格的なウイスキーとの類似性を評価し、それらの全体的な知覚（香り、
味、口当たり、色）の特徴を述べ、パネリストがそれらをどのくらい気に入ったかに基づ
いて試料を格付けするよう求めた。パネルは次いで試料を評価し、特徴を述べた。試料を
、スニフ（前鼻腔性嗅覚）およびシップ-アンド-スピット（後鼻腔性嗅覚）法の両方を用
いて評価した。
【０１８２】
　パネリストは、調製された感覚的混合物では任意のオフノートを認識しなかった。アメ
リカンウイスキー感覚的混合物は本格的なアメリカンウイスキーよりも好まれ、軽い／甘
いバーボン感覚的混合物は、パネルがそれをどのくらい気に入ったかの観点で、本格的な
軽い／甘いバーボンと同等であった。従来のバーボン感覚的混合物の風味は全体的に好ま
れ - 参照の従来バーボンと比較して、感覚的混合物は甘味と果実味が少なく、フーゼル
アルコールがあまりにも顕著であった。パネリストの印象を表２１に要約する。
【０１８３】
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【表２１】

【０１８４】
　パネルは、感覚的混合物のそれぞれは、知覚的にバーボンまたはアメリカンウイスキー
のスタイルと見なされると判断した。それぞれの感覚的混合物は、対象ウイスキーのスタ
イルに固有のユニークな特性を示した。
【０１８５】
（実施例２２）
　ジンの風味を有する4つの感覚的混合物（2つはロンドンドライジンの風味を有し、2つ
はライトロンドンドライジンの風味を有する）を、ロンドンドライジンとライトロンドン
ドライジン参照材料との比較のために、本開示に従った濃度範囲の化合物および色に合わ
せるための食用色素を使用して調製した。
【０１８６】
　風味研究および風味評価について数年分の専門知識を有する2～4人のパネルに、感覚的
混合物試料の、本格的なジンとの類似性を評価し、それらの全体的な知覚（香り、味、口
当たり、色）の特徴を述べ、パネリストがそれらをどのくらい気に入ったかに基づいて試
料を格付けするよう求めた。パネルは次いで試料を評価し、特徴を述べた。試料を、スニ
フ（前鼻腔性嗅覚）およびシップ-アンド-スピット（後鼻腔性嗅覚）法の両方を用いて評
価した。
【０１８７】
　パネリストは、調製された感覚的混合物では任意のオフノートを認識しなかった。感覚
的混合物および本格的な参照ジンは、トップノートおよびテルペンとフローラルノートと
のバランスが主に異なっていた。パネリストの所見を表２２に要約する。
【０１８８】
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【表２２】

【０１８９】
　パネルは、それぞれの感覚的混合物は、知覚的にジンのスタイルと見なされると判断し
た。感覚的混合物は、互いに比較して風味プロファイルがわずかに異なり、それぞれ特定
のタイプのジンに特有の特性を有していた。
【０１９０】
（実施例２３）
　ラムの風味を有する感覚的混合物を、本格的なダークラム参照材料との比較のために、
本開示に従った濃度範囲の化合物および色に合わせるための食用色素を使用して調製した
。
【０１９１】
　風味研究および風味評価について数年分の専門知識を有する2～4人のパネルに、感覚的
混合物系の、本格的なラムとの類似性を評価し、それらの全体的な知覚（香り、味、口当
たり、色）の特徴を述べ、パネリストがそれらをどのくらい気に入ったかに基づいて試料
を格付けするよう求めた。パネルは次いで試料を評価し、特徴を述べた。試料を、スニフ
（前鼻腔性嗅覚）およびシップ-アンド-スピット（後鼻腔性嗅覚）法の両方を用いて評価
した。
【０１９２】
　パネリストは、調製された感覚的混合物では任意のオフノートを認識しなかった。パネ
リストは、嗜好（すなわち、好み）の点で、感覚的混合物は本格的なラム参照と同等であ
るとした。パネルは、感覚的混合物の甘さとキャラメルノートがわずかにより高いとした
。パネリストの所見を表２３に要約する。
【０１９３】
【表２３】
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【０１９４】
　パネルは、感覚的混合物は、知覚的にダークラムのスタイル内であると見なされると判
断した。
（実施例２４）
【０１９５】
　ホワイトラムの風味を有する3つの感覚的混合物を、本格的なホワイトラム参照材料と
の比較のために、本開示に従った濃度範囲の化合物およびラムの色に合わせるための食用
色素を使用して調製した。
【０１９６】
　風味研究および風味評価について数年分の専門知識を有する2～4人のパネルに、感覚的
混合物系の、本格的なラムとの類似性を評価し、それらの全体的な知覚（香り、味、口当
たり、色）の特徴を述べ、パネリストがそれらをどのくらい気に入ったかに基づいて試料
を格付けするよう求めた。パネルは次いで試料を評価し、特徴を述べた。試料を、スニフ
（前鼻腔性嗅覚）およびシップ-アンド-スピット（後鼻腔性嗅覚）法の両方を用いて評価
した。
【０１９７】
　パネリストは、調製された感覚的混合物では任意のオフフレーバーを認識しなかったが
、ホワイトラムは顕著なオフフレーバーがあると認識された（2つのボトルの白ラムを試
験した）。感覚的混合物のそれぞれは、嗜好／好みにおいて本格的なホワイトラム参照材
料よりもより高い得点を得た。パネリストの所見を表２４に要約する。
【０１９８】

【表２４】

【０１９９】
　パネルは、感覚的混合物のそれぞれは、知覚的にホワイトラムのスタイル内であると見
なされると判断した。
【０２００】
（実施例２５）
　本開示に従った濃度範囲の化合物およびベルモットの色に合わせるための食用色素を使
用して調製したベルモットの風味を有する感覚的混合物を使用し、ウォッカマティーニカ
クテルを調製した。より具体的には、ベルモット感覚的混合物を、ウォッカマティーニ（
本格的なウォッカを含む）に従来見出される付加的な成分と組み合わせて用い、カクテル
を調製した。本格的なウォッカマティーニ（本格的なベルモットを使用）も参照として調
製した。
【０２０１】
　風味研究および風味評価について数年分の専門知識を有する2～4人のパネルに、ベルモ
ット感覚的混合物マティーニの、本格的なマティーニとの類似性を評価し、それらの全体
的な知覚（香り、味、口当たり、色）の特徴を述べ、パネリストがそれらをどのくらい気
に入ったかに基づいて試料を格付けするよう求めた。パネルは次いで試料を評価し、特徴
を述べた。試料を、スニフ（前鼻腔性嗅覚）およびシップ-アンド-スピット（後鼻腔性嗅
覚）法の両方を用いて評価した。
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　パネリストは、ベルモット感覚的混合物マティーニでは任意のオフフレーバーを認識し
なかった。感覚的混合物マティーニは、本格的なマティーニ参照よりも好まれ、より果実
っぽく、全体的により風味豊かであると表現された。パネリストの所見を表２５に要約す
る。
【０２０３】
【表２５】

【０２０４】
　パネルは、感覚的混合物ウォッカマティーニは、知覚的にウォッカマティーニのスタイ
ル内であると見なされると判断した。
【０２０５】
（実施例２６）
　本開示に従った濃度範囲の化合物および色に合わせるための食用色素を使用して調製し
たロンドンドライジンの風味を有する感覚的混合物とベルモットの風味を有する感覚的混
合物とを使用し、感覚的混合物ジンマティーニ＃1を調製した。本開示に従った濃度範囲
の化合物を使用して調製したライトロンドンドライジンの風味を有する感覚的混合物とベ
ルモットの風味を有する感覚的混合物とを使用し、感覚的混合物ジンマティーニ＃2を調
製した。本格的なジンマティーニ（本格的なロンドンドライジンおよびベルモットから調
製された）を参照として調製した。
【０２０６】
　風味研究および風味評価について数年分の専門知識を有する2～4人のパネルに、感覚的
混合物ジンマティーニの、本格的なジンマティーニとの類似性を評価し、それらの全体的
な知覚（香り、味、口当たり、色）の特徴を述べ、パネリストがそれらをどのくらい気に
入ったかに基づいて試料を格付けするよう求めた。パネルは次いで試料を評価し、特徴を
述べた。試料を、スニフ（前鼻腔性嗅覚）およびシップ-アンド-スピット（後鼻腔性嗅覚
）法の両方を用いて評価した。
【０２０７】
　パネリストは、感覚的混合物ジンマティーニでは任意のオフフレーバーを認識しなかっ
た。感覚的混合物ジンマティーニ＃1と感覚的混合物ジンマティーニ＃2との間のノートの
差は、異なるタイプのジンによって特徴があった。両方の感覚的混合物ジンマティーニが
好まれたが、パネリストは、感覚的混合物ジンマティーニ＃1をより好んだ（すなわち、
パネリストは、ロンドンドライジン感覚的混合物で調製したマティーニを、ライトロンド
ンドライジン感覚的混合物で調製したものよりも好んだ）。感覚的混合物ジンマティーニ
＃1（ロンドンドライジン感覚的混合物を用いて調製）は、好みの観点で、参照ジンマテ
ィーニ（ロンドンドライジンを用いて調製）と同等であった。パネリストの所見を表２６
に要約する。
【０２０８】
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【表２６】

【０２０９】
　パネルは、感覚的混合物ジンマティーニは、知覚的にジンマティーニのスタイル内であ
ると見なされると判断した。
【０２１０】
（実施例２７）
　感覚的混合物およびベルモットの色に合わせるための食用色素を有する2つの感覚的混
合物を、2つの本格的なベルモットとの比較のために、本開示に従った濃度範囲の化合物
を使用して調製した。  
【０２１１】
　風味研究および風味評価について数年分の専門知識を有する2～4人のパネルに、ベルモ
ット感覚的混合物の、本格的なベルモットとの類似性を評価し、それらの全体的な知覚（
香り、味、口当たり、色）の特徴を述べ、パネリストがそれらをどのくらい気に入ったか
に基づいて試料を格付けするよう求めた。試料はブラインドベースで提示され、数字／文
字で符号化され、ランダムな順序で提示された。パネルは次いで試料を評価し、特徴を述
べた。試料を、スニフ（前鼻腔性嗅覚）およびシップ-アンド-スピット（後鼻腔性嗅覚）
法の両方を用いて評価した。
【０２１２】
　パネリストは、感覚的混合物では任意のオフフレーバーを認識しなかった。ベルモット
感覚的混合物は、それぞれ本格的なベルモットよりも好まれた。パネリストの所見を表２
７に要約する。
【０２１３】
【表２７】
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【０２１４】
　パネルは、ベルモット感覚的混合物は、知覚的にベルモットのスタイル内であると見な
されると判断した。パネルは、本格的なベルモットを識別することができなかった。
【０２１５】
（実施例２８）
　本開示に従った濃度範囲の化合物および色に合わせるための食用色素を使用して調製し
たラムの風味を有する2つの感覚的混合物を使用し、感覚的混合物ダイキリを調製した。
つまり、各感覚的混合物ホワイトラムを、ダイキリの従来通りの成分（本格的なホワイト
ラムは別として）と混合した。本格的なホワイトラムから調製した本格的なダイキリ（符
号化された）も調製した。
【０２１６】
　風味研究および風味評価について数年分の専門知識を有する2～4人のパネルに、感覚的
混合物ダイキリの、本格的なダイキリとの類似性を評価し、それらの全体的な知覚（香り
、味、口当たり、色）の特徴を述べ、パネリストがそれらをどのくらい気に入ったかに基
づいて試料を格付けするよう求めた。試料はブラインドベースで提示され、数字／文字で
符号化され、ランダムな順序で提示された。パネルは次いで試料を評価し、特徴を述べた
。試料を、スニフ（前鼻腔性嗅覚）およびシップ-アンド-スピット（後鼻腔性嗅覚）法の
両方を用いて評価した。
【０２１７】
　パネリストは、いずれの試料でも任意のオフフレーバーを認識しなかった。感覚的混合
物ダイキリは、本格的なダイキリよりも好まれた。パネリストの所見を表２８に要約する
。
【０２１８】
【表２８】

【０２１９】
　全ての試料が、ダイキリのスタイル内であると判断された。パネリストは、本格的なダ
イキリを感覚的混合物ダイキリから識別することができなかった。
【０２２０】
（実施例２９）
　本開示に従った濃度範囲の化合物および色に合わせるための食用色素を使用して調製し
たホワイトラムの風味を有する4つの感覚的混合物を使用し、感覚的混合物モヒートを調
製した。つまり、各ホワイトラム感覚的混合物を、モヒートの残りの従来通りの成分（本
格的なホワイトラムは別として）と混合した。本格的なホワイトラムから調製した本格的
なモヒート（符号化された）も調製した。
【０２２１】
　風味研究および風味評価について数年分の専門知識を有する2～4人のパネルに、感覚的
混合物モヒートの、本格的なモヒートとの類似性を評価し、それらの全体的な知覚（香り
、味、口当たり、色）の特徴を述べ、パネリストがそれらをどのくらい気に入ったかに基
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づいて試料を格付けするよう求めた。試料はブラインドベースで提示され、数字／文字で
符号化され、ランダムな順序で提示された。パネルは次いで試料を評価し、特徴を述べた
。試料を、スニフ（前鼻腔性嗅覚）およびシップ-アンド-スピット（後鼻腔性嗅覚）法の
両方を用いて評価した。
【０２２２】
　パネリストは、オフフレーバーを本格的なモヒートで認識したが、感覚的混合物モヒー
トでは認識しなかった。感覚的混合物モヒートは、本格的なモヒートよりも好まれたか、
または嗜好の観点で同等のいずれかであった。パネリストの所見を表２９に要約する。
【０２２３】
【表２９】

【０２２４】
　全ての試料が、知覚的にモヒートのスタイル内であると判断された。本格的なモヒート
は、3人のパネリストにより識別されなかった；1人のパネリストは、本格的なモヒートを
認識した。
【０２２５】
（実施例３０）
　本開示に従った濃度範囲の化合物および色に合わせるための食用色素を使用して調製し
た2つのホワイトラム感覚的混合物を使用し、感覚的混合物キューバリブレ＃1と感覚的混
合物キューバリブレ＃2とを調製した（すなわち、ホワイトラム感覚的混合物を、それぞ
れコカ・コーラと混合した）。コカ・コーラと、2つの異なるタイプの本格的で利用可能
なホワイトラムとから調製した2つキューバリブレも調製した。
【０２２６】
　風味研究および風味評価について数年分の専門知識を有する2～4人のパネルに、感覚的
混合物キューバリブレの、本格的なキューバリブレとの類似性を評価し、それらの全体的
な知覚（香り、味、口当たり、色）の特徴を述べ、パネリストがそれらをどのくらい気に
入ったかに基づいて試料を格付けするよう求めた。試料はブラインドベースで提示され、
数字／文字で符号化され、ランダムな順序で提示された。パネルは次いで試料を評価し、
特徴を述べた。試料を、スニフ（前鼻腔性嗅覚）およびシップ-アンド-スピット（後鼻腔
性嗅覚）法の両方を用いて評価した。
【０２２７】
　パネリストは、いずれの試料でもオフフレーバーを認識しなかった。感覚的混合物キュ
ーバリブレ＃1は、本格的なキューバリブレよりも好まれた。パネリストの所見を表３０
に要約する。
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【０２２８】
【表３０】

【０２２９】
　全ての試料が、キューバリブレのスタイル内であると判断された。本格的なキューバリ
ブレ参照は、識別されなかった。
【０２３０】
（実施例３１）
　本開示に従った濃度範囲の化合物および色に合わせるための食用色素を使用して調製し
たジンの風味を有する4つの感覚的混合物をトニック水と混合させ、感覚的混合物ジン・
トニック飲料を調製した。3つの異なる本格的なジン・トニック水から調製した本格的な
ジン・トニック飲料も調製した。
【０２３１】
　風味研究および風味評価について数年分の専門知識を有する2～4人のパネルに、感覚的
混合物ジン・トニックの、本格的なジン・トニックとの類似性を評価し、それらの全体的
な知覚（香り、味、口当たり、色）の特徴を述べ、パネリストがそれらをどのくらい気に
入ったかに基づいて試料を格付けするよう求めた。試料はブラインドベースで提示され、
数字／文字で符号化され、ランダムな順序で提示された。パネルは次いで試料を評価し、
特徴を述べた。試料を、スニフ（前鼻腔性嗅覚）およびシップ-アンド-スピット（後鼻腔
性嗅覚）法の両方を用いて評価した。
【０２３２】
　パネリストは全ての試料を好み、それらのいずれでもオフフレーバーを認識しなかった
。パネリストの所見を表３１に要約する。
【０２３３】
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【表３１】

【０２３４】
　全ての試料が、知覚的にジン・トニックのスタイル内であると判断された。オフノート
は認識されなかった。本格的なジン・トニック試料は、感覚的混合物ジン・トニック試料
から識別されなかった。
【０２３５】
（実施例３２）
　赤ワイン、白ワイン、スコッチウイスキー、ピルスナースタイルのビール、およびピル
スナースタイルのライトビールは、表３２に記載された範囲内の化合物を用いて調製され
得る。
【０２３６】
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【表３２－１】
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【表３２－２】
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【表３２－３】
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【表３２－４】
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【表３２－５】
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【表３２－６】
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【表３２－７】
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【表３２－８】
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【表３２－９】

【０２３７】
　上記では、飲料前駆物質（すなわち、風味系または感覚的混合物）および飲料を形成す
るための方法を、その特定の実施形態を参照して詳細に記載しているが、飲料前駆物質お
よび方法に対する様々な変更および修正ならびに等価物が使用されてもよく、それが本発
明の趣旨および範囲から実質的に逸脱しないことは、当業者には明らかであろう。
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