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Descriere:

Inventia se referd la industria lichiorurilor si rachiurilor, in special la o compozitie de lichior.

Este cunoscut lichiorul “Rozmarin”, compus din suc de mere alcoolizat, mors de scorus, macerat de
iarba-sfintei-Marii, macerat de migdale, macerat de scortigsoard, ulei de portocald, alcool aromatizat,
sirop de zahdr, acid citric, caramel, alcool rectificat de o purificare superioara si apa dedurizata [1, pag.
29].

Este cunoscutd de asemenea compozitia lichiorului “Jagarovisnea”, constituitd din suc de visind
alcoolizat, vanilind, ulei de migdale, sirop de zahar, acid citric, alcool rectificat de o purificare
superioard si apd dedurizatd [1, pag. 43].

Mai este cunoscut lichiorul “Visniovai”, constitutit din suc de visine, mors de afine, macerat de
migdale in solutie hidroalcoolicd, vanilind, sirop de zahdr de 73,2%, acid citric, alcool etilic de o
purificare superioara si apa dedurizata [1, pag. 41].

Ins3, aceste compozitii de lichior sunt complexe si prezinti gust si arom3 astringenta.

Problema pe care o rezolvd prezenta inventie este atribuirea unui gust catifelat-dulceag cu aroma
find, ameliorand calitatea produsului finit.

Esenta inventiei constd in aceea cd lichiorul este constituit din semifabricat din visine, macerat de
migdale in solutie hidroalcoolica, sirop de zahar, alcool etilic rectificat si apd dedurizatad si adaugitor
contine macerat de migdale in divin, iar in calitate de semifabricat din visine contine macerat de vigine
in sirop de zahdr, avand urmatorul raport al componentelor, dal la 1000 dal cupaj:

macerat de vigine in sirop de zahar 295...305

macerat de migdale in solutie hidroalcoolica 2,5...5,0

macerat de migdale in divin de 3...5 ani 2,5...5,0

sirop de zahar de 73,2% 225...235

solutie hidroalcoolicd de alcool etilic rectificat de o restul, conform calculului pentru taria
purificare superioard si apa dedurizati alcoolica de 30,0+0,5% vol.

Din stadiul anterior maceratul de migdale in divin de 3...5 ani nu este cunoscut, totusi impreund cu
celelalte componente in raportul stabilit imprima produsului finit un gust catifelat-dulceag si o aroma
find, ameliorand calitatea lui.

Compozitia de lichior se prepard in modul urmator.

Lichiorul se fabricd la unitétile viti-vinicole, dotate cu utilaj industrial i tehnologic respectiv.
Visinele proaspete de soiurile Engleza timpurie, Lotovaia, Podbeliskaia, Spanca tirzie, Spanca
timpurie, Anadoliskaia, Raniaia 2, Crisana, precum si visine proaspete pentru prelucrarea industriald
fard indicarea soiului se receptioneaza cel tarziu a doua zi dupa recoltare si se prelucreaza imediat de
cdtre unitatea respectiva.

Visinele proaspete se freacd cu separarea sdmburilor de mustuiald la pasatrice. Mustuiala se
debiteaza intr-un reactor emailat cu cdmasa. Tot aici se introduce siropul de zahar reiesind din calculul
pentru a obtine mustuiala cu concentratia in masd a zaharului de 25,0%. Totodatd hidromodulul
mustuielii §i siropului constituie 3:1...6:1 in functie de concentratia in masi a zaharurilor in mustuiala
de visine. Reactorul se umple cu gaz inert - dioxid de carbon sau azot, se inchide si se amesteca
minutios.

Macerarea mustuielii in siropul de zahdr se efectueazd sub pernd de gaz inert timp de 24...72 h la
temperatura de 20+5°C cu amestecare periodicd timp de 30 min peste fiecare 6 h. Dupd macerarea
mustuielii in siropul de zahdr ea se indreaptd la presare pentru separarea sucului. Fractiile de presa si
ravacul dupd caz se limpezesc prin centrifugare sau deburbare la frig la temperatura de 8...12°C cu sau
fard tratare prealabild cu bentonit, substante de cleire, floculanti §i decantare ulterioard sau filtrare.
Fractiile limpezite si ravacul se amesteci si se dirijeaza la cupajare.

Maceratul de migdale se prepard prin macerarea si amestecarea periodicd a miezilor intregi de
fructe de migdal in solutie hidroalcoolicd de 62+2% vol. preparatd din alcool etilic rectificat de o
purificare superioard si apd potabild dedurizatd si in divin cu varsta de 3...5 ani de concentratia
alcoolicd  40+0,2 vol. Maceratele se prepard reiesind din calculul: 1 kg migdale la 1 dal solutie
hidroalcoolicd sau divin. Durata macerarii este de 6...7 zile la temperatura de 20+5°C. Cupajul
lichiorului se executd in cupajor emailat prin amestecarea maceratului de visine, alcoolului etilic
rectificat de o purificare superioard, siropului de zahdr, apei dedurizate, reiesind din calculul obtinerii
concentratiei alcoolice de cel putin 30,0% vol. si concentratiei masice a zaharului de cel putin 30,0%.

In cupaj se adaugi 0,5...1% din volumul lui amestec de macerate de migdale in solutie
hidroalcoolicd i in divin in prealabil amestecate intr-un raport de 1:1.
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4

Cupajul se amestecd minutios, se determind concentratia alcoolicd §i concentratia masicd a
zaharurilor, dacd este cazul ele se corecteazd pand la obtinerea caracteristicilor fizico-chimice conform
instructiunii tehnologice.

Cupajul lichiorului se trateaza, dupd caz, cu substante de cleire sau floculanti autorizati si prin
refrigerare pand la obtinerea limpiditatii si stabilitdtii fatd de casdrile fizico-chimice. Refrigerarea se
efectueaza la temperatura de 5...10°C cu mentinere timp de 48...72 h. Lichiorul se deburbeazi timp de
24 h, apoi se filtreaza la o temperaturd de 0...3°C. Cupajul lichiorului se pompeazi in rezervoare pentru
repaus pe o duratd de cel putin 30 zile. Lichiorul finit se supune filtrérii de control si se imbuteliaza.

Produsul finit are urmdtorii indici fizico-chimici si organoleptici: limpede, fard sediment si
incluziuni strdine, culoare de la rogu pana la rosu-inchis, aroma complexa, cu nuantd bine pronuntatd de
vigine, gust extractiv, armonios, concentratia alcoolicd - 30,0+0,5% wvol, concentratia masicd a
extractului total - 30,0+0,6% (g/100 cm3), concentratia masica a zaharurilor - 30,0+0,6%.

Exemplul 1. Componentele cupajului s-au pregitit conform exemplului comun, iar cupajul s-a
realizat in urmétorul raport al componentelor pentru a obtine tdria alcoolicd de 30,0+0,5 %vol, dal la
1000 dal cupaj:

macerat de visine in sirop de zahar 295
macerat de migdale in solutie hidroalcoolica 2,5
macerat de migdale in divin de 3 ani 2,5
sirop de zahdr de 73,2% 225
solutie hidroalcoolicd de alcool etilic rectificat de o

purificare superioara si apd dedurizata 475

Lichiorul finit este limpede, de culoare rosie, gust catifelat-dulceag, aromad complexa.
Exemplul 2. Cupajul s-a realizat conform urmatorului raport al componentelor pentru a obtine tiria
alcoolica de 30+0,5 %vol, dal la 1000 dal cupaj:

macerat la visine in sirop de zahar 305
macerat de migdale in solutie hidroalcoolica 5,0
macerat de migdale in divin de 5 ani 5,0
sirop de zahar de 73,2% 255,0
solutie hidroalcoolici de alcool etilic rectificat de o
purificare superioara si apa dedurizata 430

Produsul obtinut este de culoare rosu-inchis, limpede, gust extractiv armonios, aroma bine
pronuntat de visine.
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(57) Revendicare:

Lichior, ce contine semifabricat din visine, macerat de migdale in solutie hidroalcoolicd, sirop de
zahdr si solutie hidroalcoolicd de alcool etilic rectificat de o purificare superioard si apd dedurizati,
caracterizat prin aceea ea adaugdtor contine macerat de migdale in divin de 3...5 ani, iar in calitate de
semifabricat din visine contine macerat de visine In sirop de zahdar, avand urmdtorul raport al
componentelor, dal la 1000 dal cupaj:

macerat de vigine in sirop de zahar 295...305

macerat de migdale in solutie

hidroalcoolica 2,5...5,0

macerat de migdale in divin

de 3...5 ani 2,5...5,0

sirop de zahar de 73,2% 225...235

solutie hidroalcoolica de alcool etilic restul, conform calculului pentru taria
rectificat de o purificare superioard si alcoolica de 30£0,5% vol.

apa dedurizata.
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