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(57) 1. Способ получения алкогольного на-
питка путем кипячения пива, охлаждения,
введения этилового спирта, сахара и арома-
тизатора, о т л и ч а ю щ и й с я тем, что в

пиво дополнительно вводят экстракт цико-
рия в количестве 0,1-2,0% к объему пива,
причем введение осуществляют сразу после
доведения пива до кипения перед его кипя-
чением, кипятят пиво в течение 20-30 минут,
сахар вводят в количестве 120-220 грамм на
1 литр пива, причем вводят его до или после
кипячения пива, прокипяченное пиво после
охлаждения фильтруют, спирт вводят после
фильтрования, а ароматизатор вводят после
введения спирта.

2. Способ по п. 1, о т л и ч а ю щ и й с я
тем, что в качестве пива используют некон-
деционное пиво.

3. Способ по п. 1 , о т л и ч а ю щ и й с я
тем, что спирт вводят из расчета получения
напитка крепостью 11,0-11,5% об.

4. Способ по п. 1, о т л и ч а ю щ и й с я
тем, что при введении сахара после кипяче-
ния пива его используют в виде прокипячен-
ного сиропа.

Изобретение относится к ликеро-водоч-
ной промышленности.

Известен способ получения алкогольно-
го напитка, предусматривающий купажиро-
вание темного пива, коньяка, настоя
корицы, имбиря и гвоздики, лимонного мас-
ла, ванилина, сахарного сиропа, колера и
водно-спиртовой жидкости, выдержку купа-
жа и фильтрацию напитка. (1).

Недостатком известного напитка явля-
ется его высокая крепость.

Известен способ получения алкогольно-
го напитка, предусматривающий купажиро-
вание пива с 10-60% апельсинового вина и
парангином, фильтр цию купажа. (2)
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Недостатком известного способа явля-
ется его высокая себестоимость, использо-
вание дефицитного сырья.

Известен способ получения алкогольно-
го напитка, предусматривающий смешива-
ние томатного сока, соли, органических
веществ с несброженными компонентами
пива, гомогенизацию смеси, сбраживание
ее, карбонизацию, осветление и фильтрова-
ние. (3)

Недостатком известного способа явля-
ется длительность процесса, высокая себе-
стоимость готового продукта.

Известен способ получения алкогольно-
го нзпитка, предусматривающий кипячение
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пива, охлаждение его и введение в него эти-
лового спирта, сахара и ароматизатора. (4)

Однако напиток, полученный предлага-
емым способом, не обладает достаточной
ценностью, поскольку не содержит кроме
прокипяченного пива никаких биологически
активных продуктов. Кроме того, использо-
вание кондиционного пива повышает себе-
стоимость готового пива.

В основу изобретения поставлена зада-
ча создать способ получения алкогольного
напитка, который, благодаря введению в со-
став исходных продуктов новых добавок,
внесению определенных изменений в тех-
нологию, позволил бы получить напиток, об-
ладающий повышенной биологической
ценностью и высокими органолептическими
показателями.

Это достигается тем. что в способе пол-
учения алкогольного напитка, предусматри-
вающем кипячение пива, охлаждение и
введение этилового спирта, сахара и арома-
тизатора, в качестве пива используют пре-
имущественно некондиционное пиво,
которое перед кипячением нагревают до ки-
пения, вносят в него экстракт цикория в ко-
личестве 0,1-2,0% к объему пива, а после
охлаждения его фильтруют, введение этило-
вого спирта осуществляют после фильтро-
вания из расчета получения напитка
крепостью преимущественно 11,0-11,5%
об, после чего вводят ароматизатор, а сахар
вводят до кипячения пива или после него в
количестве 120-220 г на 1 л пива, при этом
кипячение пива проводят в течение 20-30
минут, а при введении после кипячения са-
хар используют в виде предварительно про-
кипяченного сахарного сиропа.

Использование экстракта цикория и вы-
шеупомянутые технологические изменения
позволяют получить напиток, обладающий
оригинальным вкусом, хорошими органо-
лептическими показателями и высокой био-
логической ценностью. Кроме того при
использовании некондиционного пива - не-
дорогого, недостаточно качественного про-
дукта, можно при сохранении упомянутых
преимуществ, получить более дешевый на-
питок.

Предлагаемый способ осуществляют
следующим образом.

Некондиционное пиво нагревают до ки-
пения, вносят в него экстракт цикория в ко-
личестве 0,1~0,2% к объему пива, затем его
кипятят в течение 20-30 минут и охлаждают.
Охлажденный напиток фильтруют, вводят в
него смесь этилового спирта и воды в соот-

ношении 1:1 из расчета получения напитка
крепостью 11,0-11,5% об. затем вводят аро-
матизатор. Сахар вводят в количестве 120-
220 г на 1 л пива до кипячения или после

5 него. При введении сахара после кипячения
его используют в виде предварительно про-
кипяченного сахарного сиропа.

Возможно также использование и кон-
диционного пива, введение спирта до получе-

10 ния напитка крепостью ниже 11 и выше
1,5 об.%, а сахара в любом другом виде, что
по существу не влияет на достижение требу-
емого технического результата.

П р и м е р 1. Некондиционное пиво
15 (марочное из цеха разлива) нагревают до

кипения, вносят в него экстракт цикория в
количестве 0,15% к объему пива, вводят са-
хар-песок в количестве 120 г на 1 л пива и
кипятят в течение 20 минут. Затем охлажда-

20 ют, фильтруют напиток, вводят в него этило-
вый спирт в виде водно-спиртовой жидкости
из расчета получения напитка крепостью
11,0% об., после чего добавляют ароматиза-
тор "Персик" в количестве 0,03% к объему

25 напитка.
П р и м е р 2. Некондиционное пиво

(отфильтрованное пиво с нестандартными
показателями по пене или массовой доле
сухих веществ) нагревают до кипения,

30 вносят в него экстракт цикория в количе-
стве 0,50% к объему пива и кипятят в тече-
ние 30 минут. После кипячения вводят
сахар в количестве 160 г на 1 л пива в виде
предварительно прокипяченного сахарного

35 сиропа, охлаждают напиток, фильтруют,
вводят этиловый спирт в виде водно-спирто-
вой смеси (1:1) до обеспечения крепости на-
питка 11,6% об., затем - ароматизатор
"Чабрец" в количестве 0,05% к объему на-

40 питка.
П р и м е р 3. Способ осуществляют

аналогично примеру 1, только экстракт цико-
рия вносят в количестве 0,1 %, сахар из расче-
та 120 г/л и вводят в напиток ароматизатор

45 "Миндаль" в количестве 0,02% к объему на-
пигка.

П р и м е р 4. Способ осуществляют
аналогично примеру 2, только вводят аро-
матизатор "Кофе" в количестве 0,05% к

50 объему напитка, экстракт цикория -2%, са-
хар -220 г/л.

Предлагаемый способ позволяет расши-
риіь ассортимент алкогольных напитков,
удешевить продукт за счет использования и

55 утилизации некондиционного пива, повы-
сить биологическую ценность напитка за
счет использования цикория.



3484

Упорядник С, Гончаренко Техред М.Моргентал Коректор М. Керецман

Замовлення 565 Тираж Підписне
Державне патентне відомство України,

254655, ГСП, КиТв-53, Львівська пл., 8

Г ,
Виробничо-видавничий комбінат "Патент", м. Ужгород, вул.Гагаріна, 101



f


