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(57) 1. Ароматизованный алкогольный напи-
ток, включающий сок яблочный спиртовой,
сливовый спиртовой компонент, цитрусовый
компонент, сахарный сироп, лимонную кис-
лоту и воду умягченную, о т л и ч а ю щ и й с я
тем, что в качестве сливового спиртового
компонента содержит спиртовой настой
плодов сливы, в качестве цитрусового ком-
понента содержит спиртовой настой плодов
апельсина и мандарина при их соотноше-
нии 1:1, и дополнительно содержит водно-

спиртовой настой цветков акации и водно-
спиртовой настой кориандра при следую-
щем соотношении компонентов, мас.%:

Сок яблочный спиртовой 15-25
Спиртовой настой плодов
сливы 30-59
Спиртовой настой плодов
апельсина и мандарина
при их соотношении 1:1 0,5-1,5

Водно-спиртовой настой
цветков акации 1-3
Водно-спиртовой настой
кориандра 0,5-1,5
Сахарный сироп 13-20
Лимонная кислота 0,1-0,2
Вода умягченная Остальное

2. Ароматизированный алкогольный на-
питок по п. 1, от л и ч а ю щи й с я тем, что
спиртовой настой плодов сливы содержит
спирт яблочный молодой или спиртовой
раствор крепостью 60-70 об.%. о

со
о

Изобретение относится к пищевой про-
мышленности, а именно к ликеро-водочной
отрасли, и может быть использовано в кон-
сервной, безалкогольной и других отраслях
при приготовлении ароматизированных
слабоалкогольных напитков.

Наиболее близким является известный
ароматизированный алкогольный напиток
"Пунш "Сливовый" [1], который содержит в
л на 100 дал купажа:

Сливовый спиртованный сок 4805,0
Черносмородиновый морс I
и II сливов 500,0

Спиртовой настой лимон-
ной корки I и II сливов 30,0
Спиртовой настой корицы
I и II сливов 10,0
Спиртовой настой мускат-
ного ореха I и II сливов Ю,0х

Спиртовой настой гвоздики
I и II сливов 10.0
Спиртовой настой вани-
лина 1:10 10,0
Сахарный сироп 65,8%-ный 4086.0
Лимонная кислота (кг) 8,0
Спирт этиловый ректифико-
ванный высшей очистки и

О
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вода По расчету
на крепость
купажа 17%

Недостатком указанного напитка явля-
ется монотонный вкус и аромат - кисло-
сладкий вкус с ароматом сливы с
пряностями.

Задачей, на которую направлено изобре-
тение, является создание слабоалкогольного
ароматизированного напитка с выбокими
органолептическими показателями путем
подбора соответствующих компонентов в
определенных, выбранных эксперимен-
тальным путем дозах.

Поставленная задача решается тем,
что известный напиток, состоящий из яб-
лочного спиртованного сока, сливового
спиртованного компонента, цитрусового
компонента, сахарного сиропа, лимонной
кислоты и воды умягченной, согласно изо-
бретению, в качестве сливового спиртован-
ного компонента содержит спиртованный
настой плодов сливы, в качестве цитрусово-
го компонента содержит спиртованный на-
стой плодов апельсина и мандарина при их
соотношении 1:1, дополнительно содержит
водно-спиртовый настой цветов акации и
водно-спиртовый настой кориандра при
следующем соотношении компонентов,
мас.%:

Сок яблочный спиртован-
ный 15-25
Спиртованный настой
плодов сливы 30-59
Спиртованный настой пло-
дов апельсина и мандарина
при их соотношении 1:1 0,5-1,5
Водно-спиртовый настой
цветов акации 1-3
Водно-спиртовый настой
кориандра 0,5-1,5
Сахарный сироп 13-20
Лимонная кислота 0,1-0,2
Вода умягченная Остальное
Благодаря сочетанию ароматизирован-

ных компонентов, таких как яблочный спир-
тованный сок, спиртованный настой плодов
сливы, спиртованный настой плодов апель-
сина и мандарина в соотношении 1:1, а так-
же водно-спиртовых настоев цветов акации
и кориандра (при этом все компоненты взя-
ты в определенных дозах) - создается не-
повторимый запоминающийся букет в
аромате с фруктово-десертным оттенком и
шоколадными тонами, а совместно с сахар-
ным сиропом, лимонной кислотой и умяг-
ченной водой создается сопутствующий
округленный вкус полный и гармоничный, в
целом образуется напиток с неординарны-
ми органолептическими показателями, вы-

годно отличающийся от общеизвестных на-
питков.

Напиток готовится следующим образом,
по схеме: приготовление купажа, оклейка его,

5 обработка холодом (при необходимости, ког-
да некондиционное сырье), фильтрация, об-
работка теплом, отдых, фильтрация перед
розливом, подача в напорное отделение и
розлив.

10 В состав купажа на 100 л напитка вхо-
дят: сок яблочный спиртованный - 20 л;
спиртовый настой плодов сливы 44,5 л на-
питка; сахарный сироп - 16,5 л; спиртовый
настой плодов апельсина и мандарина (1:1) -

15 1,0 л; водно-спиртовый настой цветов ака-
ции - 2 л; водно-спиртовый настой кориан-
дра - 1,0 л; лимонная кислота - 0,15 кг (что
соответствует по объему 0,15 л): вода умяг-
ченная с жесткостью не более 0,36 моль/м

20 остальное - до объема 100 л.
Спиртовый настой плодов сливы гото-

вят путем экстракции спиртом яблочным мо-
лодым по РСТ УССР 1480-90 или спиртовым
раствором в соотношении 1:5 и настаивают

25 в течение 3-х месяцев при периодическом
перемешивании. По истечении указанного
срока настой сливают, затем фильтруют и
используют в купаж или хранят для дальней-
шего приготовления.

30 Водно-спиртовый настой цветов акации
и кориандра готовят отдельно путем экстра-
кции компонентов водно-спиртовым рас-
твором при двухкратном настаивании.
Взвешенные количества травы и цветов ака-

35 ции заливают в соотношении 1:5 водно-
спиртовым раствором крепостью 50% об. и
настаивают в течение 10-14 дней при пери-
одическом перемешивании. По истечении
указанного срока настой 1-го залива слива-

40 ют, оставшуюся смесь заливают в соотно-
шении 1:5 водно-спиртовым раствором
крепостью 20% об. и настаивают в течение
7-10 дней при периодическом перемешива-
нии. По истечении указанного срока слива-

45 ют настой 2-го залива. Сливы 2-х заливов
смешивают, при необходимости фильтруют
и используют в купаж или хранят для даль-
нейшего приготовления. Спиртовый настой
плодов апельсина и мандарина (1:1) исполь-

50 зуют в купаж крепостью 65% об. и готовят
по ТУ 10-503.1536-15-90.

Сахарный сироп готовят растворением
сахара в горячей умягченной воде.

При использовании сиропа в купаж, не-
55 посредственно после приготовления, реко-

мендуется готовить его с сахаристостью
50 г/100 см3, при хранении сиропа - с саха-
ристостью 75-80 г/100 см3.

Подготовку умягченной воды приводят
в соответствии с требованиями "Технологи-
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ческой инструкции по приготовлению и роз-
ливу", утв. МПП СССР 01.03-78 г.

Купаж напитка проводят в крупных ре-
зервуарах, куда задают последовательно
спиртовый настой плодов сливы, сок яблочный
спиртованный, сахарный сироп, спиртовый
настой плодов апельсина и мандарина
(1:1), водно-спиртовые настои цветов ака-
ции и плодов кориандра, лимонную кисло-
ту, воду умягченную и все тщательно
перемешивают.

10

Купаж напитка оклеивают желатином,
обрабатывают холодом при необходимости
в случае некондиционного сырья. После это-
го фильтруют при температуре выдержки,
но не выше минус 3°С на выходе. Весь ку-
паж напитка обрабатывают теплом при
температуре 30-35°С с последующим само-
охлаждением. После обработки теплом на-
питок отправляют от отдых в течение 10
дней, затем фильтруют и направляют на
розлив.

Компоненты

Сок яблочный спиртованный,
(л)
Спиртовый настой плодов
сливы (л)
Спиртовый настой плодов
апельсина и мандарина (1:1) л
Водно-спиртовый настой цве-
тов акации (л)
Водно-спиртовый настой ко-
риандра (л)
Сахарный сироп (л)
Лимонная кислота (соответст-
вует объему) (кг)

Вода умягченная (л)

Выводы:

Пример

1

13

29

0,3

0.5

0.3
12

0.05

2

15

30

0,5

1

0.5
13

0.1

3

20

44.5

1

2

1

16,5

0,15

4

25

59

1,5

3

1,5
20

0,2

5

27

61

1,8

3.5

1,7
21

0,25

Остальное

Не замечен вкус
с фруктово-десер-
тным оттенкбм и
шоколоадный тон

Вкус тонкий с
фруктово-десерт-
ным оттенком и

шоколодными то-
нами

Не проявляется вкус
и аромат с фруктово-

десертным оттен-
ком.не замечен

шоколадный тон

Упорядник Техред М.Келемеш Коректор М. Куль

Замовлення 4575 Тираж Підписне
Державне патентне відомство України,

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

Відкрите акціонерне товариство "Патент", м. Ужгород, вул.Гагаріна, 101
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Подготовку умягченной воды проводят в
соответствии с требованиями Технологиче-
ской инструкции по приготовлению и розли-
ву коньяков, утв. МПП СССР 01.03.78 г.

Купаж напитка проводят в крупных ре-
зервуарах, куда задают последовательно
спиртовый настой плодов персика, сок яб-
лочный спиртованный, сахарный сироп,
спиртовые настои плодов цитрусовых и вод-
но-спиртовый настой травы мелиссы, ли-
монную кислоту пищевую, воду умягченную.

Купаж напитка оклеивают желатином,
обрабатывают холодом (при необходимо-
сти). Обработку холодом проводят следую-
щим образом: купаж охлаждают до -6 - 8°С 15
и выдерживают не менее 4-х суток при этой
температуре, затем фильтруют при температу-
ре выдержки, но не выше -"-3°С" на выходе.

Весь купаж напитка обрабатывают теп-
лом при температуре 30 - 35°С последую-
щим самоохлаждением.

После обработки теплом напиток на-
правляют на отдых. Продолжительность от-
дыха до 10 дней, затем фильтруют и
направляют на розлив. 25

20

Пример конкретного выполнения.
Для приготовления 100 л напитка гото-

вится купаж из заранее приготовленных ин-
гредиентов (см. выше), а именно вкупажиый
резервуар задают последовательно спирто-
вый настой плодов персика - 40 л, сок яблоч-
ный спиртованный - 20 л, сахарный'сироп
65,8%-ный - 18,0 л, спиртовые настои пло-
дов цитрусовых (1:1) - 2 л. водно-спиртовый
настой травы мелиссы - 2 л, спирт ректифи-
кат - 3,5 л, лимонную кислоту (пищевую) -
150 г и воду умягченную до доведения объе-
ма до 100 л (таблица, пр. 3).

Купаж напитка оклеивают желатином,
обрабатывают холодом (при необходимости)
и фильтруют для удаления образовавшихся
на холоде осадков. После чего напиток на-
гревают до 33°С с последующим самопроиз-
вольным охлаждением до окружающей
температуры. Этот процесс отдыха напитка
длится 10 дней. Затем фильтруют и направ-
ляют на розлив и укупорку. Получают напи-
ток к р е п о с т ь ю 17% об. с полным
гармоничным вкусом, с тонким ароматом
цветущего персика с медовым оттенком.

isfervfc

1

2

3

4

5
6
7

8

Ингредиенты
на 100 л

Яблочный спиртованный
сок (л)

Спиртовый настой пло-
дов персика (л)

Спиртовый настой пло-
дов апельсина и манда-

рина ( в соотн. 1:1) (л)
Водно-спиртовый на-

стой травы меллисы (л)

Лимонная кислота (кг)
Сахарный сироп 50% (л)

Спирт-ректификат (л)
Вода питьевая умягчен-

ная (л)
Выводы;

Крепость напитка в % об.

Пример 1

13

33

0,5

0,5
0.05
15,0
7.2

45,95
Вкус раз-

лажен-

ный,
аромат

цветущего
персика с
медовым

оттенком
не замечен

17.2

Пример 2

15

35 .

1

1

0,1
16.0
7.0

43,7

Пример 3

20

40

2

2

0,15
18,0
3,5

32,35

Пример 4

25

45

3

3
0,2

20.0
0.1

21.7
Вкус полный, гармоничный с тон-

ким ароматом цветущего персика
' с медовым оттенком

17,0

•

15,5

-

14,0

Пример 5

27

47

3,5

3,5
0,25
21,0
0.05

18,65
Вкус рез-
кий, пря-

ный.
гармонич-

ный, аро-
мат

цветущего
персика

не улавли-
вается

13,8

L
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Причинами, препятствующими получе-
нию желаемого положительного результата
являются применение ограниченного коли-
чества ароматизированного сырья - только
спиртовыи настой свежей лимонной корки и 5
яблочный спиртованный сок, дает монотон-
ный кисло-сладкий вкус и простой аромат -
яблока с лимоном.

Задачей, на которую направлено изо-
бретение, является создание напитка с вы- 10
сокими органолептическими показателями,
путем использования доступного, менее до-
рогостоящего сырья.

Поставленная задача решается тем, что
мяпиток, содержащий яблочный спиртован- 15
ный сок, цитрусовый экстракт, сахарный си-
роп, лимонную кислоту, спирт этиловый
ректифицированный и воду, согласно изо-
бретения, содержит спиртовыи настой пло-
дов персика, водно-слиртовый настой травы 20
мелиссы и в качестве цитрусового экстракта
содержит спиртовыи настой апельсина и
мандарина при их соотношении 1 : 1 при
следующем соотношении ингредиентов в
мае. %. 25

Сок яблочный спиртованный - 15 - 25
Спиртовыи настой плодов
персика - 3 5 - 4 5
Спиртовыи настой плодов
апельсина и мандарина (1:1) - 1 - 3 30
Водно-спиртовый настой
травы мелиссы , - 1 - 3
Сахарный сироп - 16 - 20
Лимонная кислота 0,1 -0,2
Спирт этиловый ректифи- 35
цированный -0,1 -7,0
Вода - Остальное
При этом для приготовления спиртового

настоя плодов персика используют спирт
яблочный молодой 50 - 70% об. по РСТ 40
УССР 1480-90 или спиртовыи раствор кре-
постью 60 - 70% объемных,

Благодаря сочетанию компонентов, а
именно: яблочного сока (спиртованного),
цитрусовых компонентов, совместного со 45
спиртовым настоем плодов персика, содер-
жащем ароматические ингредиенты нату-
рального плода персика, дополнительно
усиливает ароматический эффект водно-
спиртовый настой травы мелиссы, а во вкусе 50
сочетается сахар с лимонной кислотой и спе-
циально умягченной питьевой водой, чем со-
вместно создается полный гармоничный
вкус натурального ароматизированного на-
питка с топким ароматом цветущего персика 55
с медовый оттенком. Цвет напитка краси-
вый, золотистый с розовым оттенком.

Для определения оптимальных гранич-
ных значений ингредиентов было приготов-

лено ряд вариантов напитков, составы и
свойства которых представлены в таблице.

Напиток "Нектар Приазовья - персико-
вый" готовят по следующей схеме: купаж,
оклейка, обработка холодом (при необходи-
мости), фильтрация, обработка теплом, от-
дых, фильтрация перед розливом, подача в
напорное отделение, розлив. В состав купа-
жа на 100 л напитка входят (табл. пример 3):

Спиртовыи настой плодов
персика - 4 0 л;
Сок яблочный спиртованный - 20 л;
Сахарный сироп 50% - 18 л;
Спиртовыи настой плодов
цитрусовых - 2 л;
Водно-спиртовый настой
травы мелиссы - 2 л;

Лимонная кислота - 0,15 кг;
Вода питьевая умягченная с
жесткостью до 0,36 моль/м ,
остальное - до объема 100 л.
Спиртовыи настой плодов персика гото-

вят путем экстракции спиртом яблочным мо-
лодым по РСТ УССР 1480-90 или спиртовым
раствором крепостью 60-70% об., для при-
готовления которого используют спирт пи-
щевой ректификат (ГОСТ 5962-67), в
соотношении 1 : 5 при периодическом пере-
мешивании. Настой при необходимости
фильтруют и используют в купаж или хранят
для дальнейшего использования,

Водно-спиртовый настой травы мелис-
сы готовят экстракцией травы водно-спирто-
вым раствором при 2-х кратном
настаивании. Взвешенное количество травы
мелиссы заливают в соотношении 1 : 5 вод-
но-спиртовым раствором крепостью 50%
об. и настаивают в течение 10 - 14 дней при
периодическом перемешивании. По истече-
нии указанного срока настой 1-го залива
сливают, оставшуюся смесь заливают в со-
отношении 1 :5 водно-спиртовым раствором
крепостью 20% об. и настаивают в течение
7 - 1 0 дней при периодическом перемеши-
вании.

По истечении указанного срока сливают
настой 2-го залива. Настои 2-хзаливов смеши-
вают, при необходимости фильтруют и ис-
пользуют в купаж или хранят для дальнейшего
использования. Спиртовыи настой плодов
цитрусовых используют в купаж крепостью
65% об. в соотношении апельсина и мандари-
на 1 : 1, согласно ТУ 10-503.1536-15-90.

Сахарный сироп готовят растворением
сахара в горячей умягченной воде.

При использовании сиропа в купаж не-
посредственно после приготовления реко-
мендуется готовить его сахаристостью 50
г/100 см3, а при хранении сиропа с сахари-
стостью 75 - 80 г/100 см3.
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(57) 1. Ароматизированный алкогольный на-
питок, включающий сок яблочный спирто-
ванный, цитрусовый экстракт, сахарный
сироп, лимонную кислоту, спирт этиловый
ректифицированы ый и воду, отличающий*
с я тем, что в качестве цитрусового экстракта
содержит спиртовый настой плодов апель-
сина и мандарина при их соотношении 1 : 1
и дополнительно содержит спиртовый на-
стой плодов персика и еодно-спиртовый на-

Иэобретение относится к пищевой про-
мышленности, а именно к ликеро-водочной
отрасли и может использоваться в винодель-
ческой, консервной, пиво-безалкогольной,
местной и других отраслях при приготовле-
нии ароматизированных напитков.

Известен десертный напиток "Лада",
выбранный в качестве прототипа [1], где на-
питок содержит, в л или кг на 1000 дал:

Яблочный спиртованный
сок - 4000.0

стой травы мелиссы при следующем соотно-
шении компонентов, мае %:

Сок яблочный спиртованный 15 - 25
Спиртовый настой плодов
персика 35 - 45
Спиртовый настой плодов
апельсина и мандарина
при их соотношении 1:1 1-3
Водно-спиртовый настой
травы мелиссы ' 1-3
Лимонная кислота 0,1 -0,2
Сахарный сироп - 16-20
Спирт этиловый ректифи-
цированный 0,1 - 7
Вода Остальное

2. Ароматизированный алкогольный на-
питок по п. 1 , о т л и ч а ю щ и й с я тем, что
спиртовый настои плодов персика содержит
Спирт яблочный молодой или спиртовый
раствор крепостью 60-70% об.

Спиртовый настой свежей
лимонной корки - 100*0
Сахарный сироп 65,8%-ный - 1777,0
Лимонная кислота
(для доведения кислотности
до 0,5 г (100 мг) -22.0
Спирт этиловый ректифи-
цированный высшей очист-
ки и вода - по расчету

на крепость ку-
пажа 12
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с я тем, что в качестве цитрусового экстракта
содержит спиртовий настой плодов апель-
сина и мандарина при их соотношении 1 : 1
и дополнительно содержит спиртовыи на-
стой плодов персика и водно-спиртовый на-

Изобретение относится к пищевой про-
мышленности, а именно к ликеро-водочной
отрасли и может использоваться в винодель-
ческой, консервной, пиво-безалкогольной,
местной и других отраслях при приготовле-
нии ароматизированных напитков.

Известен десертный напиток "Лада",
выбранный в качестве прототипа [1], где на-
питок содержит, в л или кг на 1000 дал:

Яблочный спиртованный
сок - 4000,0

стой травы мелиссы при следующем соотно-
шении компонентов, мае. %:

Сок яблочный спиртованный 15 - 25
Спиртовыи настой плодов
персика 35 - 45
Слиртоеый настой плодов
апельсина и мандарина
при их соотношении 1:1 1-3
Водно-спиртовый настой
травы мелиссы 1-3
Лимонная кислота 0,1 - 0,2
Сахарный сироп 16-20
Спирт этиловый ректифи-
цированный 0,1 - 7
Вода Остальное

2. Ароматизированный алкогольный на-
питок по п. 1 , о т л и ч а ю щ и й с я тем, что
спиртовыи настой плодов персика содержит
спирт яблочный молодой или спиртовыи
раствор крепостью 60-70% об.

Спиртовыи настой свежей
лимонной корки - 100,0
Сахарный сироп 65,8%-ный - 1777,0
Лимонная кислота
(для доведения кислотности
до 0,5 г (100 мг) -22,0
Спирт этиловый ректифи-
цированный высшей очист-
ки и вода ~ по расчету
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Причинами, препятствующими получе-
нию желаемого положительного результата
являются применение ограниченного коли-
чества ароматизированного сырья - только
спиртовыи настой свежей лимонной корки и 5
яблочный спиртованный сок, дает монотон-
ный кисло-сладкий вкус и простой аромат -
яблока с лимоном.

Задачей, на которую направлено изо-
бретение, является создание напитка с вы- 10
сокими органолептическими показателями,
путем использования доступного, менее до-
рогостоящего сырья.

Поставленная задача решается тем, что
напиток, содержащий яблочный спиртован- 15
ный сок, цитрусовый экстракт, сахарный си-
роп, лимонную кислоту, спирт этиловый
ректифицированный и воду, согласно изо-
бретения, содержит спиртовыи настой пло-
дов персика, водно-спиртовый настой травы 20
мелиссы и в качестве цитрусового экстракта
содержит спиртовыи настой апельсина и
мандарина при их соотношении 1 : 1 при
следующем соотношении ингредиентов в
мае. %: 25

Сок яблочный спиртованный - 15 - 25
Спиртовыи настой плодов
персика - 3 5 - 4 5
Спиртовыи настой плодов
апельсина и мандарина (1 '. 1) - 1 - 3 30
Водно-спиртовый настой
травы мелиссы ч - 1 - 3
Сахарный сироп - 16 - 20
Лимонная кислота 0,1 -0,2
Спирт этиловый ректифи- 35
цированный - 0,1 - 7,0
Вода -Остальное
При этом для приготовления спиртового

настоя плодов персика используют спирт
яблочный молодой 50 - 70% об. по РСТ 40
УССР 1480-90 или спиртоеый раствор кре-
постью 60 - 70% обьемных.

Благодаря сочетанию компонентов, а
именно: яблочного сока {спиртованного),
цитрусовых компонентов, совместного со 45
спиртовым настоем плодов персика, содер-
жащем ароматические ингредиенты нату-
рального плода персика, дополнительно
усиливает ароматический эффект водно-
спиртовый настой травы мелиссы, а во вкусе 50
сочетается сахар с лимонной кислотой и спе-
циально умягченной питьевой водой, чем со-
вместно создается полный гармоничный
вкус натурального ароматизированного на-
питка с тонким ароматом цветущего персика 55
с медовый оттенком. Цвет напитка краси-
вый, золотистый с розовым оттенком.

Для определения оптимальных гранич-
ных значений ингредиентов было приготов-

лено ряд вариантов напитков, составы и
свойства которых представлены в таблице.

Напиток "Нектар Приазовья - персико-
вый" готовят по следующей схеме: купаж,
оклейка, обработка холодом (при необходи-
мости), фильтрация, обработка теплом, от-
дых, фильтрация перед розливом, подача в
напорное отделение, розлив. В состав купа-
жа на 100 л напитка входят (табл. пример 3):

Спиртовыи настой плодов
персика -40 л;
Сок яблочный спиртованный - 20 л;
Сахарный сироп 50% - 18 л;
Спиртовыи настой плодов
цитрусовых ' - 2 л;
Водно-спиртовый настой ,,
травы мелиссы - 2 л;

Лимонная кислота -0,15 кг;
Вода питьевая умягченная с
жесткостью до 0,36 моль/м ,
остальное - до объема 100 л.
Спиртовыи настой плодов персика гото-

вят путем экстракции спиртом яблочным мо-
лодым по РСТ УССР 1480-90 или спиртовым
раствором крепостью 60-70% об., для при-
готовления которого используют спирт пи-
щевой ректификат (ГОСТ 5962-67), в
соотношении 1 : 5 при периодическом пере-
мешивании. Настой при необходимости
фильтруют и используют в купаж или хранят
для дальнейшего использования.

Водно-спиртовый настой травы мелис-
сы готовят экстракцией травы водно-спирто-
вым раствором при 2-х кратном
настаивании. Взвешенное количествотравы
мелиссы заливают в соотношении 1 : 5 вод-
но-спиртовым раствором крепостью 50%
об. и настаивают в течение 10 - 14 дней при
периодическом перемешивании. По истече-
нии указанного срока настой 1-го залива
сливают, оставшуюся смесь заливают в со-
отношении 1:5 водно-спиртовым раствором
крепостью 20% об. и настаивают в течение
7 - 1 0 дней при периодическом перемеши-
вании.

По истечении указанного срока сливают
настой 2-го залива. Настои 2-х заливов смеши-
вают, при необходимости фильтруют и ис-
пользуют в купаж или хранят для дальнейшего
использования. Спиртоаый настой плодов
цитрусовых используют в купаж крепостью
65% об. в соотношении апельсина и мандари-
на 1 : 1, согласно ТУ 10-503.1536-15-90.

Сахарный сироп готовят растворением
сахара в горячей умягченной воде.

При использовании сиропа в купаж не-
посредственно после приготовления реко-
мендуется готовить его сахаристостью 50
г/100 см3, а при хранении сиропа с сахари-
стостью 75 - 80 г/100 см3.
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Подготовку умягченной воды проводят в
соответствии с требованиями Технологиче-
ской инструкции по приготовлению и розли-
ву коньяков, утв. МПП СССР 01.03.78 г.

Купаж напитка проводят в крупных ре-
зервуарах, куда задают последовательно
спиртовый настой плодов персика, сок яб-
лочный спиртованный, сахарный сироп,
спиртовые настои плодов цитрусовых и вод-
но-спиртовый настой травы мелиссы, ли-
монную кислоту пищевую, воду умягченную.

Купаж напитка оклеивают желатином,
обрабатывают холодом (при необходимо-
сти). Обработку холодом проводят следую-
щим образом: купаж охлаждают до -6 - 8°С
и выдерживают не менее 4-х суток при этой
температуре, затем фильтруют при температу-
ре выдержки, но не выше -"-3°С" на выходе.

Весь купаж напитка обрабатывают теп-
лом при температуре 30 - 35°С последую-
щим самоохлаждением.

После обработки теплом напиток на-
правляют на отдых. Продолжительность от-
дыха до 10 дней, затем фильтруют и
направляют на розлив.

Пример конкретного выполнения.
Для приготовления 100 л напитка гото-

вится купаж из заранее приготовленных ин-
гредиентов (см. выше), а именно в купажный

5 резервуар задают последовательно спирто-
вый настой плодов персика - 4 0 л, сок яблоч-
ный спиртованный - 20 л, сахарный'сироп
65,8%-ный - 18,0 л, спиртовые настои пло-
дов цитрусовых (1 : 1)-2 л, водно-спиртовый

10 настой травы мелиссы - 2 л, спирт ректифи-
кат - 3,5 л, лимонную кислоту (пищевую) ~
150 г и воду умягченную до доведения обье-
ма до 100 л (таблица, пр. 3).

Купаж напитка оклеивают желатином,
15 обрабатывают холодом (при необходимости)

и фильтруют для удаления образовавшихся
на холоде осадков. После чего напиток на-
гревают до 33°С с последующим самопроиз-
вольным охлаждением до окружающей

20 температуры. Этот процесс отдыха напитка
длится 10 дней. Затем фильтруют и направ-
ляют на розлив и укупорку. Получают напи-
ток к р е п о с т ь ю 17% об. с полным
гармоничным вкусом, с тонким ароматом

25 цветущего персика с медовым оттенком.

hthfc

1

2

3

4

5
6
7

8

Ингредиенты
на 100 л

Яблочный спиртованный
сок (л)

Спиртовый настой пло-
дов персика (л)

Спиртовый настой пло-
дов апельсина и манда-

рина ( в соотн. 1:1) (л)

Водно-спиртовый на-
стой травы меллисы (л)

Лимонная кислота (кг)
Сахарный сироп 50% (л)

Спирт-ректификат (л)
Вода питьевая умягчен-

ная (л)
Выводы-

Крепость напитка в % об.

Пример 1

13

33

0,5

0,5

0,05
15,0
7,2

45,95
Вкус раз-

лажен-
ный,

аромат
цветущего
персика с
медовым
оттенком

не замечен

17.2

Пример 2

15

35 .

1

1

0,1
16.0
7.0

43,7

Пример 3

20

40

2

2

0,15
18,0
3,5

32,35

Пример 4

25

45

3

3

0,2
20,0
0,1

21,7
Вкус полный, гармоничный с тон-
ким ароматом цветущего персика

* с медовым оттенком

17,0 15,5 14,0

Пример 5

27

47

3,5

3,5
0.25
21,0
0,05

18.65
Вкус рез-
кий, пря-

ный,
гармонич-
ный, аро-

мат
цветущего

персика
не улавли-

вается
13,8
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