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Descriere:

Inventia se refera la producerea rachiului si lichiorului, in special la producerea lichiorului.

Se cunoaste compozitia ingredientelor pentru lichiorul “Priandi”, care contine spirt aromatizat si infuzie de salvie, zahar, coniac,
coloranti artificiali - tartrazina, indigocarmin. [1]

Compozitia sus-numitd are un neajuns. Ea contine mirodenii costisitoare pentru prepararea spirtului aromatizant (nucsoara,
cuisoare), precum si coloranti artificiali.

Se cunoaste, de asemenea, compozitia ingredientelor pentru lichior, care contine zahar, fructe de anison, fructe de coriandu,
fructe de chimion-de-camp, coaja de scortisoara, solutie din apa si spirt si coloranti artificiali - tartrazina sau indigocarmin. [2]

Compozitia numita mai sus are urmatoarele neajunsuri: continut strict fixat, coloranti artificiali si cantitate mare de zahar - 35-
45%.

Cea mai apropiata de compozitia ingredientelor propusa este compozitia pentru lichiorul “Rozmarin”, care contine mere, scorusa
uscatd, iarba-zimbrului, coajd de scortisoard, aromatizanti - ulei eteric de portocale, simburi de fructe de migdal amar, fructe de
coriandru, fructe de chimion-de-camp, fructe de anison, zahar, acid citric, solutie din apa si spirt. [3]

Compozitia sus-numitd are urmatorul neajuns: valoare biologica insuficienta, proprietati stimulante si tarie inalta - 40%.

Prezenta inventie are ca scop crearea compozitiei pentru lichior cu inalte calitati organoleptice si stimulante.

In acest scop compozitia ingredientelor pentru lichiorul “Nocturn”, care contine zahir, acid citric, aromatizant, solutie de api si
spirt, contine suplimentar vanilina, biomasa uscata de jensen si colorant de ciocolatd, in urmatorul raport al componentelor, kg/1000
dal:

Zahar 2700-2750
biomasa uscata de jensen 0,15-0,25
aromatizant 1-5

acid citric 4,4-45
colorant de ciocolata 100-110
vanilina 0,1-0,15
solutie de apa si spirt restul.

Compozitia propusa face posibila prepararea unui lichior cu indici organoleptici inalti, cu proprietati stimulante si activitate
biologica inalta.

Biomasa de jensen (biojengen) este obtinuta prin metoda cultivarii culturii tesutului radacinii de jensen in mediu nutritiv artificial
(“in vitro”). Biomasa uscatd de jensen este obtinuta prin uscarea masei biologice a celulelor. Biomasa uscatd de jensen finitd trebuie
sa corespunda cerintelor VFS-42-1891-89.

Controlul asupra conditiilor de crestere a jensenului asigura stabilitatea acestui tip de materie prima, ceea ce garanteazd
stabilitatea produsului finit.

S-a constatat o influentd favorabila a biojensenului asupra rezistentei organismului in tratarea cancerului, arsurilor,
aterosclerozei, urmarilor radiatiei, la tratarea vederii etc.

Folosirea biomasei de jensen este o noua realizare a stiintei. Biomasa de jensen are aceleasi calitati ca si radacinile de jensen,
crescut in conditii naturale cu vechime de 10-15 ani.

Exemplul 1.

2700 kg de zahar se dizolva in apa fierbinte, obtinandu-se sirop de zahar de 65,8%, apoi se amestecd cu 100 kg de colorant de
ciocolatd sub forma de solutie de 7%, 44 kg de solutie de 10% de acid citric, 1 kg de aromatizant de migdal sub forma de solutie de
apa de 10%, 0,1 kg de vaniling, 0,15 kg de biomasa uscata de jengen sub forma de solutie de apa si spirt de 20% si solutie de spirt
rectificat cu apa pana la obtinerea produsului finit cu 25% tarie. Acest cupaj se pastreaza 2 zile si doua nopti, se filtreaza, se toarna in
butelii.

Exemplul 2.

2750 kg de zahar se dizolva in apa fierbinte, obtinandu-se sirop de zahar de 65,8%, apoi se amestecd cu 110 kg de colorant de
ciocolatd sub forma de solutie de 7%; 45 kg de solutie de 10% de acid citric, 0,25 kg de biomasa uscati de jensen in forma de solutie
de apa si spirt de 20%, 0,15 kg de vanilind, 5 kg de aromatizant de ciocolatd sub forma de solutie de apa de 10% si solutie de spirt
rectificat cu apa pani la obtinerea produsului finit cu 25% tirie. In continuare se procedeazi ca si in exemplul 1.

Exemplul 3.
Cupajul lichiorului se prepara ca si in exemplul 1, cu exceptia aromatizantului de migdal, el fiind substituit prin 1 kg de
aromatizant de cafea sub forma de solutie de apa de 10%. Celelalte proceduri se efectueaza ca in exemplul 1.



