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Descriere:

Inventia se refera la o compozitie de bauturi tari, in special, la rachiu.

Se cunoaste compozitia votcii "Rusi" [1], pentru fabricarea careia este nevoie de alcool etilic rectificat si tincturd de ginseng.

Este cunoscutd, de asemenea, votca "Posoliscaia" [2], care prevede cupajarea alcoolului etilic rectificat "Extra" cu apa potabila de
o duritate 1,5-6,0 mg- echiv./dm’.

Mai aproape de compozitia solicitata este votca "Stolicinaia" care prevede cupajarea alcoolului rectificat "Extra" cu zahar si apa
dedurizata [3].

Votcile mentionate mai sus nu sunt de calitate superioara.

Sarcina pe care o realizeaza prezenta inventie consta in ameliorarea calitatii produsului final si largirea sortimentului de rachiu.

Esenta inventiei consta in aceea ca rachiul care contine alcool etilic rectificat, zahar si apa dedurizata prevede cupajarea cu acid
citric, avand urmatoarea corelatie de componente, la 1000 dal de cupaj:

alcool etilic rectificat, dal 398-402

zahar, kg 19,9-20,1
acid citric, kg 0,29-0,31
apa dedurizata restul

Rezultatul tehnic al inventiei consta in aceea cd esterii aromatici din solutia apoasd de alcool prelucrata, in prealabil, conform
tehnologiei, sub actiunea acidului citric atribuie produsului un gust fin si un miros plécut.

Rachiul se obtine in felul urmator:

Se fabrica cu ajutorul utilajului tehnic si tehnologic din industria de vinificatie, votca si lichior.

Apa este dedurizatd cu instalatia de dedurizare, constituita din filtru cationit, dizolvant de saruri, receptoare pentru apa dedurizata
si dizolvanti circulanti. fnainte de a executa cupajul apa dedurizati se poate dizolva cu apa potabili la o proportie de 6:10, pentru
apropierea de compozitia celei naturale si pentru majorarea calitdtii produsului rezultat.

Solutia apoasa de alcool se obtine prin cupajarea alcoolului rectificat "Extra" sau "Liux" cu apa dedurizata (conform calculelor)
intr-un cupajor emailat, dotat cu agitator electromecanic si contor de debit.

Sortajul se omogenizeaza 1-2 ore pana la asimilarea completa a componentelor.

In caz de necesitate se realizeaza corectiile conditiilor, addugand in sortaj alcool etilic sau apa, omogenizandu-1 apoi 15-20 min.

Sortajul este prelucrat cu carbune activ, adaugand 1-2 kg la 1000 dal de cupaj. Totodata, el poate fi prelucrat, filtrandu-1 printr-o
coloand cu cirbune granulat cu o capacitate de 200-400 dm? /ora.

Cu carbunele incércat se pot filtra pana la 100000 dal de sortaj, apoi carbunele se regenereaza, prelucrandu-1 cu vapori saturati la
temperatura de 110-115°C. Periodicitatea si durata regeneratiei este determinatd de laborator pe baza analizei chimice. Carbunele
este schimbat dupa ce se trateaza 200000250000 dal de sortaj.

Sortajul prelucrat se filtreaza cu un filtru cu placi de carton si se supune unui repaus de 2 zile.

Cupajul rachiului se efectueaza adaugand la solutia de sortaj prelucrat zahar si acid citric, conform calculelor. Cupajul realizat se
omogenizeaza 20-30 min, se supune unui repaus, apoi lucrérilor de conditionare: refrigerarea si mentinerea lui (- 8: -10°C) pana la 3
zile, daca este nevoie. Perioada de la cupajare si pana la imbuteliere constituie 20 de zile. Dupé un control de laborator se executa
imbutelierea.

Rachiul preparat trebuie sa fie limpede, fara culoare si precipitate strdine, gust curat, caracteristic tipului cu taria alcoolicd
40,0+0,2% vol., continut in zahar - 2,0 g/dm? .

Exemplul 1

Componentele au fost obtinute conform exemplului comun. Cupajul rachiului s-a executat, avind urmdtoarea corelatie a
componentelor, la 1000 dal de cupaj:

alcool etilic rectificat

"Extra", dal 398,0

zahar, kg 20,1

acid citric, kg 0,31

apa dedurizata, dal 600,0
Exemplul 2

Componentele au fost obtinute conform exemplului comun. Cupajul rachiului s-a executat, avand urmétoarea corelatie a
componentelor, la 1000 dal de cupaj:
alcool etilic rectificat

"Liux", dal 402,0
zahar, kg 19,9
acid citric, kg 0,29
apa dedurizata, dal 596,0

Rachiul "Chiginau" obtinut este fara culoare, limpede, tipic, de calitate superioara.
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