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1 2
Inventia se refera la industria lichiorurilor. 5 natural 50,0...60,0 kg, acid citric 1,0...1,2 kg si
Compozitia conform inventiei contine la 1000 solutie hidroalcoolica restul, in L, pand la taria
dal de cupaj: macerat de trandafir 900...1100 L, alcoolica de 25,0+0,5% vol.
macerat hidroalcoolic de cuisoare 10,0...12,0 L, Revendicari: 1

solutie alcoolica de vanilina (1:10) 1,0...1,5 L, sirop
de zahar de 73,2% 2650...3000 L, colorant rosu 10
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Descriere:

Inventia se refera la industria lichiorurilor, in special la o compozitie de lichior.

Se cunoaste compozitia de lichior, care contine macerat de nuci verzi, macerat de scortisoara,
macerat de cafea, macerat de cacao, solutie de vanilind, caramel, sirop de zahdr si solutie
hidroalcoolica [1].

Se mai cunoaste lichiorul "Novogodnii", constituit din suc de caise alcoolizat, macerat de coaja de
portocald amard, macerat de coaja de lamaie, macerat de scortisoard, macerat de nucsoara, ulei de
trandafir, ulei de coriandru, ulei de migdale amare, vin alb de tip portvein, sirop de zahar si solutie
hidroalcoolica [2].

Dezavantajele compozitiilor mentionate sunt: materie primd costisitoare, buchetul nearmonios,
calitatile organoleptice joase.

Mai aproape de compozitia solicitata este lichiorul "Roza", care contine ulei de trandafir, zahar,
acid citric, colorant rosu natural si solutie hidroalcoolica [3]. Compozitia indicata este saraca in
substante biologic active si are calitati organoleptice joase.

Problema pe care o rezolva prezenta inventie consta in crearea unui lichior cu proprietati organo-
leptice si curative majorate pe baza solutiilor de alcool si vin de desert.

Compozitia de lichior conform inventiei inlatura dezavantajele mentionate mai sus prin aceea ca
constd din macerat de trandafir, macerat hidroalcoolic de cuisoare, colorant rosu natural, sirop de
zahar, acid citric, vanilina si solutie hidroalcoolica in urmatorul raport al componentelor, la 1000 dal
de cupaj:

macerat de trandafir de scurgerea I si I, L 900...1100

macerat hidroalcoolic de cuisoare de scurgerea I si I, L 10...12

solutie alcoolica de vanilina (1:10), L 1,0...1,5

colorant rosu natural, kg 50...60

acid citric, kg 1,0...1,2

sirop de zahar de 73,2%, L 2650...3000

solutie hidroalcoolica restul, pand la taria de 25,0+0,5%
vol.

Maceratul de trandafir se obtine la adaugarea florilor de trandafir In vin de desert cu aroma de
trandafir, alcoolizarea amestecului cu alcool etilic rafinat si macerare ulterioara.

Folosirea vinului de desert cu aroma de trandafir (Traminer, Viorica) bogat in substante aromatice
si biologic active pentru obtinerea maceratului de trandafir duce la ameliorarea calitatii produsului
finit, deoarece maceratul obtinut pe baza vinului de desert permite pastrarea compozitiei naturale de
substante aromatice si biologic active: uleiuri eterice, catehine, glicozide, acizi organici, microele-
mente si vitamine. Petalele de trandafir poseda proprietati antipiretice, antiseptice i antistresante.
Produsul finit are o actiune antisclerotica, actiune profilactica asupra sistemului intestinal si stoma-
cului, intensifica si regleaza functia lipidica a ficatului, avand o functie de stimulare a organismului.

Rezultatul este crearea unui lichior bogat in substante biologic active, cu calitati organoleptice
majorate, gust fin, buchet echilibrat, cu nuante pronuntate de trandafir, stabil.

Lichiorul se obtine in felul urmator.

Pentru obtinerea maceratului se utilizeaza trandafirul eterouleios (Roza damasiena) omologat si
folosit pentru prelucrarea industriala. Florile de trandafir se transporta la prelucrare indata dupa colec-
tare. Petalele si butoanele de trandafir se introduc in vin de desert din soiuri de struguri cu nuante de
trandafir in raport 1:5...6 intr-un reactor cu agitator.

Se adaugd in portii mici cu agitare minutioasd pana la scufundare in lichid, apoi amestecul se
aciduleaza cu acid citric pana la pH 2,8...3,2, dupa care se alcoolizeazd pana la taria de 25...30%
vol. cu alcool etilic rafinat. Macerarea se efectueaza in decurs de 10...15 zile la temperatura de
10...15°C cu agitare periodica. La necesitate masa se raceste in scopul pastririi substantelor aroma-
tice. Maceratul primar se scurge, iar masa ramasa se extrage a II-a oard cu vin de desert in raport 1:1,
se alcoolizeaza si se macereaza in aceleasi conditii. Maceratul secundar se scurge, iar masa raimasa se
preseaza. Masa presata se spald cu apa dedurizata in raport 1:2 cu presare ulterioard. Apa dupa presare
se foloseste in cupaj. Maceratul obtinut dupa presare se uneste cu maceratul primar si cel secundar.
Maceratul de trandafir se pastreaza in vase inchise pana la utilizarea in cupaj.

Maceratul obtinut are urmdtoarele caracteristici: concentratia alcoolica 20...30% vol., aciditatea
titrabila 5...8 g/dm’.

Maceratul de cuisoare se obtine prin macerarea in doud etape a cuisoarelor cu solutie
hidroalcoolicd cu taria de 50% vol. in raport de 1:10 (1 kg de cuisoare uscate la 10 L solutie
hidroalcoolicd). Macerarea se efectueaza in decurs de 10 zile la temperatura de 18...25°C cu agitare
periodica in decurs de 5...10 min o daté in zi.
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Maceratul primar se amestecd cu maceratul secundar §i se pastreazd in vase de sticld pana la
folosirea in cupaj.

Siropul de zahér se obtine din zahar si apa dedurizata incalzita (0,35 L la 1,0 kg de zahar).

Colorantul rosu natural se foloseste cu concentratia in masa a substantelor colorante exprimate in
enin de 25...30 g/kg, fabricat in conformitate cu documentatia normativa in vigoare.

Solutia de vanilind se obtine prin dizolvarea produsului cristalizat de vanilind in alcool etilic
rafinat in raport de 1:10.

Cupajul se prepara conform calculelor si indicilor fizico-chimici prin cupajarea componentelor in
urmatoarea succesiune:

— maceratul de trandafir;

— maceratul hidroalcoolic de cuisoare;

— solutia alcoolica de vanilina;

— colorantul rosu natural;

— acidul citric;

— siropul de zahar;

— alcool etilic rafinat;

— apa dedurizata.

Cupajul se agita minutios in decurs de 20...30 min si se lasa 1n repaus in decurs de 8...10 zile cu
agitare periodica in primele 5 zile in decurs de 20...30 min in fiecare zi. Dupa repaus cupajul se
refrigereaza la temperatura de 8...12°C in decurs de 5 zile cu filtrarea ulterioara la rece, apoi se
mentine 30 zile la temperatura de 10...15°C pentru ameliorarea calitatii.

Lichiorul gata este limpede, de culoare rosie-rozachie, are gustul fin, cu aroma de trandafir, taria
alcoolica de 25,0+0,5% vol., continutul de zahar 30 g/100 cm’, aciditatea titrabild 3...5 gdm3 .

Exemplul 1

Cupajul a fost realizat conform exemplului comun, avand urmatorul raport al componentelor, la
1000 dal de cupaj:

macerat de trandafir de scurgerea I si II,

cu taria de 25% vol., L 900

macerat de cuisoare de scurgerea I si II, cu taria de 48% vol., L 10

solutie alcoolicd de vanilina (1:10), cu taria de 95% vol., L 1,0

colorant rosu natural de struguri, 25 g/kg, kg 50

acid citric, kg 1,0

sirop de zahar de 73,2%, L 3000

solutie hidroalcoolica restul, pana la taria de

25,0+0,5% vol.
Produsul finit este limpede, fara incluziuni strdine, de culoare rosie, gust fin cu aroma de
trandafir.
Exemplul 2
Cupajul a fost realizat conform exemplului comun avand urmatorul raport al componentelor, la
1000 dal. de cupaj:
macerat de trandafir de scurgerea I si II,

cu taria de 30% vol., L 1100

macerat de cuisoare de scurgerea I si II, cu taria de 42% vol., L 12

colorant rosu natural de struguri, 30 g/kg, kg 60

solutie alcoolicd de vanilina (1:10), cu taria de 96% vol., L 1,5

acid citric, kg 1,2

sirop de zahar de 73,2%, L 2650

solutie hidroalcoolica restul, pand la taria de

25,5+0,5% vol.

Lichiorul este de culoare rozachie, gust fin cu nuante de trandafir.
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(57) Revendicare:

Compozitie de lichior care contine produs aromatic de trandafir, colorant rosu natural, acid
citric, sirop de zahar si solutie hidroalcoolicd, caracterizatid prin aceea ca in calitate de produs
aromatic de trandafir contine macerat de trandafir de scurgerea I si II care se obtine la adaugarea
florilor de trandafir 1n vin de desert in raport de 1: (5...6), acidularea cu acid citric pana la pH
2,8...3,2, dupa care amestecul se alcoolizeaza cu alcool etilic rafinat pana la taria de 25...30% vol. si
se macereazd in decurs de 10...15 zile la temperatura de 10...15°C; precum si vanilind si macerat
hidroalcoolic de cuisoare de scurgerea I si II, in urmatorul raport al componentelor la 1000 dal de
cupaj:

macerat de trandafir, L 900...1100

macerat hidroalcoolic de cuisoare, L 10,0...12,0

colorant rosu natural, kg 50,0...60,0

acid citric, kg 1,0...1,2

solutie alcoolica de vanilina (1:10), L 1,0...1,5

sirop de zahar de 73,2%, L 2650...3000

solutie hidroalcoolicd, L restul, pana la taria de 25,0+0,5% vol.
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