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1

Inventia se referd la industria lichiorurilor si a

rachiurilor, si anume la o compozitie de lichior
special amar.

Compozitia, conform inventiei, contine mace-
ratul hidroalcoolic nr. 1 de la prima si a doua scur-
gere, obtinut din mentd (frunze si varfurile tulpi-
nilor), sundtoare (frunze si varfurile infloritoare ale
tulpinilor), sovarf (varfurile infloritoare ale tulpi-
nilor), cimbrigor (varfurile infloritoare ale tulpi-
nilor), mure (frunze si varfurile tulpinilor), pelin
(frunze si varfurile tulpinilor), roinitd (frunze si
varfurile tulpinilor), pelin aromat (frunze si varfurile
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tulpinilor), salvie (frunze i varfurile tulpinilor), tei
(flori), iarba-mare (rddécini) si imbir (radacini);
maceratul hidroalcoolic nr. 2 de la prima si a doua
scurgere, obtinut din coriandru, scortisoara,
cuisoare, coaja de portocald-amara, portocald si
mandarine; morsuri din fructe uscate de maces,
paducel, scorus rosu; morsuri din fructe proaspete
de caise, cirese, capsune, visine, coarne, poamd;
caramel, distilat de vin, sirop de zahar, alcool etilic
rafinat de purificare superioara si apa dedurizata.

Revendicari: 1
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Descriere:

Inventia se refera la industria lichiorurilor si a rachiurilor, si anume la o compozitie de lichior special

amatr.

Se cunoaste o compozitie de lichior special amar, care contine sucuri de visina si mere alcoolizate,
mors de scorus de la prima si a doua scurgere, macerate hidroalcoolice de la prima si a doua scurgere
din urmatoarea materie prima: imortela, muguri de mesteacan, sovarf, sulfind, iarba-zimbrului, suna-
toare, pufulitd, mentd, patlagind, muguri de anin, pelin, musetel, coada-soricelului, ceagd, odolean,
anghelica, iarba-mare, cuisoare, cardamon, scortisoard, galanga si coriandru, alcool etilic rectificat si
apa potabild dedurizata [1].

Dezavantajul acestui lichior este aroma si gustul nearmonioase din cauza cantitatilor mari de
macerate alcoolice ale materiei prime, lipsa plenitudinii gustului si a postgustului indelungat.

Se mai cunoaste lichiorul special amar, ce contine mors de maces si de prune uscate de la prima si a
doua scurgere, miere naturala, macerate hidroalcoolice de la prima si a doua scurgere de sunatoare, flori
de tei, cafea, cinci-degete, pelin, patrunjel, sulfind, menta, radacini de galanga, scortisoara, cuigoare,
vanilie, imbir, muguri de pin, coaja de lamaie, ienibahar, anason, propolis, caramel, alcool etilic
rectificat de curdtare superioara si apa potabild dedurizata.

Dezavantajul acestui lichior este aroma si gustul nearmonioase din cauza cantitatilor mari de infuzii
alcoolice ale materiei prime, lipsa plenitudinii gustului si a postgustului indelungat.

Cea mai apropiata de solutia propusa este compozitia de lichior special amar, care contine infuzii
hidrosolubile de ardei iute, piper negru, mentd, cimbrisor, ienibahar, solutie hidrosolubild de miere de
albine, caramel, alcool etilic si apa dedurizata [3].

Dezavantajul acestui lichior este gustul iute amar foarte pronuntat din cauza continutului mare de
infuzii din ardei iute si piper negru.

Problema pe care o rezolva inventia propusa este largirea asortimentului de lichioruri speciale
amare din materie prima autohtona, precum si sporirea indicilor organoleptici ai produsului final.

Problema se solutioneaza prin aceea ca lichiorul special amar contine maceratul hidoalcoolic nr. 1
de la prima si a doua scurgere, obtinut din menta (frunze si varfurile tulpinilor), sundtoare (frunze si
varfurile infloritoare ale tulpinilor), sovarf (varfurile infloritoare ale tulpinilor), cimbrigor (varfurile
infloritoare ale tulpinilor), mure (frunze si varfurile tulpinilor), pelin (frunze si varfurile tulpinilor),
roinitd (frunze si varfurile tulpinilor), pelin aromat (frunze si varfurile tulpinilor), salvie (frunze si
varfurile tulpinilor), tei (flori), iarba-mare (radacini) si imbir (rdddcini); maceratul hidroalcoolic nr. 2 de
la prima si a doua scurgere, obtinut din coriandru, scortigsoard, cuisoare, coaja de portocald-amara,
portocald si mandarine; morsuri din fructe uscate de maces, paducel, scorus rosu; morsuri din fructe
proaspete de caise, cirese, capsune, vigine, coarne, poama; caramel, distilat de vin, sirop de zahar, alcool
etilic rafinat de purificare superioara si apa dedurizata in urmatorul raport al componentelor, L la 1000
dal de produs finit:

maceratul hidroalcoolic nr. 1 410,0...412,0
maceratul hidroalcoolic nr. 2 145,0...146,0
morsuri din fructe proaspete 514,0...515,0
morsuri din fructe uscate 375,0...376,0
caramel, kg 120,0...122,0
distilat de vin 450,0...500,0
sirop de zahar 70% 1096,0...1100,0
alcool etilic si apa dedurizata restul, pana la taria

cupajului de 40,0£0,2% vol.,
totodatd, pentru obtinerea maceratului nr. 1 ingredientele se utilizeazd n urmatorul raport, kg la 1000
dal:

menta 1,2..2,0
sunatoare 10,0...20,0
sovarf 10,0...20,0
cimbrisor 0,4...0,6
mure 0,2..0,4
pelin 0,4..0,6
roinita 2,0..3,0
pelin aromat 0,2..0,4
salvie 0,1...0,2
tei 20,0..32,0
iarba-mare 0,2..0,4

imbir 10,0...20,0;
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pentru obtinerea maceratului nr. 2 ingredientele se utilizeaza in urmatorul raport, kg la 1000 dal:

coriandru 0,2..04
scortigoard 0,2..0,6
cuisoare 0,2...0,6
coaja de portocala-amara 1,0..2,0
coaja de portocala 0,2..0,4
coaja de mandarine 0,2...0,4;

pentru obtinerea morsurilor din fructe uscate ingredientele se utilizeaza in urmatorul raport, kg la 1000
dal:

maces 2,0..8,0
paducel 30,0...40,0
scorus rosu 4,0...10,0;

pentru obtinerea morsurilor din fructe proaspete ingredientele se utilizeaza in urmétorul raport, kg la
1000 dal:

caise 6,0...18,0

cirese 12,0...20,0
capsune 12,0...20,0
visine 10,0...16,0
coarne 10,0...20,0
poama 12,0...20,0.

Rezultatul inventiei constd in extinderea asortimentului de lichioruri speciale amare cu utilizarea
materiei prime autohtone, obtinerea unui produs cu proprietati organoleptice nutritive inalte pe contul
majorarii volumului de morsuri din fructe uscate si proaspete.

Rezultatul se obtine gratie faptului cd in lichiorul special amar propus se foloseste combinatia
maceratelor nr. 1 si 2, a morsurilor din fructe uscate si proaspete. Pentru pregatirea bauturii se foloseste,
in general, materie prima raionatd. Combinarea ingredientelor in lichiorul special amar permite de a
extinde asortimentul unor asemenea lichioruri. Ingredientele naturale cu un continut specific de
substante permite de a Imbogati acest lichior. Actiunea sinergica a ingredientelor utilizate in combinatie
sporeste proprietatile lor, ceea ce permite de a-i acorda lichiorului o culoare maro-visinie, un gust
armonios, picant, corpolent, foarte astringent, putin pronuntat de migdal. Punctajul la degustare a fost
de 9,78. Lichiorul posedd valoare biologicd si proprietati profilactice inalte, conditionate de
ingredientele incluse In componenta lui.

Procedeul de preparare a lichiorului special amar se realizeaza in felul urmator.

Preliminar materia prima se marunteste si se macereazd dupd grupele de materie prima la
temperatura de 16...24°C. Maceratele nr. 1 si 2 de la prima si a doua scurgere se pregitesc prin turnarea
de doud ori a solutiei hidroalcoolice peste materia prima. Pentru pregatirea maceratului nr. 1 peste
materia prima mai ntai se toarna o solutie hidroalcoolicd cu taria de 50% vol. in raport de 1:1 si se
macereaza timp de 10...15 zile. Dupa macerare se efectueaza prima scurgere a lichidului, iar peste
materia prima din nou se toarnd o solutie hidroalcoolica de 40% vol. in raport de 1:10 si se macereaza
timp de 7...10 zile cu amestecare in fiecare zi.

Maceratele de la prima si a doua scurgere se amesteca si se folosesc pentru cupajare ca maceratul
nr. 1.

Pentru pregatirea maceratului nr. 2 fiecare ingredient se infuzeaza aparte. Macerarea se efectueaza
de doud ori. Initial se toarnad solutie hidroalcoolica cu taria de 70% vol. in raport de 1:10 si se
macereaza timp de 20 de zile cu amestecare peste fiecare 3...4 zile. Dupa obtinerea primului extract se
toarna din nou peste materia primd o solutie hidroalcoolica de 50% vol. si se macereaza timp de 10 zile
cu amestecare peste fiecare 3...4 zile. Maceratele de la prima si a doua scurgere se amesteca si se
folosesc pentru cupajare.

Pregatirea morsurilor din fructe uscate si proaspete se efectueaza in conformitate cu instructiunile
tehnologice in vigoare.

Lichiorul special amar se pregiteste prin cupajarea componentelor: maceratul nr. 1, maceratul nr. 2,
morsurile din fructe uscate §i proaspete, caramel, distilat de vin, sirop de zahar 70%, alcool etilic
rectificat de purificare superioard si apa dedurizata. Taria produsului finit este de 40,0+0,2% vol.
Cupajul se lasa pentru a se odihni cel putin 10 zile. Apoi cupajul se stabilizeaza cu frig, se filtreaza si se
imbuteliaza.

Ingredientele, care intra in componenta bauturii, se utilizeaza in urmatorul raport, in kg la 1000 dal
de produs finit:
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Maceratul nr. 1:
menta (frunze si varfurile tulpinilor) 1,2..2,0
sunatoare (frunze si varfurile infloritoare ale 10,0...20,0
tulpinilor)
sovarf (varfurile infloritoare ale tulpinilor) 10,0...20,0
cimbrisor (varfurile infloritoare ale tulpinilor) 0,4..0,6
mure (frunze si varfurile tulpinilor) 0,2..0,4
pelin (frunze si varfurile tulpinilor) 0,4..0,6
roinita (frunze si varfurile tulpinilor) 2,0..3,0
pelin aromat (frunze si varfurile tulpinilor) 0,2..0,4
salvie (frunze si varfurile tulpinilor) 0,1..0,2
tei (flori) 20...32
iarba-mare (radacini) 0,2..0,4
imbir (radacini) 10...20.
Maceratul nr. 2:
coriandru 0,2..0,4
scortigoard 0,2..0,6
cuisoare 0,2...0,6
coaja de portocala-amara 1,0..2,0
coaja de portocala 0,2..0,4
coaja de mandarine 0,2...0,4.
Morsuri din fructe uscate:
maces (fructe) 2,0..8,0
paducel (fructe) 30,0...40,0
scorus rosu (fructe) 4,0...10,0.
Morsuri din fructe proaspete:
caise 6,0...18,0
cirese 12,0...20,0
capsune 12,0...20,0
visine 10,0...16,0
coarne 10,0...20,0
poama 12,0...20,0.

Exemplul 1
Ingredientele incluse in componenta lichiorului, se utilizeaza in urmatorul raport, in kg la 1000 dal
de produs finit:

maceratul nr. 1 de la prima si a doua scurgere 412,0
maceratul nr. 2 de la prima si a doua scurgere 145,0
mors din fructe proaspete 514,0
mors din fructe uscate 376,0
caramel 122,0
distilat de vin 450,0
sirop de zahar 70% 1096,0
alcool etilic rafinat de purificare superioara 3435,0
apa dedurizatd 3435,0.

Taria bauturii obtinute este de 40,1% vol.
Pentru obtinerea maceratului nr. 1 se folosesc ingredientele in urmatorul raport, kg la 1000 dal:

menta 2,0
sunatoare 10,0
sovarf 20,0
cimbrisor 0,6
mure 0,2
pelin 0,6
roinitd 2,0
pelin aromat 0,4
salvie 0,1
tei 32,0

iarba-mare 0,2
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imbir 10,0.
Pentru obtinerea maceratului nr. 2 se folosesc ingredientele in urmatorul raport, kg la 1000 dal:
coriandru 0,4
scortigoard 0,6
cuisoare 0,6
coaja de portocala-amara 2,0
coaja de portocala 0,4
c0aja de mandarine 0,2.
Pentru obtinerea morsurilor din fructe uscate se folosesc ingredientele in urmatorul raport, kg la
1000 dal:
maces 2,0
paducel 30,0
scorus rosu 4,0.

Pentru obtinerea morsurilor din fructe proaspete se folosesc ingredientele in urmatorul raport, kg la
5 1000 dal:

caise 6,0

cirese 20,0

capsune 12,0

visine 10,0

coarne 20,0

poama 12,0.
Exemplul 2

Ingredientele incluse in componenta lichiorului, se utilizeaza in urmatorul raport, in kg la 1000 dal
de produs finit:

maceratul nr. 1 de la prima si a doua scurgere 412,0
maceratul nr. 2 de la prima si a doua scurgere 145,0
mors din fructe proaspete 514,0
mors din fructe uscate 376,0
caramel 122,0
distilat de vin 450,0
sirop de zahar 70% 1096,0
alcool rectificat 3435,0
apa dedurizatd 3435,0.

Taria bauturii obtinute este de 39,9% vol.
Pentru obtinerea maceratului nr. 1 se folosesc ingredientele in urmatorul raport, kg la 1000 dal:

menta 2,0
sunatoare 10,0
sovarf 20,0
cimbrigor 0,6
mure 0,2
pelin 0,6
roinitd 2,0
pelin aromat 0,4
salvie 0,1
tei 32,0
iarba-mare 0,2
imbir 10,0.
10 Pentru obtinerea maceratului nr. 2 se folosesc ingredientele in urmatorul raport, kg la 1000 dal:
coriandru 0,4
scortigoard 0,6
cuisoare 0,6
coaja de portocala-amara 2,0
coaja de portocala 0,4
coaja de mandarine 0,2.
Pentru obtinerea morsurilor din fructe uscate se folosesc ingredientele in urmatorul raport, kg la
1000 dal:
maces 8,0
paducel 40,0
scorus rosu 10,0.

Pentru obtinerea morsurilor din fructe proaspete se folosesc ingredientele in urmatorul raport, kg la
1000 dal:
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7
caise 18,0
cirese 12,0
capsune 20,0
visine 16,0
coarne 10,0
poama 20,0.

(57) Revendicari:
Compozitie de lichior special amar, ce contine maceratul hidoalcoolic nr. 1 de la prima si a doua

scurgere, obtinut din menta (frunze si varfurile tulpinilor), sunétoare (frunze si varfurile infloritoare ale
tulpinilor), sovarf (varfurile infloritoare ale tulpinilor), cimbrisor (varfurile infloritoare ale tulpinilor),
mure (frunze si varfurile tulpinilor), pelin (frunze si varfurile tulpinilor), roinita (frunze si varfurile
tulpinilor), pelin aromat (frunze si varfurile tulpinilor), salvie (frunze si varfurile tulpinilor), tei (flori),
iarba-mare (radacini) si imbir (radacini); maceratul hidroalcoolic nr. 2 de la prima si a doua scurgere,
obtinut din coriandru, scortisoara, cuisoare, coaja de portocald-amara, portocald si mandarine; morsuri
din fructe uscate de maces, paducel, scorus rosu; morsuri din fructe proaspete de caise, cirese,
capsune, visine, coarne, poamd; caramel, distilat de vin, sirop de zahr, alcool etilic rafinat de purificare
superioara si apa dedurizata in urmatorul raport al componentelor, L 1a 1000 dal de produs finit:

maceratul hidroalcoolic nr. 1 410,0...412,0

maceratul hidroalcoolic nr. 2 145,0...146,0

morsuri din fructe proaspete 514,0...515,0

morsuri din fructe uscate 375,0...376,0

caramel, kg 120,0...122,0

distilat de vin 450,0...500,0

sirop de zahar 70% 1096,0...1100,0

alcool etilic si apa dedurizata restul, pana la taria cupajului de
40,0+0,2% vol.,

totodatd, pentru obtinerea maceratului nr. 1 ingredientele se utilizeaza n urmatorul raport, kg la 1000
dal:

menta 1,2..2,0
sunatoare 10,0...20,0
sovarf 10,0...20,0
cimbrisor 0,4...0,6
mure 0,2..04
pelin 0,4..0,6
roinita 2,0..3,0
pelin aromat 0,2..0,4
salvie 0,1...0,2
tei 20,0...32,0
iarba-mare 0,2..0,4
imbir 10,0...20,0;
pentru obtinerea maceratului nr. 2 ingredientele se utilizeaza in urmatorul raport, kg la 1000 dal:
coriandru 0,2..0,4
scortigoard 0,2..0,6
cuisoare 0,2...0,6
coaja de portocala-amara 1,0..2,0
coaja de portocala 0,2..0,4

coaja de mandarine 0,2...0,4;
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pentru obtinerea morsurilor din fructe uscate ingredientele se utilizeaza in urmatorul raport, kg la 1000

dal:
maces 2,0..8,0
paducel 30,0...40,0
scorus rosu 4,0...10,0;
5
pentru obtinerea morsurilor din fructe proaspete ingredientele se utilizeaza in urmétorul raport, kg la
1000 dal:
caise 6,0...18,0
cirese 12,0...20,0
capsune 12,0...20,0
visine 10,0...16,0
coarne 10,0...20,0
poama 12,0...20,0.
10
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