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I 

П О Я С Н Е Н И Е 

К рецептуре ликеров, наливок и настоек. 

Настоящая рецептура имеет целью на основе: улучшения и 
уточнения технологического процесса приготовления морсов и на-
стоев, внедрения ароматных спиртов, анализов сырья и материа-
лов, составления купажей, а также установления определенных 
техно-химических и органолептических показателей готовых изде-
лий—дать однородную и улучшенную по качеству продукцию. 

Рецептура охватывает следующие сорта изделий: 

H а и м е н о в а н и е и з д е л и й Крепость 

I. л И К Е Р Ы 

а ) Ликеры нрепкие 
1. Шартрез зеленый 
2. Бенедиктин 
3. Кюрассо белый 
4- ,, желтый (голландский) . . 
5. Аллаш 
6. Анисовый . . . • 
7. Мятный 
8. Кюммель-Кристалл 

б) Ликеры д е с с е р т н ы е 
9. Ванильный 

10. Апельсиновый 
11. Мараскин 
12. Какао-Шуа 
13. Кофейный 
14. Розовый • 
15. Мандариновый 
16. Лимонный 
17. Чайный 
18. Миндальный 
19. Золотой (на эфир, маслах) . 
20. Золотой (на ароматн. спирте) 
21. Серебряный . . \ 
22. Восточнь?и 
23. Весенний 
24. Юбилейный 
25. Желтый коктейль 
26. Майский 

4 4 % 
4 3 % 
4 3 % 
4 0 % 
4 0 % 
4 0 % 
3 5 % 
4 5 % 

3 0 % 
3 5 % 
з о % 
3 0 % 
3 0 % 
3 0 % 
3 0 % 
2 7 % 
2 7 % 
2 7 % 
3 5 % 
3 4 % 
35 /о 
3 0 % 
28% 
2 7 % 
18% 
3 0 % 



Н а и м е н о в а н и е и з д е л и й Крепость 

в ) Ликеры плодоягодные 
27. Абрикотин 
28. Вишневый 
29. Черри-Бренди 
30. Черносмородиновый 
31. Облепиховый . 

г ) К р е м ы : 
32. Малиновый . 
33. Кизиловый . 
34. Шоколадный 

II. НАЛИВКИ И НАСТОЙКИ СЛАДКИЕ 

а ) Наливки 
35. Айвовая 
36. Спотыкач . . . . 
37. Запеканка . . . . 
38. Сливянка . . f . 
39. Вишневая . . . . 
40 . Черносмородиновая 
41. Клубничная . . . . 
42. Малиновая . . . . 
43. Кизиловая * . . . 
44. Полениковая . . . 
45 . Алычевая . . . . 
46. Северная • . . . . 

б) Настойки сладкие. 
47. Рябиновая н/коньяке 
48 . Нежинская рябиновая 
49. Рябиновая н/выморож. ягодах . . . 
50 . Апельсиновая 
51. Вишневая 
52. Брусничная . . 
53. Клюквенная . 
54. Облепиховая 
55. Абрикосовая 
56. Черемуховая . 

III. НАСТОЙКИ ГОРЬКИЕ. 
57. Джин голландский . . . 
58. Хинная 
59. Померанцевая бесцветная 
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3 0 % 
2 5 % 
3 0 % 
2 5 % 
25° /о 

Iо 
20% 
2 3 % 

1 3 % 
20% 
20% 
18% 
20% 
20% 
18% 
18% 
18% 
18% 
20% 
20% 

2 4 % 
2 4 % 
22% 
20% 
20% 
20% 
20% 
20% 
22% 
20% 

4 5 % 
4 0 % 
4 0 % 

Н а и м е н о в а н и е и з д е л и й Крепость 

4 0 % 
4 0 % 
4 0 % 
4 0 % 
4 0 % 
4 0 % 
4 0 % 
4 0 % 
4 0 % 
4 0 % 
35°/о 
40°/о 
4 0 % 
4 0 % 
4 0 % 
4 0 % 
4 0 % 
4 0 % 
4 5 % 
4 3 % 
4 0 % 

•60. Померанцевая желтая 
•61. Вишневая горькая (Киршвассер) 
•62. Лимонная 
-63. Тминная 
64. Зубровка 
65 . Английская горькая бесцветная 
66. „ „ коричневая 
67 . Анисозая 
6 8 . Мятная . 
69 . Горный Дубняк . 
70. Перцовая • 
71. Зверобой 
72 . Ерофеич в 
73. Курская белая 
74 . Кубанская любительская 
75. Греческая горькая 
76- Бальзам 
77 . Киевская горькая 
7 8 . Охотничья 
79. Старка 
80. Кавказская 

Каждый рецепт построен по следующей схеме t 
1. Аналитические (общ. сахар на сахарозу, кислотность на 

лимонную кислоту, относительная вязкость по Оствальду) и ор-
іганолептические показатели, которым должен удовлетворять дан-
ный вид готового изделия. 

2. Наименование и количество составных частей на 1000 дкл 
купажа. 

3- Приготовление полуфабрикатов (морсо'в, настоев, аромат-
ных спиртов и т. п.) с указанием их примерных выходов. 

4 . Расход отсортированных материалов на 1000 дкл готовой 
продукции. 

В основу рецептуры положены следующие установки: 
I. Все изделия изготовляются на морсах (спиртованных со-

ках) и настоях только 1-го и ІІ-го залива. 
II. Д л я к у п а ж а п л о д о я г о д н ы х с о р т о в и з д е л и й 

•необходимое количество полуфабрикатов и сырья (морсов, спир-
тованных соков, патоки и т. п.) расчитано на основании их ана-
лизов, указанных в рецептах, по приведенному экстракту, с ори-
ентировкой в конечном итоге на анализ готовой продукции. 

III. Д л я и з д е л и й , и з г о т о в л я е м ы х н а н а с т о я х , а р о -
м а т н ы X с п и р т а х и э ф и р н ы х м а с л а х и т. д., указанный 
ів соответствующих рецептах расход полуфабрикатов установлен 



V П п ч п л . и і и з г о т о в л е н и я 1000 д к л г о т о в ы х изделий. 

а а т Ь С Г ' с У ; у ю Т и Г В ; Г а Н „ ^ „ Т Т У Р 0 Й ^ 6 " 

= = І 
И 11 з а л и в о в для каждой к у л ь т у р ы у к а з а н ы в рецептах 

случаях MODc ?rT гл морса, полученного при ІІ-м сливе. В этих 
того же Г ь » ; , Т ™ и с п 0 л ь з У е ™ ДЛЯ залива новой пар™« 

Г „ » „ Т ' Добавление к водно-спиртовой жидкости. 
тельно птжя И З В Л е ч е н н ы й в ы п а р к о й из отработанных и предвари-
вТІГ„Н„я денатурат^ П Л ° Д ° Я Г О Д ' ™ з У е т с я для ^ и г Г 

ных с о к 0 в - м 0 п с Д У С М О Т Р е Н Н О Г О , Р е Ц е П Т у р О Й « о т ч е с т в а спиртовав-
шим пересчетом^по^к н а о б ° Р ° ? " п Р о и з в о д и т с я е о о т в е і с и у ю -
ТОВМНПРО С О Г Э К С Т Р а к .™вности (приведенному экстракту) спир-
i ï r o слива М О Р " Г ° С Л И В а И м 0 Р с а и з выжимок—на морс 

ванном œ n Л и л и ° „ T f П р и г о т ° в л е н и з «Упажа только на спирто-

д Г ™ t ебГ Г^І^Г^™?*™ 

A S S E S S 
С п и р т ' полученный выпаркой из о т р а б о т а н н ы х и н г р е д и е н т о в ' 

и с п о л ь з у е т с я для приготовления д е н а т у р а т а и н г р е д и е н т о в , 

и н г р е д и е н т Р о в л л я Н п п 1 С П И Р Т Ь І - П Р ° ^ и т е л ь н о с т ь н а с т а и в а н и я 
ции и п с і и м м і f j a п о л У ч е н и я ароматных спиртов , отбираемые ф р а к -

о Г Г Р Н Ы е В Ы Х О Д а и х ~ У к а з а н ы в о т д е л ь н ы х рецептах 
п о л ь Ч ? ~ е С Я П ° С Л е ° Т б 0 р а а Р о м а т н о г о спирта фракции ис-
с л у Ч а Т к о г л а Л Я а т и Р Г Т О В Л е Н И Я Д е н а т У р а т а ' з а исключением т е х 
н о г о з а л и в а ^ т г п а л ф р а к й и и М 0 Г У Т б ы т ь и с п о л ь з о в а н ы для повтор-
пробой в к а ж л о Г ^ Т ' ^ ' Ч Т О о п Р е ^ е л я е т с я органолептической цриоои в каждом отдельном случае. 
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4. Э ф и р н ы е м а с л а . Эфирные масла после предваритель-
ного растворения в спирте вводятся, в купаж небольшими дозами, 
одновременно с подачей водно-спиртовой жидкости при интенсив-
ном перемешивании. Соотношение между эфирным маслом и спир-
том указано в рецептах сокращенно 1:5 или 1:10 и т. д. , где еди-
ница означает весовое количество масла (в г), второе число 
\ 1 U и т- А '> показывает примерный об'ем, до которого доводится 
1 г масла путем добавления спирта. 

Об'ем раствора в зависимости от условий работы может 
изменяться, но количество эфирного масла в граммах, указанное 
в расходе ингредиентов, изменению не подлежит. 

5. А р о м а т и ч е с к и е в е щ е с т в а . Ванилин задается в ку-
паж в растворе 9 5 , 5 % спирта из расчета 1 г на 10 мл (1:10). 

6. К р а с и т е л и . Красители добавляются в купаж после пред-
варительного разбавления водой. Степень разбавления красите-
лем, кроме колера, указана в рецептах сокращенно: 1:10, 1 :16 
и т. д., где единица означает весовое количество красителя в к г 
растворенного в определенном об'еме воды в литрах. 

Расход колера в рецептах указан в кг, при этом имеется 
ввиду, что колер нормальной окраски, должен удовлетворять сле-
дующим условиям: 0 ,5 кг колера, растворенного в 1 л дестил-
лированнои воды, имеет одинаковый цвет с 2 0 0 мл 1/100 нор-
мального раствора иода в X л дестиллированной воды. 

К о л е р з а д а е т с я в купаж после р а з в е д е н и я е г о водой, в про-
фильтрованном виде . ^ 

Гкпппі' £ ! Х а р Н Ь І Й с и р о г т - Сахарный сироп для всех изделий 
(кроме кремов) в рецептуре принят концентрацией в 6 5 , 8 % по ре-
фрактометру или о5,8 Брикса (36° Боме), что при переводе на 
сухой сахар составляет в 1 литре сиропа 869 ,3 грамма. Д л я кре-
мов и некоторых сортов ликеров сахарный сироп принят концен-
трацией в 7 3 , 7 % по рефрактометру или 73,7° Брикса (40° Боме) , 
что в переводе на сухой сахар составляет в 1 литре 1010 грамм! 
Д л я ликеров (кроме плодо-ягодных) и бесцветных сладких изде-
лии (Доппель-Кюммель, Тминная сладкая и др.) употребляется 
п ™ Г е Л Ь Н ° с а х а р Р а Ф и н а Д > Для остальных изделий может быть 
применен сахарный песок. При употреблении в изделиях сахар-
ного сиропа с концентрацией 7 3 , 7 % по рефрактометру необходи-
мо в процессе приготовления сиропа добавлять лимонную кисло-

х о г о Л с а х а р а Р С И И В К ° Л И Ч е С Т В е д о °>08°/о по отношению к весу су-

П а Т О К а > Р а С Х ° Д П а т О К И У к а з а н в рецептах в кг, при этом 
O T T Z o V J £ y В т а н д а р т н а я картофельная патока высшего качества 
стью 1 0 ° К ( И * 3 1 З Д а е т С Я п а т о к а в купаж в виде сиропа плотно-
г о ™ J „ ( ол а Т г К И 4 2 Б> п о с л е Рассиропки водой и 
варки до плотности в 30° Б получается паточного сиропа 1,1 л). 

' Д л я приготовления ликерно-водочных изделий 

р Т э И б ~ С я Я ™ > Я В ™ — ~ ~ 



1 0 . С п и р т . Д л я п р и г о т о в л е н и я л и к е р н о - в о д о ч н ы х изделий 
п о т р е б л я е т с я с п и р т : д л я н а л и в о к и н а с т о е к — у д о в л е т в о р я ю щ и й : 

•требованиям О С Т - а 278; для ликеров—спирт высшего качества 
проба Савалляг 10:10, проба Л а н г а - н е менее 30 мин., альдегидов 
—не более 0 , 0 0 0 5 % , сивушного масла не более 0 ,0005%, наличие 

-фурфурола и метилового спирта не допускается. 
О р г а н о л е п т и ч е с к а я о ц е н к а не ниже у д о в л е т в о р и т е л ь н о й . 
11. В о д а . Употребляется химически очищенная с общей жест-

к о с т ь ю не выше 4,5 нем. градусов. 

12. Д о п у с к и в а н а л и т и ч е с к и х п о к а з а т е л я х . От-
клонения от аналитических показателей готовой продукции до-
пускаются: 

л) по содержанию спирта—в горьких настойках ± 0 , 2 % ; 

•б) по содержанию спирта в наливках, сладких 
настойках и ликерах . . ± 0 , 5 % ; 

в) по содержанию сахара и общего экстракта 
в наливках, сладких настойках и ликерах, 
с содержанием сахара свыше 16 г/100 мл 
н е б о л е е ± 1 , 0 г/100 мл; 

г) по содержанию сахара и общего экстракта 
в сладких настойках с содержанием сахара 
до 16 г /100 мл не более ± 0 , 5 г/100 мл; 

д) по содержанию сахара и общего экстракта, 
в сладких настойках с содержанием сахара 
до 9 г/100 мл не более ± 0,3 г/100 мл; 

е) по содержанию кислоты—в наливках слад-
ких настойках и ликерах—не более . . . ± 0 ,03 г/100 мл; 

ж) по содержанию кислоты—в наливках, слад-
ких настойках и ликерах, в которых потреб-
ная кислотность изделия получается за 
счет естественной кислотности морсов, 
включая допуск в ± 0 , 3 г /100 мл не 
б о л е е ± 0 ,08 г/100 мл. 

13. К у п а ж . Пример расчета купажа „Вишневой настойки" 
на 1000 дкл. 

А. ДАННЫЕ РЕЦЕПТА. 

I. Аналитические показатели: 

1. Крепость . . — 2 0 % 3. Прив. э к с т р а к т - 4 , 1 0 г в 100 мл 
2 . Общий сахар — 27,8 г в 100 мл 4. Кислотность . —0,18 г в 100 мл 
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Наименование составных частей 
Единица 
измере-

ния 
Количе-

ство 

1. Вишневого мОрса 1-го слива Л 4 7 3 , 0 
2 - » » Н-го „ 5 0 0 , 0 
3. Черничного „ 1-го „ 45 ,0 
4 • » » В-го „ » 48,0 
5. Сахарного сиропа 6 5 , 8 % по рефрактометру 

» , 2801,0 
6. Патоки К Г 732 ,0 
7. Лимонной кислоты 10,7 
8. Спирта-ректификата и воды по расчету на 

крепость купажа в 2 0 % | 
Л 1 

3. Анализ полуфабрикатов 

Н а и м е н о в а н и е 

К
ре

по
ст

ь 
в 

%
 

%
 

Грамм в 100 мл 

Н а и м е н о в а н и е 

К
ре

по
ст

ь 
в 

%
 

%
 

Общее содер-
жание сахара 
в пересчете 

н а сахарозу П
ри

ве
-

де
нн

ы
й 

эк
ст

ра
кт

 

Кислотность 
в пересчете 
на лимонную 

кислоту 

1. Вишневый морс 1-го слива 
2. „ „ ІІ-го „ 
3. Черничный морс 1-го „ 
4- „ „ ІІ-го „ 

34,8 
31,7 
31,5 
26,7 

10 ,50 
4 ,59 • 
5 ,70 
1,67 

В весовьи 
37 ,7 i 

9 ,68 
4 ,36 
8,20 
2,44 
%% 
44 ,6 

1,00 
0,36 
0 ,98 
0,32 

Б. РАСЧЕТ КУПАЖА. 
I. Анализ ц е х о в ы х полуфабрикатов, принятых д л я 

расчета нупажа 

Н а и м е н о в а н и е 1 

л н 
V 

ы « я 

Грамм в 100 мл 

Н а и м е н о в а н и е 1 

л н 
V 

ы « я 

Общее содер-
жание с а х а р а 

в пересчете 
на сахарозу П

ри
ве

-
де

нн
ый

 
эк

ст
ра

кт
 

Кислотность 
в пересчете 
на лимонную 

кислоту 

1- Вишневый морс 1-го слива 

о' » » И ' г о » 
3. Черничный морс 1-го „ 
4- » „ ІІ-го „ 

5. Патока 

32,9 
31,3 

.31 ,8 
27,0 

10,15 
4 ,03 
6 ,00 
1 ,85 

В весовы 
37 ,0 j 

9 ,12 
3 ,95 
8 ,30 
2 ,50 

V 01 01 
х / 0 / 0 

45,1 

0 ,96 
0,30 
0,98 
0,30 



сокова^Мл°мгпСЯѵ : К о л и ч ® с - г в о Ь г о и Ито сливов (и спиртованных 
соков; в литрах, потребное для приготовления изделия, вычи-
каждым 7 ™ Д е Л 6 Н И Я В , С е Г ° п Р и в е д е н н о г о экстракта, вносимого, 
тѵпы и гіпэтих полуфабрикатов в отдельности, согласно рецеп-
туры, на приведенный экстракт цеховых полуфабрикатов, а именно: 

Вишневого морса I сл. т р е б у е т с я — ^ 9 у — = 502 л 

„ II „ „ 4 , 3 6 X 5 0 0 _ 
3 , 9 5 ~ ~ ^ Л 

Черничного, морса I сл. требуется 8 > 2 Q — 44 л 

» 8,3 

il 2,44 X 48 
11 » » 2 5 — = 47 л 

К и с л о т а : Количество лимонной кислоты, которое надо 
внести в купаж, расчитывается, как разность между общим коли-
чеством кислоты, согласно аналитических требований р е ц е п т а р а 
вычетом кислоты, вносимой морсами: 

1 8 _ 502 X 0,96 + 552 X 6 , 3 + 44 X 0,98 + 47 X 0,3 
100 = 

= 18 — 7,05 = 10,95 кг или по об'ему 10,95 : 1,54 

(удельный вес кислоты в кристаллах) = 7,1 л. 
в) П а т о к а : Потребное количество патоки в кг вычи-

2 2 1 7 П ° р а з н о с т и м е ж д У общим количеством приведенного эк-
стракта изделия, согласно аналитических показателей, и суммой 
приведенного экстракта, вносимого полуфабрикатами. 

410 - Гі0 ,95 + 5 0 2 X 9 , 1 2 + 5 5 2 X 3 , 9 5 + 4 4 X 8 , 3 + 47 X 2,5 в 
100 I = 

= (410—(10,95 + 72,41) = 326,64; J ^ X W O = ш ^ ^ 

паточного сиропа 724 X 1,1 = 796,4 л (см. п. 8). 

г) С а х а р : Расчет сахара производится по разности между 
общим содержанием сахара в готовом изделии кг, согласно 

аналитическим показателям, и суммой Сахаров, содержащихся в 
пересчете на сахарозу в полуфабрикатах: держащихся в 

2 7 8 0 -
502 X 10,15 + 552 X 4,0$ + 44 X 6 + 47 X 1,85 + 7 2 4 X 3 7 

= 2780 ' 34459 
100 

100 

= 2780 - 344,59 = 2436 кг или сахарного 

2436 сиропа с концентрацией 6 5 , 8 % по рефрактометру -
(см. п. 7). 0 ,8693 2802 

д) С п и р т : Количество спирта крепостью 9 6 % , потребного 
для купажа, вычисляется по разности между общим содержанием 
спирта в изделии (крепость изделия) и спиртом, вносимым морсами 
__ 2 0 0 0 — ( 5 0 2 X 0 , 3 2 9 + 552 X 0,313 + 44 X 0,318 + 47 X 0 27) 

0,96, — - = 

2000- 364,62 
0,96 

1635,38 
0,96 = 1703,6 л. 

кѵпяжя В л п Д ? п п ^ 0 Л И Ч е С Т В 0 Д Ы ' п о т Р е б н о е Для Доведения об'ема 
купажа до 1000 дкл без учета сжатия смеси равно: 
1 0 0 0 - (502 + 552 + 44 + 47 + 7,1 + 796,4 

= 10000 - 6454 = 3546 л. 
2302 + 1703,5) = 

3. В соответствии с произведенным расчетом для составле-
2 1 К п У П Т , " В и Ш Н е В О Й н а с т о й к и в ЮОО дкл из наличных цехо-
вых полуфабрикатов, потребуется: 

Наименование составных частей Единица 
измере-

ния 
Количество 

1. Вишневого морса I го слива . . . 

3 . Черничного „ 1-го 

Î п » » " т о „ .' .' Э. Сахарного сиропа 6 5 , 8 % по рефракт 
метру 

6 . Патоки 
7 . Л И М О Н Н О Й К И С Л О Т Ы ; 

8. Спирта—ректификата 9 6 % . . . . 
9. Воды 

к г 

502,0 
552,0 

44 ,0 
47 ,0 

2802,0 
724,0 (796,4 л) 

10,95 (7 ,1л) 
1703,5 
3546,0 



Ботанические названия ингредиентов, входящих в 
рецептуру. 

п/п. 

1. 

2. 

3. 

4. 

5. 
6. 

7. 
8. 
9. 

10. 

1 1 . 
12. 
13. 
14. 
15. 

16. 
17. 

1 8 . 
19. 
20. 

21. 
22. 

23. 
24. 
25. 

26. 
27. 
28. 

14 

Аирный корень О С Т 
6606 . 

Анис звездчатый 
(Бадьян) 

Анис обыкновенный— 
семена О С Т 7366 . 

Ангеликовый корень 
(дягилевый корень) 
О С Т 7909 . . . . 

Апельсиновая корка . 
Арниковый цвет О С Т 

4364 
Буковица 
Ваниль 
Гвоздика 
Генциановый корень 

(Горечавка) . . . . 
Грецкий орех—ядро . 
Валериановый корень . 
Донник О С Т 7901 . . 
Душица О С Т 4322 . . 
Дубовые желуди . . . 

Зверобой . . . 
Змеиный корень 

Зубровка . . 
Инбирь . . . , 
Ирис (фиалковый ко-

рень) . . . , 
Иссопова трава 
Какао—бобы (сорта 

Гватемала сантос) . 

Калгановый корень . . 
Кардобенедикт . . . . 
Кардамон 

Кориандровое семя 
Корица китайская 
Корица цейлонская 

Acorus Calamus L. (Aroideae) 

lllicium anisatum (Magnoliaceae) • 

Pimpinella anisum (Umbelliferae) 

Angelica officinalis (Umbelliferae) 
Citrus aurantium (Rutaceae) 

/ 

Arnica montana (Compositae) 
Primula officinalis (Compositae) 
Vanilla planifolia (Orchideae) 
Coryophyllus aromaticus (Myrtaceae) 

Gentiana lutea L. (Gentianeae) 
luglans regia L. (luglandeae) 
Valeriana officinalis L. (Valerianeae) 
Melilotus officinalis (Leguminosae) 
Origanum vulgare (Labiatae) 
Quercus pedunculata, Q. sesiliflora 

(Fagaceae) 
Hypericum perforatum L. (Guttiferae). 
Aristolochia serpentaria (Aristolo-

chineae) 
Hierochloe odorata (Gramineae) 
Zingiber officinalis (Zingiberaceae) 

Iris florentina, I. pallida( Iridaceae) 
Hyssopus officinalis L. (Labiatae) 

Theobroma Cacao L. (Street!Iiaceae). 

Alpinia officinarum (Zingiberaceae) 
Chicus benedictus (Compositae) 
Elettaria Cardamomum, Alpinia 
Cardamomum (Zingiberaceae) 
Coriandrum sativum (Umbelliferae) 
Cininamomum Cassia (Lauraceae) 
Cinnamomum Zeylonicum (Lauraceae)-

п/п . 

29. 

30. 

31. 
32. 
33. 
34. 
35. 
36. 
37. 

38 . 

39. 
40. 
41. 
42. 
43. 
44. 
45. 
46. 
47. 

48. 

49. 
50. 
51. 
52. 

53. 

54. 
55. 
56. 
57. 

58. 
59. 
60. 
61. 

62. 

Кофе — бобы (сорта 
Мокко Гватемала) . 

Кюрассо—корка . . . 

Кубеба 
Лимонная корка . . 
Липовый цвет . . . 
Майоран 
Мандариновая корка 
Мелисса лимонная . 
Миндаль горький—ядро 

Миндаль сладкий—ядро 

Можжевеловая ягода 
Мускатный орех . . 
Мускатный цвет . . 
Мята кудрявая . . . 
Мята перечная . . . 
Померанцевый орех 
Померанцевая корка 
Померанцевый цвет 
Перец красный (турец 

кий) 
Перец черный (Синга 

пурский) . . . . 
Полынь . 
Розмарин . . . . . 
Ромашка обыкновенная 
Смородина черная поч 

ки 
Солодковый корень 

(лакричный корень) 
Тимиан 

(белая 

Тмин . . . 
Трифоль . . . 
Тысячелистник 

кашка) . . . . . 
Укропное семя . . . 
Чабрец 
Черемуха (обыкновен 

ная) 
Шафран 
Хинная корка . . . 

Coffea arabica L. (Rubiaceae) 
Citrus aurantium var. Curassoviensis. 

(Aurantiaceae) 
Piper Cubeba (Piperaceae) 
Citrus limonum (Rutaceae) 
Tilia parvifolia (Tiliaceae) 
Origanum mayorana (Labiatae) 
Citrus madUrensis Lour. (Rutaceae) 
Melissa officinalis L. (Lablateae) 
Amygdalus communis amara 

(Amygdaleae) 
Amygdalus communis dulcis L. 

(Amygdaleae) 
luniperus communis L. (CupressineaeV 
Myristica officinalis (Myristiceae) 
Myristica officinalis (Myristiceae) 
Mentha crispa (Labiatae) 
Mentha piperita (Labiatae) 
Citrus Aurantium amara L.(Rutaceae)* 
Citrus Aurantium amara L. (Rutaceae) 
Citrus Aurantium amara L. (Rutaceae)-

Capsicum annuum (Solanaceae) 

Piper nigrum (Piperaceac) 
Artemisia absinthium (Comfositae) 
Rosmarinus officinalis (Labiatae) 
Matricaria chamomilla (Comfositae)' 

Ribes nigrum (Grossularlaceae) 
Glycyrrhlza uralensls Fischer. 

(Zeguminosae) 
Thimus vulgaris (Labiatae) 
Carum Carvi (Umbelliferae) 
Menyanthes Trifoliata L. (Gentianeae> 

Achillea millefolium (Comfositae) 
Anethum graveolens (Umbelliferae). 
Thymus serpyllum (Labiatae) 

Prunus Padus (Amygdalaceae) 
Crocus sativus (Iridaceae) 
Cinchona officinalis (Rubiaceae) 

I S 
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ЛИКЕРЫ КРЕПКИЕ 



К р е по сть—44°/о 

О б щ . с а х а р . — 3 4 , 7 7 г 1 0 0 
глл 

.Вязкость •11,05 

Показатели Характеристика Высшп •« 
балл 

Ц в е т 
В к у с 

А р о м а т 

З е л е н ы й . . . . 
С л а д к и й , с л е г к а 

ж г у ч е - г о р ь к о в а т ы й 
О к р у г л е н н ы й букет 

без выделения аро-
мата о т д е л ь н ы х 
ингредиентов . 

II. Нупаж н а 1000 д н л . 

Наименование составных частей 
Единица 
измере-

ния 
Количе-

ство 

1. А р о м а т н о г о спирта „ Ш а р т р е з " 
2 . С а х а р н о г о сиропа 6 5 , 8 % по р е ф р а к т о м е т р у 
3 . Индиго 1 : 2 0 . . . . . 
4 . Н а с т о я шафрана 1-го слива 

„ „ ІІ-го „ 
6 . Сгіирта-ректификата и воды по расчету на 

крепость купажа в 44°  

л 
» 

и >» 

» 

6 0 0 , 0 
4 0 0 0 . 0 

7 ,5 
7 , 0 
8 , 0 

III. П р и г о т о в л е н и е а р о м а т н о г о с п и р т а „ Ш а р т р е з " 

И н г р е д и е н т ы в количестве 1 1 4 , 3 5 кг , в том ч и с л е : 
1 . Мята перечная . . 10 ,0 
2 . П о л ы н ь 10 ,0 
3 . Д я г и л е в ы м корень . 15 ,0 
4 . Корица 1 ,3 
5 . Г в о з д и к а . . . . 1 , 3 
6 . М у с к а т н ы й цвет . 2 , 0 

кг 7 . Кардамон 1 , 2 5 
8 . А р н и к о в ы й цвет . . 2 , 0 
9 . М е л и с с а . . . . . 5 0 , 0 

10 . Кориандровое с е м я 1 1 , 5 
11. Иссопова т р а в а . . 10 ,0 

к г 

измельчаются, заливаются 7 0 % водно-спиртово "."i жидкостью 
в количестве 1 2 0 дкл и настаиваются в течение 1 4 - т и с у т о к , при 
периодическом перемешивании (но не менее 5 раз) , после чего 
настой в м е с т е с ингредиентами з а г р у ж а е т с я в к у б д е с т л л л я ц и о н -
н о г о аппарата и после разбавления водой до креп. 4 5 % под-
в е р г а е т с я перегонке. В ы х о д ароматного спирта средней фракции 
креп, до 7 0 % с о с т а в л я е т около 6 0 дкл . 



Шафран в количестве 0 ,8 кг заливается 0,8 дкл водно-спир-
товои жидкости креп. 5 0 % , при перемешивании (но не менее 
5 раз) в течение 14 суток, после чего сливается настой 1-го яа~ 
лива в количестве 0,7 дкл. Вторично шафран заливается 0 ,8 дкл-
Еодно-спиртовои жидкости креп. 4 0 % и настаивается при 
периодическом перемешивании (но не менее 5 раз) в течение 14 
суток, после чего сливается настой ІІ-го залива в количестве 0 ,8 
дкл. ' 

Отработанное сырье поступает в выпарной аппарат для из-
влечения оставшегося в нем спирта. 

VI. Р а с х о д ингредиентов на 1000 днл. 

Наименование ингредиентов Единица 
измерения Количестве 

1. Мята перечная . , 
2. Полынь 
3. Дягнлевый корень 
4. Корица 
5. Гвоздика 
6. Мускатный цвет . 
7. Кардамон . . . . 
8. Арниковый цвет . 
9. Мелисса 

10. Кориандровое семя 
11. Иссопова трава 
12. Сахар 
13. Индиго 
14. Шафран 

кг 20,0 
1 0 , 0 
15,0 

3,3 
1 3 
2,0 
1,25 
2,0 

50,0 
11,5 
10 ,5 

3477,0 
0,375 

1 

а ) А н а л и т и ч е с к и е б) О р г а н о л е п т и ч е с к и е 

Показатели Характеристика Высший 
балл 

К р е п о с т ь — 4 3 % Цвет Желто-зеленый . . 3 
О б щ . сахар—32,24г/100мл Вкус Сладкий несколько 
В я з к о с т ь — 1 0 , 4 5 

Вкус 
жгуче-горьковатый 3 

Аромат Округленный букет 
без выделения от-
дельных ароматов 4 

П. Купаж на 1000 днл. 

Наименование составных частей Единица 
измерения Количество 

1 . Настоя „Бенедиктина" 1-го слива . . Л 165 ,0 
2 . Ароматного спирта „Бенедиктина" . 80,0 

>» 370,0 
4 . Меда . . . . . . . кг 160,0 
:5. Сахарного сиропа 6 5 , 8 % по рефрак-

тометру Л 3560,0 
6 . Колера . . . .. . . . . . . . . . . .. ; кг 3 ,0 
7. Нафтола желтого 1:10 Л 2.0 

S . Спирта-ректификата и воды по рас-
чету на крепость купажа в 4 3 % . .. — 

111. Приготовление настоя и а 
«Бенедиктин" 

Ингредиенты в количестве 36 ,2 кг, в том числе: 
1 - Дягилевый корень . 6,2 кг 5. Мелисса 6,2 „ 
2. Кардамон 2 ,8 „ 6. Мята перечная . . . . 6,2 „ 
3 . Мускатный цвет . . 6,4 „ 7. Гвоздика 0,2 „ 
4. Корица 8 ,2 „ 
измельчаются, заливаются 5 0 % водно-спиртовой жидкостью в коли-
честве 20 дкл и настаиваются при периодическом перемешивании 



в т е ч е н и е 1 4 - т и с у т о к , п о с л е ч е г о с л и в а е т с я н а с т о и 1-го з а л и в а 
в к о л и ч е с т в е о к о л о 1 6 , 8 д к л . 

В т о р и ч н о т е ж е и н г р е д и е н т ы з а л и в а ю т с я 4 0 ° / 0 в о д н о - с п и р т о -
в о й ж и д к о с т ь ю в к о л и ч е с т в е 1 6 , 8 д к л , н а с т а и в а ю т с я при п е р и о д и -
ч е с к о м п е р е м е ш и в а н и и в т е ч е н и е 5-ти с у т о к , п о с л е ч е г о н а с т о й 
в м е с т е с и н г р е д и е н т а м и з а г р у ж а е т с я в к у б д е с т и л л я ц и о к н о г а 
а п п а р а т а и п о д в е р г а е т с я п е р е г о н к е . 

О т б и р а е т с я с р е д н я я ф р а к ц и я д е с т и л л я т а д о к р е п о с т и 7 0 ° / 0 > 

ч т о с о с т а в л я е т в ы х о д а р о м а т н о г о с п и р т а о к о л о 8 д к л . 

IV. Анализ полуфабрикатов 
Грамм в 100 мл 

гі аименование Общее содержанке 
сахара в пересче-

те на сахарозу 
Приведенный 

экстракт. 

М е д • . 7 8 : 3 — 

1 , 0 0 , 2 4 

V. Р а с х о д ингредиентов на іооо днл. 

Наименование ингредиентов Единица 
измерения Количество 

КГ 6 , 2 

2 . К а р д а м о н 2 , 8 

3 . М у с к а т н ы й ц в е т • . . . и 6 , 4 

», 8 , 2 

5 . М е л и с с а » ' 6 , 2 

6 . М я т а п е р е ч н а я M « 
6 , 2 

» 0,2 : 

8 . К о н ь я к № 1 5 3 А з с о в х о з т р е с т а . . . л 3 7 0 , 0 

К Г 1 6 0 , 0 

» 3 0 9 5 , 0 

» 3 , 0 

1 2 . Н а ф т о л ж е л т ы й я- 0 , 2 

К р е п о с т ь — 4 3 " , о 

С а х а р — 3 1 , 6 7 г 1 0 0 мл 

В я з к о с т ь — 9 , 4 6 

Показатели Характеристика Высший 
балл 

Ц в е т Б е с ц в е т н ы й . . . . 2 

Б к у с М я г к и й , с л е г к а ж г у -
чий 4 

А р о м а т К о р к и „ К ю р а с с о " . 4 

!. Купаж на ісоо дкл. 

Наименование составных частей 
jЕдиница 
j измере-
! ния 

Количе-
ство 

1 . П о м е р а н ц е в о г о м а с л а 1 : 1 0 . 
2 . К ю р а с с о м а с л а 1 : 1 0 . 
3 . А п е л ь с и н о в о г о м а с л а 1 : 1 0 . 
4 . Н а с т о я м у с к а т н о г о ц в е т а 
5 . Н а с т о я м у с к а т н о г о ц в е т а 
6 . С а х а р н о г о с и р о п а 6 5 , 8 ' , 0 по 
7 . П а т о к и 
8 . С п и р т а - р е к т и ф и к а т а и в о д ы по р а с ч е т у на 

к р е п о с т ь к у п а ж а в 4 3 ° / 0 

I с л и в а • • • 
II с л и в а • • • 

р е ф р а к т о м е т р у 
к г 

л 

10,0 
5 , 0 

1 5 , 0 
2 , 0 
2,0 

3 5 0 0 , 0 
3 4 3 , 0 

1(1. Приготовление настоя мускатного цвета 

М у с к а т н ы й ц в е т в к о л и ч е с т в е 0 , 3 7 к г з а л и в а е т с я 0 , 2 2 5 д к л 
в о д к о - с п и р т о в о й ж и д к о с т и к р е п . 5 0 в / „ и н а с т а и в а е т с я при п е р и о д и -
ч е с к о м п е р е м е ш и в а н и и ( н о н е м е н е е 5 р а з ) в т е ч е н и е 1 4 с у т о к , 
п о с л е ч е г о с л и в а е т с я н а с т о й 1-го з а л и в а в к о л и ч е с т в е о к о л о 
0 , 2 д к л . 

В т о р и ч н о т о т же м у с к а т н ы й ц в е т з а л и в а е т с я 4 0 ° / 0 в о д н о -
с п и р т о в о й ж и д к о с т ь ю в к о л и ч е с т в е 0 , 2 д к л и н а с т а и в а е т с я при 
п е р и о д и ч е с к о м п е р е м е ш и в а н и и ( н о н е м е н е е 5 р а з ) в т е ч е н и е 3 4 
с у т е к . 



В ы х о д н а с т о я І І -го з а д и в а р а в е н 0 , 2 д к л . 
О т р а б о т а н н о е с ы р ь е п о с т у п а е т в в ы п а р н о й а п п а р а т д л я и з в л е -

ч е н и я о с т а в ш е г о с я в н е м с п и р т а . 

IV. Анализ полуфабрикатов 

Наименование 
Плотность 
по Боме 

В весовых %°/о 

Наименование 
Плотность 
по Боме 

Общее содержание 
сахара в пересче-

те на сахарозу 

Приведенный 
экстракт 

П а т о к а 4 3 , 0 е 3 7 , 0 4 5 , 1 

V. Р а с х о д ингредиентов на іооо днл. 

Наименование ингредиентов 
Единица 
измере-

ния 
Количе-

ство 

р 
КГ 
»» 

» 
» 

» , 

1 , 0 
0 , 5 
1 , 5 
0 , 3 7 

3 0 4 0 , 0 
3 4 3 , 0 

б ) О р г а н о л е п т и ч е с к и е 

К р е п о с т ь — 4 0 ° о 

О б щ . с а х а р - 3 9 , 1 1 г / 1 0 0 мл 

В я з к о с т ь — 1 2 , 3 5 

! 
Показатели Характеристика 

Высший 
балл 

Ц в е т З о л о т и с т о - ж е л т ы й . 2 

В к у с С л а д к и й , с л е г к а ж г у -В к у с 
4 

А р о м а т К о р к и „ К ю р а с с о " - 4 

I). Купаж иа іооо днл. 

Наименование составных частей 

Единица 
измере-

ния 

Количе-
ство 

КГ 

1 . А р о м а т н о г о с п и р т а к о р к и „ К ю р а с с о ' 4 

2 . А р о м а т н о г о с п и р т а к о р к и а п е л ь с и н а 

3 . К ю р а с с о м а с л о 1 : 1 0 

4 . П о м е р а н ц е в о г о м а с л а 1 : 1 0 

5 . Н е р о л и е в о г о м а с л а 1 : 1 0 

6 . С а х а р н о г о с и р о п а 6 5 , 8 % по р е ф р а к т о м е т р у 

7 . К о л е р а 

8 . С п и р т а - р е к т и ф и к а т а и в о д ы по р а с ч е т у н а 
к р е п о с т ь к у п а ж а в 40° /„ 

III. Приготовление ароматных спиртов 
а ) К о р к и К ю р а с с о 

К о р к а К ю р а с с о в к о л и ч е с т в е 1 0 0 к г и з м е л ь ч а е т с я , з а л и в а е т -
с я 7 0 % в о д н о - с п и р т о в о й ж и д к о с т ь ю в к о л и ч е с т в е 1 0 0 д к л и н а -
с т а и в а е т с я при п е р и о д и ч е с к о м п е р е м е ш и в а н и и (но н е м е н е е 5 р а з ) 
в т е ч е н и е 1 0 д н е й , п о с л е ч е г о п о л у ч е н н ы й н а с т о и в м е с т е с к о р к о й 
з а г р у ж а е т с я в к у б д е с т и л л я ц и о н н о г о а п п а р а т а и, п о с л е р а з б а в л е -
н и я в о д о й д о к р е п . 4 5 % , п о д в е р г а е т с я п е р е г о н к е . 

В ы х о д а р о м а т н о г о с п и р т а д о к р е п . 7 0 % с о с т а в л я е т о к о л о 5 0 д к л . 

5 0 0 , 0 

2 5 0 , 0 

2 , 5 

2 , 5 

0 , 2 5 

4 5 0 0 , 0 

7 , 0 



б) А п е л ь с и н о в о й к о р к и 
Апельсиновая корка (сушеная) в количестве 50 кг измель-

чается, заливается 7 0 % водно-спиртовой жидкостью в количестве 
ЭО дкл и настаивается при периодическом перемешивании в тече-
ние 10 дней, после чего полученный настой вместе с коркой 
загружается в куб дестилляционного аппарата и по разбавлении 
водой до креп. 4 п о д в е р г а е т с я перегонке. 

Выход ароматного спирта до креп. 
25 дкл. 70° о составляет около 

»V. Расход ингредиентов на іооо дня. 

Наименование ингредиентов 
Единица 
измере-

ния 
Коднче-

С'1 в о 

1. Кюрассо корка сушеная . . . . 
2 . Апельсиновая корка сушеная . 
3 . Кюрассо масло . . . 
4. Померанцевое масло 
5. Неролиевое масло . 
6 . Сахар 
7 . Колер . . . . . . . 

кг ; юо,о 
; 50,0 
і 0,25 

0,25 
і 0 , 0 2 5 
. 3911,0 

7,0 

m 

б) О р г а н о л е п т и ч е с к и е 

Крепость—40% 
Общ. сахар—39 г/100 мл 
Вязкость—15,22 

Характеристика 
Высший 

Показатели Характеристика балл 

Цвет Бесцветный . . . . 2 
Вкус Мягкий, сладкий . . 4 
Аромат Тмина 4 

II. Купаж на 1000 днл. 

Наименование составных частей 

1. Тминного масла 1:10 
2. Кориандрового масла 1:10 
3- Лимонного масла 1:10 * • • • 
4. Сахарного сиропа 6 5 , 8 % по рефрактометру 
5. Патоки 
6. Спирта-ректификата и воды по расчету на 

крепость купажа в 40 /0 

III. Анализ полуфабрикатов 

Единица 
измере-

ния 
Количе-

ство 

л 
« 

» 
» 

кг 

14,8 
1,7 
1 ,7 

4268 ,0 
522,0 

л — 

В Т'.есовых °/( % 
Наименование 

Плотность 
по Боме 

Общее содержание 
сахара в пересчете 

на сахарозу 

Приведен-
ный 

экстракт 

43° 37,0 45,1 

г. Р а с х о д ингредиентов на 1000 дил. 

Наименование ингредиентов 

1. Тминное масло . . 
2. Кориандровое масло 
3. Лимонное масло 
4. Сахар 
5. Патока 

Единица К о л и ч е _ 
измере-

ния 

К Г 

ство 

1,48 
0,17 
0 ,17 

3710,0 
522,0 

27 



I. Аналитические и органолептические поназател и 

А н а л и т и ч е с к и е б) О р г а н о л е п т и ч е с к 

Показатели Характеристика Высший 
- балл 

Крепость—40% Цвет Бесцветный . . . . 2 

Общ. сахар--34,75г/100 мл 
Вязкость—7,27 Вкус 

; / і, 
• Прянно-сладкий . . 4 

Аромат Ярко выраженного 
аниса j 4 

II. Купаж на 1000 д н я . 

Наименование составных частей 

1. Ароматного спирта „Анисового ликера" . . 

2 . Сахарного сиропа 65 ,8% тю рефрактометру . 

3. Спирта-ректификата и воды по расчету на 
крепость купажа в 4 0 % 

Единица 
измере-

ния 
Количе-

ство 

2600,0 

4000,0 

III. Пі 
Анисового л и к е р а " 

Ингредиенты в количестве 561,84 кг, в том числе: 
1. Анисовое семя . . 400,0 кг 
I £ а д ь я н 80,0 „ 
о. Кориандровое семя 6,3 „ 
4. Корица 9,9 
5. Миндаль горький . 49,3 " 

6. Фиалковый корень . . 6,30 
7. Гвоздика 1^56 
8 Дягилевым корень . . 7,50 
9. Мускатный орех . . . 0,98 

измельчаются (за исключением аниса), заливаются 95 ,5% спиртом 
в количестве 400 дкл и настаиваются при периодическом пеое 
мешивании в течение 56 часов, после чего настой вместе с ингре-

28 

диентами загружается в куб дестилляционного аппарата и после 
разбавления водой до креп. 4 5 % подвергается перегонке. 

Выход ароматного спирта средней фракции до креп. 70 /0, 
составляет около 260 дкл. 

IV. Р а с х о д и н г р е д и е н т о в н а 1000 д н л . 
I Единица 

Наименование ингредиентов І-измере-
ния 

Количе-
ство 

1. 
2. 
3. 
4. 
5. 
6. 
7. 

10. 

Анисовое семя . . 
Бадьян 
Кориандровое семя 
Корица 
Миндаль горький -
Фиалковый корень . 
Гвоздика 
Мускатный орех . . 
Дягилевый корень . 
Сахар 

кг 400,0 
80,0 

6,3 
9,9 

49,3 
6,3 
J ,56 
0,98-
7,5 

3477,0 



а) А н а л и т и ч е с к и е 

Крепость—35% 
Общ, сахар-46 ,39 г 100 мл 
Вязкость —13,09 

Показатели Характеристика Высшим 
балл 

Цвет Зеленый ' 3 

Вкус Сладкий, охлаждаю-
щий 3 

Аромат Мяты 4 

II. Купаж на 1000 д н я . 

Наи менозание составных частей Единица 
измере-

ния 
Количе-

ство 

19,23 

5,4 

6,7 

5336.0 

1 3 . 0 

1. Мятного масла 1:10 

2. Гвоздичного масла 1:10 

3. Настоя шафрана 1-го слива 

» „ ІІ-го „ 

5. Сахарного сиропа 65,8° „ по рефрактометру 
6. Индиго 1:20 

7. Спирта-ректификата и воды по расчету на 
крепость купажа в 3 5 % 

III. Приготовление настоя шафрана 

Шафран в количестве 0,67 кг заливается 0,67 дкл водно-
спиртовой жидкости креп. 5 0 % и настаивается при периоди-
ческом перемешивании (но не менее 5 раз) в течение 14 суток 
после чего сливается настоя 1-го залива в количестве 0,54 дкл ' 

О Р И Ч Н О ДП0І Ф Р а Н 3 а Л И З а е Т С Я 0,67 дкл водно-спиртовой жид-
кости креп 4 0 % и настаивается при периодическом пере-
мешивании (но не менее 5 раз) в течение 14 суток, после чего 
сливается настои II-го залива в количестве 0,67 дкл 

Отработанное» сырье поступает в выпарной аппарат для 
извлечения оставшегося в нем спирта. 
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IV. Р а с х о д ингредиентов на 1000 дня . 

Наименование ингредиентоз 
Единица 
измере-

ния 
Количе-

ство 

1. Мятное масло (перечное) КГ 1,923 
2. Гвоздичное масло 0,0102 
3 . 4639,0 
4. »> 0,65 
5. 0 / 6 7 


