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(57) 1. Спосіб виробника вермут лікерного, який
передбачає купажирування виноматеріалу з цук-
ровим сиропом, водою, водно-спиртовою суміш-
шю, внесення смаково-ароматичного додатку, ос-
вітлення купажу, відпочинок, фільтрацію та розлив
готового продукту, відрізняється тим,  що до ку-
пажу додається карамелевий цукор, який пригото-
вляється шляхом термічної карамелізації, при те-
мпературі 175-185°С, цукру-піску або цукру-рафі-
наду у резервуарі з підігрівом, цукровий сироп го-
тується шляхом розчинення цукру у воді або у ви-
номатеріалі при температурі близько 50°С при

постійному перемішуванні з подальшим підвищен-
ням температури до 115-120°С і варкою сировину
на протязі 20-30 хвилин, перед фільтрацією купаж
направляється на відпочинок на 5-10 діб, в якості
смаково-ароматизованої. добавки використовують
настої водно-спиртові з рослинної сировини на
основі CO2- екстрактів та/або спиртовий настій
горіха волоського, та/або ароматизатора, та/або
коньяку витриманого не менше 3-х років або конь-
ячного спирту з витримкою від 3-х до 5-ти років та
лимонної кислоти.
2.  Спосіб по п.  1 відрізняється  тим, що об'ємна
частка смаково-ароматизованої добавки в Купажі
становить 20-37% від загального об'єму купажу.
3.  Спосіб по п.  1 відрізняється  тим, що об'ємна
частка коньяку або коньячного спирту в купажі
становить 10-15% від загального об'єму купажу.
4.  Спосіб по п.  1 відрізняється  тим, що об'ємна
частка спиртового настою горіха волоського в.
купажі становить.2-6% від загального об'єму ку-
пажу.

Винахід відноситься до харчової промислово-
сті, а саме до виноробної галузі і призначено для
готування ароматизованих вин типу вермут.

Найбільш близьким до способу, є спосіб виро-
бництва винного напою, що передбачає купажу-
вання сухого виноградного виноматеріалу з цукро-
вим сиропом, водою, спиртом етиловим, внесення
смако-ароматичної добавки, освітлення купажу,
відпочинок, фільтрацію і розлив готового продукту,
при цьому цукровий сироп попередньо спиртують
до спиртуозності 18-20 об. %. Як смако-
ароматичну добавку використовують добавку "ве-
рмут" у кількості 0,04-0,06 від обсягу купажу, що
розділяють на дві частини у співвідношенні 3:1,
велику частину добавки розчиняють у попередньо
спиртованому цукровому сиропі, витримують і
вносять у купаж, а меншу частину додають перед
розливом готового продукту, при цьому в купаж
додатково вводять лимонну кислоту з розрахунку
змісту в ньому титрує мій кислотності 5-5  г/дм,  а
сухий виноградний виноматеріал використовують
у кількості 40-45 від купажу.

Недоліком відомого способу є те, що він має
високу трудомісткість виготовлення і високу собі-
вартість готового продукту, а так само обмежену
органолептичну властивість.

В основу винаходу поставлена задачі удоско-
налення способу виробництва вермуту лікерного
шляхом зміни технології виробництва купажу за-
безпечити одержання алкогольного напою з ма-
лою собівартістю за спрощеною технологією, з
більш високими органолептичними якостями та
розширення асортименту алкогольних напоїв.

Поставлене завдання реалізується таким чи-
ном, що у способі виробництва вермуту лікерного,
який передбачає купажування виноматеріалу з
цукровим сиропом; водою, водно-спиртовою сумі-
шшю, внесення смаково-ароматичного додатку,
освітлення купажу, відпочинок, фільтрацію та роз-
лив готового винаходом, до купажу додається ка-
рамелевий цукор, який виготовляється шляхом
термічної карамелізації, при температурі 175-
185°С або цукру-рафінаду у резервуарі з підігрі-
вом, цукровий сироп готується шляхом розчинення
цукру у воді або у виноматеріалі при температурі
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близько 50°С при постійному перемішуванні з по-
дальшим підвищенням температури до 115-120°С
і варкою сировину на протязі 20-30 хвилин, перед
фільтрацією купаж направляється на відпочинок
на 5-10 діб, в якості смаково-ароматизованої до-
бавки використовують настої водно-спиртові з ро-
слинної сировини на основі CO2- екстрактів та/або
спиртовий настій горіха волоського, та/або арома-
тизатора, та/або коньяку витриманого не менше 3-
х років або коньячного спирту з витримкою від 3-х
до 5-ти років та лимонної кислоти. Об'ємна частка
смаково-ароматизованої добавки в купажі стано-
вить 20-37% від загального об'єму купажу. Витрати
коньяку або коньячного спирту складають 10-15%
від загального об'єму купажу. Витрати спиртового
настою горіха волоського складають 2-6% від за-
гального об'єму купажу.

Спосіб виробництва вермуту лікерного реалі-
зується наступним чином.

Для виробництва вермуту лікерного викорис-
товуються здорові вітчизняні чи імпортні оброблені
столові і кріплені виноматеріали із простим скла-
дом і можливо слабким ароматом без сторонніх
тонів в ароматі і смаку.

Купажування здійснюється на підставі пробно-
го купажу з урахуванням аналітичних та органоле-
птичних показників складових частин купажу.  В
технологічну ємність при постійному перемішуван-
ні послідовно задається підготовлений виномате-
ріал, водно-спиртовий настій з рослинної сировини
на основі CO2- екстрактів - звіробою, хмелю, ялів-
никових плодів, полину гіркого, коньяку, витрима-
ного не менше 3-х років або по розрахунку коньяч-
ні спирти, витримані від 3-х до 5-ти років, спирто-
вий настій горіху волоського, ароматизатор, цук-
ровий сироп. Для корегування кондицій купажу ви-
користовується спирт етиловий ректифікований,
кислота лимонна харчова. З метою отримання ха-
рактерного вермуту відтінку забарвлення, в купаж
додається карамелізований цукор (колір).

Приготування водно-спиртових настоїв здійс-
нюється згідно з «Технологічною інструкцією по
виробництву настоїв водно-спиртових з рослинної
сировини на основі CO2- екстрактів», затвердже-
ною Комітетом харчової промисловості України,
AT «Укрпиво» 02.10.97, № ТІ У 18.5731.

Карамелізований цукор (колір) готується із цу-
кру-піску або цукру-рафінаду шляхом його терміч-
ної карамелізації у спеціальному резервуарі з піді-
грівом. В цукор задається 1-2% води з розрахунку
завантаження ємності на 50% його місткості. Піді-
грівання суміші проводиться при температурі 175-
185°С з обов'язковим постійним перемішуванням
до готовності. Коли маса охолодиться до темпера-
тури 60-70°С в ємність задається підготовлений
для купажу виноматеріал в кількості 15-20% від
маси коліру і ретельно перемішується. Карамелі-
зований цукор (колір) повинен мати темно-виш-
неве забарвлення, вміст залишкового цукру не
більше 40 г/100см3, не повинен давати помутніння
у 40-50 відсотковому спирті.

Цукровий сироп готується шляхом розчинення
цукру в воді, або в столовому сухому виноматері-
алі за температури близько 50°С при постійному
перемішуванні з подальшим підвищенням темпе-
ратури до 115-120°С і варкою сиропу на протязі
20-30 хвилин.

Об'ємна частка водно-спиртового настою рос-
линної сировини з ароматизатором в купажі не
повинна перебільшувати 20-37 % від загального
об'єму купажу. Витрати коньяку складають 50-200л
на 1000 дал готового купажу, а горіхового настою -
10-50дал.

Для досягнення стабільності купаж вермуту, в
залежності від схильності до помутніння, обробля-
ється у відповідності з «Технологической инструк-
цией по обработке виноматериалов и вин на пред-
приятиях винодельческой промышленности. Пра-
вила транспортирования виноматериалов и вин»,
затверджених МХП СРСР 17.11.67.

Після обробки купаж направляється на відпо-
чинок, не менше як на 5-10 діб, для досягнення
типовості і гармонії в ароматі та смаку і після філь-
трації подається на розлив.

Отриманий вермут лікерний має гарні органо-
лептичні властивості, стійкий гармонічний смак
вермуту зі специфічним тоном при сущого лікеру
без небажаної гіркоти.

Розроблені та затверджені технічні умови на
виробництво вермутів лікерних.
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