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а в р вдм о вл

Українським науково-дослідним інститутом спирту те б і ©техно­

логії продовольчих продуктів розроблено збірно рецептур лікеро- 

горілчаних напоїв та горілок на основі збірника "Рецептури лікеро- 

горілчаних виробів і горілок", М., 1981 р. та окремих рецептур, 

затверджених в період І979-І993 рр.

До збірника ввійшли рецептури напоїв, розроблені лікеро-горіл­

чаними заводами та науково-дослідними Інститутами України. У збір­

нику рецептури узгоджені з технологічною інструкцією, нормативами 

на напівфабрикати та сировину.

Рецептури напоїв доповнені даними для приготування напівфаб­

рикатів з врахуванням результатів науково-дослідних робіт інститу­

тів та досвіду лікеро-горілчаних заводів.

Збірник рецептур передбачає підвищення якості лікеро-горілча­

них напоїв за рахунок:

- визначення оптимального вмісту напівфабрикатів і компонен­

тів у напоях;

- підвищення вимог до якості сировини та напівфабрикатів;

- використання нових видів вітчизняної сировини та нових ви­

дів вітчизняних І закордонних напівфабрикатів.

Крім того, збірник дає можливість:

- складати рецептури за єдиною установлене» формою;

- узгодити в стандартом фізйко-хімічві показники готової про­

дукції;

- використати уніфіковану технологічну Інструкцію по одержан­

ню напівфабрикатів.

Технологічні інструкції до рецептур та нормативи передбачають 

раціональні способи переробка сировини, які можуть бути використані 

при розробці нових видів напоїв.
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Впровадження рецептур напоїв, приведених у збірнику, а також 

уточнених технологічних інструкцій до рецептур і нормативів на на­

півфабрикати забеапечить випуск високоякісних горілок і лікеро-го­

рілчаних напоїв та ефективне використання сировини.

Збірник рецептур лікеро-горілчаних напоїв 1 горілок складає­

ться в двох розділів: І/ лікеро-горілчані напої І 2/ горілки; 

включав інструкцію по приготуванню лікеро-горілчаних напоїв, рецеп­

тури лікеро-горілчаних ннпоїв та горілок, а також додатки до Ін­

струкцій та рецептур.

Збірник рецептур розроблено відділом технології екстрактів І 

концентратів напоїв УкрВДІспиртбіопрод /зав.відділом, к.т.н. Ко­

вальчук В.П., наук.спів, журавель С.О., мл.наук.спів. Волошина О.ВЛ 

Чехун М.Г./.

ІНСТРУКЦІЯ ПО ПРИГОТУВАННЮ ЛІКЕРО-ГОРІЛЧАНИХ 

НАПОЇВ

ЗАГАЛЬНІ ПОЛОжйЖ

І. Лікеро-горілчані напої готують на натуральній сировині. 

Плоди, ягоди, сушена рослинна сировина, ефірні олії, цукор, спирт, 

лимонна кислота та барвники повинні відповідати вимогам відповідних 

стандартів або технічній документації, затвердженій в установлено­

му порядку.

Рослинна сировина, ароматизатори, барвники та Інші харчові до­

бавки повинні мати дозвіл Міністерства охорони здоров*я  України 

для використання у лікеро-горілчаному виробництві.

2. Для приготування лікеро-горілчаних напоїв використовують во­

ду, якість якої повинна відповідати санітарним нормам на воду питну 

згідно ІОСТ 2874-82 та вимогам технологічного регламенту, твердіс­

тю до І мг.екв/дм8 для природної непом"якіьеноІ води і до



0,2 мг.екв/дм8 для пом’якшеної воля,

3. В лікеро-горілчаних напоях повинні визначатись показни­

ки, які приведені у затверджених рецептурах:

а/ у напоях, які приготовлені а використанням плодово- 

ягідно! сировини - мі. цність, касова концентрація загального ек­

стракту, маоова концентрація цукру, масова концентрація кислот в 

перерахунку на лимонну, Інтенсивність забарвлення, а також органо­

лептичні показники: колір, смак, аромат;

б/ у напоях, які приготовлені на сушеній рослинній сировині 

або ефірних оліях:

в лікерах - міцність, масова концентрація аагального екстрак­

ту, маоова концентрація цукру, інтенсивність забарвлення та орга­

нолептичні показники;

в аперитивах, настойках напівсолодких олабоградусних - міц­

ність, масова концентрація загального екстракту, масова концентра­

ція цукру, масова концентрація кислот в перерахунку на лимонну, Ін­

тенсивність забарвлення та органолептичні показники;

в бальзамах - міцніоть, маоова концентрація загального ек­

стракту та органолептичні показники;

в настойках гірких, для приготування яких застосовують спир­

товані соки та морси - міцність, масова концентрація загального 

екстракту, маоова концентрація цукру, маоова концентрація кислот 

в перерахунку на лимонну, Інтенсивність забарвлення;

в настойках гірких і наотойках гірких олабоградусних - міц­

ність, Інтенсивність забарвлення та органолептичні показники,

4, Кількість напівфабрикатів, яка необхідна для приготуван­

ня купажу, розраховується слідуючим чином:

а/ з плодово-ягідно! онровини, яка необхідна для приготуван­
ня купажу/7^и<їх виходами із стандартної сировини середньо! якості 

і»вмісту масової концентрації загального екстракту /кількість єнот- 



ракту в кілограмах вказано в рецептурах/;

б/ із ефіроолійної сировини - відповідно їх виходам із стан­

дартної сировини середньої якості по вмісту ефірної олії /кіль­

кість ефірної олії, що вноситься з кожним видом сировини, І загаль­

ний вміст ефірної олії, що вноситься з ароматним спиртом або на­

стоєм, що вказані в рецептурі/.

5. Витрати сировини кожного виду вказані в рецептурах 18 

розрахунку на 1000 дал напоїв.

6. Способи одержання напівфабрикатів: спиртованих соків, 

мороів, наотоїв, ароматних спиртів та основні технологічні показ­

ники приведені в інструкції по приготуванню напівфабрикатів і в 

відповідних таблицях додатку 4/І,2,3,4,5,6,7 1 6/.

7. Ефірні олії, які призначені для введення в купаж, попе­

редньо розчиняють у спирті вищої очистки міцністю 96,2%. Співвід­

ношення мік ефірною олією і спиртом вказано в рецептурах скороче­

но 1:10 /одиниця означає масу олії в кілограмах, 10 - об"єм спир­

ту в дм3/.

в. Ьанілін вносять в купаж в вигляді розчину в 96,2%-ному 

спирті, який готують з розрахунку І кг на 10 дм3.

9. Барвники вносять в купаж, попередньо розчинивши їх у воді 

або купажі. Кількість барвника вказана в рецептурі у кілограмах 

/колер, індигокармін, тартразин, харчовий червоний барвник і ено- 

барвник/.

Коротка характеристика барвників і способи приготування їх 

розчинів приведені в додатку І.

10. Цукровий сироп для іфемів, деяких лікерів і наливок 

згідно рецептур повинен мати концентрацію 73,2%, що відповідає 

вмісту 1000, 95 г цукру в І дм3 сиропу.

Для інших солодких напоїв застосовують цукровий сироп кон­

центрацією 65,6%, тобто з вмістом цукру 669,3 г в І дм3 сиропу.



Для приготування кремів І безбарвних лікерів застосовують цу- 

кор-рафінад і цукор-пісок рафінований згідно ГОСТ 22-78, для Інших 

виробів можна застосовувати цукор-пісок згідно ГОСТ 2І-78 І цукор 

рідкий згідно ОСТ 18-170-74, категорії "Вища*.

При приготуванні цукрового сиропу з вмістом 73,2% цукру не­

обхідно додати 0,08% лимонної кислоти для часткової інверсії цукру.

При розрахунку загальної кількості цукру у напоях з медом І 

портвейном необхідно враховувати цукор, внесений 8 ці ми компонента­

ми, приймаючи вміст його в меду 75% до маом меду, в портвейні - 

ІОг/ІОО ом8.

II• Патоку задають у купаж у вигляді сиропу з вмістом сухих 

речовин приблизно 54г/100 г. З І кг патоки після розчинення водою 

одержують І,І дм3 паточного сиропу.

При розрахунку купажу вміст екстрактивних речовин в патоці 

приймають рівним 78,0%, вміст цукру - 82,6%.

12. лимонну кислоту перед введенням в купаж розчиняють у во­

ді. Кількість лимонної кислоти, що витрачають для інверсії цукру 

в 73,2%-ному сиропі, враховують при розрахунку загального вмісту 

кислот у напоях.

ІЗ. Для приготування лікеро-горілчаних напоїв застосовують 

спирт етиловий ректифікований вищої очистки згідно ГОСТ 6962-67.

ФОРМА РЕЦЕПТУРИ

Кожна рецептура побудована за схемою.

І. Показники напоїв: фізико-хімічні - міцність, масова кон­

центрація загального екстракту, масова концентрація цукру, масова 

концентрація кислот в перерахунку на лимонну кислоту та інтенсив­

ність забарвлення; органолептичні - колір, смак, аромат.

2. Найменування і кількість напівфабрикатів для приготуван­

ня 1000 дал напоїв.
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В рецептурах напоїв, які приготовлені на напівфабрикатах 

плодово-ягідно! сировини, указано кількість екстракту в кілогра­

мах на 1000 дал. В рецептурах напоїв на напівфабрикатах із ефіро­

олійної сировини вказана кількість ефірно! олії в дм3 на І000 дал.

3. Найменування і витрати сировини для приготування 1000 

дал виробів.

В витратах ефіроолійної сировини вказана кількість ефірної 

олії, шо вноситься а кожним видом сировини.

Примітка. При розрахунку купажу необхідно враховувати.

Вміст загального екстракту, що вказаний в фізико-хімічних по­

казниках напоїв, складається з екстрактивних речовин, що вносяться 

у купаж з спиртованими соками, морсами, цукровим сиропом, лимонною 

кислотою, патокою, портвейном і медом /якщо останні входять у ку­

паж/.

Вміст цукру, який вказаний в фізико-хімічних показниках, 

складається із цукру, що вноситься в купаж із спиртованими соками, 

морсами, а також цукру в цукровому сиропі, цукру в патоці, портвей­

ні, меду /якщо останні входять у купаж/.

Кислотність, що вказана в фізико-хімічних показниках, скла­

дається з кислот в спиртованих соках, морсах, кислоти лимонної, яка 

була застосована для доведення масової концентрації кислот до вка­

заної в показниках рецептури І кислоти лимонно! для Інверсії цук­

ру, коли застосовують ?3,2л-нмй цукровий сироп.

ПРИКЛАДИ РОЗРАХУНКУ КУПАЖУ

І. Настойка "ВИШЕВА" / на напівфабрикатах 

Із плодово-ягідно! та рослинної 

сировини/.

Фізико-хімічні показники:
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міцність, % - 18
масова концентрація загального екстракту, г/100 см3 - 21,54 
масова концентрація цукру, г/100 см3 - 20,00
масова концентрація кислот в перерахунку на лимонну,

г/100 см3 - 0,40 
колір./інтенсивність забарвлення/ по ФЕК: при

уУ» 536 нм і 5 =3 шВію менше 0,330
Органолептичні показники: 

колір - вишнево-червоний
смак - кисло-солодкий
аромат - свіжих вишень

Купаж на 1000 дал

;Одиниця
Компоненти • віолі рю—

. ..... _ .... ... вання

: Кіль- : Вміст екстрактив- 
. кість . них речовин, кг

Вишневий спиртований сік да3 3000,0 312,0
Чорничний морс І і П зливу да3 216,0 24,6
Настій мигдалю І і II зливу 80,0 —
Ванілін /І:Ю/ да3 1,0 •—
Цукровий сироп 65,8 %-ний да3 2083,0 1610,0
Лимонна кислота /для доведен­
ня масової концентрації кислот 
до 0,4 г/100 см3/ КГ 8,0 8.0

Спирт етиловий ректифікований 
вищої очистки та вода 3 розрахунку на міцність 

купажу 18%

Фізико-хімічні показники напівфабрикатів, 
прийняті для розрахунку рецептури за нор­

мативною документацією

Напівфабрикати Міц­
ність, 

%

.................... 1 1,1 .................................. 1”'1 "

: Вміст, г/100 см3

Цукру
•

: Екстракт?
•

: Кислот в пере-
, рахунку на
• лимонну

Вишневий спиртований 
сік 25,0 5,80 10,4 1,0

Чорничний морс І і П 
зливу 45,0 6,80 П,4 0,8

Цукровий сироп 
бо,8 %-яии — 86,93 86,93 —
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Фізико-хімічні показники цехових 
напівфабрикатів

Напівфабрикати :

•

Міц­
ність, 

%

_____Вміст, г/100 ом3____
Цукру : 

• • ж

Екотрак- • Кислот в па­
ту . рерахунку на

• ЛИМОННУ
Вжне вий спиртований сік 24,8 5.4 10,0 1,2

Чорничний морс І 1 П зливу 44.2 7.0 10.5 0,8

Настій мигдалю І 1 И зливу 52.2 МИ

Цукровий сироп 66,0 ^-ний «м 87.28 87.28 яяя

Спирт етиловий ректифіко­
ваний 96.5 ЯЯ»

Н а п і в фабрикати. Витрати напівфабрикатів в дм8 

для приготування купажу розраховують шляхом ділення кількості 

екстракту, внесеного з кожним Із вказаних в рецептурі напівфабри­

катів, на масову концентрацію загального екстракту кожного цехово­

го напівфабрикату за рецептурою /в кг/дм3/. Таким чином, необхід­

но внести в купаж:

вишневого спиртованого соку:

212.9/ .1000... ш зі20,0 дм8
10,0 * 10

чорничного морсу І і П зливу:

21.9 : . 234.2 дм3.
10.5 • 10

Лимонна кислота. Кількість лимонної кислоти в 

кілограмах, яку необхідно внести в купаж, розраховують як різницю 

між загальним вмістом кислот в напої /згідно масові в концентра­

ції кислот в перерахунку на лимонну 0,4 г/100 ом3/ та кількістю 

кислот, внесених з напівфабрикатами.

Вміст кислот в напої має бути:
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ж 4о.о кг
1000

Треба внести лимонної кислоти:
40 0- ґ3120 . + 234,2 )« 40-39,5 » 0,7 кг.

* *\  ІСОО 1000 /

Цукор. Витрати цукру в кілограмах розраховують як різницю 

міх загальним вмістом цукру в напої /згідно масовій концентрації 

цукру/ та кількістю цукру, внесеного в купаж з напівфабрикатами^

Таким чином, при масовій концентрації цукру в напої

20,0 г/100 омі3 в купажі повинно бути цукру:

,25 хО- Д ,Д00- 2.1.0- ж 2000 кг,
1000

Треба внести в купаж цукру :

2000 кг -( 3120 ♦ 234,2 ) - ІЄІ5.І2 кг,
1000 1000 /

або цукрового сиропу концентрацією 87,28 г/100 ом3

1815,12 . ж 2079,6 дм3.
1000

С п и р т. В напої міцністю 18$ вміст спирту повинен бути:

ж ІьОО дм3 безводного спирту.
І ОСО

Треба внести в купаж безводного спирту:

1800 -( 3120 + 234,2 ♦ 80 ^2- ) ж 880,96 дм3 ,
100 ІСО 100 /

або спирту міцністю 96,5% : 880,96 . ТОО^ ж 9 дцЗ

Вода. Воду в купаж добавляють, доводячи об“ем до заданого 

за мірною шкалою купажного чану.

В купаж вносять ванілін і перевіряють інтенсивність забарв­

лення



Згідно а приведеним розрахунком купажу настойки "Вишнева*  

цехових напівфабрикатів потрібно:

Купаж на 1000 дал
---------------------------------------------- 1......... .......

Компоненти . Одиниця
• вимірю- 

______________________________* ваняя___

* Кіль- 
. кість •

а

X 
• 
1

Вміст екстрактивних 
речовин, кг

Вишневий спиртований сік 3120,0 312,0

Чорничний морс І і П зливу дм8 234,2 24,6

Настій мигдалю І і П зливу дуЗ 80,0

Ванілін /1:10/ дм8 1,0 МІ

Цукровий сироп 66,0 %-ний дм3 2079,6 1815 ,12

Лимонна кислота /дня дове­
дення масової концентра- Л/ 
ції кислот до 0,4 г/100 СМ/ кг 0,7 0,7

спирт етиловий ректифіко­
ваний вищої очистки дм8 912,9 «■»

Вода Для доведення об"ему до 
1000 дал

2. Лікер "ЛИМОННИЙ" /на напівфабрикатах

із ефіроолійної сировини/

ФІзико-хІмІчнІ показники:

міцність, % - 26

масова концентрація загального екстракту, г/ЮО см8 - 40,0 

масова концентрація цукру, г/100 ом8 - 40,0

колір /інтенсивність забарвлення/ по ФЕК:
при УІ « 413 нм І 3 г 5 юі И ■ 0,260 * 0,320

Органолептичні показники:

колір - золотистий 
смак - солодкий 
аромат - лимону

12



Купаж на 1000 дал

Компонента
:вання

•Кіль- :Вміст екотрак-
:кість :ИО1 г*:тивних  речо- 
____________ £й___________винлг

Ароматний спирт лимонно! я
шкірки дм

Цукровий сироп 65,6 %-ний дм3

Тартразин кг

Спирт етиловий ректифіко­
ваний вищої очистки та дм3

вода

540,0 3,0

4600,0 - 4000,0
0.7 -

3 розрахунку на міцність 
купажу 25%

Витрати сировини на 1000 дал, кг
Лимонна икірка свіжа - 160,0 
/вміст ефірної олії - 4,05 дм8 /

Сировина. В рецептурі прийнято, що в 100 г свіжої ли­

монної шкірки міститься 2,25 см8 ефірної олії /відносна густина 

ефірної елі І умовно прийнята за одиницю/. Згідно аналізу цехово! 

сировини вміст ефірно! олії в шкірці - 2,0 см3/І00 г.

Кількість лимонної шкірки в кілограмах, необхідну для при­

готування лікере, розраховують шляхом ділення кількості ефірної 

олії в літрах в сировині на встановлений вміст ефірно! олії у це­

ховій сировині:

1005 . і* 05— « 202,5 кг.
2,0- 10 0,020

.Іри отриманні ароматного спирту дотримуються співвідношення 
60 %-ноІ водно-спиртово! рідини та лимонної шкірки $віжо! ^вказа­

не в табл.7 додатку 4; вихід ароматного спирту 75%-ної міцності 

складає 60% від залитої водно-спиртової рідини або 60,75 дал; 

відбір ефірної олії - 75% від вмісту олії в сировині, або 3,03 дм3.

Спирт. Кількість спирту міцністю 96,2%, необхідну для 

приготування кулаку, визначають як різницю між -вмістом спирту в 

напої /згідно міцності напою/ та кількістю спирту, внесеного з

І _і



ароматним спиртом лимонно! шкірки*

При міцності лікеру 25% вміст спирту в купажі становить:

ж 2500 дм8 б.о.
1000

В купаж, треба внести спирту міцності 96,2% :

( 2500 - 607,5 -25-): . 2125,1 дм3.
100 / 100

Ц у к о р. При масовій концентрації цукру в лікері 40 

г/100 ом3 в купажі повинно бути;

1000110 „ 4000 кг,
1000

Таким чином, в купам треба внести 66%-ного цукрового сиропу: 

4000 : 0,8728 « 45*3,0  ДМ3

Вода» Воду в купах добавляють, доводячи об’єм до заданого 

аа мірною шкалою купажного чану. Купаж забарвлюють тартразжном і 

визначають інтенсивність забарвлення по Ф£К.

Згідно з приведеним розрахунком купажу лі кара •Лимонний" це­

хових напівфабрикатів потрібно:

1000 дал

Купаж на ЮОО дал

Компоненти 'Одиниця
;вимірю­
вання

•

• Кіль- 
. кість
* 
9

' Вміст
. И||ноІ

* 2Ш®

* Вміст єк- . 
і отрактквнкх 
речовин, кг

Ароматний спирт лимонної 
шкірки дм® 607.5 3.0

Цукровий сироп 66%-аий 4583,0 ам* 4000,0

Тартразин кг 0.7 мм

Спирт етиловий ректифіко­
ваний вищої очистки дм® 2125,1

Вода дм® Для доведення об’єму до

14



Примі ї к а. Для приготування ароматного спирту або нас­

тою І а декількох видів сировини /композиція/ витрати цехово! си­

ровини кожного виду визначають за вмістом в ньому ефірної олії.

В рецептурах і інструкціях приведені показники сировини се­

редньо! якості за вмістом екстрактивних речовин, цукру, кислоти і 

ефірної олії.

При приготуванні настоїв та ароматних спиртів треба дотриму­

ватися технологічних параметрів вказаних в табл.5,6,7 і в додат­

ку 4, Вихід напівфабрикатів у відсотках повинен приблизно відпові­

дати встановленому рецептурою.

ОРГАНОЛЕПТИЧНА ОЦІНКА ЛІКЕРО-ГОРІЛЧАНИХ 
НАПОЇВ І СПИРТУ

Органолептична оцінка якості спирту і лікеро-горілчаних на­

поїв проводиться за ІО-бальною системою згідно показників:

колір І прозорість - максим. 2 бали

аромат - максим. 4 бали

смак - маюкм. 4 балд

До випуску не допускаються:

горілки, які приготовлені на спирті етиловому ректифікова­

ному "Екстра", а також бальзами, що мають загаль­

ний бал нижче 9,5 ;

Іяпі горілки, горілки особливі, що оцінені нижче 9,0 балів;

лікери, креми, наливки, пунші, настойки солодкі і напівоо- 

лодхі блабоградусні, напої десертні, настойки гіркі і аперитиви, 

настойки гіркі слабоградусні, що оцінені нижче 6,8 балів.

Нові види горілок, які готуються на спирті "Екстра*,  рекомен­

дуються до випуску при оцінці не нижче 9,5 оалів, нові види інших 

горілок і лікеро-горілчаних напоїв - при оцінці не нижче 9,3 балів.

15



Спирт етиловий ректифікований "Екстра" рекомендується для 

використання при оцінці не нижче 9,6 балів, спирт етиловий ректи» 

фІкований вищої очистки - при оцінці не нижче в,7 балів.

Якщо при де іпотеці! зразка один а показників оцінений як за» 

довільний, то при більш високих оцінках інших показників, загаль­

ний бал даного зразка вище "задовільно" даватись не може.

Аналогічно,при незадовільній оцінці одного з показників,неза­

лежно від оцінки інших показників,даний зразок оцінюється як не­

задовільний.



ЛІКЕРИ МІЦНІ

АПЕЛЬСИНОВИЙ

Показники
а/ фіаико-хімічні : 

міцність, % * 35
масова концентрація загального екстракту, г/ІОО ом8 35,0 
маоова концентрація цукру, г/ІОО ом8 35,0
колір ао ФЕК: при А «413 нм і £ - 3 ммВ «0,245 ♦ 0,310

б/ Органолептичні : 
колір - оранжевий
смак - солодкий

аромат - апельоину

Купаж на 1000 дал

Компоненти ‘'вимїм^*  к|ль" ! 
’ЖГ;кїоть ’ 

_і_________ :_________е

Вміст ефІр- : 
но! олії, : 

лм8 - -ї

Вміст екстрак­
тивних речо­
вин, кг

Ароматний спирт апель» 
синової шкірки да8 1080,0 6,0 мі

Цукровий сироп 
бо,8 £чшй лм8 4025,0 3500,0

Тартразин кг 0,26 ЯМ
Барвник червоний кг «■» МІ

Спирт етиловий ректифі- „ 
кований вищої очистки дм 3 розрах^р на міцність купажу

Витрати інгредієнтів на 1000 дал

Найменування
: Кількість, 5 
: кг :

Вміст ефірно! 
олії, гм8

Апельсинова шкірка овіжа 432,0 8,64
Цукор 3500,0 «м»

Тартразин 0,26 «м
Барвник червоний «ав

Дані про одержання ароматного1 спирту апельсинової шкірки 
приведені в табл.7, додатку 4.
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БЕНЕДИКТИН

Показники:
а/ йізмко-хімічні : 

міцність, % - 43
масова концентрація загального екстракту, г/ІОО ом8 - 82,0 
масова концентрація цукру, г/100 ом8 52,0
колір по при . 413 нм і £ - б ммВ- 0,300 ♦ 0,350

б/ органолептичні :
колір - жовто-зелений
омак - солодкий
аромат - злагоджений, без виділення аромату окремих інгреді-

Купаж на 1000 дал

Компоненти 'Одиниця 
:вимірк>- 
.вання •

* Кіль- : йкіот ефір-: Вміст екотрак- 
, кість , но! олії, , тивних речо- 
2__________ * дм3 ’ вин» ™

Настій "бенедиктин" 
і зливу дм8 145,0 0,580

Ароматний спирт 
"бенедиктин" дм8 100,0 0,220
Коньяк дм8 370,0
Мед кг 160,0 - 120,0
Цукровий сироп 65,8%~ 

ний дм8 3543,0 - 3080,0
Колер кг 3,0
Тартразин кг 0,16
Спирт етиловий ректи­
фікований виаоі 
очистки та вода дм8 3 ^к52у*їз| а МІЦНІСТЬ

Витрати інгредієнтів на 1000 дал

На іменування__________________ ' Кількість, • Вніс» ^01

Для приготування 
наотою і ароматного 
спирту:
Дягель лікарський 6,2 0,31



Найменування : Кількість, : Вміст ефірної
: кг ! олії, м?

Меліса лікарська 7,6 0,0075
М'ята перцева 6,2 0,093
Мускат 6.4 0,544
Гвоздика 0,2 0,032
Кориця 6,2 0,062
Кардамон 2,8 0,126

Разом 37,5 " 0,895

Коньяк, дм8 370,0 •*
Мед натуральний 160,0 ш»

Цукор 3080,0
Колер 3,0 «м
Тартразии 0,16 «м

Примітка. Допускається ааміна мускатного цвіту мускатним 
горіхом при відповідному перерахунку по ефірні8 
олії.

Дані про одержання ароматного спирту "Бенедиктин" приведені 
в табл.8, додатку 4»
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ІГЯТНИЙ

Показники

а/ Фізико-хімічні і 
міцність, % -35

масова концентрація загального екстракту, г/100 ом8 - 40,0 
масова концентрація цукру, г/100 ом8 - 40,0
колір по ФЕК: при ТІ • 610 нм і $ «10 ммВ «0,440 ♦ 0,480

б/ Органолептичні: 
колір - зелений
омак - солодкий
аромат - м"яти

Витрати інгредієнтів на 1000 дал, кг

Купаж на 1000 дал

Компоненти 'ОДИНИЦЯ
:вимірю- 
. вання •

: Кіль- • Вміст : 
: кість : ефірної : 
: : ол*‘»дм8;

Вміст екстрак­
тивних речо­
вин, кг

М*ятна  олія 1:10
Гвоздична олія 1:10
Цукровий сироп 65,8Л-ний
Тартразин 
Індигокармін 
Спирт етиловий ректифі­
кований вищої очистки 

та вода

дм3 
дм3

дм8

кг 
кг

ДМ3

10,0 1,0
1,0 0,10

4600,0 - 4000,0
0,25
1,3

3 розрахунку на міцність 
купажу 55%

М"ятна олія І,0
Гвоздична олія 0,1
Цукор 4000,0
Тартразин 0,25
Індигокармін 1,3
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підданий
Показнижи

а/ Фізико-хімічні : 
міцність, % >40
масова концентрація загального екстракту, г/ІіЮ ом3 - 36,0 
масова концентрація цукру, г/ІОО ом8 - 55,0
колір по ФЕК: при Л «418 ви і & « 5 ммЬ » 0,260 ♦ 0,320

б/ Органолептичні: 
комір - золотисто-жовтий 
смак - солодкий, злегка пекучий 
аромат - цитрусовий

Купаж на 1000 дал

Компоненти ‘Одиниця 1 Кіль- ’Вміот ефір- 'Вміст ек-в
хвиміркн ; кість хно! олії, хотрактивних
.вання . . яиз .речовин, кг-------- ------------ ----- --- ♦............ . І— - ДМ І --------- —---- --

Ароматний спирт померан­
цевої шкірки дм8 715,0 2,0 —

Цукровий сироп 65,8 £-ний дм8 4025,0 3500,0
Копер кг 9,0
Тартразин кг 0.05
Спирт етиловий ректифі­

кований та вода да8 3 розрахунку на міцність 
купажу 4ф

Витрати інгредієнтів на 1000 дал

Найменування ‘ Кількість, : ВмІс^ефірно І

Померанцева шкірка сушена
Цукор 
Келар 
Тартразин

143,0 2,85
3500,0

9,0
0,05

Дані про одержання ароматного спирту померанцевої шкірки при­
ведені в табл.7, додатку 4»



ПРОЗОРИЙ

Показники
а/ ФІзико-хімічні : 

міцність, % -40
масова концентрація загального екстракту, г/100 ом8 - 40,0 
масова концентрація цукру, г/ІОО ом3 - 40,0

б/ Органолептичні: 
колір - безбарвний
омак - м"якяй, солодкий
аромат - кмину

Купа» на 1000 дал

Компоненти : Кількість2
ДМ3 :

•

1 •
Вміст ефір-*  Вміст екотрак- 
ної олії, : тивних речовин, 

дц3 : ____________

Ароматний опиртхплодів 
кмину 240,0 0,75

плодів коріандру 78,0 0,18
лимонної олії 39,0 0,20

Цукровий сироп 65,8%-ний 4600,0 4000,0
Спирт етиловий ректифі­
кований вищої очистки 

тн вода
3 розрахунку на міцність 

купажу 40>

Витрати інгредієнтів на 1000 дал

Найменування * Кількість,: Вміот еаірної
: кг , олії, з

Кмин звичайний 
Коріандр посівний 
Лимонна олія 
Цукор

20,0 1,0
26,0 0,26
0,26 0,26

4000,0

Дані про одержання ароматного спирту плодів кмину, коріандру 
та лимонної олії приведені в табл.7 додатку 4.



СЛОГЯНСЬКИЙ

Показники

я/ Фізико-хІмічні :
міцність, % -35
масова концентрація загального екстракту, г/ІОО ом8 - 27,38 
маоова концентрація цукру, г/ІОО ом8 - 26,50

маоова концентрація кислот в перерахунку на
лимонну, г/ІОО 0Мз - 0,2 

б/ Органолептичні :
колір - овітло-коричневій
омак - солодкий, злегка гіркуватий з присмаком ехінаце!
аромат - злагоджений

Купах на 1000 дал

Компоненти
•Одиниця • Кіль- • Вміст екстрак- 
звимірю- : кість , тивних речо- 
.вання . вин, кг

Морс горобини І і П зливу 
Настій ехінаце! І і П зливу 
Цукровий сироп 65,8 %-ний 
Колер
Спирт етиловий ректифікованій 

вищої очистки та вода

дм8 2000,0 130,0
дм8 500,0
ДМ8 3000,0 2608,0
кг 2,0

8 з розрахунку на міц-
да ність купажу 35%

Витрати інгредієнтів на 1000 дал, кг

Горобина сушена 433,0
Ехінацея пурпурна /корінь/ ЗІ ,0
Цукор 
Колер

2606,0
2.0

Дані про одержання горобинового морсу та якісні показники 
приведені в табл.З та 4, настою ехінаце! - в табл.6, додатку 4.
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ШАРТРЕЗ

Показники
а/ ФІзико-хімічнІ:

міцність» % -44
масова концентрація загального еіютракту, г/ІОО ом8 - 34,0 
масова концентрація цукру, г/100 ом8 - 34,0
колір це ФЕК: ори ті «610 нм і 5 М ми І)-0,400*0,500

б/ Органолептичні:
колі р - зелений
смак - солодкий, злегка пекучий
аромат - окладний букет інгредієнтів

Купаж на 1000 дал

Компоненти ‘Одиниця ‘ Кіль- * Вміст ефір-: ЕМІот ек-
:вимірю- $ кість * но! олії, х отрактивних
хвакня : • т? : речовий» кг

Ароматний спирт "Шартрез*  дма 366,0 0,58
Цукровий сирок 65,а^-шій дм8 3911,0 3400,0
Індигокармін кг 0,8 ■в
Тартразин кг о,а
Спирт етиловий ректифіко- в 
ваний вищої очистки та дм8 

вода
З^розрах^ку на міцність

Витрати інгредієнтів на 1000 дай

Найменування
1 Кількість, 1 
{ кг 1

Для приготування 
ароматного спирт у:

Дягель лікарський 12,0 0,060
іГята перцева 2,0 0,030
Полин гіркий 10,0 0,040
Меліса лікарська 12,0 0,012
Гісоп лікарський 10,0 0,065
Гвоздика І»з 0,208
Арніка гірська 2,0 0,010
Кардамон 1.2 0,054
Коріандр посівний 12,0 0,120
Кориця 2,6 0.020
Мускат __________2,0 0,170

Рвзсм
Ї4

В7асі “0,775
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ЛІКЕРИ ДЕСЕРТНІ

АБРИКОСОВИЙ

Показники
а/ ФІзико-хімічнІ :

міцність, % -25
масова концентрація загального екстракту, г/100 ом8 - 41,75
масова концентрація цукру, г/ЮО ом3 - 40,0

масова концентрація кислот в перерахунку 
на лимонну, г/100 смз - 0,4

кблір по ДОК: при Л «413 нм і 6 . з мм Ю не менше 0,180

б/ Органолептичні : 
колір - червоно-оранжевий
смак - кисло-солодкий
аромат - абрикосів,з злегка відчутним ароматом кісточок

Купаж на 1000 дал

Компоненти :вимірю^

,____ . вання

: Кіль- * Вміст екотрак- 
. кість : тивнкх речовин, 

кг .. ____
Абрикосовий спиртований сік дм8
Морс кураги І і П зливу дм8
Гіркомигдалева олія І:Іо дм8
Цукровий сироп 73.2%-ний дм3
Лимонна кислота /для доведення 

масової концентрації кислот до 
0.4 г/100 0Мз / кг

Спирт етиловий ректифікований л 
вищці очистки та вода дм

1150,0 98,0
2470,0 338,5

0,5
3719,0 3719,0

II.0 14,0

3 розрахунку на міцність 
кулаку 25%

Витрати інгредієнтів на 1000 дал, кг

Абрикоси 1353,0
Курага 642,0
Гіркомигдалева

0,05
Цукор 3719,0
Лимонна кислота 

/в т.ч, і на інверсію 
цукру/ 14,0

Дані про одержання абрикосового спиртованого соку і морсу 
кураги та якісні показники приведені в табл.1,2,3 І 4 додатку 4,
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АЛИЧЕВИЙ

Показники
а/ Фізико-хімічні :

Міцність, % -25
масова концентрація загального екстракту, г/100 ом3 - 46,2
масова концентрація цукру, г/100 ом3 - 45,0

масова концентрація кислот в перерахунку на _ 5_
лимонну, г/100 смз “ 0,45

колір по ФЕК: при / « 413 нміЗ-ЗммО« 0,420*0,450

б/ Органолептичні: 
колір - золотисто-жовтий
смак - кисло-солодкий
аромат - аличі

Купаж на 1000 лал

•
Компоненти ••

Одиниця 
вимірю­
вання

Кіль— * 
. кість : •

Вміст екстрактив­
них речовин, кг

Аличевий спиртований оік 2500,0 190,0
Ванілін 1:10 ДМ3 1.0
Цукровий сироп 65,8%-НИЙ дм3 5090,0 4425,0
Лимонна кислота /для доведен­

ня маоовоі концентраці ї_ , 
кислот до 0,45 г/ІОО см3/ кг *

Колер кг 3,0 3,0
Тартразии кг 0,12
Спирт етиловий ректифікова­

ний вищої очистки та вода «..3 дм 3 розрахунку на міцність 
купажу 25$

Витрати інгредієнтів на 1000 дал, кг

Алича
Ванілін
Цукор 
Тартразии
Колер

2720,0 
0,1

4425,0 
0,12 
3,0

Дані про одержання аличевого спиртованого соку та якіоні 
показники приведені в табл.І і 2 додатку 4.



БЕРІЗКА

П ок а з й иїї 
а/ Фізико—хінічні: 

міцність, % - 25
масова концентрація загального екстракту, г/100 ом*  - 40,0 
масова концентрація цукру» г/ІОО ом8 - 40,0

б/ Органолептичні: 

колір - світло-коричневий
омах - солодкий
аромат - березових бруньок та чаполочі

Купаж на 1000 дал

Кишовв“і« • Й55 '«мий:

• • .них рачо—
_____________________ _ : ааах_іЕ........ ......................... ... 
Настій "Житомирська ароматна"____ дм® 1300,0_______-__________0,023
Ефірна олія чорнобривців І;І0 дм8 0,06 * 0,006
Цукровий сироп 65,8 %-ний дм8 4603,0 4000,0

Спирт етиловий ректифікований я
вищої очистки та вода дм 3 розрахунку на міцність 

купажу 25%

Витрати інгредієнтів на 1000 дал

Найменування
‘Одиниця 
і виміре-

-?аааим _

Кіль- 
: кість

• Вміст ефірної
‘ «П, да»

Для приготування 
настою:

Березові бруньки кг 0,78 0,031
Чаполоч пахуча кг 1.04 0,0052
Коріандр посівний кг 0,52 ■—

Портвейн білий міцністю 18-10% дм8 39,0 —-
Лимонна кислота кг 0,26 —
Колер кг 2,0 —
Ефірна олія чорнобривців кг 0,006 —
Цукор кг 4000,0 —

Дані про одержання настоїв приведені в табл.6 додатку 4.
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БЛЮЗ

П о к а з н и к и
а/ Фізико-хімічні :

міцні оть, % - ЗО
масова концентрація загального екстракту, г/100 ом3 - 40,0
масова концентрація цукру, г/ІОО ом3 - 40,0

о/ Органолептичні:
колір - коричневий
смак - солодкий з присмаком какао

аромат - какао-кавовий

Купаж на 1000 дал

Компоненти •Одиниця 
:вимірю- 
•вання

• Кіль- * Вміст екотрак- 
. кість : тлвндх речо- 
; вин, кг

Шоколадна есенція кг 5,0
Ароматний спирт кави дм3 40,0
Ванілін 1:10 дм8 3,5
Цукровий сироп 65,8 %-яий ж3 4600,0 4000,0
Колер кг 20,0
Спирт етиловий ректифікований 

вищої очистки та вода дм8 3 розрахунку на цііі- 
ніоть купажу ЗС$

Витрати інгредієнтів на 1000 дал, кг
Шоколадна есенція 5,0
Кава /плоди обжарені/ 8,0
Ванілін 0,35
Цукор 4000,0
Колер 20,0

Дані про одержання ароматного спирту кави приведені 
в табл.7 додатку 4.



БУКОВИНА

Показники
а/ ФІзико-хімічнІ: 

міцність, % -25
масова концентрація загального екстракту, г/ІОО ом8 - 40,5
масова концентрація цукру, г/ІОО см3 - 30,0

масова концентрація кислот в перерахунку на
лимонну, г/ІОО ом3 - 0,3

б/ Органолептичні : 
колір - темно-коричневий 
смак - солодкий 
аромат - композиції "Леберде"

Купаж на 1000 дал

Компоненти : Одиниця : Кіль- ! Вміст екотрак-
домпоненти виміре- : к* 3» . ТИвних речовин,
___________________________ £аші_____’____________________ ЬС___________
>итіІ0 пга* <чЛА А ТАКомпозиція "Леберде" дм3 500,0 185,0

Цукровий сироп 65,8%-ний дм3 3238,0 2815,0
Ванілін 1:10 Дм8 3,0
Лимонна кислота /для довет. 

даная масової Концентрації 
кислот до 0,3 г/ІОО он3/ КГ І .в м

Спирт етиловий ректифіко­
ваний вищої очистки та вода дм8 3 розрахунку 

купажу 25%
на міцність

Витрати інгредієнтів на 1000 дал, кг

Композиція "Леберде" 580,0
Цукор 2815,0
Ванілін 0,3
Лимонна кислота 1,8
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ВАНІЛЬНИЙ

Показники
а/ ФІзико-хімІчні

міцність, % - ЗО
макова концентрація загального екстракту, г/ІОО ом3- ч0,0 
масова концентрація цукру, г/100 см3 - 40,0
колір по 4ЕК: при ТІ « 413 нм і 5» 3 шіИ = 0,500 * 0,600 

б/ Органолептичні:

колір - коричневий,з червонуватим відтінком
смак - солодкий
аромат - ванілі

Купаж на 1000 дал

Компоненти • Одиниця : Кіль- ‘Вміст • Вміст ок-
: вивірю— : кість :ефірноі о. отрактивних 

.олії, дм речовин, кг. вання

Витрати Інгредієнтів на 1000 дал, кг

Настій ванілі І і И зливу дм3 400,0 <м

Ванілін 1:10 да3 6,0 «аг
Настій кориці І і П зливу дм3 16,0 0.007
Цукровий сироп 65,ь£-ний 4600,0 4000,0
Колер кг 30,0 -
Барвник червоний кг «■> «м
Спирт етиловий ректифіко­

ваний вищої очистки та 
вода да8 3 розрахунку на міцність 

купажу 30л

Червоний барвник -

Ваніль 24,0
Ванілін 0,6
Кориця 1,0
Цукор 4000,0
Колер 30,0

Дані про одержання настою ванілі та кориці приведені в 
табл.6, додатку 4.



ВЕЧІРНІЙ

Показники
а/ Фізико-хімічнІ: 

міцність, % -25
касова концентрація загального екстракту, г/100 ом8 - 40,0
масова концентрація цукру, г/100 см8 - 38,0

касова концентрація кислот в перерахунку на
лимонну, г/100 см3 - 0,4

б/ Органолептичні:
колір - рожево-червоний
смак - кисло-солодкий, терпкуватий
аромат - горобини І яблук

Кулак на 1000 дал

Компоненти * Одиниця * Кіль- : Вміст екотрактив-
: виміре- кість . них речовин, кг 

____________________________________вання__ 1:______________________
Чорноплодхогоробиновий 

спиртований сік дм3 600,0 58,8
Яблучний спиртований сік да8 2000,0 160,0
Горобиновий морс І та П зливу дм8 200,0 19,4
Лимонна кислота /для доведення 

масової концентрації кислот 
до 0,4 г/ІОО ом3/ кг 16,0 16,0

Цукровий сироп 65,8%-ний дм3 4311,0 3746,0
Спирт етиловий ректифікова­

ний вищої очистки та вода дм8 3 розрахунку на міцність 
купажу 25%

Витрати інгредієнтів на 1000 дал,кг

Чорноплода горобина 723,0
Горобина сушена 43,0
Цукор 3746,0
Лимонна кислота 16,0
Яблука 2175,0

Дані про одержання чорноплодогоробинового, яблучного 
спиртованих соків і горобинового морсу та якісні показники приве­
дені в табл.1,2,3 І 4 додатку 4.



ВИ1ИЕВИЙ

Показники
а/ Фізико-хімічні: 

міцність, % - 26
масова концентрація загального екстракту, г/ІОО ом8 - 41,3 
масова концентрація цукру, г/ІОО ом8 - 40,1

маоова концентрація кислот в перерахунку
на лимонну, г/ІОО ом9 - 0,4

колір по ФЕК: при /І >536 нм і 5 «8 ммГ) не менше 0,460

б/ Органолептичні:
колір - темно-вишневий 
омак - кисло-солодкий 
аромат - вишні

_______________________ Купаж на 1000 дал____________________________ _______
Компоненти :0диниця * Кіль- ‘Вміст ефір- *ВмІот  екотрак- 

:вимір©- : кість .но! олії, хтивних речо-
хвання , : _и8 х вин, кг

....................... ■■■ ........—.......  і, , ДМ .........      ■■

Вишневий спиртований сік ,цм3 3000,0 312,0
Настій мигдалю І і П зливу дм8 60,0 0,02
Ванілін І:ІО дм9 1,0 —
Цукровий сироп 73,2%-ний з 

дм ЗВІСНО — 8610,0
Лимонна кислота /для до­
ведення масової концент­
рації кислот до 
0,4 г/ІОО ом8/ кг 6,0 6,0
Спирт етиловий ректифі­
кований вищої очистки 

та вода дм8 3 розрахунку на міцніоть 
купажу 25%

Витрати інгредієнтів на 1000 дал, кг
Вишня свіжа 3160,0
Мигдаль 4,8
Ванілін 0,1
Цукор 3810,0
Лимонна кислота
/в т.ч. І на інвер­

сію цукру/ 8,0

Примітка. Лікерний майстер має право коректувати кількість настбю 
гіркого мигдалю в залежності від аромату вишневого спирто­
ваного соку.

Дані про одержання 
нмки приведені в табл.І

вишневого спиртованого соку та якісні покая- 
I 2. настою мигдалю - в табл.6 додатку 4.



т

Показники
а/ йізико-хімічні: 

міцність, % - 25
масова концентрація нагального екстракту, г/Іио ом8 - 30,7
маоова концентрація цукру, г/ІОО ом8 - 30,0

маоова концентрація кяолот в перерахунку на
лимонну, г/100 ом8 - 0,2

б/ Органолептичні: 
колір - оранжевий
смак - солодкий
аромат - гіркого мигдалю

Купаж на 1000 дал

Компоненти
.вання•

: ЙІІГК * Вміст : Вміст 6К- 
: к|% : аіГ’ > нїК 

: : дм8 : вдн» кг
Яблучний спиртований сік дм8

Чорноплодогоробиаовий 
спиртований сік дм8

Ароматний спирт гіркомиг- 
далевої олії дм8

Цукровий сироп 65,8 %-ний дм8

Лимонна кислота /для до- 
ведення касової концентрації 
кислот до ц,2 г/ІОО ом8 / кг
Ванілін 1:10 ДМ8

Барвник червоний кг
Спирт етиловий ректифіко­
ваний вищої очистки та я

вода Д“

500,0 - 38,0

500,0 - 49,0

100,0 1,5

3451,0 - 3000,0

8,0 - 8,0
1.0

0,1

3 розрахунку на міцність 
купажу 25%
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Вітрам інгредієнтів на 1000 дал

Найменування Кількість, * Вміст ефірної 
_________ * кг________ : олії, даЗ

Яблука
Горобина чорноплода 
Гіркомигдальнд олія 
Лимонна кислота 
Ванілін
Цукор
Барвник червоний

590.0
602,0 -

ІЛ 1.5
8,0
0,1

3000,0
0,1

Дані про одержання спиртованого ооку яблук, горобини чорно- 
пледе! та якісні показники приведені в табл.І і 2» враиатного 
спирту гіркомигдально! олії - в табл.7 додатку 4.
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ЗАГАДКОВИЙ

Показники

а/ ФІзико-хІмІчні: 
міцність, % - 25
масова концентрація загального екстракту, г/ІОО ом8 - 31,0
масова концентрація цукру, г/ІОО ом8 - 30,0

касова концентрація кислот в перерахунку на
лимонну, г/ІОО ом® - 0,2

б/ Органолептичні: 
колір - коричневий
смак - солодкий
аромат - окладний, округлений, без виділення

окремих Інгредієнтів

Купаж на 1000 дал

Компоненти 'Одиниця
:вимірю- 
. ванна •

* Кіль- 'Вміст * Вміст ек-
: кість гефірної : отрактив-
. . олії, , них речо-
• • • вин, кг

Яблучний спиртований сік дм3 
Полуничний спиртований сік дм8 
Настій мускатного горіха

І і П зливу дма
Настій кориці І і П зливу дм8 
Ванілін І :І0 дм8
Апельсинова есенція кг
Колер кг
Цукровий сироп 65,8 %-ний ДМ3 

Лимонна кислота /для дове- 
дення масово! концентра- в, 
ці! кислот до 0,2 г/ІСО ом8/

Спирт етиловий ректифіко­
ваний вищої очистки та _
вода дм

1000,0 - 68,0
500,0 - 29,5

3,2 0,049
І6,0 0,007
2,0
О,ї

І0,0
3428,0 - 2982,0

10,0 - 10,0

3 розрахунку на міцність 
купажу 25%



Витрати інгредієнтів на 1000 дал

Найменування : Кількість, 
І кг

’ Вміст ефірної олії
1 лм8

Яблука 1087,0 —

Полуниці . 681,5 *—

Мускатний горіх 0,5 0,0545
Кориця і,о 0,0075

Ванілін 0,2 *
Апельсинова есенція о.і ••
Лимонна кислота Ю.О а»

Келар 10,0
Цукор 2982,0 аа

Дані про одержання яблучного і полуничного спиртованих со­
ків та якісні показники пригадані в табл. 1 і Я, настоїв мускат­
ного горіха та кориці-в табл.б додатку 4,
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КАВОВИЙ

Показники
а/ Фізико-хімічні: 

міцність, % - ЗО
масова концентрація загального єно тракту, г/100 он3 - 30,0 
масова концентрація цукру, г/ІОО ом3 - 30,0
колір по ФЕК: прн ТІ * 413 нм І 5 * І мм X) не менше 0,320

0/ Органолептичні:
колір - темно-коричневий
смак - солодкий,з гіркотою характерною для кави
аромат - кави

Купах на 1000 дал

Компоненти
Кількість, : Вміст екотрактив- 

дцЗ . них речовин, кг

Настій кави І зливу 
Ароматний спирт кави 
Ванілін 1:10
Цукровий сироп 65,8 %-ний 
Спирт етиловий ректифіко­
ваний вищої очистки та вода

2250,0
1500,0

3,5
3451,0 3000,0

З розрахунку на міцність 
купажу 30%

Витрати інгредієнтів на 1000 дал, кг

Кава 300,0
Ванілін 0,35
Цукор 3000,0

Дані про одержання настою та ароматного спирту кави приведені 
в таол«8 додатку 4«



кизиловий

Показники 
ФІзико-хІмІчні:
МІЦНІСТЬ, % - 25
масова концентрація загального екстракту, г/ІОО ом8 - 43,1 
масова концентрація цукру, г/ІОО ом8 - 42,0

масова концентрація кислот в перерахунку на
лимонну, г/ІОО ом8 - 0,85

О/ Органолептичні: 
колір - темно-червоний 
смак - кисло-солодкий 
аромат - кизилу

Купаж на 1000 дай

Компоненти : Йрй?

. вання ......... _ ,...... — . . ........— • -...............

1 Кіль- : Вміст екстрактив-
: кість : них речовин, кг
а . • -............ -......................  . . ..

Кизиловий спиртований сік дм8
Ванілін 1:10 ди8
Цукровий сироп 65,8 %-ний дм8

Лимонна кислота /для до­
ведення масово! концент­
рації кислот до кг
0,35 г/ІОО ом*/

Колер кг
Спирт етиловий ректифіко­

ваний вищої очистки та 
вода дм8

2580,0 219,0
4700$ 4067,0

1.0 1,0

♦.0

3 розрахунку на міцність 
купажу 25%

Витрати інгредієнтів на 1000 дал, кг

Кизил 
Ванілін

3535,0 
0,02

Цукор -4087,0
Лимонна кислота 
Колер

і.о 
4,0

Дані про одержання кизилового спиртованого соку та якісні по- 
кавники приведені в табл.І і 2, додатку 4.
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КУПАВ*

П о ка 8 я и кі :

міцність, % -27
масова концентрація загального екстракту, г/ІОО сма - 40.6 
масова концентрація цукру, г/100 ом8 - 40,0

масова концентрація кислот в перерахунку на
лимонну, г/100 ом8 - 0.86

колір по ФЕК: при А ■ 4ІЗ нм 5 ■ 5 нм Т) не менше 0,180 

б/ Органолептичні:
колір - золотисто-жовтий
смак - кисло-солодкий
аромат - округлений

Купах на 1000 дал

Компоненти Юдиниця
.вимірю- 
‘вання

______ _____ ___________ : .............

Кіль- 
: кість 
е е .

: Вміст 
«Ж? 

: лма

* Вміст екотрав 
: тивних речо- 
: вин, кг

Яблучний спиртований оік дм8 300,0 26,4
Горобиновий моро І І П 

зливу дм8 200,0 «V 13,0
Настій "Купана*  І і П 

зливу 100,0 0,027 м

Цукровий ойрот 65,8 %-ний дм8 4575,0 — 3977,0

Лимонна кислота /для дове­
дення масової концентрації 
кислот до 0,85 г/100 ом3 /

кг 31,0 — 31,0

Ванілін І:Ю дм8 1.0 — ■м

Колер кг 8,0 • «*

Спирт етиловий ректифіко­
ваний вищої очистки 

та вода дм8
3 розрахувала міцність
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Витрати Інгредієнтів на 1000 дай

Найменування
: Кількість, : Вміст ефірної
: кг : олії, дм3

Яблука
Горофша сушена 
Цикорій звичайний 
М”ята перцева 
Цукор 
Лимонна кислота 
Ванілі и 
Колер

326,0
43,0

1,25
2,0 0,03

3977,0
31,0 
о.і 
8,0

Дані про одержання спиртованого соду яблук, горобинового 
морсу та якісні показники приведені в табл.1,2,3 та 4. настою 
•Цупава* — в табл.5 додатку 4.
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лимонний

Показники
а/ Фізико-хімічні:

міцність, % -25
масова концентрація загального екстракту, г/ІОО ом® - 40,0 
масова концентрація цукру, г/ІОО ом8 - 40,0
колір по ФЕК: при ТІ >413 нм і 3 «5 ммО >0,300 ♦ 0,340

б/ Органолептичні:
колір - золотисто-жовтий
омак - солодкий
аромат - лимону

Купах на І000 дал
а І

Компоненти * Одиниця
: вимірю- 
. вання...... ......

* Кіл • Вміст ефір- ‘Вміст ЄНОТ—
: нХ ! ної ОЛІІ. :рактивних
: лють , з .речовин, кг

Ароматний спирт лимон- „ а 
ної шкірки Дм3 540,0 3,0

Цукровий сироп 65,8%-ниЙ дм3 4600,0 - 4000,0

Тартразин кг
Спирт етиловий ректифіко- я 

ваний вищої очистки та дм° 
вода

0.7

3м1ц"‘°"

Витрати інгредієнтів на 1000 дал

Найменування * Кількість, ’ Вміст ефірної
: кг : олії, дм»

Лимонна шкірка овіка
Цукор 
Тартразин

180,0 4,06
4000,0 

0.7

Дані про одержання ароматного спирту лимонно! шкірки приведені 
в табл.7 додатку 4.
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ЛІСОВА ПОЛЯНА

Показники
а/ Фізико-хІмічні; 

міцність, % - 25
масова концентрація загального екстракту, г/ІОО ом3 - 40,0 
масова концентрація цукру, г/ІОО ом3 - 39,0
маойаоІ!§?ївїдаІя0^оло1 »“«Рерахлич на _ 0>4 

б/ Органолептичні:
колі р - темно-червоний
омак - кисло-солодкий 
аромат - малини

Купаж на 1000 дал

Компоненти ;вжі^

.вання •

: Кіль- :Вміот •Вміст ек­
страктивних 
.речовин, кг

: кість
♦•

:ефірної 
.олії,а • _л»Лї_

Малиновий спиртований сік дм8 2750,0 165,0
Настій липи і зливу дм8 32,0 0,00072 ■М
Настій чаполочі І і П 

зливу ' до8 128,0 *
Настій квітів та листя 
суниці І і П зливу дм3 10,0 *
Настій м"яти перцевої 

І та П зливу дм3 20.0 0,0135 —
Настій ромашки І зливу дм8 28,0 0,0072 —
Лимонна кислота /для доведен­
ня масової концентрації кис­
лот до 0,4 г/ІОО ом3 / кг 5,0 * 8,0

Цукровий сироп 78,2 %-ний дм3 3831,0 3831,0
Ванілін 1:10 дм8 1.0 — —

Спирт етиловий ректифіко­
ваний вищої очистки та 
вода

дм3
3 розрахунку на 

купажу 25%
міцність



Витрати Інгредієнтів на 1000 дал

Найменування
* Кількість, * 
х кг :

Вміст ефірної
ОЛІЇ, дм8

Малина 2990.0
Липа 2,0 0,0008
чаполоч пахуча 4,0
Суниці / листя та квіти/ 0,6
М"ята перцева 1.0 0,015
Ромашка лікарська 2.0 0,006
Цукор 3831,0 «м
Ванілін ,0.1
Лимонна кислота в.о «•

Дані про одержання спиртованого соку малини та якісні по­
казники приведе аі в табл.І та 2,настоїв липи, чаполочі, суниць, 
м"яти, ромашки-в табл.6 додатку 4,
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львівський

Показники 

а/ Фізико-хімічні:
МІЦНІСТЬ, % -25
марева концентрація загального екстракту, г/100 см3 - 43,3
масова концентрація цукру, г/ІОО см3 - 41,1
масова концентрація кислот в перерахунку

на лимонну, г/100 ом8 - 0,6
колір по ФЕК: при ТІ «413 нм І 5 «З мм Е) не менше 0,360 

б/ Органолептичні:
колір - червоний,з коричневим відтінком
смак - кисло-солодкий

аромат - округлений

Купаж на 1000 дал

Компоненти :ЙЇЇрх>

даная

: Кіль- 
: кість

: Вміст екотрактив- 
. них речовин, кг •

Кизиловий спиртований сік дм3 3000,0 255,0
Горобиновий морс І і П 

зливу до3 1230,0 119,3
Цукровий сироп ?3,2 %—ний дм3 3956,0 3956,0
Малинова есенція кг 0,1 —
Лимонна кислота /для дове­
дення масової концентрації 
кислот до 0 ,6 г/100 емз/ кг 3,0
Спирт етиловий ректичіко- 3 розрахунку на міцність

ваний вищої очистки та вода хм3 купажу 25%

Витрати інгредієнтів на 1000 дал, кг
Кизил 4110,0
Горобина сушена 260,0
Малинова есенці я 0,1
Цукор 3956.0
Лимонна кислота 
/в т.ч. і на інвер­

сію цукру/ 3,0

Дані про одержання кизилового соку, горобинового морсу та 
якісні показники приведені в табл.1,2,3 і 4 додатку 4.



МШ80ВИЙ

Показники
а/ Фізико-хімічні: 

міцність, %' - 25
масова концентрація загального екстракту, г/100 ом8 - 45,6 
масова концентрація цукру, г/100 ом3 - 45,0

масова концентрація кислот в перерахунку на
лимонну, г/ІОО ом3 - 0,3

б/ Органолептичні:
колір - калиново-червоний 
смак - кисло-оолодкий 
аромат - малини

Купаж на 1000 дал

Компоненти
: вання

• Кіль- • Вміст
. кість : екстрактивних 

_2____________ сечовин. кг_________
Малиновий спиртований сік дм? 
Настій ванілі І і П зливу" дм3 
Цукровий сироп 65,В %-ний дм8 
Лимонна кислота /для дове­

дення масової концентрації кг 
кислот до 0,3 г/100 ом3/

Спирт етиловий ректифіко- _
ваний вищої очистки та дм?
вода

2750,0 165,0
34.0

5048,0 4388,0

4,0 4,0

З розрахунку на міцність 
купажу 25%

Витрати Інгредієнтів на 1000 дал, кг
Малина 
Ваніль 
Цукор 
Лимонна кислота

2990.0
2,0

4388,0
4,0

Примітка. Лікерний майстер мав право добавляти малинову 
есенцію до 0,15 кг/1000 дал.

Дані про одержання спиртованого соку малини та якісні показ­
ники приведені в табл.І і 2, настою ванілі - в табл.6 додатку 4.



ОСІЯНІЙ

Показаикж
а/ йізико-хімічні:

міцність, % -25
масова концентрація загального екстракту, г/100 ом8 - 41,54 
масова концентрація цукру, г/100 ом3 - 40,0
масова концентрація кислот в перерахунку

на лимонну, г/ІОО ом8 - 0,4
б/ Органолептичні:

колір - золотисто-жовтий
смак - кисло-солодкий
аромат - яблука

Купах на 1000 дал

ІОДЙНЙЦЯ : Кіль- :вміст : Вміст єкотрак-
Компоненти .вимірю-

Свання •
. «ТЛФЬ .ефірної „. тлвних речовин
• 1ОХЬ •ОЛІІ.ДМ8* кг

Яблучний спиртований сік дм8 
Настій кориці І та П зливу дм8
Наотій гвоздики І та П зливу дм3 
Цукровий сироп, 73,2л-ниЙ дм3 
Лимонна кислота /для дове­
дення масової концентрації 
кислот до 0,4 г/100 ом3/ кг

Тартразин кг
Колер кг
Спирт етиловий ректифікова- „
ний вищої очистки та вода дат

3540,0 - 311,5
4,0 0,0019
2,0 0,02

3810,0 - 3810,0

6,0 - 10,0
0,1
3,0 - 3,0

3 розрахунку на міцність 
купажу 25^

Витрати інгредієнтів на 1000 дал

Найменування :Кількість, :*міст  ефірної
. кг .олії, дм8. .... • . . - . .

Яблука
Цукор
Лимонна кислота /в т.ч. і на 

інверсію цукру/
Кориця
Гвоздика
Тартразин
Колер

3850,0
3810,0

10,0
0,26 0,002
0,13 0,021
0,1
3,0

Дані про одержання яблучного спиртованного соку та якісні По­
казники приведені в табл.І і 2, настоїв кориці та гвоздики - в 
табл.6 додатку 4.
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ПІКАНТНИЙ

Показники
а/ фізико-хімічні: 

міцніоть, % - ЗО
маоова концентрація загального екстракту, г/100 ом - 40,5 
масова концентрація цукру, гДОО ом3 - 39,0

М0?жн^ц?даиі2зк"°ло1 в ва . о.*
б/ Органолептичні:

колір - коричнево-жовтий 
смак - кисло-солодкий 
аромат - складний, фруктовий

Купах на 1000 дал

Витрати Інгредієнтів на 1000 дал

1 ............— —.„..у,— ,. ■...........
Компоненти ‘Одиниця

:вимірю- 
:вання

» Кіль- 
: кість
•

!Вміст : Вміст евстрек-
:ефірноі : 
.оліі.дм3
* — - - -

тиваих речовин 
кг

Яблучний спиртований сік дм3 2000,0 176,0
Абрикосовий спиртований оік­ дм8 2000,0 170,0
ластій кориці дм3 2,0 0.0009
Цукровий оироп 73,2%-ний
Лимонна кислота /для дове­

дм3 3753,0 3753.0

дення маоово! концентрації 
кислот ДО 0,4 г/100 ом3/ кг 5,0 — 8,0
Спирт етиловйй ректифікова- 
ниивицої ©чистій та вода дм3

3 розрахунки на міцність 
купажу 30%

Найменування

Яблука
Абрикоси
Кориця
Цукор
Лимонна кислота /в т.ч. і на 

інвехЯю цукру/

кількість,*  Вміст ефірної
і-йе_ _ _ ж3.. . . . . . . . . . . . . . . . . . .

2173,5
2353,0 

0,13 0,001
3753,0

8,0

Дані про одержання яблучного, абрикосового спиртованих соків 
та якісні показники приведені в табл,І і 2, настою кориці - в та­
блиці. 6 додатку 4,



пурпурний

Показники
а/ Фізико-хімічні: 

міцність, % - 25
масова концентрація загального екстракту, г/100 ом3 - 41,3
масова концентрація цукру, г/100 ом3 - 39,8

масова концентрація кислот в перерахунку на
лимонну, г/100 см8 - 0,4

б/ Органолептичні:
колір - темно-вишневий
смак - кисло-солодкий з присмаком ехінаце!
аромат - округлений

Купаж на 1000 дал

Кошоненти ‘Одиниця 
;ВИМІрЮ- 
•вання

• 1 •
* Кіль- * 
: кість :
: і

Вміст ек­
страктив­
них речовин.

Вишневий спиртований сік дм8 3000,0 312,0
Настій ехінаце! І і П зливу дм8 380.0 МИ

Ванілін 1:10 дм8 1.0
Цукровий оироп 73,2 %-ний дм8 3810,0 3810,0
Лимонна кислота /для доведення 
ьаоово^ концентрації кислот до кг 7.0 10,0

Спирт етиловий ректифікований 
вищої очистки та вода

дм8 3 розрахунку на міц­
ність купажу 25%

Витрати інгредієнтів на 1000 дал, кг
Вишня свіжа 3160,0
Бхінацея пурпурна /корінь/ 24,0
Ванілін 0,1
Цукор 3810,0
Лимонна кислота /в т.ч.і 
на інверсію цукру / 10,0

Дані про одержання вишневого спиртованого соку та якісні по­
казники приведені в табл.І та 2, настою ехінацеї - в табл.6 до­
датку 4.
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РАНКОВИЙ

Показники 
а/ ФІзико-хІмічні: 

міцність, %
маоова концентрація загального екстракту ,г/І00 ом3 
масова концентрація цукру, г/100 ом3

касова концентрація 
г/100 ом3

кислот в перерахунку на лимонну,

- 25 
-40,3 
- 40,0 
- 0,3

б/ Органолептичні:
колір - золотиото-жовтий
смак - солодкий
аромат - троянди, з злегка відчутним ароматом малини 

Купаж на 1000 дал

Витрати інгредієнтів на 1000 дал

Коипоиевтя
.вання•

: Йкіот •: "о»: :

: : олії, :
дм3

Вміст екстрак­
тивних речо­
вин, кг

Настій свіжих пелюстків троянди дм3 288,0 0,054 —
Малинова есенція кг ОЛ - —
Ванілін 1:10 1,0 - —
Цукровий сироп 65,8 %-няй дм3 4600,0 3998.9
Лимонна кислота кг 30,0 30,0
Колер кг 5,0 - —
сВДівЖ?$ й*Ш кова““й 3 розрахунку на 

Купажу 25%
міцність

Найменування • КІль-
_ ... * КІОТЬ

: Вміот ефірної
: МІК дм3

Троянда свіжа /пелюстки/ 20,0 0,06
Малинова есенція 0,1 —

Ванілін 0,1 —

Колер 5,0
Цукор 3998,8 —
Лимонна кислота 30,0 —

Дані про одержання настою пелюстків троянди приведені 
в табл.5 додатку 4.



СВЯТКОВИЙ

Показник*
а/ Фізико-хімічні: 

міцність, % - 25
масова концентрація загального екстракту, г/ІОО ом3 - 41,75
масова концентрація цукру, г/100 ом3 - 40,0

масова концентрація кислот в перерахунку на
лимонну, г/ІОО ом3 - 0,44

б/ Органолептичні: 
колір - світло-червоний 
смак - кисло-солодкий
аромат - полуниці

Купах на 1000 дал

Компоненти •Одиниця*
•виміре-;
.вання .

1 - ........
Вміст акотрак-

кість : е
тивних речовин, 

кг

Полуничний спиртований сік дм8 3100,0 183,0
Ванілін 1:10 дм8 1,0 *
Цукровий сироп 78,2 %-ний
Лимонна кислота /для доведення

3978,0 3978,0

маоової/Концен^ці І кислот до
кг п.о 14,0

Барвник червоний кг —
Спирт етиловий ректифікований дм8 3 розрахунку на міцність

вищої очистки та вода купажу 25%

Витрати інгредієнтів на 1000 дал, кг
Полуниці 3605,0
ЦУКОР 3976,0
Ванілін 0,1
Лимонна кислота /в т.ч. і

на інверсію цукру/ 14,0
Барвник червоний

Дані про одержання полуничного спиртованого соку та якісні 
показники приведені в табл.І та 2 додатку 4,
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СТАРИЙ МАРІУПОЛЬ

Показники
а/ Фізико-хімічні:

міцність, % -25
масова концентрація загального екстракту, г/100 ом8 - 30,0
масова концентрація цукру, г/100 ома - 30,0

б/ Органолептичні:

колір - безбарвний
смак - солодкий
аромат - цитрусовий

Купаж на 1000 дал

Витрати інгредієнтів на 1000 дал

Компонент»
•вання

• Кіль-*  Вміст ейір-5Вміот екотра»- 
: кість : но! олії, ітивних речо- 

дм3 вин. кг
Ароматний спирт лимон- _
но! олі1 дм

Ароматний спирт апель­
синової оліІ дм8

Ароматний спирт мускат- я
ного горіха дат

Цукровий сироп 65,8%-ний дм8
Ванілін 1:10 дм8

Спирт етиловий ректифі- о
кований вищої очистки дм 

та вода

330,0 1,65

250,0 1,40

40,0 0,62
3450,0 - 3000,0

5,0

3 розрахунку на міцність 
купажу 25%

Найменування • Кількість,*  Вміст ефірної
: кг_______ : олії, дмг

Лимонна олія 
Апельсинова олія 
Мускатний горіх
Цукор
Ванілін

2,2 2,2
2,0 2,0
6,0 0,88

3000,0
0,5

Дані про одержання ароматних спиртів лимонної олії, апельси­
нової олії та мускатного горіха приведені в табл.7 додатку 4.
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СУМСЬКИЙ

Пожааияжя
а/ Фізико-хімічнІ: 

міцність, % -25
масова концентрація загального екстракту, г/100 ом8 - 44,6 
маоова концентрація цукру, г/ІцО ом8 - 43,0

масова концентрація «молот в перерахунку на
лимонну, г/ЇОО ом» - 0,35

б/ Органолептичні: 
колір - червоний, з коричневим відтінком
смак - кисло-солодкий
аромат - сливи

Купах на 1000 дал

Витрати інгредієнтів на 1000 дал, кг

Компоненти
■т —...... 1 — —— •
'Одиниця ви- 
: мірюваняя

І»
• Кіль- 
: кість

: Вміст екзтрак- 
{ тиннях речовин,

Сливовий спиртований сік дм8 3745,0 344,54
Чорносливовий морс І та П 

елицу дм8 204,0 24,50
Цукровий сироп 73,2 %-НМЙ дм8 4074,0 4074,0
Лимонна кислота /для доведен- 

мю- “ з.о

Спирт етиловий ректифікова­
ний вищої очистки та вода дм”

3 розрахунку на міцність 
купажу 25£

Слива
Чорнослив
Цукор
Лимонна кислота /в т.ч. 1 
на інверсію цукру/

4161,0
53,0

4074,0

3,0

Дані про одержання сливового соку, чорносливового морсу та 
якісні показники приведені в табл.1,2,3 та 4, додатку 4.
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ТАВРІ Я

Показники
а/ Фізико-хімічні: 

міцність, % -25
масова концентрація загального екстракту, г/ІОО ом8 - зо,7 
маоова концентрація цукру, г/ІОО см8 - 30,0

маоова концентрація кислот в перерахунку на
лимонну, г/ІОО ом8 - 0,2

б/ Органолептичні: 
колір - золотисто-жовтий
омак - солодкий з гірчинкою
аромат - окладний, без виділення окремих інгредієнтів

Купах на 1000 дал

Компоненті • Кіль- 
• кість.

■*г  1----- --- -
* Вміст
: ефірно!
; в»». ДМ8

--------
* Вміст еяотрав- 
, тивних речовин.
1 кг

Настій "Таврів" 390,0 0.104 ■м

Яблучний спиртований сік 3000,0 — 264.0

Ароматний опирт лимонно! олії 40.5 0.203 ••

Ароматний опирт плодів кмину 24,0 0,005 м

Цукровий сироп 65,6 %-НИЙ 3230,0 — 2807.6

Лимонна кислота /для дове­
дення масової концентраціІ 
кислот до 0,2 г/ІОО ом8/кг — —

Тартразин, кг 0.09 —

Спирт етиловий ректифікова­
ний вищої очистки та вода 3 розрахунку на міцність 

купажу 25%
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Витрати інгредієнтів на 1000 дал

Найменування кількість.: 
: кг :

Вміст ефірно! 
олії, даз

Для приготування
настою:

Звіробій звичайний 8.0 0,008
чаполоч пахуча 9.0 —
ІГята перцева 5.0 0,075
Полин гіркий 2.0 0.008
Ромашка лікарська 3.0 0,012
Хміль 3.0 0,012

Разом 30.0 0,П5

Лимонна олія 0,27 0,27
Кмин 2.0 0,006
Яблука 3086.0
Цукор 2807,8 —
Тартразин 0.09 м»

Дані про одержання яблучного спиртованого соду та якісні 
показники приведені в табл.І та 2, настою "Таврія*-  в табл.5, 
ароматних опиртів-в табл.7 додатку 4.
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ТРОЯНДОВИЙ

Показники
а/ Фізико-хімічяі: 

міцність, % - ЗО
масова концентрація загального екстракту, г/ІОО ом8 - 40,0 
масова концентрація цукру, г/ІОО ом8 - 40,0
колір по ФЕК: при /І -536 нм і 5 -5 ми С -0,420 ♦ 0,500

б/ Органолептичні: 
колір - рожевий
смак - солодкий
аромат - троянди

Купаж на І000 дал

Компонеиж
.вання•

• Кіль- ‘Вміст
• кість :ефірноІ_
, ;оліі,дм3

•Вміст екзт- 
храктивних 
.речовин, кг

Трояндова олія 1:10 ДМ8 0,65 0,065
Цукровий сироп 65,8 %-ний дм? 4600,0 4000,0
Лимонна кислота кг од —
Барвник харчовий червоний кг — • ■V
Спирт етиловий ректифіко­
ваний вищої очистки та 

вода
дм3

3 розрахунку на міцність 
купажу 30%

Витрати інгредієнтів на 1000 дал, кг

Трояндова олія 0,065
Цукор 4000,0
Лимонна кислота 0,10
Барвник харчовий червоний

Примітка, Лікерний майстер має право коректувати кількість 
трояндової олії в залежності від інтенсивності 
аромату олії.
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ХОРТИІЯ

Показники

а/ Фізико-хімічні: 
міцність, % -25

масова концентрація загального екстракту, г/100 ом8 - 30,0 
масова концентрація цукру, г/100 ом8 - зо.о

б/ Органолептичні: 
колір - бурштину
смак - солодкий
аромат - окладний

Купаж на 1000 дал

Компоненти івїїї™

.вання•

: КІЛЬ : Вміст г Вміст ек-

• • . дм_ • вин. кг

Настій чебрецю І і П _
зливу дм

Наот^ материнки І 1 П да8

Настій м*яти  І і 0 зливу дм8
Настій мигдалю І І П я

зливу дм
Настій кориці І і П зливу дма
Малинове есенція кг
Цукровий сироп 65,8 %-ний дм8

Келар кг
Спирт етиловий ректифіко­

ваний вищої очистки та _.з
вода ■”**

60,0 0,0054

30,0 0,0068
30,0 0,0203

20,0 0,0105
20,0 0,0107
0,1

3451,0 - 3000,0
7,0

3 розрахунку на міцність 
купажу 25%



Витрати Інгредієнтів на 1000 дал

Найменування • Кількість, * Вміст ефірно!
* ЯГ : олії, дм8

Чебрець звичайний 
Материнка звичайна 
М"ята перцева
Мигдаль звичайний /гіркий/

Кориця
Цукор 
Колер 
Малинова еоенція

2,0 0,006
3,0 0,0075
1,5 0,0225
2,0 0,01І
1,5 0,0113

3000,0
7,0 
о.і

Дані про одержання настоїв чебрецю, материнки, м*ятж,  мигда­
лю та кориці приведені в табл.6 додатку 4.



хрнцлтак

П о к а в в и к і
в/ ФІзико-хІмічні: 

міцніоть, % -ЗО
маоова концентрація загального екстракту, г/100 ом8 - 40,0 
маоова концентрація цукру, г/ІОО ом8 - 40,0

б/ Органолептичні: 
колір - зологиото-жовтий
омак - солодкий
аромат - лимону 1 кави

Купах на 1000 дал

Кошмнвмтж Одиниця Кіль- Вміст ефір Вміст екот-
помиопеитж хвимірю- : кість : но! олії, храктивних ре

.вання ; : дм8 ; ^ОВИН, КГ

Ароматний спирт лимонао! я
шкірки дм

Настій кави І зливу дм8
Ароматний спирт кави дм®
Цукровий сироп 65,8%-ний дм8
Ванілін 1:10 дм8
Тартразин кг
Спирт етиловий ректифіко- я
В8НИЙ вищої очистки та дм

вода

405,0 2,25
562,5
375,0

4600,0 - 4000,0
0,9
0,5

3 розрахунку н® міцніоть 
купажу 30%

Витрати інгредієнтів на 1000 дал

Найменування • Кількість, ’ Вміст ефірної 
___ і кг : олі іа дм3

Лимонна шкірка овіха 
Кава
Цукор
Ванілін
Тартразин

135,0 3,04
75,0

4000,0 
0,09 
0,5

Дані про одержання ароматного спирту лимонної шкірки приведе­
ні в табл.7, настою та ароматного спирту кави-в табл.8 додатку 4.
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ЧАРІВНИЙ

Показники
а/ ФІзико-хімічнІ: 

міцніохь, % - 25
касова концентрація загального екстракту, г/ІОО ом8 “ 30,4 
масова концентрація цукру, г/ІОО ом8 - 30,0
масур^ концентрація кислот в перерахунку на лимонну.

б/ Органолептичні: 
колір - світло-коричневий
смак - солодкий
аромат - яблук

Купах на 1000 дал

Компоненти
1 її ■■ ...............~

‘Одиниця 
ЇВИМІрї>- 
А даная

•• 

еВ
 є 

« X
 

•• о ••

Вміст екстрак­
тивних речовин, 

кг
Яблучний спиртований сік дм9 1000,0 " 68,0
Яблучне есенція кг о.і ■*»
Ванілін 1:10 дм8 0,5
Цукровий сироп 65,8 %-ний дм8 3385,0 2942,58
Лимонна кислото /для доведення
масової концентрації кислот до кг 13,0 13,0
0,2 г/ІОО см8 /

Спирт етиловий ректифікований я
вищої очистки та вода дат

3 розрахунку 08 міцність 
купажу 25%

Витрати Інгредієнтів на 1000 дал, кг

Яблука 1087,0
Яблучна есенція 0,1
Ванілін 0,06
Цукор 2942,56
Лимонна кислота 13,0

Дані про одержання яблучного спиртованого соку та якісні 
показники приведені в табл.І та 2 додатку 4.



ЧАРІВіА НІЧ

Показники

а/ Фізико-хімічні: 
міцність, % -25
макова концентрація загального екстракту, г/ІОО см3 - 41.2 
масова концентрація цукру, г/ЮО ом8 - 34,6
масова концентрація кислот в перерахунку на лимонну, - о,95

б/ Органолептичні: 
колір - темно-коричневий
смак - солодкий
аромат - складний

Купаж на 1000 дал

Компоненти • Одиниця 
. вимірю- 

_*_вання

• Кіль- * Вміст екстрак- 
. кість • тивних речовин 
'___________ ______кг______

Концентрат напою "Спринт", 
екстрактивна частина кг 1012,5 658,1

Цукровий сироп 65,8 %-ний дм8 3982,5 3461,98
Спирт етиловий ректифіко­

ваний вищої очистки та вода 3 м*Ц н*сТЬ

Витрати інгредієнтів на 1000 дал, кг

Концентрат напою "Спринт", екстрактивна частина - 1012,5
Цукор - 3461,98

Якісні показники концентрату напою "Спринт*  приведені 
в табл.И додатку 4.



ЧЕРВОНА ТРОЯЦДА

Показники

а/ Фізико-хІмічні: 
міцність, % - 25
масова концентрація загального екстракту, г/ІОО ом8 - 40,0
масова концентрація цукруг/ІОО ом8 - 40,0

масова концентрація кислот в перерахунку на
лимонну, г/ІОо см» - 0.06

б/ Органолептичні: 
колір - червоний
смак - солодкий
аромат - троянди

Купах на 1000 дал

'Одиниця
Компоненти :вимірю-

:вання _

Кіль- * Вміст ефір-*Вміст  екотрак- 
кіоть : но! олі!, .тивних речовин, 

: дм8 * кг
Трояндова олія 1:10 дМ3
Цукровий сироп 
65,8 %-ний дм8

Лимонна кислота кг
Барвник харчовий 

червоний кг
Спирт етиловий ректи­

фікований вищої 
очистки та вода дм

1,3 0,13

4600,0 - 4000,0
6,0 - 6,0

1.6

3 розрахунку на міцність 
купажу 25%

Витрати інгредієнтів на 1000 дал

Найменування • Кількість,:Вміот ефірної
: кг : олії, даз

Трояндова олія
Цукор
Лимонна кислота
Барвник харчовий червоний

0,13 0,13
4000.0

6.0
1,6
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ЧОРНА ТРОЯНДА

Показники

а/ Фізико-хімічні:
міцність, % -25
мрсова концентрація загального екстракту, г/ІОО ом8 - 46,2
масова концентрація цукру, г/ІОО см8 - 40,0

маоова концентрація кислот в перерахунку не
лимонну, г/ІОО см3 - 0,1

б/ Органолептичні
колір - темно-коричневий
смак - кисло-солодкий
аромат - окладний, з відтінком троянди

Купаж на 1000 дал

Компоненти :0даниця * Кіль- ‘Вміст ‘Вміот екотрак- 
гвимірю- : кість ♦ефірної- гтивних речо- 
івання . :олП,дм3 ; вин, кг

Концентрат напою "Байкал", 
екстрактивна частина кг

Цукровий сироп 65,&/-ний дм3
Трояндова олія 1:10 дм3
Спирт етиловий рентна і- я
кований вищої очистки дм

та вода

940,0 - 644,0
4574,0 - 3976,18

1,0 0.1

З розрахунку на міцність 
купажу 25$

Витрати інгредієнтів на 1000 дал, кг

Концентрат напою "Байкал", л
екстрактивна частина 940,0

Цукор 3976,18
Трояндова олія 0,1

Якісні показники концентрату напою "Байкал" приведені 

в табл.ІІ додатку 4.



ЧОРНОСМОРОДЛЮВИЙ

Показники
а/ ФІзико-хімічнІ: 

міцність, % -25
масова концентрація загального екстракту, г/ІОО ом8 - 40,8
масова концентрація цукру, г/ІОО ом8 - 40,0
масова концентрація кислот в перерахунку на

лимонну, г/ІОО ом8 - 0,6
колір по ФЕК: при /І « 413 нм і 8 • 3 мм В не менше 0,730

б/ Органолептичні: 
колір - темно-червоний 
смак - кисло-солодкий 
аромат - чорної смородини

Купаж на 1000 дал

Компоненти * виїір£

____________________ І

: Кіль- : Вміст екотрактив- 
. кість , них речовин,кг

Чорносмородиновий спирто­
ваний сік ДІ^ 2500,0 187,8

Цукровий сироп 65,8 %-ний 4477,0 8692,0
Лимонна кислота /для дове­

дення масової концентраці І 
кислот до 0,5 г/ІОО ом8 / кг

Спирт етиловий ректифікова­
ний вищої очистки та вода дм8 3 розрахунку 

ніоть купажу
иа міц- 
25%

Витрати інгредієнтів на 1000 дал. кг

Чорна смородина 2718,0
Цукор 3892,0

Дані про одержання чорносмородинового соку та якісні показ­
ники приведені в габл.І і 2, додатку 4.
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вкжоїлдаий

Показники
а/ Фізико-хімічні:

МІЦНІСТЬ, % - 80
маоова концентрація загального екстракту, г/100 ом8 - 85,0 
маоова концентрація цукру, г/ІОО ом8 - 35,0
колір по ФЕК: при Л ■ 4ЇЗ нм і 5 • 3 ммГ) • 0,750 ♦ 0,350

б/ Органолептичні: 
колір - темно-коричневий
омак - солодкий з присмаком какао
аромат - какао

Купай на 1000 дал

Компоненти ;$и2ірй

. ........ .............. ‘вання

* Кіль- : Вміст екотрактив- 
: кість . них речовин, кг

Настій какао І зливу дм8

Ароматний спирт какао дм8
Ароматний спирт плодів кави дм8
Пасті й ванілі І та П зливу дм8
Цукровий сироп 65,8 %-ний дм8
Копер кг
Спирт етиловий ректифікова- й

ний вищої очистки та вода дат

480,0
400,0
40,0
68,0

4025,0 3500,0
26,0

3 розрахунку на міц­
ність купажу 30$

Витрати Інгредієнтів на

Какао порошок
Кава
Ваніль
Цукор
Колер

1000 дал, кг

120,0
8,0
4.0

3500.0
26,0

Дані про одержання настою та ароматного спирту какао приведе­
ні в табл.8, ароматного спирту кави - в табл.7. настою ванілі - 
в табл.6, додатку 4.
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ІВЦВЙШЙ

Показника
а/ Фізико-хМчяі: 

міцність, % - 27
масова концентрація загального екстракту, г/100 см8 - 40,0
масова концентрація цукру, г/ІОО ом» - 40,0

б/ Органолептичні: 
колір - трав’*янмсто-зелений
смак - солодкий
аромат - окладний, з легким ароматом цитрусових

Кулак на 1000 дал

Компоненти
. вання

: Кіль- : Вміст ефір-:Вміот екотрак- 
: кість : но! олії, .тивних речовин, 
; 8 дма ~ ет

Ароматний спирт ли- п 
монно! шкірки ДМ

апельсиново! шкірки дм3 
плодів каріандру дм3
плодів анісу дм8

Ванілін 1:10 дм8
Лимонна олія 1:10 дм8

Цукровий сироп 65,8%- я

200,0 0,560
720,0 2,0
60,0 0,140
60,0 0,420
4.0
7,0 0,70

4600,0 - 4000,0ний дм8

Тартразин кг 0,1
Індигокармін кг 0,3
Колер кг
Спирт етиловий ректи­

6.0

фікований вищої очиот- а 
ки та вода дм 3 розрахунку на міцність 

купажу 27%

Витрати інгредієнтів на 1000 дал

Найменування Шлькість, : Вміст ефірної олії
: нг І ~_ДМ?______________

І : 2 : _ 3

Лимонна шкірка сушена 40,0 0,80
Апельсинова шкірка сушена 145,0 2.90
Коріандр посівний 20,0 0,20
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Аніс звичайний 20,0 0,60
Ванілін 0,4
Лимонна олія 0.7 0,70
Цукор 4000,0 ш»
Келар 6,0
Тартразнн 0,10
Індигокармін 0,30

Дані про одержання ароматного спирту лимонної, апельсиново!
•кірки, коріандру та анісу приведені в табл.7 додатку 4.



КРЕМИ

АБРИКОСОВИЙ

Показники

а/ ФІзико-хІмічнІ:
міцність» % - 20
маоова концентрація загального екстракту. г/ІОО сма - 50,3
масова концентрація цукру. г/ІОО см8 - 49,0
маоова концентрація_киолот 

лимонну, г/ІОО ом8
в перерахунку на

- 0,35

б/ Органолептичні: 
колір - червонувато-оранжевий
смак - кисло-солодкий
аромат - абрикосів

Купаж на 1000 дал

Компоненти ЗйЖ : йо»

’вання

: Вміст екстракти®- 
: них речовин,кг

Абрикосовий спиртований оік дм3 2765.0 235,0
Морс кураги І та П зливу дм8 440,0 60,3
Цукровий сироп 73,2 %-ний
Лимонна кислота /для доведен­
ня масової концентраціІ кис­
лот до и,35 гДОО ом?/

дм9 4730,0 4730,0

кг з.о 7.0

Спирт етиловий ректифікований 
вищої очистки та вода дм8 3 розрахунку на міцність 

купажу 20%

Витрати Інгредієнтів на 1000 дал» кг

Абрикоси
Курага
Цукор
Лимонне кислота 
/в т. ч.і на інвероію 

цукру/

3253,0
114,0

4730,0

7,0

Дані про одержання абрикосового спиртованого соку, морсу 
кураги та якіоні показники приведені в табл.1,2 додатку 4,



ВИШЕВИЙ

Показний
а/ Фізико-хімічнІ: 

міцність, % - 20
масова концентрація загального екстракту, г/100 ом8 - 56,4 
масова концентрація цукру. г/ІОо ом8 - 55.0

масова концентрація кислот в перерахунку на лимонну.
г/100 ом® - 0,4

б/ Органолептичні: 

колір - темно-вишневий
смак - кисло-солодкий

аромат - свіжої вишні

Купаж на 1000 дал

Компоненти

Вишневий спиртований сік 
Настій мигдалю І та П зливу 
Ванілін 1:10
Цукровий сироп 73,2 %-ний

* Одиниця 
.вимірю- 
•даснк, 

да® 
ДМ8 
«оЗ

‘ Кіль- ‘ Вміст екотрак- 
: кість • тивних речо- 
____________ йн. аг
3000.0 312,0

80,0 
І.о

5310,0 5310,0
Лимонна кислота /для доведення масо­

во! концентрації кислот до 
0,4 г/ї00ому кг
Спирт етиловий ректифікований 
вищої очистки та вода

4,0 8,0

З розрахунку на міц­
ність кулаку 20%

Витрати Інгредієнтів на 1000 дал, кг
Вишня свіжа 3160,0
*Ш^03Ш^ЯЙ ГІрКИЙ 4.8

Ванілін 0,10
Цукор 5310,0
Лимонна кислота /в т.ч. І 

на Інверсію Цукру/ 8,0

Примітка, Лікерний майстер має право коректувати кількість настою 
мигдалю в залежності від аромату вишневого спиртованого 
соку.

Дані про одержання вишневого спиртованого соку та якісні по­
казники приведені в табл.1,2, настою мигдалю - в табл.6 додетку 4.



ГОРОБИНОВИЙ

Показники
а/ Фізико-хімічні: 

міцність, % -20
масова концентрація загального екстракту, г/100 ом8 - 51,0

масова концентрація цукру, г/100 ом8 - 49,0
масова концентрація кислот, в перерахунку на

лимонну, г/ІОО ом8 - 0,45
колір по ФЕК: при Уі «536 нм І 8 « б мм ІЗ « 310 ♦ 370

б/ Органолептичні: 
колір - коричнево-червоний
смак - кисло-солодкий
аромат - горобини

Купах на 1000 дал

Компоненти
Одиниця : Мль- 
вимірю- КІСТЬ 
вання;

* Вміст акотрак- 
. тивних речо- 
- вин, кг 

Горобиновий моро І та П зливу
Цукровий сироп 73,2 %-ний

до 0,45 г/100 СМ8 /
Колер
Спирт етиловий ректифікований 

вищої очистки та вода

дм8 2720,0 264,0
дм8 4837.0 4837,0

кг 4,0
кг 14,0 аш

дм8 3 розрахунку на міцність 
купажу 20%

Витрати інгредієнтів на 1000 дал, кг
Горобина сушена 588,0
Цукор 4837,0
Лимонна кислота /в т.ч. і 

на інверсію цукру/ 4,0
Колер 14,0

Дані про одержання горобинового морсу та якісні показники 
приведені в табл.З і 4 додатку 4.
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КИЗИ10ВИЙ

По к а а н и к ■

а/ Фізико-хімічні: 
міцність, % -20

масова концентрація загального екстракту, г/100 ома - 56,1 
маоова концентрація цукру, г/100 ом3 - 55,0
мао^ва^кон^ентрація кислот в перерахунку на лимонну,

б/ Органолептичні: 

колір - червоний
омак - киало-оолодкжй
аромат кизилу

Купаж на 1000 дал

Компоненти :Одиниця 
.вимірю­
вання____

Кіль» : Вміст екотрак- 
, кіоть .тивних речовин, 

.. аг
Кизиловий спиртований оік дм8
Ванілін 1:10 дм8
Цукровий сироп 73,2 %-ний дм8
Лимонна кислота /для доведення 
масово! концентрації кислот 
до 0,35 г/100 ом® / кг
Колер кг
Спирт етиловий ректифікований _

вищої очистки та вода дат

2580.0 219,0
0,2 

5387,0 5387.0

4,0
4.0

3 розрахунку на міцність 
купажу 20%

Витрати інгредієнтів на 1000 дал, кг

Кизил 3535,0
Ванілін 0,02
Цукор 6387,0
Лимонна кислота/в т.ч.

і на Інверсію цукру/ 4,0
Номер 4,0

Дані про одержання кизилового спиртованого соку та якісні 
показники приведені в табл.1,2 додатку 4.
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МАЛИНОВИЙ

Показники
а/ Фізико-хімічні: 

міцність. % - 23
масова концентрація загального екстракту, г/100 ом8 - 55,66 
масова концентрація цукру, г/100 см8 - 55,0
масова концентрація кислот в перерахунку на лимонну, - 0,3 
г/100 см3

б/ Органолептичні:
колір - малиново-червоний
смак - кисло-солодкий
аромат - малини

Кулак на 1000 дал

Компоненти ••
 •• «о

 

“Т
І 

•о
 •• К|ль-: Вміст екотрак- 

кіоть: ти||®х |вчо-

Малиновий спиртований сік дм8 2750,0 165,0
Настій ванілі І та П зливу дм8 34,0
Малинова есенція кг 0,15
Цукровий сироп 73,2 %-ний
Лимонна кислота /для доведення

дм8 

ма-
5396,0 5396,0

совоІ концентраціІ кислот до 
0,3 г/100 ом3 / кг 1,0 5,0

Спирт етиловий ректифікований 
вищої очистки та вода дм8

3 розрахунку на міц- 
ніоть купажу 23%

Витрати Інгредієнтів на 1000
Малина 2990,0
Ваніль /плоди/ 2,0
Цукор 5396,0

дал, кг

Малинова есенція 0,15
Лимонне кислота /в т.ч.

І на Інверсію цукру/ 5,0

Примітка. Лікерний майстер має право коректувати кількість 
малинової есенції.

Дані про одержання малинового спиртованого соку та якісні 
показники приведені в табл.І,2, настою ванілі - в табл.6 додатку 4



ЧОРНОСМОРОДИНОВИЙ

Показники
а/ Фізико-хімічні:

міцність, % -23
масова концентрація загального екстракту, г/100 ом8 -55,8 
масова концентрація цукру, г/100 сма ~ 55*0

масова концентрація кислот в перерахунку на лимонну - 0,54 
кислоту, г/ІОО ом8

колір по СЕК: при /І ■ 413 нм і 5 - 3 ми В не менше 0,720 

б/ Органолептичні:
колір - темно-коричневий
смак - кисло-солодкий
аромат - чорної смородини

Купаж на 1000 дал

Компоненти :Одиниця 
.вимірю- 
• Мі ним

* Кіль- ‘Вміст екотрак- 
: кість ..тивних речовин, 

____________ _____ хг__________
Чорносмородиновий спиртований сік дм3 2500,0 187,5
Цукровий сироп 73,2 %-ний
Лимонна кислота /для доведення

дм3 5392.0 5392,0

масово! концентрації кислот 
до 0,54 г/100 омз / кг 4.0

Спирт етиловий ректифікований 
вищої очистки та вода дм3

3 розрахунку не міцність 
купажу 23%

Витрати Інгредієнтів на 1000 дал, кг
Чорна смородина 2718,0
Цукор 5392,0
Лимонна кислота /в т.ч.

і на інверсію цукру/ 4.0

Дані про одержання чорносмородинового спиртованого соку 
та якісні показники приведені в табл.І І 2 додатку 4.



ШОКОЛАДНИЙ

Показники
а/ Фізико-хі нічні: 

міцність, % - 29
масова концентрація загального екстракту, г/ІОО ом8 - 60,0 
касова концентрація цукру, г/ІОО он8 - 60,0
колір по ФЕК: при А « 413 нм і 3 - 3 мм В > 0,900 ♦ 0,900

б/ Органолептичні: 
колір - темно-коричневий
омах - солодкий
аромат - какао

Купаж на 1000 дал

Витрати ініредіентів*на 1000 дал, кг

Компоненти ‘Одиниця 
хвимірю-

: Кіль- х Вміст екотрак-
. кіс а : • тивнях речо­

вин. кг
Настій какао І зливу дм® 1350,0 м»
Ароматний спирт какао дм8 І125.0
Настій ванілі І та П зливу дм8 96,0
Цукровий сироп 73,2 %-ний дм8 6000.0 6000,0
Колер кг 20,0
Спирт етиловий ректифікований я

вищої очистки та вода дм
8 розрахунку_на міцність 

купажу 23%

Какао порошо^ 840,0
Ваніль /плоди/ 5,6
Цукор 6000,0
Лимонна кислота /в т.ч. 

І на Інверсію цукру/ 4,6
Колер 20,0

Дані про одержання настою та ароматного спирту какао при­
ведені в табл.9, наотою ванілі - в табл.6 додатку 4,



ЯБЛУЧНИЙ

Показники

а/ Фізико-хімічні: 
міцність, % - 20
Масова концентрація загаяного екстракту, г/100 ом8- 50,9 
масова концентрація цукру, г/100 ом8 - 50,0

масова концентрація кислот в Перерахунку
на лимонну, г/100 смЗ - 0,35

колір по ФЕК: при «4 » 413 нм І 5- 3 мм І) не менше 0,150

б/ Органолептичні: 
колір - жовтий з золотистим відтінком
смак - кисло-солодкий
аромат - яблука

Купаж на 1000 дал

Компоненти
Т —~ ~ 'Т — — "———————————— 
* Одиниця * Кіль- * Вміст екотрак- 
: вимір»- • кість . тивних речовин.
_ вання кг

Яблучний спиртований сік дм8 3540,0 ЗП,5
Цукровий сирах 73,2 %-ний дм8 4773,0 4773,11
Лимонна кислота /для дов%
дення масової концентрації 
кислот до 0,35 г/ІоО ом8 / кг 6,0 10,0
Спирт етиловий ректифіко­
ваний вищої очистки та 

вода
й 3 розрахунку на 

дма купажу 20%
МІЦНІСТЬ

Витрати інгредієнтів на 1000 дал, кг

Яблука 3850,0
Цукор 4773,0
Лимонна кислота /в т.ч. І 
на Інверсію цукру/ 10,0

Дані про одержання яблучного спиртованого ооду та якісні 
показники приведені в табл.І І 2 додатку 4.



НАЛИВКИ
АЙВОВА

Показники
а/ Фізико-хімІчні: 

міцніоть, % - 18
масова концентрація загального екстракту, г/ІОО ом8 - 36,0
масова концентрація цукру, г/ІОО см8 - 35,0

маоова концентрація кислот в перерахунку на
лимонну, г/ІОО омз - 0,3

колір по ФЕК: при /І « 413 нм І 6 « б мм І) • 0,120 ♦ 0,160 

б/ Органолептичні:

колір - жовтий
смак - кисло-солодкий
аромат - айви

Купах на 1000 дал

Компоненти • віїі^

МЙЯЙ _

• Кіль- : Вміст екотрак- 
, кість : тивних речо- 

ввя. кг
Айвовий спиртований оік дм8
Ванілін 1:10 дм8
Цукровий сироп 65,8 %-ний дм8
Лимонна кислота /для доведення 
масової концентрації кислот 
до 0,3 г/ІОО ом® / кг
Колер кг
Тартразин кг
Спирт етиловий ректифікований п

вищої очистки та вода дат

2600,0 221,0
і.о

3882.0 3375,0

9,0 9,0
8,0
0,05

3 розрахунку на міцніоть 
купажу 18%

1000 дал, кгВитрати інгредієнтів на

Айва 
Ванілін 
Цукор
Лимонна кислота
Колер 
Тартразин

3292.0
0,10

3376.0

9,0
8.0
0,05

Дані про одержання спиртованого соку айви та якіоні показ­
ники приведені в табл.І, 2 додатку 4,
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АЛИЧСВА

Показники
а/ Фізико-хімічнІ: 

міцність, % - 20
масова концентрація загального екстракту, г/100 см8 - 31,2 
масова концентрація цукру, г/100 ом8 - 30,0

масова концентрація кислот в перерахунку на лимонну,
г/100 ом» - 0,45

колір по ФЕК: при Л ■ 4ІЗ нм І 5 ммЕ) • 0,235 ♦ 0,295

б/ Органолептичні: 

колір - золотисто-жовтий
смак - кисло-солодкий
аромат - аличі

Купах на ГООО дал

Компоненти
.Одиниця * Кіль- : Вміст екотрак- 
,вимір»- : кість : тивних речовин
вання кг _

Аличовий спиртований сік дм3 2500,0 190,0
Ванілін 1:10 до3 1,0
Цукровий сироп 65,Ь %—ний дм8 3364,0 2925,0
Лимонна кислота /для доведення
масової концентрації кислот 

0,45 г/ЇОО омз /
до 

КГ чи»

Колер кг 3,0 ••
Тартразин кг 0,12 —•
Спирт етиловий ректифікований

вищої очистки та вода дм 3 розрахунку на міцніоть 
купажу 20%

Витрати інгредієнтів на 1000 дал, кг
Алича 2720,0
Ванілін 040
Цукор 2925,0
Колер 3,0

Тартразин 0,12

Дані про одержання спиртованого соку аличі та якісні показ­
ники приведені в табл.І і 2 додатку 4.
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ЛРСШЯЦ

Показника
а/ Фізико-хімічні: 

міцність, % -20
маоова концентрація загального екстракту, г/ІОО ом*  - 30,5 
масова концентрація цукру, г/ІОО ом8 - 30,0

масова концентрація кислот в перерахунку на Л Л
лимонну, г/ІОО ом® -0,3

б/ органолептичні: 
колір - коричневий а червоним відтінком
смак - кисло-солодкий
аромат - малини,з шоколадним відтінком

Купвх на 1000 дай

Компоненти іВимїрЙ
’вання

• Кіль— 
: кість

4
•Вміст екотрак- 
зТИВНИХ речовин, 

кг
калиновий морс І і 11 зливу ди3 2025,0 68,85
Настій какао дм8 200,0
Ароматний спирт какао дм8 165,0 4М
Настій ванілі І 1 П зливу дм8 60,0
Цукровий сироп 65,8 %-ний дм8 3402,0 2958,0
Лимонна кислота /для доведен­
ня масової концентрації кислот

До 0,3 г/ІОО ом3 / кг 20,0 20,0
Колер кг 6,0 —
Спирт етиловий ректифікований 

вищої очистки та вода дм8
3 розрахунку на міцність 

купажу 20%

Витрати інгредієнтів на 1000 дал, кг
Малина 983,0
Какао порооок 50,0
Ваніль /плоди/ 3,5
Лимонна кислота 20,0
Колер 6.0
Цукор 2958,0

Дані про одержання малинового морсу та якісні показники при­
ведені в табл.З і 4, настою і ароматного спирту какао - в табл.в, 
настою ванілі - в Табл.6 додатку 4,
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вмвнева

Показники
а/ Фізико-хІмічні:

міцність, % -18
масова концентрація загального екстракту, г/ІОО см3 - 36,30 
масова концентрація цукру, г/ЮО ом3 - 35,0

масова концентрація кислот в перерахунку на лимонну, - 0,4 
г/100 см3

б/ Органолептичні:
колір - темно-вишневий
смак - кисло-солодкий
аромат - вилні,з злегка відчутним ероматом кісточки

Купаж на 1000 дал

Компоненти :0дивиця
.влмірю- 

_ ‘зання

: КІЛЬ-
: кість

‘Вміст екотрак— 
:тивних речовин.

Вишневий спиртований сік ж* 3000,0
_____________________

312,0
Настій мигдалю І 1 її зливу 80,0 «я»

Ванілін І:ІО дм3 1,0 —
Цукровий сироп 65,8 %-ний дм3 3809,0 3311,0
Лимонна кислота /для доведення 
сово! концентрації кислот до

0,40 г/ІОС см3 /
ма- 

кг 8,0 8,0

Спирт етиловий ректифікований 
вищої очистки та вода

дм3 ^иіц-

Витрати інгредієнтів на 1000 дал, кг
Вишня свіжа 3158,0
Мигдаль звичайний гіркий 

/ядра плоду/ 4,8
Ванілін 0,10
Цукор 3311,0
Лимонна кислота 8,0

Примітка. Лікерний майстер має право коректувати кількість настою 
мигдалю в залежності від аромату вишневого спиртованого 
соку.

Дані про одержання спиртованого соку вишні та якісні показни­
ки приведені в табл.1,2, настою мигдалю - в табл.6 додатку 4.
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ДЕСЕРТНА

Показники

а/ Фізико-хімічні:
міцність, % - 18
масова концентрація загального екстракту, г/100 см3 - 29,7
масова концентрація цукру, г/100 см3 - 28,0

масова концентрація кислот в перерахунку на
лимонну, г/ІОО см3 - 0,5

колір по ФЕК: при /І « 413 нм і 8 «= І мм

І) « 0,140 «■ 0,250

б/ Органолептичні:

колір - вишнево-червоний
смак - кисло-солодкий
аромат - складний, з перевагою аромату вишні

Купаж на 1000 дал

Компоненти 
___________________________________: вання

’ КІІГ. : Вміст екстрак- 
: кість : тивнихречовин,

-* ----------------------------------------------
Яблучний спиртований сік ДМ3 4750,0 418,0
Вишневий спиртований сік ДМ3 1175,0 122,0
Цукровий сироп 65,8 %-ний 
Лимонна кислота /для доведен­

Ж3 2799,0 2428,0

ня масової концентрації кислот 
до 0,50 г/100 см5 7 кг 5,0 5,0

Спирт етиловий ректифікований ч 
вищої очистки та вода дм З розрахунку на міцність 

купажу 18%

Витрати інгредієнтів на 1000 дал, кг

Яблука 5163,0
Вишня свіжа 1237,0
Цукор 2428,0
Лимонна кислота 5,0

Дані про одержання яблучного, вишневого спиртованих ооків 
та якісні показники приведені в табл.І і 2 додатку 4.
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ЗАПІКАНКА

Показники 
Фізико-хімічні:
міцність, % - 20
масова концентрація загального екстракту, г/ІОО ом8 - 41,2 
масова концентрація цукру, г/ІОО ом8 - 39,0

макова концентрація кислот в перерахунку на лимонну, - 0,3

б/ Органолептичні:
колір - темно-вишневий
смак - кисло-солодкий
аромат - вишні, з злегка відчутним броматом чорносливе

Купах на 1000 дал

Спирт етиловий ректифікований „.а 3 розрахунку на міцність 
вищої очистки та вода ** купажу 20%

Компоненти 'Одиниця * Кіль-
’вимірю- : кість 
: вання

1 Вміст екотрак— 
* тивних речо­

вин, кг

Вишневий спиртований оік дм3 2600,0
Чорносливовий морс І і П зливу дм8 670,0
Ванілін 1:10 дм8 0,6
Цукровий сироп 65,8 %-ний дм8 4330,0
Лимонна кислота /для доведення 
масової концентрації кислот до

0,3 г/ІОО смз / кг 4,0

270,4
80,4

3764,0

4.0

Витрати Інгредієнтів на 1000 дал, кг
Вишня свіжа 2740,0
Чорнослив 174,0
Ванілін 0,05
Цукор 3764,0
Лимонна кислота 4,0

Дані про одержання вишневого спиртованого соку, чорносливо­
вого морсу та якісні показники приведені в табл.1,2,3 і 4 
додатку 4.
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ЗАПІКАНКА УКРАЇНСЬКА

Показники 
а/ йізико-хімічні:

міцність, % - 20
масова концентрація загального екстракту, г/ІОО см3 - 46,6 
масова концентрація цукру, г/100 ом3 - 40,0

масова концентрація кислот в перерахунку на
лимонну, г/ІОО см3 - 0,47

колір по 4ЕК: при /і • 413 нм і 5 ■ I мм О ■ 0,260 ♦ 0,340

б/ Органолептичні:
колір - темно-вишневий
смак - кисло-солодкий
аромат - вишні, з злегка відчутним ароматом чорносливу

Купах на 1000 дал

Помпоне ВИ «ЙЙрЕ

____________________________________ рання

: Кіль- :Вміст екотрактив- 
: кість .них речовин, кг

Вишневий спиртований оік дм3
Чорносливовий морс І і П зливу дм3
Ванілін 1:10 дм3
Патока кг
Цукровий сироп 73,2 %-ний дм3
Лимонна кислота /для доведення 
масової концентрації кислот

До 0,47 г/ІОО см3/ кг

Спирт етиловий ректифікований й
вищої очистки та вода дм

4038,0 420,0
442,0 53.0

2,0
1000,0 780,0
3409,0 3409.0

2,7

3 розрахунку на міцність 
купажу 20%

Витрати інгредієнтів на
Вишня свіха
Чорнослив
Ванілін
Патока
Цукор
Лимонна кислота /в т,ч. 

на інверсію цукру/

1000 дал, кг
4250,0

П5,0
0,2

1000,0
3409,0

1 2,7

Дані про одержання вишневого спиртованого соку, чорносливо­
вого морсу та якісні показники приведені в табл.1,2,3 і 4 до­
датку 4,
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зоїош осінь
Показники

а/ Фізяко-хімічні: 
міцність, % 
масова концентрація загального еютракту, г/100 ом8 
масова концентрація цукру. г/ЮО см8 

“Ш8нЖЦ^№&з™оло* в перинку на 

колір по ФЕК: при >1 - 413 нм І З

б/ органолептичні: 
колір 
омак 
аромат

- 20 
-31.2 
- 30,0

- 0,45
б мм Г« 0,230 4 0,350

- золотисто-жовтий
- кисло-солодкий
- фруктовий

Купах на 1000 дах

Кошовевм 
: вання

• Кіль- 
. кість •

* Вміст еяотрак- 
і тивних речовин

- КГ____  _
Аличевий спиртований сік ДМ8 515,0 39,15
Айвовий спиртований сік дм8 1416,0 120,36
Яблучний спиртований сік ДМ8 938,0 82,56
Цукровий сироп 65,8 %-нмй дм8 3286,0 2857,0
Лимонна кислота /для доведення 

масово! концентрації кислот 
до 0,45 г/100 см» / кг 18,0 18,0

Тартразин кг 0,05
Колер кг 6,0
Спирт етиловий ректифікований 

вищої очистки та вода
дм8 3 розрахунку на міцність 

купажу 20%

Витрати інгредієнтів на 1000 дал, кг
Алича 560.0
Айва 1792.0
Яблука 1020,0
Цукор 2857,0
Лимонна кислота І8,0
Тартразин 0,05
Колер 6,0

Дані про одержання спиртованого соку аличі, айви, яблук та 
якісні показники приведені в табл.1,2 додатку 4.
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КИЗИІОВА

Показники
а/ іізико-хімічні:

міцність, %
масова концентрація загального екстракту, г/100 см3
масова.концентрація цукру, г/100 см3

масова концентрація кислот в перерахунку на лимонну, 

о/ органолептичні:
колір - темно-червоний
смак - кисло-солодкий
аромат - кизилу

- 18
- 36,10
- 35,0

- 0,35

Купах на 1000 дал

Компоненти
т — — — - 
‘Одиниця 
: виміню­
вання^

: Кіль- : 
. кість :

Вміст екстрак­
тивних речовин 

... кг
Кизиловий спиртований сік дм3 2580,0 219,3
Ванілін 1:10 дм3 0,2 —
Цукровий с.'іроп 65,8 %-ний дм3 3898,0 5388,0
Лимонна кислота /для доведення 
масової концентрації кислот 

до 0,35 г/100 см8 / кг 1,0 1,0

Колер кг 4,0 —
Спирт етиловий ректифікований 

вищої очистки та вода дм3
3 розрахункова міцність

Витрати інгредієнтів на 1000 дал, кг
Кизил 3535,0
Ванілін 0,02
Цукор 3388,0
Лимонна кислота 1,0
Колер 4,0

Дані про одержання кизилового спиртованого соку та якісні 
показники приведені в табл.І,2 додатку 4.
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КУРОРЦЦ

О ока & в їжі

а/ Фізико-хімічні: 
міцність, % -18
масова концентрація загального екстракту, г/ІОО см3 - 37,0
масова концентрація цукру, г/ІОО см8 - 35,0

масова концентрація кислот в перерахунку на
лимонну, г/ІОО см® - 0,4

б/ Органолептичні: 
колір - рожево-жовтий
смак - кисло-солодкий
аромат - абрикосів

Купак на 1000 дал

Витрати інгредієнтів на 1000 дал, кг

Компоненти
*Одиниця
•вимірю- 
іанни _

* Кіль- * 
: кість :

Вміст екстрак­
тивних речо- 
__ ЕИИ.-КГ _ _

Яблучний спиртований сік дм8
Морс кураги І І П зливу дм8
Цукровий сироп 65,8 %-нжй дм8
Лимонна кислота /для доведення 
масово! концентрації кислот
до 0,4 г/ІОО смз / кг

Спирт етиловий ректифікований я
вищої очистки та вода дм

1216,0 107,0
3520,0 482,0
3567,0 3100,0

10,0 10,0

3 розрахунку на міц­
ність купажу 18%

Яблука 
Курага 
Цукор 
Лимонна кислота

1322,0
916,0

3100,0
10,0

Примітка. У випадку недостатнього еабарвлення морсів кураги 
для фарбування застосовують колер.

Дані про одержання яблучного спиртованого соку, мороу 
Кураги та якісні показники приведені в табл.1,2,3 і 4 додатку 4.
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мллиювл
Показники

а/ іізико-хімічні: 
міцніоть, % - 18

масова концентрація загального екстракту, г/100 см8 - 30,6
масова концентрація цукру, г/100 ом3 - 30,0

масова концентрація^кислот в перерахуй^ на
лимонну, г/100 см3 - 0,3

б/ Органолептичні: 

колі р - малиново-червоний
смак - кисло-солодкий
аромат - малини

Купаж на 1000 дал

Компонент 

________________ ____ __________ Ь&ШІЯ

а 1 Кіль- 8 
- . кість :

Вміст екстрак­
тивних речо-

ЕКК, КГ
Малиновий спиртований сік ДМ3 2900,0 174,0
Настій ванілі І і П зливу дм3 34,0 «в
Малинова есенція кг 0,15 —
Цукровий сироп 65,8 %-ний 
Лимонна кислота /для доведення

ДМ8 3313,0 2880,0

масово! концентрації кислот до 
0,30 г/100 см3 7 кг 3,0 з.о

Спирт етиловий ректифікований й
вищої очистки та вода дм

Витрати Інгредієнтів на 
Малина
Ваніль /плоди/
Малинова есенція
Цукор
Лимонна кислота

3 розрахункова міцність

1000 дал, кг
3153,0

2,0
0,15

2680,0
3,0

Примітка, Лікерний майстер має право коректувати кількість мали­
ново! есенції.

Дані про одержання малинового спиртованого соку та якісні по­
казники приведені в табл.1,2, настою ванілі - в табл,6 додатку 4,



полунична

Показники
а/ Фізико-хІмічні: 

міцність, % -18
масова концентрація загального а ко тракту, г/ІОО ом8 - 35,6
масова концентрація цукру, г/ІОО см8 - 35,0

масова концентрація кислот в перерахунку на
лимонну, г/ІОО см8 - 0,4

б/ Органолептичні: 
колір - світло-червоний
смак - кисло-солодкий
аромат - полуниці

Купах на 1000 дай

Витрати інгредієнтів на Іооо дал, *г

Компоненти гпЗДру£
’вання

: Кіль- :Вміот екотрак-
: кість тивних речб-

1 вин, кг
Полуничний спиртований сік дм8
Ванілін 1:10 дм8
Цукровий сироп 65,8 %-ний дм8
Й88ЙЇ ВЙЖ/йї §етняя кг 

до 0,40 І/ІОО см® /
Спирт .етиловий ректифікований я 

вищої очистки та вода дм

3100,0 183,0
0,8

3880,0 3372,0

12,0 12,0

3 розрахунку.на міцність 
купажу 13%

Полуниця 

Ванілін 
Цукор 
Лимонна кислота

3605,0 
0,06

3372.0
12,0

Примітка. В тих випадках, холи аромат полуничного соку недостат­
ньо виразний, лікерний майстер має право додавати по­
луничну есенцію в кількості до 0,15 кг/ІцОО дал.

Дані про одержання полуничного спиртованого соку та якісні 
показники приведені в табл.1,2 додатку 4.
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ПРИКАРПАТСЬКА

Показника
а/ йізико-хімічні: 

міцність, % - 18
масова концентрація загального екстракту, г/ІОО см8 - 37*5
масова концентрація цукру, г/100 см8 - 35,0
масова концентрація кислот в Перерахунку на

лимонну, г/ІОО ом8 - 0,55
б/ Органолептичні:

колір - темно-вишневий
смак - кисло-солодкий
аромат - медовий

Купах на 1000 дал

Компоненти 1 Одиниця 
вимірю­

вання .

' Кіль- 
: кість

'Вміст екотрак- 
пивних речо- 

- ВИН, кг _
Айвовий спиртований сік ДМ8 2500,0 212.5
Вишневий спиртований сік дм3 3500,0 364,0
Цукровий сироп 65,8 %-ний дм8 3653,0 3176,0
Медова есенція кг 0,27 —
Лимонна кислота /для доведення 
масової концентрації кислот кг

До 0,55 г/100 см8 /
— —

Спирт етиловий ректифікований 
вищої очистки та вода

3 І>Ку£аж^Н^На м*цн,сл

Витрати інгредієнтів на 1000 дал, кг
Айва 3165,0
Вишня свіжа 3664,0
Цукор 3176,0
Медова еоенція 0,27

Дані про одержання айвового, вишневого спиртованих соків 
та якісні показники приведені в табл.І і 2 додатку 4.



С2ИВ*ЯНКА

Показники
а/ ФІзико-хімічні:

міцність, % -18
мирова концентрація загального екстракту, г/100 ом8 - 29,7 
масова концентрація цукру, г/100 ом3 - 28,0

мааова^коніїентрація кислот в перерахунку на лимонну, - 0,35 

колір по ФЕК: при ТІ « 536 нм І 5 • 3 мм І) не менше 0,470

б/ органолептичні:
колір - червоний з коричневим ВІДТІНКОМ
смак - кисло-солодкий
аромат - сливи

Купах на 1000 дал

Компоненти {Одиниця
ХВИМІрЮ- 

вацдя_

; Кіль- : 
х кість ;

Вміст екстрак­
тивних речо­
вин. кг

Сливовий спиртований сік дав 3080,0 283.4
Чорносливовий морс І І 11 ЗЛИВУ ДМ8 1070,0 128,5
Цукровий сироп 65,8 %-ний да3 2943,0 2558,0
Лимонна кислота /для доведення 
масової концентрації кислот 

до 0,35 г/100 ом3 / КГ 2,0 2,0
Спирт етиловий ректифікований 

вищої очистки та вода
ДМ8 3 розрахунку на міцність 

купажу 18%

Витрати інгредієнтів на 1000 дал, кг
Слива 
Чорнослив 
Цукор
Лимонна кислота

3422,0
278,0

2558,0

2,0

Дані про одержання сливового спиртованого соку, чорносливово­
го мороу та якісні показники приведені в табл.1,2,3 і 4 додатку 4.
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СЛИВ’ЯНКА українська

Показники
а/ Фізшсо-хімічні: * 

міцність, % -18
маоова концентрація загального еВ»тракту, г/ІОО см8 - 40,5
масова концентрація цукру, г/ІОО ом8 - 35,6

касова концентрація кислот в перерахунку на 
лимонну, г/100 см® - 0,4

б/ органолептичні: 
колір - червоно-коричневий
смак - кисло-солодкий
аромат - оливи

Кулак на' 1000 дал

Еомпоивачк
^Одиниця х К|ль-: Вміст енотрак- 
: вивірю- , кість тивних рачо- 

_______ мнМ_____ І ..., ВЖ-КГ______ ,

Сливовий спиртований сік. 
Чорносливовий морс 1 І П зливу 
Цукровий сироп 73,2 %—ний 
Патока
Лимонна кислота /для доведення 
масової концентрації кислот 

до 0,40 г/100 см® /
Спирт етиловий ректифікований 

вищої очистки та вода

дМ8 3468,0 819,0
дМ8 942,0 113,0
д/ 3033.0 3033.0

КГ 744.0 580,0

кґ - 2,4
3 розр^унк^а міцність

Витрати інгредієнтів на ї<Х>0 дал, кг
Слива 3854.0
Чорнослив 245,0
Патока 744.0
Лимонна кислота /в т.ч, 
і на інверсію цукру/ 2,4 
Цукор 3033,0

Дані про одержання сливового спиртованого соку, морсу чор­
носливи та якісні показники приведені ® табл.1,2,3 І 4 додатку 4,
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СПОТИКАЧ

Показники
а/ Фізико-хімІчні:

міцність, % -20
масова концентрація загального акотоакту, г/ІОО см8 - 40,5
масова концентрація цукру, г/ІОО см9 - 89,0

масова концентрація кислот в перерахунку на Л Л
лимонну, г/100 см8 - 0,4

б/ Органолептичні:
колір - темно-вишневий
смак - кисло-солодкий
аромат - чорносливу та вишні

Купах на 1000 дал

Компоненти Здиниця 
аимірю- 
вання

, ....... -чу —
• Кіль- : Вміст екотраю-
: кість , тивних речо- 

Д. дид,_кг_______
Вишневий морс І І П зливу дм3 2447,0 256,93
Чорносливовий морс І і П зливу 1064,0 127,68
Цукровий оироп 65,8 %-ний дм3 4200,0 3651,0
Лимонна кислота /для доведення 
касової концентрації кислот 
до 0,40 г/ГОО см*  / кг 12,0 12,0

Спирт етиловий ректифікований 
вищої очистки та вода

дм8 3 ^купажу^О™ *,ЦНІСТЬ

Витрати інгредієнтів на 1000 дал, кг

Вишня сушена 636,0
Чорнослив /димової сушки/ 276,0
Цукор 3651,0
Лимонна кислота 12,0

Хані про одержання вишневого і чорносливового морсів та 
якісні показники приведені в табл.3 І 4 додатку 4*



СПОТИКАЧ УКРАЇНСЬКИЙ

Показники

а/ фізико-хімічні: 
міцність, % -20
масова концентрація загального екстракту, г/100 см8 - 44,75 
масова концентрація цукру, г/100 см8 - 38,0

масова концентрація кислот в перерахунку на
лимонну. г/ІОО сма - 0.45

колір по ФЕК: при /І - 413 нм і 5 ■ І мм Т) ■» 0,280 ♦ 0,340

б/ Органолептичні: 
колір - темно-вишневий
смак - кисло-солодкий
аромат - чорносливу І вишні

Купах на 1000 дал

“Жі’ЖЇЇ «Ю“Н" дм* 3

——■—— - ■ ч —-'-4-----------------------—г ~ 7— -
Клмгглнйй ти — ОДИНИЦЯ І КІЛЬ—
компоненти -.вимір»— . кість

___________ г,________________ вання ___ __

* Вміст екотрак»
, тивнкх речо-
* вин. кг

Вишневий спиртований сік дм8 3000,0
Чорносливовий морс І і П _

зливу дм8 1650,0
Настій гвоздики І і П зливу дм8 2,0
Настій кориці І і П зливу дм8 2.0
Портвейн дм8 400,0
Цукровий сироп 73,2 %-ний дм8 3145,0
Патока кг 1000,0
Лимонна кислота /для доведен­

ня масово! концентрації кис­
лот до 0,45 іуІОО см3 / кг

312,0

198,0

40,0 
3145,0 
780,0

2,5



Витрати Інгредієнті в на 1000 дал

Найменування * Одиниця ° 
гвимірювання :

Кількість

Вишня свіжа кг 3158,0
Чорнослив кг 429,0
Гвоздика кг 0,13
Кориця /кора/ кг 0,13
Портвейн білий міцністю 16-19 % дм3 400,0
Цукор дм3 3145,0
Патока кг 1000,0
Лимонна кислота /в т.ч. і на Інверсію

цукру / кг 2,5

Дані про одержання спиртованого соку вишні, чорносливового 
морсу та якісні показники приведені в табл.І,2,3,4 , настоїв 

гвоздики і кориці - в табл.6 додатку 4.



ТРАВНЕВА

Показники
а/ Фізико-хімічні: 

міцність, % -20
масова концентрація загального екстракту, г/ЇОО см8 - 35,6
маоова концентрація цукру, г/ІОо см8 - 34,0

масова концентрація кислот в перерахунку на 
лимонну, г/100 ом® . - 0,6

колір по ФЕК: при Л « 413 нм і <8 « 3 мм Г) не менше 0,320

б/ Органолептичні: 
колір - червоно-коричневий
смак - кисло-солодкий
аромат - фруктово-ягідний

Купаж на 1000 дал
---------- — ----------у

Компоненти 
♦

Одиниця * Кіль- * 
внміркн : кість $

Вміот екстрак­
тивних речо­• вання ____ вин. кг

Аличовий спиртований сік дм8 2100,0 159,6
Малиновий спиртова най сік ДМ3 ПІ5.0 66,9
Горобиновий морс І і П зливу ДМ8 446,0 29,0
Чорносмородиновий спиртований 

сік да8 570,0 42,8
Цукровий сироп 65,6 %-ний 
Лимонна кислота /для доведення

да8 3752,0 8261,0

“8?$,г?№ї8ац11 ‘иоло1 да
кг

Спирт етиловий ректифікований 
вищої очистки та вода -л 3 розрахунку на міцність 

купажу 20%

Витрати інгредієнтів на 1000 дал, кг
Алича 2282,0
Горобина свіжа 192,0
Надана 1212,0
Чорна смородина 620,0
Цукор 3261,0

Дані про одержання спиртованих ооків аличі, малини, чорно! 
смородини, горобинового морсу та якісні показники приведені в 
таол.1,2,3 і 4 додатку 4.
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УКРАЇНСЬКА ВИШЕВА

Показники
а/ ФІзико-хІмічні: 

міцність, % -20
масова концентрація загального екстракту, г/І0и см3 - 39,0
масова концентрація цукру, г/100 см3 -35,0

масова концентрація кислот в перерахунку на лимонну, 
г/100 см3 - 0,60

колір по ФЕК: при А « 536 ни І о ■ І ми Ь не менше 0,370

б/ органолептичні: 
колір - темно-вишневий 
смак - кисло-солодкий 
аромат - свіжої вишні

Купаж на 1000 дал

Компоненти ЇВИМІ^

, . т і ванна

: Кіль- * Вміст екотрак- 
. кіоть : зданих речовин, 
• кг

Вишневий спиртований сік дм3
Цукровий сироп 73,2 %-няЙ дм3

Патока кг
Лимонна кислота /для доведен­
ня масової концентраніІ кислот 
до 0,60 г/100 см3 / кг

Спирт етиловий ректифікова­
ний вищої очистки та вода дьг

5770,0 600.0
3003,0 3003,0
500,0 390.0

2.4

3 ^°^па^К^0^а м*цйіоть

Витрати інгредієнтів на 1000 дал, кг

Вишня свіжа
Цукор
Патока
Лимонна кислота /в г.ч. і 

на інверсію цукру/

6074,0
3003,0
500,0

2,4

Лані про одержання спиртованого соку вишні та якісні по­
казники приведені в табл.1,2 додатку 4.
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ЧАШ

Показники
а/ «Лзико-хімічні: 

міцність, % - 20
масова концентрація загального екстракту, г/100 см8 - 30,2
масова концентрація цукру, г/100 см8 - 30.0

масове концентрація кислот в перерахунку на
лимонну, г/100 смз - 0,2

б/ Органолептичні:
колір - світло-коричневий
смак - солодкий, злегка терпкуватий
аромат - чаю

Купаж на 1000 дал

Компоненти
:вання

• Кіль-! Вміст екотрак- 
: кість*  тивних речовин

— — — —і КГ_
Настій чаю І І П зливу да3 ?540,0
Коньяк дм8 500,0 —-
Ванілін 1:10 дм3 1,0 —
Цукровий сироп 65,6 %-ний дм3 3452,0 3000,0
Лимонна кислота кг 20,0 20,0
Колер кг 42,0 —
Спирт етиловий ректифікований 

вищої очистки та вода дм3 3 розрахунку на міц­
ність купажу 20%

Витрати інгредієнтів на 1000 дал

Дані про одержання настою чаю приведено в табл.5 додатку 4.

Найменування • Одиниця
: вимірю­

вання.

: Кількість 
•

Чай чорний байховий не нижче 1 сорту кг 75,0
Коньяк міцністю 40-42% дм8 500,0
Ванілін кг 0,10
Цукор кг 3000,0
Лимонна киодота кг 20,0
Колер кг 42,0
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ЧОНіОСМОРОДИІОВА

Показники

а/ Фізико-хімІчні: 
Міцність, % - 20
масова концентрація загального екстракту, г/100 ом8 - 30,6 
масова концентрація цуіфу, г/ІОО ом8 - 30,0

масова концентрація кислот в перерахунку на лимонну, 
г/ІОО ом® - 0,6

колір по ФЕК: при /І - 4ІЗ нм І £ ■ 3 їм В не менше 0,660

б/ Органолептичні: 
колі р - темно-червоний
смак - киоло-оолодкий
аромат - чорної смородини

Купаж на 1000 дал

Кошоненти
"Т 
‘Одиниця 
‘вимірв- 
гвання

1 Кіль- :
5 кість :

Вміст екстрак­
тивних речо­

вин. кг
Чорносмородиновий спиртований

дм8 2500,0 187,5
Цукровий сироп 65,6 %-яяй 3327,0 2892,0
Лимонна кислота /для доведення 
масової кошіентрації кислот 

до 0,6 г/100 ом8 / кг о» «м»

Спирт етиловий ректифікований 
вищої очистки та вода

дм8 3 розрахунку на міцність 
купажу 20%

Витрати інгредієнтів на 1000 дал, кг

Чорна смородина 2716,0

Цукор 2692,0

Дані про одержання спиртованого соку чорно! смородини 
та якісні показники приведені в табл.І,2 додатку 4,

7. 4-4065
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ПУНШІ

АЛИЧОВИИ

Показники
а/ ЗДзико-хімічні: 

міцність. % .17
масова концентрація загального екстракту, г/100 ом8 - 39,7
маоова концентрація цукру, г/ІОО ом8 - 38,0
масова концентрація кислот в перерахунку на ли­

монну, г/100 см® - 0,67
колір по ФЕК: при А » 4ІЗ нм І 8 « 5 ми Р> не менше 0,38 

б/ Органолептичні:
колір - золотисто-жовтий
смак - кисло-солодкий
аромат - аличі

Купаж на 1000 дал

Компоненти ;ВИМ?рю?
’вання
• •
•

! Кіль- 
: кість
••
•

:ВмІст 
екотрак- 

їТИЕНИХ 
речовин, 

кг

: Вміст 
.еф рно! 
•олії, дм®
••

Аличевий спиртований сік дм8 3740,0 284,0
Настій лимонної шкірки 

І і П зливу дм8 200,0 0,70
Настій кориці 1 1 П зливу рц3 20,0 0,0085
Настій гвоздики І І П 

зливу р^ 10,0 0,091
Настій гіркого мигдалю 

І І П зливу дм8 10,0 — 0,003
Настій мускатного горіха

І і 11 зливу ПУ^ 12,0 — 0,20
Ванілін 1:10 дм 10,0
Цукровий сироп 65,8 %-ний дм8 4242,0 3688,0
Лимонна кислота /для дове­
дення масово! концентрації 
кислот до 0,67 г/Ю0 ом3 / кг

Спирт етиловий ректифіко­
ваний вищої очистки та 
вода

3 розрахунку на міцність 
купажу 17%
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Витрати Інгредієнтів на 1000 дал

Найменування * Кількість, 
: кг

: Вміст ефірної
: олії, дм3

Алича 4065,0
Лимонна шкірка свіжа 33,0 0,743
Кориця /кора/ 1.2 0,009
Гвоздика 0,6 0,096
Мигдаль звичайний гіркий 0,6 0,003
Мускатний горіх /плода/ 2,0 0,220
Ванілін Ї.о •ж
Цукор 3668,0 •М

Дані про одержання аличового спиртованого соку та вкісні 
показники приведені в табл.1,2, настоїв лимонної шкірки, кориці, 
гвоздики, мигдалю І мускатного горіха - в табл.6 додатку 4.
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ШЛЬСИШІЙ

Показники
а/ Фізико-хімічні: 

міцність. % .17
масова концентрація загального екстракту, г/100 ом8 - 34,66 
масова концентрація цукру, г/ІОО ом9 - 34,0
масова концентрація кислот в перерахунку на

лимонну, г/100 ом8 » 0,6
колір по ФЕК: при А « 413 ям | 5 » 3 ми В « 0,160 ♦ 0,200

б/ Органолептичні: 
колір - оранжевий 
смак - кисло-солодкий 
аромат - апельсину

Купаж на 1000 пяи

Компоненти івїї"^

вання••

Кіль- * Вміст ек- 
: кість : отрактив- 
• . них речо-

.. • вин*  кг

:Вміот ефір-а 
їНОІ оліі,дма
•
•

Апельсиновий настій 
І і П зливу дм8 1800,0 3,8

Полуничний спиртований 
сік 1500,0 88,5 Є*

Настій мускатного горіха 
І І П зливу дм8 25,0 0,374

Настій кориці І і П 
зливу дм8 40,0 0,018

Настій гвоздики І І П 
зливу дм8 20,0 0,20

Цукровий сироп 65,6 %-ний дм8 3842,0 3340,0
Лимонна кислота /для до­

ведення масової концент­
рації кислот до, 0,5 г/ЇОО см9 / кг 36,0 36,0 ••

Барвник харчовий червоний кг «я» •В»

Спирт етиловий ректифіко­
ваний вищої очистки та 

вода
дм8 3 розрахунку на 

купажу 17%
міцність
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Витраті інгредієнтів на 1000 дал

Найменування . Кіль- • Вміст ефірної 
'кіоп.кг' ад|., „з

Апельсинова шкірка свіжа 
Полуниці 
Мускатний горіх /плоди/ 
Кориця /кора/ 
Гвоздика 
Цумр 
Лимонна кислота 
Барвник харчовий червоній

200,0 4,0
1744,0

4,0 0,44
2,6 0,019
1.3 0,206

3340,0
36,0

Дані про одержання полуничного спиртованого соку та якісні 
показники приведені в табл.1,2, настоїв апельсинової шкірки, ко­
рті, гвоздики і мускатного горіха - в табл.6 додатку 4.
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винний
Показники

/ Фізико-хімічні:
міцність, % _ П
масова концентрація загального екстракту, г/ІОО ом8 - 34,7
масова концентрація цукру, г/ІОО см8 . 34,0
масова концентрація кислот в перерахунку на

лимонну, г/ІОО ом» ' ж 0,5
колір по ФЕЙ: при А > 400 нм І 5 > 5 ммО >0,350 ♦ 0,390

/ Органолептичні:
колір - оранжево-червоний
смак - солодкий
аромат - виноградного вина з пряностями

Купаж на І000 дал

Компоненти 'Одиниця 
:вимірк>- 
, вання ♦

‘Кіль- ’Вміот ек—* Вміст ефір» 
.кість .стректив-: но! олії, 
: "них речо- пиа

: вин, кг : да

олуничний спиртований сік
астій лимонної шкірки 
І і 11 зливу ДМ8

аотій гвоздики І і П зливу дм8
астій кориці І і П зливу дм8
зет їй карданову 1 1 П зливу 
анілін І:І0

дм8

змова есенція кг
ортвейн дм8
оньяк дм3
укровий сироп 65,Ь %-НИЙ дм8
лмонна кислота /для довб­
ання масово! концентрації 
дслот до 0,5 г/ЮО ом3 / кг
’ирт етиловий ректифіко­
ваний вищої очистки та 

вода дм3

30,0 30,0

2200,0 130,0 »

300,0 » 0,70
22,0 » 0,212
50,0 » 0,021
14,0 0,034
10,0 »
10,0 •мв

2000,0 200,0 »
500,0 •>

3580,0 3112,0 »

З розрахунку на міцність 
купажу 17%
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Витраті інгредієнтів на 1000 дал

Найменування ‘Одиниця 
іВИМІрю- 
.вання

Кіль- ’ 
$ кість :

: дм3_______

Полуниці кг 2558.0
Лимонна шкірку свіжа кг 33,0 0,743
Гвоздика кг 1,4 0,224
Кориця /кора/ кг 3,10 0,023
Кардамон /плодц/ кг 0,8 0,036
Ванілін кг 1,0
Ромова есенція кг 10,0 —
Портвейн білий міцністю 18-19% дм8 2000,0
Коньяк міцністю 40-42% 500,0
Цукор кг 3112,0
Лимонна кислота кг 30,0

Дані про одержання полуничного спиртованого соку та якісні 
покавникя приведені в тайл.1,2 додатку 4, настоїв лимонної шкір 
ки, кориці, гвоздика і кардамону - в табл.6 додатку 4.
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®ии
Показник*

а/ фізико-хімічні:
міцність, % -17
масова концентрація загального екстракту, г/100 см8 - 39,8 
масова концентрація цукру, г/100 см8 - 38,0

масова концентрація кислот в перерахунку на лимонну, - 0,6 
г/ІОО ом8

колір по ФЕК: при /І ■ 536 нм і 5 - І мм І) не менше 0,340

О/ органолептичні:
колір - темно—вишневий
смак - кисло-солодкий
аромат - вишні з пряностями

Купаж на 1000 дал

Компонент*  «вимірюй

: ваиня

8 КІЛЬ- 
I кість

:

^ВмІст ек- 

:отрактив- 
,них речо- 
•ВДН^ кг

'Вміст ефір- 
;ноІ олії, 
: дм8

Вишневий спиртований сік ДМ8 3692,0 384,0
Настій лимонної шкірки

І і II зливу 300,0 0,700
Настій гіркого мигдалю 

І і II злицу дм3 100,0 «■ 0,001
Настій кориці І і П зливу ДМ3 50.0 а* 0.021
Настій гвоздики І і II

злицу дм3 25.0 0,243
Гіркомигдальна олія І:І0 дм8 1.4 ■м

Цукровий сироп 65,6 %-ний дм3 4125,0 3586,0 «аг

Лимонна кислота /для дове­
дення масової концентрації 
кислот до 0,5 г/100 ом3 / кг 13.0 13,0

Спирт етиловий ректифіко­
ваний вино І очистки та 

вода
дм8 3 розрахунки на міцність 

купажу 17%
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Витрати Інгредієнти на 1000 дах

Найменування

Вишня свіжа
Лимонна шкірка свіжа
Мигдаль звичайний гіркий
Кориця /кора/
Гвоздика
Гіркомигдальна олія
Цукор
Лимонна кислота

: Кількіоть'Вміст ефірної
: ” хОЛІІ. ДМ8

3886,0
33,0 0,743
6,0 0.033
3,1 0,023
1,60 0,256
0.І4

3586,0
13,0

Дані про одержання вишневого спиртованого соку та якісні 
показники приведені в табл.І ,2, настоїв лимонної шкірки, мигда­
лю, кориці І гвоздики - в табл.6 додатку 4.
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КИЇВСЬКИЙ

Показники
а/ Фізико-хімічні:

міцність, % - 17
масова концентрація загального екстракту, г/ІОО см8 - 40,8
масова концентрація цукру, гДОО см8 - 40,0

масова концентрація кислот в Перерахунку на
лимонну, г/ІОО омз - 0,4

0/ Органолептичні: 
колір - золотисто-жовтий

смак - кяало-солодкий
аромат - злагоджений

Купаж на 1000 дал

Компоненти
~ 1Г —~ '- 

‘Одиниця 
ївимірю- 
івання

• Кіль- 
: кість 
і

'Вміст екотрак- 
2 тивнях речо- 
1 кг

Айвовий спиртований сік дм8 1366,0 116,0
Настій лимонної шкірки І Ш зливу дм8 1260,0
Цукровий сироп 65,8 %-ний дм8 4526,0 3934.0
Медова есенція кг 0.26 «■
Лимонне кислота /для доведення 
сово! концентраті[ кислот до

ма-
кг 29,0 29.0

Келар кг 4.0 «а»
Спирт етиловий ректифікований 

вищої очистки та вода дм8 8 розрахунку на міцність 
купажу 17%

Витрати інгредієнтів на 1000 дал, кг
Айва 1730,0
Лимонна шкірка свіжа 140.0
Цукор 3934.0
Медова есенція 0.26
Лимонна кислота 29,0
Келар 4.0

Дані про одержання айвового спиртованого соку та якісні по­
казники приведені в табл.1,2, настою лимонної шкірки - в таол.6 
додатку 4.

106



МАЛИНОВИЙ

Показника
а/ Фізико-хімічні: 

міцність. % - 17 .
маоова концентрація запільного екстракту, г/ІОО ом8 - 
мдсова концентрація цукру, г/ІОО ом3 - 39,0

маоова концентрація кислот в перерахунку на лимонну.
г/ІОО см3 - 0,6

колір по ФЕК: при А • 4ІЗ нм і 3 ■ б мм ІЗ не менше 0.290 

б/ Органолептичні:
колір - малиново-червоний
смак - кисло-солодкий, злегка пряний
аромат - малини І пряностей

Купай на 1000 дал

Компоненти :0диниця 
:вимірю-

Кіль­
кість

:Вміст е к- 
.страктив-

: Вміст ефір- 
:ноІ олії.

.вання ;них речо- * лм8• ДМ

Малиновий спиртований сік Д|? 3500,0 210,0
Настій лимонної шкірки

І і 11 зливу дм8 415,0 1,0
Настій мускатного горіха

І І 11 ЗЛИВУ дм8 20,0 0,30
Ромова есенція кг 2,0 ••
Ванілін 1:10 дм8 10,0 •—
Цукровий сироп 65,б %-ний дм8 4329,0 3763,0
Лимонна кислота /для довеж 
дення масової концентрації

16.0 18,0кислот до 0,5 г/ІОО ом8 / 

Спирт етиловий ректифіко­

кг •а»

ваний вищої очистки та 
вода дм8

3 розрахунку на міцність 
кулаку

Витрати інгредієнтів на 1000 дал

Найменування кількість.
. кг•

: Вміст ефірної
: олії, дм8

_ =
: 2 : 3

Аіалзна 3805,0
Лимонна шкірка свіжа 46,0 1,036
Мускатний горіх /плоди/ 3,0 0,33
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І- 1 2 і 3

Ромова есенція
Ванілін
Цукор
Лимонна кислота

2.0
1.0

3763.0
18.0

Дані про одержання малинового спиртованого соку та якіон! 
показники приведені в табл.1,2. настоїв лимонної шкірки І мускат­
ного горіха - в табл.6 додатку 4«
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ЧОРНОСМОРОДИНОВИЙ

Показники
а/ Фізико-хімічні:

міцність, % -17
масова концентрація загального екстракту, г/100 см3 - 40,0
масова концентрація цукру, г/ІОО см3 - 39,0

масова концентрація кислот в перерахунку на
лимонну, г/ІОО смз - 0,6

колір по ФЕК: при /( «■ 536 нм і 5 - І мм О « 0,450 *•  0,600 

б/ Органолептичні:
колір - темно-червоний
омак - кисло-солодкий
аромат - чорної смородини і пряностей

Купаж на 1000 дал

Компоненти
’вання
•*

: Кіль- 
, кість •

•

‘Вміст 
хекстрак- 
.тивних 
•речовин, 
: кг

:Вміот ефірної 
:олії, да?

•

Чорносмородиновий спир­
тований сік да3 3120,0 234,0 —

Настій лимонної шкірки 
І і П зливу дм3 216,0 0,50

Ванілін <:І0 дм3 10,0 ЯЯІ
*

Настій мускатного горіха 
І і П злину дм3 20,0 «я» 0,32

Настій кориці І і П зливу дм3 50,0 0,020

Настій гвоздики І і П 
зливу дм3 16,0 -* 0,150

Цукровий сироп 65,8 %-ниЙ дм3 4332,0 3766,0 —
Лимонна кислота /для дове­
дення масової концентрації 
кислот до 0,6 г/100 см3/ кг — — —

Спирт етиловий ректифіко­
ваний вищої очистки та 

вода
тг» да 3 розрахунку на міцність 

купажу 17%
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Витрати інгредієнтів на 1000 дай

Найменування
: Кількість/ 
: кг :

Вміст ефірної 
олії, да3

Чорна смородина 3390,0 —
Лимонна шкірка свіжа 24,0 0,54
Ванілін 1,0 —
Мускатний горіх 3,1 0,340
Кориця /кора/ 3,1 0,023
Гвоздика 1,0 0,160
Цукор 3766,0 —

Дані про одержання чорносмородинового спиртованого соку та 
якісні показники приведені в табп.1,2, настоїв лимонної шкірки, 
мускатного горіха, кориці і гвоздики - в табж.6 додатку 4.



НАСТОЙКИ СОЛОДКІ

АБРИКОСОВА

Показники

а/ Фізико-хімічні: 
міцність, % - 20

масова концентрація загального екстракту, ґ/100 см3 - 26,6
масова концентрація цукру, г/ІОО см3 - 25,0

масова концентрація кислот в перерахунку на
лимонну, г/ІОО смз - 0,3

б/ Органолептичні: 
колір - рожево-жовтий
смак - кисло-солодкий
аромат - абрикосів

Купаж на 1000 дал

і

Компоненти
•вання

: Кіль- :Вміст екстрак-
• кість •тивник Р0ЧОт. кість . вин> кг

Абрикосовий спиртований сік дм3 1150,0 98,0
Морс кураги І і П змиву дм3 2420,0 331,5
Цукровий сироп 65,8 %-ний дм3 2561,0 2226,0
Лимонна кислота /для доведення 
масової концентрації кислот 
до 0,3 г/100 см» / кг 5,0 5,0

Колер кг 3,0
Спирт етиловий ректифікований ч

вищої очистки та вода дм 3 розрахунку на міцність 
купажу 20%

Витрати інгредієнтів на 1000 дал

Абрикоси 1353,0
Курага 629,0
Цукор 2226,0
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Лимонна кислота
Колер

5.0
3.0

Примітка. Якщо аромат абрикосів недостатньо виразний, лікерний 
майстер має право додати абрикосову, есенцію не 
більше 0,04 кг/1000 дал.

Дані про одержання абрикосового спиртованого соку, морсу 
кураги та якісні показники приведені в табл.1,2,3,4 додатку 4.
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АПВПСШОВА

Показники
а/ Фізико-хіиічні:

міцність, % -20
масова концентрація загального екстракту, г/100 см3 - 25,0
маоова концентрація цукру, г/100 см8 - 25,0

масова концентрація кислот в перерахунку на
лимонну, г/ІОО см3 - 0,02

б/ Органолептичні: 
колір - шкірки свіжого апельсину
смак - солодкий
аромат - апельсину

Купаж на 1000 дал

•
Компоненти •

------ - - - _ - — _ —. _  ■

Одиниця :Вміст ек- :Вміст ефір-
вимірю­
вання

:кість :ної смії,дм8

: хвак. кг х
Ароматний спирт апельсино­

вої шкірки дм3 450,0 - 2.5
Цукровий сироп 65,6 %-ний до3 2875,0 2500,0
Лимонна кислота кг 2,0 2,0
Барвник харчовий червоний кг
Тартразин кг 0,24
Спирт етиловий ректифікова­

ний вищої очистки та вода ДМ3 3 розрахунку на міцність 
купажу 20%

Витрати інгредієнтів на 1000 дал

Найменування :Кіиь- ;Вміст ефірної
,кість, кг —,з: * :оліі, дм

Апельсинова шкірка свіжа
Цукор
Барвник харчовий червоний 
Тартразин 
Лимонна кислота

180,0 3.6
2500,0

0,24
2.0

Дані про одержання ароматного опирту з апельсинової шкірки 
приведені в табм.7 додатку 4.
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БУРШТИНОВА ГОРОБИН

Показники
а/ Фізико-хімічні:

міцніоть, % - 20
маоова концентрація загального екстракту, г/100 сма - 16,2
масова концентрація цукру, г/ІОО см8 - 15,3
масова концентрація кислот в перерахунку на

лимонну, г/ІОО ом8 - 0,2
колір по ФЕК: при Л « 413 нм І £ « 5 мм.О*  0,640 ♦ 0,720 

б/ Органолептичні:
колір - коричнево-червоний
смак - кисло-солодкий, терпкуватий
аромат - горобини та вишні

Купаж на 1000 дал

Компоненти
^Одиниця 
•вимірю- 
: вання

: Кіль- : Вміст екстрак-
: кість : тивних речовин, 
: • кг

Горобиновий спиртований сік дм8 1236,0 122,4
Вишнева есенція кг 1,0
Цукровий сироп 65,8 /-ний дм8 1725,0 1500,0
Лимонна кислота /для доведення 
масової концентрації кислот до 
0,2 г/100 см8/ кг

Колер кг 50,0
Спирт етиловий ректифікований 

вищої очистки та вола ДМ
3 розрахунку на міцність 

купажу 20%

Витрати інгредієнтів на 1000 дал, кг

Горобина 1766,0
Цукор 1500,0
Колер 50,0
Вишнева есенція 1,0

дані про одержання горобинового соку те якісні показники 
приведені в тебл.І та 2 додатку 4.
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ВИШЕМ

Показники
а/ Фізико-хімічні: 

міцність, % - 18
масова концентрація загального екстракту, г/ІОО см8 - 21,3
масова концентрація цукру, г/ІОО ом3 - 20,0
масова концентрація кислот в перерахунку на

лимонну, г/ІОО см8 - 0,4 

б/ Органолептичні:
колі р - вишнево-червоний
смак - кисло-солодкий
аромат - свіжої вишні

Купаж на 1000 дал
-------------------------------------------------------------------------------------}

Компоненти : Одиниця * Кіль- ’ 
вимірю- :кість : 
вання

Вміст екстрак­
тивних речо­
вин. кг

Вишневий спиртований сік дм8 3000,0 312,0
Настій мигдалю І і П зливу дм8 80.0
Ванілін 1:10 дм8 1,0 —
Цукровий сироп 65,8 %-ний 
Лимонна кислота /для доведення

ДМ8 2083,0 1810,0

масової концентрації кислот до 
0,4 г/ІОО ом3 / кг 8,0 8,0

Спирт,етиловий ректифікований 
вищої очистки та вода

Витрати інгредієнтів 

Вишня свіжа
Мигдаль гіркий 
Ванілін
Цукор
Лимонна кислота

на 1000 дал, кг
3158,0

4.8
0,10

1810,0
8,0

Примітка. Лікерний майстер має право коректувати кількість настою 
мигдалю в залежності від аромату вишневого спиртованого 

соку»

Дані про одержання вишневого спиртованого соку та якісні по­
казники приведені в табл.1,2, настою мигдалю - в табл.6 додатку 4.
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ГОРОБИНОВА НА КОНЬЯКУ

Показники
а/ Фізико-хімічні: 

міцність. % - 24
масова концентрація загального екотракту, г/ІОО см8 - 17,6 
масова концентрація цукру, г/ІОО см8 - 16.О

масова концентрація кислот в перерахунку на лимонну, - 0,30
г/ІОО см8 О ТА

колір по ФЕК: при Л ■ 413 ям і о « 5 ммВ ■ 0,640 ♦ 0,720 
б/ Органолептичні:

колір - коричнево-червоний
смак - кисло-солодкий з незначною терпкістю
аромат - горобини

Купаж на 1000 дал

Компоненти : Одиниця
, ВИМІрю-
• вання

? Кіль- 
: кість

:Вміст екотрак- 
.тивних речо- 
• ВИН. кг

Горобиновий морс І і П зливу 2205,0 214,0
Коньяк дм8 180,0 •*
Цукровик ^?~г>65,8 %-ний ДМ8 1782,0 1549,0
Лимонна кислота /для доведення
масово! концентрації кислот до 
0,30 г/ІОО см8 / кг мв

Колер кг 47,0 —
Спирт етиловий ректифікований дм8 3 розрахунку на міцність

вищої очистки та вода купажу 24%

Витрати інгредієнтів на 1000 дал

На {іменування
Одиниця ви­
мірювання

. ^Кількість
:_______________

Горобине сушена кг 477,0
Коньяк міцністю 40-42% дм8 180,0
Цукор кг 1549,0
Колер кг 47,0

Дані про одержання горобинового морсу та якісні показники 
приведені в табл.3,4 додатку 4.

116



ЛИМОННА

Показники
а/ ФІзико-хІмічні: 

міцність, % -20
масова концентрація загального екстракту, г/100 ом8 - 25,3 
масова концентрація цукру, г/100 ом8 - 25,0

масова концентрація кислот в перерахунку на
лимонну, г/100 см8 0,30

колір по ФЕК: при /І ■ 413 нм і 5 - 20 мм В не менше 0,205

б/ Органолептичні: 
колір - жовто-зелену вати!
смак - кисло-солодкий
аромат - лимону

Купаж на 1000 дал

Компоненти
* вайня

Кіль- :Вміот
: кість екзтрак- 

ітивних

’ВмІот ефір- з 
•но! оліі, дм

□_______________
.речовин, 
8 кг

ВаотІй лимонно! шкірки 
І зливу дм8 640,0 2,0

Цукровий сироп 65,6 %-НЖЙ д*̂ 2876,0 2500,0
Лимонна кислота кг 30,0 30,0 «а

Тартразин кг 0,10 ма

Спирт етиловий ректифіко­
ваний вищої очистки та 

вода
дм8 3 розрахунку на міцність 

купажу 20%

Витрати інгредієнтів на 1000 дал

Найменування
* Кіль- 8 
: кість, кг :

Вміст ефірної 
олі 1. дм8

Лимонна шкірка свіжа 120,0 2.7
Цукор 2500,0 а»

Лимонна кислота 30,0
Тартразин 0,10 а»

Дані про одержання лимонного настою приведені в табл.6 
додатку 4.
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НІХЖСЬКА ГОРОБИНА

Показники
а/ Фізико-хімічні:

міцність, % - 24
масова концентрація загального екстракту, г/ІОО ом3 - 9,5
масова концентрація цукру, г/100 ом® - 8,0

масова концентрація0кислот в перерахунку на
лимонну, г/ІОО сма - 0,4

колір по ФЕК: при А - 4ІЗ нм І 5 « 5 мм О « 0,660 •» 0,700

о/ Органолептичні: 
колір - жовтувато-червоний
смак - кисло-солодкий
аромат - свіжої горобини

Купаж на 1000 дал

Компоненти
^Одиниця
•вимірю- 
; мнад _

• йль- 
: кість

і ’
* Вміст екотрак 
: тивних речо- 

алн. кг

Горобиновий морс І 1 П зливу 3160,0 205,40
Цукровий сироп 65,8 %-ний 
Лимонна кислота /для доведення

дм3 844,0 734,0

масової концентрації кислот до 
0,4 г/100 см3 /

кг 8,0 8,0

Колбр кг 7,0 *
Спирт етиловий ректифікований 

вищої очистки та вода дм8 3 розрахунку^ міцність

Витрати інгредієнтів на

Горобина свіжа

Цукор
Лимонна кислота
Колер

1000 дал

1362,0
734,0

8,0
7.0

, кг

Дані про одержання горобинового морсу та якісні показники 
приведені в табл.3,4 додатку 4,
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ХАРКІВСЬКА ГОРОБИНІВКА

Показники
а/ Фізико-хімічні:

міцність, % -20
маоова концентрація загального екстракту, г/ІОО ом8 - 22,0

масова концентрація цукру, г/ІОО ом3 - 20,0
маоова концентрація кислот в перерахунку на

лимонну, г/ІОО см8 - 0,45

б/ Органолептичні: 
колір - коричнево-червоний
смак - кисло-солодкий
аромат - горобини

Купаж на 1000 дал

Компоненти Одиниця :Кіль- * Вміст ‘Вміот екотрак-компоненти хвимірю-
, вання......... • ....

.кіоть :ефірноІй їтивних речо- 
• :оліі,днг : вин, кг

Горобиновий морс І і „
П зливу ДМ

Ябл^уний спиртований

Аличевий спиртований 
СІК дм8

Настій м*яти  І і П а
зливу дм

Цукровий сироп 
ь5,б %-ний дм3

Лимонна кислота /для до­
ведення масової концент­
рації кислот до , 
0,45 г/ІОО ом® / кг

Ванілін 1:10 дм®

Колер кг
Спирт етиловий ректифі— н
кований вищої очистки та дм 

вода

2308,0 - 224,0

300,0 - 26,0

400,0 - 30,0

42,0 0,028

2205,0 - 1916,0

М ’ І,І

0,8 

35,0

3 розрахункова МІЦНІСТЬ
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Витрати інгредієнтів на 1000 дал

: Кількість «Вміст ефірної
______мій»!_____Найменування

Горобина оушена 500,0 —
Яблука 325,0 —
Алича 435,0 —

М"ята перцева 2.1 0,08
Цукор 1916,0 —

Ванілін 0,08 —

Колер 35,0
Лимонна кислота І.І —-

Дані про одержання соків та морсу і якісні показники приве­
дені в табл.1,2,3 та 4, настою м*яти  - в табл.6 додатку 4.
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чошомогсьіш
Пока 8 й яка

а/ Фізвко-хімічні: 
міцність, % - 18
масова концентрація загального екстракту, г/ІОО ом8 - 15,0 
масова концентрація цукру, г/ІОО ом8 - 15,0

б/ Органолептичні: 
колір - коричневий
омах - солодкий
аромат - кофе з лимоном

Купаж на 1000 дал

Спирт етиловий ректифікова- 3 оозпа,,™ на иІПНІОТЬ
ний вищої очистки та вода дм8 ШЦНІ0ТЬ

А'УІХсЩ4 і О/а

Компоненти
•Одиниця 
хвамірю- 
.вання •

:Кіль- 'Вміст ек-‘Вміст ефір- 
.кість :страк- :но! олії, 
• .ТЯВНИХ „.,3
: «речовин, • Д*

: кг :
Настій кави І зливу пм3 1125,0
Ароматний спирт кави ДМ8 750,0
Ароматний спирт лимонної 

шкірки ДМ8 800,0 - 1,7
Ванілін 1:10 ДМ8 1,7 -
Цукровий сироп 65,8 %-ний дм8 1725,0 1500,0

Витрати Інгредієнтів на 1000 дал

Найменування
: Кіль-
: кість,кг

: Вміст ефірно!
: олії, дм3

Кава / плоди / 150,0
Лимонна шкірка свіжа 120,0 2,7
Цукор 1500,0
Ванілін 0,17

Дані про одержання настою і ароматного спирту,кави приведе­
ні в табл.8, ароматного спирту лимонної шкірки - в табл.7 до­
датку 4.
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НАСТОЙКА НАПІВСОДОДКА

ТЕРНОПІЛЬСЬКА

Показники 
а/ фізико-хімічні:

міцність, % - 40
масова концентрація загального екстракту, г/100 ом8 - 10,0
масова концентрація цукру, г/І00 ом8 - 9,4

масова концентрація кислот в перерахунку на лимонну,
г/100 смз - 0,2

колір по СЕК: при /І * 413 нмі 3 • 8 мм І) « 0,400-0,500

б/ Органолептичні: 
колір - світле-коричневий
смак - злегка пекучий, гармонійний
аромат - складний, з виразним ароматом трав

Купаж на 1000 дал

Витрати інгредієнтів на 1000 дал

Кпмппйдт’й ’ ОДИНИЦЯ ' КІЛЬ- ’ВмІОТКомпоненти хвимірю- : кіоть «ефірної
. вання . .олії, _

• • да8

‘Вміст ек- 
:отрактив- 
.них речо- 
•вин, кг

Яблучний спиртований сік дм8 2200,0 —

ИН^1Ж?ПІЛЬ0ЬВ01' лм3 630.0 0.ІІ84

Цукровий сироп 65,8 %-ний дм3 924,0 -
Лимонна кислота /для доведен­
ня масової концентрації кис­
лот до 0,2 г/Гоо сй8 / кг 3,0 -

Спирт етиловий ректифікова- „ _
ний вищої очистки та вода дм8 ® ^купажуКІо%8

194,0

•*»

803,0

3,0

МІЦНІСТЬ

—»■ "*■ ...............  *■ X»—

Найменування ’ Кількість,:Вміот ефірної
: кг холі І, да3

Для приготування
настою:

Шипшина 16,0
Липа 2,0 0,0008
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2 8І

Звіробій звичайний 2,0 0,002
Бузина 2,0 0,06
Чебрець звичайний 1,5 0,0113
іГята перцева 2,5 0,0375
Коріандр посівний 2,0 0,02

Разом 28,0 0,1316

Цукор 803,0 даєм

Лимонна кислота 3,0

Дані про одержання спиртованого соку яблук та якісні показ­
ники приведені в табл.І та 2, настою “Тернопільської*'-  в табл.5 
додатку 4.
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НАСТОЙКИ НАПІВСОЛОДКІ

СЛАБО ГРАДУСНІ

БІЛА АКАЦІЯ

Показники
а/ Фізико-хімічні: 

міцність, % -28
масова концентрація загального екстракту, г/100 см8 - 7,8 

масова концентрація цукру, г/ІОО ом8 - 7,Б
масова концентрація кислот в перерахунку на

лимонну, г/100 см» - 0,3
б/ Органолептичні:

колір - золотистий
омак - м’який, солодкуватий
аромат - акаці І і меду

Купаж на 1000 дал

Компоненти ^Одиниця
•винірю- 
• вання

: Кіль- 
; кість

'"Vі...................  *................. ...
’Вміст екстрак- 
ітивних речо­

вин. кг
Настій білої акації ДМ3 500,0
Настій липи Д*̂ 250,0
Настій глоду ДМ3 250,0
Ванілін 1:10 дма 0,1
Мед кг 50,0 37,5
Цукровий сироп 65,8 %-ниЙ дм8 822,0 715,0
Лимонна кислота /для доведення 
масової концеатраці І кислот 

до 0,3 г/ГОО см3 / кг 30,0 30,0
Спирт етиловий ректифікований 

вищої очистки та вода дм
3 розрахунку на міцність 

купажу 28%

Витрати інгредієнтів на 1000 дал, кг
Біла акація /' цвіт / ЗМ
Липа / цвіт і 15,6
Глід / цвіт і 15,6
Мед 50,0
Цукор 715,0
Ванілін 0,01
Лимонна кислота 30,0

Дані про одержання настоДв цвіту білої акації, липи, глоду 
приведені в табл.6 додатку 4.
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ПОДІЛЬСЬКА

По на з в яки
а/ Фізико-хімічні:

міцність, % -25
масова концентрація загального екстракту, г/100 см8 - 9,66
масова концентрація цукру, г/100 ом8 - 8,18
масова концентрація кислот в перерахунку на лимонну,

г/100 ом8 - 0,49
б/ Органолептичні:

колір - світло-коричневий
смак - киоло-солодкий
аромат - цикорію

Купаж на 1000 дал

♦ •
Компоненти :

• •

Кіль- їВміот ек- 
кість, :огракгив- 
_.з .них речо-

* хни. кг

•Вміст ефір- 
:ноІ олії 
: дм8

Яблучний спиртований сік
Пасті й "подільський" І і П зливу
Цукровий сироп 65,8 %-ний
Спирт етиловий ректифікований 

вищої очистки та вода

7000,0 616,0
252,0 - 0,0104
426,0 370,32
3 розрахунку на міцність 

купажу 25%

Витрати інгредієнтів на 1000 дал

Найменування :кіль- :
•кість, • 

___  : КГ_ і.

Вміст ефірно! 
олії, дм8

Для приготування
Цикорій
Ромашка лікарська
Звіробій звичайний

настою:
14,0
2,5

____________ 1.5
0,01
0,0015

Разом І&,0 0,0115

Яблука 
Цукор

7608,7
370,32

Дані про одержання яблучного спиртованого соку та якісні 
показники приведені в табл.І та 2, настою "Подільський” - в 
табл.5 додатку 4.
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РЕНЕТ ПЕРЦЕВИЙ

Показники
а/ Фізико—хімічні:

міцність, % -25
масова концентрація загального екстракту, г/100 см8 - 8,25 
масова концентрація цукру, г/100 см8 - 7,0

масова концентрація кислот в перерахунку на лимонну, - 0,4
г/ІОО ом3

колір по ФЕК: при /І « 400 нм і 8 - 3 мм И « 0,420*0,560

б/ Органолептичні:
колір - золотисто-жовтий
смак - злегка пекучий
аромат - яблук і гілок вишні

Купаж на 1000 дал

Компоненти •Одиниця 
:вимірю- 

лванна

:' Кіль- 
. кість •

:вміст екотрак- 
.тивних речо- 
• вин, кг

Яблучний спиртований сік дм3 5000,0 440,0
Настій червоного перцю

24,0І і П зливу дм3
Настій гілок вишні дм8 120,0 —
Цукровий сироп 65,6 %-ний
Лимонна кислота /для доведення 
масової концентрації кислот

дм3 437,0 380,0

до 0,4 г/100 ом3 / кг 5,0 5,0
Колер * кг 5,0 **
Спирт етиловий ректифікований им^ 3 розрахунку на міцність

вищої очистки та вода А* купажу 25%

Витрати інгредієнтів на 1000 дал, кг
Яблука 5435,0
Перець стручковий червоний /плоди/ 1.5
Гілки вишні /літньо-осінні/ 15,0
Цукор 380,0
Колер 5.0
Лимонка кислота 5,0

Дані про одержання яблучного спиртованого соку та якісні по­
казники приведені в табл.1,2, настоїв червоного перцю і гілок 
вишні - в табл.б додатку 4.
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ДИКОВИНКА

Показники
а/ Фізико-хімічні:

міцність, % - 28
масова концентрація загального екстракту, г/100 см3 - 11,02 
масова концентрація цукру, г/ІОО ом3 - 8,88

масова концентрація кислот в перерахунку на лимонну, - 0,5 
г/100 см3

б/ Органолептичні:
колір - коричневий
смак - кисло-солодкий
аромат - цикорію

Купаж на 1000 дал

Компоненти . КІЛЬКІСТЬ,
• до3

'Вміст екстрак­
тивних речовин,

_ ... кг __
Яблучний спиртований сік 3500,0
Айвовий спиртований сік 3500,0
Настій цикорію І 1 П зливу 294,0
Цукровий сироп 65,8 %-ний 571,0
Лимонна кислота /для доведення масової 

концентраці ї кислот до 0,5 г/ІОО см3 / -

308,0
297,5

496,4

Спирт етиловий ректифікований вищої з розрахунку на міцність 
очистки та вода купажу 28л

Витрати інгредієнтів на 1000 дал, кг
Цикорій 
Яблука 
Айва 
Цукор

42,0 
3804,0
4430,4
496,4

Дані про одержання яблучного, айвового спиртованих соків та 
якісні показники приведені в табл.І та 2, кастою цикорію - в 
табл.6 додатку ■*.
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ДЕСЕРТНІ НАПОЇ

ВИїИЕВИЙ

Показники
в/ Фізико-хімічні: 

міцність, % .12
масова концентрація загального екстракту, г/100 ом8 - 25,3
масова концентрація цукру, г/100 см8 - 24,0
масова концентрація кислот в перерахунку на лимонну. - 0,4

г/100 смз
колір по 4ЕК: при А « 536 нм і 3 « 3 мм В не менше 0,270 

б/ Органолептичні:
колір - темно-вишневий
смак - кисло-солодкий
аромат - вишні

Купаж на 1000 #ал

Витрати інгредієнтів на 1000 дал. кг

Компоненти ґ Одиниця : 
, вивірю. .
1 вакня •

КІ_ ІВИІОТ екотрак-
кійь

Вишневий спиртований сік дм8 2500.0 260.0
Настій мигдалю І і П зливу 
Ванілін 1:10

дм8 
дм8

21.0 
0,8

Цукровий сироп 6Ь,8 %-ний дм8 2594,0 2255,0
Лимонна кислота /для доведення 
масової концентраці І кислот 

до 0,4 г/100 см8 / кг 15,0 15,0
Спирт етиловий ректифікований 

вищої очистки та вода
дма 3 розрахунку на міцність 

купажу 12%

Вишня свіжа 2632,0
Мигдаль гіркий 1.25
Ванілін 0.06
Цукор 2255,0
Лимонна кислота 15,0

Дані про одержання вишневого спиртованого соку та якісні 
показники приведені в табл.І,2, настою мигдалю - в табл.6 
додатку 4.
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зови лжтя
Показники

а/ Фізико-хімічні:
міцність, % - 12
масова концентрація загального екстракту, г/ІОО ом3 - 25,2 
масова концентрація цукру, г/100 см3 -24,0
масова концентрація кислот в перерахунку на

лимонну, г/І0О см3 - 0,4
колір по ФЕК: при А ж 413 нм і 5 «З О не менше 0,240

б/ Органолептичні:
колір - золотисто-жовтий
смак - кисло-солодкий
аромат - фруктовий

Купаж на 1000 дал

Компоненти
•Одиниця : :Вміст екстрак 

:тивних речс- 
. вин, кг

.вимірю­
вання хкість

Аличевий спиртований сік ДО3
Айвовий спиртований сік дм3
Яблучний спиртований оік да3
Цукровий сироп 65,8 %-ний да3
Лимонна кислота /для доведення 
масової концентрації киолот кг
до 0,4 г/100 ом® /

Спирт етиловий ректифікований ди3
вищої очистки та вода

520,0 39,50
1782,0 151,50
910,0 80,0

2577,0 2240,0

10,0 10,0

3 розрахунку на міц­
ність кугхаау 12%

Виграти інгредієнтів на 1000 дал,

Алича 565,0
Айва 2255,0
Яблука 990 0
Цукор 2240*0
Лимонна кислота 10,0

КГ

Дані про одержання спиртованих соків аличі, айви, яблук 
та якісні показники приведені в табл.1,2 додатку 4.

129
9.4-4065



золотистий

Показники
а/ Фізико-хімічні:

міцність, % ~І2
маоова концентрація загального екстракту, г/100 см3 - 25,5
масова концентрація цукру, г/100 см3 - 24,0
масова концентрація кислот в перерахунку на

лимонну, г/ІОО смз - 0,6
колір по ФЕК: при у} ж 413 нм і 5 » 10 мм І) не менше 0,573 

б/ Органолептичні:
колір - золотисто-жовтий
смак - кисло-солодкий
аромат - абрикосів

Купаж на 1000 дал

:Одиниця : кіик_ :Вміст ек-:Вміст ефір-
Компоненти .вимірю- .страктив-.нсї олії,

•вання -них рече-’
____________________________ : :_______ кг : ---------

Витрати інгредієнтів на 1000 дал

Яблучний спиртований сік дм3 3000,0 264,0
Морс кураги І і П зливу ДМ3 622,0 85,2 ■*
Настій ‘апельсинової шкірки 

І і П зливу дм3 70,0 — 0,09
Цукровий сироп 65,8 %-ний дм3 2475,0 2152,0
Лимонна кислота /для доведен­

ня масової концентрації кислот 
до 0,8 г/100 омз / кг 55,0 55,0 «я»

Спирт етиловий ректифікований 
вищої очистки та вода дм3 3 розрахунку на 

купажу 12%
міцність

Найменування гКількість, гВміст ефірної 
: кг голії, дм3

Яблука
Курага
Апельсинова шкірка сушена
Цукор
Лимонна кислота

3260,0
162,0

4,7 0,094
2152,0

55,0

Дані про одержання яблучного спиртованого соку, морсу кураги 
та якісні показники приведені в табл.І,2,3,4, настою апельсино­
вої шкірки - в табл.6 додатку 4.
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лимонний
Показники

а/ Фізико-хімічні:
міцність, % - 12
масова концентрація загального екстракту, г/ІОО см3 - 30,5 
масова концентрація цукру, г/ІОО см3 - 30,0
масова концентрація кислот в перерахунку на лимонну,

г/ІОО смз - 0,5
б/ Органолептичні:

колір - лимонно-жовтий
смак - кислс-солодкий
аромат - лимону

Купаж на 1000 дал

Компоненти

—,-------------- ....
Одиниця :тгІЛг_ 'Вміст ек- 
вимірю- .страктив-

:Вміст ефір- 
.ної олії, 

дм3•
вання ’НИХ речо-

_ _.1ВИН^Ф5Г

Ароматний спирт лимонної а 312,5олії дм І > 9
Настій лимонної шкірки о

500,0І і П зливу дм І >12
Цукровий сироп 65,8 %-ний 43 дм 3452,0 3000,0 —
Лимонна кислота кг 50,0 50,0 -*
Тартразин кг 0,10 —
Спирт етиловий ректифікс- з

ваний вищої очистки та вода дм 3 розрахунку на міцність 
купажу 12%

Витрати інгредієнтів на 1000 дал

Найменування :Кіль- :Вміот ефірної
.кість, кг . оя1ї^з_____

Лимонна олія 2,5 2,5
Лимонна шкірка свіжа 56,0 1,26
Лимонна кислота 50,0 —
Цукор 3000,0 —
Тартразин 0,10 **

Дані про одержання ароматного спирту лимонної олії приведені 
в табл.7, настою лимонної шкірки - в табл.6 додатку 4»
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ЛІТНІЙ

Показники
а/ Фізико-хімічні:

міцність, % - 14
масова концентрація загального екстракту, г/ІОО см0 - 23,2
масова концентрація цукру, г/ІОО см8 - 22,0

масова концентрація кислот в перерахунку на лимонну, 
г/ІОО см® , - 0,5

колір по ФЕК: при /І « 413 нм і 8 « 5 мм І) не менше 0,240 

б/ Органолептичні:
кояір - жовтий з золотистим відтінком
смак - кисло-солодкий
аромат - яблук

Купаж на 1000 дай

:Одиниця
Компоненти .вимірю-

‘вання

: Кіль­
кість
•

:Вміст ек- 
.страктив- 
•них речо- 
:вин, кг

1
Вміст ефір-

-,ної олії,
. ж•

Яблучний спиртований оік дм3 4000,0 352,0
Настій чаполочі І і П зливу дм3 400,0 — м»

Настій кориці І і П зливу дм3 140,0 ** 0,06
Цукровий сироп 65,Є %-ний дм8 2235,0 1943,0 —

Лимонна кислота /для дове­
дення масової концентрації 
кислот до 0,5 г/ІОО смз / кг 22,0 22,0 мь

Колер кг 0,5 м»

Спирт етиловий ректифікова­
ний вищої очистки та вода дм3 3 розрахунку на міцність 

купажу 14%

Витрати інгредієнтів на 1000 дал

Дані про одержання яблучного спиртованого соку та якісні по­
казники приведені в табл.1,2. настоїв чаполочі і кориці - в табл.6 
додатку 4. тоо

Найменування :Кількість,: ВМіот ефірної
___________ :____Е* ______ : олії, лм3___

Яблука 4347,0 **
Чаполоч пахуча 12,5 —
Кориця /кора/ 8,75 0,07
Лимонна кислота 22,0 —

Цукор 1943,0 —
Колер 0,5 —



літній десерт

Показники
а/ Фізико-хімічні:

міцніоть, % - 12
масова концентрація загального екстракту, г/100 см3 -23,6 
масова концентрація цукру, г/100 см3 - 22,9

масова концентрація кислот в перерахунку на лимонну, 
г/100 см3 , - 0,5

колір по ФЕК: при А « 413 нм і 5 « 3 мм В не менше 0,420 

б/ Органолептичні:
колір - золотисто-жовтий
смак - кисло-солодкий

аромат - злагоджений
Купаж на 1000 дал

:0диниця
Компоненти .вимірю-

_ •ванна

:Вміст екстрак- 
.кість .дивних речо- .КІСТЬ кг

Червоноомородиновий спиртований я
сік дл 2100,0 III,0

Червоносмородиновий морс о
І і П зливу дм 1100,0 35,2

Полуничний спиртований сік дм3 1120,0 66,0
Цукровий сироп 65,8 %-ний дм3 2468,0 2145,0
Настій ванілі І і П зливу дм3 10 0
Ромова есенція кг 1,0
Лимонна кислота /для доведення 

масової концентрації кислот до 
0,5 г/100 см3 / кг — м»

Спирт етиловий ректифікований _ »
вищої очистки та вода дм розрахунку на міцність 

купажу 12%

Витрати інгредієнтів на 1000 дал. кг
Червона смородина 2773,0
Полуниці 1300,0
Цукор 2145,0
Ромова есенція 1,0
Ваніль /плоди/ 0,60

Дані про одержання червоносмородинсвого спиртованого соку 
та якісні показники приведені в табл.І,2,3,4, настою ванілі - 
- в табл.6 додатку 4.
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малиновий дасврт
Показники

а/ Фізико-хімічні:
міцність, % . І4
маоова концентрація загального екстракту, г/ІОО см3 - 23,0
масова концентрація цукру, г/ІОО см3 _ 22,0

масова концентрація кислот в перерахунку на
лимонну, г/ІОО см3 - 0,5

б/ Органолептичні: 
колір - рубіновий
смак - кисло-солодкий
аромат - малини

Купаж на 1000 дал

Компоненти 2вй|$£

____________________________________ :_вавня _

?Кіль- * Вміст екстрак- 
.кіоть : тивних речо-

____ : вин. кг
Малиновий спиртований сік дм3 3665,0 220,0
Ванілін Г:І0 дм3 0,3
Цукровий сироп 65,8 %-ний дм8 2370,0 2060,0
Лимонна кислота /для доведення 

масової концентрації кислот 
до 0,5 г/ІОО см3 / кг 17,0 17,0

Спирт етиловий ректифікований я 
вищої очистки та вода дм 3 розрахунку на міцність 

купажу 14%

Витрати інгредієнтів на 1000 дал, кг
Малина
Цукор
Ванілін
Лимонна кислота

3985,0
2060,0

0,03
17,0

Дані про одержання спиртованого соку малини та якісні 
показники приведені в табл.1,2 додатку 4.
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ОСВІЖАЮЧИЙ
Показник!

а/ Фізико—хімічні: 
міцність, % - 12
масова концентрація загального екстракту, г/І00 ом8 - 20,4 
масова концентрація Цукру, г/100 см8 - 20,0

масова концентрація кислот в перерахунку на лимонну. п *
г/ІОО ом8 і о т. “0»4

колір по 5ЕК: при Л « 4ІЗ нм І О « 5 мм V» 0,230 4 0,280
б/ Органолептичні: 

колір - оранжево-жовтий 
смак - кисло-солодкий 
аромат - мандарину

Купаж на 1000 дал

Компоненти ,:вдїї^

• вання

* кіль ек- :виїст єфГр-
•кіоть .отрактив- .ної олії, .кість .них .

. _ :виНж_кг : ....
Настій мандаринової шкірки й

І і П зливу дм
Цукровий сироп 65,8 %-ний дм8

Лимонна кислота кг
Тартразин кг
Барвник харчовий червоний кг
Спирт етиловий ректифікова- а ний вищої очистки та вода дм

600.0 - 1,26
2300,0 2000,0

40,0 40,0
0.36

3 розрахунку на міцність 
купажу І2%

Витрати інгредієнтів на 1000 дал

Найменування
* Кількість, :Вміот ефірної
: :оліІ, дм8

Мандаринова шкірка свіжа
Цукор
Лимонна кислота
Тартразин
Барвник харчовий червоний

66,0 1,32
2000,0

40,0
0,36

Дані про одержання настою мандаринової шкірки приведені 
в табл.6 додатку 4,
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РУБІНОВИЙ
Показники

а/ ФІзико-хімічні: 
міцність, % - 12

маоова концентрація загального екстракту, г/100 ом9 - 24,8 
масова концентрація цукру, г/ІОО ом9 _ 24*0

масова ^концентрація кислот в перерахунку на лимонну, &

б/ Органолептичні: 
колір - рубіновий
смак - кисло-солодкий
аромат - свіжої малини

Купаж на 1000 дал

Компоненти 'Одиниця 
: вимірю­
вання „

* Кіль- :Вміст енотрав-
: кість пивних речовин,

кг
Малиновий спиртований сік дм3 2380,0 142,8
Малинова есенція кг 0,3
Цукровий сироп 65,6 %-ний дм3 2638,0 2293,0
Лимонна кислота /для доведення 
масової концентрації кислот 
до ц,35 г/100 см8 / кг 12,0 12,0

Спирт етиловий ректифікований 
вищої очистки та вода дм 3 розрахунку на міцніоть 

купажу І2%

Витрати інгредієнтів на 1000 дал, кг

Малина
Малинова есенція
Цукор
Лимонна кислота

2586,0 
0,3

2293,0
12,0

дані про одержання малинового спиртованого соку та якісні 
показники приведені в табл.1,2 додатку 4»
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сонячний

Показники
а/ ФІзяко-хімІчнІ: 

міцніоть. % -12
маоова концентрація загального екотракту, г/100 ом8 - 25,1 
маоова концентрація цукру, г/100 см8 - 24,0

маоова концентрація кислот в перерахунку на лимонну, 
г/100 см3 - 0,5

б/ Органолептичні: 
колір - бурштину
о*ак  - кисло-солодкий, злегка терпкуватий
аромат - айви

Купаж на 1000 дал

КОМПОНенТИ «іммимми и » КИМ 1
ванни

•

:Кіль- 8 
;К1ОТЬ :
• •• •

Вміст ек-*  
страктив-: 
них речо­
вин, кг

Вміст ефір­
ної олії, 

дм8

Айвовий морс І і П 
зливу дм3 3000,0 87,60 003

Морс кураги І і П зливу 885,0 121,2 «мм

НаОтій лимонної шкірки 
І і П зливу да® 216,0 0,51

Цукровий сироп 65,6 %-ний дм8 2646,0 2300,0 003

Лимонна кислота /для до­
ведення масової концент­
рації кислот до 
0,5 г/ІОО см8 / кг 3,0 3,0 003

Спирт етиловий ректифіко­
ваний вищої очистки та 
вода дм8 3 розрахунку на міцність 

купажу
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Витрати інгредієнтів на 1000 дал

Найменування •Кількість,*  Вміст ефірної
: • олії, ДМ8

Айва японська
Курага
Лимонна шкірка свіжа
Цукор
Лимонна кислота

1360,0
230,0
24,0 0,64

2300,0
3,0

Примітка. Айвовий морс можна замінити на айвовий спиртований 
сік при відповідному перерахунку по загальному 
екстракту.

Дані про одержання морсів айви, дураги та якісні показники 
приведені в табл.3,4, настою лимонної шкірки - в табл.6 додат­
ку 4.
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пиішина

Показники
а/ Фізико-хімічні: 

міцність, % -12
масова концентрація загального екстракту, г/ІОО см3- 21,0 
маоова концентрація цукру, г/ІОО ом3 - 20,0

масова концентрація кислот в перерахунку на лимонну.
г/ІОО ом3 - 0,5

б/ Органолептичні: 
колір - оранжевий
смак - кисло-солодкий
аромат - шипшини

Купаж на 1000 дал

Комппйєйти :Одиниця : Кіль- Вміст екотрак-
помпоненти :вимірю- . КІОТЬ :тивних речовин,

•вання • кг

Витрати інгредієнтів на 1000 дал, кг

Морс шипшини І і П зливу 
Яблучний спиртований сік ДМ3

1048,0
1023,0

56,6
90,0

Трояндова олія 1:10 дм8 0,25
Цукровий сироп 65,8 л^-ний 
Лимонна кислота /для доведення 
масової концентрації кислот

дм8 2209,0 1920,0

до 0,5 г/ІОО омз / кг 39,0 39,0

Спирт етиловий ректифікований 
вищої очистки та вода дма 3 розрахунку на міцність 

купажу 12%

Шипшина /сухі ягоди/
Яблука
Цукор
Трояндова олія
Лимонна кислота

140,0 
Ш2,0
1920,0

0,025
39.0

Дані про одержання морсу шипшини, яблучного спиртованого 
соку та якісні показники приведені в табл.1,2,3,4 додатку 4.
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НАСТОЙКИ ГІРКІ

АЗОВСЬКА

Показники 
а/ Фізико-хімічні: 

міцність, % - 40
б/ Органолептичні: 

колір 
смак 
аромат

- світло-золотистий
- злегка пекучий
- округлений.без виділення аромату окремих інгредієнтів

Кулак на І000 дай

Компоненти
’бдиниця 
:вимірю­

вання

•КІЛЬ­
КІСТЬ•• _

:Вміот еоТр- 
.НОІ олії,

_:_ДМ®________

Настій перцю чорного І і П зливу дцЗ 64,0 0,07
Настій гілок вишні І зливу дм® 60,0
Коньяк дм® 200,0 «•в

Ваніліа 1:10 дм® 0,5
Колер кг 20,0
Цукровий сироп 65,6 %-ний дм® 15,0 м
Спирт етиловий ректифікований З розрахунку на міп- 

ніоть купажу 40%вищої очистки та вода дм

Витрати інгредієнтів на 1000 дал

Найменування •Одиниця 
івимірю- 

. ванря,. ,

:кіль- 
:кіоть •

• ефірної

Перець чорний кг 4,0 0,08
Гілки вишневі кг 10,0 «в

Коньяк міцністю 40-42% дм® 200,0
Ванілін кг 0,05
Колер кг 20,0
Цукор кг 13,0 «в»

Дині про одержання настоїв чорного перцю та гілок вишні 
приведені в табл.6 додатку 4.
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АИЖВСЬКА

Показники

а/ Фізико-хімічні: 
міцність, % -40

б/ Органолептичні: 
колір - безбарвний
омак - злегка пекучий
аромат - горілчаний

Купаж на 1000 дал

Компоненти • Кількість,‘Вміст ефір-
: —.з :ної олії,• ДМ  • о*■ ■■ ‘ дм8__________

Ароматний спирт звіробою
Ароматний спирт полину
Спирт етиловий ректифікований 
вищої очистки та вода

90,0 0,007
54,0 0,0166

3 розрахунку на міцність 
купажу 40%

Витрати інгредієнтів на 1000 дал

Найменування * Кількість, : Вміст ефірної
: : олії, дм8

Звіробій авичайний 
Полин гіркий

10,0 0,01
6,0 0,024

Дані про одержання ароматних спиртів звіробою та полину 
приведені в табл.7 додатку 4.
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великодні

Показники
а/ Фізико-хімічні : 

міцність, % - 40

б/ Органолептичні: 
колір - безбарвний
смак - м*який
аромат - окладний, без виділення аромату окремих

інгредієнтів

Купаж на І000 дал

Витрати інгредієнтів на 1000 дал, кг

Компоненти • : Кількість 
. - — — . _

Ароматний спирт "Ееликодно!" дм3
Мед кг
Спирт етиловий ректифікований „

вищої очистки та вода _ дм

36,0
10,0

3 розрахунку на 
міцність купажу

40%

Для приготування 
ароматного спирту:

Калина / плоди /
Горобина / плоди /

Мед

2.0
5,0

Разом 7,0

10,0

Дані про одержання ароматного спирту "Великодної" приведе­
ні в табл.7 додатку 4.
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ВМСНЕВИЙ САД

Показники

а/ Фізико-хімічні : 
міцність, % - 40

б/ Органолептичні:

колір - безбарвний
смак - м"який
аромат - горілчаними злегка відчутним вишневим ароматом

Кулак на 1000 дал

Компоненти :
________________________________ * ванна ...

’ Кіль- 
: кіоть

: Вміот ефірної
: олії, дм3

Гіркомигдальна олія 1:10 дм3 0,3 0,03
Вишнева есенція кг 0,5
Спирт етиловий ректифікова­
ний вищої очистки та вода дм3 3 розрахунку,на міцність 

купажу 40%

Витрати інгредієнтів на 1000 дал

Найменування 'Кількість, :Вміст ефірної
: иг :оліІ, дм3

Гіркомигдальна олія 
Вишнева есенція

0,03 0,03
0,5
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ВІННИЦЬКА ОСОБЛИВА

Пока з н и к и

а/ Фізико—хімічні :
міцність, % - 40

б/ органолептичні : 
колі р - безбарвний
смак - пряний
аромат - окладний^ відтінком коріандру

Купаж на 1000 дал

Компоненти ; Кількість, ‘Вміст ефірної
: дм8 :оліІ, дм3

Ароматний спирт "Вінницької особливої" 34,0
Цукровий сироп 65,8 %-ний 23,0

0,055

Спирт етиловий ректифікований вищої 
очистки та вода 3 розрахунку на міцність

кулаку 40%

Витрати інгредієнтів на 1000 дал

Для приготування’ 

ароматного спирту:

Найменування * Кількість, ‘

___ __ ___ ____ ___ __ __________________________ і________________

Вміст ефірної 
олії, дм8

Коріандр посівний 5,2
Бадьян /плоди/ 0,36
Лаврове листя 0,07

0,052 
0,021 
0,001

Разом 5,63

Цукор 20,0

0,074

Дані пре одержання ароматного спирту "Вінницької особливо! 
приведені в табл.7 додатку 4.
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ВОРСКІА

Показники
а/ Фізико-хімічні: 

міцніогь, % - 40

б/ Органолептичні: 
колір - овітло-коричвевий
омак - злегка пекучий
аромат - округлений

Купаж на І000 дал

Компоненти ‘Одиниця 
:вимірю- 
:ванни

‘ Кіль- :Вміот ефірної 
: к1ои’ ‘оліі.да»

Настій гілок вишні дм3 100,0
Настій чаполочі І і П зливу дм3 624,0
Настій м*яти  перцевої І і 

П зливу дм3 152,0 0,097
Тартразин кг 0,1
ШіТОШ В‘ШКО“"Й1 ДМ3 3 розрахунку на міцніоть 

купажу 40%

Витрати інгредієнтів на ІООО дал

Найменування

Вишневі гілки
М*ята  перцева / лиотя / 
Чаполоч /наземна частина/ 

Тартразин

■у — — — — —
Кількість,:Вміст ефірної

:оліі, дм8

12.5
7,6 0,108

19,5
0,1

Дані про одержання настою вишневих гілок приведені 
в табл.6 додатку 4.
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ГАЙДАМАЦЬКА

Показники

а/ Фізико—хімічні:
міцність, % - 40

б/ Органолептичні: 
колір - безбарвний
омак - злегка пекучий
аромат - горілки, з легким ароматом кмину

Купаж на 1000 дал

Компоненти •
Кількість, ‘Вміст ефірної 
_ ДМ8 :ОЛІІ. дм8______

Ароматний спирт червоного перцю
Ароматний спирт кмину
Спирт етиловий ректифікований 

вищої очистки та вода

6,0
3,0 0,023

3 розрахунку на міцність 
купажу 40%

Витрати інгредієнтів на 1000 дал

Найменування . Кількість,:Вміот ефірної 
кг 1 олії.

Перець стручковий червоний 
Кмин

1.2
0.6 о,се

Дані про одарвання ероматвого спирту перцю та кмину 
приведені в табл.7 додатку 4.
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ГАЛИЦЬКА
Показники 

а/ Фізико-хімічні: 
міцність, % -40

б/ Органолептичні: 
колір - світло-коричневий
смак - злегка пекучий

^0^?™™“^”“’'*°“"“ В“101 3 '■11'!1|огь

аромат - округлений, без виділення окремих інгредієнтів 

Купаж на 1000 дал

Компоненти
^Кількість, 
5 дм8 .

: Вміот ефірної
: олії. дм8 __

Настій прополісу І І П зливу 10,0
Настій звіробою І І П зливу 100,0 0,006
Настій лимонника /листя/ І зливу 100,0
Настій липового цвіту І зливу 50,0 0,0013
Наотій ромашки І зливу 20,0 0,0051
Настій горіха волоського молочно- 

воскової стиглості 100,0 «•
Цукровий сироп 65,6 %-ний 57,5 —

Витрати інгредієнтів на 1000 дал

Найменування
кількість, 
: кг

: Вміот ефірної
: ОЛІЇ, ДМ8- -

Прополіс 1,12
Звіробій звичайний 6.7 0,0067
Лимонник /листя/ 13,0
Липа /цвіт/ 3,13 0,0013
Ромашка лікарська 1,43 0,0057
Горіх волоський молочно-воскової 
стиглості 7,15 —

Цукор 50,0

Дані про одержання настоїв прополісу та лимонники приведені 
в табл.5, звіробою, липи, ромашки та горіха волоського-в табл.6 
додатку 4.
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ГІРСЬКИЙ ДУБНЯК

Показник*
а/ Фізико-хімічні: 

міцність, % -40
колір по ФЕК: при /І « 413 нм і 5 « 3 мм Ь • 0,140 ♦ 0,160 

б/ Органолептичні:
колір - світло-коричневий 
смак - гіркий 
аромат - пряний

Витрати інгредієнтів на 1000 дал

Купах на 1000 дал

Компоненти
Одиниця 
їВИМІрю- 
рання

: Кіль-
, кість •

:■ вміст ефірної
: олії, дм8

Настій "Гірський дубняк" І І П 
зливу ДМ8 340,0 0,380

Колер кг 8.0
Спирт етиловий ректифікований 

вищої очистки та вода
дм8 3 розрахунку на міц­

ність купажу 40%

Найменування
:КІль- 
.кість, 

. і кг _

: Вміст ефірної 
: олії, да8

Для приготування нас тою:
Дягель лікарський 5,0 0,025
Імбір 2,5 0,025
Калган 3,0 0,030
Гвоздика 1.5 0,240
Дуб /плоди/ 2,5
Перець чорний 2,5 0,050
Пе^ЄЦЬа|Є|ЕОНИЙ стручки з вмістом

0,5
Яловець звичайний 2,5 0,025
Лубова стружка 2,5 1*

Разом 22,5 0,395
Колер 8,0

Дані про одержання настою "Гірський дубняк" приведені в 
табл.5 додатку 4.



тд чнцігів
Показники

а/ фізако-хімічні : 
міцність, % - 40

б/ Органолептичні : 
колір - світло-коричневий
смак - м*який
аромат - окладний

Купаж на 1000 дал

Компоненти :Одиниця 
:вимірю- 
’ЬіікіІІЛ

: КІль- 
: кість

'Вміст ефірної
:олії, ДМ8

Ароматний опирт гілок чорно! 
смородина

дм8 1 
о і

г 210,0 0,014
Ароматний опирт коріандру дм8

Настій чаполочі дм8 165,6
Настій чебрецю ди8 10,5 0,0014
Настій звіробою дм3 30,0 0,0016
Цукровий сироп 65,6 %-ний дм8 115,0 *—
Лимонна кислота кг 0,2 —
Колер кг 15,0 —•

Спирт етиловий ректифікований 
вищої очистки та вода дм8

3 розрахунку на міцність 
купажу 40%

Витрати інгредієнтів на 1000 дал

Найменування
:Кіль- '
.кість, : 

_ • кг _

Вміст ефірної 
ОЛІ І» пц®

1 _ ? 2 : 3 _ _______

Свіжі гілки чорної смородини, або 50,0
сушені гілки чорної смородина 40,0
Коріандр посівний /плоди/ 2,0 0,02
Чаполоч /надземна частина/ 5,8 —
Чебрець /листя і квітц/ 0,5 0,0015
Звіробій /листя і квіти/ 2.0 0,0018
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Цукор
Лимонна , с/ога 
Колер

100,0 
0,2 

16,0

Дані про одержання настоїв чаполочі, чебрецю, звіробою при­
ведені в табл.6, ароматних опнртів гілок чорної смородини та ко­
ріандру-в таОл.7 додатку 4.
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данайські
Пока 8 вікі

а/ Фізико-хімічні: 
міцність, % - 40

б/ Органолептичні : 
колір - безбарвний
омах - м’який
аромат - з відтінком м’ятж і кмину

Кулак на 1000 дал

Компонента
‘‘Одиниця 
: вимірю­
вання

■■ 7 “Кіль-” 
: КІСТЬ ‘Вміот афірно! 

: олії, дм8

Ароматний спирт чебрецю дм8 60,0 0,067
Ароматний спирт м"яти 

перцевої да8 60,0 0,126
Мед кг 20,0 4м
ШШйЗ ’вкоааниЕ дм8 3 розрахунку на міцність 

купажу 40%

Витрата інгредієнтів на 1000 дал

Найменування
^Кількість, :Вміст ефірної

1 _ У_ _ :олії. дм3

Чебрець плавкий / трава / 
М’ята перцева
Мед

12.0 0,096
12,0 0,160
20,0

Дані про одержання ароматних спиртів чебрецю та м’яти при­
ведені в табл.7 додатку 4.
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ДІБРОВА

Показники

а/ Фізико-хімічні : 
міцність. % - 40

б/ Органолептичні : 
колір - безбарвний
смак - злегка пекучий
аромат - хвої сосни

Купах на 1000 дал

Компоненти ; КІЛЬКІСТЬ, ДМ3

Ароматний спирт соснових бруньок
Спирт етиловий ректифікований 

вищої очистки та вода

7.5
3 розрахунку на міц­
ність купажу 40%

Витрати інгредієнтів на 1000 дал, кг

Соснові бруньки 1.0

Дані про одержання ароматного спирту соснових бруньок 
приведені в табл.8 додатку 4.
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ДНІПРОПЕТРОВСЬКА

Показники

а/ Фізико-хімічні :

міцність. % - 40
колір по ФЕК: при А • 413 нм і 5« Б мм О « 0,260-0,310

б/ Органолептичні :
колір - золотисто-жовтий
смак - м"який, злегка гіркуватий
аромат * злагоджений

Купаж на 1000 дал

Компоненти •Одиниця 
вимірю­

вання

: Кіль- 
, кість •

:Вміст ефірної 
: олії, ДМ3

Настій "Дніпропетровський"
І і П зливу дм8 240,0 0,0212

Екстракт елеутерокока кг 9,0
Ароматний спирт лимонної елі І дм3 11,25 0,050
Лимонна кислота кг 1,0
Цукровий сироп 65,6 %-ний дм8 23,0 —
Колер кг 2,0 —
Спирт етиловий ректифікований „.з 

вищої очистки та вода
3 розрахунст на міцність 

купажу 40%

Витрати інгредієнтів на 1000 дал

Найменування
.Одиниця 
;вимірю- 
•вання

; Кіль- 
: кість

: Вміст ефірної
: олії, дм3

Для приготував н я
настою:

Чаполоч пахуча кг 2,5 —
АГята перцева кг 1,5 0,0225
Меліса лікарська кг 1,0 0,001
Шипшина кг 3.0 —

Разом 6,0 0,0235
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1

Екстракт елеутерокока
Лимонна олія
Лимонна кислота
Цукор
Колер

кг 9,0
кг 0,075 0,075
кг 1,0 -
кг 20,0

кг 2,0

Дані про одержання настою "Дніпропетровський” приведені в 
табл.5, ароматного спирту лимонно! олії - в табл.7, якісні показ­
ники екстракту елеутерококу—в табл.4 додатку 4.
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ЕЙЕЙ

Показники
а/ ФІаико-хімічні :

міцність, % - 40
б/ Органолептичні:

колір - світло-коричневий
смак - злегка падучий,з прохолодним присмаком ехінацеї
аромат - округлений

Купах на 1000 дал

Компоненти
ІЦдиикц 
: вимір» 
:вання

8 8 Кіль- 
“ : кість

•

^Вміст ефір- 
:ноІ олії, 

_ : дм3_________

Настій ехінацеї І та П зливу 
Настій гілок вишні І зливу 
Настій чаполочі І 1 П зливу 
Ндотій м’яти перцевої І І П 

зливу
Тартразин
Спирт етиловий ректифікований 

вищої очистки та вода

дм8 
дм8

дм8 

кг

дм8

500,0
41,7

662,4

164,0 0,Ш

ОД
3 розрахунку на міц­
ність купажу 40%

Витрати інгредієнтів на ][000 дал

Найменування
4 •
є •

Кіль- : 
кість, : 

кг

Вміст ефірної 
олії, дм3

Гілки вишні
Чаполоч пахуча
ЙГята серцева
Ехінацея пурпурна /корінь/
Тартразин

5,25
20,7
8,2

31,2 
ОД

ОД23

Дані про одержання настоїв гілок вишні, чаполочі, м’яти 
та ехінацеї приведені в таол.6 додатку 4.
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ЖИТОМИРСЬКА АРОМАТНА

Показники
а/ Фізико-хімічні: 

міцність, % -40
колір по ФЕК: при Л . 413 нм 1 5 - 3 мм В • 0,300-0,320

0/ Органолептичні:
колір - овітло—коричневий
смак - м’який
аромат - березових бруньок

Купах на 1000 дал

Компоненти •Одиниця 
: вимірю­

вання__

•Кіль- 
: кість

!Вміст ефірної 
:ояії, дм®

Настій березових бруньок І зливу ж3 200,0 —*

Настій чаполочі І і П зливу дм8 256,0 .0,14 .
/кумарин/

Ароматний спирт коріандру дм8 12,0 0,028
Портвейн дм8 300,0 м»
Цукровий сироп 65,8 %-ний дм8 173,0 мв

Лимонна кислота кг 2,0 МІ

Колер кг 15,0 М
Спирт етиловий ректифікований 

вищої очистки та вода дм8
3 розрахунку на л<іц- 
ніоть купажу 40л

Витрати інгредієнтів на 1000 дал

Найменування
____  :вання

: КІЛЬ­
КІСТЬ

: Вміст ефірної
*олії, дм8

Березові бруньки кг 6,0
Чаполоч пахуча кг 8.0 / 0,16

' кумарин /
Коріандр посівний кг 4,0 0,040
Портвейн білий міцністю 18-19% ДМ8 300,0 МІ

Цукор кг 150,0 <■*

Лимоні і кислота кг 2,0
Колер кг 15,0 ММ

Дані про одержання настоїв березових бруньок та чаполочі 
приведені в табл.6, ароматного спирту коріандру - в табл.7 
додатку 4.
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ЖИТОМИРСЬКА квілб№а

Показники
а/ Фізико-хіцічні:

міцність, % - 40
б/ Органолептичні:

колір - брзбарвний
смак - злегка пекучий
аромат - окладний, 8 відтінком аромату хмелю

Купаж на 1000 дал

Витрати інгредієнтів на І000 дал

Кошіоненти 'Одиниця 
:вимірю- 

__:вання_

’ Кіль- 
: кіоть

: Вміст ефірної
: олії, дм3

Ароматний спирт концентрату 
Московського квасу

о
300,0дм8 —

Ароматний спирт хмелю дм3 10,0 0,007
Сік березовий да3 100,0
Ефірна олія полину лимонного І:10 дм3 0,05 0,005
Ефірна олія чорнобривців 1:10 ДМ3 0,06 0,006
Ефірна олія лоаанту анісового І :І0 дм3 0,05 0,005
Мед кг 20,0 ••
Спирт етиловий ректифікований 

вищої очистки та вода дм3 3 розрахунки на міцність 
купажу 40%

го квасу та хмелю приведені в табл.7 додатку 4.

Найменування 'Одиниця 
хвимірю- 
:ванна

:Кіль- 
;кість

:Вміот ефірної 
:олії, дм3

Концентрат Московського квасу кг 25,0 —
Хміль /суцвіття-шишки/ кг 2,5 0,010
Сік березовий дм3 100,0 —
Ефірна олія полину лимонного кг 0,(Ю45 0,005
Ефірна олія чорнобривців кг 0,0053 0,006
Ефірна олія лофанту анісового кг 0,0045 0,005
Мед кг 20,0 м

Дані про одержання ароматного спирту концентрату Московсько-
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ЗВІРОБІЙ

Показники
а/ Фізико-хімічні :

міцність, % - 40
колір по ФЕК: при Ті • 413 нм І 3 мм І) - 0,220+0,270 

б/ Органолептичні: 
колір - світло-коричневий
смак - гіркуватий
аромат - трави звіробою

Купаж на 1000 дал

Компоненти
___ _ вання

• Кіль- ‘Вміст ефірно!
: кість :мі1> даз

Настій "Звіробою" І і П зливу дм®

Колер кг
Спирт етиловий ректифікований _

вищої очистки та вода дм

460,0 0,028
7,0

3 розрахунку на міцність 
купажу 40%

Витрати інгредієнтів на 1000 дал

Найменування :
♦

Кіль- : Вміст ефірно! 
КІСТЬ.КГ І 0,1,. дмЗ

Для приготування 
нас тою:

Звіробій звичайний 
Буркун лікарський 
Материнка звичайна

30,0 0,03
0,5 0,0025
0,5 0,0013

Разом
Колер

31,0 0,0313
7,0

Дані про одержання настою "Звіробою" приведені в 
табл.б додатку 4.
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ЗЛАТОКРАЙ

Показники

а/ Фізико-хімічні : 
міцність, % - 40

б/ Органолептичні : 
колір - безбарвний
смак - м’який
аромат - липи

Купах на 1000 дал

Компоненти ’ Одиниця ви-. мірЮ^аННЯ
• Кількість
•

Ароматний спирт липи дм3
Мед кг
Спирт етиловий ректифікований й

вищої очистки та вода дат

23,0
10,0

3 розрахунку на 
міцність купажу 

40%

Витрати Інгредієнтів на 1000 дал, кг

Липа / цвіт / 2,0
Мед І0,0

Дані про одержання ароматною опирту липи приведені 
в табл.8 додатку 4.

159



золотий колос
Показники

а/ Фізико-хімічні :
міцність, % - ЗО

б/ Органолептичні :
колір - безбарвний
смак - м'який
аромат - округлений, з злегка відчутним ароматом

житніх сухарів

Купаж на 1000 дал

Компоненти * Кількість, дм8

Ароматний опирт житніх сухарів 50,0

Спирт етиловий ректифікований вищої 3 розрахунку наміц 
очистки та вода ність купажу 30%

Витрати інгредієнтів на 1000 дал, кг

Житні сухарі 6,0

Дані про одержання ароматного опирту житніх оухарів 
приведені в табл.& додатку 4,
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золотоніська зший

а/ Фівико-хімічні: 
міцність, %

б/ Органолептичні 
колір 
омак 
аромат

40

- безбарвний
- м'який
- окладний,без виділення окремих Інгредієнтів

Кулак на 1000 дат

» К Ль- 
: кість, 

пи»

: Ьміот ефірної
Компоненти : олії, дм8

Ароматний спирт "Золотоніської
36,0 0,015вапаиної*

Ароматний спирт апельсинової олії 15,0 0,075
Цукровий сироп 65,8 %-ний її,5 -*
Спирт етиловий ректифікований 3 розрахунку на міцність

вищої очистки та вода купану 40%

Витрати інгредієнтів на 1000 дал

Найменування
8 Кіль-
1кість, кг : Вміст ефірної

олії. дм8 ___
Для приготування 
ароматного спирту:

Яловець звичайний /ясорд/ 2.0 0,02
Калина /плоди/ 1,0 —

Разом 3,0 0,02

Апельсинова олія 0,1 0,1
Цукор 10,0

Дані про одержання ароматного спирту "Золотоніської запаш-
ноIм та апельсиново! олії приведені в табл.7 додатку 4.
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ЗУБРОВКА

Показники

а/ 4ізико-хімічні:
міцність, % 40
колір по &ЕК: при А • 413 ви І 5 ■ 3 іш И не менше 0,150

б/ Органолептичні :

колір - зеленувато-жовтий
смак - злегка пекучий
аромат - трави чаполочі /кумарину/

Купах на 1000 дал

Компоненти

Настій чаполочі І і П зливу 
Тартразин
Спирт етиловий ректифікований 
витої очистки та вода

"•Одиниця * Кількість 
{вимірювання :

дм8 800,0
кг 0,15

й 3 розрахунку на
дат міцність купажу

40 %

Витрати інгредієнтів на 1000 дал, кг

Чаполоч пахуча 25,0
Тартразин 0,15

Дані про одержання настою чаполочі приведені в 
табл.6 додатку 4»
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ІНШЬСЬКА
Показники

а/ Фізико-хімічні: 
міцність, % -40
колір по 4ЕК: при /І ■ 413 нм і 8 * 3 мм В не менше 0,160

б/ Органолептичні :
колі р - зеленувато-жовтий
смак - злегка пекучий
аромат - округлений,з ромашковим відтінком

Купаж на Ю00 дал

Компоненти
ІЙЖ

-/вааніГ
• Кіль- 
: кість

‘Вміст ефірної 
?ОЛІІ. дм3 _ _

Настій ромашки І зливу дм3 150,0 0,030
Настій білої акації І зливу дм8 120,0 ••
Цукровий сироп 65,8 %-ний дм8 11,6 ФМІ

Колер кг 2,0 мм»

Спирт етиловий ректифікований 3
вищої очистки та вода дм

3 розрахунку на міцність 
купажу 40%

Витрати Інгредієнтів на 1000 дал

Найменування • Кіль­
кість, 
і КГ

: Вміст ефірної
х СЛІ1, дм3

Ромашка лікарська 10,5 0,042
Акація біла 6,5
Цукор 10,0 —

Колер 2,0 —

Дані про одержання настоїв ромашки та біло! акації при­
ведені в табл.6 додатку 4,
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КАЛИКВА

Показники

а/ Фізико-хімінні : 
міцність, % - 40

б/ Органолептичні : 

колір - безбарвн їй
смак - ніякий
аромат - калини

Купаж на 1000 дал

Компоненти * Кількість, дм

Ароматний спирт калини 
Цукровий сироп 65,8 %-ний 
Спирт етиловий ректифікований 

вищої очистки та вода

16,5
11,5

3 розрахунку на міц­
ність купажу 40%

Витрати інгредієнтів на 1000 дал, кг

Калина / плоди / 3,0
Цукор 10,0

Дані про одержання ароматного спирту калини приведені 
в табл.7 додатку 4,
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КАЛЬМІУСЬКА ПАЛАНКА
Показники

а/ Фізико-хімічні : 
міцність, % - 40

б/ Органолептичні : 
колір - безбарвний
смак - м’який
аромат - окладний, в злегка відчутним ароматом полуниць

Купаж на 1000 дал

Компоненти *♦
Одиниця 
вимірю­
вання _

:Кількіоть:Вміст ефірно!
•• •_ _ ■

•олії, дм3

Ароматний опирт меліси дм3 26,0 0,0024
Ароматний опирт полину дм3 45,0 0,014
Цукровий сироп 65,8 %-ниЙ дм8 23,0
Лимонна кислота кг 0,5 ■■в

Спирт етиловий ректифіко­
ваний вищої очистки та 

вода
3 розрахунку на міцність 

купажу 40%

Витрати Інгредієнтів на 1000 дал

Найменування •Кіль- 
хкість, 
: кг _

: Вміот ефірно!
5 олії, дм3

Меліса лікарська /листя 1 верхівки 
квітучих стебел/ 3.4 0,0034

Полин гіркий /неземна частина/ 5.0 О.Сй
Цукор 20,0 —
Лимонна кислота 0,5

Дані про одержання ароматних спиртів меліси 1 полину 
приведені в табл.7 додатку 4.
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КИЇВСЬКА

Показники

а/ Фізико-хімІчні : 
міцність, % -40

б/ Органолептичні : 
колір - безбарвний
смак - м’який
аромат - з злегка відчутним ароматом меду

Купах на 1000 дал

Компоненти хОдиниця 
.вимірю- 
‘вання

* Кіль- ‘Вміст ефірно!
: кість Ході і, дм3

Ароматний спирт деревію дм3 0,5 0,0016
Ароматний опирт кмину дм3 0,3 0,0094
Медова есенція 0,150
Спирт етиловий ректифікований 

вищої очистки та вода дм3 3 розрахунку на міц­
ність купажу 40%

Витрати інгредієнтів на 1000 дал

Найменування ‘Одиниця ’Кіль- 
хвимірю- ;КІСТЬ 
хвання . .

: Вміст ефірної 
: олії, дм8

Деревій кг 0,75 0,0022
Кмин кг 0,25 0,0125
Медова есенція дм8 0,150

Дані про одержання ароматних спиртів деревію та кмину 
приведені в табл.7 додатку 4.



КМИННА ЛСБИТЕйЬСЬКА

Показники

а/ Фізико-хімічні :
міцність, % - 40

б/ Органолептичні :
колір - прозора рідина
смак - злегка пецучий
аромат - округле ний, без виділення окремих інгредієнтів

Купах на 1000 дал

Компоненти
* Кіль- • Вміст ефірної
: кість, : одіі, дм®

дм .. 1______

Ароматний спирт кмину 
Ароматний спирт кропу 
Ароматний спирт лимонної олії 
Спирт етиловий ректифікований 

вищої очистки та вода

48,0 0,14
20,0 0,025
50,0 0,28

3 розрахунку на міцність 
купажу 40%

Витрати Інгредієнтів на 1000 дал

Найменування
: Кількість, ‘ Вміст ефірної

■8 кг - ■ - олії- ДМ3 _

Кмин звичайний /плоди/
Кріп /плоди/ 
Лимонна олія

4,0 0,2
1,2 0,086
0,37 0,37

дані про одержання ароматних спиртів кмину та кропу 
приведені в табл.7 додатку 4«
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КОДАЦЬКА ФОРТЕЦЯ

Показники

а/ Фїзико-хїмічнї : 
міцніоть, % - 40

б/ органолептичні :
колір - безбарвний
омак - злегка пекучий
аромат - горілчаний, з відтінком коріандру

лупаж на 1000 дал

Компоненти . кількість, Вміст ефірної
__________________________ _______________________________ :_оді-ї. ДМ3------

Ароматний спирт житніх сухарів 60,0
Ароматний спирт коріандру 1,5 0,0035
Спирт етиловий ректифікований 3 розрахунку на міцніоть

вис,о І Очистки та вода купажу 40%

Витрати інгредієнтів на 1000 дал

Найменування * Кількість, :Вміст ефірної
: КГ 1 ОЛІЇ. дм3

Житні сухарі
Коріандр посівний /плоди/

2,4
0,5 0,005

Дані про одержання ароматних спиртів житніх сухарів 

та коріандру приведені в табл.7 додатку 4.
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КОЗАЦЬКА ЛЕВАДА
Показники

а/ ФІзико-хімічні: 
міцніоть, % -40

б/ Органолептичні: 
колір - світло-коричневий
смак - злегка пекучий, гіркий
аромат - складний, округлений без виділення окремих

інгредієнтів

Купаж на 1000 дал

Компоненти : Шанкця : м_
: ! кійь

:• вміст ефірної
: олії, дм3

Настій "Козацька левада*  І та П
зливу да3 672,0 0,027

Яблучний спиртований сік дм3 1000,0 —
Цукровий сироп 65,8 %-ний да3 57,5 —
Колер кг 10,0 —
Спирт етиловий ректифікований з 3 розрахунку на міц-

вищої очистки та вода ** ніоть купажу 40%

Витрати Інгредієнтів на 1000 дал

• хії ЛЬ- : Вйіот ефірної
Найменування : КІСІЬ^КГ д олій дм3 _ _

Для приготування настою:
Безсмертник 2,0 —
Звіробій звичайний 12,0 0,012

Кропива 5,0
М’ята перцева 1,0 0,015
Деревій звичайний 1,0 0,003

Разом 21,0 0,03
Яблука 1087,0
Цукор 50,0
Колер 10,0

Дані про одержання яблучного спиртованого соку та якісні по­
казники приведені в табл.І та 2, настою ’х^озацька левада” - 
£ табл.5 додатку 4.
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кокос

Показники

а/ Фізико-хімічні : 
міцність, % -40

б/ Органолептичні : 
колір - безбарвний
смак - м*який,з  присмаком сухарів
аромат - житніх сухарів

Кулак на 1000 дал

Компоненти ‘Одиниця ви- 8 Кількість
________________________________ «МІІЖіет _ 1

Ароматний опирт житніх сухарів
Цукровий сироп 65,8 %-ний
Дікарбонат натрію
Спирт етиловий ректифікований вищої 

очистки та вода

500,0
12,0
1.0

З розрахунку на 
мірність купажу

Витрати інгредієнтів на ЮОО дал, кг

Житні сухарі 50,0
Цукор 10,0
Дікарбонат натрію 1,0

Ддні про одержання ароматного спирту житніх сухарів 
приведені в табл.7 додатку 4,
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КРИШТАЛЕВА
П о ка аники

а/ Фізико—хімічні :
міцність, % - 40

б/ Органолептичні : 
колір - безбарвний
смак - м"якийтз присмаком ментолу
аромат - горілчаний,з легким ароматом аїру

Купаж на ІООО дал

Компоненти
: Кількість,

________ ________: ДМ3
• Вміст ефірної
* олії, дм3

Ароматний спирт аїру 8,0 0,036
Ментол 1:10 0,16 0,016
Спирт етиловий ректифікований 3 розрахунку на міцність

вищої очистки та вода купажу. 40%

Витрати інгредієнтів на ІООО дал

Найменування
: КІЛЬКІСТЬ,» 
: кг :

Вміст ефірної 
олії, дм3

Аїр
Ментол натуральний

Дані про одержання 
в табл.7 додатку 4.

1,6 0,04
0,016 0,016

ароматного спирту аїру приведені
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КУБАНСЬКА ЛЮБИТЕЛЬСЬКА

Показники

а/ Фізико-хімічні: 
міцність, % - 40

б/ Органолептичні: 

колір - безбарвний
смак - злегка пекучий
аромат - цитрусовий

Купаж на 1000 дал

Компоненти 
: вання _

: Кіль- : Вміст ефірної
• К1ОІЬ ' МИ. ли8

Ароматний спирт лимонної шкірки дм3 50,0 0,140
Ароматний спирт померанцевої •а

27,0 0,078шкірки дм3
Цукровий сироп 65,8 %-ний дм3 60,0
Лимонна кислота кг 0,15
Спирт етиловий ректифікований 

вищої очистки та вода 3 розрахунку на міц­
ність купажу 40%

Витрати інгредієнтів на 1000 дал

Найменування 5 Кількість,:Вміст ефірної
: кг :олії, дм8

Лимонна шкірка сушена 10,0 0,200
Померанцева шкірка сушена 5,5 0,П0
Цукор 52,0
Лимонна кислота 0,15 м»

Дані про одержання ароматних спиртів лимонної та померан­
цевої шкірки приведені в табл.7 додатку 4.
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ЛАНЖЕРСН

Показники
а/ ФІзико-хімічнІ :

міцність, % - 40
б/ Органолептичні :

колір - коричневий
омак - м'який,з присмаком чаю
аромат - складний, з виділенням аромату апельсину

Купаж на 1000 дал

Компоненти ’

. _ вадня .2

: Кількість * Вміст ефірної
: : олії, дм

Настій "Ланжерон" І і П зливу дм8
Апельсинова есенція кг
Спирт етиловий ректифікований пмз

вищої очистки та вода **

307,5 0,09
0,5

3 розрахунку на міцність 
купажу 40%

Витрати інгредієнтів на 1000 дал

Нагачування = Кількість,: Вміст ефірно!
_________________ __________________________: "_______ ■ олії, дм3______

Для одержання настою:

Чай чорний 10,0
М'ята перцева 5,0 0,1

Разом 15,0 0,1
Апельсинова есенція 0,5

дані про одержання настою "Ланжерон" приведені 
в табл.5 додатку 4,
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ЛУГАНЬ

Показники

а/ Фізико-хімічні: 
міцніоть, % - 40

б/ Органолептичні: 
колір - безбарвній
омак -злегка пекучий
аромат - лимону, м’який

Купаж на 1000 дал

Витрати інгредієнтів на 1000 дал

Компонента 
... :вання

* Кіль- • Вміст ефірно!
8 к1сть : олії, да8

Ароматний спирт лимонної .
олії дма

Мед кг
Цукровий сироп 65,6 %-ний дм8
Спирт етиловий ректифікова- _

ний вищої очистки та вода дат

30,0 0,15
10,0
23,0

3 розрахунку на міцність 
купажу 40%

кількість,: Вміст ефірно!
кг : олії, дм®

Лимонна олія 
Мед 
Цукор

0,2 0,2
10,0
20,0

Дані про одержання ароматного опирту лимонної олії 
приведені в табл.7 додатку 4.
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МАРІУПОЛЬСЬКА ОСОБЛИВА

Покааникж
а/ Фізико-хімічні:

міцність, % 40
б/ Органолептичні:

колір * світло-коричневий
смак - злегка пекучий
аромат - складний

Купаж на 1000 дал

Компоненти (Одиниця * 
.виміри- : 
івання

Кіль- :Вміот ефір- 
КІСТВ ;НОІ ОЛІІ^ДМ3

Настій гілок чорної смородини
50,0І владу

Настій материнки І І П зливу дм8 7,5 0,0012
Настій гвоздики І 1 П зливу 16,0 0,152
Цукровий сироп 65,8 %-ний дм8 17,0
Колер кг 20.0
Лимонна кислота кг 0,2
Спирт етиловий ректифікований 

вищої очистки та вода дм8 53 розрахунку на міц­
ність купажу 40%

Витрати інгредієнтів на І000дал

Найменування
! Кіль- ! Вміот ефірної 

ІКІОГЬ.КГ; м„_ дВ______

Гілки чорної смородини 6,25
Материнка звичайна 0,5 0,00125
Гвоздика 1.0 0,16
Цукор 14,8
Колер 20,0 *•
Лимонна кислота 0,2 м»

Дані про одержання настоїв гілок чорної смородини, ма
теринки та гвоздики приведені в табл.6 додатку 4.
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МИСЛИВСЬКА

Показники
а/ Фізико-хі мі чи і: 

міцність, % - 45
б/ Органолептичні: 

колір - темно-коричневий
омак - пряний
аромат - окладний, пряний

Купаж на 1000 дал

Компоненти •Одиниця
:вимірю~ 

___ :вання _

’ Кіль- 
: кість

2 Вміст ефірної
2 олії, ДМ8

Ароматний спирт "'Ииоливоької
1200,0 2,93настойки" Діг

Портвейн ДМ3 200,0 •О
Цукровий сироп 65,8 %-ний дм® 58.0
Колер кг 25,0
Спирт етиловий ректифікований 

вищої очистки та вода дм3 3 розрахунку на міц­
ність купажу 45%

Витрати Інгредієнтів на 1000 дал

Найменування •Одиниця 
:вимірю- 
і вання

* Кіль- 2 
• КІСТЬ •• • А------------а

Вміст ефірної 
олії, дм3

Для приготува н н я
ароматного о п и р т у :

Імбір кг 20,0 0,20
Калган кг 10,0 0,10
Дягіль кг 10,0 0,05
Гвоздика кг 10,0 1,60
Перець чорний кг 3,0 0,06
Яловець звичайний кг 2,0 0,02
Перець червоний кг 2,0
Кофе кг 20,0

Бадьяа кг 10,0 0.60
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І А _ . 2 :______3_____X_____4—
Лимонна шкірка сушена кг 30,0 0,60
Апельсинова шкірка сушена кг 34.0 0,68

Разом 161,0 3,910

Портвейн білий міцністю 18-19% дм 200,0 м»

Цукор кг 50,0
Колер кг 25.0

Дані про одержання ароматного спирту "Мисливської настой­
ки" приведені в табл.7 додатку 4*
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гязд
Показники

а/ Фізико-хімічяі :
міцність, % - 40

б/ Органолептичні:
колір - світло-зелений
смак - м’ятний, пряний
аромат - м"яти

Купаж на 1000 дал

Ароматний спирт "М’ятної настойки" дм8 175,0 0,50

Компоненти
•Одиниця : Кіль- : Вміст ефірної
:вимірю- : кість ї 0Л1І лиз

____ і_______________Іи,дц ,

Витрати інгредієнтів не 1000 дал

Індигокармін
Тартразин
Спирт етиловий ректифікований 

вищої очистки та вода

кг 0,3
кг 0,1

й 3 розрахунку на міц- 
даг ніоть купажу 40%

Для приготування 
ароматного спирту:

Найменування
’ Кіль- * Вміст ефірної
» КктТЬ* ? олИ»

М’ята перцева
Кмин звичайний

30,0 0,450
__________5,0_________ 0,250

Разом 35,0 0,700

Індигокармін
Тартразин

0,3
0,1

Дані про одержання ароматного спирту "М’ятної настойки" 
приведені в табл.7 додатку 4.
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НОВОРІЧНА

П о ка в нікв
а/ ФІзико-хІмІчні :

міцність, % - 35
0/ Органолептичні :

колір - безбарвний
смак - м’якдй.в присмаком м’яти
аромат - злагоджений,з злегка відчутним ароматом смородини

і житніх сухарів

Купаж на 1000 дал

Компоненти • Кількість, :Вміст ефірної 
_ £ _ дм! _ * олій дм! _

Ароматний спирт мГяти
АйЖ11Іиспирт Г{Л0К Ч°РН°І

Ароматний спирт житніх сухарів 
Спирт етиловий ректифікований 

вищої очистки 1а вода

30,0 0,063

15,0
20,0

3 розрахунку на міцність 
Купажу 35%

Витрати інгредієнтів на 1000 дал

Найменування
• Кількість, :Вміст ефірної 

______ І -. У - ; олії- ПМ3

М’ята перцева
Гілки чорно! смородини
Житні сухарі

6.0 0.09
3,0
4,45

Дані про одержання ароматних спиртів м'яти, гілок чорної 
смородини та житніх сухарів приведені в табл.7 додатку 4,
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ОДЕСЬКА
Показники

а/ Фізико-хімічнІ: 
міцність, % - 40

б/ Органолептичні: 
колір - темно-коричневий
смак - м’який, злегка терпкий
аромат - округлений, з відчутним ароматом горіха

Купаж на 1000 дал

Компоненти 1
! Кількість, 
6 дм3 Вміст ефірної

1 олії, дм8
НастіР горіла волоського молочно-

воскової стиглості І зливу 400,0 —
Ароматний спирт горіха волоського 

молочно-воскової СТИГЛОСТІ 83,0

Настій калгану І і II зливу 4,5 0,0029
Настій імбірю І і П зливу І0,2 0,0057
Настій коріандру І і п зливу 7,7 0,0043
Цукровий сироп 65,8 %-ний 173,0 —г

Ванілін !:Ю 1.0 —
Спирт етиловий ректифікований вищої 
очистки та вода

3 розрахунку на міцність 
купажу 40%

Витрати інгредієнтів на Юоо дал

Найменування : Кількість, 
кг

їВміот ефірної
ЇОЛІІ.ДМ3

Горіх волоський молочно-воскової
стиглості 50,0 —

Калган 0,3 0,003
Імбір 0,6 0.006
Коріандр 0,45 0,0045
Цукор 150,0 —

Ванілін ОД —

Дані про одержання настоїв калгану, імбірю, коріандру при­
ведені в табл.6, настою та ароматного спирту горіха волоського 
молочно-воскової стиглості - в табл.е додатку 4
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ОКОВИТА

Показники

а/ Фізико-хімічні: 
міцність, % -40

б/ Органолептичні:

колір - безбарвний
смак - м"який
аромат - з відтінком деревію

Купаж на 1000 дал

Компоненти ‘Одиниця 
.вимірю- 
• вання

* Кіль­
кість

: йиїст ефірної
: олії, дм3

Ароматний спирт деревію дм3 10,0 0,004

Спирт етиловий ректифікований 
вищої очистки та вода дм3 3 розра^нку на міц­

ність купажу 40%

Витрати інгредієнтів на 1000 д^л

Найменування
: кіль- * Шіст ефірної
: кість, : олії, дм8

____ КГ - -

Деревій звичайний І,б 0,005

Дані про одержання ароматного спирту дереві» приведені 
в табл.7 додатку 4.



ПЕРЕЯСЛАВСЬКА

Показники
а/ Фізико-хімічні:

міцність, % - 40
колір по ФЕК: при /І - 413 нм і 8» 10 мм І) » 0,430*0,480

б/ Органолептичні:
колір - світло-коричневий
смак - злегка пекучий
аромат - округлений,без виділення окремих інгредієнтів

Купаж на 1000 дал

Компоненти
:Одиниця 
.вимірю- 
'ікЛНЯ .

: Кіль- 
: кіоть

:Еміст ефірної 
: 9ДІЇ, ж3

Настій березових бруньок І злину ж3 192,0
Настій чаполочі І і П злину Ж9 200,0
Настій липового цвіту І зливу ж3 50,0 0,001
Ароматний спирт плодів коріандру 20,0 0,047
Портвейн дм3 300,0 —
Лимонна кислота кг 1,0 —
Цукровий сироп 65,8 %-ний Ж3 115,0 —
Коньяк Ж8 200,0 —
Колер кг 15,0 ••
Спирт етиловий ректифікований 

вищої очистки та вода ж8 3 розрахунку на міц­
ність купажу 40

Витрати інгредієнтів на 1000 дал

Найменування
:Одиниця
. вимірю-

. _ • вання

: : Вміст ефірної
. кіоть : олії, ж3

І : 2 і 3 : 4_____
Березові бруньки КГ 6,0
Чаполоч пахуча кг 6,25 —
Липа /цвіт/ кг ЗД 0,0012
Коріандр посівний кг 6,7 0,067
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спирту - в табл.7 додатку 4.

І : 2 : 8 : 4

Портвейн міцністю 18-19% дм9

Лимонна кислота кг
Цукор кг
Коньяк міцністю 40-42% дм3

Колер кг

300,0
1,0

100,0
200,0
15,0

Дані про одержання настоїв приведені в табл.6, ароматного
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ПЕРЛИНА ПРИА30В"Я

Показники
а/ Фізико-хімічні:

міцність, % - 40
б/ Органолептичні: 

колір - світло-коричневий
смак - м"який
аромат - округлений

Купаж на 1000 дал

Компоненти
:Одиниця 
.вимірю- 
* ваиня

: : Вміст ефір-
: кість : ВОЇ ОЛІЇ.даЗ

Настій м”яти перцевої І І П зливу дм8 100,0 0,0675
Настій чебрецю плазкого І і П О

зливу дат 42,0 0,004
Настій звіробою І і П зливу дм3 45,0 0,0027
Коньяк дм3 200,0
Цукровий сироп 65,8 %-ний дм3 21,0
,Колер кг 10,0 «*•

Спирт етиловий ректифікований 
вищої очиотки та вода да3 3 розрахунку на міц­

ність купажу 40%

Витрати інгредієнтів на 1000 дал

Найменування
: Одиниця 
.вймірю- 
•вання

: К^ль- : Вмірт ефірної 
: кість : олії, дм3

М"ята перцева КГ 5,0 0,075
Чебрець плазкий кг 2,0 0,006
Звіробій звичайний кг 3,0 0,003
Коньяк міцністю 40-42% дм3 200,0
Цукор кг 18,26 —
Колер кг 10,0 —

Дані про одержання настоїв м"яти, чебрецю, звіробою при-
ведеш в табл.6 додатку 4.
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ПЕРЦОВКА

Показники
а/ ФІзико-хімічні: 

міцність, % - 35
колі р по ФЕК: при ТІ • 413 нмі 5 - 3 мм Г)« 0,450*0,600  

б/ Органолептичні:
колір - Темно-коричневий
смак - пекучий, гіркий
аромат - злегка пряний

Кулак на 1000 дал

Компоненти
1Одиниця 
:вимірю- 
:ваяня _

* Кіль- 
:кіоть

:Вміст ефірної
: олії, ПцЗ

Настій "Перловки" І І П зливу 
з вміотом капсоїцину 70 г ДМ3 288,0 0,50

Колер кг 30,0
Спирт етиловий ректифікований 

вищої очистки та вода дм8 3 розрахунку на міц­
ність купажу 35%

Витрати інгредієнтів на ЇООС) дал

Найменування
1 11 • є

9 
---------------±

Кіль- : 
кість :

Вміст ефірної 
олії. дм3___

Для приготування
настою:

Перець червоний /плоди 3 вміотом 
капооїцину 80 г / 10,0 ••

Перець чорний 4,0 0,080
Кубеба 4,0 0,480

Разом 18,0 0,560

Колер зо р •О

Дані про одержання настою '’Перцовка" приведені в табл.5
додатку 4.
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ПИИЛІВСЬК*

Показники

а/ Фізико-хімічні : 
міцність, % - 40

б/ Органолептичні : 
колір - безбарвний
смак - м'який
аромат - 8 відтінком гілок вишні

Купах на 1000 дал

Компоненти І Кількість, дм8

Ароматний спирт гілок вишні 
Цукровий сироп 65,8 %-ний 

Спирт етиловий ректифікований 
вищої очистки та вода

20,0
17,25

8 розрахунку на міц­
ність купажу 40%

Витрати Інгредієнтів на 1000 дал, кг

Гілки вишні 4,0
Цукор 15,0

Дані про одержання ароматного спирту гілок вишні приведе­
ні в табл.7 додатку 4.
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ПЕТРОВСЬКА

Показники

а/ Фі зико-хімічиі: 
міцніоть, % -40
колір по 5>ЕК: при Л * 413 нм і £ • 3 мм О «=0,280+0,340

б/ Органолептичні 
колір - світло-коричневий 
омак - злегка пекучий 
аромат - горілки 1 житніх сухарів

Купаж на 1000 дал

Компоненти ’ Одиниця : Кількість
• вимір©- • 

ванна _ і _ . _

Ароматний спирт житніх сухарів 
Коньяк
Цукровий сироп 65,8 %-ний
Колер
Спирт етиловий ректифікований вищої 

очистки та вода

ДМ3 900,0
дм3 500,0
ДМ3 50,0

кг 8,0
дм3 3 розрахунку на 

міцніоть купажу 
40%

Витрати Інгредієнтів на 1000 дал

Найманування
’ Одиниця
: вимірю-

... _ _ вання

: Кількість
•

Хитні сухарі кг 200,0
Коньяк міцністю 40-42% дм3 500,0
Цукор кг 44,0
Колер кг 8,0

Дані про одержання ароматного спирту житніх сухарів 
приведені в табл.7 додатку 4.
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ПОМЕРАНЦЕВА

Показники

а/ Фізико-хімічні : 
міцність, % - 40

б/ Органолептичні : 
колір - безбарвний
смак - злегка пекучий
аромат - померанцю

Купаж на 1000 дал

Компоненти
’ Кількість,: Вміст ефірної
* дм8 :олії, дм3

Ароматний спирт померанцевої шкірки 
Спирт етиловий ректифікований вищої 

очистки та вода

120,0 0,34

З розрахункуна міцність 
купажу 40%

Витрати інгредієнтів на 1000 дал

... ” • Кількість, • Вміст ефірної

.——_ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ і—її_ _ _ і „одії.лм8_ _ _
Померанець /шкірка сушена/ 24,0 0,46

Дані про одержання ароматного спирту померанцевої шкірки 
приведені в табл.7 додатку 4.



Показники

СВІТйЗЬКА

а/ ФІзико-хімічні : 
міцність. % - 40

б/ Органолептичні : 
колір - безбарвний
смак - злегка пекучий
аромат - дягіл»

Купав на 1000 дал

Компоненти ‘Кількість, * Вміст ефірної 
_дм3 5 олій дЛ

Ароматний спирт дягілю
Спирт етиловий ректифікований 

вищої очистки та вода

10,0 0,007
3 розрахунку,на міцність 

купажу.40%

Витрати інгредієнтів на 1000 дал

Найменування :КількІсть, :Вміст ефірної
_________________________________—____ ___ г— У______олії, де3 

Дягіль лікарський , 
/корені, корневища/ 2,0 0,01

Дані про одержання ароматного спирту дягілю приведені 
в табл.7 додатку 4.

191



СВЯТКОВА

Показники
а/ Фізико-хімічні : 

міцність, % -40

б/ Органолептичні : 
колі р - безбарвний
смак - м"який, округлений
аромат - окладний, без виділення аромату окремих

інгредієнтів

Купаж аа 1000 дал

Компоненти
8 Кількість/ Вміст ефірної
8 8 олії, дм8

Ароматний спирт "Святкова" 
Цукровий сироп 65,8 %-ний 
Спирт етиловий ректифікований 

вищої очистки та вода

20,7 0,07
23,0

8 розрахунку на міцніоть 
купажу 40%

Витрати інгредієнтів на 1000 дал

Найменування
кількість, 
; кг

:Вміот ефірно! 
І олії, дм8 _

Для приготував» я
ароматного опир т у :

Коріандр посівний /плоди/ 3,5 0,035
Кмин звичайний /плода/ 0,8 0,04
Бадьян-аніо /плоди/ 0,48 0,028

Разом 4,78 0,103
Цукор 20,0

Дані про одержання ароматного спирту "Святкова" приве­
дені в табл.7 додатну 4.
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СІЧ

Показника

а/ Фізико-хімічні : 
міцність, % - 40

б/ Органолептичні : 
колір - безбарвний
смак - м’який
аромат - складний, без виділення аромату окремих

Інгредієнтів

Купаж на 1000 дал

Компоненти * Кількість, дм3

Ароматний спирт "Січ"
Спирт етиловий ректифікований віщої 

очистки та вода

4,0
3 розрахунку на міц­
ність купажу 40%

Витрати інгредієнтів на 1000 дал, кг

Для приготування 
ароматного спирту:

Хміль /суцвіття-шишкя/ 0,8
Меліса лікарська /листя і верхів- п « 

кж квітучих ’ 
стебел/

Дані про одержання ароматного спирту "Січ*  приведені 
в табл.7 додатку 4»
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СМЕРІЧКА
П о к а 8 а і кі

а/ Фіеико-хімічні :
міцність, % - 40
колір по ФЕК: при УІ « 6І0 нм і 8 « 10 мм О»0,13-0,138 

б/ Органолептичні :
колір - зелений
смак - злагоджений, злегка пекучий
аромат - округлений, без виділення окремих інгредієнтів

Купаж на 1000 дал

Компоненти
•‘одиниця 
:вимірю­

вання

: Кіль- : 
. кість : •

Вміст ефір­
ної олії, дм8

Настій ооснових бруньок І і П
зливу дм8 30,0 0,0036

Излй| березових бруньок 1 1 П ям3 40,0 0,0542
Настій листя волоського горіха о

І зливу
Настій гілок 1 листя берези

ям 25,0 0,0006

І зливу дм3 10.0 0,0006
Настій гілок вишні І зливу дм3 6,0
Наотій споришу І зливу дм8 20,0 а»
Настій кульбаби І зливу ДМ3 20,0 -•
Настій кропиви І зливу дма 20,0
Цукровий сироп 65,8%-нйй да3 28,75 -•
Мед кг 25,0
Індигокармін кг 0,150
Тартразин кг 0,050
Спирт етиловий ректифікований 3 розрахунку на міц­

вищої очистки та вода дм8 ність купажу 4С%

Витрати Інгредієнтів на ІСОСі дал

Найменування .* Одиниця 
вимірю­
вання

: Кіль- .
. кість *

Вміст ефірної 
олії, дм3

________І ____________ . 2 _ : 3 3 4 _____
Соснові бруньки кг 0,96 0,0039
Березові бруньки кг 1,30 0,0603
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Дані про одержання настоїв приведені в табл.5 додатку 4»

Листя волоського горіха 
/ЛІГВЬО-ОСІНВІ/ кг 2.10 0,0007

Гілки та листя берези 
/літньо-осінні/ кг 1,26 0,00063

ГІЛКИ вишні /літньо-осінні/ кг 0,75
Спориш кг 2,5
Кропива дводомна /лиотд/ кг 2,5 ••
Кульбаба /наземна частина і

корінь/ кг 2,5 ••
Мед кг 25,0 МІ

Цукор кг 25,0
Індигокармін кг 0.150 м
Тартрааия кг 0,050 *•
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СЛАВУТИЧ
Показники

а/ Фізико-хімічні :
міцність, % - 40
колір по ФЕК: при /І * 413 нм І 8 « 10 мм Г)• 0,48040,640

б/ органолептичні:
колір - світло-коричневий
смак - злегка пекучий, гіркий
аромат - округлений,без виділення окремих інгредієнтів

Купаж на 1000 дал

Компоненти ‘Одиниця
:вимірю-

_:^вааня _

• Кіль— 
: кість

:Вмісг ефірної
:ОЛІІ, ДМ®

Настій "Славутич" 1 зливу дм3 45,0 0,03
Коньяк да3 40,0 —
Перуанська олія 1:10 да® 1.0 0,10
Цукровий сироп 65,6 %-ний дм8 57,0
Колер кг 16.0
Спирт етиловий ректифікований 

вищої очистки та вода да3 3 розрахунку на міц­
ність купажу 40%

Витрати інгредієнтів на 1000 дал

Найменування
1Одиниця 
вимірю- 

іванщс _

: КІль- 
. кість •

: Вміст ефірної
: олії, дм8

І _і----- 2_ і Й __ : 4..
Для приготую н н я

настою:
Звіробій звичайний кг 0,3 0,0003
Коріандр посівний кг 0,3 0,003
Кардамон кг 0,2 0,009
Мускатний горіх кг 0,2 0,023

Шипшина кг 0,8 —
Березові бруньки кг 5,0 —
Чебрець кг 0,2 0,0006

Разом 7,0 С,0050
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І _ __ 2 і 3 : 4 _

Коньяк міцністю 40-42% дм8
Перуанська олія кг
Цукор кг
Колер кг

40,0
0,10 0,10

60,0
15,0

Ддві про одержання настою "Славутич" приведені в 
табл.5 додатку 4.
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СЛАВИЯНСЬКА
П о к а з н і к і

а/ Фізико—хімічні: 
міцність, % - 40

б/ Органолептичнії 
колір - коричневий
смак - злегка пекучий
аромат - окладний, округлений

Купах на 1000 дал

Компоненти • одиниця 
, виміре- 

Лйшша—

: КІЛЬ- 
: кіоть

: Вміот ефір-
: ноІ оліі.дм8

Настій "Звіробій" І І П зливу дм® 200,0 0,012
Яблучний спиртований сік дм3 1000,0 «Мі

Горобиновий морс І і П зливу дцЗ 200,0 ем

Коньяк дма 1000,0 «МІ

Ванілін І :І0 дм3 0,1 «М
Цукровий оироп 65,8 %-ний ДМ3 50,0 44,0
Колер кг 8,0 «м*

Спирт етиловий ректифікований 
витої очистки та вода дм3 3 розрахунку на міц­

ність купажу 40%

Витрати інгредієнтів на 1000 дал

одиниця : Кіль- : Вміот ефірної
Найменування .вимір»- .

2ЦВДНДЯ. І
кість , • ОЛІЇ, ДМ8

І _ Л___ : „ з. 1 4 ______

Для приготування
настою:

Звіробій звичайний яг 13,0 0,013
Буркун лікарський яг 0,22 0,001
Материнка звичайна КГ 0,2 0,0007

Разом 13,42 0,0147
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Яблука кг 1087,0 «■»

Горобина сушена кг 43.3
Коньяк міцністю 40-42% дхр 1000,0 ■т.

ванілін кг 0.01 «■»

Цукор кг 44,0 «■»

Келар кг 8,0 •—

Дані про одержання яблучного спиртованого соку, горобино­
вого морсу та якісні покавникя приведені в табл.1,2,8 та 4, 
настою "Звіробій" - в табл.б додатку 4.
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СТАРКА

Показники
а/ Фізико-хімічні: 

міцність, % - 43
колір по ФЕК: при _Д » 413 нм і 8 - 3 мм 33 « 0,300*0,350

б/ Органолептичні:
колір - світло-коричневий
смак - злегка пекучий
аромат - склад лий,з виділенням аромату коньяка

Купаж на 1000 дал

Витрати інгредієнтів на 1000 дал

Компоненти
:Одиниця
. вимірю-

. ’вання
: Кількість
• •

Настій "Старка" І зливу дм3 240,0
Портвейн дм3 1000,0
Коньяк да3 500,0
Ванілін 1:10 дм3 0,1
Цукровий сироп 65,8 %-ний дм3 100,0
Колер кг 9,0
Спирт етиловий ректифікований вищої 

очистки та вода дм3
3 розрахунку на 
міцність купажу

Найменування
:Одиниця 
.вимірю- 

_____ • вання

: Кількість 
•

Для приготування настою;

Лиотя яблунь Розмарин кг 22,0
Листя груш Олександр Бере кг 8,0
Портвейн білий міцніотю 18-19% дм3 1000,0
Коньяк міцністю 40-42% дм3 500,0
Ванілін кг 0,01
Цукор кг 87,0
Колер кг 9,0

Примітка. Листя яблунь та груш рекомендується попередньо 
промити проточною водою.

Дані про одержання настою "Старка" приведені в табл.5 
додатку 4.
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СТАРОКИЇВСЬКА

Показники

а/ Фізико-хімічні:» 
міцність, % - 40
колір по ФЕК: при /І » 400 нм і 5 « 10 мм Г) » 0,350«0,380

б/ Органолептичні: 
колір - світло-коричневий
смак - злегка пекучий, гармонійний
аромат - округлений.без виділення аромату окремих

інгредієнтів

Купаж на 1000 дал

Компоненти
:Одиниця 
.вимірю- 

_ *вання

*:Кіль- : 
.кість

ВМІСТ ефірної 
олії, дм3

Настій чебрецю І і П зливу дм3 II ,0 0,0015
Настій чаполочі І і П зливу ДМ3 200,6
Ароматний спирт коріандру дм3 п,о 0,025
Портвейн дм3 400,0 •Ж»
Коньяк дм3 200,0 —
Лимонна кислота кг 2,0 —
Ванілін 1:10 дм3 0,ІС1
Цукровий сироп 65,8 %-ний дм3 115,0 —
Колер кг 7,0 —
Спирт етиловий ректифікований _

вищої очистки та вода дм 3 розрахунку на міц­
ність купажу 40%

Витрати інгредієнтів на 1000 дал

Найменування
:0диниця : 
.вимірю- . 
•вання

Кіль- : 
кіоту- . •

Вдіот ефірної 
олії, д м3

І : 2 : 3 _ : 4
Чебрець плавкий КГ 0,5 0,002
Чаполоч пахуча кг 6,2 —
Коріандр посівний кг 3,5 0,035
Коньяк міцністю 40-42 % да3 200,0
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Портвейн білий міцністю 18-19 %
Ванілін
Цукор
Колер
Лимонна кислота

дм3 400,0

кг 0,01
кг 100,0
кг 7,0
кг 2,0

Дані про одержання настоїв чебрецю та чаполочі приведені 
в табл.6, ароматного спирту коріандру - в табл.7 додатку 4.
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СУМСЬКА ГОРОБИНОВА
Показники

а/ Фізико-хімічні: 
міцність, % -40

б/ Органолептичні: 
колір - оранжево-червоний
смак - злегка пекучий,з терпкістю
аромат - злагоджений, з відтінком горобини

Купаж на 1000 дал

{Одиниця : Кіль- : Вміот екстрак
Компоненти .ВИМІрЮ- , КІОТЬ . тИВИИХ речо-

____________________ _ -_____ Гйіііне___ •_________ІьЖІхіХ_____
Чсрноплсдогоробиновий спиртова- _

ний СІК дм
Горобиновий морс І і П ЗЛИВУ дм3

600,0 58,8
232,0 22,5

Настій кори дуба І і П зливу дм3 34,7
Цукровий сироп 65,8 %-ний дм3 115,0 99,9
Лимонна кислота кг 6,0 6,0
Спирт етиловий ректифікований 3 розрахунку на міц­

вищої очистки та вода дм ність купажу 40%

Витрати інгредієнтів на 1000 дал, кг

Горобина сушена 54,0
Чорноплода горобина 723,0
Кора дуба 2,3
Цукор 99,9
Лимонна кислота 6,0

Дані про одержання чорноплодогоробинового спиртованого со­
ку, горобинового морсу та якісні показники приведені в табл.І, 
2, 3 та 4, настою кори дуба-в табл.6 додатку 4.
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ТРАВНЕВА

Показники

а/ Фізикс-хімічні:
міцність, % - 40

б/ Органолептичні:
колір - світло-коричневий
смак - злегка пекучий
аромат - складний, округлений

Купаж на 1000 дал

40%

Компоненти
:Одиниця 
.вимірю- 
‘ваняя

: Кількість 
•

Наотій "Травневий" І і П зливу да3 60,0
Колер кг 7,0
Цукровий оироп 65,8 %-ний 46,0
Спирт етиловий ректифікований 

вищої очистки та вода ~ дм3 3 розрахунку на 
міцність купажу

Витрати інгредієнтів на 1000 дал

Найменування . Кількість, кг

Для приготу 

Акація біла / квіти / 
Бруньки березові

в а н н я настою:

2,0
1,0

Разом 3,0
Колер 
Цукор

7,0
40,0

Дані про одержання настою "Травневий" приведені 
в і _бл.5 додатку 4.
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УКРАЇНСЬКА З ПЕРЦЕМ

Показники
а/ Фізико-хімічні:

міцність, % - 40
колір поФЕК: при ТІ = 4ІЗнм і 5 « 10 мм П = 0,33040,380

б/ Органолептичні:
колір - золотисто-жовтий
смак - злегка пекучий
аромат - характерний горілчаний

Купаж на 1000 дал

Компоненти
:Одиниця 
.вимірю­
вання

: Кількість
•

Ароматний спирт червоного перцю да3 100,0
Колер кг 2,0
Спирт етиловий ректифікований вищої 
очистки та вода дм3 3 розрахунку 

на міцність 
купажу 40%

Витрати інгредієнтів на 1000 дал

Найменування
: Одиниця 
^вимірю­
вання

: Кількість 
•

Перець стручковий червоний кг 20,0
Перець стручковий червоний - для 

внесення в ПЛЯШКУ тис.шт 40,0
Колер кг 2,0

Дані про одержання ароматного спирту червоного перцю 
приведені в табл.7 додатку 4.

Дані про підготовку та обробку стручків червоного перцю 
для Внесення в пляшку приведені в додатку 2.
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Показники

ХАРКІВСЬКА

а/ Фізико-хімічні : 
міцність, % - 40

б/ Органолептичні : 
колір - безбарвний
смак - злегка Пекучий
аромат - з відтінком хвої

Купаж на 1000 дал

Компоненти :Кількість, :Вміст ефірної
! ИМ3 1 ОЛІЇ. ПМ3

Ароматний спирт "Харківської" 180,0 0,103
Цукровий сироп 65,8 %-ниЙ 46,0
Спирт етиловий ректифікований 

вищої очистки та вода 3 розрахунку 
купажу 40%

на міцність

Витрати інгредієнтів на 1000 дал

Найменування кількість, :Вміст ефірної
-------------------------------------- —---------------  : № ; олії, лм3

Для п-р и г о ї у в а н н я
ароматного 0 Пйр т у .

Хвоя сосни 14,5 0,145
Полин гіркий /листя і верхівки 

стебел/ 0,5 0,002

Разом 15,0 0,147
Цукор 40 0

Дані про одержання ароматного спирту "Харківської” при­
ведені в табл.7 додатку 4.
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ЧЕРВОНОГІРСЬКА

Показники
а/ Фізико-хімічні: 

міцність, % - 40

б/ Органолептичні:
колір 
смак 
аромат

- безбарвним
- м’який
- складний,без виділення аромату вкоєних 

інгредієнтів *

Купаж на 1000 дал

Компоненти : Кількість,
:_ _ _ ж!_ _ _

Ароматний спирт житніх сухарів
Ароматний спирт гілок чорної смородини
Спирт етиловий ректифікований вищої 

очистки та вода

50,0
17,5

3.розрахунку на 
міцність купажу, 

40%

Витрати інгредієнтів на 1000 дал, кг

Житні сухарі
Гілки чорної смородини

5,0
3,5

Дані про одержання ароматного спирту житіях сухарів та 
ГІЛОК чорної смородини приведені В табл.7 ДОДбдвд 4Ф
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ЧЕРНІГІВСЬКА

Показники

а/ Фізико-хімічні; 
міцність, % -40
колір по ФЕК: при /І = 413 нм і 5 » 5 мм І)" 0,220*0,270

б/ Органолептичні:
колір - сві тло-коричневий
смак - м"який
аромат - свіжих бруньок чорної омородини

Купаж на 1000 дал

Витрати інгредієнтів на 1000 дал

:Одиниця
Компоненти .вимірю-

_____ .. . - -вання ....

: Кількість
•

Ароматний спирт "Чернігівський" дм3
Цукровий сироп 65,8 %-ний ж3
Лимонна кислота кг
Колер кг
Спирт етиловий ректифікований вищої 3

очистки та вода ДМ

220,0
230,0

0,2
15,0

3 розрахунку 
на міцність 
купажу 40%

Свіжі гілки чорної смородини 50,0
Або сушені гілки чорної смородини 40,0
Коріандр посівний 4,0
Цукор 200,0
Лимонна кислота 0,2
Колер 15,0

Примітка. Гілки чорної смородини з нерозцущеними бруньками 
заготовляють весною або восени після опадання лиотя 
/одно-дворічні/ та висушують в затінку.

Дані про одержання ароматного спирту "Чернігівський” 
приведені в табл.7 додатку 4.
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ЮВІЛЕЙІА

Показники

а/ Фізико-хімічві: 
міцність, % - 45

б/ Органолептичні: 
колір - безбарвний
смак - злегка пекучий
аромат - 8 відтінком меду

Купаж на 1000 дал

Компоненти
^Одиниця 
хвимірю- 
лванвя

: Кількість 
X

________________

Ароматний опирт пшеничних сухарів пм3 240,0
Мед кг 30,0
Спирт етиловий ректифікований 

вашої очистки та вода дм8
3 розрахунку на 
міцність кулаку 

45%

Витрати інгредієнтів на 1000 дал, кг

Пшеничні сухарі 70,0
Мед 30,0

Примітка, Сортировку готують міцністю 45,2% і перемішують на 

протязі 20 хв., після чого задають мед, попередньо 
розчинений у воді, при постійному перемішуванні. 
Після додавання меду оортировку пропускають через 

активоване вугілля, а потім задають ароматний спирт 
сухарів.

Ід ні про одержання ароматного спирту пшеничних сухарів 
приведені в табл.7 додатку 4,
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ЮВІЛЕЙІА особлива

Показники

а/ Фізико-хімічні: 
міцність, % - 40
колір по ФЕК: при А • 413 нм і 5 «З ммВ» 0,160+0,220

б/ Органолептичні:
колір - світло-коричневий
омак - злегка пекучий
аромат - складний,з відтінком меду

Купай на 1000 дал

Компоненти ‘Одиниця ‘ Кількість
:вимірю- : 
_вання___ :_

Коньяк
Мед
Колер
Спирт етиловий ректифікований 

вищої очистки та вода

дм3 500,0

кг 100,0
кг 15,0

й 3 розрахунку на 
дм® міцність купажу

40%

Витрати Інгредієнтів на 1000 дал

-Найменування ‘Одиниця * Кількість
•виміре- : 

ванна _ ...
Коньяк міцністю 40-42%
Мед
Колер

дм3 500,0

кг 100,0
кг 15,0
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ЯРЦЯА

Показники

а/ Фізико-хімічні: 
міцність, % - 40
колір по 4ЕК: при А * 413 нм І 8 ■ 5 мм Б не менше 0,346

б/ Органолептичні:
колір - світло-коричневий
смак - злегка пекучий, гармонійний
аромат - округлений,без виділення окремих інгредієнтів

Купаж на 1000 дал

Компоненти ївїїі^

_____________ івання___

’ Кіль- 
: кіоть

: Вміст ефірно!
! олії, дм3

Ароматний спирт гілок чорно! 
смородини ДМ8 175,0 «м

Ароматний спирт коріандру ДМ8 15,0 0,035
Наотій чебрецю І І П зливу дм3 3.0 0,0004
Настій майорану І і П зливу дм8 3,0 0,0009
Наотій шавлії мускатно! І зливу дм8 5,0 0,009
НаотІЙ кори дуба І і П зливу ДМ8 5,0
Наотій звіробою І і П зливу 5,0 0,00027
Лимонна кислота кг 0,2
Цукровий сироп 65,8 %-ний дм 92,0 в*

Колер кг 15,0 чМ»

Спирт етиловий ректифікований 
вищої очистки та вода ДМ8

3 розрахунку на міцність 
купажу 40%

Витрати Інгредієнтів на 1000 дал

Найменування
’Кіль- 
:кість,кг

:Вміст ефірно!
л. одЦ,.дм3_ _ ,

____  І А 2 ; 3__________.
Гілки чорно! смородини 85,0
Коріандр посівний 5,0 0,05
Шавлія мускатна о.і 0,0005
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Чебрець 0,15 0,0004
Майоран садовий 0,1 0,001
Лубова кора 0,33
Звіробій звичайний 0,33 0,0003
Лимонна кислота 0,2
Цукор 80,0
Колер 15,0

Лані про одержання ароматних спиртів гілок чорної сморо­
дини та коріандру приведені в табл.7, настоїв чебрецю, шавлії 
мускатної, дубової кори, майорану, звіробою - в табл.6 до­
датку 4.
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БАЛЬЗАМИ

АННА

Показники
а/ Фієяхо-хімічнІ: 

міцність, $ - 40
маоова концентрація загального екстракту, т/ЮО ом8 - 10,2

б/ Органолептичні: 

колір - чорний з коричневим відтінком
смак - злегка гіркуватий
аромат - складний,без виділення окремих інгредієнтів

Купах на 1000 дал

Компоненти :Одиниця: 
вимірю- 

: вання •
є
•

’ Кіль­
кість

‘Ж!

:Н0Ї : 
:олії, 
дм8

Вміст ек­
страктив­
них речо-о 
вин, кг

Настій бальзаму І зливу дм 400,0 0,56 —
Настій волоського горіха я

І зливу ДМ8 24,0 •г
Горобиновий спиртований сік ДМ8 1000,0 не 99,0
Вишневий спиртований сік ДМ8 200,0 «а. 20,8
Моро чорносмородиновий 

І і П зливу ДМ8 300,0 11,4

Коньяк ДМ8 500,0 •а*

Цукровий сироп б&,6 Л-НИЙ дм8 500,0 435,0
Мед кг 50,0 •* 37,5
Колер кг 600,0 м» 420,0
Спирт етиловий ректифікова­

ний вищої очистки та вода дм3 3 розрахунку на міцність 
купажу 40%

Витрати інгредієнтів на 1000 дал

Найменування : Одиниця : 
.вимірю- 
»вання :

Кіль­
кість

: Вміот ефірної 
. олії, дм3

г .______________ І_______________ _! 2 : 3 : 4
Для приготуванн я
настою бальзаму •

Гвоздика кг 1.0 0,1600
Меліса лікарська кг 2,0 0,0о20
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______ І _ ї_, .2- , X----- 3____ _4_ _
Липа кг 2,0 0,0008
Перець запашний кг 1.2 0,0360
Кориця кг 1.0 0,0075
Полин гіркий кг 0,5 0,0020
Коріандр посівний кг 2,0 0,0206
Чай чорний байховий кг 2,5
Мускатне дерево /горіх/ кг 2,0 0,2200
Солодковий корінь кг 3,0 еа»

Алтей лікарський кг 3,0
Черемха звичайна кг 2,5 —
М'ята перцева кг 2,0 0,0300
Троянда кг 1.5 0,0004
Кмин звичайний кг 1.2 0,0600
Кріп запашний кг 1.2 0,0360
Померанець /шкірка/ кг 2,0 0,0300
Калган кг 1,5 0,0150

Разам 32,1 0,6197

Волоський горіх кг 3,0
Чорна омородина кг 145,6
Горобина кг 1428,6
Вишня кг 210,0
Коньяк міцністю 40-42% дм8 500,0
Мед кг 50,0
Цукор кг 435,0
Колер кг 600,0

Примітка. Чорносмородиновий морс можна замінити на чорно­
смородиновий спиртований сік при відповідному пере­
рахунку за загальним екстрактом.

Дані про одержання горобинового, вишневого спиртованих со­
ків, чорносмородинового морсу та якісні показники приведені в 
табл.1,2,3,4,настою волоського горіха-в табл.6 та бальзаму-в 
табл.5 додатку 4.
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АРТЕМІВСЬКИЙ

Показники
а/ Фізико-хімічні: 

міцність, % - 45
масова концентрація загального екстракту, г/100 ом3 - 17,6

б/ Органолептичні: 
колір - темно-коричневий
смак - гіркуватий
аромат - складний,баз виділення окремих інгредієнтів

Купаж на 1000 дал

Компоненти £|ль-
•вання * кість

___ . ?_________ ф- .... ......

ІЯШЯГ 
:ефірної 
:олИ.лґ

■’ЬмТбГЯС- 
.отрактивних 

гречовин.кг

Настій бальзаму 1 зливу дм8 1050,0 0,85
Яблучний спиртований сік дм8 1500,0 132,0
Морс чорносливу І і П зливу дм8 750,0 90,0
Морс терну І І П зливу дм8 100,0 •• 4,7
Морс шипшини І 1 П зливу дм8 150,0 8,1
Морс горобини І і П зливу дм8 500,0 «V 48,5
Ванілін 1:10 дм8 7,0 •д
Трояндова олія І:Іо дм8 0,5 0,05
Цукровий сироп 65,6 %-ний дм8 800,0 695,0
Мед кг 300,0 225,0
Колер кг 800,0 •* 560,0
Спирт етиловий ректифікова­
ний вищої очистки та вода дм8

3 розрахунку на 
купажу 45%

міцність

Витрати Інгредієнтів на 1000 дал

Найменування
:Кількі6ть,іВмі6т ефірної
1 № ї олії, дм8

І ’ 2 ; 3
Для приготування 
настою бальзаму:

Аїр а.о 0,0500
Акація біла з.о ЄЯ»
Глід криваво-червоний 3,0
Гвоздика 2.0 0,3200
Буркун лікарський 3,0 0.0І50
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1________________-------2____ і_. З_____
Материнка звичайна 5,0 0,0130
Звіробій звичайний 5,0 0,0050
Чаполоч пахуча 7,0 —•
Калган 2,0 0,0200
Календула 2,0
Коріандр 3,5 0,0350
Кориця 3,0 ••
Липа 2,0 «а»

Малина /гілкц/ 2,0
Мускатне дерево /горіх/ 3,0 0,3300
М"ята перцева 4,0 0,0600
Обліпиха /гілкц/ 3,0

гіркий
Померанець /шкірка/ 5,0 0,0750
Береза /брунькц/ 2,0
Ромашка лікарська 2,0 0,0080
Смородина чорна /бруньки/ 2,0
Деревій звичайний 1,5 0,0045

Елеутерокок 2,0 —

Разом 70,0 0,9435
Яблука 1630,00
Чорнослив 195,00
Терен 50,25
шипшина 20,00

Горобина 106,23
Ванілін 0,70

Трояндова олія 0,05

Цукор 695,00

Мед 300,00

Колер 800,00

Дані про одержання яблучного спиртованого соку, чорносли­
вового, тернового, шипшинового та горобинового морсів та якісні 
показники приведені в таблЛ ,2,3,4, настою бальзацу-в табл.5 
додатку 4.
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БАХМУТ
Показники

а/ Фізико-хімічнІ: 

міцність, % - 45
маоова концентрація загального екстракту, г/ІОО ом3 - 16,8

б/ Органолептичні: 

колір - темно-коричневий
смак - пряний, гіркуватий
аромат - складний, без виділення окремих інгредієнтів

Купаж на 1000 дал

Компоненти
«СДИНИЦЙ І1Г.„

:ефірної 
іолії.даґ3

:йміст ек- 
:отрактив- 
,них речо-
•вин.. вд

.вимірю- 
;вання•

:кіоть
•

Настій бальзаму І і П зливу дм8 1470,0 0,73 —

Яблучний спиртований сік дм3 1500,0 * 132,0

Морс чорносливу І 1 П зливу дм3 750,0 меде 90,0

Морс терну І і П зливу дм3 100,0 ■Є» 4,7
Морс шипшини І і П зливу дм3 150,0 меде 8,1

Морс горобини І і П зливу дм3 500,0 меде 48,5
Ванілін 1:10 дм3 7,0 **

Трояндова олія 1:10 дм3 0,5 0,05 -•
Мед кг 200,0 меде 150,0
Цукровий сироп 65,8 %-ний дм3 800,0 меде 695,0
Колер кг 800,0 меде 560,0
Спирт етиловий ректифікова­

ний вищої очистки та вода дм8 3 розрахунку на 
купажу 45%

МІЦНІСТЬ

Витрати інгредієнтів на 1000 дал
~ Найменування ~ ~ ~~~ ~ I

_ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ І_ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ *_ _ _ - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - -
Для приготування

настою бальзаму:
Аїр 2,0 0,0500
Акація біла 3,0 а*

Глід криваво-червоний 3,0
Гвоздика 2,0 0,3200
Буркун лікарський 3,0 0,0150
Материнка звичайна 5,0 0,0130
Звіробій звичайний 3,0 0,0030
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Чаполоч пахуча
Імбір

7.0
3,0 0,0300

Калган 3,0 0,0300
Календула 2,0
Коріандр 4,5 0,0450
Кориця 2.0 0,0150
Липа 0,06
Малина 2,0
Мускатне дерево /горіх/ 0,5 0,0550
М’ята перцева 4,0 0,0600
Обліпиха /гілкц/ 3,0 ■ми

Перець запашний 0,5 0,0150
Перець чорний 0,5 0,0100
Полин гіркий 2,0 0,0060
Померанець /шкірка/ 2,0 0.0300
Береза /бруньки/ 0,5
Ромашка лікарська 2,0 0,0080
Чорна смородина /гілки/ 5,0
Деревій звичайний 2,5 0,0075
Чебрець плавкий 2,0 0,0060
Кріп запашний ___________3,0 0,0900

Разом 72,05 0,8105
Яблука 1630,00
Чорнослив 195,00
Терен 50,25
Шипшина 20,00
Горобина 108,23
Ванілін 0,70
Трояндова олія 0,05
Мед 200,00
Цукор 695,00
Копер 600,00

Дані про одержання яблучного спиртованого соку, чорносливо­
вого, тернового, шипшинового та горобинового мороів та якіоні по 
кавники приведені в табл.1,2,3,4, настою бальзаму-в табл.5 до­
датку 4.
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ВІННИЦЬКИЙ
Показники

а/ фізико-хімічні:
міцність, % - 45
масова концентрація загального екстракту, г/ІОО ом3 - 12,0 

б/ Органолептичні:
колір - темно-коричневий
смак - пекуче-г! ркуватий
аромат - пряний, складний, без виділення окремих

інгредієнтів

Купах на 1000 дал

одиниця
Компоненти ,вим ір ю-

’вання
: кіль- 
• кість

: вміст 
.ефірноЕ 
•ОЛІІ.ЛМ3

:вшст ек­
страктивних 
•речовин, кг

Настій бальзаму Я І
230,0І зливу дм3 0,68

Настій бальзаму Я 2 *>
500,0 0,14І зливу ж

Вишневий спиртований сік дм3 800,0 •*» 83,2
Кизиловий спиртований сік дм9 300,0 а* 25,5
Коньяк ДА0 300,0
Апельсинова олія 1:10 дм3 0^6 0,06
Ананасна есенція кг 0.05 «Мі

Мед кг 100,0 — 75,0
Цукровий сироп 65,8 /-ний ду9 500,0 •м» 435,0
Колер кг 800.0 «« 560,0
Спирт етиловий ректифіко­

ваний вищої очиотки та вода дм8 3 розрахунку на міцніоть 
купажу 45%

Витрати інгредієнтів на 1000 дал

Найменування :0диниця :
«вимірю— , 

_ _ - рання •_

Кіль- ! 
кіот^ .

Вміст ефірної 
олії, дм3

І ______ 2 _ 2 _ . _3 _± .. _4________
Для приготува н н я
настою бальза му МІ:
Гвоздика кг 2,9 С.4600
Оман лікарський кг 0,3 0,0045
Імбір кг 1.1 0,0110
Калган кг 2,1 0,0210
Кориця кг 2,1 С.0І60
Мускатне дерево /горіх/ кг 2.1 0,2300
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І : 2 _ : 3 _ Ї 4- -
Померанець /шкірка/ кг І.о 0,0150
Тополя /бруньки/ кг 3,0
Сосна /бруньки/ кг 1,8

Разом 16,4 0,7575
Для приготува н н я
настою бальза му іі 2 :

Арніка гірська КГ 0,7 0,0035
Материнка звичайна кг 3,0 0,0075
Дуб /кора/ кг 1,3
Суниці /листя та стебла/ кг 0,4
Чаполоч пахуча кг 3,0 0,0600 /кумарин/
Каштан /квіти/ кг 3,3
Каштан /гілки та листя/ кг 2,0
Липа /цвіт/ кг 1,4 0,0560
Майоран садовий кг 2,3 0,0230
Шипшина /плоди/ кг 9,5
Шипшина /квіти/ кг 0,3
Меліса лікарська кг 3,4 0,0034

Разом 30,6 0,1534
Вишня кг 842,0
Кизил кг 411,0
Апельсинова олія кг 0,06
Ананасна есенція кг 0,05
Коньяк міцністю 4*0-42% дм3 300,0
Мед кг 100,0
Цукор кг 435,0
Колер кг 600,0

Дані про одержання вишневого, кизилового спиртованих соків 
та якісні показники приведені в табл.1,2, настою бальзаму-в 

табл.5 додатку 4.
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ПЛЖА

Показники
а/ Фізико-хімічні: 

міцність, % - 45
маоова концентрація запільного екстракту, г/ІОО см3 - 14,0

б/ Органолептичні: 
колір - темно-коричневий
смак - гіркувато-пряний
аромат - окладний без наділення окремих інгредієнтів

Купаж на 1000 дал

Компоненти ‘Одиниця 
ївимірю- 
.ваняя •

і: кіль­
кість

ви
ьо 

С
О 

о
 « *а

 

«жа•• Вміст ек­
страктив­
них речо­
вин, кг

Настій бальзаму І зливу дм3 990,0 0.34 —
Настій гілок вишні І зливу дм3 120,0 — «*•
Настій кориці І і П зливу дм3 24,0
Морс шипшини дцЗ 180,0 — 9.72
Морс глоду дм3 46,2 — 5,80
Норо бузини дм3 69,3 — 5,50
Яблучний спиртований сік дм3 600,0 — 52,80
Вишневий спиртований сік 600.0 — 62,40
Цукровий сироп 65,8 %-ний дм3 600,0 — 522,00
Мед кг 80,0 — 60.00
Патока кг 800,0 — 624,00
Колер кг 190.0 — 133,00
Спирт етиловий ректифікова­

ний вищої очистки та вода дм3
3 розрахунку на і 

купажу 45%
МІЦНІСТЬ

Витрати інгредієнтів на 1000 дал

Найменування : Кіль- ’ Вміст едір- 
.кість,кг : но! олії, 
т дм? . _

_____________________ І_________________ - - -: - г. - !з

Для приготування настою
бальзаму:

Звіробій звичайний 30,0 с.сзоо

Романа лікарська 3.5 0,0140
Л:^а 4,2 С.С0І7

Меліса .•’гка.сьха /ллмоіна/
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І ____________ _____: 2_ _ _ з

М*ятн  перцева
Материнка звичайна
Чебрець плазкий
Хміль
деревій звичайний
Полин гіркий
Календул*
Бадьян /ганус зірчаний/
Дуб /кора/

6,5 0,0975
4,0 0,0100
4,5 0,0380
3,2 0,0128
5,3 0,0159
0,2 0,0008
3.5
2,5 0,1500
2,5___________-

Разом 74,9 0.3757
Гілки вишні
Кориця
Яблука
Вишня /свіжа/
Бузина /сушена/
Шипшина
Глід /свіжий
Мед
Цукор
Колер
Патока

15,0
І.б 

652,0 
632,0
18,0 
24,0 
10,0 
80,0 

522,0 
190,0 
800,0

Дані про одержання яблучного спиртованого соку, шипшиново­
го, глодового та бузинового морсу та якісні показники приведені 
в табл.І,2,3,4, касто» бальзаму-в табл.5 додатку 4.
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ЗОРЯНА СОНАТА

Показники
а/ Фізико-хімічні: 

міцність, % - 40
масова концентрація загального екстракту, г/100 см3 - 15,87

б/ Органолептичні: 
колір - темно-коричневий
смак - гіркуватий
аромат - своєрідний, складний без виділення окремих

інгредієнтів

Купаж на 1000 дал

: Одиниця : Кі 
Компоненти виміри- .

:вання * КІСТЬ

;Жіст .’Жіст ек- 
.ефі рної .отрактивних 
‘олії.лм3 ‘р^овин, кг

Настій бальзаму І зливу ДМ3 712,0 0,1029
Калиново спиртований сік ДМ3 3000,0 195,0
Іскровий сироп 65,8 %-ний да3 350,0 304,0
Мед кг 50,0 37,5
Колер кг 1500,0 1050,0
Кислота лимонна кг 0,350 0,350
Спирт етиловий ректифіко­
ваний вищої очистки
та вода да3

3 розрахунку на міцність 
купажу 40%

Витрати інгредієнтів на 1000 дал

Найменування ’Кіль- 
.кість,кг

: Вміст ефірної 
: олії, да3

І _ : 2 і. 3
Для приготування

настою бальзаму:

Золототисячник 5,0 —
Золотушник звичайний 6,0 —
Подорокник 5,0 «МІ

Календула 7,0 0,001*4
Живокіст 8,0 —
Аїр болотний 3,0 0,075
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З2

Полин гіркий
Кропива
Хвощ польовий 
Кріп пахучий

2,0 0,008
5,0
2,5
1,0 0,03

Разом 44,5 0,1144
Калина опіка
Цукор
Колер
Мед
Кислота лимонна

4348,0
304,0

1500,0
50,0
0,350

Дані про одержання калинового спиртованого соку приведені 
в табл. І і 2, настою бальзаму—в табл.5 додатку 4.
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київський

Показники
а/ фізико-хімічні: 

міцність, % - 40
масова концентрація загального екстракту, г/ІОО см9 -12,6

б/ Органолептичні: 
колір 
смак 
аромат

- темно-коричневий
- м’’який, гіркуватий
- пряний, складний, без виділення окремих

Купаж на 1000 дал

Компоненти
:Одиниця 
БИМІрЮ- 

: вання

:Кідь- 
.кість •

:Вміст
. ефірної
’олії.лм3

:Вміст ек-
. страктивних
•речовин, кг

Настій бальзаму І і П 
зливу ДМ® 976,2 0,18

Чорноплодо горобиновий 
спиртований сік дм® 1500,0 147,0

Шипшиновий моро І і П 
зливу дм® 250,0 — 13,5

Цукровий сироп 65,6 %-ний дм3 300,0 — 260,0
Колер кг 300,0 — 210,0
Патока кг 800,0 *«♦ 624,0
Спирт етиловий ректифі­

кований вищої очистки 
та вода дм® 3 розрахунку на 

купажу 40%
міцність

Витрати інгредієнтів на 1000 дал

Найменування
:Кіль- : 
.кість, .
• кг .

Вміст ефірної 
олії, дм3

Для приготування
настою бальзаму:

Гіооп лікарський 6,02 0,0330
Материнка звичайна 5,00 0,0125
Буркун лікарський 3,00 0,0150
Меліса лікарська 5,81 0,0058
Календула 5,26 *•*
Пустирник
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Чебрець звичайний 0,25 0,0019
Деревій звичайний 0,50 0,0015
Полин гіркий 0,31 0,0012
Безсмертник 0,58 —
Подорожник 0,59 —
Хміль 1,21 0,0048
Ромашка лікарська 1,60 0,0064
Кардамон 2,41 0,1084
М”ята курчава 2,00 0,0100
Елеутерокок 0,47 —

Разом 35,3 0,2005

Чорноплода горобина 1807,00
Шипшина 33,30
Цукор 260,00
Колер 300,00
Патока 800,00

Дані про одержання чорнсплодогоробинового спиртованого 
соку, шипшинового морсу та якісні показники приведені в 
табл.1,2,3,4, настою баяьзаму-в табл.5 додатку 4.
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КОБЗАР

Показники
а/ Фізико-хімічні: 

міцність, % - 40
масова концентрація загального екстракту, г/ІОО см3 - 5,5

б/ Органолептичні: 
колір - коричневий
смак - гірко-солодкий
аромат - своєрідний, без виділення окремих інгредієнтів

Купаж на 1000 дал

Компоненти
•.Одиниця : .'Вміст

* ефірної 
/одії.да3

:йліст ек- 
.страктивних 
*речовин,кг

.вимірю-
* вання : КІСТЬ

Настій бальзаму 1 і П •а
800,0зливу да 0,30

Яблучний спиртований сік да® 1000,0 88,0
Ванілін 1:10 дм 3,0 -—
Мандаринова олія 1:10 дм3 0,3 0,03 —~
Корична олія І:10 да3 0,3 0,03 —*
Лимонна олія 1:10 дм3 0,3 0,03 —
Яблучно-кримська есенціяЬШда3 0,3
Малинова есенція 1:10 дм 0,3 ти»

Мед кг 100,0 75,0
Цукровий сироп 65,6 %-вий да3 200,0 очіт І7І.0
Колер кг 300,0 210,0
Спирт етиловий ректи Ьі ко-

ваний вищої очистки та о 3 розрахунку на міц-
вода дм ність купажу 40%

Витрати інгредієнтів на 1000 дал

Найменування ♦
І

Кіль- :
КІСТЬ,КГ ;

Вміст ефірної 
олії, да3 ....

____ ___ _ І л 2 3________
Для при г’о Т У вання
частою балі

Аніс звичайний
з а м у :

0,5 0,0200
Безсмертник 0,5 —
Звіробій звичайний 15,0 0,0150
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________ І ____ _________ : 2___ ї 3
Кориця 2,6 0,0200
Кардамон 1,0 0,0450
Коріандр 0,5 0,0050
Калган 0,5 0,0050
Кубеба 0,5 0,0600
Календула 1,0 0,0002
Меліса 1,5 0,0015
Мускатний горіх 0,5 0,0550
Перець запашний 0,5 0,0150
Перець чорний 0,5 0,0100
Імбір 1,5 0,0150
Ромашка 1,0 0,0040
Кріп 0,2 0,0060
Чебрець звичайний 1,5 0,0110
Кмін 0,2 0,0100
М’’ята 1.5 0,0230
Шипшина 0,5 —
Деревій звичайний _________ 0,5 0,0015

Разом 31,9 0,3222
Яблука 1090,0
Мед 100,0
Мандаринова олія 0,03
Корична олія 0,03
Лимонна олія 0,03
Яблучно-кримська есенція 0,03
Малинова есенція 0,03
Ванілін 0,3
Цукор 174,0
Колер 300,0

Дані про одержання яблучного спиртованого соку та якісні 
показники приведені в табл.І і 2, настою бальзацу-в табл.5 до­
датку 4.
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КОЗАЦЬКА БАДЬОРІСТЬ

Показники
а/ Фізико-хімічні: 

міцність, % - 40
масова концентрація загального екстракту, г/ІОО ом3 - 15,7 

б/ Органолептичні:
колір 
смак 
аромат

- чорний з коричневим відтінком
- гіркуватий з легким присмаком паленого цукру
- своєрідний, складний,без виділення окремих 

інгредієнтів

Купаж на 1000 дал

Компоненти
:Одиниця '.Кіль- :Вміст 
.вимірю- ‘кість ефірної 
1вання : /мії.т3

:Вміст ек-
* страктиших
•речовин,кг

Настій бальзаму І зливу дм3 780,0 0,31
Малиновий спиртований сік дм3 3000,0 _ — 180,0
Цукровий сироп 65,6 %-ний дм3 350.0 - 304,0
Мод кг 50,0 — 37,5
Колер кг 1500,0 — 1050,0
Лимонна кислота кг 0,350 — —
Спирт етиловий ректифіко­

ваний вищої очистки та 
вода

_,з 3 розрахунку па міц-
ні сть купажу 40%

Витрати інгредієнтів на 1000 дал

Найменування
: Кіль- : 
, кість, . 

____  -кг •

Вміст ефір­
ної олії,.цм3

Для приготува н н я
наотою б а л ь а а м у ;

Заманиха висока /корені та кор нввища/ 12 0,216
Золототисячник 2,0 —
Родовик лікарський 2.5 0,035
Деревій звичайний 2.5 0,007
Волоський горіх /листи/ 8.0 0,048
Липа 5,0 0,002
Коріандр 2.0 0,020
Материнка 2.0 0,005
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І _ : 2: 3 ______
Полин гіркий 3,0 0,012

Разом 39,0 0,345

Малина 
Цукор 
Колер 
Мед

1630,0
304,0

1500,0
50,0

Дані про одержання малинового спиртованого соку та якісні 
показники приведені в табл.І і 2, настою бальзаму-в табл.5 
податку 4.
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ПОДІЛЬСЬКА РАПСОДІЯ

Показники

а/ ФІзико-хімічні:
міцніоть, % - 40
маоова концентрація загального екстракту, г/ІОО сма - 15,7

б/ Органолептичні:
колір - чорно—коричневий
смак - гіркуватий, з легким присмаком

паленого цукру
аромат - своєрідний» складний,без виділення

окремих інгредієнтів

Купаж на 1000 дал

Одиниця :К|1ГК • * Вміст „Вміст ек- 
:кіотГ і ефірної *страктивних •К,0ТЬ -от,»» «г

Компоненти

Настій бальзаму І зливу ДМ3 962,0 0,17 —-

Малиновий спиртований сік дм3 3000,0 — 180,0
Цукровий сироп 65,8 %-ний дм 350,0 —* 304,0
Мед кг 50,0 — 37.5
Колор кг 1500,0 1050,0
Лимонна кислота
Спирт етиловий ректифіко­

кг 0,350 —— —

ваний вищої очистки 
та вода дм

3 розрахунку на 
купажу 40 >

МІЦНІОТЬ

Витрати інгредієнтів на 1000 дал

Найменування
:Кідь- 
,кість. 
• кг

• Вміст ефірної 
: олії, дм3

-______________І. ... ............ . _ 12 ♦ 3
Для приготування

настою бальзаму:

Аїр болотний 2.0 0,050
Вишня /гілки/ 10,0 —
Буркун лікарський 3,5 0,017
Дягель лікарський 0,6 0,003
Калган 10.0 0,100
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Кульбаба /корінь/ 2,0 —

Петрушка 6,0 0,004
Родіола рожева 5,0 —
Морква /насіння/ 2,0 0,002
Звіробій звичайний 20,0 0,020

Разом 60,І 0,196

Малина 3261,0
Цукор 304,0
Колор 1500,0
Мед 50,0

Дані про одержання малинового спиртованого соку та якісні 
показники приведені в табл.І і 2, настою бальзаму — в табл.5 
додатку 4.
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ПРИКАРПАТСЬКИЙ

Показники
а/ Фізико-хімічні: 

міцність, % - 45
касова концентрація загального екстракту, г/їОО ом3 - 13,0

о/ Органолептичні: 
колір - чорний.з коричневим відтінком 
смак - злегка гіркуватий,з присмаком паленого цукру 
аромат - окладний,без виділення окремих інгредієнтів

Купаж на 1000 дал

Коїшоиенти ’вїїр™

'вання 
_______________________________ -1__________

:КЇП, :Бмі6т ек-:'Вміот хЙо» х^^х^'Р"0’ , 
х хвш.Й Полі!, дх?

Настій горіха волоського, МОЛОЧНОВОСКОЕОІ стиглості
І І II ЗЛИВУ 3 

дм 2484,0
Ароматний спирт горіха во­
лоського молочно-восково! 
стиглості да3 516,0
Горобиновий морс І 1 П зливу дм3 ПО.О 10,7
Калиновий мере І і П зливу дм3 1500,0 50,7
Чорноплсдогоробиновкй спир­
тований оік дм3 1000,0 98,0
Настій звіробою І І П зливу дм3 240,0 - 0,0146
Настій буркуну 1 і П зливу дм8 80,0
Настій материнки І і П зливу дм3 80,0 - 0.0126
Насті й листя чорної смородини дм3 Ї5.0
Настій листя вишні 15,0
Настій бруньок тополі дм3 15,0
Ванілін 1:10 дм3 24,0
Настій кориці І І П зливу дм3 57,0
Цукіювий сироп 05,Ь л~НИЙ дм3 267,6 250,0
Колер кг 1000,0 700,0
Мед кг 125.0 93.75
Спирт етиловий ректифікований 

вж,ої очистки та вода дм3 3 розрахунку не міцність 
купажу 45л
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Витрати Інгредієнтів не І000 дал
~Ш III і жт — _ . ви , е

Найменування
Одиниця : 
вивірю- . 
ьандя

Кіль- : 
кість :

Вміст ефірної 
олії, да8

Горіх волоський молочно-воскової
1774,0стиглості кг —

Горобина сушена кг 23, Є
Калина свіжа кг 729,0
Горобина чорноилода свіжа кг 1205,0
Звіробій кг 16,2 0,0162
Буркун кг 5,4 ——
Материнка кг 5,4
Чорне смородина /листи/ кг 1.9
Вишня /листя/ кг 1.9 ^•а»

Тополя /бруньку/ кг 1.9
Ванілін кг 2,4
Кориця кг 3,56 0,027
Мед кг 125,0
Цукор кг 250,0
Колер кг 1000,0

Дані про одержання морсів і ооків та якісні показники при­
ведені в табл.!,2,3.4. ароматного спирту-в табл.В, настоїв-в 

табл.5 та настою кориці—в табл.6 додатку 4*
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ХАЛИБЕЙ

Показники
а/ ФІзико-хІмічні: 

міцність, % - 40
масова концентрація загального єнотракту, г/100 см3 - 10,0

б/ Органолептичні: 
колір - чорний з коричневим ВІДТІНКОМ
смак - гіркий
аромат - окладний,без виділення окремих інгредієнтів

Купах на 1000 дал
1ХЖИВГ : кілк- гНмют

: кійГ :е^РН0І

________ -ОДІІ.ЛМ-

НІКІМ №
Компоненти .вимірю­

вання
.отрактивних
•речовин, кг

Настій бальзаму І зливу дм8 400,0 0,56 дама

Настій волоського горіха
І зливу

д>? 96,0

Чорносмородиновий спирто­ •а
600,0ваний сік Дм3 45,0

Коньяк дм3 500,0
Перуанський бальзам кг 1,0 1,0
Цукровий сироп 65,Ь л-ний дм3 500,0 435,0
Мед кг 50,0 37,5
Колер кг 700,0 490,0
Спирт етиловий ректифіко- 

ьаник вищої очистки та вода дат
3 розрахунку на міцність 

купажу 40%

Витрати інгредієнтів на 1000 дал

іи«ш»м«ряийя Одиниця : Кіль- : Вміст ефір-
Найменування .виміри- . кість : ноі олії,

_______________________________________________________:--------------------------------------------- дуЗ------------
Ге _ • г М*'
 ——.— — —__ *-  _ 2 — -3 * _ . _ _.4_ —

Для приготування 
н а с т о с бальзаму:

Гвоздика кг 1.0 0.1600
Меліса лікарська кг 2,0 0,0020
Лила кг 2,0 0.0008
Перець запа-ний кг і.2 0,0360
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і_ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ •_ _ 2_ _ _ і „а_ _ _ «__ а
Кориця кг 1.0 0,0075
Полин гіркий кг 0,5 0,0020
Коріанд посівний кг 2,0 0,0200
Чай чорний байховий кг 2,5
Мускатне дерево /горіх/ кг 2,0 0.2200
Солодковий корінь кг 3,0
Алтея лікарська кг 3.0 «м
Черемха звичайна кг 2,5
М'ята перцева кг 2.0 0,0000
Троянда дамаська кг І.б 0,0004
Калган кг І.б 0,0150
Кмін звичайний кг 1.2 0,0600
Кріп запашний кг 1.2 0,0360
Померанець ________кг 2,0 0.0300

Разом 32,1 0,6197
Чорна смородина кг 652,0
Волоський горіх кг 12,0
Коньяк міцністю 40-42$ дм3 500,0
Перуанський бальзам кг 1,0
Цукор кг 435,0
Мед кг 50,0
Колер кг 700,0

Дані про одержаная горобинового, вишневого спиртованих 
соків, чорносмородинового морсу та якісні показники приведені 
в табл.І,2,3,4, настою волоського горіха та бальзаму-в 
табл.5,6 додатку 4.
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ЧАКЛУН
П о к а з н м к м

а/ Фізико-хімічні: 
міцність, % -42
масова концентрація загального екотракту,г/І00 см3 - 9,52

б/ Органолептичні:
колір - коричнево-червоний
смак - гіркувато-пряний
аромат - складний,бее виділення окремих інгредієнтів

Купаж на 1000 дал

Компоненти
«Одиниця т : Вміст
.вимірю- . ефірно!

«Вміст ек­
страктивних 

з.речовин,кг;ванни• - ... . : : олії.лм
Настій бальзаму І і П зливу лиР 400,0 0,08
Горобиновий морс І і П зливу дм3 92,4 8,96
Чооноплодоторобиновий 

морс” Г П зливу дм3 71,0 6,96
Шипшиновий морс І І П зливу дмЗ 150.0 8,10
Яблучний спиртований сік дм8 1000,0 8Ь,00
Анісова олія 1:10 дм3 0,6 0,06
Цукровий сироп 65,8 %-ний дм8 805,5 700,00
Колер кг 200,0 140,00
Лимонна кислота кг 0,7 ••
Спирт етиловий ректифікова­

ний вищої очистки та вода дм3 3 розрахунку на міцність 
купажу 42%

Витрати інгредієнтів на 1000 дал

Найменування
«Кількість/ 
. кг ;

Вміст ефірно! 
олії. ДМ3 -

І : _ _2 А- . _3
Для п р иг с ту в а н н я

настою б а л ь з а м у :

Гречка звичайна / лусашиня > 5,250
Звіробій звичайний 3,750 0,00375
Калган 0,750 0,00075
Аїр болотний 0,500 0,01250
Деревій звичайний 0,125 0,00037
Кріп 1,000 0,03000
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І_ _ _ ?_3__ _ _
Суниця /листя/ 3,550
Оман лікарський 0,500 0,00750
Материнка звичайна 0,350 0,00087
М"ята перцева 1,500 0,02250
Кукурудзяні ПрИЙМОЧКИ 0,500
Пижмо звичайне 0,250
Пуотирник звичайний 0,350
Полин гіркий 0,125 0,00050
Полин звичайний 0,125 0,00062
Дуб /кора/ 0,500
Береза /лист, бруньки/ 0,5/0,100 0,00500
Череда 1,000
Кропива 1,000 ж»
Спориш звичайний 0,750
Безсмертник 0,500
Бузина чорна 0,500 0,00015
Подорожник 1,625 ••

Горобина /сушена/
Чорноплода горобина /сушена/
Шипшина
Цукор
Лимонна кислота
Анісова олія /фенхельиа/
Колер

Разом 25,000

20,0
20,0
20,0

700,0
0.7

0,06/0,064/
200,0

0,08450

Дані про одержання яблучного та чорноплодогорооинового со­
ків, горобинового і шипшинового норо І в та якісні показники при­
ведені в тобп.1,2,3 І 4, настою бальзаму-в табл.5 додатку 4.
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НАСТОЙКИ ГІРКІ СЛА Б 0 ГРА ДУ СН І

ДОНЕЦЬКА

Пока з н и к и
а/ Фізико-хімічні: 

міцність, % - 25
О/ Органолептичні: 

колір - безбарвний
омак - м’який
аромат - тонкий, округлений

Купаж на 1000 дал

Компоненти ТКІлькІсть1,£Ї¥,|0т е^ірНОі 
: да : олії, дм8

Ароматний спирт "Донецька"
Спирт,етиловий ректифікований вищої очистки Та вода

120,0 0,0257
3 розрахунку на міцність 

кулаку 25%

Витрати інгредієнтів на 1000 дал

Наклепування :Кїль-
:кість,кг

’ Вміст ефірної
: олії, дм8 ___

Для приготування
ароматного спирту:

Пг.ки чорної смородини 5,0 —
Чебрець звичайний 1.0 о.осз
Материнка звичайна 1.0 0,0025
Полин звичайний 0,8 0,0032
М’ята перцева 1,5 0,0225
Деревій звичайний 0,5 0,0015

Разом з.в 0,03-12

Дані про одержання ароматного спирту приведені в табл.7 
додатку 4.
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КИЇВСЬКА АРСМА1НА
Показники

а/ Фізико-хімінніх 
міцність, % . - 26
колір по ФЕКх при А - 413 нм і 3 « б мм О не менше 

0,257
б/ Органолептичніх 

колір - темно-коричневий
смак - злегка пекучий

аромат - злагоджений

Купах на 1000 дал

Компоненти
:=? - Кількість 
* ХЗпМ 1

Звання ’
Настій чаполочі І І П зливу
Настій коріандру І і П зливу
Портвейн
Коньяк
Цукровий сироп 66,8 %-ний
Лимонна кислота
Колер
Спирт етиловий ректифікований вищої 

очистки та вода

дм8 200,0
дм8 17,0
ДМ8 400,0
ДМ8 200,0
ДМ8 100,0

кг 2,0
кг 8,0

з 3 розрахунку 
дат на міцність 

купажу 28%

Витрати Інгредієнтів на 1000 дал

Найменування
: Одиниця 1 Кількість 
хвимірю- : 

ванна
Чаполоч пахуча
Коріандр /плоди/
Портвейн білий міцністю 18-19%

Коньяк міцніотю 40-42%
Цукор
Лимонна кислота
Колер

кг 6,2 
кг 1,0 
дм8 400,0
ДМ8 200,0 

кг 87,0 
кг 2,0 
кг 8,0

дані про одержання настоїв чаполочі і плодів коріандру 
приведені в табл.6 додатку 4.
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ЛИСТОПАД
Показники

а/ Фізико-хімічні: 
міцність, % - 28
колір по іЕК: при /і • 413 нм і 8 ■ 3 мм Ц) « 0,220*0,250  

б/ Органолептичні: 
колір - золотисто-коричневий
смак - пряний
аромат - складний

Купаж на 1000 дал

•Старка*•

Компоненти
ІОдиниця 
.вимірю- 
•ваиня

"і Кіль- ■ 
: кість

Вміст ефірно! 
: олії, дм8

Настій "Листопад*  І зливу
Настій померанцево! шкірки

І 1 П зливу
Цукровий сироп 65,8 >-ний
Колер
Спирт етиловий ректифікований 

вищої очистки та вода

да8

дм? 
дм8

кг

дм8

230,0 0,007

48,0 0,057
25.0
3.0

3 розрахунку на міц­
ність кулаку 28%

Витрати Інгредієнтів на 1000 дал

Найменування
: Кіль— 
: кість, 

кг

: Вміст ефірно!
* ОЛІЇ, ДМ8

для приготування 
а а о тою:

Полин гіркий
Листя яблунь, ГРУ® _____

г.о 
30,0

0,008

Померанцева шкірка 
Цукор 
Колер

Разом 32,0
8.0

22,0
»,о

0,008
0,06

«в

Примітка. Співвідношення листу яблуні 1 груш, як в настої

Дані про одержання настою •Листопад*  приведені в табл.5, 
настою померанцево! шкірки - в табл.6 додатку 4.
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ЛЮБИТЕЛЬСЬКА

Показники
а/ Фізико-хімічні: 

міцність, % - 28
0/ Органолептичні: 

колір - безбарвний
смак - злегка пекучий
аромат - округлений,з відтінком лаврового листу

Купаж на 1000 дал

Компоненти ‘Кількість,* Вміст ефірно!
____________________________ І___ Д* 1 : олі!» дм3

?Шік0“нвП 3 розрахуй^ Иіцніохь
Ароматний спирт лаврового листу 16,0 0,02

Витрати інгредієнтів на 1000 дал

Найменування ’ Кількість, :
•

Вміст ефірної
олії, дм3

Лавр / листя / 2,6 0,026

Дані про одержання ароматного спирту лавового листу 
приведені в табл.7 додатку 4.
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ПРИМОРСЬКА

П о к а з н м к і

а/ Фізмко-хімічні: 
міцність, % - ЗО

0/ Органолептичні: 
колір - безбарвний
смак - злегка пекучий
аромат - окладний

Купаж на ІОСО дал

■" ..............................  ................. ■> .......................
• Одиниця

Компонента : вимірю-
..... . _ ____ ____ ______  ___ даная

~1---------- у-  ..........
• Кіль- * Вміст ефірної 
:кі°п> : олц*  дав

Ароматний спирт житніх сухарів дм8
Ароматний спирт померанцевої _

шкірки дм"
Ароматний спирт корм дуба дм8
Спирт етиловий ректифікований 

вищої очистки та вода дат

500,0

25,0 0,07
10,0

3 розрахунку на міц­
ність купажу 30%

Витрати Інгредієнтів на І000 дал

Найменування : Кількість, :Вміот ефірної
_ : *оліІ.  дм8

Сухарі житні
Померанцева шкірка сушена 
Кора дуба

50,0
5,0 0,10
2,0

Дані про одержання ароматних спиртів житніх сухарів, 
померанцево! шкірки, кора дуба приведені а табл.7 додатку 4.
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СТЕПОВИЙ АРОМАТ

Показники
а/ Фізико-хімічні: 

міцність, % - 28

б/ Органолептичні: 
колір - коричневий
смак - м"який, гармонійний
аромат - окладний букет трав

Купаж на І000 дал

Кокпоненти :0диниця
;вим1рю- 
ьання

: Кіль- :
, кість . • •

Вміст ефірної 
олії, дм3

Наотій "Степовий аромат* дм3 774,0 0,239
Цукровий сироп 65,8 %-ний дм3 100,0
Колер кг 3,0
Спирт етиловий ректифікований 

вищої очистки та вода дма 3 розрахунку на міц­
ність купажу 28%

Витрати інгредієнтів на 1000 дал

Найменування • Кіль-
: кіоть, 

____ кг_

: Вміст ефірної
: олії, дм3

Для приготування настою:

Чебрець звичайний 1.6 0,012
Акація біла 3.5
Материнка звичайна 3.5 0,0875
М"ята перцева 3,5 0,0525
Полин гіркий 0,5 С.О02
Деревій звичайний 1.0 С.ОС&
Звіробій звичайний 6,0 С.ОСІ
Глід /цвіт/ 5,0 **
Аїр болотний 1.6 0,04
Дуб /кора/ 1.0 —
Хміль 3.5 С.СІ4
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Ромашка лікарська 
Меліоа лікарська

Буркун лікарська!

3.5 0,014
3,5 0,035

1,0 0,005

Разом 38,7 0,266

Цукор 
Колер

67,0 
3,0

Дамі про одержанім настою "Степова! аромат*  првведені 

в табл.5 додатку 4.



СТРІЛЕЦЬКА

Показники
а/ Фізико-хімічні:

міцність, % - 27
б/ Органолептичні: 

колір - темно-коричневий,з червоним ВІДТІНКОМ
смак - пекуче-гіркий
аромат - пряний

Купаж на 1000 дал

{Одиниця
Компоненти .вимірю-

... ‘вання

{Кіль- «Вміст ефірної
.КІСТЬ ОЛІЇ, -уЗ 

_ . *..... . г
Настій червоного перцю І 1 П злиду дм3
Настій кубеби І І П зливу дм3
Настій духм"яного перцю І і П зливу дма
Цукровий сироп 65,8 а-ний дм3
Колер кг
Спирт етиловий ректифікований 

вищої очистки та вода дм

140,0
36,0 0,240
40,0 0,070
40,0
30,0

3 розрахунку на міц­
ність купа/гу 27%

Витрати інгредієнтів на 1000 дал

Найменування ХКІЛЬ- ‘Вміст ефірної 
: 0711да3

Перець стручковий червоний /плоди/'
Кубеба /плоди/
Перець духм'яний /плоди/
Цукор
Колер

8,75
2,25 0,270
2,5 0,075

35,0
30,0

Примітка. Допускається залив кубеби та духм"якого перцю 
робити разом.

Дані про одержання настоїв червоною перцю, кубеби та 
духм'яного перцю приведені в табл.6 додатку 4.
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УКРАЇНСЬКА СТЕПОВА

Показники

а/ Фізико-хімічні: 
міцність, % -28
колір по ФЕК: при А - 413 нм І $ - 5 мм О - 0,220+0,280

б/ Органолептичні: 
колір - світло-коричневий

смак - злегка пекучий
аромат - злагоджений

Купаж на І000 дал

Компоненти * Одиниця : Кількість
, вимірю- ,
• ванкя

Ароматний опирт червоного перцю
Наотій чорного перцю І 1 П зливу
Настій м"яти І і 11 зливу
Наотій чаполоч! І І П зливу
Колер
Спирт етиловий ректифікований вищої 

очистки те вода

дм3 30,0
дм® 30,0
дм3 20,0
дм® 640,0

кг 1,0

„.з 3 розрахунку на
** міцність купажу

28%

Витрати Інгредієнтів на 1000 дал, кг

Перець стручковий червоний / плоди /
Перець чорний / плоди /
М’ята перцева / лиотя /
Чаполоч пахуча
Колер

6.0
1.6
1.0

20,0
1.0

Дані про одержання ароматного опмрту червоного перцю при­
ведені в табл.7, на отоіз чорного пері®, м"яти 1 чаполочі - 
в табл.6 додатку 4.



ГОРІЛКИ
ГЕТЬМАНСЬКА

Показники

а/ Фізико-хІмІчнІ: 
міцність, % - 40

об’єм соляної кислоти о/Нсї/«о,І моль/дм3, витрачений 
на титрування 100 ом3 горілки, см3, не більше - 3,0
касова концентрація альдегідів в перерахунку на оцто­
вий в безводному спирті, мг/дм8, не більше - 3,0
масова,концентрація сивушного масла в перерахунку на 
суміш ізоамілового і ізооутилового спиртів /3:1/ в 
безводному спирті, мг/дм3, не більше - 3,0
маоова концентрація ефірів в перерахунку на оцтово- 
етиловий ефір в безводному опирті, мг/дм8, не більше - 25,0 
об’ємна частка метилового спирту в безводному спирті,
%, не більше - 0,0В

б/ Органолептичні: 
зовнішній вигляд 
колір 
смак
аромат

- прозора рідина
- безбарвний
- м’який, властивий горілці
- характерний горілчаний,з легким 

ароматом житніх сухарів

т

Купах на 1000 дал

Компоненти ’ Одиниця • Кількість 
* вимірювання •

Спигт етиловий ректифікований 
’^котра*

_ Спирт та вода з
дм0 розрахунку на

міцність купажу 
40/.

Вода питна пом’якшена ДМ3

Приготування горілки приведено в до/ятку 3.
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ГУСАРСЬКА

Показники 

а/ ФІзико-хімічнІ:
міцність, % - 40
об"єм соляної гислоти о/йСЇ/«О,І моль/дм3, витра­
чений на титрування 100 ом3 горілки, ом3, не 
більше - 3,5
масова концентрація альдегідів в перерахунку на 
оцтовий в безводному спирті, мг/дм3, не більше - 8,0
масова концентрація сивушного пасла в перерахунку 
на суміш ізоамілового і ізобутилрвого спиртів
/3:1/ в безводному спирті, мг/дм3, не більше - 4,0

масова концентрація ефірів в перерахунку на оцто­
во-етиловий ефір в безводному спирті, мг/дм3, 
не більше - ЗЦО

об*ємна  частка метилового спирту в безводному
спирті, %, не більше - 0,05

б/ Органолептичні : 
зовнішній вигляд - прозора рідина
колір - безбарвний
смак - м"який
аромат - характерний горілчаний

Купаж не 1000 дал

Компоненти :Одиниця : Кількість
:вимірювання .

С лрт етслов/і- р»‘ктк; І кований а
ВИ. 01 очистки дм

Спирт та вода з роз­
рахунку на міцність 
купажу 40%

Вола питна пом"як2ена хм3
Мед кг 5,0
ІСкор кг 10,0
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ДЖЕРЕЛЬНА
Показники

а/ аізико-хімічні: 
міцність, % - 40

об’єм соляної кислоти с/ВСІ/ Ш 0,1 моль/ дм®, 
витрачений на титрування 100 ом9 горілки, 
см9, не більше - 3,6

масова концентрація альдегідів в перерахунку на 
оцтовий в безводному спирті, мг/дм9, не більше - 3,0 

масова концентрація сивушного масла в перерахунку 
на суміш Ізоамілового і ізобутилового спиртів 
/3:1 / в безводному спирті, мг/дма, не більше - 4,0 
масова концентрація ефірів в перерахунку на оцтово- 
етиловий ефір в безводному спирті, мг/дм8, не більше- 30,0

об’ємна частка метилового спирту в безводному 
спирті, %, не більше

б/ Органолептичні:
зовнішній вигляд_ - прозора рідина
колір - безбарвний
смак - властивий горілці
аромат - горілчаний

- 0,05

Купаж на ІиСО дал

Компоненти

Спирт етиловий ректифікова­
ний вищої очиотки

Вода питна пом’якшена

Цукор

_ Спирт та вода з роз-
діг рахунку на міцніоть

купажу 40%

кг 26,0

Приготування горілки приведено в додатку З

і  ........  і...... ■ ■
• Одиниця * * Кількість
1 вимірювання :



ДНІПРЯНСЬКА

Показники
а/ Фізико-хімічні: 

міцність, % .40
об'єм соляної кислоти о/НСІ/« 0,1 моль/дм3, 
витрачений на титрування 100 см3 горілки, сма, 
не більше . 3,0

масова концентрація альдегідів в перерахунку на 
оцтовий в безводному спирті, мг/дм3, не більше - 8,0 
масова концентрація сивушного масла в перерахунку 
на суміш Ізоамілового і ізобутилового спиртів 
/3:1/ в безводному спирті, мг/дм3, не більше -4,0

масова концентрація ефірів в перерахунку на оцтово- 
етиловий ефір в безводному спирті, мг/дм®, не 
більше -30,0
об'ємна частка метилового спирту в безводному 
опирті, не більше . одо

б/ Органолептичні: 
зовнішній вигляд - прозора рідина
колір - безбарвний
омак - м'який, властивий горілці
аромат - характерний горілчаний

Купаж на 1000 дал

Компоненти :Одиниця • Кількість
: вимірювання*

Спигт етиловий ректифікований Спирт та вода з роз­
ЕИм’ОІ ОЧИСТКИ дм рахунку на міцність 

купажу 4С/.
Вода іитна пом'якшене дм3
Ароматии», спирт сухого молока дм3 470,0
Цукор кг 20,0

Дані про одержання ароматного спирту сухого молока 
приведені в табл.7 додатку 4.
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ЗЛАТА РУСЬ

Показники

а/ Сізико-хімічнІ: 
міцніоть, % - 40

об’єм соляно! кислоти о/НСІ/ -0,1 моль/дм8,» 
витрачений на титрування 100 ом9 горілки, ом9, 
не більше - 2,0

масова концентрація альдегідів в перерахунку
на оцтовий в безводному спирті, мг/дм3, не більше - 3,0 

масова концентрація сивушного масла в перерахунку 
на суміш Ізоамілового і ізобутилового спиртів
/3:1/ в безводному спирті, мг/дм3, не більше - 3,0

масова концентрація ефірів в перерахунку на 
оцтово-етиловий ефір в безводному спирті, 
мг/дм3, не більше - 2&,0
об”ємна частка метилового спирту в безводному 
спирті, %, не більше - 0,03

б/ Органолептичні: 
зовнішній вигляд 
колір 
омах 
аромат

- прозора рідина
- безбарвний
- м’який, властивий горіли!
- характерний горілчаний

Купаж на 1000 дал

Компоненти 'Одиниця * Кількість 
{вимірювання*

Спирт етиловий ректифікований , 
"Екстра" ди

Вода питна пом’якшаю дм8
Цукор кг
Аскорбінова кислота кг

Спирт та вода є розра­
хунку на міцність 
купажу 40%

10.0
0.3
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ЗОЛОТІ ВОРОТА

Показники

а/ ФізикохімічнІ :

міцність» % - 40
об’єм СОЛЯНОЇ кислоти с/ьСіА 0,1 коль/дм3, _ 
витрачений на титрування ІОО см® горілки, см3, 
не більше - 2,0
маоова концентрація альдегідів в перерахунку
на оцтовий в безводному спирті, мг/дм , не більше - 3,0
касова концентрація сивушного маола в перерахунку
на суміш Ізоамілового і ,ізобутилового спиртів /3:1/
в безводному спирті, кг/дм , не більше - 2,0
масова концентрація ефірів в перерахунку на 
оцтово-етиловим ефір в безводному спирті, 
кг/дм3 , не більше - 18,0

об’ємна частка метилового спирту в безводному
спирті, %, не більше - 0,03

б/ Органолептичні: 
ЗОВНІШНІЙ ВИГЛЯД 
колір 
смак 
аромат

- прозора рідина
- безбарвний
- м’який, без стороннього присмаку
- характерний горілчаний

Купаж на І ОСО дал

Коьлоненти
*

Одиниця • Кількість
вимірювання :

Спирт етиловий ректифіко­
вані:. ’лОХС"

„ Спирт та вода з розра­
ди® хунку ІЦ МІЦНІСТЬ КУ”

пажу 40%
Вода питна, лои’якгена до 
твердості не більше 0,1 
мг.екв/дм® та оброблена

дм3

активованим вугіллям марки БАУ-А
Цукор кг 10,0



ІДЕАЛ

Показники

а/ фізико-хімічні: 

міцність, % -40
об’єм соляної кислоти с/ііСІ/ ■ 0,1 моль/дм8, 
витрачений на титрування 100 ом3 горілки, см®, 
на більше - 2,5
масова .концентрація альдегідів в перерахунку на „ Л оцтовий в безводному спирті, мг/дм3; йе більше - 3,0 
масова концентрація сивушного масла в перерахунку 
на суміш Ізоамілового І ізобутнпового спиртів
/Ь:І/ в безводному спирті, мг/^м3, не більше - 2,0 

масова концентрація ефірів в перерахунку на оцтово- то 
етиловий ефір в безводному спирті, мг/дм3, не більше - І0,0 
об’ємна частка метилового спирту в безводному 
спирті, л, не більше - 0,03

б/ Органолептичні :
зовнішній вигляд - прозора рідина
колір - безбарвний
смак - м’який, властивий горілці
аромат - характерний горілчаний

Купаж на 1000 дал

Компоненти ^Одиниця ’ Кількість 
і вимірювання і

Спирт етиловий ректифіко- Спирт та вода з роз­
ганяй ’длюко" дм" рахунку на міцніє а

купажу 40%
Вода питна пом’якшена та об- 
роблею активованим вугіллям _ 
марки БАУ-А або дАК дм8
Гліцерин кг І,б
Гідрокарбонат натрію кг 0,6
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КАЗІНО

П о к а з н и к я
а/ Фізико-хімічні: 

міцніоть, % -40
об"ем соляної /.молоти с/а(Я/« ОД моль/ дм8, вит­
раченні. на титрування ІОО см3 горілки, см , не 
більше - 2,5
масова концентрація альдегідів в перерахунку на 
оцтовий в безводному спирті, мг/дм°, не більше - 3,0 

масова концентрація сивушного масла в перерахунку 
на суміш ізоамілового і ізобутилового спиртів /С:І/ 
в безводному спирті, мг/да3, не більше - 3,0

масова концентрація ефірів в перерахунку на оцтово- 
етиловий ефір в безводному спирті, мг/дм3, не більше - 25,0 
об"емна частка метилового спирту в безводному 
спирті, %, не більше - 0,03

б/ Органолептичні: 
зовнішній вигляд 
колір 
смак 
аромат

- прозора рідина
- безбарвний
- м’який, властивий горілці
- характерний горілчаний

Купаж на ІОСО дал

Компоненти

Спирт етилоьли ректи!Iко­
та аиі "дастрв

Вода питна пом’якшена 
Гідрокарбонат натрію 
Лимонна кислота

• Одиниця ° 
:вимірювання :

Кількість

_ Спипт та вода з розра-
іїг х^нку на м^цн1сть купажу

ДМ®
кг 0,7
кг 0,3
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КОСАРСЬКА

Пока в н м к и

а/ Фізико—хімічні: 
міцність, % - 40
об’єм соляної молоти о/НСІ/« 0,1 моль/ дм3, вит­
рачений на титрування 100 ом3 горілки, ом3, не більше - 3,0 

масова концентрація альдегідів в перерахунку на оц­
товий в безводному спирті, мг/дм3, не більше 
масова.концентрація скрушного масла в перерахунку 
на суміш Ізоамілового і Тзобутилового спиртів /3:1/ 
в безводному спирті, мг/дм3, не більше 

масова юнцентрація ефірів в перерахунку на оцтово-
етиловий ефір в безводному спирті, мг/дм3, не більше - 25,0 
об’ємна частка метилового спирту в безводному спирті,
л, не більше 0,03

б/ Органолептичні : 
зовнішній вигляд 
колір 
смак 
аромат

- 3,0

- 3,0

- прозора рідина
- безбарвний
- м’який, властивий горілці
- характерний горілчаний

Купаж на 1000 дал
р--------------- у
• Одиниця
:вимірювання:

Спирт етиловий ректифіко- _ 
ваний "Екстра" дм

Вода питна пом’якшена дм®
Цукор кг

Компоненти Кількість

Спирт та вода з розрахун­
ку на міцніоть купажу 40%

10,0

256



ОДЕСА

Показники
а/ Фізико-хімічні: 

міцніогь, % - 40
об’єм ооляноі кислоти о/ПСІ/ • ОД моль/дм8,_ 
витрачений на титрування 100 см3 горілки, ом , - 2,0
не більше

масова концентрація альдегідів в перерахунку на 
оцтовий в безводному спирті, мг/дм3, не більше - 3,0

масова концентрація сивушного масла в перерахунку 
на суміш ізоамілового І Ізобутияового спиртів 
/3:1/ в безводному спирті, мг/дм9, не більше - 3,0

масова концентрація ефірів в перерахунку_на оцтово- 
етиловий ефір в безводному спирті, мг/дма, не більше- 25,0

об’ємна частка метилового спирту в безводному 
спирті, %, не більше - 0,03

б/ Органолептичні: 
зовнішній вигляд 
колір 
смак 
аромат

- прозора рідина
- безбарвний
- м’який, без стороннього присмаку
- характерний горілчаний

Купаж на І000 дал

Коїшоненти : виміряння ••
*- -•..

Кількість

Спирт етиловий ректифіко­
ваний ’иКОТре"

Вода питна пом’якшена
Цукор
Гідрокарбонат натрію
Оцтова кислота

ДМ8 
дм8

кг 
кг 
кг

Спирт те вода з розрахунку 
на міцніоп» купажу 40%

15.0
0,8
0,5
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ПОЛТАВА

Показники
я/ Фізико-хімічні: 

міцніоть, % - 40
об’єм соляної кислоти о/Исі/» 0,1 моль/дм®, витра­
чений на титрування ІОО см9 горілки, ом3, не більше - 3,0 

масова концентрація альдегідів в перерахунку на оц­
товий в безводному спирті, мг/дм3, не більше - 3,0

масова концентрація сивушного масла, в перерахунку 
на суміш Ізоамілового і ізобутилового спиртів /3:1/ 
в безводному спирті, мг/дм3, не більша - 3,0
масова концентрація ефірів в перерахунку па оцтово- 
етилоіий ефір в безводному спирті, мг/дм3, не більше - 25,0 

об’ємна частка метилового спирту в безводному 
спирті, не більше - 0,09

б/ Органолептичні:
зовнішній вигляд - прозора рідина
колір - безбарвний
смак - м"який, властивий горілці
аромат - характерний горілчаний

Купаж на 1000 дал

Компоненти Одиниця 
вимірювання

Кількість

кований "вкотре" дм3 на міцність купажу 40%
Вода питна пом"якіиена дм®

Приготування горілки приведено в додатку З
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С1ВЕГСШ
Показники

а/ Фізико-хімічні: 

міцність, % - 40
об’єм соляної кислоти сДіСІ/ «0,1 иоль/дм8, _ 
витрачений на титрування 100 см41 горілки, ом , - 3,5
не більше

масова концентрація альдегідів в перерахунку
на оцтовий в безводному спирті, мг/цм3, не більше - в,О 

масова концентрація сивушного маола в перерахунку 
на суміш ізоамілового і і зобу тилового опиртів
/3:1/ в безводному спирті, мг/дм . не більше - 4,0

масова концентрація ефірів в перерахунку на оцтово- 
етиловий ефір в безводному спирті, мг/дм3, не більше - 30,0

об*ємна  частка метилового спирту в безводному
спирті, %, не більше - 0,05

б/ Органолептичні: 

зовнішній вигляд 
колір 
смак

аромат

- прозора рідина
- безбарвний
- м’який, злегка пекучий, 

властивий горілці
- характерний горілчаний

Купах на 1000 дал

Компоненти : Одиниця : Кількість
:вимірювання 2

йй8ий^,ШI'м*̂ и,- 
очистки дм3

Спирт та вода з розрахунку 
на міцність купажу 40%

Вода питна пом’якшена дм3

Цукор кг 10,0
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СІЧИСЛАВСЬКА

Показники

в/ Фізико-хімічнІ:
міцність, % - 40
об’єм соляно! кислоти с/НСІ/ж 0,1 моль/дм8, витраче­
ний на титрування 100 ом® горілки, см®, не більше - 3,0

масова концентрація альдегідів ^перерахунку нн оц­
товий в безводному спирті, мг/даг, не більше - 3,0

масова концентрація сивушного масла в перерахунку на 
суміш Ізоамілового І і.зсбутилсвого спиртів /3:1/ в 
безводному спирті, мг/дм® , не більше - 3,0

масова концентрація ефірів в перерахунку_на оцтово- 
етиловий ефір в безводному спирті, мг/дм3, не більше - 25,0 

об’ємна частка метилового спирту в безводному
спирті, %, не більше - 0,С8

б/ Органолептичні: 

зовнішній вигляд - прозора рідина
колір - безбарвний
смак - м’який
аромат - характерний горілчаний

Купаж на 1000 дал

Компоненти : Одиниця І
:вимірювання'

Кількість

Спирт етиловий ректифіко­
ваний "Ькотра" дм8

Спирт та вода з розрахунку 
на міцність купажу 40л

Вода питна пом’якшена 
Цукровий сироп 65,8 %-ний дм8 12,0

Лимонна кислота кг 0,1

Витрати інгредієнтів на 1000 дал, кг

Цукор 10,0
Лимонна кислота 0,1
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СКІФСЬКА

Показники
а/ ФІзико-хімічні: 

міцність, % - 40
об"ем соляної кислоти о/НСІ/ * 0.1 моль/дм8, витра­
чений на титрування 100 см3 горілки, см®, не більше - 3,0 

масова концентрація альдегідів в перерахунку на оцто­
вий в безводному спирті, мг/дм® , не більше - 3,0

масова концентрація сивушного масла в перерахунку на 
суміш Ізоамілового і і.зобу тилового спиртів /3:1/ в 
безводному спирті, мг/дм8 , не більше - 3,0

масова концентрація ефірів в перерахунку на одтово- 
етилсвий ефір в безводному спирті, мг/дм8, не більше - 25,0 

об"емна частка метилового спирту в безводному спирті, 
% . не більше - 0,03

б/ Органолептичні: 
ЗОВНІШНІЙ вигляд 
колір 
смак 
аромат

- прозора рідина
- безбарвний
- м"якяй, властивий горілці
- характерний горілчаний

Купаж на 1000 дал
■г>" ' 1111 11 ' ■ ■ ■ г ...........  1

Компоненти Одиниця * Кількість
^вимірювання :

Спирт етиловий рекгифіко- я Спирт та вода з розрахунку 
ваний *Екотра*  дм на міцність купажу 40%

Вода питне пом*яжшена  дм8

Приготування горілки приведено в додатку 3.
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СЛАНІ ВСЬКА

Показники
а/ Фізико-хімічиІ:

міцність, % - 40
об"ем соляної кислоти с/МСІ/ <■ 0,1 моль/дм3 
витрачений на титрування 100 ом3 горілки, ома, 
не більше - 3,0

масова концентрація альдегідів в перерахунку 
на оцтовий в безводному опирті, мг/дм3, не 
більше - ЗО 

масова концентрація сивушного масла в перерахунку 
на суміш ізоамілового І Ізобутипового спиртів 
А: І/ в безводному спирті, мг/дм3, не більше - 3,0

маоова концентрація ефірів в перерахунку на 
оцтово-етиловий ефір в безводному опирті, 
мг/дм3, не більше - 25,0

об*ємна  частка метилового спирту в безводному 
спирті, д,, не більше - 0,03

б/ Органолептичні: 
зовнішній вигляд 
колір 
о мак 
аромат

- прозора рідина
- безбарвний
- м*який
- характерний горілчаний

Купаж на 1000 дал

Компоненти 1Одиниця І Кількість
•вимірювання •

Спирт етиловий ректифіко- ч
ваний "Екстра*  ДМ

Вода питна пом"якшена дм3

Спирт та вода з роз­
рахунку на міцність 
купажу

Цукор кг
Гідрокарбонат натрію кг
Лимонне кислота кг

5.0 

о.е 

і.о
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УКРАЇНСЬКА ОКСАМИТОВА

Пскавнаки

а/ Фізико-хімічні: 
міцність, % -40

об’єм іоляної кислоти о/НСІ/ « 0,1 моль/дм8, витра­
чений на титрування 100 см3 горілки, см\ не більше - 3,5

маоова концентрація альдегідів в перерахунку на оц­
товий в безводному спирті, мг/дм3, не більше - 8.0

маоова концентрація сивушного масла в перерахунку на 
суміш ізоамілового і 1зобутилового спиртів /3:1/ в 
безводному спирті, мг/дм3 • йе більше - 4,0
маоова концентрація ефірів в перерахунку на оцтово- 
етиловий ефір в безводному спирті, мг/дм , не більше - 30,0
об"емна чдстка метилового спирту в безводному
спирті, %, не більше - 0,05

б/ Органолептичні:

зовнішній вигляд - прозора рідина
колір - безбарвний
смак - м’який
аромат - характерний горілчаний

Купаж на 1000 дал

Компоненти •Одиниця вимі-*  
: рювання :

Кількість

Спирт етиловий ректифі­
кований вищої очистки

Спирт та вода з розрахун­
кова міцність купажу

Вода питна пом’якшена
Гліцерин
Цукор

кг 
кг

1.0
Ю.О



УКРАЇНСЬКА ОРИГІНАЛЬНА
Показники 

а/ Фізико-хімічні:

міцність, % -40
об"єм соляної кислоти оДіСІ/ - 0,1 моль/дм3, витра­
чений на титрування 100 смз горілки, см», не більше - 2,0

маоова концентрація альдегідів в перерахунку на оцто­
вий в безводному спирті, мг/дм3, не більше - 3,0

маоова концентрація сивушного масла в перерахунку 
на суміш ізоамілового і ізобутилового спиртів /3:1/ 
в безводному спирті, мг/дм3 , не більше - 2,0

маоова концентрація ефірів в перерахунку на оцтово-
етиловий ефір в безводному спирті, мг/дм3, не більше - 18,0 

об"емна частка метилового спирту в безводному спирті, 
%, не більше - 0,03

б/ Органолептичні: 
зовнішній вигляд 
колір 
омак 
аромат

- прозора рідина
- безбарвний
- м*який
- характерний горілчаний

Купаж на 1000 дал

Компоненти : Одиниця ви­ : Кількість
• •мірювання

Спирт етиловий ректифіко­ Спирт та вода з роз­
ваний "Люкс" дм3 рахунку на міцність

купажу 40%

Вода питна пом"якшена дм3

Мед натуральний кг 30,0
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УРОЧИСТА
Показники 

а/ Фізико-хімічні:

міцність, % - 40

об’єм соляно! кжлоти о/НСІ/ > 0,1 моль/лм8, витраче­
ний на титрування 100 ом® горілки, см3, не більше - 2,0

масова концентрація альдегідів в перерахунку на
оцтовий в безводному спирті, мг/дм3, не більше - 3,0

масова концентрація сивушного масла в перерахунку 
на суміш ізоамілового і ізобутилового спиртів
/3:1/ в безводному спирті, мг/дм3, не більше -2,0

касова концентрація ефірів в перерахунку на оцто­
во-етиловий ефір в безводному спирті, мг/дм3, 
ке більше - 18,0

об’ємна частка метилового спирту в безводному
спирті, %, па більше - 0,03

б/ Органолептичні: 

зовнішній вигляд 

колір 
смак 
аромат

- прозора рідина

- безбарвний
- м’який, без стороннього присмаку
- характерний горілчаний

Купаж на 1000 дал

Компоненти Одиниця ви- : Кількість
мірювання :

Спигт етиловий ректифіко­
ваний "Люкс*

Вода питна пом’якшена

_ Спирт та вода з роз-
даг рахунку на міцність

купажу 40%

дм3
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ЧУМАЦЬКИЙ ШЛЯХ

Показники 

а/ Фізично-хімічні:

міцність, % - 40
об’єм соляної КИСЛОТИ с/ПСІ/ ■ ПД моль/ дм3, 
витрачений на титрування 100 ом^ горілки, ом3, 
не більше - з.о

масова концентрація альдегідів в перерахунку на 
оцтовий в безводному опирті, мг/дм3, не більше - 8,0
касова концентрація сивушного масла в перерахунку 
на суміш ізоамілового і ізобутилового опиртів /3:1/
в безводному опирті, мг/дм3 , не більше - 4,0

масова концентрація ефірів в перерахунку на оцтово- 
етиловий ефір в безводному опирті, мг/дм3, не більше - 30,0
об’ємна частка метилового спирту в безводному
опирті, А. не більше - 0,06 

б/ Органолептичні:
зовнішній вигляд' - прозора рідина
колір - безбарвний
омак - м’який, властивий горілці
аромат - характерний горілчаний

Купаж на 1000 дал

Компоненти ‘ Одиниця ви-
* мірювання

4 Кількість• е

Спирт етиловий ректифі- _
кований вищої очистки діг

Спирт та вода 8 роз­
рахунку на міцність 
купажу 40%

Вода питна пом’якшена дм8

Приготування горілки приведено в додатку 3.
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ЯРОСЛАВНА

Показники
а/ Фізико-хімічні:

міцність, % - 40
об’єм соляної кислоти с/ПСІ/« 0,1 моль/дм3, витра­
чений на титрування 100 ом3 горілки, см3, не більше -3,0 
масова концентрація альдегідів в перерахунку на оц­
товий в безводному опирті, мг/дм3, не більше - 3,0
масова концентрація сивушного масла в перерахунку 
на оуміш ізоамілового і ,!зобутилового спиртів /3:1/ 
в безводному опирті, мг/дм3, не більше - 3,0

масова концентрація ефірів в перерахунку _ва оцтово- 
етиловий ефір в безводному спирті, мг/дм , не більше - 25,0 
об’ємна частка метилового спирту в безводному 
спирті, %, не більше - 0,03

б/ Органолептичні:
зовнішній вигляд - прозора рідина
колір - безбарвний
смак - м’який
аромат - характерний горілчаний,з злегким

ароматом полину

Купаж на І000 дал

Компо..енти : Одиниця : Кіль- :Вмїст ефірної
•.вжірював-: кіоть . м|,# даз

_.з Спирт та вода 
в розрахунку
на міцність ку­
пажу 40%

Вода питне пом’якшена дм3
Ароматний спирт полину дм3 50,0 0.025

Витрати Інгредієнтів на 1000 дал

Компоненти • Одиниця ‘Кількість8
{вимірювання : :

Вміст ефірної 
олії, дм3

Полин кг 9,0 0.036

Дані яро одержання ароматного спирту полину приведені 
в табл.7 додатку 4.
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ГОРІ Л КИ ОСОБЛИВІ
АРКАДІЯ

Показники

а/ Фізико-хімічні:

міцність, % - 40
об’єм соляної киолоти с/ксі/ -_0,І моль/да8,ч 
витрачений на титрування ГОО ом3 горілки, сіг, 
не більше - 3,6

маоова концентрація альдегідів в перерахунку на 
оцтовий в безводному опирті, мг/дм , не більше - 8,0 

масова концентрація сивушного масла в перерахунку 
на суміш Ізоамілового і ізобутилового спиртів /з:І/ 
в безводному спирті,мг/дм3, не більше - 4,0
маоова концентрація ефірів в перерахунку на оцтово- 
етиловий ефір в безводному спирті, мг/дм3, не більше - 30,0 
об’ємна чаотка метилового спирту в безводному
опирті, %, не більше - 0,05

б/ Органолептичні;

зовнішній вигляд - прозора рідина
колір - безбарвний
смак - м’який, властивий горілці
аромат - лимону

Купаж на 1000 дал

Компоненти
«Одиниця: Кількість :ВмІот ефірної 

< олії. лм°

Спирт етиловий ректифі­
кований вищої очистки дм8

Спирт та вода з 
розрахунку на міц­
ність купажу 40%

Вода питна пом’якшена дм8

Ароматний опирт лимон­
ної олії дм8 20,0 0.975

Мед натуральний кг 10,0

Витрати інгредієнтів на ІОООдал, кг

Лимонна олія 0,13
Мед натуральний 10,0

Дані про одержання ароматного спирту лимонної олії приведе­
ні в табл.7 додатку 4.
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ВЕСІЛЬНА

Показники
а/ Фізико-хімічні:

МІЦНІСТЬ, % -40
об'єм соляної кислоти оДісі/ . 0,1 моль/дм3, витра­
чений на титрування 100 он9 горілки, ом3, не більше - 3,5 
масова концентрація альдегідів в перерахунку на оц­
товий в безводному спирті, мг/дм3, не більше - 8,0
масова концентрація сивушного масла в перерахунку на 
оукіш ізоамілового і Ізобутилового спиртів / б:І / 
в безводному спирті, мг/дм3, не більше - 4,0
масова концентрація ефірів в перерахунку-на оцтово- 
етиловий ефір в безводному спирті, мг/дм , не більше - 30,0 
об'ємна частка метилового опирту в безводному 
спирті, не більше - 0,05

б/ Органолептичні: 
зовнішній вигляд 
колір 
смак
аромат

- прозора рідина
- безбарвний
- м'який, властивий горілці
- характерний горілчаний

Купаж на 1000 дал

Коиоіюии : К,ЛЬКІСІЬ
______________________ * вання______________

Спирт етиловий ректифікований 
вищої очистки дм8

Спирт та вода з роз­
рахунку на міцність 
купажу 4С%

Вода питна пом'якшена дм3
Ароматний спирт "Весільної" дм3 18,0
Цукор кг 20,0

Витрати Інгредієнтів на 1000 дал, кг
Калина / плоди / 1,0
Терн /плоди/ 0,5
Цукор 20,0

Дані про одержання ароматного спирту "Весільної' приве­
дені в табл.7 додатку 4.
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ВІКОВА
П о к а з н и к и 

а/ фізико-х Щічні:

міцніоть, % - 40
об’єм соляної кислоти о/НСІ/ * о.ї моль/дм3, витра­
чений: на титрування 100 см9 горілки, см9, не більше - 3,5

масова концентрація альдегідів в перерахунку на оц­
товий в безводному спирті, мг/дм3, не більше - 8,0

масова концентрація сивушного масла в перерахунку на
суміш ізоамілового І ізобутилового спиртів /3:1/ в 
безводному опирті, мг/дм9, не більше - 4,0

масова концентрація ефірів в перерахунку.на оцтово-
етиловий ефір в безводному спирті, мг/дм3, не більше - 30,0 
об’ємна частка метилового спирту в безводному опирті,
>, не більше - 0,05 

б/ Органолептичні:
зовнішній вигляд - прозора рідина
колір _ - безбарвний
смак - м’який, властивий ці
аромат - характерний горіла

Купаж на 1000 дал

Компоненти
• Одиниця 5 Кіль :Вміот ефірної
:вимірюван-: кісто голії, дм8
:_ля ..._____ ______

Спирт етиловий ректифікова­
ний вище! очиотки

- Спирт та вода
дм з розрахунку на

міцність купа­
жу 40%

Вода питна пом’якшена дм8

Ароматний спирт мускатного 
горіха

й 12,0 0,0825
ям3

Витрати інгредієнтів на 1000 дал

Компоненти
:Одиниця Кіль— • Вміст ефірної
.вимірю-: кість .олії дії9
’вання . • .... *

Мускатний горіх /плоди/ кг 1,0 О.Н

Дані про одержання ароматного спирту мускатного горіха 
приведені в табл.7 додатку 4.

270



ВОЛИНСЬКА

Показники 
а/ Фівико-хімічні:

міцність, % - 40
об’єм соляної кислоти с/ЗСІ/ « о І глоль/дм3, витра­
чений на титрування 100 см3 горілки, см3, не більше - 3,5

масова концентрація альдегідів в перерахунку на оц­
товий в безводному спирті, МГ/доЗ, не більше - 8,0

масова концентрація сивушного маола в перерахунку
на суміш ізоамілового і ізобутилового спиртів /3:1/
в безводному спирті, мг/да3, не більше - 4,0
масова концентрація ефірів в перерахунку вна оцтово-
етиловии ефір в безводно:с/ спирті, мг/дм3, не більше - 30,0

об’ємна частка метилового спирту в безводному
спирті, %, не більше - 0,05

б/ Органолептичні:

зовнішній вигляд - прозора рідина

колір 
смак 
аромат

- безбарвний
- м’який, властивий горілці
- горілки та аїру

Купаж на 1000 дал

Компоненти : Одиниця 
. вимірю­
вання.

: Кількість :ЕМіст ефірної
: :олії, да3

Спирт етиловий ректиріко 
вашій вищої очистки цл3 Спирт та вода з 

розрахунку на міц­
ність купажу 40%

Вода питна пом’якшала Д.Ї3

Ароматшій сшіртаїру дл3 30,0 0,075

Витрати інгредієнтів на ІОСО дал, кг

3,0

Дані про одержання ароматного спирту аїру приведені в 
табл.7 додатку 4.
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ГОРІЛКА

Показники

а/ Фізико-хімічні: 
міцність, % - 40
об'єм соляної кислоти с/НСІ/ « 0,1 моль/да3, витраче­
ний на титрування 100 см3 горілки, см3, не більше - 3,5 

масова концентрація альдегідів в перерахунку на оцто­
вий в безводному спирті, мг/дм3, не більше - 8,0

масова концентрація сивушного масла в перерахунку 
на суміш ізоамілового і ізобутилового спиртів /3:1/ 
в безводному опирті, мг/дм3, не більше - 4,0
масова концентрація ефірів в перерахунку на оцтово- 
етиловий ефір в безводному опирті, мг/дмЗ, не більше - 30,0 

об'ємна частка метилового спирту в безводному 
спирті, не більше - 0,05

б/ Органолептичні:
зовнішній вигляд - прозора рідина
колір - безбарвний
смак - освіжаючий
аромат - горілчаний, з помітним ароматом меду

Купаж на 1000 дал

Компоненти : Одиниця
:вимірював

: Кількість
НЯ;

Спирт етиловий ректифікований 
вищої очистки дм3 Спирт та вода з розра- 

хушу^^а міцність купа-.

Вода питна пом'якшена дм3
Медова есенція кг 0,300
Ментол 1:10 дм3 0.007

Витрати інгредієнтів на 1000 дал, кг
Медова есенція 0,300
Ментол кристалічний 0,0007
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ДРЖІЬОКИЇВСШ

Показники 
а/ Фізико-хімічні:

міцність, % -40
об"єм соляної кислоти с/НСІ/ «0,1 моль/дм8, витраче­
ний на титрування 100 см3 горілки, см3, не більше - 3,5
масова концентрація альдегідів в перерахунку на оцто­
вий в безводному спирті, мг/даг, не більше - 8,0
масова концентрація сивушного масла в перерахунку на 
суміш ізоамілового і ізобутилсвого спиртів /3:1/ в 
безводному спирті, мг/да3, не більше - 4,0
масова концентрація ефірів в перерахунку на оцтово-
етиловий ефір в безводному спирті, мг/да3, не більше - 30,0
об"ємна частка метилового спирту в безводному
спирті, %, не більше - 0,05

б/ Органолептичні:
зовнішній вигляд - прозора рідина
колір - безбарвний
смак - злегка пекучий, властивий горілці
аромат - горілки і житніх сухарів

Купаж на 1000 дал

Компоненти
:Одиниця : 
.вимірю- . 

-ІйАИЙд____•

Кількість :Вміст ефірної 
: олії, дм3

Спирт етиловий ректифіко­
ваний вищої очистки

Спирт та вода з роз- 
да8 рааяУ‘вд‘°“

Вода питна пом’якшена дм
Ароматний спирт житніх 

сухарів дм3 350,0
Ароматний спирт плодів кмину дм3 60,0 0,188
Цукровий сироп, 65,8 %-ний дм3 17^25 —“

Витрати інгредієнтів на 1000 дал

Компоненти •Одиниця 
• вимірю- 
‘вання

: Кіль­
кість

♦
: Вміст ефірної
• олії, дм3

Житці сухарі кг 14,0 —
Кмин /плоди/ кг 5,0 0,250
Цукор кг 15,0 —

Дані про одержання ароматних спиртів житніх сухарів та 
кмину приведені в табл.7 додатку 4.

273



ЖИТОМИР

Показники
а/ Фізико-хімічні:

міцність, % - 40
об’єм соляної кислоти с/НСІ/ » 0,1 моль/дм3, витраче­
ний на титрування 100 см3 горілки, см3, не більше - 3,5 

масова концентрація альдегідів в перерахунку на оцто­
вий в безводному спирті, мг/дм3, не більше - 8,0

маоова концентрація сивушного масла в перерахунку на 
суміш ізоамілового і ізобутилового опиртів /3:1/ в 
безводному спирті, мг/дм3, не більше - 4,0

масова концентрація ефірів в перерахунку на оцтово- 
етиловий ефір в безводному спирті, мг/дм3, не більше - 30,0 

об’ємна частка метилового спирту в безводному 
спирті, х, не більше - 0,05

б/ Органолептичні: 
зовнішній вигляд 
колір 
смак 
аромат

- прозора рідина
- безбарвний
- характерний горілчаний
- хмелю

Купаж на 1000 дал

Компоненти • Одиниця
‘зимі давання

: Кількість

Спирт етиловий ректифікований 
вищої очистки дал3

Спирт та вода з 
розрахунку на 
міцність купаху

Вода питна пом’якшена ДМ3 ■Ю'/

Біомаса аоньшоню кг 5,0
Ефірна олія хмелю І:10 ЕР 0,06
Цукор КГ 5.0

Витрати інгредієнтів їй КОС дал, кг

Б і омаса женьшеню 
Ефірна о Я І Я х.ечю 
Цукор

5,0
0,006
5,0
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ЗОЛОТЕ РУСЛО

Показники 
а/ Фізико-хімічні:

міцні оть, % - 40
об"ем соляної кислоти с/хіСІ/ » 0,1 моль/да9, витраче­
ний на титрування 100 ом3 горілки, смз, не більше - 3,0

масова концентрація альдегідів в перерахунку на оцто­
вий в безводному спирті, мг/цм3, не більше - 3,0

масова концентрація сивушного масла, в перерахунку на
суміш ізоамілового і ізобутилового спиртів /"ЗЛ/ в
безводному спирті, мг/дм3, не більше - 3,0

масова концентрація ефірів в перерахунку„на оцтово-
етиловий ефір в безводному спирті, мг/дм, не більше - 25,0

об"ємна частка метилового спирту в безводному опирті, 
%, не більше - 0,03

б/ Органолептичні:
зовнішній вигляд - прозора рідина
колір - безбарвний
омак - м"якиіі, властивий горілці
аромат - характерний горілчаний

Купаж на 1000 дал

Компоненти :Одиниця ви-: Кількість
:мірювання :

Спирт етиловин ректифікований
"Екстра" з Спирт та вода з роз-

рахунку на міцність

Вода питна пои’*якшена

Ароматний спирт прополісу 
ьіед

_ купану 40/
дм8
дм3 0,6
кг 20.0

Витрати інгредієнтів на 1000 дал, кг
Прополіс 0,05
Мед 20,0

Дані про одержання ароматного спирту прополісу приведені 
в табл.7 додатку 4.
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КИЇВСЬКА РУСЬ

Показники 
а/ Фізико-хімічні:

міцність, % -40
об’єм соляної кислоти с/ІШ/ «0,1 моль/дм3, витраче­
ний на титрування 100 см3 горілки, см3, не більше - 3,5 
гпсова концентрація альдегідів в перерахунку на оцтовий 
в безводному спирті, мг/дм3, не більше - 8,0
масова концентрація сивушного масла в перерахунку на су­
міш ізоамілового і ізобутилового спиртів /3:1/ в безвод­
ному спирті, мг/дм , не більше - 4,0
масова концентрація ефірів в перерахунку на оцтово-ети­
ловий ефір в безводному спирті, мг/дм3, не більше - 30,0 
об’ємна частка метилового спирту в безводному спирті,

%, не більше - 0,05
б/ Органолептичні:

зовнішній вигляд - прозора рідина
колір - безбарвний
смак - злагка пекучий, властивий горілці
аромат - горілки,житніх сухарів

Купаж на 1000 дал

Компоненти : Одиниця : Кількість
.вимірювання. « - *

Спирт етиловий ректифікований 
вищої очистки

Вода питна пом’якшена
Ароматний спирт житйіх сухарів
Мед
Цукор

_ Спирт та вода з роз-
дм рахунку на міцність

_ купажу 40%
ДМ3

да3 50,0
кг 5,0
кг 15,0

Витрати інгредієнтів на 1000 дал, кг

Житні сухарі
Мед
Цукор

2,0
5,0

15,0

Дані про одержання ароматного спирту житніх сухарів при­
ведені в табл.7 додатку 4.
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КИЇВСЬКА ЮВІЛЕЙНА

Показники
а/ Фізико-хімічні:

міцність, % - 40
об’єм соляної кислоти с/НСІ/« 0,1 моль/да3, витраче­
ний на титрування 100 см3 горілки, см», не більше - 3,5 
масова концентрація альдегідів_в перерахунку на оцто­
вий в безводному спирті,, мг/да3, не більше - 8,0
масова концентрація сивушного масла в перерахунку на 
суміш ізоамілового і ізобутилового спиртів /3:1/ в 
безводному спирті, мг/дм3, не більше - 4,0
масова концентрація ефірів в перерахунку на оцтово- 
етиловий ефір в безводному спирті, мг/да3, не більше - 30,0 
об’єкта частка метилового спирту в безводному 
спирті, не більше - 0,05

б/ Органолептичні:
зовнішній вигляд - прозора рідина
колір - безбарвний
смак - злегка пекучий, гармонійний
аромат - гілок чорної смородини

Купаж на 1000 дал

Компоненти :0даніщя . Кількість.вимірював-’ кількість
ня :__________________

Спирт етиловий ректифікований 
вищої очистки

ч Спирт та вода з розра­
да хунку на міцність

купажу 40%
Вода питна пом’якшена
Ароматний спирт гілок чорної 

смородини
Мед

да3

да3 50,0
кг 20,0

Витрати інгредієнтів на 1000 дал, кг
Мед
Гілки чорної смородини

20,0
10,0

Дані про одержання ароматного спирту гілок чорної смородини 
приведені в табл.7 додатку 4.
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КНЯІИЙ КЕЛИХ

- 40

Показники 
а/ Фізико-хімічні: 

міцність, % 
об’єм соляної кислоти с/ПСІ/« 0,Ічмоль/тр3, витрачений 
на титрування ІОО сіл3 горілки, ой » не більше - 3,5
масово концентрація альдегідів в перерахунку на оцтовий 
в безводному спирті мг/дм3, не більше - 8,0
масова концентрація сивушного иабла в перерахунку на су­
міш ізоамілового і ізобутилового спиртів /3:1/ в безвод­
ному спирті, мг/дм , не більше - 4,0
масова концентрація ефірів в перерахунку на сцтово-ети- 
ловии е<рір в безводному спирті, мг/да , не більше - 30,0 
об’ємна частка метилового спирту в безводному спирті, 

не більше - 0,05
б/ Органолептичні: 

зовнішній вигляд 
колір 
смак 
аромат

- прозора рідина
- безбарвний
- м’який, властивий горілці
- м’яти, з згегким ароматом коріандру

Купаж на 1000 дал

Компоненти :Одиниця : Кількість :Вміст ефірної
, віолі рю- 
’.ШННЯ • : олії, де,і3

Спирт етиловий ректифікова“ о Спирт та вода 3
ний вищої очистки цм3 розрахунку на
Вода питна пом’якшена да3 нхсть купаед

Ароматний спирт м’яти да3 60,0 0,12
Ароматний спирт коріандру да3 60,0 0.14

Витрати інгредієнтів на ІООС дал

Компонента : Одиниця1 Кіль- :Вг:іст ефірної
. ВІОЛІрю- . кість .ОЛІЇ, ДМ3
•вацня *_____________ І___________ -

м’ята перцева 
Коріандр

кг 12,0 0,18
кг 20,0 (.2

Дані про одержання ароматних спиртів м’яти та коріандру 
приведені в табл.7 додатку 4.
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КОЗАЦЬКА

Показники

а/ Фізико-хімічні:
міцність, %
об’єм соляної кислоти с/ІІСІ/ «0,1 моль/дм3, витра­
чений на титрування 100 см3 горілки, ом3, не більше

масова концентрація альдегідів в перерахунку на оцто­
вий в безводному спирті, мг/да3, не більше 

масова концентрація сивушного масла в пере 
суміш ізоамілового і ізсбутилового спиртів 
безводному спирті, МГ/Д43 , не більше

масова концентрація ефірів в перерахунку на оцтоно- 
етиловий ефір в безводному спирті, мг/дм3, не більше

об’ємна частка метилового спирту в безводному
спирті, не більше

б/ Органолептичні:

зовнішній вигляд
колір 
смак 
аромат

- прозора рідина
- безбарвним
- м’який, з присмаком мигдалю
- мигдалю

Купаж на 1000 дал

: Одиниця :• 
іисдНдеваїшя

Спирт етиловий ректифікова­
ний вищої очиотки 

Вода питна пом’якшена 
Ароматний спирт мигдальної 
есенці ї

Компоненти

да3

- 40

- 3,5

-8.0
на 

в
- 4.0

- 30,0

- 0,65

Кількість

Спирт та вода з роз­
рахунку наяіцніоть 

купажу 40>

15.0

Витрати інгредієнтів

Мигдальна еое.щія 0,5
на 1000 дал, кг

Дані про одержання ароматного спирту мигдальної еоенції 
приведені в табл.7 додатку 4.
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КОЗАЦЬКИЙ СТРУЖОК

Показники 
а/ Фізико-хімічні:

міцність, % - 40
об’єм соляної кислоти с/НСІ/ = 0,1 моль/дм3, витрачений 
на титрування 100 см3 горілки, см3, не більше - 3,5
масова концентрація альдегідів в перерахунку на оцто­
вий в безводному спирті, мг/дм3, не більше - 8,0
масова концентрація сивушного масла в перерахунку на 
суміш ізоамілового і ізобутилового спиртів /3:1/, в 
безводному спирті, мг/дм3, не більше - 4,0
масова концентрація ефірів в перерахунку „на оцтово- 
етиловий ефір в безводному спирті, мг/дм , не більше - 30,0 
об’ємна частка метилового спирту в безводному 
спирті, %, не більше - 0,05

б/ Органолептичні:
зовнішній вигляд - прозора рідина
колір - безбарвний
смак - м’який, властивий горілці
аромат - характерний горілчаний

Купаж на 1000 дал

Компоненти
ЮЛЬКЮТЬ :Мо»ефір-

;ВвЯ : :ної ““.да3

Спирт етиловий ректифікова- „ Спирт та вода з
нии вищої очистки дм розрахунку на міц­

ність купажу 40%
Вода питна пом’якшена 
Ароматний спирт кропу

дм3
да3 6,0 0,009

Витрати інгредієнтів на 1000 дал

Кріп

Компоненти
: Одиниця : Кількість :ВміСТ ефірної 
вимірювання : : олії, да

0,5 0,015

Дані про одержання ароматного спирту крону приведені в 
табл.7 додатку 4.
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КОНТРАКТОВА

Показники

а/ Фізико-хімічяі:
міцність, % -40
об"єм соляної кислоти с/НСІ/ «0,1 можь/дм3, витра­
чений на титрування ІОО см3 горілки, см°, не більше - 3,5

масова концентрація альдегідів в перерахунку на оцто­
вий в безводному спирті, мг/даг, не більше - 8,0

масова концентрація сивушного масла в перерахунку на
суміш ізоамілового і ізобутилового спиртів /3:1/ в
безводному спирті, мг/да3, не більше - 4,0
масова концентрація ефірів в перерахунку „на оцтово-
етпловшх ефір в безводному спирті, мг/даг. не більше - 30.0
об"емна частка метилового спирту в безводному
спирті, %, не більше - 0,05

б/ Органолептичні: 
зовнішній вигляд 
колір 
смак 
аромат

- прозора рідина
- безбарвний
- м"який, з присмаком натуральної кави
- горілчаний,  злегка помітніш ароматом 

натуральної кави
*

Купаж на 1000 дал

Компоненти : Одиниця
.вимірювання

: Кількість
•

Спирт етиловий ректифіко­ а Спирт та вода з розра­
ваний ВИЩОЇ ОЧИСііОІ дм хункова міцніоть ісша

Вода питна пом,*якшена да3
Ароматний спирт кави да3 150,0

Витрати інгредієнтів на 1000 дал, кг
Кава /плоди обжарені/ 30,0

}]дні про одержання ароматного спирту кави приведені в 
табл.7 додатку 4.
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КРИМГОРІЛКА

Показники

а/ Фізико-хімічні: 
міцність, ї

об’єм соляної кислоти с/НСІ/ "0,1 моль/дМ®, витраче­
ний на титру вашій 100 см3 горілки, см3, не більше

масова концентрація альдегідів в перерахунку на оцто­
вий в безводному спирті, мг/дм3, не більше

масова концентрація сивушного масла в перерахунку на 
суміш ізоамілового і ізобутилового спиртів /3:1/ в 
безводному спирті, мг/дм3, не більше

масова концентрація ефірів в перерахунку на оцтово- 
етиловий ефір в безводному спирті, мг/дм3, не більше 

об’ємна частка метилового спирту в безводаому
спирті, ?, не більше

б/ Органолептичні: 
зовнішній вигляд - 
колір 
смак 
аромат

- 40

- 3.5

- 8,0

4,0

- 30,0

- 0,05

- прозора рідина
- безбарвний
- м’який, властивий горілці
- горілчаний, з відтінком троянди

Купах на ІОООдал

Компоненти
:0диниця ви-: Кількість ;йліот ефірної
:мірювання : ;олП, да

Спирт етиловий ректифіко­
ваний вищої очистки

Вода питна пом’якшена
Трояндова олія 1:10

Спирт та вода
з з розрахунку 

на міцність 
купажу 40%

Ж8 0,14 0,014

Витрати інгредієнтів на 1000 дал,кг

Трояндова олія 0,014
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КРИШТАЛЕВА ЧАРА

Показники 
а/ Фізико-хімічні:

міцність, % - 40
об’єм солл.юї кислоти с/НСІ/ ж 0,1 моль/до3, витраче­
ний на титрування ІСО см3 горілки, си3, не більше - 3,5

масова концентрація адьцогіпів в перерахунку на оцто­
вая в без водію ду спирті, мг/дм3, не більше - 8,0

глосва концентрація сивушного масла в перерахунку на 
суміш ізоамілового і ізобутилового спиртів /3:1/ в 
бозводіюцу спирті, мг/да3, не більша - 4,0

масова концентрація ефірів в порорахуііку^на оцтово-
ЄТИЛОВЛ1 о,ір в безводному спирті, мг/да , не більше - 30,0 

об’ємна частка метилового спирту в безводному спирті, 
яз більше - 0,05

б/ Органолептичні: 
зовнішній вигляд - прозора рідина 
колір - безбарвній
смак - м"ліані, властивий горілці
ахромат - характерний горілчаний

Купаж на ІОООдал

Витрати інгредієнтів на 1000 дал

Компоненти
■•ЇЖ13 : Хіткість :Вмім °£*® №ї

Спирт етиловий ректифіко­
ваний ВЛЦОЇ очистки

_ Спирт та вода з 
да розрахунку на міц­

ність купану 405-
Вода питна пом’якшена до3
Ароматний спирт материнки до3 12,0 0,0018
Мед кг 10,0

Компоненти
: Одиниця : Кількість :Вміст ефірної

: -.олії. да3

Материнка 
Мед

кг 1,0 0,0025
кг 10,0 -

Далі про одержання ароматного спирту материнки приведені 
в табл.7 додатку 4. о__
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ЛЬВІВСЬКА

Показники

а/ Фізико—хімінні:
міцність, % - 40
об"єм соляної кислоти о/ЦСІ/« о.І моль/дм8, витраче­
ний на титрування 100 см3 горілки, см3, не більше - 3,5 
масова концентрація альдегідів в перерахунку на оц­
товий в безводному спирті, мг/дм3, не більше - 8,0
масова концентрація сивушного масла в перерахунку 
на оуміш ізоамілового І Ізобутилового спиртів /3:1/ 
в безводному спирті, мг/дм3, не більше - 4,0
масова концентрація ефірів в перерахунку_на оцтово- 
етиловий ефір в безводному спирті, мг/дм3, не більше - 30,0 
об’ємна частка метилового спирту в безводному спирті,

не більше - 0,05

б/ Органолептичні:
зовнішній вигляд - прозора рідина
колір - безбарвний
смак - м’який, ледь освіжаючий
аромат - горілчаний, з м’ятним відтінком

Купаж на І000 дал

Компоненти •ОДИНИЦЯ’ КІЛЬКІСТЬ ’ВмІОТ Сфір-о
:вимірю-: :ної олії,даг
вання .......

Спирт етиловий ректифіко- 9 Спирт та вода з роз-
ваний вишої очистки дм3 рахунку на міцність 

купажу 40%
Воля питна пом’якшена 
М’ятна олія 1:10 
Ментол, 1%-ний розчин

дм3 0,14 0,014
дм3 0,28

Витіати інгредієнтів на 1000 дал, кг

М’ятна олія / перцева / 0,014
Ментол природний 0,0028
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МИКОЛАЇВСЬКА

Показники 

а/ Фізико-хімічні:

міцність, % -40

Об’єм соляної кислоти с/нсї/ш о.І моль/дм3 витраче­
ний на титрування 100 см3 горілки, см3, не більше - 3,5 

масова концентрація альдегідів в перерахунку на оц­
товий в безводному опирті, мг/дм3, не більше - 8,0 

масова концентрація сивушного масла в перерахунку на 
суміш ізоамілового 1 ізобутилового спиртів /а:І/в 
безводному опирті, мг/дм3, не більше - 4,0

масова концентрація ефірів в перерахунку на оцтово- 
етиловий ефір в безводному спирті, мг/дм3, не більше - 30,0 
об’ємна частка метилового спирту в безводному спирті, 

не більше - 0,05

б/ Органолептичні :
зовнішній вигляд - прозора рідина
колір - безбарвний
смак - горілчаний, злегка пекучий
аромат - влагоджений, з ледь відчутним

ароматом квітів білої акації

Купаж на 1000 дал

Компоненти 5 Одиниця : 
: вимірювання*'

Кількість

Спирт етиловий ректифіко­
ваний вишої очистки Спирт та вода з розрахунку

** на міцність купану 40%
Вода питна пом’якшена
Ароматний спирт насто© 
квітів білої акації

дат

40,0
Гліцерин кг »,з

Витрати Інгредієнтів на 1000 дал, кг

Цвіт білої акації 4,0
Гліцерин І,3

Дані про одержання ароматного спирту квітів білої акації 
приведені в тебл.8 додатку 4.
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Оксамитна

Показники

а/ Фізико-хімічні: 
міцність, % - 40

об"ем соляної кислоти с/НСІ/ «0,1 моль/дм, витра­
чений на титрування 100 ом8 горілки, ом8, не більше - 3,5 
масова концентрація альдегідів в перерахунку на оц­
товий в безводному опирті, мг/дм , не більше - 8,0
масова концентрація сивушного масла в перерахунку на 
суміш ізоамілового і ізобутилового спиртів /а:І/ в 
безводному опирті, мг/дм3, не більша - 4,0

маоова концентрація ефірів в перерахунку„на оцтово- 
етиловий ефір в безводному опирті, мг/дм3, не більше - 30,0
об"ємна частка метилового опирту в безводному
опирті, %, не більше - 0,05

б/ Органолептичні: 
зовнішній вигляд 
колір 
смак
аромат

- прозора рідина
- безбарвний
- терпкуватий, з присмаком чаю
- горілчаний, з злегка помітним 

ароматом чаю

▼
Купаж на 1000 дал

Компоненти :вдаЖвдння: Кількість

Спирт атиловий ректифіко­
ваний вищої очистки

а Спирт та вода 8 розра­
да хунку на міцність

купажу 40%
Вода питна пом*якшена
Ароматний спирт наотою 

чар і зхллву

дма

ДМа 420,0

Витрати інгредієнтів на 1000 дал, кг

Чай чорний /байховий/ 
не нижче 1 оорту 50,0

Дані про одержання ароматного опирту наотою чаю приведе­
ні в табл.8 додатку 4.
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ПОЛІСЬКИЙ СУВЕНІР

Показники 

а/ Фізико-хімічні:
міцність, % - 40
об”ем соляної кислоти с/ІЮІ/ «0,1 моль/дм8,
витрачений на титрування 100 см3 горілки, см , 
не більше - 3,5
масова концентрація альдегідів в перерахунку на
оцтовий в безводному спирті, мг/дм3, не більше - 8,0

масова концентрація сивушного масла в перерахунку 
на суміш ізоамілового і ізобутилового спиртів /3:1/
в безводному спирті, мг/дм3, не більше - 4,0

масова концентрація ефірів в перерахунку на оцтово-
етиловий ефір в безводному спирті, мг/дм3, не більше - 30,0

об’ємна частка метилового спирту в безводному
спирті, %, не більше - 0,05 

б/ Органолептичні:

зовнішній вигляд - прозора рідина
колір - безбарвний
смак - м"який, властивий горілці
еромат - житнього солоду

Купаж на 1000 дал

Компоненти
:Одиниця : Кількість
.виглірю- .
•вання . • ________

Спирт етиловий ректися кований 
вищої очистки

ч Спіфт та вода з роз­
діл рахунку на міцність

Вода питна пом’’якшена
Ароматний спирт житнього 
солоду

Мед

„ купажу, 40%
ДМ

дм3 500,0
кг 30,0

Витрати інгредієнтів на 1000 дал, кг
Митній солод 20,0
Мед 30,0 *

Дані про одержання ароматного спирту житнього солоду 
приведені в табл.7 додатку 4.
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різда-янА
Показники

а/ Фізико-хімічні:
міцність, % - 40
об’’ем соляної кислоти с/НСІ/ » 0,1 моль/да3, витраче­
ний на титрування 100 см3 горілки, см3, не більше - 3,5 
масова концентрація альдегідів в перерахунку на оц­
товий в безводному опирті, мг/дм, не більше - 8,0
масова концентрація сивушного масла в перерахунку на 
суміш ізоамілового і ізобутилового спиртів /3:1/ в 
безводному спирті, мг/дм3, не більше - 4,0
масова концентрація ефірів в перерахунку па оцтово- 
етиловий ефір в безводному спирті, мг/да3,не більше - 30,0 
об*єнпа  частка метилового спирту в безводному
спирті, %, не більше - 0,05

б/ Органолептичні: 
зовнішній вигляд - прозора рідина
колір - безбарвний
смак - - м"який
аромат - характерний горілчаний

Купаж на 1000 дал

:Одиниця : :Вміст ефір-ч
Компоненти :вимірю- . Кількість .неї оліі.да3

_ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ ваші. і___________________ :______________

Витрати інгредієнтів на 1000 дал

Спирт етиловий ректифіко­
ваний вищої очистки

Вода питна пом"якшена

дм9

да3

Спирт та вода з 
розрахунку на 
міцність купажу

Ароматний спирт ’Тіздв"яна" да3 24,0 0,095
Цукор кг 20,0 —

Дані про одержання ароматного спирту "Нздв"яна" привезені

Компоненти
гаяня .

Хвоя сосни 
Материнка 
Цукор

кг 0,5 0,012
кг 0,5 0,125
кг 20,0 -

в табл.7 додатку 4. 288



С2ЮБ0ХШСШ

Показники
ц/ Фізико-хімічні:

мінні оті», %
об"сн соляної кислоти с/ЖІ/ «СІ модь/ірґ, рктіа- 
чений на титрування ІОО ом3 горілки, см3, не більше 
масова концентрація альдегідів в перерахунку на оц­
товий в безводному спирті, мг/дм3. не більша 
масова концентрація сивушного масла в перерахунку 
на суміш ізоамілового і ізобутилового спиртів /3:1/ 
в безцадноцу спирті, мг/дм3, не більше
масова концентрація ефірів в перерахунку,.на оцтово- 
етиловий ефір в безводному спирті, мг/дм3, не більше 
об’ємна частка метилового спирту в безводному 
спирті, %, не більше

- 40

-3,5

-8,0

- 4,0

- 30,0

- 0,05

б/ Органолептичні; 
зовнішній вигляд 
колір 
смак 
аромат

- прозора рідина
- безбарвний
- м’який
- гармонійний

Купаж на 1000 дал •

Компоненти
:Одиниця 
.вимірю- 
•вання . « •

Спирт етиловий ректифіко­
ваний вищої очистки ^3 дм

Спирт та вода з 
розрахунку на міц­
ні оть купажу 40%

Вода питна пом’якшена дм8
Ароматний спирт кропу дм3 82,5 0,0105
•Мед кг 15,0

Витрати інгредієнтів на 1000 дал

Компоненті
•Одиниця : КіЛЬ '.Вміст ефірної

кість' = «м3

Кріп /плоди/
Мед

КГ 5,0 0,15
кг 15,0

Дані про одержання ароматного спирту кріцу приведені в 
табл.7 додатку 4.
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ТУНГУСЬКИЙ МЕТЕОРИТ

Показники
я/ Изико-хімічні:

міцність, % - 40
об'єм соляної кислоти с/НСІ/ «ОД моль/цм3 
витрачений на титрування 100 см"* горілки, см3, 

не більше _ 3,5

масова концентрація альдегідів в перерахунку на оц­
товий в безводному опирті, мг/дм3, не більше - 8,0

масова концентрація сивушного масла в перерахунку на
суміш ізоамілового і ізсбутилового спиртів /3:1/ в
безводному спирті, мг/дм3, не більше - 4,0

масова концентрація ефірів в перерахунку на оцтово- 
етиловий ефір в безводному спирті, мг/ди3, не більше - 30,0

об'ємна частка метилового спирту в безводному 
спирті, %, не більше - 0,05

б/ Органолептичні: 
зовнішній вигляд - прозора рідина
колір - безбарвний
смак - м'який, властивий горілці
аромат - горілчаний,з відтінком полину

лимонного

Купаж на 1000 дал

Компоненти
•вЖТ ■ Кількість :й"ст <«тї

•___________________ =“»»• №_

Витрати інгредієнтів на 1000 дал, кг

Спирт етиловий ректифі­
кований ВИЩОЇ очистки дм3 Спирт та вода з 

розрахунку на міц­
ність купажу 40%

Воца питна пом'якшена дм3
Ефірна олія полину 
лимонного 1:10 дм3 0,14 0,014

Ефірна олія 
полину лимонного 0,014
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УКРАЇНСЬКА ГОРІЛКА

Показники
а/ Фізико-хімічні;

міцність, % - 45
об'єм соляної кислоти о/НСІ/ • 0,1 моль/дм3, вит­
рачений на титрування 100 см3 горілки, см3, не більше- 3,6

масова концентрація альдегіді в в перерахунку на оцто­
вий в безводному спирті, мг/дм3, не бі льше - 8,0

масова концентрація сивушного масла в перерахунку
на оуміш ізоамілового І ізобутилового спиртів /3:1/
в безводному опирті, мг/дм3, не більше - 4,0

масова концентрація ефірів в перерахункуяна оцтово-
етиловий ефір в безводному спирті, мг/дм , не більша - 30,0

об'ємна частка метилового спирту в безводному спирті»
>, не більше - 0,05

б/ Органолептичні; 

зовнішній вигляд - пр<зора рідина
колір - безбарвний
смак - м'який
аромат - характерний горілчаний

Купаж на 1000 дал

; Одиниця ’•
Компоненти вимірю-:

:ванни
Кікькіоть

Спирт етиловий реКТИфіКі Ві.- -
ниа вищої очистки дат

Вода питна пом" шалена дм*
Мед натуральний кг

Спирт та вода в роз­
рахунку на міцність 

купажу 45$

40,0

Примітка. Мед вносять в довідний чан у вигляді відфільтро­
ваного розчину в горілці.
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УКРЛЇІЕЬКА ОСОБЛИВА

Показники 

а/ Фізико-хімічні:

міцність, - 40
сб"см соляної кислоти с/НСІ/ «ОД моль/дм3, витра­
чений на титрування 100 см3 горілки, см3, не більше - 3,5

масова концентрація альдегідів в перерахунку на оц­
товий в безводному спирті, МГ/ДМ3, не більше - 6,0
масова концентрація сивушного масла в перорахунку
на суміш ізоамілового і ізобутилового спиртів /3:1/
в безводному спирті, мг/дм, не більше - 4,0

гасова концентрація ефірів в перерахунку.на оцтово-
ЄТПЮВ.ЇЙ офір в безводному спирті, мг/дм, не більше - 30,0

об’ємна частка метилового спирту в безводному
спирті, НО більше - 0,05

б/ Органолептичні: 
зовнішній вигляд 
колір 
смак 
аромат

- прозора рідина
- безбарвний
- м’який
- властивий горілці

Купах на І0С0 дал

Компоненти : Одиниця ви- : Кількість 
. мірювання

Спирт етиловий ректифікова­
ний вищої очистки

а Спирт та вода з
дм розрахунку на міц­

ність купажу 40/Г
Вода питна пом’якшена дм3

Мед натуральний кг 20,0
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холодизярська

Показники
а/ Фізико-хімічні: 

міцніоть, % - 40
об’єм соляної кислоти с/ЖІ/» 0,І0моль/дм3, витрачений 
на титрування 100 см3 горілки, см3, не більше - 3,5

масова концентрація альдегідів в перерахунку на оцто­
вий в безводному сшірті, мг/дм3, не більше - 8,0
масова концентрація сивушного масла в перерахунку на 
суміш ізоамілового і ізобутилового спиртів /3:1/ в

безводному спирті, мг/дм , не більше - 4,0
масова концентрація ефірів в перерахунку „на оцтово-
етиловий ефір в безводному спирті, мг/дм , не більше - 30,0 
об’ємна частка метилового спирту в безводному
спирті, %, не більше - 0,05

б/ Органолептичні:
зовнішній вигляд - прозора рідина
колір - безбарвний
смак - м’який, властивий горілці
аромат - характерний горілчаний

Купаж на 1000 дал

Компоненти •Одиниця 
:вимірю- 
йаіпін

: Кіль- :
, кість
л •

Вміст ефірної 
олії, дм3

Спирт етиловий ректифіко­
ваний вищої очистки дм3

Спирт та вода з 
розрахунку на міц­
ність купажу 40%

Вода питна пом’якшена дм3

Ароматний спирт м’яти 
перцевої дм3 12,0 0,009

Витрати інгредієнтів на 1000 дал

Компоненти =вй&- ; ««ькіоть у

М’ята перцева кг 1,0 0,015

Дані про одержання ароматного спирту м’яти перцевої при­
ведені в табл.7 додатку 4.
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ХМІЛЬНА

Показники
а/ Фізико-хімічні:

міцність, % - 40
об’єм соляної кислоти с/НСІ/ «0,1 моль/цм3, витра­
чений на титрування 100 см3 горілки, см8, не більше - 3,5 
масова концентрація альдегідів в„перерахунку на оц­
товий в безводному спирті, мг/дм , не більше - 0,0
масова концентрація сивушного масла в перерахунку 
на суміш ізоамілового і ізобутилового спиртів /3:1/ 
в безводному спирті, мг/дм3, не більше - 4,0
масова концентрація ефірів в перерахунку на оцтово-

етиловий ефір в безводному спирті, мг/дм3, не більше - 30,0 
об’ємна частка метилового спирту в безводному спирті,

%, не більше - 0,05
б/ Органолептичні:

зовнішній вигляд - прозора рідина
колір - безбарвний
смак - м’який
аромат - характерний горілчаний

Купаж на 1000 дал

Компоненти : Кількість :Вміот °И»’ЮЇ

----- .Ито...... .... — ..... — ■■■- ■—................
Спирт етиловий ректи­

фікований вищої очистки

Вода питна пом’якшена 
Ароматний спирт хмелю 
Ароматний спирт м’яти 
Мед

_ Спирт та вода з роз- 
дм рахунку на міцність 

купаку 40% 
дм3 
дм3 
дм 
кг 15,0

0,02

Витрати інгредієнтів на 1000 дал

Компоненти ^Одиниця • Кількість :Вміст ефірної 
вимірю- : . олії» дал8

• вання
Хміль
М’ята перцева
Мед

кг 1,0
кг 2,0 0,03
кг 15,0 -

Лдні про одержання ароматних спиртів хмелю та м’яти 
приведені в табл.7 додатку 4.
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ЧЕРКАСЬКА АРОМАТНА

Показники 
а/ Фізико-хімічні:

міцність, % - 40
об’єм соляної кислоти с/ЖІ/я 0,1 моль/дм3, витраче­
ний на титрування 100 см3 горілки, см3, не більше - 3,5
масова концентрація альдегідів в перерахунку на оц­
товий в безводному спирті, мг/дм3, не більше - 8,0
масова концентрація сивушного масла в перерахунку на 
суміш ізоамілового і Ізобутилового спиртів /3:1/ в 
безводному спирті, мг/дм3, не більше - 4,0
маоова концентрація ефірів в перерахунку_на оцтово- 
етиловий ефір в безводному спирті, мг/дм3, не більше - 30,0
об’ємна частка метилового спирту, в безводному 
опирті, %, не більше - 0,05

б/ Органолептичні: 
зовнішній вигляд - прозора рідина
колір - безбарвний
смак - м’який, властивий горілці
аромат - характерний горілчаний

Купаж на 1000 дал

:Одиниця 
Компоненти .вимірю-

____ _ ___ ________ . /вання ..
= Кількість :Вм1м ефвої 

:олії, дм

Спирт етиловий ректифіко- ч
ваний вищої очистки дм

Спирт та вода з 
розрахунку на

Вода питна пом’якшена дм3
Ароматний спирт меліси дм3

міцність купажу
40%

6,0 0,0003

Витрати інгредієнтів на 1000 дал

Компоненти • ‘ : Вміст ефірної
: олії, дм3 ___

Меліса кг 0,5 0,0005

Дані про одержання ароматного спирту меліси приведені 
в табл.7 додатку 4.
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ЧУМАЦЬКА

Показники 
а/ Фізико-хімічні:

міцність, % - 40
об’єм соляної кислоти с/ЖІ/ « 0.1 моль/дм3, витра­
чений на титрування 100 см9 горілки, см3, не більше - 3,5 
масова концентрація альдегідів в перерахунку на оц­
товий в безводному спирті, мг/дм3, не більше - 8,0
масова концентрація сивушного масла в перерахунку на 
суміш ізоамілового і ізобутилового спиртів /3:1/ в 

безводному спирті, мг/даї3, не більше - 4,0
масова концентрація ефірів в перерахунку„на оцтово- 
етиловий ефір в безводному спирті, мг/дм , не більше - 30,0 
об’ємна частка метилового спирту в безводному
спирті, % - 0,05

б/ Органолептичні:
зовнішній вигляд - прозора рідина
колір - безбарвний
смак - м’який, властивий горілці
аромат - характерний горілчаний

Купаж на 1000 дал

Компоненти : Одиниця : Кількість

Спирт етиловий ректифікований 
вищої очистки

Вода питна пом’якшена 
Ароматний спирт горобини 
Цукровий сироп 65,8 %-ний

Спирт та вода з роз- 
дм рахунку на міцність 

купажу 40% 
_,3 дм 
дм3 250,0
да3 23,0

Витрати інгредієнтів на ІОСО дал, кг

Горобина сушена 50,0
Цукор 20,0

Дані про одержання ароматного спирту горобини приведені 
в табл.7 додатку 4.
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ДОДАТКИ

Додаток І

ДОДАТКОВІ ДАНІ ІЮ ПРИГОТУВАННЮ 
НАПІВФАБРИКАТІВ

Спиртовані соки та морси

Спосіб приготування напівфабрикатів з плодово-ягідної си­
ровини приведені в діючій технологічній інструкції та техноло­

гічному регламенту по лікеро-горілчаному виробництву ТР 16 Украї­
на 4179-93.

Напівфабрикати з плодово-ягідної сировини одержують двома 
способами:

І/ пресуванням з наступним консервуванням натурального соку 

спиртом;
2/ настоюванням сировини водно-спиртовою рідиною.

При консервуванні спиртом міцність спиртованих соків - 25%, 

полуничного спиртованого соку - 20%. Виході натурального та спир­
тованого соків при переробці І т різник видів плодово-ягідної си­
ровини середньої якості приведені в табл.І додатку 4.

Середні якісні показники спиртованих соків приведені в 

табл.2 додатку 4. Дані про співвідношення плодово-ягідної сиро­
вини та водно-спиртової рідини при заливі, міцність водно-спир­
тової рідини І та П залину, вихід морсів І та П зливів з І т при­

ведені в табл.З додатку 4.
Середні якісні показники плодово-ягідної сировини, морсів 

І та П зливу та дані про використання сировини за вмістом ек­

страктивних речовин приведені в табл.4 додатку 4.
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Настої та ароматні спирти

Настої та ароматні спирти одержують з сушеної рослинної си­
ровини. Способи приготування напівфабрикатів з рослинної сирови­
ни приведено в діючій технологічній інструкції та технологічно­

му регламенті лікеро-горілчаного виробництва.
Дані про співвідношення сировини та водно-спиртової рідини, 

вміст ефірної олії в сировині, міцність водно-спиртової рідини 

І та П заливу, отрок настоювання періодичним способом та вигода 
настоїв І та П зливу приведені в табл.5 та 6 додатку 4.

Ароматні спирти одержують трьома способами,

Дані про співвідношення сировини та водно-спиртової рідини 

для заливу, міцність та виходи ароматних спиртів в декалітрах та 

відсотках приведені в табл.7 та 8 додатку 4.

В таблицях вказані загальні витрати сировини для приготу­
вання 1000 дал напоїв, загальна кількість ефірної олії в сирови­
ні, вихід ефірної олії в відсотках до вмісту в сировині /в дм3/ 
до перегонки і вмісту ефірної олії в см3 на 100 см3 ароматного 

спирту.

Ефірна олія, ефіроолійна та інша 
рослинна сировина

Константи ефірних олій, які використовуються в лікеро-горіл­
чаному виробництві, органолептичні показники і склад слій приве­

дені в табл.9 додатку 4.
В табл.ІО додатку 4 приведена технологічна характеристика 

сі жої та сушеної рослинної сировини, що використовується для 
приготування лікеро-горілчаних виробів.

В табл.ІО також вказано мінімальний, максимальний і серед­

ній вміст ефірної олії в сировині.
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В рецептурах вказані витрати сировини для приготування нас­

тоїв і ароматних спиртів з розрахунку на сировину з середнім 

вмістом ефірної олії. Якщо в сировині, яка використовується, 

вміст ефірної олії більше або менше від середнього, робиться від­
повідний перерахунок.

БАРВНИКИ

В рецептурі колір виробів характеризується загальним органо­
лептичним показником, наприклад, "червоний" і фізико-хімічнигл 

показником - оптичною густиною, яка визначається за допомогою 

фотоелектроколориметра / Ф2К /.
Кількість барвника в розділі "Витрати інгредієнтів на 1000 

дал" не є постійною і залежить від забарвлення основних напів­

фабрикатів, що використовуються для приготування виробів.
Для забарвлення лікеро-горілчаних виробів застосовують слі­

дуючі барвники.

Природні барвники

Колер - карамелізсваний цукор. Колер розчиняється у воді в 
будь-якому співвідношенні і достатньо добре у водно-спиртовій 
рідині.

Колер налає розчинам різноманітні відтінки - від світло- 

жовтого до червоно-коричневого. Колер має густину 1,35. Оптична 
густина розчину колеру густиною 1,35 і масовою концентрацією 
2 г/да3 повинна бути при /І = 413 нм і 8 = 3 ми 

В « 0,28040,340.

Для забарвлення купажу колер попередньо розчиняють у воді 
в співвідношенні 1:1 /на І кг колера І дм3 вода/.

Енобарвник - натуральний барвник, виготовлений з вижимок 
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темних сортів винограду.

Енобарвник використовують для фарбування в червоний колір і 

його відтінки надоїв, які мають кислу реакцію.

Готовий концентрат енобарвника повинен відповідати слідую­

чім вимогам:

- зовнішній вигляд - рідина темно-гранатового кольору:

- аромат - винограду;

- смак - характерний, кислий, злегка терпкуватий;

- розчинність у воді повна, розчин прозорий;

- відносна густина при 20 °С не нижче 1,12 ;

- масова частка сухих речовин не нижче 35% ;

- масова частка барвників по Со804 не нижче ЗО г/дм3 

ч-уРйуЦДЙ за ГОСТ 18-405-63 - натуральний 

барвник, виготовлений -згущенням соку ягід гірської трав’янистої 

бузини та чорноплодоі горобини під вакуумом з додаванням хар­

чової лимонної кислоти.

/ туга , Затіїисич екиРич І
застосовується для фарбування в червоний колір напоїв, які мають 

кислу реакцію середовища / рН л 3,8 /, Барвник повинен відпові­

дати слідуючім вимогам:

- зовнішній вигляд - густа рідина інтенсивно-червоного 

кольору;

- аромат - властивий даним яго.дам;

- смак - кислий;

- розчинність у воді і водно-спиртовому розчині /міцністю 

ди 40% / повна, без помутніння;

- маосва частка сухих речовин не менше 35% ;

- масова чаотка барвників по Со504 не менше 50 г/дм3.
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Синтетичні барвники

Індигокаьміп за ТУ І8-І6-І43-84 - натрієва сіль дісульфо- 

індагової кислоти. Темно-синій дрібно-кристалічним порошок, мало 

розчинний у воді, вміст чистого барвника - 08%. Іїа лікеро-горіл­

чані заводи надходить у вигляді пасти з гасовою часткою сухих ре­

човин 35% і 24,5% чистого барвника. Вміст сух;іх речовин вказано 

на етикетці. Індигокармін використовують з тарті»азином для фарбу­

вання напоїв в зелений колір різних відтінків.

Таотоазин - піразоломовий світлотривкий ;.юзтмл барвник

/ ^І6* 1І2^Л®2 порошок добре розчинний у воді і водно-спирто­
вій суміші. Містить не менше 85% барвника. Водний розчин тартра- 

зпна 3:100 використовується для фарбування напоїв в жовтий ко­

лії) РІЗНІЙ відтінків.
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Додаток 2

ОСОБЛИВОСТІ ПРИГОТУВАННЯ ОКРЕМИХ 
ВИДІВ ЛІКЕРО-ГОРІЛЧАНИХ НАПОЇВ

Настойка гірка "Українська а перцем" 

Підготовка і обробка стручків червоного 
перцю для внесення їх в пляшку

Для внесення в пляшку в готовою продукція) вибирають стручка 

червоного перцю довжиною не більше 3,5-4 ом і діаметром 1,6-1,7ом, 

Стручка повинні бути доброякісними, без ознак псування І деформа­

ції. У кожного стручка зрізають корінець для вилучення зерен та 

плівок. Очищені отручкн перцю миють на проти»! 3-5 хвали водою 

а температурою 15-20 °С, після чого заливають водно-спиртовою рі­

диною міцністю 45% з гакам розрахунком, моб рідина покрила струч­

ка перцю. Після 24 годин настоювання зливають забарвлену рідшу І 

повторно заливають перець. Цю операцію повторюють 3-4 рази до пов­
ного припинення забарвлення водно-спиртово І рідин. Забарвлену 
водно-спиртову рідшу використовують при виробництві гіркої нас­

тойки "Перцем".

Підготовлені стручка перцю вносять по дм в ножну плямку 

після наливу готово! продукції.
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Додаток З

ОСОЕНИЬОСТЇ ПРИГОТУВАННЯ ГОРІЛОК

Приготування горілок здійснюютьсяГтехнологічною інструкцією 

пі технологічним регламентом по лікеро-горілчаному виробництв^. 

Діл приготування горілок використовують:

- спирт етиловий ректифікований вищої очистки і опнрт "Еиот- 

рн  еа ГОСТ 5962-67;*

- воду питну, що відповідає вимогам ГОСТ 2674-82 1 техноло­

гічному регламенту.

Гранмчно-допуотші швидкості фільтрації оортнровок через од­

ну вугільну колонку слідуючі, дал/годану:

: Для ординар- * Для високооорт-
: них горілок : них горілок

При діаметрі .колонки /0 / 800 мм

прн роботі 
при роботі

на свіжому вугіллі 60 40
на регенерованому 

вугіллі 40 ЗО

При діаметрі колонки /0 / 1000 мм

прн роботі 
прн роботі

на свіжому вугіллі ПО 95
на регенерованому вугіллі 95 80

Додаткові компоненти: марганцевокислий калій, гідрокарбонат 

натрію, цукровий сироп, цукровий сироп інвертований - вносять у 

оортяровку; ефірні олії /розведені 1:10/, гліцерин, нроматні спир­

ти і мед, попередньо відфільтрований, вносять у даводнмй чнн.

Приготування води при виробництві 
горілки "Золоті ворота"

При виробництві горілки "Золоті ворота" питну воду, крім 

пом’якшення, додатково очищають від органічних домішок активова­

ним вугіллям марки юАУ-А за ГОСТ 6217-74.

для очищення води активованим вугіллям в технологічну лінію



водоп! дготовки включають фільтр з активованим вугіллям марки 

БАУ-А після сульфовугільного фільтру*  Для активованого вугілля 

використовують вугільні колонки, які застосовуються для очистка 

оортиробок, або стандартні фільтра Ме-кятіонітовкх установок*

Для одержання невеликих об’ємів води може бути використане 

і інше обладнання, наприклад, пісочний фільтр*

Швидкість фільтрації через фільтр в активованим вугіллям 

повинна бути в межах лінійно! швидкості фільтрації води через 

оульфовугільннй фільтр /5-15 м/годину /.

Про ефективніоть дії вугілля роблять висновок за різницею 

показників окислюванооті води вихідної і обробленої активованим 

вугіллям. Для приготування горілка “Золоті ворота*  допускається 

вода з різницею окислюванооті не менше 0,2-0,3 мг О^/дм*  •

ПРИГОТУВАННЯ ГОРІЛОК НА 1НШЦШІЙ
УСТАНОВЦІ ПОЛТАВСЬКОГО ЛІКЕРО-ГОРІЛ­

ЧАНОГО ЗАВОДУ

Горілка "Гетьманська’, "Джерельна*,  "Полтава*,  "Скіфська", 

«Чумацький шлях" готують по відповідних рецептурах І технологіч­

ному регламенту на виробництво горілок і лікеро-горілчаних напоїв 

ТР ІЗ Україна 4179-93.

Добавки, які підвищують органолептичні якості горілок, виз­

начені для кожного виду горілки, вадають разом з поромкоподібням 

вугіллям у вакуумну порожнечу інжектора установка безперервного 

опоообу приготування водно-спиртових розчинів.

Горілка "Гетьманська"

Для обробки 1000 дал оортировкж використовують як добавка до 

активного вугілля:

- муку житню - 3,0 кг
- оухарі житні - 2,0 кг
- білки яєчні - 2.0 кг
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Приготування о у М і В і І В Т й і X 

о у х і р і в, житньої муки та яєчних 

білків.

Суміш муки І сухарів спочатку запарюють гарячою водою з 

температурою 90 °С з розрахунку на І кг суміші муки і сухарі» 

1,5 дал води. Для цього в реактор - ємкість емальовану або в нер­

жавіючої сталі з лопасною мішалкою вносять суміш цуки і подрібне­

них до пилевидного стану сухарів, заливають гарячою водою І за­

лишають на 3-4 години. Після чого оуміш охолоджують до 20 °С І 

дають збиті яєчні білки. Дану суміш розбавляють холодною водою 

до концентрації 2,5% в межах 120 дм8 І використовують для оброб­

ки оортнровки.

Горілка "Джерельна**

Для обробки 1000 дал оортнровки використовують як добавку 

до активного вугілля:

- очерет - 1,5 кг

Приготування суміші активова­

ного вугілля та очерету.

У накопичувальний апарат завантажують розраховану кількість 

порошкоподібного активованого вугілля та очерету, подрібнених 

на молотковій дробарці типу 6 112-41.

Суміш сорбентів заливають десятикратною кількістю спирту зти­

лового ректифікованого вищої очистки, перемішують повітрям 10-20 

оек І використовують для обробки оортнровки.

Горілка "Полтава"

Для обробки 1000 дал оортнровки використовують: 

- крохмаль модифікований
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Приготування модифікованого 

крохмалю.

У модифікатор відважують 3 кг сухого крохмалю, заливають Йо­

го водою а розрахунку отримання 2,5-5,0 %-яого розчину І додають 

320 ом8 льодяно! оцтової кислоти /розрахунок крохмалю і кислоти 

на 1000 дал сортировки/, о ум і в води з крохмальом і оцтове® кисло­

тою при постійному перемішуванні термоотатують на протязі І год 

при 68-70 °С до отримання клейовиднеї маси однорідної консистен­

ції. Потім крохмальну маоу охолоджують до 20 °С і використовують 

для обробки сортировки.

Горілка “Скіфська"

Для обробки 1000 дал сортировки використовують як добавки 

до активованого вугілля:

- муку пшеничну - 5,0 кг
- білки яєчні - 3,0 кг

Приготування суміші пшеничної 

муки ти яєчних білків.
Муку попередньо запарюють гарячою водою температурою 90 °С 

8 розрахунку на І кг муки - 1,5 дал води. Для цього в реактор 

вносять муку, заливають гарячу воду і залишають на 3-4 години. 

Після чого суміш мука-вода розбавляють холодною водою з розрахун­

ку отримати 120 дм8 об*єму  концентрацією 2,5% і добавляють зби­

ті яєчні білка. Суміш перемішують і використовують для обробки 

сортировки.
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Додаток 4
ДОВІДКОВІ ТАБЛИЦІ Таблиця І

Одержання спиртованих соків з плодово-ягідної сировини 
середньої якості способом пресування

Найменування 
сировини

Сировина :Вихід натурального 
: соку

: Спиртований сік

Загальна 
маса, кг

Відходи 
при сор- 
туванні,

•Відсор­
тована, 
* кг
••

: Втрати
;ПрЙ ПОД- 
рібленні 

;і пресу­
ванні .% .

: %
••

: кг
••
•• ...

:Втрати при : 
відстоювані.: п?НГр8“

Вихід

ніотю ч 
25%, дм3

І 2 _ 3 : 4 6 : 7 : 8 ; 9 • 10
Абрикоси 1000,0 1,0 990 2,0 65 680 653 2 850
Агрус 1000,0 1,0 990 2,0 60 624 610 2 800
Айва 1000,0 1,0 990 2,0 60 632 607 2 790
Алича 1000,0 1,0 990 2,0 70 729 703 2 920
Барбарис 1000,0 1,0 990 2,0 55 684 565 2 730
Брусниця 1000,0 1,0 990 2,0 70 729 701 2 920
Буяхи 1000,0 1,0 990 2,0 69 719 702 2 900
Вишня 1000,0 1,0 990 2,0 73 758 721 1 950
Горобина 1000,0 1,0 990 2,0 55 680 570 2 700
Горобина чорно- Ілпп п 

пледа 1,0 990 2,0 65 680 665 2 830
жимолость 1000,0 1,0 990 2,0 53 662 545 2 690
журавлина 1000,0 1,0 990 2,0 70 729 708 2 920
далина 1000,0 1,0 990 2,0 53 662 545 2 690
Кизил 1000,0 1,0 990 2,0 55 585 559 2 730



Продовження таблиці І

ЗО
Є

... . І _ : 2 ; 3 : А : §
Лимонно 1000,0 1,0 990 2
Малина 1000,0 1.0 990 2
Обліпиха 1000,0 1,0 990 2
Ожина 1000,0 1,0 990 2
Смородина червона 1000,0 1,0 990 2
Слива 1000,0 1.0 990 2
Смородина чорна 1000,0 1,0 990 2
Суниці /полуниці/ 1000,0 1.0 990 2
Терен 1000,0 І.о 990 2
Цадоніи /різновид­

ність айви/ 1000,0 1.0 990 2
Чорниці 1000,0 1,0 990 2
Яблука 1000,0 1.0 990 2

• 5 ; 7 : 8 : 9 .з 10
,0 65 680 664 2 870
,0 70 729 709 3 920
,0 60 632 610 2 800
,0 65 680 664 2 870
,0 70 729 703 2 920
,0 70 729 697 2 900
,0 70 729 703 2 920
,0 70 729 710 3 860
»0 60 632 605 2 790

,0 60 632 607 2 790
,0 70 729 710 2 930
,0 70 729 700 2 920



Якісні показники плодово-ягідної сировині 
середньої якості і спиртованих соків

Таблиця 2
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: Сировина Спиртований сік

•КислотиІСІ 
.в перера­
хунку на 

■ «лимонну 
кислоту,

’г/ІОО см3 
•

: Вихід ек- 
.сграктив- 

ь'них речо-
«вин, % 
‘від вмісту 
:в сиро­
вині

•
• , ___

Найменування 
сировини

: Загальний вміст, 
. г/100 г

’Киолот- 
.вість в 
•перера- 
«хунку на 
лимонну

•$Й8Ф

:Вміст 
:кісто- 

, чок у 
іхсиро-

М|Ц- • 
:ніоть, 

% . 
• • *

е| • • . 1

Загальний 
вміст. _

’екстрак­
тивних 
•речовин••

цукру 
в пере­
рахунку 
на саха­
розу

£/100- 
екст­
рактні 

яих ре­
човин

СМ*  
:цук- 

ь-.ру•
•.. ♦ ..

І : 2 - 3 .... 1 4 . 5_ _^6 г 7 : 8 * 9 ; 10
Абрикоси 11,0 6,0 і;о 7.0 25 8,5 4,6 0,9 71
Агрус 10,5 4,0 1,4 • 25 6,4 2,4 1,3 70
Айва 11,0 6,3 1,0 8,0 25 8,5 4,8 0,8 67
Алича 10,0 3,9 2,3 7/0 25 7,6 3,0 1.8 75
Барбарис 10,0 5,4 3,4 — 25 7,7 4,0 2,6 56
Брусниця 9,5 5,0 1,8 25 7,7 4,0 1,2 75
Буяхи 6,5 4,5 1,3 25 5,0 3,5 І.І 70
Вищая 13,5 7,6 1,3 8,0 25 10,4 5,8 1,0 81
Горобина 17,0
Горобина чорно-

5,5 2,3 •» 25 9,9 2,6 1,8 —

плода 13,5 7,0 1,3 25 9,8 4,8 1,4 65
Іимолооп 8,0 5,0 0,6 22,0 25 7,0 4,0 0,5 75
Журавлина 8,0 3,3 2,6 — 25 5,5 2,4 1,7 69
Калина 8,5 4,0 2,0 8,0 25 6,5 3,0 1,2 69
Кизил 11,0 5,5 1,6 19,0 25 8,5 4,2 1,3 70
Лимонник 6,5 1,0 5,3 — 25 5,0 0,8 4,2 67



Нродокеаая їаблмці 2

І : 2 3 4 : _5___ ? 6 : 7 : 8 : 9 : _и_____

Малаві ь.о 4,8 1,2 25 6,0 3,8 0,9 69
Обліпжха 10,0 4,6 2,9 16,0 25 7,5 3,5 2,2 72
Сина 6,0 3,0 1,0 25 5,0 2,5 0,8 72
Смородина червона м 5,6 2,0 * 25 5,3 3,7 1,5 72
Ревінь * 25 3,0 1,2 1,3 —
Сива 12,0 7,0 1,0 5,0 25 9,2 5,4 0,8 73
Сморадаиа чорна 9,6 5,5 2,5 «• 25 7,5 4,3 2,0 72
Сумці /полувалі/ 7,0 4,5 1,0 20 5,9 4,0 0,9 73

Терен II, 8 7,0 1,7 11,0 25 9,0 5,4 1,3 68
Ціновія 10,0 5,5 4,0 «• 25 4,4 2,0 2,0

Чорнені 7,0 4,8 1,0 • 25 5,4 3,3 0,8 72

Яблука 11,5 8,4 1,0 • 25 8,8 6,4 0,7 70



Таблиця З
Одержання напівфабрикатів з плодово-ягідної 
сировини способом дворазового настоювання

А. Із свіжої плодово-ягідної сировини

Наймену­
вання си­
ровини

Опіввід 
ношення 
сирови­
ни та 
водно- 
спирто­
вої рі­
дини, 
кг/дм3

Сировина Залив І Залив 2

Загаль­
на ма­
са, кг

Від­
ходи 
при 
сор­
тував 
ні,%

маса 
зали- 
тої, 
кг

мі
цн

іс
ть

, %
■

Об’єм 
водно- 
спир­
тової 
.ріди­
ни 

: дм3

мі
цн

іс
ть

, X об’єм 
водно- 
опир- 
тової 
ріди­
ни, о

дм

1% ВІД 
зали­
тої 
І раз 
водно- 
спир­
тової 
ріди­
ни

2 .а.....-! 4 5 !. 7 ' 8 ] 9 10

57-2

Абрикоси 
Агрус

1:1
1:1

1000
1000

1,0
1,0

990
990

45
45

990
990

ЗО
ЗО

693
693

70
70

Айва 1:1 1000 1,0 990 45 990 ЗО 940 95
{аг- 1:1 1000 1,0 990 40 990 зо 940 95
Алича 1:1,2 1000 1,0 990 45 1188 зо 832 70
Барбарис 1:1 1000 1,0 990 45 990 зо 693 70
Брусниця 1:1 1000 1,0 990 45 990 ЗО 693 70
Буяхи 1:1 1000 1,0 990 45 990 зо 693 70
Вишня 1:1 1000 1,0 990 45 990 зо 693 70

Глід 1:1,2 1000 1,0 990 55 1188 35 832 70
Горобина 1:1,2 1000 1,0 990 55 1188 35 832 70
Горобина 1:1,2 1000 1,0 990 55 1188 35 832 70
чорноплода 
журавлина 1:1 1000 1,0 990 60 990 35 693 70
Калина 1:1 1000 1,0 990 45 990 ЗО 693 70
Кизил 1:1,2 1000 1,0 990 45 цеє 832 70
К'алина 1:1 1000 1,0 990 45 990 ЗО 693 70
Обліпиха 1:1 1000 1,0 990 45 990 зо .93 70
Ожина 1:1 1000 1,0 990 45 990 зо 693 70
Смородина 
червона 1:1 1000 1,0 990 40 990 зо 693 70

Слива 1:1,2 1000 1,0 990 45 1188 зо 832. >0
Смородина 1:1 1000 1,0 990 45 990 зо 693 70
„чорна , Сунйці /полу 
„ ниці/
Терен

_ 1:1 1000 1,0 990 45 990 50 693 70
І;ї 1000 1,0 990 45 99П зо 393 70

Цидонія 1:1 1000 1,0 990 45 99С 50 693 70
яблука 1:1,2 1000 1,0 990 45 1188 30 1130 95



Продовження таблиці З

Морс І зливу . о в Вих * "загального. <Лорс 2 зливу :екстракту. % Загальний 
об’’єм

Гі 
зливу, 
дм.

ЛІасова 
частка 
кісто­
чок в 
сиро- 
ІИЙІ*

Об"єм, 
дм

% ВІД 
залитої 
І раз 
водно- 
спирто­
вої ріди­
ни

Об"єц. 
дм

% від , 
залитої
2 раз 
водно- 
опирто- 
воі рі ди 
ни

при за­
ди в і

І

при за­
лив!

2
всьо­
го

II 12 ІЗ 14 15 16 17 18 19

1090 ПО П78 170 60 ЗО 90 2268 7,0
790 80 865 125 60 ЗО 90 1655 —

940 95 1410 150 50 40 90 2350 8,0
940 95 1270 135 33 ЗО 63 2210

1307 ПО П65 140 65 25 90 2472 7,0
990 100 ІПО 160 50 40 90 2X00 пг

1088 по ШО 160 60 ЗО 90 2198
1188 120 1040 150 60 ЗО 90 2228 —
1188 120 1040 150 65 25 90 2228 8,0

1070 90 1250 150 55 35 90 2320

1070 90 1250 150 55 35 90 2320 —
1070 90 1250 150 55 35 90 2320
1287 130 970 140 65 25 90 2257
І08с по 970 140 60 ЗО 90 2058 8,0
П88 100 1165 140 60 зо 90 2353 19,0
ІС90 по 970 140 60 зо 90 2060 —
1090 по 970 140 60 зо 90 2060 16,0
ІОсЬ по 970 140 60 зо 90. 2058 —

П38 115 ІПО 160 60 ЗО 90 2248 —

1307 пс 1165 140 65 25 90 2472 5 0

1090 по 970 140 60 зо 90 2060
ИоЬ 120 1040 150 60 зо 90 2228 —
1090 ПС 900 130 60 зо 90 1990 11,0

940 95 І4ІС І5С 50 40 90 2350 8,0
ІІЗС '95 1706 150 50 40 90 2830 —-

313



Продовження таблиці З

л ?2 ; 3 -І 4 і 5 -І 7. ; а : ГГ- 10

Б. І а сушено! плодово-ягідно! сировини

Бузина 1:2,5 1000 м» 50 2500 45 2100 70
Вишня 1:2.5 1000 вмв 40 2500 35 1750 70
Горобина 1:3,0 1000 * вш 50 3000 45 2100 70
Ізюм 1:2.5 ' 1000 вив 50 2500 45 1750 70
Курага 1:2.5 1000 вші 45 2500 40 1750 70
Малина 1:2.5 1000 м» 45 2500 40 1750 70
Чорниця 1:2.5 1000 ви» вив 50 2500 45 1750 70
Чорнослив 1:2.5 1000 МЙ 50 2500 45 1750 70
Черемха 1:2.5 1000 «Й МЬ 50 2500 45 1750 70
Шипшина 1:5 1000 ви» вив 50 5000 45 3500 70
Яблука 1:5 1000 ми «1» БО 5000 45 8500 70

Примітки; І. Вихід екстрактивних речовин а морсами в відсотках 
від вмісту їх в сировині /без кісточок/.

2. Визначення якісних показників виконують по затверд­
женій інструкції "технохімічний контроль лікеро- 
горілчаного виробництва".

3. Відхилення в кількості вилучених екстрактивних 
речовин від приведених в таблиці допускається 
не більше 5%.
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Продовження таблиці З

П___ 1___ 12 : 13___ 2___ Ц_:___ 15 : 16 : 17 : 18 : 19

2100 70 2520 120 65 25 90 4620
1750 70 2100 120 62 28 90 3850 25,0
2100 70 2520 120 65 25 90 4620 ••
1750 70 2010 115 60 ЗО 90 3760
1750 70 2010 120 60 28 88 3850
1750 70 2100 120 60 ЗО 90 3850 —
1750 70 2100 120 63 27 90 3850
1750 70 2100 120 61 29 90 3850 15,0
1750 70 2100 120 65 25 90 3850
3500 70 4000 115 60 ЗО 90 7500
3500 70 4000 115 60 ЗО 90 7500
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Таблиця 4
Якісні показники спиртованих морсів 

з плодово-ягідної сировини

( Сировина Морс І зливу ♦ Морс

Наймену­
вання 
сировини

Загальний 
ВМІСТ.

* Г/Іоб Г

Ка
со

ва
 ча

ст
ка

 кис
ло

т в
 

та
гз

д “
5 

__
_ „ 

__
_—

---
--

--
-~’ Загальний

ВМІСТ, _ 
г/100 ом3

{.
ао

ов
а ко

нц
ен

тр
ац

ія
 ки

с­
ло

т в
 пе

ре
ра

ху
нк

у н
а ли

­
мо

нн
у,

 г/ІО
О

 ом
3

і................................................
Загальний 
вміст, 3 

г/ІОО.ОМ3
екстрак­
тивних 
[речо­
вин

: цук- 
РУ

екстрак­
тивних 
речовин

;цук- 
РУ

екст~; 
;рак-
тив- 
нлх 
речо­
вин

цук­
ру

І . ..... 2 3 4 і 5 6 7 [, 8 9
А. І8 свіжої плодово-ягідної сировини

Абрикоси 11,0 6,0 і.о 5,6 3,0 0,50 24-26 2,6 1.4
Агрус 10,5 4.0 і.о 5,5 2,2 0,80 24-26 з.о 1,2
Айва 11,0 6.3 1.0 5,3 3,0 0,48 24-26 2,8 1,6
Айва деко­
ративна 9.9 1.8 3,5 3.7 0,63 І.ЗО 24-26 2,2 0,42
Алича 10,0 3.9 2,3 4.6 1.8 1,10 24-26 2.0 С.8
Барбарис 10.0 5,4 3.4 5,0 3,0 1,70 24-26 3.5 2.10
Брусниця 9.5 5.0 1.8 5.2 2.6 1,00 24-26 2,6 1.5
Буяхи 6,5 4.5 і.з 3,3 2,3 0,65 24-26 1,8 1,3
Вишня 13.5 7,6 1,3 6,6 3,8 0,65 24-26 2.9 1.6
Горобина Ї7.0 5.5 2.5 8,6 2.8 1,30 34-35 4.7 1,6
Горобина чор— 
ноплода 13,5 7.0 і.з 6.6 3.8 0,60 32-35 2,9 1.6
Журавлина 8.0 3.3 2,6 4.0 1.7 1,30 32-33 2.0 0.8
Калина 8,5 4.0 2.0 4.3 2.0 1,00 24-26 2.4 Ї.І
Кизил П.О 5.5 1,6 4,5 2,2 0,70 24-26 2,3 І,І
Малина 8,0 4.8 1.2 4.4 2,6 0,70 24-26 2,4 1,5
Обліпиха 10.0 4.6 2.9 4,5 2.1 1,30 24-26 2.5 1.2
Ожина 6.0 3,0 1,0 3.3 1.6 0,50 24-26 1.8 Ї.О
Сорому ( в.о 5.6 2.0 4.2 3,0 1,00 24-26 2,1 1.5
Слива 12,0 7.0 1,0 5.6 3,3 0,45 24-26 2.4 1,4
СІВДГа 9,6 5.5 2.5 8.0 2,8 1,30 24-26 2,6 1,5
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Продовження таблиці 4

2 владу Середні показники морсу 
___ І та 2 зливу ___ _

Вихід екстрак­
тивних речовин 
з морсом, % від 
вмісту їх в 
сировині______

М
ас

ов
а ча

ст
ка

 кіс
то

чо
к в

 І 
си

ро
ви

ні
, % 

’

М
ас

ов
а ко

нц
ен

тр
ац

ія
 

ки
сл

от
 в 

пе
ре

ра
ху

нк
у,

 
на

 ли
мо

нн
у,

 г/1
00

 ом
8

% ‘ЧІ01Н
ЇІІЧ

Загальний

М
ас

ов
а ко

нц
ен

тр
ац

ія
 

ки
сл

от
 в п

ер
ер

ах
ун

ку
» 

на
 ли

мо
нн

у,
 г/І

О
о с

м3

М
іц

ні
ст

ь,
/^

 
♦

ек
ст

ра
кт

ив
ни

х 
ре

чо
ви

н 

__
__

__
__

__
__

_

__
_______________

Зл
ив

у І
Зл

ив
у 2

Зл
ив

у І 
та

 2

II іг ... ІЗ к . _І5— І? 18 19 _2£_

0,23 26-27 4,0 2,2 0,4 25-26 60 ЗО 90 7,0
0,50 26-27 5.0 2,0 0,5 25-26 60 ЗО 90 —
0,25 26-27 3,8 2,2 0,35 25-26 50 40 90 8.0

0,80 26-27 2,92 0,5 1,4 25-26 33 ЗО 63
0,45 26-27 3,4 1,3 0,8 25-26 65 25 90 7.0
1,10 26-27 4,2 2,3 1.5 25-26 50 40 90 ■В*

0,50 26-27 4,0 2,0 0,5 25-26 60 ЗО 90 яв
0,40 26-27 2,6 1.8 0,5 25-26 60 зо 90 —
0,30 26-27 6.0 2,8 0,5 25-26 65 25 90 8,0
0,70 34-35 6,5 2.1 1,0 34-35 55 35 90 —

0,30 34-35 5,0 2,5 0,4 34-35 55 35 90 —
0,70 32-33 3,2 і.з 1,0 32-33 65 25 90 —
0,60 26-27 3,4 1,6 0,8 25-26 60 ЗО 90 8,0
0,30 26-27 3.4 1,7 0,5 25-26 60 ЗО 90 19,0
0,40 26-27 3,4 2,1 0,5 25-26 60 ЗО 90 —»
0,70 26-27 3,6 1,6 1,0 25-26 60 ЗО 90 16,0
0,30 26-27 2,6 1,3 0,4 25-26 60 ЗО 90 —
0,50 26-27 3.2 2,2 0,8 25-26 60 зо 90 —
0.20 26-27 4,1 2,4 0,3 25-26 65 25 90 5,0
0, оо 26-27 З.ь 2,2 1,0 25-26 60 ЗО 90 —
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Продовження таблиці 4

..І 2 .5—1-і.? 7 ; У, і §.1,10,
Суниці /по­
луниці/ 7,0 4,5 і.о 3,5 2.3 0,50 24-26 1.9 1.2

Терен 11,8 7,0 1.7 6,2 3.7 0,90 24-26 2.9 1.7
Цидонія 10,0 5,5 4,0 5,2 2,2 2,20 24-26 2,8 1,3
Яблука И,5 8,4 1,0 5.0 3,8 0,40 24-26 2.7 2,0

Б. 18 сушеної плодово-ягідної сировини
Вишня 60 31,0* 3.7 16,0 8,2 1,00 35-36 6,0 3.1
Горобина 50 12,0 7,7 15.5 3.7 2,40 47-48 5.0 1.2
Ізюм 72 67,4 0,8 —
Курага 60 40,0 2,7 20,5 14.0 0,90 42-43 8,0 5,3
Малина 45 31,8 4,0 15,5 11,0 1,40 42-43 6.4 4,5
Чорниця 49 29,0 3.6 17,6 10,5 Ї.ЗО 46-47 6,3 3.7
Чорнослив 60 35,0 4,2 18,0 10,3 1,30 46-47 7.0 4,0
Черемха ЗО 9,6 1.9 11,0 3,5 0,70 46-47 3.6 1,0
Шипшина 45 II,”3 3.4 8,3 2.2 0,60 48-49 2,8 0,7
Яблука 58 41,6 3,3 *•* — -* «ж

Примітки; І. Показники кісточкових плодів в розрахунку не плоди 
Оез кісточок.

2. Вихід екстрактивних речовин в % від загального 
вмісту їх в плодах без кісточок.
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Продовження таблиці 4

її : 12 : ІЗ : 14 : 15 : 16 : 17 : 28 : 19 : 20

0,30 26-27 2.7 1.6 0.4 25-26 60 зо 90 __

0,40 26-27 4,7 2,7 0.7 25-26 60 зо 90 П,0
1,30 26-27 3,5 1.9 1.4 25-26 50 40 90 8,0
0,20 26-27 3.6 2,8 0,3 25-26 50 40 90 ■де-

0,40 35-36 10,5 5,4 0,6 35-36 62 28 90 25,0
0,80 45-46 9.7 2.3 1.5 45-46 65 25 90 «мв

•* — 17,3 16,2 0,2 44-45 60 зо 90 —
0,35 41-42 13,7 9.1 0,6 41-42 60 28 88
0,80 41-42 10,5 7,4 0,9 41-42 60 зо 90 —
0,50 45-46 II.4 6,8 0,8 45-46 63 27 90 —
0,50 45-46 12,0 7,0 0,8 45-46 61 29 90 15,0
0,20 45-46 7.0 2,3 0,4 45-46 65 25- 90 —►
0,20 46-47 5,4 1.4 0,4 45-47 60 зо 90 —

— 7.0 5,0 0,4 — а. 90 —
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Таблиця б
Витрати сировини та вихід настоїв 

на 1000 дал виробів
. .  . ............ ■ ....

Найменування 'Вит­
рати 
сиро­
вини, 
кг

Вміст 
ефір­
ної 
олії в 
зали­
тій 
сиро­
вині, : 
да3

• Залив І [настій І зливу

виробу 'настою Водно-спиртова
Рідина________

Кіль- 
!КІСТЬ 
, дал **

& О
в

ви
хі

д,
 % 

ві
д з

а­
ли

то
ї во

дн
о-

сп
ир

­
то

во
ї рі

ди
никіль­

кість, 
дал

міц­
ність
! /О

строк 
нас­
тою-

; вання 
Діб

І ' ~ $ ■ 3 4 : 5 6 7 Ґ В ; 9 ' 10
Лікери десертні

Купана "Купави" 3,25 0,03 6,5 50 б 5.0 49 77
Ранковий Пелюстків які ттмтроянди

СВІЖИХ 20,0 0,06 20,0 70 5 14,4 59 72
Таврі я "Таврі І* 30,’0 0,115 30,0 50 б 19,5 49 65

Наливки
Чайка Чаю 75,0 - 150,0 50 5 127,0 47 65

Настойка напівоолодка
Тернопіль- *?®Р НО“ 

ська ^^7»ськоГ 28,0 0,1316 42,0 50 6 ЗІ .5 49 70

Настойки папівсолсдкі слйбогиііп/оні
Поділь- "Поділь­
ська ської" 18,0 0,012 18,0 50 5 12,6 48 70

ЛЙ5Д2Ш-ГІРКІ.,
Галицька Прополісу 1,12 - 0,56 70 5 0,5 68 90

Димонника 
/листя/ 13,0 - 14,3 50 5 10,0 49 70

Гірський "Гірського
22,5 75дуоняк дубняку" 22,5 0,3950 50 6 І7..0 49

дніпропет- "Дніпро- 
ровоька петров- 

ської" 8,0 0,0235 16,0 45 6 12,0 44 75
Звіробій "Звіробою" 31,0 0,0313 31,0 50 6 23.0 49 75
Козацька "Козацької 

левада левади* 21,0 0,03 42,0 50 5 33,6 49 80
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Продовження таблиці 5

Залив П Нает іЙПзливу______ !0двр- *Вихід ефіоно!

водно-спиртова кіль- 
кіоть, 

дал

’міц- ї,ГвІ5’ 

залитої 
водно- 

іспирто­
во! рі­
дини

жання 
нас- 1 
тоїв

;І та 
П зли­
ву, 
.дал

олії

% від 
свміоту 
в си­
рови­

ні

да®кіль­
кість, 
дал

МІЦ- 
: ніоть, 

%

: отрок 
нас­

тою­
вання, 

! діб

II___ і 12 ІЗ 14—
1 15 :

; 16 . 17.' 18 .
1- 19—

5,0 40 5 5.0 42 100 10,0 90 0,027

14,4 45 5 14,4 50 100 28,8 90 0,054

19,5 40 5 19,5 43 100 39,0 90 0,1035

127,0 45 б 127,0 46 100 254,0 —

31,5 40 6 ЗІ,б 43 100 63,0 90 0,1184

12,6 45 5 І2,6 43 100 25,2 90 0,011

0,5 70 5 0.6 69 100 1,0 —

— — — — — -• — —X —

17,0 40 6 17,0 43 100 34,0 95 0,380

120,0 40 6 12,0 41 100 24,0 90 0,0212
23,0 40 6 23,0 42 100 46,0 90 0,028
33,6 40 5 33,6 42 100 67,2 90 0,027
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Продовження таблиці 5

І__ : 2 : 3 :: 4 : 5 : 6 : 7 ; 8 : 9 : 10
Лонжерон "Ланхйро-

0,1 15,75ну" 15,0 22,5 50 б 49 70
Перцовка "Перцовки" Ї8,О 0,56 18,0 45 10 14,4 44 80

/капоа- 
Іцин/

Славутич "Славутича" 7,0 0,025 5,5 50 5 4,5 49 80
Сла Брян­
ська

Звіробою 13,0 0,013 13,42 50 6 10,0 49 75

Смері яка Бруньки
0,96соснові 0,0039 1,92 70 8 1,5 68 80

Бруньки 
березові 1,30 0,0603 2,60 70 В 2,0 68 80
Листя во­

лоського
горіха 2,1 0,0007 3,15 50 10 2,5 49 80

Гілки і лис
тя берези 1,2511 0,006 2,0 50 10 1,6 49 80
Гілки вишні 0,75'
Спориш 
Кульоаон

2,5 )
З’5

— 7,5 50 10 6,0 49 80
Кропива 2,5 1

Старка "Старки" 30,0 — 30,0 50 5 24.0 49 80
Травнева "Травневої" 3,0 — 4,5 50 5 3,0 49 67

Бальзами

Анна
Артемів-

Бальзаму 32,1 0,6197 50,0

1400,0

40 ЗО 40

1050,0

39

49

80

ський Бальзаму 70,0 0,9435 50 20 75
Бахмут Бальзаму 72,05 0,8105 105,0 70 ЗО 73,5 69 70
Вінниць­
кий Бальзаму Л І 16,4 0,7575 32,8 /0 20 23,0 69 70

Бальзаму К 2 30,6 0,1534 71,2 50 20 50,0 49 70
ГОлина Бальзаму 74,9 0,3757 132,0 50 ЗО 99,0 І9 75
Зоряна 
соната Бальзаму 44,5 С.ІІ44 89,0 50 10 71,2 49 80
Київ­
ський Гісопу і,с 0,0055 2,0 50 5 1,65> 49 81

Материнки і,о 0,0025 1,0 50 5 0,755 49 75
Буркуну І.С 0.СС50 1,0 50 5 0,70 49 70
Меліси І»о 0,0010 2,0 50 5 І,66 49 оЗ
Ногітки 1,0 — 2,0 50 5 І,об і9 63
Пустирнлку 1.0 — 2,0 50 5 І,7<1 19 с7
Чебрецю 1,0 С.0075
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Продовженая таблиці 5

II : 12 : ІЗ : 14 : 15 : 16 : 17 : 16 $ 19

15,0 40 5 15,0 42 100 30,75 90 0,09

14,4 40 10 14,4 41 100 28,8 90 , 0,50 
/капса 

іншу

аа «V а* а* аа «Є •а» 85 0,03

10,0 40 6 10,0 42 100 20,0 90 0,012

І.б 50 6 1.6 52 100 8,0 92 0,0036

2.0 50 6 2,0 52 100 4.0 90 0,0542

а» аа є» аа аа аа аа 85 0,0006

аа а* аа •чи — <•* аа 90 0,0006

«м — а* а* «я» «* ач — аа

— — аа аа аа аа

3.0 40 5 3,0 43 100 6.0 «•* аа

— — — — •а чи» а* 90 0,56

-* а* а* а* 90 0,85
73,5 40 5 73.5 42 100 147 90 0,73

аа — — «* «ав а» а. 90 0,68
— — аа. аа «V 90 0,14

— а» а* «V •чи а» 90 0,34

** — — — — «МГ 90 0,1029

1,62 40 б 1,62 43 100 8.24 95 0,0052
0,75 40 5 0,75 43 100 1.50 95 0,0024
0,70 40 5 0,70 43 100 1.40 95 0,0047
1,66 40 5 1,66 43 100 8.82 95 0,0009
1,66 40 5 1,60 43 100 3,22 аа
1,74 40 5 1.74 43 100 3,48 95 ИВ
1.70 40 5 1,70 43 100 8,40 95 0,0071

21*  4-4065



Продовження таблиці 5

___ І . 2 : 3 ... 5 : 6 ; 7 : Ь : _з_± Ю
Деревію 1,0 0,0030 2,0 50 6 1.60 49 80
Полину 1,0 0,0040 2,0 50 6 1,60 49 80
Безсмертнику І,0 — 2,0 50 5 1,65 49 ьЗ
Подорожника І,0 — 2,0 50 5 1,62 49 81
Хмелю 1,0 0,0040 2,0 50 5 1,65 49 83
Ромашки 1,0 0,0040 2,0 50 5 1,74 49 87
Кардамону 1,0 0,0450 1,0 70 5 0,83 69,5 83
М’яти ї,0 0,0С50 2,0 50 5 1,70 49 85
Елеутерококу 1,0 — 2,0 50 5 1,00 49 80

Кобзар Бальзаму ЗІ,9 0,3222 50,0 50 15 40,0 49 80
Ноза иька бадьо­
рість Бальзаму 39,0 0,345 97,5 50 10 78 49 80
Подільська
рапсоді я Баль за му 60,1 0,196 120,2 50 10 96,16 49 80
Прикарпа т- 
сякий Звіробою 16,2 0,0162 16,2 50 6 12,0 49 75

Буркуну 5,4 — 5,4 50 6 4,0 49 75
Материнки 5,4 *• 5,4 50 6 4,0 49 75
Чорної смо­
родини

/листя/ І,9 1,3 50 10 1,5 49 80
Вишні /листя/ 1,53 - 1,9 50 10 1,5 49 80

Тополя 
/бруньки/ 1,9 — 1,3 50 10 1,5 ч9 80

Хадаибе іі Бальзаму 30,6 0,512 50 40 зо 40 39 80
Чаклун Бальзаму 25,0 0,0845 25,0 50 5 20,0 49 80

Листопад

Настойки гіркі слаодпа;

Листопаду 32,0 0,00о 32,0 50

•усні
5

і
23,0 48 72

Степовий 
аромат

Степового 
аромату 38,7 0,266 43,4 50 5 38,7 49 0,8
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Продовження таблиці 5

II : 12 : ІЗ : 14 : 15 : 16 : 17 : 18 : 19

1,60 40 5 1.60 43 100 3,20 90 0,0027
1,60 40 б 1,60 43 100 3,20 95 0,0036
1,65 40 5 1,65 43 100 3,30 «• —
1,62 40 б 1,62 43 100 3,24 — —
1,65 40 5 1,65 43 100 3,30 — —
1,74 40 5 1.74 43 100 3,48 95 0,0038
0.83 50 5 0.83 53 100 1,66 95 0,043
1.70 40 5 1,70 43 100 3,40 95 0,0047
1.60 40 5 1,60 43 100 3,20 *• —

40,0 45 5 40 43 100 80 90 0,30

м» — — «V — «Є 90 0,31

— — — — 90 0,17

12,0 40 6 12,0 42 100 24.0 90 0,015
4,0 40 6 4,0 42 100 8,0 *
4,0 40 6 4.0 42 100 8,0 —

— — — — — — — — ■а.
«В м» — — — — — — •м.

— м» — — є» — м —

20 40 б 20 43 ІОО 40
90
90

0,46
0,08

— — — МІ 90 0,007

38.7 40 5 38,7 42 100 77,4 90 0,239
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Одержання і вихід допоміжних настоїв

Найменування настою

Сировина Залив І

ст
]з

ок
 на

ст
ою

ва
нн

я,
 ] Настій 1 зливу

ви
тр

ат
и,

 кг
вм

іс
т е

фі
рн

ої
 ол

ії,
 

Д
М

3

К
ІЛ

ЬК
ІС

ТЬ
, 

да
л

5*0
 X

.. 
■ '

1 
1 

1 1® 
% ‘ЯІ0ІН

П
1К 

О с.1 
*т« 

. ---
- 

1

( КІЛІ

ч со
! 7о

 від
 за

ли
то

ї х 
во

дн
о-

сп
ир

то
во

ї 5* 
РІ

Д
И

Н
И

 І Й
мі

цн
іс

ть
, %

І 2 3 ' 4 5 6 7 8 9

Бадьяну 1,0 0,0600 1,0 70 5 0,050 85 69
Білої акації 1,0 - 2,0 45 7 1,000 80 43
Ванілі 1,0 - 1,0 70 10 0,850 85 68
Васильків 1,0 - 1,0 50 10 0,860 86 49
Вишневих гілок 1,0 - 1,0 45 10 0,800 80 42
Гвоздики 1,0 0,1606 1,0 60 5 0,800 БО 59
Глоду 1,0 - 2,0 45 7 1,000 80 43
Горіху волоського 1,0 - 1,0 70 7 0,700 70 45
/ грецького / молочно-
воскової стиглості 1,0 - 1,0 60 20 0,800 80 59
Деревію 1,0 0,0030 2,0 60 5 1,600 60 49
Звіробою 1,0 0,0010 1,0 50 5 0,750 75 49
Ехінацеї пурпурної 1,0 - 1,0 60 5 0,800 60 59
Імбтрю 1,0 0,0100 1,0 70 5 0,850 85 69
Калгану / перстачу / 1,0 0,0200 1,0 70 5 0,750 75 69
Кардамону 1,0 0,0500 1,0 70 5 0,830 63 69
Кмину 1,0 0,0500 1,0 70 5 0,830 83 69
Коріандру 1,0 0,010О 1,0 70 5 0,850 85 69
Кориці 1,0 0,0075 1,0 7о 5 0,800 80 69
Кропу 1,0 0,0300 1,0 70 5 0,850 85 69
Кубеби 1,0 0,1200 1,0 70 5 0,800 80 69
Лаврового листу 1,0 0,0100 1,0 45 2 0,830 83 43
Липового цвіту 1,0 0,0о04 2,0 45 7 1,600 80 43
Листків чорної смородини 1,0 - 2,0 50 5 1,000 50 49
Листків яблуні 1,0 - І,І 50 5 0,770 70 49
Майорану 1,0 0,0100 2,0 50 6 1,500 75 49
Материнки 1,0 0,0025 1,0 50 5 0,750 75 49
Мигдалю 1,0 0,0055 1,0 70 6 0,850 65 69
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с кількість, 
дал

водно-спиртова 
рідина

Залив 2
міцність, %

Строк настоювання,
?о діб

сг дал

| кількість
Г 

Н
астій 2 зливу

% від залитої 
водно-спиртової 
рідини

в міцність, %

о
Одержання всого насто­
їв І і 2 зливу

нч % від вмісту в 
сировині

Вихід ефтрнот 
олії

а дм3

Таблиця 6



капсаіцтну

І 1 2 ! 3 ! 4 ! 5 1 6 ! 7 ! 8 ! 9
Мускатного горіха 1,0 0,1100 0,4 70 6 0,320 80 69
Мускатного цвіту 1,0 0,0650 1,0 70 6 0,650 65 68
М"яти перцевої 1,0 0,0150 1,5 50 5 1,000 70 49
Перцю духм"яного 1,0 0,0600 1,0 70 5 0,800 80 69

шкірки

Перцю червоного 1,0 0,0080 1,0 45 10 0,800 80 44

Перцю чорного 1,0 0,0200 1,0 70 5 0,800 60 69
Петрушки 1,0 - і,о 50 5 0,800 80 49
Полину гіркого 1,0 0,0040 1,5 50 5 1,200 80 49
Померанцевого горіха 1,0 0,0100 0,5 70 5 0,375 75 69
Померанцевої шкірки 1,0 0,0200 1,0 70 5 0,80о 60 69
Ромашки лікарської 1,0 0,0й40 2,0 45 7 1,400 70 43
Суниць садових / квітів 
та листя / 1,0 2,0 50 5 1,600 80 43
Фіалкового кореня 1,0 0,0015 1,0 70 6 0,800 80 69
Цикорію 1,0 - 1,0 50 5 0,800 80 49
Чаполочі 1,0 2,0 45 5 1,600 80 44
Чебрецю 1,0 0,0070 1,0 50 5 0,700 70 49
Чебрецю плавкого 1,0 0,0030 1,5 45 5 1,050 70 44
Чорної смородини /гілок/ 1,0 - 1,0 50 10 0,800 80 49
ІЬавлії 1,0 0,0050 0,6 50 10 0,500 63 49
Апельсинової свіжої 
шкірки 2,0 0,0400 1,0 90 5 0,900 90 79
Апельсинової сушеної 
шкірки 1,0 0,0200 1,0 70 5 0,750 75 69
Гілок липи 1,0 - 1,0 50 10 0,800 80 49
ьруньок берези 1,0 - 4,0 50 14 0,200 80 47
Бруньок сосни 1,0 8,33 70 10 7,500 90 69
Бруньок чорної смородини 1,0 0,0075 1,0 45 10 0,600 60 44
Кори дуба 1,0 - 1,0 50 6 0,750 75 49
Лимонної свіжої шкірки 2,0 0.04С0 1,0 90 5 0,900 90 79
Лимонної сушеної шкірки 1,0 0,0200 1,0 70 5 0,800 60 69
Мандаринової свіжої 2,0 0,0400 1,0 90 5 0,90о 90 79

328



Продовження таблиці 6

10__ 1 II 1 12 1 І3_ 1 . І4 _ ! 15 ... ! _І6_„ 12.
0,32 60 6 0,320 100 61 0,64 90 0,105
0,85 60 6 0,850 100 61 1,70 95 0,080
1,00 40 5 1,000 100 42 2,00 90 0,054
0,80 50 5 0,800 100 52 1,60 90 0,054

0,80 40 10 0,800 100 41 1,60 90 0,007 
капоагціцу

0,80 50 5 0,800 100 53 1,60 90 0,018
0,80 40 5 0,800 100 43 1,60 — —
1,20 40 5 1,200 100 42 2,40 90 0,003
0,375 40 5 0,375 100 54 0,75 90 0,009
0,80 45 5 0,800 100 50 1,60 95 0,019

-* м» — -* — т* 9*9 90 0,009
—* ім — — — м» — —

0,80 50 6 0,800 100 53 1,60 95 0,014
0,80 40 5 0,800 100 43 1,60 -* —
1,60 40 5 1,600 100 41 3,20 — —
0,70 40 5 0,700 100 43 1,40 90 0,006
1,05 40 5 1,050 100 44 2,10 90 0,002

— м» • м» МІ

— Мі — ** — — 90 0,004

0,90 50 5 0,900 100 50 1,80 95 0,038

0,75 45 5 0,750 100 50 1,50 95 0,019
— 9~ — — — ** —

м» — М» — — — — м» аа»

-* м» — — — Мі м» —
— — —• — -а» — •м м»

0,75 40 6 0,750 100 45 1,50
0,90 50 5 0,900 100 50 1,80 95 0,040
0,80 45 5 0,800 100 50 1,60 95 0,019
0,90 50 5 0,900 100 50 1,80 95 0,038
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таблиця 7
Одержання ароматних спиртів на 1000 дал виробу

Найменування Завантажено в куб Вихід ароматного спирту

виробу .ароматно­
го спирту

Сиро­
вина, 
кг

Воднот-спирто-
• ва рідина Вміст 

ефір­
ної 
олії в 
сярови­
ні, дм3

Дал Заван­
таженої 
в куб 
водно- 
спирто­
вої рі- 
.- ДИНИ _

Приб­
лизна 
міц- 
.н|сть, 

л

ефірної 
;О.ІІІ,% 
ВІД 
;вмісту 
в сиро- 

, вині

іириолиз-: ний 
;ВМІСТ 
ефірної 
олії, , 
смДООсм'

Всього, 
ефірної 
олії в 
аромат­
ному . 
спирті, 
да3

к|ль- І 
.кість, 
’ дал

І міц­
ність,

І і 2 І 3 4 11 5 : 6 •7 8 Г 9 : 10 II Ь_І£_
ДІШЗ..Ц.М.

.. Апельояно-
§ ВИЙ

Апельсино­
вої шкірки 
свіжої 432,0 216,0 60 8,64 108,0 50

8оІ
70 0,560 6,000

Південний Померанце­
вої шкірки 143,0 143,0 50 2,85 71,5 50 80 70 0,280 2,000

Прозорий Плодів кмину 20,0 40,0 50 1,00 24,0 60 75 75 0,312 0,750
Плодів ко­
ріандру 26,0 13,0 50 0,26 7,8 60 75 70 0,230 0,180
Лимонної 

олії 0,26 6,5 50 0,26 3.9 60 75 75 0,510 0,200
Шартрез •Шартрезу* 67,0 67,0 50 0,778 36,8 55 80 75 0,158 0,580

Лікери десертні

Блюз Кави 8,0 8,0 50 — 4,0 50 80 а» •а

Дюк Гіркомигда- 
левої олії 1,5 20,0 50 10,0 50 80 75 1,125 1,125

Лимонний Лимонної 
шкірки 
свіжої

180,0. 90,0 6С 4,05 54,0 60 75 75 0,560 3,000



Продовження таблиці.7

І : 2 : 3 : 4 : 5 6 : 7 8 : 9 : 10. : II
*
і 12

Старий Ма­
ріуполь

- Лимонної олії 
Мандаринової

2,2 55,0 50 2,2 33,0 60 75 75 0,500 1,650

олії
Мускатного

1,67 42,0 50 1,67 25,0 60 75 75 0,500 1,250

горіха 8,00 8,0 50 0,88 4,0 50 80 70 1,550 0,620
Таврі я Лимонної олії 0,27 6,75 50 0,27 4,05 60 75 75 0,500 0,203

Хрегатик
Плодів кмину
Лимонної шкір-

2,00 4,0 50 0,10 2,4 60 75 75 0,312 0,075

Шоколад-
ки свіжої 135,0 67,5 60 3,04 40,5 60 75 75 0,560 2,250

НИІі Кави 8,0 8,0 50 —> 4,0 50 80 «м
Ювілейний 

со ШОЕйої 145,0 145,0 50 2,90 72,0 50 80 70 0,280 2,000
00 
Ні Лимонної шкір­

ки оушеної
Плодів корі­

40,0 40,0 50 0,80 20,0 50 80 70 0,280 0,560

андру 20,0 10,0 50 0,20 6,0 60 75 70 0,230 0,140

Апельси­

Плодів анісу

Апельсинової

20,0 10,0 50 0,60 6,0 60 75 70 0,700 0,420

нова
Чорномор­

шкірки свіжої
Лимонної шкір­

180,0 90,0 60 3,60 45,0 50 80 70 0,560 2,500

ська ки СВІЖОЇ 120,0 60,0 60 2,70 зо; о 60 80 70 0,560 1,700
Кави 150,0 150,0 50 - 75,0

Напої десертні

50 80

Лимонний Лимонаді ОЛІЇ 2,50 62,5 50 2,50 31,25 50 80 75 0,500 1,900



Продовження таблиці 7

І : 2 : 3 : 4 : 5 : 6 : 7 : 8 : 9 : 10 : II 12.

„ -ВАртеміська

Настойки гіркі

0,008
0,030

0,007
0,0168

Звіробою
Полину

10,0
6,0

150,0
9,0

50
50

0,010
0,024

9,0
5,4

60
60

75
75

70
70

Великодня "ВеликодноІ" 7,0 7.0 50 3,5 50 80 ■»
Вікова Мускатного горіха 1,0 2,0 50 0,050 1,20 60 75 75 0,6875 0,0825
Вінницька 
особлива

"Вінницько! 
особливої" 5,63 5,63 50 0,074 3,4 60 75 75 0,160 0,055

Гайдамацька Червоного перцю 1,2 1,2 50 0,6 50 80 —
Кмину 0,6 0,6 50 0,030 0,3 50 80 70 0,770 0,023

ІїрІігів Свіжих гілок 
чорної смородини ^52,0

42,0 60 21,0 50 75-80 «м 0,014
Плодів коріандру.
Супвнгх гілок 7 чорної смородини ^42,0 42,0 50 21,0 50 75-80 * «м 0,014
Плодів коріандру

Деснянська Чебрецю плавкого 12,0 12,0 50 0,096 6,0 50 80 70 0,112 0,067
М"яти перцево! 12,0 12,0 50 0,180 6,0 50 80 70 0,210 0,126

Дніпропет­
ровська Лимонної олії 0,075 1,875 50 0,075 1,125 60 75 75 0,660 0,075

Житомирська 
ароматна

Плодів коріанд­
ру 4,0 2,0 50 0,040 Ь2 60 75 70 0,230 0,028

Житомирська 
ювілейна

Концентрату 
московського 
квасу 25,0 50,0 50 «м 30,0 60 75 *

Хмелю 2,5 2,0 50 0,010 1,0 50 оО 70 С,070 0,007



Продовження таблиці 7
т 
4 : 2 : 3 : 4 : 5 : 6 : 7 : 8 ’ : 9 : 10 : II 12

Зо.отл. колос Житніх су­
харів 8,0 10,0 50 — 5,0 50 80 — «яв

Золотоніська
33 1 Зші* 3

"Золотоніської 
запашної" 3,0 6,0 50 0,020 3,6 60 75 75 0,041 0,015

Апельс/нової 
олії 0,1 2,5 50 0,100 1,5 60 75 75 0,500 0,075

Калинова Плодів калини 3,0 3,0 50 «яв 1,65 55 80 —

Катьмауська 
.іаланла Меліси лікар­

ської 3,4 5.1 50 0,0034 2,8 55 75 70 0,0086 0,0024
Полину гіркого 5,0 ?,5 50 0,020 4,5 60 75 70 0,060 0,014'

,, Київська Деревію 0,75 1,0 50 С.0022 0,5 50 75 90 0,032 0,0016
СО 
05 Кмину 0,75 0,5 50 0,0125 0,3 60 75 75 с,зю 0,0094

Кминна люби­ Кмину 4,0 8,0 50 0,200 4,8 60 75 70 0,290 С,І40
тельська Кропу 1,2 3,6 45 0,036 2,0 55 75 70 0,125 0,025

Лимонно! олії 0,37 8,0 60 0,370 5,0 60 75 75 0,560 С,280
Кодацька Житніх сухарів 2,4 1,2 50 — 6,0 50 70 * «яв

Фортеця Плодів коріан- 
ДРУ <5, 0,5 0,25 50 0,005 0,15 60 75 70 0,230 0,0035

Колос Житніх сухарів 50,0 100,0 50 — 50,0 50 80 • — «в

Кубанська 
любитель­

Лимонної шкірки 
сушеної 10,0 10,0 50 0,200 5,0 50 80 70 0,280 0,140

ська Померанцевої 
шкірки 5,5 5,5 50 0,110 2,7 50 80 70 0,280 0,078

Кришталева Аїру 1,6 1,6 50 0,040 0,8 50 80 70 0,350 0,028



Продовження таблиці 7

334

І : 2 : 3 : 4 : 5 : 6 : 7 : 8 : 9 : 10 II і2._
Лимонна Лимонної шкір­

ки свіжо! 112,0 56,0 60 2,520 33,6 60 75 75 0,560 1,900
Л у гань Лимонної оліІ 0,2 5,0 50 0,200 3,0 60 75 75 0,500 0,150
Мисливська "Мисливської" 151,0 200,0 50 3,910 120,0 60 75 75 0,244 2,930
М’ятна М’ятної нас­

тойки 35,0 35,0 50 0,700 17,5 50 ВО 70 0,290 0,500
Новорічна М"яти пер це- 

воі 6,0 6,0 50 0,(ЙО 3,0 50 80 70 0,210 0,063
Гілок чорної 
смородини 3,0 3,0 50 1,5 50 75-80 о» —
Житніх сухарів 4,45 4,45 50 — 2,0 45 80 —

Оковита Деревію 1,5 2,0 50 0,005 1,0 50 75 75 0,040 0,004
Переяславська Плодів коріанд­

ру 6,7 3,35 50 0,067 2,0 60 75 70 0,230 0,047
Петриківська Гілки вишні 4,0 4,0 45 «и 2,0 50 75 — —
Петро вська Житніх сухарів 200,0 200,0 50 — 90,0 45 80 — — —

Померанцева Померанцевої 
шкірки 24,0 24,0 50 0,480 12,0 '50 80 70 0,280 0,340

Світязька Дягілю 2,0 2,0 50 0,010 1,0 50 80 70 0,070 0,007
Святкова "Святкової" 4,78 4,78 50 0,103 2,87 60 75 70 0,240 0,070
Січ "Січ" 1,0 0,8 50 — 0,4 50 80 — *** «м

Старокиївська Коріандру 3,5 1,75 50 0,035 м 60 75 70 0,230 0,025



Продовження таблиці 7

І : . 2 : 3 : 4 5 • 0 . : 7 : 8 • о ♦ ЇО _і II 12.

Українська з перцем
Червоного перцю 20,0 20,0 50 «м 10,0 50 80 —

Харківська "Харківської" 15,0 30,0 50 0,147 18,0 60 75 70 0,060 0,103
Черсокогі р- Житніх сухарів 5,0 10,0 50 — 5,0 50 80 — ж «м

ОЬКЯ Ш»но1 3,5 3,5 50 — 1,75 50 75 • «■ «
Чернігівська

Плодів коріандру
[ 54,0 44,0 60 — 22,0 50 75-80 <■» — —

Сушених гілок чор­
ної смородини І44.0 44,0 50 — 22,0 50 75-80 — » в»
Плодів коріандру 1

Ювілейна со Пшеничних сухарів 70,0 48,0 50 — 24,0 50 80 — — "»
01 Яремна Гілок чорної смо­

родини 35,0 35,0 40 — 17,5 50 70 — ж «V
Коріандру 5,0 2,5 50 0,05 1,5 60 75 70 0,230 0,035

Настойки гіркі рлабогоадурні
Донецька "Донецької” 9,8 20,0 50 0,0342 12,0 60 75 75 0,0214 0,0257
Любительська Лаврового листа 2,6 2,6 45 0,026 1,6 60 70 75 0,125 0,020
Приморські Житніх сухарів 50,0 100,0 50 • 50,0 50 80 •

Померанцевої шкірки 5,0 5,0 50 0,10 2,5 50 оО 70 0,280 0,070
Кори дуба 2,0 2,0 50 — 1,0 50 50 — —

Українська 
сі слова

Червоного перцю 6,0 6,0 50 — 3,0 50 80 * — —



Продовження таблиці 7

І : 2 : 3 : 4 : 5 : 6 : 7 : 8 : 9 : 10 : П : 12

Дніпрянська Молока сухого 6,0
-Г9РШ&-
95,0 40 — 47,0 50 75

Ярослави а Полину 9,0 9,0 50 0,036 5,0 56 75 70 0,650 0,025

Аркаді я Лимонної олії 1,3

Горілки особливі

32,5 50 1,3 20,0 62 75 75 0,480 0,980
Весільна Плоди калини Ь°1 3,0 50 1,8 60 75 •

Волинська
Плоди терну
Аїру

0,5/
3,0 4,5 50 0,075 2,0 45 80 70 0,350 0,052

Древньо- Житніх сухарів 14,0 70,0 50 — 35,0 50 70 — —
« київська
<т> Плодів кмину 5,0 10,0 50 0,25 6,0 60 75 75 0,310 0,188

Золоте русло Прополісу 0,05 0,1 50 — 0,06 60 75 — *• —
Київська Русь Житніх сухарів 2,0 10,0 50 о» 5,0 50 70 ■в **
ювілеіна Гілок чорної 

смородини 10,0 10,0 50 — 5,0 50 75-80 — ** «м

Княжий келих М"ям перцевої 12,0 12,0 50 0,18 6,0 50 80 70 0,П2 0,067
Плодів коріанд­

ру 20,0 10,0 50 0,2 6,0 60 75 70 0,230 0,140

Козацька Мигдальної 
есенції 0,5 25,0 50 1,5 60 75 —

Козацький
струмок Кропу 0,5 1,0 50 0,015 0,6 60 75 70 0,175 0,0105

Контрактова Кави 30,0 30,0 50 15,0 50 80 — —
Кришталем Материнки 1,0 2,0 50 0,0025 1,2 60 75 -* —

чара
Поліський Житнього солоду 20,0 І 50 50,0 50 70 * ов ж

СУВЄНІ0



Продовження таблиці 7

<,
90

іг
 V г

/і I
I

І : 2 . : 3 : 4 5 : 6 : 7 : 8 : 9 : 10 : II : І?
Різдв’яна Хвої СОСЙЯ 0,5*1 4,0 50 0,137 2,4 60 75 *

Слобожанська
Материнки
Кропу

0,5 і
5,0 15,0 50 0,15 8,25 55 75 70 0,130 0,105

Український 
сувенір

Лимонної шкір­
ки свіжої 100,0 50,0 60 2,25 30,0 60 75 75 0,560 1,690

Холодноярська М’яти перцевої 1,0 2,0 50 0,015 1,2 60 75 75 0,092 О.ОИ

Хмільна Хмелю
М’яти перцевої

і,о\
2,0) 3,0 50 0,06 1,5 50 80 70 0,120 0,020

Черкаська 
ароматна Меліси 0,5 1,0 50 — 0,6 60 75 — —

Чумацька Горобини сушеної 50,0 50,0 50 — 25,0 50 80 ж — —



Одержання настоїв та ароматних спиртів з сировини після 
зливу першого настою на 1000 дал виробу
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Таблиця 8

На іменування Залив І ! Настій І
виробу ; ароматного 

спирту
витра­
ти си­
ровини, 

кг

Водно-
; °ї»а

ВМІСТ 
бор­
ної 
9лії в 
•сиро­
вині , 

:дм3

[СТРОК 
насто­

ювання, 
. діб дал ЬМа 

тої 
ріди- 

| ни

Вь, Бехід , ефірної : 
олії, 

-% від 
вмісту 

[в сиро­
вині

Вміст , едірної 
олії в 
настої, 

: дм3
кіль- л І с ть, 
дал

гМІЦ-■ ЙІСТЬ,

І ? 3 4 Г 5 " 6 ; 7 8 :1 д ю П і1 12

_Ліхзрд міцні
Бенедиктин "Бенедиктину” 37,5 22,0 50 0,895 5 14,5 65 49 65 0,580

Лікери пес ер тн і
Кавовий Кави ЗСО.С ЗС0,0 50 - 10 225,С 75 49

Хре.атик Кави 75,0 75,0 50 - 10 56,25 75 49
Шоколадний Какао 120,0 80,0 60 - 5 48,0 60 59

Кгеми
Шоколадний .Какао 340,0 225,0 60-5 135,0 60 59

Настойки солодкі
Чорноморська Кави І5С,0 150,0 50 - ІС 112,5 75 19

Наливки
Ароматна Какао 50 33,0 60-5 20,0 60 59



Продовження таблиці 8221/2* 4-4065 
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ї 2 : 3 : 4:5 : 6 : 7 : 6 : 9 : 10 : її : 12 .

Діброва Бруньок сосни 0,65 0,52 50 5 0,47 90 44
Златокрай Цвіту липи 2,0 1,6 50 5 1,44 90 44 —

Одеська Горіха воло­
ського молочно- 
воскової стиг­
лості 25,0 50,0 60 14 40,0 80 45 в» •

Прикарпат­
ський

Горіха волосько­
го молочно 
воскової стиг­
лості 1774,0 177,4 70 14 124,2 70 45

Миколаїв­
ська

•Квітів білої 
акації 4,0 8,0 50 5 6.4 80 48

Оксамитна Чаю 50,0 100,0 50 5 70,0 70 45 — —



Іродоження тз зліші Ь

Лікери міцні

Найменування Завантажено в куб < 
вздно^слиптової ІДИНИ

Настій 0 зливу Вихід ароматного іЗухід 1 Приз- І5СЬО—
ЛЛЗКИІ ІГО 
ВМІСТ те;. ір- 
ефір- {НОІ, 
НОІ ІоліІ в
■олії, каро- 
смЗ/іоо (мат­
ом3^ аро-іномУ 
матно- [спир- 
'го |ті,
-спирту 1 ДМ3

виробу аромат­
ного 
спирту

І А р—
нбї ; 
олі і, 

:% ВІД 
вмісту 
в си­
рови­
ні

КІЛЬКІСТЬ
кіль­
кість, 

: дай '

'міц­
ність,

1

ВМІСТ' ефір­
но 
олії 
в си­
рова- ' 
кк

дал • > ВІД зали­
тої в 
,Л паз 
ріди­
ни

:кіц- і дал 
[НІ.СТЬІ

/« І
г

5 ВІД 
зали­
тої : 
водио- 

'СПИр— , 
■ТОЕОЇ

Лриб-. 
ллзна' 
[міц­
ність: 
аро­
мат- : 
ного 

’СПИр-; 
їУ »/*.

І ! 2 ІЗ Іі 14 15 : 16 і 17 і
ҐІ8 | 19 1

' 20 21 і 22 : 23 ]і 24

, оенедик-
<£ тин о

"Бенедик­
тину"

22,0 45 0,315 - - ІС.О 45-50 80 70 0,22 0,22

Кавовий Кави 300,0 45
Лікери десертні

- 150,0 50 80 * * ш»

Хрє а тик Кави 75,0 45 * Ч» М - 37,5 50 80 — «■

Шоколадки і. Какао 80,0 45 * **» — - 4С,С 50 80 — •* м»

Шоколадні;:й Какао 225,0 45
Креми

•» — м - П2,5 5С 80 -• М№

Чорпо.’.ор- Кави 140,0 45
Настоїки солодкі

- 75,0 50 80ська

Ар-латна Какао 33 45
Наливки

- 16,5 50 80 яйн М



Гродоження таблиці 8

І : 2 : ІЗ : 14 : 15 . : 16 : 17 ___ _і_а_ : 23^1,24___

Наст.ой.ки-_гі_ркі_

Діброва Бруньок 
сосни

С.47 45 - 0,47 100 43,0 0,75 80 50 * — —

Златокрай Цвіту липи 1,44 45 - 1,44 10С 43,0 2,3 8С 50 мв — *

Одеська Горіха во­
лоського 
молочно- 
восковоі 
стиглості 16,5 45 «в * «в * 8,3 50 80 мв мв •

^.-тьзамй-
Є Прлк|рпат-- Горіха 

волоського 124,2 50 - 124,2 100 40,0 мв ви. мв мв мв

молочно- 
воскової 
стиглості 103,0 45 Є» в * мв 51,5 50 80 мв мв

Горілки_особливі
Миколаїв- Квітів бі­

6,4 4,0ська лої акації 48 * * •» 63 80 мв * мв

Оксамитна Чаю 70,0 45 МВ * • 4Д БО 75 мв аа ва



“аблиця 9
Ефірні олії, які застосовують в лікеро-горілчаній промисловості

Найменування 
ефірної олії

Гостина}
П§0 °С 1

Коефі­
цієнт 
залом­
лення

Кислот­
не чис­
ло

'Е5ір— 
,не 
’чпс- 
;ЛО

Розчинність в ети- ) 
ловому спирті міц- 
НІС ТЮ* лО_

[Органолептичні : 
показники

[ Склад ефірної
( олії

; 90 1 80 :| 70 1[колір (аромат

І 2 1 3 11 4 1 5 6 І 7 І 8 1 9 і 10 ____ II ________
Анісова /рек- 0,979-
тифікованн/ 0,991

ьз Апельсинова 0,845-
£ 0.853

Бергамотова 0,|8^- )

Гвоздична І,043- 1
1,068 І

1,552- - - 1:3 - - Безбарв- Плодів Анетол /не менше
1,560 ний або анісу 90% /, метилхаві-

світло- кол, анісовий кв-
жовтий тон, анісовий

альдегід, анісо­
ва кислота, аце- 
тальдегід

1.473- И-28 11-157 1:7-8 - - Жовтий Апель- Дтдимонев біля
. дть або оу- одну "0^. ноніловий

їм 5еагО?іЙ.^7,
сС -ліналеол, 
4 -теспінеол, НО­

НІЛОВИЙ спирт, IX 

кислоти та інш.
[ 464- 97-129 - 1:1-2 - Зелен- Берга- ^дінаділаївтат
■ ’Ж куватий моЬ /35-40% Лог-ли-

’ нонен, оцтовий
ефір, І-ліналоола, 
бергаптен /нелет­
ка частина біля

*І37” ” ” ” ” ^збзрв- Евгенол /70-90%
,537 2«5 ний або та більше/. аце-

блі до— тевгенод /2-3% /ЖОВТИЙ ’теїїіі ' лен



продовження таблиці 9

: 7 : 8
- 1:1-2

.......... 1______к
Гїркомигдальна

2 : 3 : 4 : 5 : 6
1,050- 1,542- - - -
1,055 1,546

Жасминова 0,920- 1,4607- 1,4- 155-276 -
1,015 1*525  7,8

: 9 10
Безбарв- Гіркого Бензальдегід, 
ний мктдалю оензальдегід- 

ціангідрин
Безбарв- Жасмину 
ний аоо 
червоно- 
коричне­
вий

Бензилацетат 
/ 65/о /, бен- 
Ж»* ’ 
налоол /15,5%/, 
діналетцетат 
76.5//, індол

та інш.
£ Кардамонова:
05 І/малобарська 8,«- № до 4 94-150 -

2/цейлонська 0,895- 
0,945

ЛО 4 25-70 -

Кминна 0,901- 
0,920

1.484-
1,490

не 
біль­
ше 3

1:1

Корична /цей­
лонська кори­
да/

1,023-
1,040

1,581-
1,591

— •я» *

* 1:2-5 Майжеоезоа рв- 
аий

Ж- 
пряний

- гак так
само само

Карвон не менше 
50%, сі -лимонен 
/40-50/4, /,да­
ті дрокарвеол, 
карвеол

Прозорий, 
безбарв­
ний аоо 
жовтова- 
тий

Плодів 
кмину

— 1:2-3 Блідо- 
жовтий

Кориці

пінеол.цінеол, 
лимонен, бор­
неол, сабінен, 
терпінен*  теп- 
піненол 74% 7
Так само

Коричний аль-, 
дегід /65-70%/, 
евгенол /4-І0%/

4 —ПТІЛАР



Іголозде.-.вя таблиці 9

І : 2 : 3 : 4 : 5 : 6:7 : 8 : 9 : ІС : II
каріофілен, 
І-ліналоол, ці- 
чеол, І-феланд- 
рен та іни.

Коріандрова 0,864- 1,463- не біль- 4-20 - - 1:3 Так само Корі- </-ліналоол
0*877 1,470 ше 2 андру /60-60%/, гераніол, 

борнеол та їнш.

Кропу 0,895- І,484- - - - 1:4-9 - Безбарв- „
сі. -карвов/40-60%/0.915 1*491 ний Кропу
сі -лівювев. Фе? ландрев, парафін

Кюрассо Сліз ВИДІЛЯЮТЬ з померанців Дивлсь-константи померанцевої
00 вестіндеіського' виду олії

Лимонна 0,856- 
0,861

1,473-
1,478

19-39 І00-2І4 95% - - Блідо- Лимону
І:С,5-І жовтии

</-лимовед 90%<. 
цитраль /з,5-5%4

гераніол та і на.
Мандаринова 0-854- 

0—*іо9
1,475-
1,476

до 5-ІІ 1:7-10 - - Золотисто- Мач-п1,7 "ОВТИй з £Жа’
блакитною * * 
Флуорес­
ценцією

. сі ^лимонен, 
альдегіди, мети­
ловий еф ір ме- 
тилантрапіловоі 
кислоти

М"лтна 
/ г.."ята у—

0,883- 
0,889

1,482-
1,4оЬ

до І |,о- - - 1:2,5 Безбарв- м’яти І- ліналоол 
/55-60% /. _ /

ча:ява/ зовтиь .-каовов /5-І6%/ 
дінеол,! ілюло-
4єн,/5-13% /

М"лтна /м’я­ 0,397- 1,463- не ріль- - 1-4 Безбарв- М’яти, Загальний вміст
та перцева/ 0,912 1*470 ! нпи аоо холод- ментолу не мен-

ІОВ’ІМ- К^а- 5і^..менто­ну не більше
Іо%



Продовження таблиці 9

345

: 2 : 3 : 4 : 5 : 6 : 7:8 : 9 : .10 ..:: II__________

, бальзам/
Перуанський бальзам - рід смоли з стов- 1:1
бура дерева Мугоху 1с>п
Реге/гое • ефірної олії біля 50%

Коричне­
вий гус­
тий

Запах, 
по на­
гадує 
бензой­
ну смо­
лу та 
ваніль

Суміш твердих та 
жирних смолистих 
та олійних речо­
вин коричної кис­
лоти, цініамеіна 
/40-50% 7, кірок- 
силина та іиш.

Полину ли­
монного

0,880- 
0,915

1,469- 10,0
11487

м *■ ви» Безбарв­
ний або 
світло- 
жовтий

Лимону *

Померанцева 0,852- 
0,856

1,473- 
1*475

в 1:7-8 - - Блідожов- Поме- 
тий ранцю

.^/-лимонен /90% 
і більше/,/г.-дейи- 
ловий альдегід, 
4 -ліналоол,пит- 
раль, -терпінеол, 
ліналоол, складний 
еїір /7 -каприло­
во! кислоти та інш.

Розмаринова 8-Ж 1,4727- 0,72-
1,4735 1,72

?^5 1:$,^- ^,5 15 Безбарв­ний або 
жовто- 
зелену­
ватий

|(ам- 
фори 1-«/-пінен, кам- 

фея, цінеол, л
4 -кашора, бор­
неол, дхлеятен

Трояндова 0,8257- 
0*8334 1,452- 0,15- 

1*459  0,21 23?9 • * в Ковтува- Троян- 
тий з зе- ди 
ленкуватим 
відтінком

- Гераніол /30-40%/, 
цитронелол /24- 
37% /, цитраль, 
евгенол,нерол, па­
рафін, терпінеол, 
фарнезол,, е£іри 
/І7-20а /та 1нс.

Фенхелева 0,960-0*980
1,530- -
1,540

дай 1:1 1:5-8 - Безбарв- Фен- Днетол /50-60%/, 
нив злегка желю, У-л-півен,кайев 
жовтуватий шо на- -феландрея, 

яп$£ах, дипентен та і вЯ и А Ь Іири А



Таблиця 10
Рослини, що використовують як сировину 

для приготування лікеро-горілчаних виробів

Сировина
:Частина сиро­
вини, яка ви— 

:коі лстову- 
, єтьоя

' Вміст ефірноїолії. 1_______ Воло­
ті оть, 

/о

Нормативно- 
технічна 
документа­
ція_

серед- 
ній .

межі

І ______ 2______ ___ 3___ ’____4____І5___
____ 6 ______

Аїр тростиновий Корневища 2,6 2-3 15 ЮСТ 20055-90
Акація біла Цвіт - - 55

Алтея іікароька Корневища ІЗ Іф-х, ст.57І
Аніо звичайний Плоди 3,0 2-3 12 ІГСТ 18315-78
Апельсини Сушені шкірки 2,0 І,5-2,5 12

Аралія Коріння - - 14 Ф.С.42-576-72

Арніка гірська Квіткові кошики 0,5 0,3-1,0 ІЗ ГС'С'Г ІС399-ь9
Бадьян-аніс
зірочник Плоди 6,0 5,7 10 ОСТ 18-284-76

Біберштеінія Коріння 14 —

Безсмертник Квіти, листя - - 12 Іф-Х, от. 273
Береза Не розкриті - - 14 4. С. 42-753-78

бруньки 
гілки, листя

Березовий гриб Безплідний -
/чага/ міцелій

Бобівник ТРИЛИС-
тий-трифолін Листя - - І4 ІФ-Х СТ.28І
Брусниця Листя •*  - 85
Бузина чорна Квіти. 0.0В - 14 рст І^ОО-Я

хибкії квітучо- куі/арін Д4 ГОСТ І4ІСІ-6У
го стебла

Валеріана Корневища, (.80 0,5-1,2 16 П-Х ст.583
лікарська трава

Ваніль Плоди 2,0 0,5-3,0 -!8

Васильки Квіти та С,50 - 14 ГСТ Г/бСР-94-73
справжні ллстя
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Продошення таблиці І

____ І______і 2________1 3
4--- - -------1---
ї 4 ї $ ;... . 6

Верблюжа колючка Квіти та 
листя

Великоголовник 
сафлоровадний

Корі ння — — 14

Вишня Листя, гілки — *•* 85

Гвоздика Нерозпущені 
бруньки кві­
тів

16 12-20 8 ПОСТ 29047-91

Гісоп звичайний 
/лікарський/

Надземна час­
тина, виклю­
чаючи нижні 
дерев’яні 
частини

0.56 0,2-0,9 14 **

Гірчак зміїний Керне вища до 25^д^бильних ІЗ ІШ ст.580

Глід криваво- 
червоний 
Тирлич жовтий

Плоди, 
ЦВІТ
Корі ння 0,1 _

ІЗ

14

ГОСТ 3852-93

Горіх волоський 
/грецький/

Гречка звичайна Лушпиння

— 14

Груша Лис гя — — 15 РСР Каз.ССР 
518-75

Деревій звичай­
ний

Верхівки цві- 0,3 
тучого стебла

0,12-0,48 ІЗ —

Дуб черешчатий Жол’.лі та де- - 
ревина /струж­
ка/, кора

— II ГОСТ 2І537-/6Е

Дягель лікар­
ський

Коріння, 
корневища

0,5 0,35-1,0 14 ДСТ 2І569-76Е

Евкаліпт пер­
цевий

Сухі листя 2,0 І,5-3.0 ІЗ **

Ефедра Сухі гілки біля 3% алко- 
ефед- доіда 
ринв

ІЗ

Ехінацея пур­
пурна

Коріння 14

Епеутеїокок Листя, ко­
ріння

14
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Продовження таблиці 10

І ; ' г ~ 3 5 ... 4 : . 5 6 _

Женьшень Листя ГОСТ 10064-62

Живокіст Корі ння — — — —

Заманиха 
висока

Коріння, кор- 
невище

— — —

Звіробій зви­
чайний

Квіти та лиотя 0,10 0,05-0,15 ІЗ ГОСТ І5І6І-93
ГО-Х от. 324

Зизифора пере­
ривчата

Лиотя та цвіту­
чи верхівки

- 0,3 0,2-0,4 ІЗ —

Золототисячник Лиотя *• — «V —

Золотушник 
звичайний

Трава ШВІ — —

Імбір Корив вища 1,0 0,6—3,0 ІЗ ГОСТ 29046-91

Кава Плоди 0,75 кофеїн ІЗ ГОСТ 6805-88

Калина Ягоди, квітки — —

Календула Квіти — * 14 ГОСТ 6717-63

Кардамон Плоди 4,6 3,5-8 12 ГОСТ 29052-91

Кардобенидикт Лиотя та вер­
хівки отебла

— 4» 14 —

Каоія Квіти ** — —

Каштан Квіти, гілки, 
лиотя

вдай —• —

Кедр Горіхи та 
вишки

— — •ч»

Кипрей вузко- 
лиотний

Квіти та лиотя ■* 12 —

Кмин звичай­
ний

Плоди 5,0 3,0-7,0 ІЗ ГОСТ 29056-91

Коріандр по­
сівний

Плоди 1,0 0,8-1,2
1*3

ГОСТ 29055-91

Коричне де­
рево

Кора 0,75 0,6-1,0 10 ОСТ 18-278-76

Конюшина Суцвіття — — —

Котяча м*ята Квіткові вер­
хівки

4Ш — ІЗ —
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Продовження таблиці 10

І : 2 : 3 : 4 і 5 : 6

Кріп запашний Плоди 3,0 2,5-33 12 РСТ ГССР 86-73

Кропива Лиотя П)СТ 12529-67

Крушина Кора — 15 ГЬ-Х от.І83

Цубеба Плоди 12,0 10-18 6 —

Кукурудзяні 
приймочки

Стовпчика з 
приймочками 
ЖІНОЧИХ КВІТІВ

«МІ — —

Кульбаба Квіти —• «РВ *• —

Купирь бутоно- 
лит

Квіти та листя «ви — 15 —

Кюраоо Сушені шкірки 1.5 1-3,0 12 —

Лаванда Квітучі вер­
хівки

2,5 — 15 ОСТ 46-56-76

Лавр благород­
ний

Сушені лиотя 1.0 0,8-3,0 14 ПОСТ 17594-81

Ласкавець зо­
лотистий

Листя, КВІТИ — — 14 —

Лимон Сушені шкірки 2,0 І,5-2,5 12 —

Лимонник Насіння, плоди, 
листя

2,2 — 12 ГФ-Х ОТ.604
ГФ-ЗСот.294

Липа Цвіт, гілки 0,04 12 ГОСТ 6518-69
ГФ-Х от.274

Любисток 
/зоря/

Корінь свіжий 0,8 0,7-1,8 14 РСТ МССР 623-77

Майоран са­
довий

Квіти та листя 1.0 0.7-3.5 ІЗ ГОСТ 2І567-76В

Малина Лиотя, гілки — ** — —

Мандарин Сушені шкірки 2,0 І,0-3,0 12 —

Материнка 
звичайна

Верхівки квіту­
чого стебла 0,25 0,15-0,4 12 ГОСТ 21908-93

Мигдаль 
звичайний 
/гіркий/

Ядра плодів 0,55 0,5-0,6 12 ГОСТ 16831-71

Мирис духняний Квітучі верхів- 
ки

— — 14 —
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Продовження таблиці 10

І <
.. ...................... .. " ■ । "

: 2 : 3 4 5 і 6
Меліса лікар­
ська /лимонна/

Лиотя та вер­
хівки квітучо­
го стебла

ОДО 0,06-0,16 14 К?бЙ^°<Л'

Морква Насіння — ••• —

Мускатне де­
рево

Плода-горіхж 1[1,0 7,0 16 10 ОСТ 18-277-76

Мускатне 
дерево

ОбС^ЛОЧК^ плод1®
6,6 4,0-16 10 ОСТ 18-280-76

Мучниця Лиотя — в. —

М’ята кучерям Листя 0,6 0,3-1,6 14

М’ята перцева Лиотя І.б 0,8-2,2 14 ОСТ 46-55-76
РСТ УССР 
885-75

Ногідки лікарські Квіти — 14 ГОСТ 6717-63

Обліпиха Гілка — «а —

Оман лікарський Корі ння І»б І-З 14 ГОСТ 15056-89

Омела біла Лиотя — — 10 —

Первоцвіт весня­
ний лікарський

- Квіти та 
листя

— — 12 ГОСТ 3166-76 3

Перець запашний 
/гвоздичний/

Незрілі плоді 3,0 2.0-4,0 6 ГОСТ 29045-91

Перець стручко­
во /червоний/ Плода цілі 0,6 0,5-1,6 

капоаицян
14 

[
ГОСТ 14260-89

Перець чорний 
/оингапуроький/ Незрілі плода 

/чо|ниі} пе-
2,0 І,6-2,6 10 ГОСТ 29050-91

Перстач прямо­
стоячій /кал­
ган,узяк/

Корневдаа 1,0 0,6-1,0 ІЗ ГОСТ 6716-71

Петрушка куче­
рям

Коріння 0,06 ** 14 ГОСТ 16732-71

5'“™ кораемц.
тійоькі /касетах. 
фіалковій корінь/

0.15 0,1-0,2 14 ТУ 4202-260-76

Пижмо звичайне Квіти 14 ГОСТ І6801-71
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Продовження таблиці 10

І______ * _ 2 3 А 4 5 : 6
Подорожник Листя 14 НКВТ 7330/317

Полин гіркий 
/абсент/

Листя те ввр- 0,4 
хівки стебла

до 0,9 ІЗ ТОСТ 3558-89

Полин естраго­
новий /тархун, 
естрагон/

Листя та вер- п л 
хівки стебла * 0,3—0,6 ІЗ РСТ АрмССР 

106-71

Полуниці /са­
дові/

Квіти, лиотя РСТ ГрССР 
85-73

Померанець Сушені шкірки 2,0 І,5-2,5 12 —

Померанцевий 
цвіт

Цвіт 0,10 0,08-0,14 12 —

Померанцевий Незрілий біди 
плод горіх 1%

— 12 «М№

Пуотирник Лиотя,отебло — ІЗ ГЕХ.ОТ.375

Ревінь тангут­
ський

Коріння, 
неьища

кор- - — 15 ГФ-Х ОТ.574

Родіола рожева 
/золотий ко- 
рень/

Коріння — <3 МРЇУ 42-4062-72

Родовик Квіти та 
листя

2,6 — — •»»

Розмарин лі­
карський

Квіти та 
листя

0,5 0.2-0.8 ІЗ

Ромашка лікар­
ська /звичай­

на/

Квіткові 
ковшики

0,4 0,3-0,5 14 ГОСТ 2237-93 
те-Х от.270

Смородина 
чорна

Листові 
бруньки

— 0,75 14 ОСТ НКВТ 5522/5

Собача кропива 
звичайна

Лиотя та вер­
хівки стебла — ІЗ ГО-Х от.375

Солодка гола 
/оолодковий 

корінь/
Корневищі1 — ІЗ теСТ 22839-88 В

Сосна Бруньки, хвоя - ІЗ —

Софора япон­
ська Квіти «а» — —

Спориш Трава — •а» —
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Продовження таблиці 10

І_______ і.  ____ 2 1—8 л——А і____ 5___ Е... §

Суниці Листя, стебла — — — —

Троянда Пелюстки 0,00 0,02-0,04 62 ОСТ 46-53-76

Тополя Бруньки, гілки ** —> **

Фіалка трико­
лірна

Трава ом «ІР*

Хвощ польовий Наземна час­
тина

аав 14 ГОСТ 14143-69

Хінне дерево Кора до 13% хиниау —

Хміль Супліддя- 
піитки

0,4 0,3-0,б 14 ГОСТ 21947-76

Цикорій дикий Листя, верхів­
ки, отебла

«г ** /4 ГОСТ 13(81-67 3

Цмін пісковий Квіти та листя *МІ 12 ІФ-Х от.273

Чаполоч пахуча 
/північна/

а
Наземна-частина 9 « 
з видаленими 
суцвіттями

кумарія ІЗ ГОСТ 21570-76 Е

Чай чорний 
байховий

Листя до 3% теіну 7.0 ГОСТ 1937-90

Чебрець зви­
чайний

Наземна час­
тина

0,75 0,5-1,0 ІЗ ГОСТ 21816-89

Чебрець плаз~ Листя та 
квіти

0,3 0.15-0,6 ІЗ ГОСТ 21816-89

Череда Трава — ** — ГОСТ 15946-70

Черемха зви­
чайна

Квіти, плоди — ГОСТ 3318-74

Чорна смороди­
на

Гілки — — — —

Чорнушка по­
сівна

Плоди 0,5 ІЗ НКВТ 5534/17

Ш-влія лікар­
ська

Листя 1.5 І,5-2.5 14 Г»-Х от.282

Шавлія мускат­
на

Квіта, листя 0.5 — 14 ОСТ 46-54-76

Шафран посів­
ний

Квіти 0,7 0,6-0,9 ІЗ ГОСТ 217-22-84
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Продовження таблиці 10

І _
Шипшина Квіти, плода - ГОСТ 1994-93

Шоколадне де­
рево

Плода-боби біля ЇМ РсТ казССР
твобромину. 5Іе_75

фе І ну в по­
рошку какао

Яблуня Листя - - 14 І>с^І§а55сср

Ялина
Яловець зви­

чайний

Хвоя -

■да® ,'° °'5-1-8 20 й»

353



Таблиця І0-а

Сировина
^Середня 
Імаба плоду,;
і Г

Частина си­
ровини, яка 
використо­
вується

йрки, 

:% ВІД 
масі 

'ПЛОДУ

'Вихід

Імаол 
і плоду

1 ВМІСТ е^І РНОЇ ОЛі ї . _%___

й*
 Б*

 
§5

3?
 

®
 •|> й1р-[ вр?ад- (“ЙГ

Апельсини 100-180 Шкірка 
плодів

25 20 0,8-2,5 1-3,0 2,0 70

Димом 80-100 Тни само ЗО 23 0,7-2,5 1-3,5 2,25 70

Мандарини 60-100 38 1,5-2,5 2,0 70

Померанець 120-190 35 25 1-2 І,3-3,0 2,1 70
/бигарадая/
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Таблиця II
Кояцеятратл для безалкогольних напоїв, 
до застосовуються в лікеро-горілчаній 

промиоловооті

Найменування Вякористову- 
вана частина

Вміст, і

екстрактивних І кислот 
сечовин і_________

"Байкал* Екстрактивна "Б" 68,5-2,0 11,8-0,3

"Спринт" Екстрактивна "Б" 65/) ± 2,0 9,4 І 0,3
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Таблиця 12
Алфавітний покажчик українських та російських 
наукових назв плодово-ягідної та рослинної 
сировини, як! використовуються в лікеро- 

горілчаному виробництві

Українська назва Російська назва

_______ ______  І . .. ..........  ' : .. 2 .... _ . ... .......

Агруо Крмжовняк
Аїр тростиновий Аир болотний
Акація біла Акация белая
Алтея лікарська Алтей лекарственнн*
Аніс звичайний Анис обнкновенний
Апельсини Апельсини
Аралія Аралия
Арніка гірська Арника гарная
Бадьян - аніо зірочняй Бадьян - анис звездочннй
Біберштейиія Биберштейния
Береза Береза
Березовий гриб /чага/ Березовий гриб
Бобівник трилистий - трифолін Вахта трехлиотная
Брусниця Бруоника
Бузина чорна Бузина черная
Буркун лікарський /жовтид/ Донних лекарственннй
Буяхи Голубика
Валеріана лікарська Валервана лекарственная
Ваніль Ваниль
Васильки справжні Базилик обнкновенннй
Верблюжа колючка Верблюжая колючка
Великоголовий оафжороваднмі Левзея оафхороввдная
Вишня Вишня
Гвоздика Гвоздика
Гіооп звичайний /лікарський/ Иоооп обнкновеннні
Гірчак зміїний Горвц змеиннй
Глід крявавочервоний Боярншник кроваво-краоннй
Гихляч жовтий Горечавка желтая
Горіх волоський /грецький/ Орех грецкий
Горобина Рябяна
Груша Груша
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Продовження таблиці 12

.... І _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ : _ 2
Деревій звичайний
Дуб черешчатий /звичайний/ 
Дубрівка лапчата /узик/
Дягель лікарський
Евкаліпт перцевий
Ефедра
Елеутерокок
Женьшень
Журавлина
Звіробій звичайний
Зизифора переривчата 
Золототисячник
І«бір
Кава
Калина
Кардамон
Кардобенидикт
Кас і я
Кедр
Кипрей визколмогний
Кмин звичайний
Коріандр посівний
Коричне дерево
Конюшина
Котяча м’ята
Кріп запашний
Крушина
Кубеба
Кукурудзяні приймочки
Кульбаба
Купирь бутонолит
Кюрасо
Лаванда
Лавр благородний
Ласкавець золотистий
Лимон
Лимонник

Тнсячелио тник обнкновенннй
Дуб обнкновенннй 
Дубров ка лапчатая 
Дягиль лекарсгвенннй 
Звкалипт перцовнй 
Зфедра 
Злеутерококк 
Женьшень
Клюква
Зверобой продарявленннй
Зизифора прернвчатая
Золототисячник
Имбирь
Кофе
Калина
Кардамон
Кардобеведикт
Каооия
Кедр
Кипрей узколиотний
Тмин обнкновенннй
Кориандр посевной
Коричное дерево
Клевер
Котовник ЛИМОННИЙ
У крон душиотнй
Крушина
Кубеба
Кукурузнне рнльца
Одуванчик
Кударь бутонолит
Кюраооо
Лаванда
Лавр благородний
Володушка золотистая
Лимон
Лимонник

357



Продовження таблиці 12

___________ І____________________ 1 
Липа
Любисток / зоря /
Майоран / оадовий /
Малина
Мандарин
Материнка звичайна
Мигдаль звичайний /гіркий/
Мирио духняний
Меліса лікарська /лимонна/ 
Мускатне дарево
Мучниця
М"ята кучерява
М"ята перцева
Нагідки лікарські 
Ожина
Оман лікарський
Омела біла
Первоцвіт весняний лікарський 
Перець запашний /гвоздичний/ 
Перець стручковий /червоний/ 
Перець чорний /сингапуроький/ 
Перстач прямостоячий
Петрушка кучерява
Півники флорентійські 
/касатик, фіалковий корінь/

Пижмо звичайне
Подорожник
Полин гіркий /абсект/
Полин естрагоновий 
/тархун, естрагоа/

Полуниці 
^змеравець 
Померанцевий цвіт 
Померанцевий горіх 
Ревінь тангутський
Родіола рожева /золотий корінь/
Родовик

____________ 2______________  
Липа 
Любисток
Майоран садовий
Малина
Мандарин
Душиця обнкновенная
Миндяль обнкновенннй 
Миррио душиотий 
Мелиоса лбкарственная 
Мускатнеє дерево 
Толокнянка 
Мята
Мята перечная
Наготки лекяротвеннне 
Ежевика
Девяоил лекарственний 
Омела белая
Первоцвет веоевний
Перед душистий
Перед стручковий /красний/ 
Перед червий /оингарурокмй/ 
Лапчатка прямостоячая 
Петрушка кудрявая 
Каоатик флорентийокий

Пижма обнкновевная 
Подорожник 
Полинь горькая 
Полинь естрагон

Кдубника
Номеранец
Померанцевий цвет 
Померанцевий орех 
Ревень таніутский 
Родиола розовая 
Родовик
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Продовження таблиці 12

_____________ І________________і
Розмарин лікарський
Ромашка лікарська /звичайна/
Смородина чорна
Собача кропива /звичайна/
Солодка гола /солодковий 

корінь/
Сосна
Софора
Суниці
Терен
Троянда дамаська
/казаплиноька/

Фіалка триколірна
Хвощ польовий
Хінне дерево
Хміль
Цикорій дикий
Цмин пісковий
Чаполоч пахуча /північна/
Чай чорний байховий
Чебрець звичайний
Чебрець плазкий
Черемха звичайна
Чорнобривці
Чорниці
Чорнушка посівна
Шавлія лікарська
Шавлія мускатна
Шафран посівний
Шоколадне дерево
Яблуня
Ялина
Яловець звичайний

____________2______
Кровохлебка аптечная 
Ромашка лекарственная 
Смородина черная 
Пустирник сердечний 
Солодка голая

Соона
Софора японская 
Землянина
Терн
Роза дамаоская

фиалка трехцветная 
Хвощ полевой
Хинное деревб 
Хмель
Цикорий обнкновенвий
Цмин песчаннй

Зубровка душистая
Чай черний байховий 
Тимьян обнкновенний 
Тимьян ползучий
Черемуха обнкновенная
Бархатці
Черника
Чорнушка посевная
Шалфей лекарственннй
Шалфей мускатний
Шафран пооевной 
Шоколадное дерево 
Яблоня 
Ель
Майжевальних об нкновекни й
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Додаток 5
СПИСОК АВТОРІВ РЕЦЕПТУР

Найменування : Завод, Інститут, 
об єднання

Прізвище, і., п.

_ _ _ _ _ —І_ _ _ _ _ _ ■_________ 2__________ ___ ___5____________ —

Лікери міцні

Слав’яноький Полтавська д/о спирто­
вої і лікеро-горілча­
ної промисловості

Блажквський Є.М.
Гривко В.Я.
Тютюнник Н.А*
Рукавишникова Н.М.
те інш.

Лікери десерт в і

Березка Житомирський л/г завод Юргутіо І.А.
Кравец Т.І.
Ткаченко С.С.
Любич К.А.

Блюз Одеський л/г завод Іващук 0.0.
Храпунова Ж.В.

Дюк Одеський л/г завод Іващук 0.0.
Храпунова Ж.В. 
Крюкова Д.І,

Загадковий Золотоніський л/г завод Жуковський А.П.
Шакура В.П.
Тищенко Л.П.
Кочеров А.Н. 
та інш.

Купава Харківське об”єднання 
спиртової І лікеро- 
горілчаної промисловості

Обухов 0.1.
Штонда Є.Т.
Якименко Є.І.

Лісова поляна Вінницький л/г завод Шакула 4.Т.
Чорна Т.М.
Коваленко Є.І.

Львівський Львівський л/г завод Шаповалова А.М.

Пікантний Вмробничо-комерц і йннй 
комбінат "Київлікер- 
горілка*

Колесник Ю.М.
Машкіна І.Г.
Ямпольоька В.П.

Пурпурний Полтавське д/о спиртової 
і лікеро-горілчаної про­
мисловості
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Бжакіенський Є.М.
Тривко В.Я.
Тютюнник Н.А.
Рукавишникова Н.М. 

та інш.



Продовження додатку 5

Ранковий
--- І______ Й---------в____

Золотоніський л/г завод
1 . ____ У- ...... — „
Жуковський А.П 
Шакура В.П. 
Тищенко Л.П. 
Кочеров А.Н. 

та інш.

Святковий Виробничо—комерційний ком­
бінат "Київлікергорілка"

Колесник Ю.М.
Машкіна І.Г.
Ямпольська В.П

Сумський Сумський л/г завод Петрова В.В.

Таврі я Дніпропетровський л/г 
завод

Аришева Н.В.
Анісімов С.В.
Трегуб Г.Ь

Чарі вний Золотоніський л/г завод Жуковський А.П 
Шакура В.П. 
Тищенко Л.П. 
Кочеров А.В.

та інш.

Чарівне ніч Полтавське д/о спиртово! 
і лікеро-горілчаної 
промисловості

Гривко В.Я.
Литвкнова Л.В.
Тютюнник, Н.А.

Чорна троянда N в» «в

В н л и в к и

Запіканка 
українська Київський л/г завод —

Прикарпатська Львівський л/г завод Шаповалова А.М
Слив’янка 
українська Київський л/г завод —

Спотикач український
Українська 

вишнева

П у н ш и

Київський Київський л/г завод Савченко М.Я.
Низкова Н.К.

Нас тойки солодкі
Бурштинова горо­

бина
Кременчуцький л/г завод
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Мазур В.П.
Шепілов В.О.
Стрикак В.П.
Копичко Є.А.
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Продовження додатку 5

Г : __ 2_ : 3 __________
Харківська горо- Харківське об’єднання

бадівка спиртової і лікеро-горіл­
чаної промисловості

Чорноморська Одеський л/г завод

Обухов О.М.

Іващук 0.0. 
Храпунова Ж.В. 
Крюкова Л.І»

Настойки напівоолодкі

Біла акація Одеський л/г завод Іващук 0.0.
Храпунова М.В» 
Крюкова Л.І.

Ренет перцевий Чуднівський ооко—морсо­
вий завод

Урбанек Є.І.
ГЬрооець Л.І.
Гаврилюк І.І.

Д е о ертні напої

Літній Миколаївський л/г завод Дениоюк О.А.
Третикова А.Г.

Н а отойки гіркі

Азовська Маріупольський л/г завод Карцелюба О.Г.
Мат^оо-Тараиенко

Антипевко Т.Г.

Артемівоька Артемівоький л/г завод Мізернюк А.Я.
Гергало Н.С.

Великодна Золотоніський л/г завод Жуковський А.П.
Шакура В.П.
Тищенко Л.П.
Кочеров А.В.

Вишневий сад Одеський л/г зайод Єзероька В.А.
Храпунова Ж.В.

Ві нницька 
особлива

Вінницький л/г вавод Каміноький Р.С.
Шакула Ф.Т.

Ворскла Полтавське д/о спиртової 
І лікеро-горілчаної про­
мисловості

Блажіввський Є.М.
Гривко В.Я.
Тютюнник Н.А.
Литвинова Л.В.

Гайдамацька Виробничо-комерційний ком­
бінат "Київлікергорілка"

Колосник Ю.М.
Ляшенко В.Г.
МашкІна І.Г.
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Продовження додатку 5

Житомирський л/г завод

І 3
Галицька Івано-Франківське д/о спир­

тової і лікеро-горілчаної 
промисловості

кірюк х.и 
Куриляк М.Й. 
Голоднюк 1.1.

Град Чернігів Чернігівське об"єднання 
спиртової і лікеро-горіл­
чаної промисловості

Григор А.А. 
шонтківоька Н.Н.
Аоєева Т.О, 
Шкутова 3.1. 

та інш.

Деснянська Виробничо-комерційний ком­
бінат "Київлікергорілка"

Колеоник Ю.М.
Хданова Н.В.

Діброва Золотоніський д/г завод Жуковський А.П.
Шакура В.П.
Тищенко Л.П.
Кочеров А.Н.

Дніпропетров­
ська

Дніпропетровський л/г 
завод

ЖуріД А.О.

Евей Полтавське д/о спиртової 
і лікеро-горілчаної про­
мисловості
Медичний інститут

ййоевж’ є-“- 
Рука вишником Н .Н 
СКрипников Н.С.

та інш.

Юргутіс І.А.Житомирська 
ароматна

Житомирська 
ювілейна ЙЯІчяий сад 

АН ЦССР 
Житомирський л. завод

Златокрай Золотоніський л/г завод

Золотий колос Артемівоький д/г завод

Золотсні оька 
запавша

Золотоніський д/г завод

І и тульська Миколаївський л/г завод
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Савченко М.Я. , 
Коробенкова Л.І 
Білоус Н.П.
Журавель С.О.
Чечуліна В.М.
ЬОДРУГ М,А.
Кравець Т.І.
Яронаа М.М.
Рейтман Б.Г.
Жуковський А.Ц.
Шакура В.П.
Тищенко Л.П.
Кочеров А.Н.

Мізернюк А.Я.
Гергало Н.С.
Жуковський А.П.
Шакура в.П.
Тищенко Л.П.
Кочеров А.Н.

Дениоюк О.А. 
Третякова А.Г.
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Продовження додатку 5

1............ ♦__________2________ •______ а
Калинова Золотоніський л/г завод в!Я/-п- 

Тищенко Л.П. 
Кочеров А.Н.
та інш.

Кальмауоька 
паланка

Маріупольський л/г завод ЙИЙ °-г- 
МатроеТараненко В.К. 
Антипенко Т.Г.

Київська Виробничо-комерц і йний 
комбінат ’Київлікерго- 

рілка"
ййауда-
Машкіна І.Г.

Кминна люби­
тельська

Миколаївський л/г завод Порох і н М.М. 
Дейисюк О.А, 
шепелєва Л.І.

Кодацька 
фортеця

Дн іпропе тройський 
л/г завод

Аришева Н.В.
Аніоімов С.В.
Трегуб Г.І.

Козацька левада Харківське об’єднання 
спиртової і лікеро-го­
рілчаної промисловості

Обухов 0.1.
Олейнік П.Я.
Якименко Ь.І.

Кришталева Виробничо-комерційний 
комбінат "Київлікерго- 

рілка"

Колесиик Х).М.
Ляшенко В.Г.
Машкіна І.Г.

Ланжерон Одеський л/г завод Іващук 0.0.
Храпунова Ж.В.

Лугань Луганський л/г завод ЙЯГ-
Авершина З.Ф.

Маріупольоька особлива
Маріупольський д/г

38 ВОД
Й!іро^?араненко В.К.
Антипенко Т.Г.

Новорічна Артемівський л/г завод Мізернюк А.Я. 
Гергало Н.С.

Одеська Одеський л/г завод Іващук 0.0.
Храпунова Ж.В.

Оковита Дніпропетровський д/г 
завод

Аришева Н.В.
Аніоімов С.В.
Трегуб Г.І.

Перлина при- 
азов’я

Маріупольський л/г завод Карцелюба О.Г.
Матрос-Тараненко В.К
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Продовження додатку б

- . -І___
Переяславська

Петрмківоька

Світязька

Святкова

Січ

Славутич

Смерічка

__________2_________ і_____ 3_______
УкрНДІСП Рудницький П.В.

Савченко М.Я.
Томашевич Г.С.
Коробенкова А.І.

Дніпропетровський л/г Аришева Н,В.
завод Аніоімов С.Ь,

Треіуб Г.І.

Луцький спирто-горілча- Тетерук П.К.
ний комбінат Поліковоький М.О.

Зінь І.М.

Чернігівське об’єднання 
спиртовоі і лікеро-го­
рілчаної промисловості

Золотоніський л/г завод

Київський л/г завод

УкрНДІСП

Староки!воька

Сумська горо­
бинова

Травнева

Харківська

Чарвоногі рська

УкрНДІСП

Сумська корпорація спирто­
вої, лікеро-горілчаної і 
крохмальної промисловості

Золотоніський л/г завод

Харківське об’єднання спир­
тової і лікеро-горілчаної 

промисловості

Золотоніський л/г завод

Йигор А.А.
онтківоька Н.Н. 

Асеева Т.О, 
Шкутова 3.1. та іня

Жуковський А.П.
Шакура В.П. 
Тищенко Л.Й. 
Кочеров А.В.

Низкова НД. 
Савченю О*

Савченко М.Я.

Коробенкова А,І» 
Журавель С.О.
Попова В.Й,

Єгоров А.С.
Натура К.П. 
Томашевич Г.С.

Буренок В.П.
Коваленко І.М«

Тищенко Л.П.
Кочеров А.В. 

та іна.

Обухов 0.1.

Йкименко Е.І.
аутная Д.Д.

Жуковський А.П.
Шакура В.П.
Тищенко Л.П.
Кочеров А.Н.
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Продовження додатку б

І- — 2 . : 3 .... _
Яремча УкрНДІСП Рудницький П.Б.

Савченко М.й.
Томашевич Г.С.

Б а л ь а а м я

Анна Одеський л/г завод Іващук 0.0.
Храпунова Ж. В.

Артемівоький Артемівоький л/г завод —

Вінницький Вінницький л/г завод Шакула Ф.Т. 
Бакін В.С, 
Познак Л.С. 
Цихоцький І.І.

Галина Дніпропетровський л/г 
завод

Аришева Н.В.
Анісімов С.В.
Треіуб Г.І.

Зоряна ооната Івано-Франківське д/о спир­
тової і лікеро-горілчаної 
промисловості

Мамур Ф.І.
Кірюк Х.І.
Короташ О.А.

Київоький Київський л/г завод Василях І.М.
Ваоилик Є.А. 
Орлюк Д.А.

Кобзар Золотоніський л/г аавод Жуковський А.П.
Шакура В.П.
Тищенко Д.П.
Кочеров А.Н.

Козацька ба­
дьорість

Івано-Франківське д/о спир­
тової і лікеро-горілчаної 
промисловості

№ $:[•
Короташ О.А.

Подільська рапсодія
Івано-Франківське д/о спир­
тової і лікеро-горілчаної 
промисловості

Мамур Ф.І.
Кірюк Х.І.
Короташ О.А.

Прикарпат­
ський

УкрНДІСП Савченко М.Я. 
Томашевич Г.С. 
Білоус Н.П. 
Коробенкова А.І 
Журавель С.О. 
Попова В.М.

Хаджибей Одеський д/г аавод Іващук 0.0.
Храпунова Ж.В.
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Продовження додатку 5

Горілки

І 1 _ 2 . : 3
Чаклун Харківське об"вднання спир­

тово! і лікеро-горілчано! 
промисловості
Українська формацевтячва 

академія

Обухов 0.1.
Якименко Є.І.
Ісаєв Т.І.
Дихтярев В.І.

Настойки гіркі
олабоградуоні

Донецька

Київська 
ароматна

Артемівоький л/г завод

УкрВДІСП

Мізернюк А.Я.
Гергало Н.С.
Рудницький П.В.
Натура К.П.

Приморська Маріупольський л/г завод Еа^^оЖранйнко 
. В.К.Антяпенко Т.Г.

Українська 
степна

Київський л/г завод Савченко М.Я.
Низкова Н.К.

Гетьманська Полтавське д/о спиртово! і 
лікеро-горілчаної промис­
ловості

Гуоароька

Джерельна

Сумська корпорація спиртової, 
лікеро-горілчано! і крохмаль­
но! промисловості
Полтавське д/о опиртово! і 
лікеро-горілчаної промисло­
вості

Блажієвський Є.М 
Гривко В.Я. 
Тютюнник В.А. 
Гончар СЛ.

Сікач Д.П, 
Іванів В.І.
Шлабко В.О.

Дніпрянська К ременчуцький л/г мвод

Злата Русь

Золоті ворота

Виробничо-комерційний ком­
бінат "Київлікаргорілга*

£рл і кергорі лжа*

Блажі енський Є.М. 
Гривко В.Я. 
Товмач В.й.
Тиранова В.М.
Мазур В.П. 
Шепилов В.О. 
Стрихак В.П. 
Копичко Є.А.

Колеоняк Ю.М« 
Машкииа І.Г.

Савченко М.Я. 
вдта 
Журавель С.О. 
Чечуліна В.М. 
Шевелюк С.М, 
Камінський Р.С.367



Продовженая додатку 5

_______Ь_
Ідеал

Кавіно 
Косарська 

Одеса

Полтава

_______ 2_________ :________
Лртеиївоькмй л/г завод ЙЯЗЬ&Ь.

Гергало Н.С.

Золотоніський л/? завод

Одеський л/г завод

Полтавське д/о спиртової 
і лікеро-горілчаної про­
мисловості
ВИД харчової б і отехнологі і

Сіверська

Сі неславська

Скіфська

Суханівоька

Українська 
оксамитова

Українська 
оригі нальна

Урочиста

Чумацький
шлях

Чернігівське об’єднання 
спиртової і лікеро-горіл­

чаної промисловості

Дніпропетровський л/г 
завод

Полтавське д/о спиртової
І лікеро-горілчаної 
промисловості

Сумська корпорація спирто­
вої, лікеро-горілчаної і 
крохмальної промисловості

Кременчуцький л/г завод

Іващук 0.0.
Храпу нова 2.В.

Владі енський Є.М.
Гривко В.Я.
Тютюнник Н.л.
Бурачевоький 1.1.
Ьіакеєва А.В.
Буранова Н.А.

Григор А.А.
Пювтківоька Н.Н.
Асеева Т.О.
Шкутова 3.1.
Овчинникова С.О.
Девицька Н.І.
Нарозніков Б.М.
ВДЙ°Ї.Ї:Б-

є-н-
Тютюнник Н.А.
Гончар С.Ф.
Сікач Л.Ф. 
Іванів В.І 

Штабко В.О

Львівське д/о спиртової, 
лікеро-горілчаної і дріжд­
жової промисловості
Чернігівське об"єднання 
спиртової І лікеро-горілча­
ної промисловості

Полтавське д/о спиртової і 
лі керо-горі лчаної промис­
ле вості
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Мазур В.П.
Шепилов В.О.
Стрижак В.П.
Копичко Є.А.
Бойко І.П.
Гришук З.А.

Григор А.А.
Птонтківоька Н.Н.
Асеева Т.О.
Шкутова 3.1.
Овчинникова С.О.
Девицька Н.І.
Блажі енський Є.М.
Гривко в.п.
Тютюнник Н.А.
Гончар С.Ф.



Продовження додатку 5

. І _ _ ^.2.___  : 3 . . .
Ярославна Сумська корпорація спиртової, 

лікеро-горілчаної і крохмаль­
ної промисловості

Сікач Л.Ф. 
Івані» В.І. 
Шлабко В.О.

Горілки о о о б л и в і

Аркаді н Одеський д/г завод Івашук 0.0.Храпунова Ж.В.

Ьео ільна Золотоніський л/г завод Жуковський А.П.
Шакуро В.П.
Тищенко Л.П.
Кочеров А.Б. 

та інш.

Вікове м

Волинська Луцький спирто-горілчаний 
комбінат

Тетерук П.К.
Поліковоький Н.Н.
Зінь І.М.

Горілка Виробничо-комерційний комбі­
нат "Киїмікергорілка"

Коле он ик Ю.М» 
Ляшенко В.Г. 
Камінський Р.С.
Ароенюк Н.Н.

Древнє київ­
ська

УкрНДІСЦ Савченко М.Я.
Томашевич Г.С.
Коробенкова А.І.
Білоус Н.П.
Журавель С.О.
Попова В.М.

Житомир Житомирський л/г завод Юргутіс І.А. 
Кравець Т.І.
Яронна М.М.
Ткаченко С.С.
Любич К.А.

Золоте русло Золотоніський л/г завод Жуковський Л.П.
Шакура В.П.
Тищегко Л.П.
Кочеров А.Н. та ішд.

Київська 
Руоь

У крНДІ опиртб і опрод 
Концерн "Укрсцирт*

Гончар С.Ф.
Журавель С.О.
Савченко М.гі.
Ковальчук В.П.
Попова В.М.
Купрієнкова Л.Є.

Київська 
ювілейна

В/0 "Укрлікергорілка" Шевелюк С.М.
ІЙОИЛИК І.М.
Канівський Г.С.
Орлюк Л.А.
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Продовження додатку б

________ І
Княжий келих

Козацька

Козацький 
струмок

Контрактова

Кримгорілка

Кришталева 
чара

ДьвІвська

Миколаївська

Оксамитна

Поліський 
сувенір

Рівдв"яна

глабожанська

Тунгуський 
метеорит

_______ 2__________ і_______ З___ ■
Виробничо-комерційний ком- Колеоник Ю.М. 
бінат "Київлікергорілка" Жданова Н.В.

-*-  Колеоник Ю.М.
Ляшенко В.Г.
Ароенюк Н.Н.
Лучко С.Н.

Золотоніський л/г завод

Виробничо-комерці йяий комб і- 
нат "Київлікергорілка"

Колеоник Ю.М.
Канівський Р.С.
Ляшенко Ь.Г.

Азовський л/г завод

Золотоніський л/г завод

Виробничо-іюмерційний комб і- 
нат "Київлікергорілка"

Миколаївський л/г завод

Виробничо-комерційний комбі­
нат "Київлікергорілка"

Тунгулін Ю.А. 
Кумокова Н.П.

І5ОЬМ?-П- 
Тищенко ЛЛІ. 
Кочеров А7Н.
Шевелюк С.М.
КамГноький Р.С.
Безотеоная Є.І,

Житомирський л/г завод

Золотоніський л/г завод

Харківське об"єднання спир­
тової і лікеро-горілчаної 
промисловості
Азовський л/г аавод

Дорохін М.М.
Деникюк О.А.
Третьякова А.Г.

Колосник Ю.М.
Ляшенко В.Г.
Каміноький Р.С.
Ароенюк Н.Н.

Юргутіо І.А.
Кравець Т.І.
Яронна М.М. 
Ткаченко С.С. 
Любич К.А.
Жуковський А.П.
Шакура В.П.
Тищенко Л.П.
Кочеров А.Н. 
школяр та інш.

Обухов АЛ • 
Якимєнко Є.І.
Каутная Л.Л.

Тунгулін Ю.А.
Кумокова Н.П.
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Продовження додатку б

І________ :____________ 2__________ і______________ £.

Українська Київський л/г завод
горілка

Українська Виробничо-комерційний
особлива комбінат "Київлікер-

горілка"

Хмільна Харківське об’єднання
спиртової і лікеро-горіл­
чаної промисловості

Чумацька Золотоніський л/г завод

Колосник Ю.М.
Ляшенко В.Г.
Калініченко Л.І»

Обухов А.І.
Нкименко С.І.

Жуковський А.П.
Шакура В.П.
Тищенко Л.П.
Кочеров А.Н.
Школяр та і на.

371



ЗМІСТ

Передмова......................... ....

ІНСТРУКЦІЯ ПО ПРИГОТУВАННЮ 
ЛІКЕРО-ГОРІЛЧАНИХ НАПОЇВ

Загальні положення. . . .
Форма рецептури.................
Приклади розрахунку купажу. 
Органолептична оцінка ліке­
ро-горілчаних напоїв і 

спирту.........................

ЛІКЕРИ МІЦНІ
І. Апельсиновий................. ....
2» Бенедиктин.........................
3. М’ятний...............................
4. Південний..........................
5. Прозорий............................
6. Слов’янський....................
7. Шартрез.........................  .

ЛІКЕРИ ДЕСЕРТНІ
І. Абрикосовий....................
2. Аличевий..........................
3. Березка..................... ....
4. Блюз...................................
5*  Буковина...........................
6. Ванільний. .....................
7. Вечірній...........................
В. Вишневий..........................
9. Дюк.....................................
Ю. Загадковий. .....
II. Кавовий. ......
12. Кизиловий................. ....
ІЗ Купава..............................
14. Лимонний.........................
15. Лісова поляна ....
16. Львівський....................
17. Малиновий. .....
16. Осінній. . .....

З

4
7 
8

15

17
18 
20
21
22 
23
24

26
27
28 
29
ЗО
ЗІ 
32
33
34
36
38
39
40
42
43
45
46
47

19. Пікантний. ..... 4®
20. Пурпурний. . .... 49
21. Ранковий......................
22. Святковий...................... 51
23. Старий Маріуполь. . 52
24. Сумський......................... 53
25. Таврія..............................54
26. Трояндовий..................... 56
27. Хортиця................. 57
28. Хрещатик.............. 59
29. Чарівний..................60
ЗО. Чарівна ніч. . . . 61
ЗІ. Червона троянда. . 62
32. Чорна троянда. . . 63
33. Чорносмородиновий. 64
34. Шоколадний................ 65
35. Ювілейний........................66

КРЕМИ

І. Абрикосовий. ... 68
2. Вишневий................... 69
3. Горобиновий. ... 70
4. Кизиловий. .... 7і
5. Малиновий................. 72
6. Чорносмородиновій. 73
7. Шоколадний. ... 74
8. Яблучний................ 75

* НАЛИВКИ
І» Айвова........................  76
2. Аличова........................... 77
3. Ароматна......................... 78
4. Вишнева. ..... 79
5. Десертна......................... 80
6. Запіканка. • • . • 81
7. Запіканка українська 82
8. Золота осінь. .. . 83

372



9. Кизилова.........................
10. Курортна......................
П. Малинова.......................
12. Полунична...................
ІЗ» Прикарпатська. . . .
14. Слив’янка....................
15. Слив’янка українська.
16. Спотикач........................
17. Спотикач український»
18. Травнева. ......
19. Українська вишнева. •
20. Чайка............................
21. Чорносмородинова. . •

ПУНШІ

І. Аличевий. ......
2. Апельсиновий. ....
3. Винний.............................
4. Вишневий.................... ....
5. Київський.......................
6. Малиновий......................
7. Чорносмородиновий. . •

84
85
86
87
88
89
90
91
92
94
95
96
97

98
100
102
104
106
107
109

НАСТОЙКИ СОЛОДКІ
І. Абрикосова. ..... 2П
2. Апельсинова.......................113
3. Бурштинова горобина. • 114
4. Вишнева. ....... 22$
5. Горобинова на коньяку. 226
6. Лимонна............................... ІІ?
7. Ніжинська горобина. • 110
8. Харківська горобин і вка.119
9. Чорноморська.................

НАСТОЙКИ НАПІВСОДОЖІ
І. Тернопільська................. 122

НАСТОЙКИ НАШВСОЛОДКІ
СЛАБОГРАДУСНІ
І. Біла акація......................124
2. Подільська........................ 125
3. Ренет перцевий. . • . 226
4. Цикоринка.................... 227

ДОБРІШ НАПОЇ
І. Вишневий.............................^23
2. Жовті листя. .... 129
3. Золотистий........................ 230
4. Лимонний........................ 'ІЗІ
5. Літній................ .... 232
6. Літній деоерт................ 233
7. Малиновий деоерт. . . 234
8. Освіжаючий........................ 235
9. Рубіновий. ..... 236

10. Сонячний............................ 237
II. Шипшина.............................. 239

НАСТОЙКИ ГІРКІ

І. Азовська............................ 240
2. Артемівоька. .... 241
З*. Великодна..................... 242
4. Вишневий сад. . . • 243
5. Вінницька особлива. 244
6. Ворскла. ...........................245
7. Гайдамацька...................... 246
8. Галицька..................... І47
9. Гірський дубняк. . . 148
ІОі Град Чернігів. . . 249
II. Деоияноька. .... 251
12. Діброва.................... 252
ІЗ. Дніпропетровська. • 253
14. Еней. ....... 255
15. Житомирська ароматна. 256

373



16. Житомирська ювілейна. . 157
17. Звіробій................................158
18. Златскрай.............................. І®9
19. Золотий колос......................160
20. Золотониоька запашна. • І6І
21. Зубровка.................................162
22. Інгульська.............................163
23. Калинова...................  164
24. Кальміуська поланка. . . 165
25. Київська.................................І66
26. Кминна любительська. . . 167
27. Кодацька фортеця. ... 168
28. КЬзацька левада................169
29. Колос.......................................178
ЗО. Кришталева............................171
ЗІ. Кубанська любительська. І72
32. Ланжерон........................  . І73
33. Лимонна...............................  174
34. Лимонна /міциіотью Ь5/. ^7®
35. Лугань....................................І76
36. Маріупольська особлива. І77
37. Мисливська. ...... І7®
38. М’ятна.................................... 160
39. Новорічна..............................181
40. Одеська.................................. ^®2
41. Оковита............................ І®3
42. Переяславська................ І84
43. Перлина приазов’я. . . . 186
44. Перцовка................................І®7
45. Петриківська........................188
46. Петровоька............................189
47. Померанцева.................... І98
48. Світязька.......................  І9^
49. Св яткова.............................. 192
50. Січ..................................... 193
51. Смерічка......................... І94
52. Славутич........................ 196
53. Слав’яноька..........................198
54. Старка............................ 288

207
208
209
210
211

55. Старокиївська. . . .
56. Сумська горобинова. 203
57. Травнева........................284
58. Українська з перцем.2^
59. Харківська. ....
60. Червоногірська. . .
61. Чернігівська. . . .
62. Ювілейна.....................
63. Ювілейна особлива.
64. Яремча.........................

БАЛЬЗАМИ

І. Анна........................
2. Артемійський. . •
3. Бахмут.....................
4. Вінницький. . • .
5. Галина.....................
6. Зоряна соната. . .
7. Київський» • • • •
8. Кобзар. .....
9. Козацька бадьорість. 229

10. Подільська рапсодія. 231

213
215
217
219
221
223
225
227

II. Прикарпатська. . . <233
12. Хадкибей....................... 235
13. Чаклун.............. .... 237

НАСТОкКИ ГІРКІ 
СЛАБОГРАДУСНІ
І. Донецька................
2. Київська ароматна.
3. Листопад................
4. Любительська. • . 
б. Приморська. ...
6. Степовий аромат. .
7. Стрілецька. . . .
8. Українська степова

ГОРІЛКИ
І. Гетьманська. • . .

239
240

.*  241

. 242
. 243

244
246
247

248

374



2» Гусарська. . .................
3. Джерельна.......................
4. Дніпрянська.....................
Б. Злата Русь........................
6. Золоті ворота..................
7. Ідеал..................................
3. Казіно. . . .................
9. Косарська.........................
10. Одеса...............................
II. Полтава...........................
12. Сіверська. .....
ІЗ. Січеславська» ....
14. Скіфська.........................
І5. Суканівська. .................
16. Українська оксамитова.
17. Українська оригінальна
ІЗ. Урочиста..........................
19. Чумацький шлях. ...
20. Нрославна.................... • •

249
250
251
252
253
254
255
256
257
258
259
260
261
262
263
264
265
266
267

ГОРІЛКИ ОСОБЛИВІ
І. Аркаді я..................................268
2. Весільна................................269
3. Вікова.................................270
4. Волинська. ...... 271
5. Горілка................................. 272
6. Древньжиївоька................ 273
7. Житомир................................. 274
8. Золоте русло....................... 275
9. Київська Русь..................... 276
10. Київська ювілейна. . . 277
II. Княжий келих. .... 278
12. Козацька............................. 279
ІЗ. Козацький о трунок. . . 280
14. Контрактова....................... 281
15. Кримгорілка....................... 282
16. Кришталева чара. . . . 283
17. Львівська........................... 284

18. Миколаївська. . . . 400
19. Оксамитна.........................286
20. Поліський сувенір. . 287
21. Різдв'яна........................288
22. Слобожанська. .... 289
23. Тунгуський метеорит. 290
24. Українська горілка. 291
25. Українська особлива. 292
26. Холодноярська. . . . 293
27. Хмільна............................294
28. Черкаська ароматна. 295
29. Чумацька..........................296

ДОДАТКИ

Додаток І. Додаткові да­
ні по приготуванню напів 
фабрикаті в.............................. 297
Додаток 2. Особливості 
приготування окремих ви­
дів лікеро-горілчаних ___
напоїв............................. 8у*
Додаток 3. Особливості 
приготування горілок. . 303

Додаток 4. Довідкові 
таблиці............................. 307
Додаток Б. Список авто­
рів рецептур.................  360

375



Піди ао др> к\ и^^К^Формаї Папір / ~ 4 II р к <

Др>к офс Умінні лрї к арк <?/< К Обі ви і арк /й/ І пр 5

Зам

Кінні ьк«» вина нова лр\ьарня наумнюі кшнн Кпн< Ь \м< піні <


	РЕЦЕПТУРИ ЛІКЕРО-ГОРІЛЧАНИХ НАПОЇВ І ГОРІЛОК

	а в р вдм о вл

	підданий

	кизиловий

	лимонний

	М0?жн^ц?даиі2зк"°ло1 в ва . о.*

	і-йе	ж3.	

	хрнцлтак

	вкжоїлдаий

	НАЛИВКИ

	Показники

	зоїош осінь

	мллиювл

	винний

	®ии

	чошомогсьіш

	Пока 8 й яка

	ОСВІЖАЮЧИЙ

	РУБІНОВИЙ

	сонячний

	ВОРСКІА

	ГАЙДАМАЦЬКА

	ГАЛИЦЬКА

	тд чнцігів

	данайські

	золотий колос

	ІНШЬСЬКА

	КАЛЬМІУСЬКА ПАЛАНКА

	КИЇВСЬКА

	КОЗАЦЬКА ЛЕВАДА

	кокос

	КРИШТАЛЕВА

	ЛУГАНЬ

	гязд

	ОДЕСЬКА

	ПИИЛІВСЬК*

	СМЕРІЧКА

	СЛАВИЯНСЬКА

	СУМСЬКА ГОРОБИНОВА

	ЮВІЛЕЙІА

	ЯРЦЯА

	АРТЕМІВСЬКИЙ

	БАХМУТ

	ВІННИЦЬКИЙ

	ПЛЖА

	ХАЛИБЕЙ

	ЧАКЛУН

	ЛИСТОПАД

	ГОРІЛКИ

	ГЕТЬМАНСЬКА

	ДЖЕРЕЛЬНА

	С1ВЕГСШ

	СІЧИСЛАВСЬКА

	СКІФСЬКА

	УКРАЇНСЬКА ОРИГІНАЛЬНА

	УРОЧИСТА

	ГОРІ Л КИ ОСОБЛИВІ

	АРКАДІЯ

	ВІКОВА


