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Sposo6b otrzymywania napoju spirytusowego aromatyzowanego kompozycja

surowcow pochodzenia botanicznego zawierajacg owoce jalowca

Przedmiotem wynalazku jest sposéb otrzymywania napoju spirytusowego
aromatyzowanego kompozycja surowcow pochodzenia botanicznego, zawierajaca owo-
ce jalowca.

Zgodnie z definicja, ,,napdj spirytusowy” to napdj alkoholowy, w ktérym minimalna
objetosciowa zawartos¢ alkoholu wynosi 15%, z wyjatkiem napojéw spirytusowych,
ktore spetniaja wymogi kategorii 39 w zatgczniku I do Rozporzadzenia Parlamentu Eu-
ropejskiego 1 Rady (UE) 2019/787 z dnia 17 kwietnia 2019 r. w sprawie definicji, opisu,
prezentacji i etykietowania napojéw spirytusowych, stosowania nazw napojow spirytu-
sowych w prezentacji i etykietowaniu innych srodkéw spozywczych, ochrony oznaczen
geograficznych napojoéw spirytusowych, wykorzystywania alkoholu etylowego i desty-
latéw pochodzenia rolniczego w napojach alkoholowych, a takze uchylajacego rozpo-
rzadzenie (WE) nr 110/2008.

Napdj spirytusowy moze by¢ wytwarzany bezposrednio, przy uzyciu, pojedynczo lub
w potaczeniu, ktérejkolwiek z nastepujacych metod:

- destylacji sfermentowanych produktéw z dodatkiem lub bez dodatku srodkéw aroma-
tyzujacych lub aromatyzujacych srodkéw spozywczych;

- macerowania lub podobnego przetwarzania surowcéw roslinnych w alkoholu etylo-
wym pochodzenia rolniczego, destylatach pochodzenia rolniczego lub napojach spirytu-
sowych, lub w ich potaczeniu;

- dodania, pojedynczo lub w potaczeniu, do alkoholu etylowego pochodzenia rolnicze-
g0, destylatéw pochodzenia rolniczego lub napojoéw spirytusowych: srodkéw aromaty-
zujacych i/lub barwnikéw i/lub produktéw stodzacych i/lub innych dozwolonych sktad-
nikow.

Destylat pochodzenia rolniczego oznacza ptyn alkoholowy uzyskany w drodze desty-
lacji, po fermentacji alkoholowej, produktéw rolnych, jak ziemniaki i zboza, ktéry nie
posiada wtasciwosci alkoholu etylowego i ktéry nadal zachowuje zapach i smak uzy-
tych surowcow.

Alkohol etylowy pochodzenia rolniczego, stosowany do wytwarzania napojoéw spiry-
tusowych, to ptyn alkoholowy otrzymywany na drodze rektyfikacji destylatu pochodze-

nia rolniczego, ktory:
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- nie posiada wyczuwalnego smaku innego niz smak surowcéw wykorzystanych do jego

produkcji;
- jego minimalna objetosciowa zawartos¢ alkoholu wynosi 96 %:;
- jego maksymalne limity pozostatosci substancji lotnych nie przekraczaja pozioméw
okreslonych w art. 5 wyzej wymienionego Rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego
1 Rady (UE) 2019/787 z dnia 17 kwietnia 2019 r. w sprawie definicji, opisu, prezentacji
1 etykietowania napojéw spirytusowych.

Znany jest sposéb wytwarzania napojéw spirytusowych jatowcowych z alkoholu ety-
lowego pochodzenia rolniczego lub destylatu pochodzenia rolniczego
z dodatkiem jagdd jatowca (Juniperus communis L.) 1 innych naturalnych skiadnikéw
botanicznych w prostych aparatach destylacyjnych miedzianych zwanych alembikami.
Sposéb ten polega na tym, ze do kotta aparatu destylacyjnego zwanego alembikiem,
zaopatrzonego w kolumne 1 deflegmator, wprowadza si¢ alkohol etylowy pochodzenia
rolniczego lub destylat pochodzenia rolniczego rozcienczony woda uzdatniong do obje-
tosciowej zawartosci alkoholu 50-60 %, nastgpnie bezposrednio do ptynu umieszczone-
go w kotle aparatu lub do perforowanego kosza osadzonego w gérnej czesci kotta
wprowadza sie kompozycje surowcéw pochodzenia botanicznego zawierajaca owoce
jatowca. Po zamknigciu aparatu ptyn umieszczony w kotle aparatu doprowadza si¢ do
wrzenia. Proces aromatyzowania odbywa si¢ poprzez bezposredni kontakt alkoholu
z surowcami botanicznymi, lub poprzez kontakt par etanolu z surowcami botanicznymi
umieszczonymi na drodze ich przeptywu, w uktadzie zamknietym bez odbierania desty-
latu. Dalej prowadzi sie destylacje frakcjonowana par etanolu wraz z lotnymi zwigz-
kami aromatycznymi pochodzenia botanicznego w celu wyodrebnienia destylatu wia-
sciwego o odpowiednich cechach organoleptycznych. Destylat wlasciwy poddaje si¢
rozcienczeniu wodg uzdatniong, zmigkczong lub zdemineralizowang do wymagane;j
mocy gotowego wyrobu.

Interesujace walory sensoryczne surowcow botanicznych, takich jak jalowiec zwy-
czajny (Juniperus communis), zwigzane z bogactwem zwigzkow lotnych (olejkow ete-
rycznych) odpowiedzialnych za charakterystyczny Swiezy iglasty zapach, z lekkim
owocowym 1 balsamicznym aromatem, czynig ten surowiec botaniczny atrakcyjnym
zrédlem zwigzkéw aromatu w procesie produkcji napojéw spirytusowych jatowcowych,

miedzy innymi ginu. Oryginalnos¢ smakowo-zapachowa tych wyrobow jest konse-
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kwencja oryginalnosci receptury uwzgledniajacej sktad jakosciowy i ilosciowy surow-
cow botanicznych, jakosci alkoholu i metody aromatyzowania.

Celem wynalazku jest opracowanie sposobu wytwarzania napoju spirytusowego
o nowym oryginalnym smaku i aromacie.

Sposéb otrzymywania napoju spirytusowego aromatyzowanego kompozycja surow-
cow pochodzenia botanicznego zawierajaca owoce jatowca, z alkoholu etylowego po-
chodzenia rolniczego, polegajacy na umieszczeniu w kotle aparatu destylacyjnego zao-
patrzonego w chlodnice 1 deflegmator alkoholu rozcienczonego woda uzdatniong, zas
w perforowanym koszu umieszczonym w gérnej czesci aparatu faczacej jego kociot z
kolumng kompozycji surowcoéw botanicznych zawierajacej jagody jalowca, zamknieciu
aparatu z jednoczesnym doprowadzeniem wody do chlodnicy i deflegmatora, doprowa-
dzeniu do wrzenia ptynu wodno-alkoholowego w kotle oraz przy zapewnieniu cyrkula-
cji par tego ptynu w uktadzie zamknigtym w czasie 30 minut bez odbierania destylatu,
a nastepnie na prowadzeniu destylacji frakcjonowanej ptynu wodno-alkoholowego wy-
syconego zwigzkami aromatycznymi pochodzacymi z surowcéw botanicznych az do
wyodrebnienia destylatu wlasciwego, ktéry rozcieficza si¢ wodg zdemineralizowang do
uzyskania zatozonej mocy napoju, wedlug wynalazku charakteryzuje si¢ tym, ze stosu-
je sie alkohol etylowy pochodzenia rolniczego o objetosciowej zawartosci etanolu nie
mniejszej niz 96 %, ktéry wprowadza si¢ do kotta aparatu po rozcienczeniu woda desty-
lowang do zawartosci alkoholu 60% objetosciowych, za$ do aromatyzowania wytwa-
rzanego napoju spirytusowego stosuje si¢ kompozycje surowcéw botanicznych, zawie-
rajaca, oprocz jagod jatowca (Juniperus communis), swieza skoérke z cytryny zwyczaj-
nej (Citrus lemon), suszone liScie migty pieprzowej (Mentha piperita) i owoce pieprzu
czarnego (Piper nigrum) stosowane w ilosciach, 24 g jagdd jatowca, 8 g skorki cytry-
nowej, 4 g miety i 1 g pieprzu na 1 1 rozcienczonego alkoholu. Destylacje frakcjonowa-
na ptynu wodno-alkoholowego nasyconego zwigzkami aromatycznymi pochodzenia
botanicznego prowadzi si¢ zbierajac jako witasciwa frakcje zawierajaca 80+2% objeto-
sci alkoholu oraz zwigzki aromatyczne pochodzenia botanicznego w % objetosciowych
catkowitej zawartosci tych zwigzkéw tj. a-pinen w ilosci 28-30%, B-felandren w ilosci
26-28%, B-mircen w ilosci 10-12%, B-pinen w ilosci 8-10%, a-terpinen w ilosci 5-7%

1 D-limonen w ilosci 5-7%. Frakcje wlasciwa destylatu rozciencza si¢ wodg zdeminera-

lizowang do uzyskania w niej objetosciowej zawartosci alkoholu 42+0,5%, dodaje do
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niej syrop cukrowy w ilosci 5 ml/1 1 wyrobu i poddaje lezakowaniu w temperaturze
pokojowej, bez dostepu Swiatta w czasie 2 tygodni.

Sposobem wedlug wynalazku uzyskuje si¢ napdj spirytusowy aromatyzowany o mo-
cy 42+0,5% obj. o oryginalnych cechach smakowo-zapachowych, z dominujacym aro
matem jatowca, wyczuwalna nuta cytryny i migty oraz orzezwiajacym i lekko pikant-
nym smakiem pochodzacym z lisci miety pieprzowej i pieprzu, bedacych wynikiem
wspoéldziatania pierwotnych 1 wtérnych komponentéw aromatu surowcéw wykorzysta-
nych do aromatyzowania jak a-pinen, B-felandren, B-mircen, B-pinen, a-terpinen i D-
limonen. Nap6j wytworzony sposobem wedtug wynalazku odznacza sie¢ niepowtarzal-
nym, znacznie bogatszym aromatem od napojéw dotychczas otrzymywanych, gdyz do
jego wytworzenia uzyto wysokiej jakosci alkoholu etylowego rolniczego i kompozycji
czterech surowcow botanicznych w odpowiednich proporcjach, wnoszacych do wyrobu
oryginalne cechy smakowo-zapachowe.

Sposéb wedtug wynalazku ilustruje ponizszy przykiad.

Przyktad.

W celu otrzymania 1 1 napoju spirytusowego o mocy 42% objetosciowych, aromaty-
zowanego kompozycjg surowcoéw botanicznych, wpierw obliczono ilosci komponentéw
niezbedne do tego celu.

W 1 litrze wyrobu o mocy 42% objetosciowych powinno znajdowac si¢ Vioos = 420 mL
spirytusu o mocy 100% objetosciowych, a wiec ilos¢ (Y) destylatu aromatyzowanego
0 mocy Mp=80% objetosciowych, potrzebna do sporzadzenia 1 L wyrobu o zatlozonym
stezeniu etanolu wynosi

Y = Viooz x 100/Mp
Y =420 x 100/80 = 525 ml destylatu aromatyzowanego o mocy 80% objetosciowych.
Nadto przygotowano 5 ml syropu cukrowego normalnego (1 kg cukru w 1 litrze roztwo-
ru, gestos¢ roztworu 1,367 g/ml) oraz wod¢ demineralizowang do uzupetnienia wyrobu
do nominalnej objetosci. Z uwagi na zjawisko kontrakcji (zmniejszenie objetosci) za-
chodzace podczas zestawiania napojow spirytusowych, rzeczywista ilos¢ dodanej wody
réznita si¢ od ilosci wody obliczonej na podstawie bilansu objetosciowego uzytych
komponentow.
Nastepnie przygotowano 10 1 roztworu wodno-spirytusowego o mocy 60% objetoscio-

wych, otrzymanego przez rozcienczenie wodg zdemineralizowana alkoholu etylowego
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pochodzenia rolniczego o objetosciowej zawartosci alkoholu 96%. Roztwér spirytuso-
wy przeniesiono do kotta alembika miedzianego z kolumienka i deflegmatorem,
z ogrzewaniem przeponowym ptaszczem olejowym. Nastepnie w perforowanym ko-
szyczku umiejscowionym w czescl taczacej kociot z chtodnicg, umieszczono kompozy
cje surowcow botanicznych zawierajaca 240 g jagéd jatowca, 80 g swiezej skorki cy-
trynowej, 40 g suszonych lisci miety pieprzowej, 10 g pieprzu czarnego i zmontowano
aparature. Wiaczono ogrzewanie, doprowadzajac jednoczesnie wode do deflegmatora
1 chlodnicy. Po doprowadzeniu ptynu umieszczonego w kotle aparatu do wrzenia, przez
30 minut cyrkulowano jego pary w uktadzie zamknietym, bez odbioru destylatu, w celu
wysycenia jego par zwigzkami aromatycznymi pochodzacymi z surowcéw botanicz-
nych. Po uptywie tego czasu zmniejszono przeptyw wody przez deflegmator, aby umoz-
liwi¢ parom wodno-etanolowym zawierajacym lotne zwiazki pochodzenia botanicznego
przejscie do chtodnicy i rozpoczeto proces destylacji frakcjonowanej odbierajac od ra-
zu, bez wydzielania frakcji przedgonow, destylat whasciwy w ilosci 7,0-7,2 1 o mocy
80+2% objetosciowych. Koniec odbioru frakcji wlasciwej nastapit, gdy moc destylatu
obnizyla sie ponizej 40% objetosciowych. Nastepnie odmierzono 525 ml destylatu wia-
sciwego aromatyzowanego o mocy 80% objetosciowych, dodano do niego 5 ml syropu
cukrowego normalnego oraz wod¢ demineralizowang do objetosci 1 1, po czym wyréb
poddano lezakowaniu w szklanej butelce w czasie 2 tygodni, w temperaturze pokojo-
wej, bez dostepu swiatla.
Wyréb po lezakowaniu odznaczat si¢ zharmonizowanym, orzezwiajacym, lekko pikant-

nym smakiem i1 wyraznym aromatem jatowca, wzbogaconym nutg cytryny 1 miety.



