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Likiery

1. WSTEP

1.1. Przedmiot normy. Przedmiotem normy sg likiery
0 nastepujacych nazwach:

Cacao Choix,

Cassis Ligueur,

Cherry Ligueur,

Curaeao Orange,

Goldwasser — Ztota Woda,

Krakowianka — Likier jezynowy — Ligueur de Ron-
ces,

Likier jabtkowy —. Apple Ligueur,

Likier r6zany — Rose Ligueur,

Likier ziotlowy — Herbs Ligueur,

Mocca — Likier kawowy — Caffe Ligueur Mocca,

Polish Cherry lub Polish Cherry — Wisniak,

Prunelka — Likier $liwkowy — Ligueur de Prunes,

Honey Cherry Brandy lub Honey Cherry Ligueur.

1.2. Okreslenia

1.2.1. likiery — wodki gatunkowe o nominalnej za-
wartosci ekstraktu ogdlnego powyzej 330 g/dm3 spo-
rzadzone ze spirytusu rektyfikowanego i wody z dodat-
kiem spirytusowanych sokéw owocowych (morsow),
nalewOw na Swieze i suszone surowce roslinne, desty-
latdw i spirytusdw owocowych, olejkéw eterycznych,
dotnieszek aromatyczno-smakowych oraz cukru.

1.2.2. Pozostate okreSlenia — wg PN-74/A-79021
1 PN-80/A-79529.

2. OZNACZENIE

Przyktad oznaczenia likieru Cacao Choix w butelce
pojemnosci 0,5 dm3
CACAO CHOIX, 0,5 BN-83/8142-11
Yy

3. WYMAGANIA

3.1. Wymagania dotyczace surowcow

3.1.1. Spirytus rektyfikowany — wg PN-74/A-79522.

3.1.2. Woda i soki owocowe surowe (moszcze) — wg
PN-77/A-79530.
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3.1.3. Owoce $wieze powinny odpowiada¢ wymaga-
niom: boréwka czernica — wg PN-79/R-75050, brzos-
kwinie — wg BN-73/9136-04, czereSnie — wg PN-72/
R-75027, jabtka — wg PN-77/R-75024, jezyny — wg
PN-79/R-75050, maliny leSne — wg PN-79/R-75050,
maliny ogrodowe — wg BN-72/9136-05, porzeczki —
wg BN-72/9136-10, Sliwki — wg PN-73/R-75026, trus-
kawki — wg PN-72/R-75029, wisnie — wg PN-72/
R-75028.

3.1.4. Surowce zielarskie

3.1.4.1. Wymagania og6lne. Nalezy stosowac surowce
zielarskie suszone. Niedopuszczalne jest wystepowanie
w nich plesni, zapachdw obcych, zywych szkodnikow,
martwych szkodnikdw w ilosci ponad 3 sztuki w 100 g
surowca, ekskrementow zwierzecych i surowca nimi
zZanieczyszczonego.

Na zyczenie odbiorcy dostawca jest obowigzany wy-
stawi¢ atest jakosciowy wg wymagan odpowiednich
norm przedmiotowych dla kazdej partii surowca zielar-
skiego.

3.1.4.2. Arcydziegiel (korzen arcydziegla — Radix
Archangelicae, ziele arcydziegla — Herba Archangeli-
cae). Nalezy stosowac korzenie lub ziele arcydziegla
lekarskiego (Archangelica officinalis).

Korzen arcydziegla powinien odpowiada¢ nastepuja-
cym wymaganiom:

a) barwa — brunatnoszara do czerwonobrunatnej,
b) przetam kory — biatawy, przetam rdzenia zo6ha-
c) zapach — swoisty, silnie aromatyczny,

d) smak — poczatkowo stodkawy, nastepnie palgco-
-szczypigco-gorzki,

e) wilgotnos¢ — nie wiecej niz 12 %,

f) zawarto$¢ olejku — nie mniej niz 0,35 %.

Ziele arcydziegla powinno odpowiada¢ nastepujgcym
wymaganiom:

— barwa todyg — sinozielona,

— barwa lisci — ciemnozielona,

— zapach — swoisty, aromatyczny,

— smak — poczatkowo stodki, nastepnie gorzkawo-
-palacy,

— wilgotno$¢ — nie wiecej niz 15 %.

Zgtoszona przez Przedsiebiorstwo Przemystu Spirytusowego POLMOS
Ustanowiona przez Ministra Rolnictwa i Gospodarki Zywno$ciowej dnia 10 maja 1983 r.
jako norma obowigzujgca od dnia 1 pazdziernika 1983 r.
(Dz. Norm. i Miar nr 19/1983 poz. 20)
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3.1.4.3. Czeremcha (owoc czeremchy — Fructus Pruni
padi). Nalezy stosowaé owoc czeremchy zwyczajnej
(Primus padus) o nastepujacych-cechach:

a) barwa — szaroczarna,

b) zapach — swoisty, staby,

c) smak — lekko kwasny, $ciagajacy,

d) wilgotnos¢ — nie wiecej niz 14 %.

3.1.4.4. Drewno debowe (Lignum Quercus) z debu szy-
putkowego (Quercus pedunculata) lub z debu bezszyput-
kowego (Quercus sessiliflora). Nalezy stosowac wiory
z drewna debowego lub mate kawatki drewna o gru-
bosci nie wiekszej niz 0,3 cm. Drewno, z ktorego be-
dg przygotowane wiory, powinno by¢ sezonowane dwa
lata. Zawarto$¢ wilgoci w widrach nie powinna prze-
kracza¢ 9 %. Widry nie moga zawiera¢ trocin, wiérow
lub kawatkow innego gatunku drewna, jak: sosnowe,
Swierkowe, brzozowe. W celu odrdznienia widré\v
drewna debowego od pozostatych gatunkéw drewna
nalezy zwilzy¢ widry 2-procentowym roztworem chlor-
ku zelazowego. Widry debowe barwig sie (gtéwnie na
obrzezu) na kolor intensywnie czarnozielony, widry in-
nych gatunkéw drewna, np. sosny, Swierku, brzozy,
buku, dajg zabarwienie zotawe. Zabarwienie widrkow
nalezy poréwna¢ po kilkunastu minutach.

3.1.4.5. Gatgan chinski — katgan (ktgcze galangi —
Rhizoma Galangae). Nalezy stosowac kigcze rosliny
Alpinia officinarum w kawatkach nie dtuzszych niz 2 cm,
0 barwie czerwonobrunatnej i matowej powierzchni,
0 nastepujacych cechach:

a) zapach — swoisty, bardzo aromatyczny,

b) smak — korzenny, piekacy.

3.1.4.6. Goryczka (korzen goryczki — Radix Gen-
tianae). Nalezy stosowac korzen goryczki zottej (Gentia-
na lutea) o nastepujagcych cechach:

a) barwa — zéhobrunatna lub jasnozoha,

b) przetam — gtadki, jasnobrunatny, lub jasnozétty;
niedopuszczalny czerwonobrunatny,

c) zapach — swoisty, nikly,

d) smak — poczatkowo stodkawy, nastepnie silnie
gorzki, diugotrwaty,

e) wilgotnos¢ — nie wiecej niz 11 %.

3.1.4.7. Kolendra (owoc kolendry — Fructus Corian-
dri). Nalezy stosowa¢ owoc kolendry siewnej odmiany
drobnoowocowej (Coriandrum sativum) o nastepuja-
cych cechach:

a) barwa — szarozotta lub szarobrunatna,

b) zapach — swoisty, aromatyczny,

c) smak — gorzkawy, lekko piekacy,

d) wilgotnos¢ — nie wiecej niz 12 %,

e) zawarto$¢ olejku — nie mniej niz 1 %.

3.1.4.8. Piotun (ziele piotunu — Herba Absinthii). Na-

lezy stosowa¢ ziele bylicy piotunu (Artemisia absinthium)
0 nastepujacych cechach:

a) barwa — szarozielona, /
b) zapach — aromatyczny, silny,

c) smak — gorzki, diugotrwaty,

d) wilgotnos¢ — nie wiecej niz 13 %.

3.1.4.9. Rbéza fatdzistnolistna (Rosa rugosa) — wg
PN-75/A-77605.

3.1.5.
wymaganiom podanym w BN-80/8125-04.

3.1.6. Przyprawy korzenne powinny odpowiada¢ wy-
maganiom: cynamon — wg BN-68/8132-09, gozdziki
— wg BN-64/8132-02, wanilia naturalna w laskach —
wg BN-64/8132-04, ziele angielskie — wg BN-68/
8132-14.

3.1.7. Olejki eteryczne

3.1.7.1. Wymagania ogdlne. Do produkcji likieréw
nalezy stosowa¢ naturalne olejki eteryczne o nastepu-
jacych cechach:

a) przy wysalaniu nasyconym roztworem soli ku-
chennej w stosunku 1 cm3 olejku na 4 cm3 nasycone-
go roztworu soli powinno wydzieli¢ sie co najmniej
85 % obj. olejku,

b) intensywnos¢ zapachu i smaku powinna by¢ taka,
aby roztwdr olejku w waédce czystej 40 % w stosunku
1:4000, tj. 250 g olejku na 1000 cm3waodki, miat czysty,
wyrazny i charakterystyczny zapach i smak; roztwor
ten powinien by¢ klarowny.

3.1.7.2. Olejek anyzowy (Oleum Ansi) powinien od-
powiada¢ wymaganiom podanym w BN-82/8172-01.

3.1.7.3. Olajek Curagao (Oleum Auranti Curagao).
Olejek Curagao powinien by¢ otrzymywany ze $wiezych
naowocni (skorek) owocow pomaranczy Curagao (Ci-
trus Aurantii var. Curagao). Olejek powinien wykazywac
nastepujgce wilasciwosci:

a) wyglad zewnetrzny — ciecz ruchliwa, zétozielon-
kawa,

b) zapach — pomaranczowy,

c) smak — pomaranczowy, gorzko-korzenny,

d) gestos¢ w temperaturze 20 °C — 0,845 A- 0,855,

e) rozpuszczalnos¢ — 1cze$¢ olejku w 20 czesciach
spirytusu 96 % powinna dawac roztwdr klarowny lub
z lekka opalizacja,

f) olejek nie moze mie¢ zapachu terpentynowego.

3.1.7.4. Olejek cynamonowy (Oleum  Cinnamomi
Ceylonici). Nalezy stosowa¢ naturalny olejek uzyskany
z kory drzewa cynamonowca (Cinnamomum Ceylonicum
Neps) o nastepujacych cechach:

a) wyglad zewnetrzny — ciecz jasnozoha,

b) zapach — cynamonu,

c) smak — korzenny, palacy, stodkawy,

d) gestos¢ w temperaturze 20 °C — 1,023 A- 1,040,

e) refrakcja w temperaturze 20 °C — 1,581 A 1,591,

f) rozpuszczalnos¢é — 1 czes¢ olejku w 3 A 6 czes
ciach spirytusu 70 %.

3.1.7.5. Olejek cytrynowy (Oleum Citri). Olejek cytry-
nowy powinien by¢ otrzymywany ze $wiezych naowocni
(skorek) owocow drzewa cytrynowego (Citrus medica).
Nalezy stosowaé olejek cytrynowy o nastepujacych ce-
chach:

a) wyglad zewnetrzny — ciecz jasnozoha,

b) zapach — cytrynowy,

c) smak — cytrynowy, fagodny, nieco gorzkawy,

d) gestos¢ w temperaturze 20 °C — 0,852 A- 0,858,

e) refrakcja w temperaturze 20 °C — 1,474 A 1,476,

f) rozpuszczalno$¢ — 1 cze$¢ olejku w 1 czesci spi-
rytusu 95 % powinna dawa¢ roztwér klarowny,

g) olejek nie moze mie¢ zapachu terpentynowego.

'Gruszki i $liwki suszone powinny odpowiadaé
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3.1.7.6. Olejek gozdzikowy (Oleum Caryophyllorum).
Nalezy stosowaé olejek gozdzikowy uzyskany z pacz-
kéw kwiatowych drzewa gozdzikowego (Caryophyllus
aromaticus) o nastepujgcych cechach:

a) wyglad zewnetrzny — ruchliwa ciecz, przezroczys-
ta, od prawie bezbarwnej do zdtobrazowej (podczas
przechowywania ciemnieje),

b) zapach — intensywny,
eugenolu,

c) smak — palacy, korzenny,

d) gestos¢ w temperaturze 20 °C — 1,044 4- 1,057,

e) refrakcja w temperaturze 20 °C — 1,530 A- 1,535,

fj rozpuszczalnos¢ — 1 cze$¢ olejku w 2 czesciach
spirytusu 70 % catkowita.

3.1.7.7. Olejek jatowcowy (Oleum Juniperi) powinien
odpowiada¢ wymaganiom podanym w BN-82/8172-01.

3.1.7.8. Olejek kardamomowy (Oleum Cardamomi).
Nalezy stosowaé olejek uzyskany z dojrzatych owocéw
kardamomu (Elettaria cardamomum) o nastepujacych
cechach:

a) wyglad zewnetrzny — ciecz bezbarwna lub jasno-
z0Ha,

b) zapach — swoisty, korzenny,

c) smak — korzenny,

d) gestos¢ w temperaturze 20 °C — 0,919 4- 0,940,

e) refrakcja w temperaturze 20 °C — 1,462 5 1,467,

f) rozpuszczalno$¢ — 1 cze$¢ olejku w 2 4- 5 i wig-
cej czesciach spirytusu 70 %.

3.1.7.9. Olejek kminkowy (Oleum Carvi) powinien od-
powiada¢ wymaganiom podanym w BN-82/8172-01.

3.1.7.10. Olejek kolendrowy (Oleum Coriandri) .powi-
nien odpowiada¢ wymaganiom podanym w BN-82/
8172-01.

3.1.7.11. Olejek kwiatu pomararczy. Oleum Neroli
(Oleum Aurantii floris). Nalezy stosowac olejek uzyska-
ny z kwiatow drzewa pomarariczowego gorzkiego (Ci-
trus aurantium subsp. amara) o nastepujacych cechach:

a) wyglad zewnetrzny — ciecz zéttawa o stabej fluo-
rescencji, na powietrzu zabarwienie przechodzi w czer-
wonobrunatne,

b) zapach — charakterystyczny, kwiatu pomaranczo-
wego,

c) smak — gorzkawy, korzenny,

d) gestos¢ w temperaturze 20 °C — 0,866 4- 0,871,

e) refrakcja w temperaturze 20 °C — 1,469 4- 1,474,

f) rozpuszczalno$¢ — 1 czesci olejku w 4 czesciach
spirytusu 80 % powinna dawa¢ roztwdr klarowny lub
z lekkg opalizacja,

g) olejek nie moze mie¢ zapachu terpentynowego.

3.1.7.12. Olejek mandarynkowy (Oleum Mandarinae).
Nalezy stosowac olejek uzyskany ze $wiezych naowocni
skérek owocdw drzewa mandarynkowego (Cilrus ma-
durensis, Citrus reticulata) o nastepujgcych cechach:

a) wyglad zewnetrzny — ciecz zlocistozétta do ciem-
nozottej z lekka niebieska fluorescencja,

b) zapach — cytrusowy, przypominajacy zapach
skorki owocu,

c) smak — swoisty,

d) gestos¢ w temperaturze 20 °C — 0,850 A- 0,855,

e) refrakcja w temperaturze 20 °C — 1,474 4- 1,477,

charakterystyczny dla

f) rozpuszczalnos¢ — 1 czes¢ olejku w 1 -~ 2 czes-
ciach spirytusu 95 %,

g) olejek nie moze mie¢ zapachu terpentynowego.

3.1.7.13. Olejek miety pieprzowej (Oleum Menlhae
piperite) powinien odpowiada¢ wymaganiom podanym
w BN-82/8172-01.

3.1.7.14. Olejek migdatowy (Oleum Amygdalae). Na-
lezy stosowa¢ olejek uzyskany z nasion drzewa migda-
towego (Amygdalus communis) o nastepujgcych cechach:

a) wyglad zewnetrzny — ciecz klarowna, bezbarwna,

b) zapach — zblizony do zapachu aldehydu benzo-
€s0wego,

c) gestos¢ w temperaturze 20 °C — 1,04 4- 1,06,

d) refrakcja w temperaturze 20 °C — 1,532 4- 1,544,

e) rozpuszczalnos¢ — 1czesé olejku w 20 czesciach
spirytusu 70 % — catkowita,

f) nie powinien zawiera¢:

— cyjanowodoru,

— nitrobenzenu.

Dopuszcza sie stosowanie aldehydu benzoesowego,
ktory powinien odpowiada¢ nastepujagcym wymaga-
niom:

— wyglad zewnetrzny — ciecz bezbarwna lub z odcie-
niem zékawym,

— zapach — migdatowy,

— gesto$¢ w temperaturze 20 °C — 1,045 4- 1,052,

— rozpuszczalno$¢ w spirytusie 95 % — catkowita.

3.1.7.15. Olejek muszkatotowy (z gatki muszkatoto-
wej) — Oleum Nucis Moschati. Nalezy stosowac olejek
uzyskany z jader nasiennych drzewa muszkatotowego
(Myristica fragrans) o nastepujgcych cechach:

a) wyglad zewnetrzny — ciecz bezbarwna lub z6t-
tawa (czesto z odcieniem czerwonym),

b) zapach i smak — swoisty, muszkatotowy,

c) getos¢ w temperaturze 20 °C — 0.861 4- 0,918,

d) refrakcja w temperaturze 20 °C — 1,479 -i- 1,488,

e) rozpuszczalnosé — 1 czesé olejku w 3 A 6 czes
ciach spirytusu 80 %,

0 olejek nie moze mie¢ zapachu terpentynowego.

3.1.7.16. Olejek pomaranczowy stodki (Oleum Auran-
tii dulcis). Nalezy stosowaé olejek uzyskany ze Swie-
zych naowocni (skérek) stodkiej pomaranczy, owocow
drzewa Citrus Aurantium var. dulcis, o nastepujacych
cechach:

a) wyglad zewnetrzny — ciecz barwy stabozottej do
zotobrunatnej,

b) zapach — skérki pomaranczowej,

c) smak — tagodny, stodkawy,

d) gestos¢ w temperaturze 20 °C — 0,848 A 0,853,

e) refrakcja w temperaturze 20 °C — 1,473 A 1,475,

f) rozpuszczalnos¢ — 1 czes¢ olejku w 50 czesciach
spirytusu 95 % powinna dawac¢ roztwér z lekkag opali-
zacja,

g) olejek nie moze mie¢ zapachu terpentynowego.

3.1.7.17. Olejek pomaranczowy gorzki (Oleum Auran-
tii amari). Nalezy stosowaé olejek uzyskany ze Swie-
zych naowocni (skorek) gorzkiej pomaranczy, owocow
drzewa Citrus Aurantium var. amara, 0 nastepujacych
cechach:
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a) wyglad zewnetrzny — ciecz barwy zokej do bru-
natnej,

b) zapach — swoisty, pomaranczowy,

c) smak — swoisty, z posmakiem goryczy,

d) gestos¢ w temperaturze 20 °C — 0,847 -i- 0,849,

e) refrakcja w temperaturze 20 °C — 1,473 -i- 1,475,

f) rozpuszczalno$¢ — 1 cze$¢ olejku w 7 4- 8 czes-
ciach spirytusu 90 % daje roztwoOr ze zmetnieniem,

g) olejek nie moze mie¢ zapachu terpentynowego.

3.1.8. Domieszki aromatyczno-smakowe

3.1.8.1. Rumy — wg tabl. 1

Tablica 1
Lp. Cechy Wymagania
rum Jamajka rum kubanski
1 Barwa od jasno do ciemnobrazowej
2 Zapach i smak intensywne,  charakterys-
charakterys- tyczne dla
tyczne dla  rumu kuban-
ruméw Ja- skiego
majka
3 Moc w  temperaturze
20 °C, % obj., co najmniej 60 60
4 Zawartos$¢ estrow w przeli-
czeniu na octan etylu,
g/dm3 spirytusu 100 %,
nie mniej niz 5 0,2
5 Liczba Lusson-Girarda,
tj. faczna zawarto$¢ alde-
hydéw, fuzli, kwaséw,
estrow i furfurolu,
mg/100 cm3 spirytusu
100 %, co'najmniej 700 100
6 Wyczuwalno$¢ w wodzie
w proporcji, co najmniej 1:5000 1:200

Dopuszcza sie stosowanie jako rumu kubarskiego
zestawOw sporzadzonych z rumu o mocy nie nizszej
niz 38 %.

3.1.8.2. Arak powinien odpowiada¢ nastepujgcym
wymaganiom:

a) wyglad zewnetrzny — bezbarwna lub jasnozo6tta
ciecz,

b) moc w temperaturze 20 °C, % obj. — co naj-
mniej 58,

c) zawartos¢ estrow w przeliczeniu na octan etylu
— co najmniej 1 g/dm3 spirytusu 100 %,

d) liczba Lusson-Girarda, tj. taczna zawartos¢ alde-
hydow, fuzli, kwasow, estrow i furfurolu — co naj-
mniej 300 mg/100 cm3 spirytusu 100 %,

e) wyrazna wyczuwalno$¢ aromatu w wodzie w pro-
porcji  1:1000.

3.1.8.3. Esencja Maraschino powinna odpowiadaé
nastepujagcym wymaganiom:

a) zapach — migdatowo-owocowy bez ubocznego
zapachu r6zanego lub landrynkowego,

b) wyrazna wyczuwalnos¢ aromatu w roztworze
wodnym w stosunku 1:100.

llos¢ esencji Maraschino dodawanej do zestawu li-
kierow nie powinna przekracza¢ 0,5 g na 1dma3 likieru.

3.1.8.4. Aromat jabtkowy. Nalezy stosowa¢ konden-
sat naturalny aromatow jabtkowych o nastepujacych
cechach:

— wyglad zewnetrzny — ciecz bezbarwna,

— zapach — bardzo intensywny, charakterystyczny
dla danego gatunku jabtek,

— zawarto$¢ alkoholu etylowego, % wag./obj. —
nie wiecej niz 10.

3.1.8.5. Wanilina powinna odpowiada¢ nastepujacym
wymaganiom:

a) wyglad zewnetrzny — krysztatki o barwie bialej
lub kremowej,

b) zapach i smak — intensywny waniliowy,

c) punkt topliwosci — 80 -i- 82 °C.

Dopuszcza sie réwniez stosowanie etylowaniliny
(burbonalu) o nastepujacych cechach:

— wyglad zewnetrzny — proszek krystaliczny o bar-
wie biatej lub kremowej,

— zapach — czterokorotnie intensywniejszy niz wa-
niliny,

— punkt topliwosci — 77 4- 78 °C.

Waniline i etylowaniling stosuje sie w postaci roztwo-
ru spirytusowego.

3.1.8.6. Kwasy organiczne. Dopuszcza sie stosowanie
kwaséw spozywczych: cytrynowego, mlekowego i wino-
wego o nastepujacych cechach:

a) kwas cytrynowy spozywczy wg PN-81/A-79734,

b) kwas mlekowy spozywczy wg PN-76/A-86060,

c) kwas winowy

— krysztatki bezbarwne lub jasnozotte bez zapachu,

— rozpuszczalnos¢ w wodzie w proporcji 1.1 — cat-
kowita, otrzymany roztwor powinien by¢ klarowny, bez
zapachu, o smaku kwasnym,

— rozpuszczalno$¢ w spirytusie 90 % w stosunku
15 — catkowita,

— zawarto$¢ czystego kwasu — nie mniej niz 99 %.

3.1.9. Spirytusy owocowe. Stosuje sie spirytusy owo-
cowe, uzyskane przez destylacje przefermentowanego
zacieru ze Swiezych owocow lub moszczéw.

Moc otrzymanego spirytusu powinna wynosi¢ co naj-
mniej 58 % obj., zawarto$¢ fuzli w przeliczeniu na
mieszanine alkoholu izoamylowego i izobutylowego nie
powinna przekracza¢ 5 g/dm3 spirytusu 100 %. Przed
pobraniem spirytusu owocowego do zestawu wddki po-
winien on lezakowa¢ w naczyniach debowych nie mniej
niz 6 miesiecy.

3.1.10. Spirytus (destylat) winny. Do porodukcji li-
kierow stosuje sie:

a) spirytus (destylat) winny otrzymany przez destyla-
cje przefermentowanego moszczu winogron. Moc desty-
latu powinna wynosi¢ co najmniej 58 % obj., a za-
warto$¢ fuzli w przeliczeniu na mieszanine alkoholu
izoamylowego i izobutylowego najwyzej 5 g/dm3spiry-
tusu 100 %. Destylat powinien by¢ lezakowany w na-
czyniach debowych przez co najmniej 6 miesiecy,

b) produkt otrzymany z destylatu winnego przez
przyprawienie i obnizenie mocy (wyréb konsumpcyjny).
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Dopuszcza sie zastgpienie destylatu winnego destyla-
tem z winnych osadow drozdzowych lub przefermen-
towanego zacieru z wyttokéw gronowych. Moc desty-
latu powinna wynosi¢ co najmniej 59 % obj., destylat
powinien by¢ lezakowany w naczyniach debowych co
najmniej 6 miesiecy.

3.1.11. Wino gronowe. Nalezy stosowa¢ wino grono-
we deserowe potstodkie, stodkie lub bardzo stodkie,
odpowiadajgce PN-69/A-79122.

3.1.12. Sok jabtkowy zageszczony — wg BN-67/
8115-01.

3.1.13. Kakao. Nalezy stosowa¢ proszek kakaowy ro-
dzaju MT (matottuste) wg BN-74/8094-02.

3.1.14. Kawa. Nalezy stosowa¢ $wiezo upalone ziar-
na kawy naturalnej surowej. Ziarna kawy naturalnej
surowej powinny odpowiada¢ wymaganiom podanym
w BN-63/8136-01 i BN-77/8136-07, a ziarna palone wg
BN-63/8136-02.

3.1.15. Piatki ztota. Do produkcji likieru Goldwasser
nalezy uzywac ptatki ztota proby co najmniej 916 (co
najmniej 22-karatowego).

Platki ztota powinny odpowiada¢ nastepujacym wy-
maganiom:

a) nie zmienia¢ sie pod wplywem dziatania kwasu
azotowego,

b) pojedyncze ptatki ztota powinny mie¢ w Swietle
przechodzacym barwe szmaragdowozielong lub w razie
obecnodci srebra w zlocie — niebieskozielona,

c) ptatki umieszczone w wddce 40 % o zawartosci
cukru okoto 400 g/dm3 nie powinny od razu opadaé
na dno, lecz utrzymywaé sie w plynie co najmniej
przez 2 min.

3.1.16. Midd pszczeli powinien odpowiada¢ wymaga-
niom podanym w PN-75/A-77626.

3.1.17. Cukier. Nalezy stosowa¢ cukier biaty — sor-
tyment krysztat lub grysik wg PN-72/A-74850 oraz cu-
kier rafinowany wg PN-72/A-74851.

3.1.18. Cukier palony (karmel) nalezy sporzadzaé
z cukru bialego wg 3.1.17. Uzycie syropu ziemniacza-
nego do sporzadzania karmelu jest niedopuszczalne.

3.1.19. Syrop ziemniaczany. Do likierow produko-
wanych z dodatkiem cukru w ilosci co najmniej 400 g
na 1 dm3 dopuszcza sie uzycie syropu ziemniaczanego
wg PN-82/A-74760 w ilosci nie wiekszej niz 110 g na
1 dm3 likieru.

3.1.20. Barwniki powinny odpowiada¢ wymaganiom
podanym w PN-77/A-79530.

3.2. Wymagania dotyczace likierow
3.2.1. Wymagania organoleptyczne — wg tabl. 2

Tablica 2

Wyglad wyrobu i stan

Lp. Nazwa likieru Rodzaj likieru .
opakowan
1 2 3 4
1 Cacao Choix kakaowy
2 Cassis Ligueur owocowy
3 Cherry Liqueur owocowy
4 Curagao Orange cytrusowy
Gold leik ciecz klarowna bez zanie-
5 oldwasser olejkowy czyszczeri obcymi ciatami,
butelki prawidtowo zam-
6 Krakowianka owocowy knigte bez obwd6dek i plam
L na wewnetrznej powierz-
l Likier jabtkowy owocowy chni, etykiety prawidtowo
8 Likier rézany owocowy naklejonel); w likierze
9 Liki ok K Goldwasser po wstrzas-
IKler zlotowy qrienno- nieciu powinny unosi¢ sie
-zlotowy platki ztota
10 Mocca kawowy
ik Polish Cherry owocowy
12 Prunelka owocowy
13 Honey Cherry Brandy owocowy

‘) Butelki z uszkodzonym zamknieciem lub zabezpieczeniem, z obcymi ciatami, z obwdédkami i plamami

z etykietami nieprawidtowo naklejonymi podlegajg zwrotowi do producenta.

Barwa

5
ciemnobrazowa
czerwonobrgzowa
wisniowobrazowa
pomaraficzowoczerwona

bezbarwna lub zétawa

ciemnoczerwona
jasnobrgzowa
brazowa

brazowa

ciemnobrazowa
wisniowobrazowa
ciemnobrazowa

wisniowobrazowa

Zapach i smak

6
waniliowo-kakaowy
czarnej porzeczki
wisniowy
pomaranczowy

aromatyczny korzenno-
-ziotowy

jezynowy
jabtkowy
dzikiej rézy

korzenno-ziotowy

kawowy
wisniowo-migdatowy
Sliwkowy

wisniowo-miodowy

na powierzchni wewnetrznej,
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3.2.2. Wymagania fizykochemiczne — wg tabl. 3.

Lp.

10

Zawar-
Nazwa Moc w  Tole- tos¢é
likieru tempera- rancja ekstrak-
turze mocy tu ogdl-
20 °C, % obhj. nego
g/dm3
2 3
Cacao
Choix 29,0 475
Cassis
Lig. 35,0 380
Cherry
Liq. 29,0 425
Curaeao
Orange 40,0 350
Goldwa-
sser 40,0 400
Krako-
wianka 38,0 £05 335
Likier
jabtkowy 35,0 340
Likier
rézany 32,0 370
Likier
ziotowy 40,0 335
Mocca 32,0 475
Polish
Cherry 25,0 340
Prunelka 32,0 400
Honey
Cherry
Brandy 38,0 350

Toleran-
cja eks-

traktu
g/dm3

-20")

-15")

-20°)

-15")

-201)

') Odchytek dodatnich nie normalizuje sie.

Tablica 3
osadu, fuzli w
cm3dm3 przeli-
nie wie-  czeniu
cej niz na alko-
hol amy-
lowy.
g/dm3
spirytu-
su 100%,
nie wie-
cej niz
0,35
me nor-
malizu-
je sie
15
0.35
nie nor-
malizu-
je sie
0,35

3.3. Napetnienie (nalew). Rzeczywista ilos¢ plynu C)
w butelkach w temperaturze 20 °C wg PN-77/A-79530. d)
€)

4. PAKOWANIE, PRZECHOWYWANIE 0

I TRANSPORT 0)

Pakowanie, przechowywanie i transport — wg hI;
BN-75/8140-01. i)
5. BADANIA K)

5.1
511

a) sprawdzanie wygladu zewnetrznego i stanu opa-

kowan,

Program badan
. Badania pelne obejmuja:

b) sprawdzanie klarownosci i barwy,

Zawarto$¢
cyjano- alkoho- metali
wodoru, lu mety-
mg/dm3 lowego arse-
nie wie- w prze- nu
cej niz  liczeniu

na spi-

rytus
100 %
g/100cm3
nie wie-
cej niz

10
me nor-
malizu-
je sie
nie nor- 0,25 0,2
malizu
je sie

ciezkich, mg/dm3 nie wigcej niz

sprawdzanie zapachu i smaku,
sprawdzanie napeknienia,
sprawdzanie ilosci osadu,

oznaczanie
oznaczanie
oznaczanie
oznaczanie
oznaczanie
oznaczanie

mocy,
zawartosci
zawartosci
zawartosci
zawartosci

cynku, cyny i zelaza.

zawartosci:

oto- mie- cyn- cyny zela-

wiu  dzi ku za
12 13 14 15 16
0,4 35 50 25
ekstraktu,

fuzli,

cyjanowodoru,

alkoholu metylowego,
arsenu, otowiu, miedzi,

Badania petne kazdego wyrobu producent powinien

przeprowadza¢ co najmniej raz w roku, a ponadto

w przypadku zmiany recepty, surowcow aparatury lub
procesu technologicznego.



5.1.2. Badania

5.1.1a) - d),
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niepetne obejmujg  badania wg
f) oraz g). Badania niepetne kazdego wy-

robu powinny by¢é wykonywane przez producenta bie-

zaco w toku

produkciji.

5.2. Pobieranie probek — wg PN-80/A-79529.

5.3. Opis badan

5.3.1. Badania — wg 5.1.1a) 4-j) nalezy wykonywaé
zgodnie z PN-80/A-79529.

5.3.2. Oznaczanie zawartosci metali ciezkich nalezy

wykonywac:
a) arsenu
b) otowiu
C) miedzi

— wg PN-59/A-04010,
— wg PN-80/A-04011,
— wg PN-80/A-04012,

d) cynku — wgy PN-59/A-04013,

1. Instytucja

e) cyny — wg PN-80/A-04014,
f) zelaza — wg PN-59/A-04015.
5.3.3. Wykrywanie obecnosci cyjanowodoru w olejku

migdatowym

— wg BN-81/8142-06 p. 5.3.3.

5.3.4. Wykrywanie obecnosci nitrobenzenu w olejku

migdatowym

— wg BN-81/8142-06 p. 5.3.4.

5.4. Interpretacja wynikéw badan. Wartosci liczbowe
wystepujagce w normie interpretowac nalezy wg PN-70/
N-02120 p. 3.3.2 (Metoda Z).

5.5. Ocena partii. Partie nalezy uzna¢ za zgodna
z wymaganiami normy, jezeli wyniki badan petnych lub
niepelnych speiniajg wymagania podane w 3.2, 3.3

i rozdz. 4.

KONIEC

INFORMACJE DODATKOWE

opracowujgca norme — Przedsiebiorstwo Przemystu

Spirytusowego POLMOS, Warszawa.
2. Istotne zmiany w stosunku do BN-74/8142-11
a) zaktualizowano wymagania dotyczace poszczeg6lnych likieréw,
) wyeliminowano wyroby wycofane z produkcji,
¢) zmodyfikowano uktad rozdz. 3, podajgc wymagania organo-
leptyczne i fizykochemiczne dla wszystkich likierow w dwoch tabli-

cach,

d) uaktualniono wykaz stosowanych surowcéw, podajac, jakim
wymaganiom powinny odpowiadac.
3. Normy zwigzane

PN-59/A-04010
nu
PN-80/A-04011
PN-80/A-04012
PN-59/A-04013
PN-80/A-04014
PN-59/A-04015
laza
PN-82/A-74760
PN-72/A-74850
PN-72/A-74851
PN-75/A-77605
PN-75/A-77626
PN-74/A-79021

Artykuty zywnosciowe. Oznaczanie zawarto$ci arse-

Produkty spozywcze. Oznaczanie zawartosci otowiu
Produkty spozywcze. Oznaczanie zawartosci miedzi
Artykuty zywnosciowe. Oznaczanie zawartosci cynku
Produkty spozywcze. Oznaczanie zawarto$ci cyny
Artykuty zywnosciowe. Oznaczanie zawartosci ze-

Hydrolizaty skrobiowe. Syrop skrobiowy

Cukier biaty

Cukier rafinowany

Przetwory owocowe. Owoce le$ne suszone

Midd pszczeli

Wyroby spirytusowe, produkty i pétprodukty. Naz-

wy i okre$lenia

PN-69/A-79122
PN-74/A-79522
PN-80/A-79529
dan
PN-77/A-79530
PN-81/A-79734

Wino gronowe
Spirytus rektyfikowany
Waédki gatunkowe. Pobieranie prébek i metody ba-

Woédki gatunkowe. Wsp6lne wymagania i badania
Kwas cytrynowy spozywczy

ar

PN-76/A-86060
PN-70/N-02120
PN-77/R-75024
PN-73/R-75026
PN-72/R-75027
PN-72/R-75028
PN-72/R-75029
PN-79/R-75050
BN-81/8094-02
BN-67/8115-01

BN-80/8125-04
BN-64/8132-02
BN-64/8132-04
BN-68/8132-09
BN-68/8132-14
BN-63/8136-01

BN-63/8136-02
BN-77/8136-07

Kwas mlekowy spozywczy

Zasady zaokraglania i zapisywania liczb
Owoce $wieze. Jabtka

Owoce $wieze. Sliwki

Owoce $wieze. Czere$nie

Owoce $wieze. Wisnie

Owoce $wieze. Truskawki

Owoce $wieze leSne i inne dziko rosngce
Wyroby cukiernicze trwate. Kakao

Przetwory owocowe. Soki owocowe zageszczone
Przetwory owocowe. Owoce suszone

Przyprawy. Gozdziki

Przyprawy. Wanilia naturalna w laskach
Cynamon

Ziele angielskie

Uzywki i przyprawy. Kawa naturalna surowa
Uzywki i przyprawy. Kawa naturalna palona
Kawa surowa. Ocena ogélna. Okre$lanie zapachu,

gatunku, postaci i barwy ziarna

BN-75/8140-01
chowywanie
BN-81/8142-06
BN-82/8172-01
gotowe
BN-73/9136-04
BN-72/9136-05
BN-72/9136-10

Wyroby przemystu spirytusowego. Pakowanie, prze-
i transport

Waédki gatunkowe wytrawne stotowe

Srodki lecznicze i zapobiegawcze. Olejki eteryczne

Owoce $wieze. Brzoskwinie
Owoce $wieze. Maliny ogrodowe
Owoce $wieze. Poprzeczki

4. Symbol wg SWW — 2443-4,
fil-Autorzy projektu normy — mgr inz. Maria Kulczak, mgr inz.

Grazyna Go$

Przedsigbiorstwo Przemystu  Spirytusowego

POLMOS, Warszawa.
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1 W punkcie 11 dopisuje si¢ nazwe wyrobu:
—Aronia Ligueur. o L .

2 Punkt 312 Woda i soki owocowe surowe dopisuje sie: Sok surowy z aronii
powinien odpowiada nastepujacym wymaganiem:

— barwa: intensywna, ciemnoczenwona,

— zapach: swoisty, bez obcych zapachow, )

—smak: cierpki, kwasny, bez objawow zepsucia, obcego posmaku, S

— zawartos¢  ekstraktu ogolnego oznaczonego refraktometrem nie mnigj niz
12.0% wag.,

—I\<A\/\Rgs0vméé ogolna w przeliczeniu na kwas jabtkowy nie mniej niz 08 ¢/100
cm3

—zawarto$¢ kwasow lotnych w przeliczeniu na kwas octowy nie wiecej niz
00 ¢/100 cmy,

— dopuszczalny osad na dnie naczynia nie wiecej niz 5% obj., L .

— zawartoS¢ alkoholu etylowego w morsie z aronii nie wiecej niz 20% obj.
w temp. 2°C

3 W punkcie 313 Owoce Swieze dopisuje sie: Aronia: )

—wyglad: ksztatt okragty lub lekko wydtuzony o Srednicy ok 8412 mm i ma-
si_i 1415 g, bez szypulek; jedrne, nieuszkodzone, niezawilgocone, wolne od szkod-
nikow,

— barwa: czarna z odcieniem fioletu, catkowicie wybarwione,

—zapach: swoisty, staby,

—smak: cierpki, kwasny.
Cechy dyskwalifikujace: zaplesnienie, zafermentowanie, nadgnicie, obce zapachy.

4. Punkt 315 dopisuje sie: Owcce suszone. Aronia suszona powinna odpowiadac
nastepujgcym wymaganiom:

—wyglad: ksztatt kulisty, skora pomarszczona,

— barwa: czarna,

— zapach: staby, swoisty,

—smak: cierpki, kwasny, Sciagajacy,

—konsystencja: elastyczna, nietamliwa. niezlepiajaca sie przy nacisku.

5 W punkcie 321 Wymagania organoleptyczne, w tabl. 2 dopisuje sie:

—kol. 1—Ip. 15

—kol. 2—nazwa likieru: Aronia Ligueur,

—kol. 3—rodzaj likieru:

—kol. 4 —wyglad wyrobu i stan ’opakowaﬁ jak dla pozostatych asortymentdw,
—kol. 5—barwa: ciemnoczerwona,

—kol. 6 —zapach, smak: awcw}y ) S

6 \l:\llpugkuel 3212 Wymagania fizykochemiczne, w tabl. 3 dopisuje sie:

—kd. 1—Ip.

—kol. 2—nazwa likieru: Aronia Ligueur,

—kcl. '3 —moc: 300% ohj.,

—kel. 4 —tolerancja mocy: #05% obyj.,

—kol. 5 —zawartos¢ ekstraktu: 370 g/dm3

—kol. 6 —tolerancja ekstraktu: 20) g/dm3

—kol. 7 —zawarto$¢ osadu nie wiecegj nizz 036 cm3dm3

—kol. 8 —zawartos¢ fuzli: 15 g/dm3

—kol. 9 —zawartos¢ cyjanowodoru: nie normalizuje sie,

—kel. 10 — zawartos¢ alkoholu metylowego: 025 ¢/100 cm3

—kel. 11, 2 13 14 15 16 zawartoS¢ metali ciezkich jak dla pozostakych asor-
tymentow.

zmiana 1 — Biuletyn PKNMiJ nr 5/88 poz. 70 (Biuletyn PKNMiJ nr 2/89 poz. 17)

zmiana 2
88 10.06



