[bookmark: _Toc178668801]Порядок сборки купажа
Купажирование (сборка купажа) - смешение различных компонентов напитка производят в купажных чанах эмалированных или из нержавеющей стали, герметизированных для предотвращения потерь спирта, оснащенных мешалками якорного или лопастного типа (стационарными или переносными), вместимостью 350-500 дал. Чан должен быть оснащен мерным стеклом для измерения объема. Коэффициент заполнения чанов - 0,8-0,9.
Купажные чаны не отличаются от описанных ранее в разделе «Купажирование водки». На отдельных заводах до сих пор применяют деревянные (дубовые) чаны. Необходимо помнить, что для предотвращения потерь спирта при вытеснении воздуха из емкостей (купажных, а также сборников и мерников) наливаемой в них водно-спиртовой жидкостью, следует соединить их со спиртоловушкой.
Как правило, цветные и бесцветные, горькие и сладкие изделия купажируют в отдельных емкостях. Над чаном на специальной предкупажной площадке устанавливают набор мерников для всех компонентов будущего купажа (включая спирт и исправленную воду).
До приготовления смеси производят точный замер объемов составных частей купажа в мерниках, вносят их в купажный чан, перемешивают купаж после подачи в чан каждой его составной части. Окончательное перемешивание производят в течение 20-30 мин в конце сборки купажа (в отдельных случаях допускается перемешивание мешалками заменять смешением центробежным насосом по принципу «сам на себя»).
Купажирование с использованием плодово-ягодных полуфабрикатов производят в следующем порядке:
вносят соки, морсы и часть умягченной воды (1/3 расчетного количества);
затем последовательно спирт, умягченную воду (1/3 расчетного количества), сахарный сироп, лимонную кислоту, красители и воду (последнюю 1/3 для доведения купажа до заданного объема).
Купажирование с использованием настоев и ароматных спиртов: 
последовательно вносят настои, ароматные спирты, спирт, часть воды (1/2 расчетного количества); 
затем сахарный сироп, красители и воду (1/2 расчетного количества для доведения купажа до заданного объема). 
Лимонную кислоту вносят в купаж в виде водного раствора, эфирные масла - в виде спиртового раствора (соотношение масел и спирта 1 10), синтетические красители - в виде раствора их в горячей воде, реже - в изделии, колер - в виде водного раствора (соотношение колера и воды 1 : 1). В тех случаях, когда в купаже имеются интенсивно окрашенные полуфабрикаты, сначала добавляют 80% расчетного количества красителя, и только после корректировки купажа и определения его цветности - оставшуюся часть.
Средняя продолжительность составления купажа объемом 350-500 дал (в мин):
горьких изделий		60-90;
сладких изделий		90-120;
ликеров и кремов		120-180.
В конце купажирования из чана отбирают пробу для определения, как органолептических свойств напитка, так и содержание: спирта, экстракта, сахара, кислоты, цветности и других показателей (например, содержание кумарина). В случае их несоответствия заданным рецептурой производят корректировку добавлением тех или иных компонентов, вновь перемешивают 20-30 минут и повторно отбирают пробу.

[bookmark: _Toc178668802]Корректировка купажа
При приготовлении купажей изделий возможны отклонения от показателей, установленных рецептурой. Купажи исправляют (корректируют), внося соответствующие изменения по содержанию основных компонентов - спирта, сахара, кислот и воды. 
Купажи горьких настоек корректируют по спирту или воде, сладких изделий и ликеров - по спирту, сахару и кислоте. 
При исправлении купажей встречаются 10 вариантов в зависимости от сочетания недостающих количеств спирта, сахара и воды (Справочник технолога ликероводочного производства). 
Расчет ведут на 100 дал купажа и начинают его с определения номера варианта корректировки изделия. 
В приведенных ниже формулах приняты следующие условные обозначения:
[bookmark: _GoBack]А - крепость изделия по рецептуре, % об.; 
Аф - крепость изделия фактическая, % об.; 
Асп - крепость спирта, взятого на укрепление, % об.; 
Э - содержание общего экстракта в изделии по рецептуре, г/100 см3; 
Эф - фактическое содержание общего экстракта в изделии, г/100 см3; 
Сс.с.- содержание сахара в добавляемом сахарном сиропе, г/100 см3;
V0 - начальный объем купажа, дал; 
а - разность между крепостью спирта, взятого на укрепление, и крепостью изделия по рецептуре (Асп - А), % об.; 
b - разность между содержанием сахара в добавляемом к купажу сиропе и общего экстракта в изделии по рецептуре (Сс.с.-Э), г/100 см3; 
X - объем добавляемого спирта, дал; 
у - объем добавляемого сахарного сиропа, дал; 
z - объем добавляемой воды, дал; 
X1 - предварительно рассчитанный объем спирта на укрепление, дал; 
y1 - предварительно рассчитанный объем сахарного сиропа на укрепление, дал; 
z1 - предварительно рассчитанный объем воды на разбавление крепости, дал;
z0 - предварительно рассчитанный объем воды на разбавление экстракта, дал. 

Настойки горькие
Вариант 1. Крепость купажа ниже предусмотренной рецептурой. 
Требуется добавить спирта:

	
.
	(1)



Вариант 2. Крепость купажа выше предусмотренной рецептурой. 
Необходимо добавить воды:

	
.
	(2)




Сладкие изделия и ликеры
Вариант 3. Крепость купажа ниже предусмотренной рецептурой, а содержание экстракта соответствует кондиция. Требуется добавить спирта:

	
,
	(3)



и сахарного сиропа:

	
.
	(4)




Вариант 4. Крепость купажа и содержание экстракта ниже предусмотренных по рецептуре. Необходимо добавить спирта:

	
,
	(5)



и сахарного сиропа:

	
.
	(6)




Вариант 5. Крепость купажа ниже, а содержание экстракта выше предусмотренных рецептурой. 
Предварительно определяют потребность в спирте и воде:

	
,
	(7)

	
.
	(8)


 
После решения уравнений (7) и (8) в зависимости от полученных данных выбирают формулы для окончательного расчета. В том случае, когда объем воды zэ окажется меньше объема спирта Х1, объем добавляемого спирта определяют по формуле:

	
,
	(9)



а объем сахарного сиропа по формуле:

	

	(10)



В тех случаях, когда объем воды zэ больше объема спирта, объем добавляемого спирта:

	
,
	11



а объем воды:

	
.
	(12)



Вариант 6. Крепость купажа соответствует кондиции, содержание экстракта ниже предусмотренной рецептурой. Надо добавить спирта:

	
,
	(13)



и сахарного сиропа:

	
.
	(14)




Вариант 7. Крепость купажа изделия соответствует кондиции, содержание экстракта выше предусмотренной рецептурой. 
Предварительно рассчитывают потребность в воде для разбавления содержания общего экстракта по уравнению (8), затем определяют, какой объем спирта надо добавить к полученному объему воды, zэ:

	
.
	(15)



После решения уравнений (8) и (15) вычисляют фактический объем воды, который надо добавить в купаж, по уравнению (12). 

Вариант 8. Крепость купажа выше предусмотренной рецептурой, содержание экстракта соответствует кондиции. 
Предварительно вычисляют потребность в воде для понижения крепости купажа по формуле:

	
.
	(16)



Затем определяют, какое количество сахарного сиропа надо добавить к вычисленному объему воды zк:

	
.
	(17)



После решения уравнений (16) и (17) рассчитывают фактический объем воды, который нужно добавить в купаж:

	
.
	(18)



Вариант 9. Крепость купажа выше, а содержание экстракта ниже предусмотренных рецептурой
Предварительно определяют объем воды для понижения крепости купажа zк по уравнению (16) и объем сахарного сиропа для повышения содержания экстракта в изделии у1:

	
.
	(19)



Затем, решив уравнения, выбирают в зависимости от полученных данных формулы для окончательного расчета. Если zк больше у1, объем добавляемого сахарного сиропа определяют по формуле:

	
,
	(20)



а объем добавляемой воды по уравнению (18). Если объем воды zк  меньше объема сахарного сиропа у1, объем добавляемою сахарною сиропа будет равен:

	
.
	(21)



Объем добавляемого спирта:

	
.
	(22)



Вариант 10. Крепость купажа и содержание экстракта выше предусмотренных рецептурой.
Предварительно рассчитывают потребность в воде для понижения крепости и содержания экстракта по уравнениям (16) и (8).
Решив уравнения (16) и (8), выбирают формулы для окончательного расчета. Когда объем воды zк меньше объема воды zэ, потребность в спирте:

	
.
	(23)



Объем добавляемой воды z вычисляют по уравнению (12).  Если zк больше zэ, то объем воды z рассчитывают по уравнению (18), а объем сахарного сиропа по уравнению:

	
.
	(24)
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