


Baz1 aromatik maddeler,damitma yolu ile
tam olarak elde olunamadigindan bu
durumda enfiizyon yontemine
basvurulur.

Aromatik maddeler alkol ve seker
¢cozeltilerine katilir.

Cozelti renklendirilir ve kati maddeleri
aylirmak i¢cin suzulur.



Su halde enfiizyon aroma maddelerinin
bulunduklari dogal hammaddelerden
ekstraksiyonla alinmasi ve istenilen alkol
su karisimina getirilmesi yontemidir.

Yontemin uygulanis sekli buytik olcude
kullanilan hammaddeye baglidir.



Meyve enflizyonuna ornekler ;

Ayva Enfliizyonu ;

Rendelenen ayvalar preslenerek, yuzde
ylrmi otuz oraninda sira elde edilir.

Kalan posa tizerine 100 kg rendelenmis
ayva i¢in 20litre %96.611k alkol ve 10 litre
su koyulur.

[1k alinan sirayla karistirilir ve 3 ay siireyle
maserasyon uygulanir preslenir ve
damacanalarda saklanair.



Kiraz Enfizyonu: Kirazlarin saplari
ayiklanir ve degirmenlerde ¢cekirdekleri
ile birlikte parcalanir.

100kg kiraz icin 60 litre %96.6'11k alkol
kullanilarak ve arada karistirilarak, 3 ay
sure 1le maserasyona birakilir.
Alkollu ¢ozelt1 alinir, kalan kiispe preste
sikilir ve 1kinci kezde edilen ¢ozelti
oncekl ile karistirilarak saklanair.



Ceviz Enfuzyonu;
Yesil cevizden yapilir.

Cevizler degirmenlerde parcalandiktan
sonra temiz ¢uvallar tizerine serilerek,
gunes almayan bir yerde 1kl gin sureyle
arada bir alt ust edilerek birakilir.



Surenin sonunda 100kg ceviz 35-40kg
gelir. Mese ficilarda 100litre %96.6'l1ik
alkolde 6 ay maserasyona birakilir.

Torba filtrelerden stiziiliir. Kalan posa
preslendikten sonra ilk alinan kisma
katilir. Enfizyon mese figilarda saklanir.



Vanilya Enfiizyonu: Vanilya Madagaskar,
Komorolar, Reunion, Meksika,Uganda ve
Fransiz Polinezya'sinda yetisen bir bitkinin
meyvesidir.

Meyveler 9 ayda olgunlasir. Fakat vanilya
eldesi i¢cin olgunlasmadan hentiz yesilken
toplanir. Yeni toplandiginda belirgin aromasi
olmadigl halde, 6zel koku, islenip
kurutmadan sonra ortaya ¢ikar.



Uzun siire saklanmasi zor oldugundan
satin alinir alinmaz islenmelidir.
Vanilyalar ya ogitiilur ya da bigakla ince
dogranir. Uygun bir kap i¢cinde 10kg i¢in
100litre &85'l1k alkol katilarak, 30 gin
maserasyona birakilir.

Bu stirenin sonunda &70-75 alkolli 90-95
litre enfiizyon elde edilir ve
damacanalarda saklanir



Kirmizi meyvelerin enfiizyonu disinda
enfiizyon yontemi ile yapilan likorler
damitma yontemi ile yapilanlarda ki gibi
ince bukeye sahip degillerdir.

Kirmizi meyvelerle uygun yontemlerle
likor yapildiginda kaliteleri ¢ok tistiin
olur.



