LIKOR URETIMI

Likor ¢ok eskiden beri bilinen alkollii bir i¢kidir. Eski donemlerde ¢esitli kokudaki
bitkiler pekmezle 1slatilip,bunlara sarap katildiktan sonra bir ¢esit likor tiretildigi ve ilag
olarak yararlanildig1 bilinmektedir. Orta cagda damitma tekniginin baslamasiyla birlikte
bugiin bilinen likorlere benzer igkiler tiretilmeye baslanmistir. Teknigin ve buglinkii
likoreiiliik sanatinin gelismesinde 13. ve 14. yy Avrupa din adamlarinin rolii biiytiktir.

Bugiinkii yapim teknigine uygun sekilde ,likorii ilk olarak italyanlar iiretmis;teknik
oradan Fransa’ya ge¢mis ve 19. yy baslarinda biiyiik bir gelisme olmustur.

Tiirk Gida Kodeksinin distile alkollii igkiler standardina gore likorler,  tarimsal
kokenli etil alkoliin veya bir veya daha fazla distile alkollii igkinin aromalandirilmasi ve bir
ya da daha fazla tatlandirici,siit,krema,diger siit iirlinleri,meyve,sarap,aromatik sarap gibi
tarimsal tirlinler katilmasiyla elde edilen distile alkollii ickilerdir”. Seker miktar1 invert seker
cinsinden en az 100 g olmalidir.

Diger bir tanima gore likdrler meyve,drog veya bunlarin esnslarinin saf etil alkolle
maserasyonu veya damitilmasindan elde edilen iirlinlere,¢esitli oranlarda saf seker surubu ve
gerektiginde sagliga zararli olmayan esans veya boyalar, konserve edici maddeler, antioksidan
maddeler katilmasiyla iiretilen ve %17-40 (v/v) alkol iceren ickilerdir. Likorlerin seker
miktari likor ¢esidi ve tiiketicinin zevkine gore degisir.

Likorler ve kordiyaller &zelliklerini katilan maddelerle kazanan alkollii ickilerdir..
Cogunlukla rektifiye(yenileme) edilmis alkol, rafine edilmis seker ve ayrica
meyvelerle,droglardan ekstrakte edilmis 6zel aroma iceren maddelerden yapilirlar. Yiiksek
miktardaki seker icerikleri nedeniyle aperitif veya dijestif olarak alinabilirler.

A.B.D.’de likor ve kordiyal kelimeleri birbirinin yerine kullanilmakta
yani,adlandirilmalarinda bazi karisikliklar olmaktadir. Likorler genellikle Avrupa
kitasinda,dzellikle Fransa ve Italya’da iiretilmektedir. Oysa kordiyallerin iiretim yerleri
Ingiltere,Kuzey Irlanda ve diger bazi Avrupa iilkeleridir. Likorler ve kordiyalleri birbirinden
ayiran en onemli 6zellik,likorlerin daha ¢ok parfiimsii bir kokuya sahip olmalarina
karsin,kordiyallerde karaman kimyonu vb. baharatlar gibi daha keskin,baharatli bir koku ve
tat bulunmasidir.

LIKORLERI OLUSTURAN HAM MADDELER

1) ALKOL

Ulkemizde likér iiretiminde arindirilmis melas ispirtosu kullanilir. Bu ispirto iyi
damitilmig olmali ve fuzel yagi,aldehit,ucucu asit ve furfural gibi maddeleri olanaklar
oOl¢iisiinde az miktarda icermelidir. Boyle 1yi aritilmis ispirtoya ‘nétr ispirto’ denir. Gida
maddeleri tiizligline gore likor ispirtosunun alkol miktar1 en az %96, asit miktar siilfirik asit
cinsinden en ¢ok 100 ml de 1.5 mg , aldehit miktar1 en gok 100 ml de 0.5 mg ve toplam
fermentasyon yan iiriinleri ise en ¢ok litrede 40 mg olmalidir.

2) SU
Su iyi bir igme suyu 6zelliginde;berrak,renksiz,kokusuz,organik madde igerigi diisiik
olmali,NH3 ve NOj3 icememelidir. Suyun icerdigi tuzlar, 6zellikle kalsiyum ve



magnezyum,suda erimis bulunduklar1 halde, ispirto ile karisinca ¢oker. Ickinin degeri
diiser,ama tadinda bir degisiklik olmaz. Bu nedenle siselenmis iiriinde tortu ve bulaniklik
olusabilir. Suya kireg,kalsiyum siilfat ve iyon degistirici sentetik regine ve vb. katimi ile
suyun sertligi degistirilebilir.

3) SEKER

Birg¢ok seker ¢esidinin yaninda en uygun olanlar hammaddeleri ayr1 ve fakat tat
yoniinden farklilik géstermeyen, seker pancar1 ve seker kamisi sekerleridir. Likor tiretimi igin
esas olan sekerin saflik derecesidir. En saf seker nobet sekeri olup, onu kelle ve kristal seker
izler. Ik ikisi kolayca saglanamadig1 igin likociiliikte rafine kristal seker kullanilir.
Likorciiliikte daima rafine seker kullanilmalidir. Ulkemizde bu amagla rafine toz seker
kullanilar. Sekerin ultramarin (¢givit) ile islem gérmemis olmasi gerekir. Ciinkii ultramarin
likordeki asitlerle parcalanarak H,S olusturabilir. % 88-96 oraninda saf seker igeren ham
sekeri kullanmak,likoriin renk ve kokusunu olumsuz yonde etkilediginden, ham seker rafine
edilir.

Rafinasyon basit olarak, ham sekerin tekrar suda eritilerek,sekerden baska
maddelerin uzaklagtirilmas1 ve renginin giderilmesidir. Likdr yapimi i¢in en iyisi bir seker
erigi( seker surubu) kullanmaktir. Seker surubu kullanmanin temel gerekgesi, dnceden
eritilmis sekerin,hazirlanan likore tat bakimindan yumusaklik kazandirmasidir. Bu etkini
olugsmas1 surup yapimi sirasinda sakkarozun bir kisminin invert sekere ( gliikoz ve fruktoz)
doniigsmesi ve bu iki sekerin daha olumlu tat saglamasindandir.

4) NISASTA SURUBU

Likore istenilen yogunlugu vermek i¢in endiistrie nisasta surubu kullanlir.
Yogunluk yalniz fazla miktarda katilan sekerle saglanmak istenirse,likor tath olur ve i¢
bayiltir. Oysa biraz nisasta surubu kullanilirsa sorun ortadan kalkar. Sekerin 1/3” 1 tatliliga
sahip ve nigastanin asitlerle par¢alanmasi ile elde edilen nisasta surubu, %80 kuru madde
(dekstrin,maltoz,glikoz) ve %20 su igerir.

Glikoz ve maltozun tatlili1 sakkarozun yaris1 kadar olup, dekstrin ise tatsizdir.
Nisasta surubu fazla miktarda kullanilirsa, likoriin alkol miktar1 arttik¢a, dekstrin nedeniyle
bulaniklik artabilir. 100 litre likor icin 5-10 litre kullanmak, yogunluk saglama yoniinden
yeterlidir.

5) KARAMEL

Bazi likorlerin renklendirilmesi i¢in kullanilir. Karamel yapimai igin kristal seker
kullanilir. Genelde 1.250 kg sekerden, 1 kilo saf karamel elde edilir. Seker temiz bir kazanda
siirekli 1sitilir. Once erimeye baslar ve 1sitma uzadikca rengi koyulasir. Seker sonugta yogun
surup kivamina ulagir. Ornek alinarak bunun porselen tabakta donan kisminin parlak
kahverenginde olmasina, cam gibi kirilabilmesi ve kirildiginda dis kisminin ayni parlak
kahverenginde bulunmasina dikkat edilmelidir. Bu kahverengi yapigkan madde esit
miktarlarda(1:1) alkol ve su karigimi ile karistirilir. Birkag giin sonra alkolde ¢6ziinmeyen ve
sonradan hazirlanan likore zarar verebilecek maddeler ¢oker. Ustte kalan berrak sivi alinir.
Boylece dayanikli bir boya madesi elde edilmis olur.

Likorlere karamel katim1 seffaf bir kapta yapildiginda, arzulanan renk tonu daha
kolay belirlenebilir. Bu sekilde hazirlanan karamel, %43 alkol igeren ickilerde,bulaniklik
vermeden rahatlikla kullanilabilir. Daha yiiksek dereceli olanlar i¢in ayr1 bir yontem
uygulanir. Sogutulan karamel bir damitma aygitina konur ve %33 ‘liik alkol katilarak
damitilir. Boylece alkolii tekrar alinan karamel, alkoliin erittigi seker i¢inde kalmis regineli
yapiskan maddeleri kazanin dibine ¢oktiireceginden, aktarilarak, yiliksek alkolde erimis kirli



bir renk vermesi olasi biitlin yabanct maddelerden temizlenmis olur. Bu sekildeki karamel,
%85 alkollii bir ickiye bile bulaniklik vermeden,parlak rengin korunmasini saglar.

6) MEYVELER

Likor tiretiminde saglam meyvelerden elde olunan meyve sular1 kullanilir. Meyve
sularmin uygun kaplarda uzun siire bozulmadan durabilmesi i¢in; igerisine %15-20 alkol
katilir veya pastorize edilir. Bu orandaki alkolde hi¢bir mikroorganizma ¢alisamaz. Yalniz,
ananas sirasi gibi daha hassas olanlarda, alkol miktarini1 %18’e ¢ikarmak olumlu sonug verir.
Alkol ayn1 zamanda berraklagsmaya da yardimci olur. Ciinkii sirada kolloidal olarak erimis
durumda bulunan pektin,protein ve vb. maddeleri ¢oktiiriir.

Meyveler tam olgunlagmig olmalidir. Ciinkii aroma ve seker tam olgunlukta en
yiiksektir ve presleme isi kolaylasir. Fazla olgunluk, kiiflenme baslamamaissa istenir.
Meyvelerin islenmesinde meyve suyu ve sarap iiretiminde kullanilan aygit ve tekniklerden
yararlanilir. Meyveler genelde degirmenlerde parcalanir. Bu sirada demir kisimlarla temas
sonuc mavi-siyah renk olusmamasi igin, dikkatli olmak gerekir. Bundan sonra ya presleme
yapilir ya da,1-2 giinliik fermentasyon uygulanir. Fermentasyondan dnce pektinlerin
parcalanmasini saglamak icin, pektinaz ve selliilaz enzimlerini igeren enzim preparatlari
kullanilir. Boylece presleme kolaylasir,sira randimani artar, renk daha iyi olur ve durulma
kolaylasir. Cilek gibi meyvelerde randimanda yaklagik %20’lik artig olur. Yalniz bazi
meyvelerde fermentasyonla aromalarini kaybedebilir. Ornek; ¢ilek, seftali ve ananas. Enzimin
etki derecesi 1s1ya baghdir. 15°C’de,20°C’de verilen miktarin %50 fazlasini vermek gerekir.
Eskimis meyve sularinda fazla miktarda kullanildig1 gibi,kullanilan miktarda meyvenin ¢esidi
rol oynar. Meyvelerin sikilmasinda farkli tipte presler kullanilabilir.

7) DROGLAR

Droglar bitkilerin ot, kdk, kabuk,tohum vb. toprak alt1 ve toprak iistii kismlar1
olup, aroma ve renkleri ile likorlerin biiytlik bir boliimiiniin tat, koku ve rengini olusturur.
Diger yandan yalnizca aroma ve renk maddeleri degil, tipta kullanilan baz1 maddeleri de
icerirler. Droglar bitkisel likor tiretiminde kullanilir. Belirli bir likoriin iiretiminde birden
fazla drog kullanildig1 halde, ancak genellikle bir drogun aromas1 daha baskin olarak
hissedilir.

Bitkiler; hayvanlara, mantarlara, kuraklik, soguk ve sicaga karsi savunmada etkili
olan organik asitler, antiseptik bilesikler, alkoloidler, tanenler, renk maddeleri,ac1 ve batict
maddeler,recineler ve kuvvetli kokulu eteri yaglar gibi etki meddeleri igerirler. Tiim maddeler
su veya alkolde belirli oranlarda ¢oziiniirler. Boylece alkol ve su oraninin dogru secilmesi ile
bu maddeleri, hatta tipta kullanilan etken maddeleri droglardan almak olasidir. Bazen uygun
alkol, su karisimi kullanildig1 halde, ¢6ziinmesi istenmeyen act maddeler de, aroma
maddeleri ile ayn1 miktarda ortama gegebilir. Bu durumda damitma yontemi ile, yalnizca
ucucu aroma maddelerinin eldesi saglanir. Geriye ac1 maddelerle renk maddeleri kalir.
Bitkisel likorlerde uygun droglar segilirse en iyi sonuca ulasilabilir. Saglik yoniinden de etkili
olan droglarsa ;

Kok Droglari : Andiz otu, Arnika( 6kiizgdzii), Centiyan/kizil kantaron( Centiana lutea), Egir
otu, Melek otu ( Angelica archangelica), Kokulu su zambagi, Zedoer, Zencefil( Zingiber

officinale)

Yaprak-Cigek-Sap Droglari: Aci yonca, adagayi, pelinotu, ¢ordiik, melissa, nane, romalin,
kekik,.

Cigek Droglari: Kir papatyast



Tohum ve Meyve Droglari: Anason, ardig,rezene

Kabuk Droglari: Angostura, kina kina, tar¢in
LIKOR VE KORDIYAL URETIM YONTEMLERI
Bu yontemler damitma, enfiizyon ve esans yontemleridir. Kalite farkliliklarinda iiretim
yonteminin rolii olmamakla birlikte yine de, en kaliteli likorler damitma yontemi ile
iretilenlerdir. Likorleri hazirlamada ;damitma, enfiizyon, pagal, renk verme, durultma, siizme,
eskitme(gergek veya yapay) gibi bir dizi islemin ¢ogu veya tamami uygulanir.

Damitma Yontemi: Damitma, hammaddede bulunan hos kokulu, ugucu aromatik
maddelerin alkol yardimiyla, hammaddenin u¢ucu olmayan kisimlarindan ayrilmasidir. Bu
nedenle droglar ¢ekicli ve bigakli degirmenlerde 6giitiildiikten sonra soguk veya sicak alkolde
bekletilir ve damitilir. Boylece hos kokulu maddelerin damitiga ge¢mesi saglanir. Damitik
tatlandirilir ve renklendirilir. Gerektiginde alkol,su ve diger maddelerle pagal edilir,seyreltilir.

Damitma aygitlari gesitli tipte olup, daha ¢ok i¢leri kalayli bakir imbikler kullanilir.
Ispirtolu drog kazandaki delikli taban {izerine konur veya imbigin iist tarfina yerlestirilen bir
sepete doldurulur. Kazan 2/3’sine kadar doldurulup, alttaki serpantinlere buhar verilerek
wsitilir. Isitma dogrudan uygulanirsa yanma olabilir. Modern tiretim tekniginde imbik, geri
sogutucu ile donatilabilmekte, boylece baslangicta ugan buhar i¢inde az miktarda bulunan
eteri yag fazlalastirmak icin, bunlar kazana geri gonderilebilmektedir.

Likor fabrikalarinda vakumla ¢alisan aygitlar kullanildiginda, kaynama daha diisiik
sicaklikta gergeklestigi i¢cin hem yakittan ekonomi saglanmakta hem de 1sidan ¢abuk etkilenen
aroma maddeleri bozulmadigindan, iyi 6zellikte damitik elde olunmaktadir. Damitma yoluyla
elde olunan kokulu distilata “alkola” denir.

1) Enfiizyon Yontemi: Bazi aromatik maddeler, damitma yolu ile tam olarak elde
olunamadigindan, bu durumda enflizyon yontemine bagvurulur. Aromatik maddeler alkol ve
seker ¢ozeltilerine katilir. Cozelti renklendirilir ve katt maddeleri ayirmak i¢in siiziiliir. Su
halde enflizyon aroma maddelerinin bulunduklar1 dogal hammaddelerden ekstraksiyonla
alinmas1 ve istenilen alkol-su karisimina getirilmesi yontemidir. Yontemin uygulanis sekli
biiyiik 6l¢iide kullanilan hammaddeye baglidir. Bir 6rnekle;

Kiraz Enflizyonu: kirzlarin saplart ayiklanir ve degirmenlerde ¢ekirdekleri ile birlikte
parcalanir. 100 kg seker i¢in 60 litre %96.6’l1k alkol kullanilarak ve arada karistirilarak, ii¢ ay
slire ile maserasyona birakilir. Alkollil ¢ozelti alinir, kalan kiispe preste sikilir ve ikinci kez
elde edilen ¢ozelti,onceki ile karistirilarak saklanir.

Kirmizi meyvelerin enflizyonu disinda, enfiizyon yontemi ile yapilan likorler,
damitma yOntemi ile yapilanlardaki gibi ince bukeye sahip degildirler. Kirmiz1 meyvelerle
uygun yontemlerle likor yapidiginda, kaliteleri ¢ok iistiin olur.

2) Esans Yontemi: Esans yonteminde dogal veya yapay eteri yaglar alkole katilir,
tatlandirilir ve renklendirilir. Bu tip likorler digerlerinden diisiik kalitededir. Ancak ucuz iiriin
diistintildiiglinde kullanilan bir yontem olup, 6zellikle evlerde soguk usiille likor tiretimi igin
uygundur.

Esanslar ugucu yaglar olup,gesitli yontemlerle elde olunurlar. En fazla kullanilan su
buhart ile damitma yontemidir. Limon kabugundan bu yontemle elde olunan esans, basingla



elde olunandan ¢ok daha kalitelidir. Basingla esans iiretim yontemi ancak limon, portakal ve
agac kavunu gibi, i¢ ve dis kabuklarinda fazla miktarda esans i¢ceren meyveler i¢in uygundur.
Bu meyvelerin yesil veya sar1 kabuklari, 6zel aygitlarla ¢ikarilir. Etli kisim preslenir ve elde
edilen sira hemen kapali kaplara gonderilerek berraklastirilir. Esans elde edilmesinde diger
yontemler, petrol eteri ile ekstraksiyon ve yag ile maserasyon yontemleridir.

Petrol eteri ucuz oldugundan ve iyice arindirildigindan hos kokulu bir s1v1 haline
doniisiir,bu nedenle ¢ok kullanilir.

3) Soguk Ekstraksiyon ( Maserasyon): Bu islem cam veya paslanmaz ¢elik tanklarda,
giinlimiizde ise kademeli ve ters akimli ekrtraksiyon sistemleri ile ¢ok daha etkin bir sekilde
yapilabilir. Kabuk ve tohum gibi droglar 6giitiildiikten sonra, taze hammadde ilizerine yavas
yavas ispirto verilir. Eger droglarin igeriginde fazla miktarda yag varsa bunlar 6glitiilmeyip,
ezilerek, on islem uygulanir.

Taze hammadde i¢in %80-96, kurular i¢in %40-60’lik ispirtodan yararlanilir.
Yiiksek dereceli ispirto ise act maddeler,tanen, organik asitler, orta molekiil biiytikliigtindeki
azotlu maddeler ve karbonhidratlari ekstrakte eder. Boylece fabrikalar tiretecekleri likor
cesidine gore alkl derecesini ayarlayabilirler.

Maserasyon siiresi taze hammaddede birkag saatte bittigi halde, kuru olanarda 4
giine kadar ¢ikabilir. Kullanilan ispirto miktar1 1 kilo drog i¢in 2-10 litre kadardir. Cok
aromali hammaddeler i¢in, miktar daha fazla tutulabilir. Tek islem yeterli goriilmezse,
tekrarlanir ve herbir islemden elde olunan “maserat” birlestirilir.hammadde i¢inde kalan az
miktardaki ispirtoyu almak i¢in su gecirilir ve preslenir.

4) Sicak Ekstraksiyon ( Dijesyon) : Bu yontemdedroglardaki aromatik maddeler sicak
ispirto ile eritilip , alinir. EKstraksiyon daha kisa siirede gergeklesmekle birlikte, sicaklik
etkisiyle aroma maddelerinde baz1 degisiklik ve azalmalar olabilecegi i¢in, bu yontem her
zaman gecerli degildir. Yontemde hammaddenin 2-5 kat1 %40-60’lik ispirto kullanilir.
Otoklav benzeri basinca dayanikli kaolar alttan 1sitilir. Elde olunan dijerat sogutulur.

5) itme ( Perkolas) : Maserasyonun daha gelismis seklidir. Perkolator konik sekilde,
kaoapt sikica kapatilabilen ir aygittir. Aygitin kapaginin ortasindaki bir boru ile konan ham
maddenin 2-5 kat1 %40-601ik ispirto goénderilir. 1-3 giin i¢inde ispirto aromatik maddeleri
eritir. Alttaki musluktan perkolat yavas yavas alindikga, listen tekrar taze ispirto gonderilir.
Musluktan alinan perkolatin rengi giderek agilir ve iyice agilinca, uygulamaya son verilir. Bu
kez aygittan bir miktar da su gecirilerek, ilk perkolat digerleri ile karistirilir.

6) Pacal ( Harman-Kupaj) : Bu islem damitilmis, buke kazandirilmis alkole, surup,
diger buke maddeler, renk maddeleri, tat yumusatici maddeler vb. katilmasidir. Kiiciik
isletmelerde doldurma , karistirma ve bosaltma elde yapildig: halde; biiyiik kapasiteli
isletmelerde, maddeleri iceren tanklar borularla pagal kaplarina baglanir ve iletim hava
basinci altinda yapilir. Islemler greeklestirilirken bazi kurallara dikkat etmek gerekir.

Seker her zaman surupseklinde verilmeli ve surubu hazirlamada soguk su yerine, sicak su
kullanilmalidir. Béylece karistirma daha iyi olur. Likoriin tadi yaomusar ve daha iyi kalitede
tirlin elde edilir.

Pagal isleminde kullanilan sivilar soguk olmalidir. Aksi durumda alkol ve aroma
maddeleri buharlasir ve bu arada bozulmada olabilir. Maddeler konurkeniki yol izlenir.

1) Once aromal1 ispirto konur, gerekli alkol katilir, 10 dakika karistirilir, surup katilir ve
tekrar karistirilir, gerekli miktarda su katilir ve aristirilir.

2) Su, seker veya glikoz, alkol veya ispirto, aromali ispirtolar vb. katilir. Pagal islemi
bitince renk maddeleri katimryla, siv1 tekrar karigtirilir.



Likoeler, pagal isleminden sonra 2-3 giin dinlendirilir ve 6rnek alinarak kontrol edilir.
Eger istenilen 6zellikte degilse, usta deneyimine gore bazi katki degisimler yapilir.

7) Renklendirme : Renk vermedeki amag, likorlere ¢ekici bir goriiniim kazandirmaktir.
Likorlerin bir kismi yapildiklart hammaddenin rengi nedeniyle dogal renge sahip olsalarda
,bazen meyveler alkolle beklemden dolay1, dogal renklerini az yada ¢ok yitirirler. Ayrica,
damitma yoluyla elde edilen likorlerde hi¢ renk bulunmaz. Bu nedenle bazen likorlere boya
katilir. En fazla kullanilan renkler, en agigindan en koyusuna kadar sari, ¢esitli tondaki
kirmizilar, yesil ve meneksedir.

8) Durultma : likorlerde durultma, yalnizca géze hos gériinmeleri amciyla degil,
slispansiyon halindeki maddeler nedeniyle olusacak degisimlere karsi, stabiliteyi saglamak
icin uygulanir. Uygulanan yontemlerle de bu erimez haldeki maddelerin ¢okmesi saglanarak,
likor filtrasyona hazirlanmis olur. Drultma soguk likorlere uygulanir ve ¢esitli durultma
maddelerinden yararlanilir. Bunlar; balik tutkali, albumin veya yumurta aki, jelatin, yagsiz
siit, bentonit, Ispanya toprag1 vb.’dir.

9) Siizme : Likdrlere stizme, parlaklik ve berraklik kazandirmak amaciyla uygulanir.
Giiniimiizde filtrasyon amact ile kullanilan farkli tipte filtre sistemleri vardir. Oncelikle
kiezelghur filtrelerle kaba partikiilleri ayrilan likorler, daha sonra seliiloz esasl plakali
filtrelerden gegirilerek, ince bir sekilde siiziiliirler.

10) Eskitme : likorlerde eskitme, arzulanan dengenin saglanmasi igin ve daha ¢ok
ficilarda 3-6 ay kadar birakilarak uygulanir. Zaman i¢inde olusan degisimler, sicakligin
yiikselmesiyle hizlanir. Fransa’da i¢ tiikketim i¢in likor iiretiminde eskitmeyi hizlandirmak
yani, yapay eskitme i¢in 6zel bir teknik gelistirilmistir. Fakat bu teknik her zaman gecerli
degildir. Cilinkii baz1 likorlerde bozulma ve eskimeye neden olur.

Likorlerin bulundugu yerde 1s1 fark fazla olmamalidir. Genellikle 15-30 °C aras1
uygundur. Giines 15181 renk iizerine oldukga etkili olup, renk maddelerini sise dibine ¢okeltir.
Bu nedenle fazla miktardaki likorlein biiylik kaplarda saklanmalari gerekir.

Likorler yemeklerden dnce veya sonra tiiketilir, gerekirse buzla sogutulabilir. Kahve
ile iyi uyum saglar. Buzla igilen likorlere “frappe” denir.



