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1. Capitolul I. Influema materiilor prime asupra caljiid
rachiurilor naturale.

Tehnologia distilarii produselor vinicole sau ponol&are o veche traik Tntara noastra,
iar Tn ultimii douazeci de ani a facut remarcabidturi calitative prin produsele sale finite-
rachiurisi vinars.

1. 1. 1. Vinul ca materie prima.

Calitatea vinarsului dupa tehnologia tip coniacidée in primul rand de calitatea
vinului, care este influgata de sol, climd, expunegiein general de contiiie naturale ale
anului. Un rol important pentru consolidarea céligrodusului finit 7l au masurile agrotehnice,
soiurilesi gradul de coacere al recoltei. Podgoriile corest@cpentru ofinerea materiei prime
sunt cunoscute din vechime: OdgidbePanciu, Tarnave, Drag@ni, Hui, Banatsi altele. Dintre
soiurile autohtone se citeaza Galbena de Qdipltavaia, lordana, Franga, Zghihara,
Mustoasa, iar dintre soiurile straine St. Emiligligoté, Riesling Italian, Clairettgi altele.

Cerintele de calitate ale soiurilor de struguri Soiurile de struguri cu aroma neutra
asigura vinarsului fine indeplinind urmatoarele conidi

- culoarea boabelor sa fie aliidielita subire;

- sa pastreze la recoltare un potaracid de 7-10 g/l exprimat Th,BOy;

- sa acumuleze la coacerea deplina 140-170 g/l Zamaust;

- buchetul bohielor degustate sa fie fin, fructuos, asemanataetal florilor vitei de
vie.

Nu sunt indicate soiurile de struguri aromate cabéétul, care depreciaza considerabil
calitatea vinarsului. Deasemenea nu sunt admiseilgaile struguri cu arome foxate (HDP), care
transmit distilatului arome nespecifice degradaaldarea produsului. Recolta de struguri
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trebuie sa fie omogena, sanatoasa, specifica saajilinsa la maturitate deplind ca s& corespunda
parametrilor megionai mai sus. Culesul intarziat nu este economicsudesul prea de timpuriu
duce la lipsa de armonie a vinukirespectiv a distilatului.

Vinificarea strugurilor. Vinificarea pentru ofinerea de vinuri destinate distilarii pentru
vinars difera de cea a soiurilor destinatérmii de vinuri pentru consum. Coniile de
fermentare ale mustului sunt acelea ale unei fernesanatoase, dirijata prin insaree cu
drojdii sele¢ionate. Drojdiile selgmnate asigura o fermeni@ viguroasa, vinul ainut capata o
fructuozitate bunai are celelalte componente chimice nealterate.

Pentru okinerea unor vinuri cu fructuozitate marita, fernaat musturilor trebuie sa se
facd la temperaturi scizute (circd@bsi s& nu se depdascd 2%C. insdmartarea cu drojdii
selgionatesi conducerea fermerntai se face ca in cazul vinurilor albe. Respectaselu
parametrii indicd, vinul Tsi Tmbogdaeste coninutul in glicerina care confera din punct de veder
organoleptic un gust unctuos, matipuaspru.

Aciditatea ridicata a vinului- materie prima- joas@rol deosebit pe parcursul distilaii
n evoluia viitorului vinars. Astfellafonarata ca aciditatea fixa a acestor vinuri coristitun
element esqial pentru dezvoltarea drojdiilor, asigura totodat®a conservare a vinului pana la
distilare, reducand riscurile unor eventuale ferta@rsecundare care in procesul de distilare dau
componente ce diminueaza calitatea. Aciditateatl@la unui vin corect fermentat trebuie sa fie
de 0, 8 g/l exprimat Tn #$0, pentru a contribui la formarea unui buchet sanatos

Vinurile pentru distilare nu trebuie sé ¢im@ bioxid de sulf in exces, intrucat acesta are
influentd negativa ducand la formarea tio-eterilor, caxdamplu etilul sulfuros (gHs-S-GHs)
care conferd vinului un miros neplacut ce estestrassi distilatului.

St. Teodorescmertioneaza ca folosirea judicioasa a bioxidului dé spibrete gradul
alcoolic, aciditatea fixa, esterii, aldehidgi@xtractul redus. Pe de alta parte scade pH-ul,
alcoolul metilic, alcoolii superiori, aciditatealatila si azotul aminic. Prin coborarea pH-ului,
bioxidul de sulf reduce procesul de dezaminare ia@aaizilor din care se formeaza alcooli
superiorisi Tmpiedica degradarea subgglor pectice din care ia gtare alcoolul metilic. Din
aceste vinuri se oin astfel distilate cu un ceinut mai mic de alcooli superiogi alcool metilic,
darsi o cantitate mai mare de aldehide.

Se urmargte olyinerea unor cantitbcat mai mici de substeam pectice, care subtamea
pectazei se transforma in alcool metliacid pecticsi in pectol din care prin deshidratare se
poate forma furfurolul. Aceste substampe parcursul distilarii se inglobeaza in distilat
depreciindu-i calitatea. Pentru a se evita de faibhaeput introducerea acestor componente in
vin, vinificarea se conduce Tgafel ca mustul sa nu stea petiwd, perioada in care i se
transmit componentele daunatoare amintite mai sus.
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Vinul destinat distilarii pentru vinars este necesafie Tngrijit corespunzator, iar
distilarea lui sa inceapa imediat dupa terminageadntgiei linistite, nedepgind luna aprilie.

Pentru okinerea unor vinarsuri cu calit&uperioare se recomanda folosirea vinurilor
noi, nelimpezite, cu drojdii in suspensie, care owaiin substate aromate (ester oenangic
uleiuri eterice ) ce confera produsului finit cafispecifice. Astfel, vinurile ofinute trebuie sa
corespunda urmatorilor parametri de calitate:

- vinul trebuie sa fie neutru la gust, fara aromecHjpe de soi sau alte arome
particulare;

- concentrda alcoolica sé fie pana la 8 % vol.;

- aciditatea totala sa fie minimum 5 g$Oy/1;

- aciditatea volatila sa fie maxim 0,8 g$Oy/;

- acetatul de etil, care confera un ggishiros arzator neplacut, sa nu dggasca 200
mg/l;

- bioxidul de sulf sa nu dep@asca 10 mg/l;

- vinul sa fie fara defecte, lipsit de ggsmirosuri straine.

Prin pastrarea vinului timp de cateva luni dupéntearea fermentiei, compoziia lui se
modifica Tn defavoarea calité Aciditatea totald scade drept urmare a pre&ipibitartratului de
potasiu, Th mod natural, in timpul iernii la temgteri scazute.

Coninutul Tn alcooli superiori cgge prin ramanerea vinului pe drojdie, iar acidiéate
volatila, aldehidelai esterii cresc datoritd procesului de alterareesti vin slab alcooligi
netratat cu bioxid de sulf dupa recomandarile corata acestui sortiment.

Ingrijirile vinului trebuie respectate riguros, gida vinificatia obknuit, exceptand
folosirea bioxidului de sulf. Dupa terminarea fentagei se face periodic separarea vinului de
pe depozitul de drojdie. Cantitatea de drojdiie®Rine in urma vinificgiei poate fi intre 4i 8
% din cantitatea de vin, in sitimcand recolta a fost sanatoasa. Cantitatea gaiideste marita
daca recolta nu a fost sanatoasa. Deasemenea fareseaou drojdii salbatice da un procent
marit de drojdii.

De fiecare datd, Tnainte de introducerea vinuldiitilare, acesta se pritate, iar in
situgia ca partida respectiva de vin este planificatdlima perioada a distilarii ( aprilie ),
vinului i se aplica pritocirile Tn mod regulat imiile noiembriesi februarie.



1. 1. 2. Drojdia de vin.

Drojdia de vin este produsul secundatimit dupa terminarea fermerit mustului, prin
sedimentarea drojdiilasi a particolelor solide existente ih must sau arced se formeaza n vin
dupa fermentare in timpul tratamentelor sau larpfest

Cantitatea de drojdii variaza n fuieede sistemul preseler calitatea strugurilor intta
n fabricaie. In cazul strugurilor muceg@ii n special putrezii, cantitatea este intotdeauna mai
maresi n detrimentul calit@i. Drojdia ce se otine in urma unei vinificari corespunzatoare
trebuie sa aiba un miros sanatos, visiage drojdii, fara izuri, sa nu fie degradata, caciditate
volatila normald, culoare caracteristicd, fara defele casare. Tragerea vinului la timp de pe
drojdiesi pastrarea acestuia in cotiidiorespunzatoare pana la distilare, asiguraataht celor
doua sortimente, a rachiului de drojdispumei de drojdie. Sgie ca drojdia estesor alterabila
datoritd prezejei substatelor proteice celulare. Pastrarea drojdiei la teaipei ridicate n vase
pe golsi Tn general supuse aerarii au consgcitegative asupra rachiului prin marirea rH-ului,
cresterea aciditfi volatile etc.

Prelucrarea drojdiei. Prelucrarea drojdiei se recomanda a se face daepede posibil,
deoarece in lipsa substalor nutritive drojdia este nevoita s& consumerase proprii.
Produsele ce rezultd din descompunerea celuleloti@ssi gust neplacute, influgand negativ
calitatea rachiului de drojdie.

In timpul péstrérii se separa prin sedimentare dmmdponente: vin de drojdie la
suprafad si drojdie semisolida la fund. Vinul de drojdie detia direct, iar vinul pe care-l mai
coniine drojdia semisolida este extras cu ajutorulditir prese. Drojdia amuta prin presare se
foloseste la fabricarea rachiului de drojdiea bitartratului de potasiu.

Pentru okinerea unui rachiu de drojdie de calitate se recmida@a distilarea drojdiei sa
se faca dupa ce tot zaharul a fost fermentat. Peatorificarea superioara a subproduselor, in
ultima perioada drojdia de vin a devegiitn tara noastra sursa detiniere a esterului oenantic.
Acesta s-a aimut din drojdia de vin prin intercalarea unui \F&erentin Tn procesul tehnologic
de distilare a drojdiei.

Esterul oenantic este format dintr-un complex dereai alcoolului etilic cu acizii:
caprilic, caprinic, lauric, palmitic, miristic etgl. este de culoare galben-verzui, uleios, solubil in
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alcool de 70 % vol. Esterul oenantic brut se sumap®nificariisi apoi rectificarii intre 11Qi
165°C la 40 mm col. Hg, ginandu-se un produs care addugat in coniac in piepte 2, 5-3
ml/hl i conferd acestuia calitaleosebite. Randamentul in ulei fiind foarte staz0-30 ml/t
drojdie, produsul are o valoare mare.

1. 1. 3. Tescovina.

In timpul vinificarii, la prelucrarea struguriloezultd tescovina care este formata din
pari solidesi o cantitate mica de must. B solide din tescovina sunt formate din 55- 65 %
pielite, 20- 25 % ciorchinji 18-25 % samburi. Cantitatea de tescovingnoibd variaza dupa
soiul strugurilorsi dupa modul de prelucrare coridnat in special de sistemul de presare.

Tescovina trebuie prelucratd imediat pentru caaiddormat prin fermentge sa nu se
evapore, iar tescovina sa geteasca. Pentru prelucrarea tescovinei se folosestglocedee:

- fermentarea directd a tescovinei;
- extragerea zaharului din tescovigidermentarea lichidului ainut.

Fermentarea directa a tescovineiFermentarea se face in cazi sau bazine consinuite
acest scop. Tescovina proaspatd, care maineopmahar, se depoziteaza in straturi de 10-26i cm
se taseaza bine. O tasare buna a tescovinei,dacs a@e apa, constituie cel mai bun procedeu de
pastrare; cu cat tasarea este mai bine facutadtpiatderile de alcool vor fi mai migi calitatea
rachiului ohinut va fi superioara.

Printr-o tasare buna a tescovinei se realizeazfubhu scop:

- Tn primul rand se Tndeparteaza aerul cu inflaeregativa asupra alcoolului pe care-
oxideazd la acid acetic;
- in al doilea rand intrd o cantitate mai mare dedei®a in bazin.

Fermentarea tescovinei dureaza 6-8 saptamani;pamrabi fermentarea, tescovina se
Tnsamareaza cu drojdii selgionate. Dupa 3-4 sdptamani toatd cantitatea de eshé
transformata prin fermentare n alcgbbioxid de carbon.

Extragerea zaharului din tescovinasi fermentarea lichidului obtinut. Extragerea
mustului se poate realiza in doud moduri:

1. Metoda prin diluarerecomanda ca peste tescovina proaspata sa seeaaizth
temperatura de 25-30, pentru a se gine must de tescovind care se supune fermentarii.
Fermentga dureaz& maximum 10 zile, temperatura fiind qugdiintre 18i 25°C. Dupa
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fermentare se face separarea tescovinei, iar lithidoolic se distila ofimandu-se rachiul de
tescovina.

2. Metoda prin difuzieeste mai avantajoasa intru-cat permite a se exttimgtescovina
tot zaharul. Pentru o bund extragere a zahasudviitarea oxidarilor datorita prezgn aerului,
se folosgte o baterie de difuzie compusé gase sau mai multe vase. in aceasta ingala
tescovina este spalata cu apa calda prin pompatreutti vas in altul. Cand lichidul din primul
vas a ajuns la ultimul vas se considera ca tesaadiimprimul vas este bine spalsit&e
descarca, apoi se umple cu tescovina proaspataiddudtimul vas al bateriei de difuzie.
Lichidul oktinut este lasat sa fermentegze@poi supus distilarii.

1.1. 4. Fructele.

n scopul olinerii unor rachiuri superioare, cu aroma placw@cteristicd fructului din
care provin, este necesar ca materia prima sé&foalitate.

Recoltarea fructeloeste bine sa se faca la maturitate deplinati€ea zaharul se
acumuleaza n procesul de maturizare a fructelogdiditatea scade ajungandu-se la un moment
dat la un echilibru intre agté constituieni. Cantitatea maxima de zahar, odata atinsa, ramane
constanta cateva zile, timp n care se considefdictul a ajuns la maturitate; in acest moment
s-a remarcat practi¢ o dezvoltare maxima a aromei. Supracoacerea ldysierderea unei pgr
nsemnate de aromg@impiedica olinerea unor rachiuri aromate.

Deoarece coacerea fructelor se face traptacoltarea trebuie facuta in etape pentru a
obtine maximum de calitate. Este bine sa se evitednirerea fructelor cu gradul de coacere
diferit in aceegi cada.

Culesul fructelottrebuie sa se faca cu mamnau prin scuturare pentru a nu dauna
calitii. Fructele trebuie sa fie Intregiisdnatoase; nu se vor introduce la fermentardeieic
culese de pe jos, mucegaite sau in descompunertey jgd ele comunica un gust strain, neplacut
produsului finit. Culesul sa se faca pe timp frursiasu pe ploaie, cand fructele se incarca cu
prea multa apa, piedi crap&i patrund microorganisme daunatoare. Deasemenegzsmanda
culesul dimineg@ sau seara, cand este mai racoare, pentru adepgelimita de temperatura
pentru fermentare. Transportul fructelor este Isise faca numai in 13€li



2. Capitolul Il. Influena regimului tehnologic asupra
calitaii distilatului de vin.

2. 1l. 1. Distilarea vinului.

Pentru distilarea vinului se folosesc doua sistadisilarea discontinugi distilarea
continua.

Distilarea discontinud. Sistemul consta in alimentarea intermitenta alasi de
distilare cu materia prima- vinul. La fieerea distilatului de vin pentru coniac cel mailinse
folosesc instalgile de tip Charente cu care seioldistilate superioare de cea mai buna calitate,
iar din acestea prin invechire coniacuri fine.

Instalgia de tip Charent@ste compusa dintr-un cazan de capacitate 12;2imiul
( capacul ) care se continua cu o conducta in falengat de lebada ce face legatura cu alta
conducta Tn spirala ce trece prin interiorul prélaitoruluisi la iesire este conectata la
serpentina condensatorului. Lairea din condensator un alcoolmetru fixat intr-lopot
permite controlul concentiiai alcoolice. Inclzirea cazanului se face cudoect. Pentru
marirea producpiei aparatului de distilare, reaazeconomiei de timp, de combustibil ° de apa
pentru racire, s-a prevazut preincalzitorul in ca@éncarca vinul.

Modul in care se practica incalzirea vinului infiteaza calitatea distilatului gbut. O
incalzire rapida duce la formarea unei catititéari de acizi volatilsi de esteri cu puncte de
fierbere sub 6%, care dau un gust neplacut. Printr-o incalzinédlse obin distilate de calitate
superioara. De asemenea se recomanda ca didtlaggirea din condensator sa curgdiwita
sulyire.

in vederea prepararii coniacului se fac de obioceiéddistiléri: prima distilare ( sistemul
de distilare brut ) In care se colecteaza totdiehalcoolic care curge, avand o concejigra
alcoolica cuprinsa intre 24-32 % vol. in ftirade concentr@ vinului supus distilarii cea de a
doua distilare ( redistilarea ) cand se face sepata fruni si cozi.

In tara noastré s-au efectuat o serie de experimentémstalgia Charente separand la
redistilare fraguni din 10 Tn 10 gradg urmarind evoltia lor in timpul Tnvechirii din punct de
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vedere analitigi organoleptic. S-a constatat ca pentru separanedldér nu se poate stabili o
cantitate fixa de distilat care trebuie separat@aata variind cu temperaturatiaia de fierbere a
materiei prime, de camutul in acizi volatili etc.; condile vor fi stabilite prin verificare
organoleptica.

Alti specialiti recomanda ca separarea filor s& se opreasca atunci cand distilatul,
caruia i se adauga o cantitate mica de apa, nuastulura ( tulbureala se datste existerei
uleiurilor de fuzel care se insolubilizeaza n &p@nand o emulsie ). Dupa separarea fitan
distilarea trebuie sa decurga cat mai uniform pam®ncentraa de 30 % vol. alcool. Aceasta
fractiune, de altfel cea mai pieasd, considerata mijloc se va depozita separdgtipgvechire.
Distilatul care curge n continuageeste cuprins intre 30 10 % vol. alcool reprezinta cozile;
acestea se vor cupaja cu distilatul brut care tieecedistilare. Sub 10 % vol. alcool incepe
separarea apelor de diki( ape de florinare ) care se vor trece la Tnireaiumai dupa o
prealabild alcoolizare la 18-20 % vol. alcool.

In urma acestor cercetari s-a putut stabili o maigioasd separare a framilor,
obtinandu-se un randament mai maire calitate superioara a distilatului.

Distilarea continud. Sistemul acesta fologle alimentarea continud a instaade
distilare cu materia primgi separarea neintrerupta a diferitelor fiami care provin din prodi
mai mult sau mai gin volatili.

Procedeul continuu prezinta unele dezavantajeufplenmite interveniri in calitatea
distilatului prin modificarea ritmului de distilagga propotiei dintre fruni, mijloc si cozi.
Deoarece vinul ramane preatipuimp in instalgie ( 10-15 minute ), fa de celelalte instaia(
mai multe ore ), este mai redusa exienaleiurilorsi a esterilor cu puncte de fierbere ridicate
continute Tn drojdiisi care contribuie Tn mare masura la formarea budhieiar readile de
hidroliza sunt foarte slabe.

Prin distilare continua rezulta direct de la pridistilare o concentti alcoolica de 60-
70 % vol., ceea ce duce latmierea de produse cu maitima finge.

2. 1. 2. Componeti principali ai distilatului.

Alcoolul etilic este produsul principal gbut prin distilare, dar care este ifisde
numerai alti compui. Prin cromatografie in faza gazoasa, din rap@tud-African la cel de al
13- lea Congres al OIV ( 1971 ), reiese ca s-antifieat in distilat circa 128 compii Dintre
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acetia cei care se gasesc in cantitdai usor dozabile suntesterii, alcoolii superiori,
aldehidele, acetalii, acizii, furfurolyii alcoolul metilic.

Esterii care rezulta in urma fermerita sunt de doua feluri: esteri acigiesteri neutri.

Esterii acizi sunt fixisi se formeaza prin esterificarea alcoolului etilicacizii acetic,
propionic, butiric, lactic, succinic, malic, taryricitric etc.

Esterii neutri ai alcoolului etilic sau ai alcoolilsuperiori cu aminoacizii se formeaza in
timpul fermentdei in interiorul celulelor de drojdiii cantitatea lor depinde de rasa de drojdii.
Esterii neutri sunt volatii prin distilarea vinului trec n distilat dand wamiros placut.

Cel mai important ester esteetatul de etjlcare in cantittmoderate contribuie la
formarea aromei, Tnsa un exces exercita o influaefavorabila asupra calitaistilatului.
Pentru evitarea acestei sitliiavinul ce urmeaza a fi distilat nu trebuie séied mai mult de
200 mgl/l acetat de etil. Acetatul de etil trecélistilat la Tnceputul distilrii.

Alti esteri care se gasesc in cafitfidarte mici, dar contribuie ih mare masura la
Tmbunatéirea calitdii distilatului, sunt esterii alcoolului etilic cacizii caprilic, caprinic, lauric,
palmitic, miristic etc. Cantitatea cea mai maresdteri o cotine distilatul brut; la redistilare,
esterii se acumuleaza n ftusi cozi.

C. Reinhardn experimentarile sale a stabilit cu ajutorulnsedografiei in faza gazoasa
ca exista o legatura ntre gomutul de esteri, de 2- feniletanglcalitatea unui distilat din vin.
Astfel, dei caprilatul de etil, caprinatul de etil, lauratié etil, dietilsuccinatui 2- feniletanolul
sunt Tn cantitd reduse, acgia trebuie sa fie combificintr-o anumita propaie pentru a da
calitii deosebite distilatului. Comparand datele anaitisinute asupra unor coniacuri
franiuzesti denumite «Fine Champagne, coninutul de esteri caprilic, caprinig lauric este
cuprins intre 94i 147, iar raportul intre caprilat de edil2- feniletanol este de 1,3- 1,6, pe cand
la coniacurile italiengi germane coginutul atinge abia cifra 47, produsele reclamate de
consumatori ca fiind necorespunzatoare calitativahaliza organoleptica a probelor de distilare
si coniacuri aprecierea calitativd a corespuns crirggconinutului Tn caprilat de etil.

Alcoolii superiori au fost identificd Tn bauturile alcoolice in numar de peste 30,ddire
cei mai importafi sunt: propanolul, alcoolii butilici ( gi izo ) si alcoolii amilici ( nsi izo ). Din
totalul alcoolilor superiori 60 % 1l constituie aldii amilici. Alcoolii superiori cu numar mai
mare de atomi de carbon se gasesc in cargittiem de mici.

DupaPaul Erlich formarea alcoolilor superiori s-ar datora micrarigmelor ce

provoaca degradarea aminoacizilor prin dezamisiatecarboxilare, luand g&re un alcool cu
un atom de carbon mai fiu decat aminoacidul corespunzator. Astfel, leueinfi sursa
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alcoolului izoamilic, izoleucina sursa alcooluluic activ, iar valina cea a alcoolului
izobutilic.

In experimentérile salErolova arat& ca intre anumite limite se poate dirijaticrul Tn
alcooli superiori ( de la propanol pana la izoaimilgrin fermentarea mustului cu drojdii din
specia Saccharomyces vimi. Produsele au o aroma boggtgust mai ptin usturator, datorita
continutului redus de alcool amilic. Un rol importamet atribuie activitéi vitale a drojdiilor. S-a
stabilit ca drojdiile de diferite specii sintetizéade la 83 la 359 mg/l alcooli superiori; dintre
alcoolii superiori cei mai indezirabili sunt izodmisi izobutilic.

Alcoolii superiori se formeaz n timpul distilarii. Ei participa la formareadshidelor,
acetalilor, esterilogi au o contribtie importanta in stabilirea gustului la coniac.tasul brut
conine cantitéi de 10 ori mai mari decat redistilatul; in redatialcoolii superiori cresc odata cu
concentréa alcoolica.

Aldehidele se gasesc n vin in cantiténici, dar coninutul lor cregte n procesul
distilarii, datorit oxidarii alcoolului. Distilate de buna calitate trebuie sa @iné cantitéi cat
mai reduse de aldehide; excesul de aldehide dprovessi o iuteala neplacute produsului. La
redistilare aldehidele se acumuleaza intfrun

Acetalii iau natere prin reaga dintre aldehidgi alcooli, avand un miros de flori. Sub
influenta acizilorsi a temperaturilor mai inalte, acetalii se pot gespune. n timpul fragonarii
distilatului, cantitatea cea mai mare de acetati@enuleaza in frun

Acizii se gasesc in cantjt@nici, cu excegia acidului acetic. Cea mai mare parte a
acizilor sunt sub forma de esteri. La distilareaulii numai 10-20 % din cantitatea de acizi trece
n distilat, iar la redistilare acizii se acumuléaa fruni si cozi.

Furfurolul lipseste aproape complet in vinurile noi normale. Preadun n distilatul
pentru coniac se explica prin deshidratarea peluoiretimpul distilarii, ca urmare a
supraincalzirii pgilor insolubile din vin. La redistilare se acumutédn fragia de mijlocsi
coniinutul sdu este invers propi@nal cu concentrga alcoolica a distilatului.

Alcoolul metilic este principalul component toxic al bauturiloragliice naturale
distilate. Toxicitatea alcoolului metilic se datgeefaptului ca el se elimina mai lent din
organism, in cateva zile, acumulandu-se astfelrpsig iar prodsii de oxidare metabolica,
aldehida formicai acidul formic, agoneaza inca mult timp.

DupaPascal Ribereau-Gayagi Emile Peynaugvinul alb conine in medie 60 mg alcool

metilic/l, vinul rosu Th medie 150 mg/l, iar vinurile din hibrizi pal@d500 mg/l. Pentru a nu se
ajunge in situga ca alcoolul metilic sa fie prezent in cantitAai mari in vinurisi respectiv in
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distilate, se iau masuri de Inlaturarea cauzelo te la vinificare. Sursa alcoolului metilic,
substarele pectice trebuie sa fie eliminate Tnca in fazandist prin urmatoarele procedee:

- deburbarea riguroasa a mustului de corpurile sdfidimte de Inceperea fermeieg
deoarece acestea sunt bogate n sutespattice;

- centrifugarea musturilor Tnainte de fermentarecpsl separarii corpurilor din
suspensie, dintre care fac paitsubstarele pectice;

- pasteurizarea rapid& a mustului I@0nainte de fermentare pentru inactivarea
enzimelor pectoliticgi depunerea pédala a suspensiilor;

- efectuarea fermentai mustului deburbat, dupd metodauperquatre >in scopul
inactivarii drojdiilor de tip «Apiculatus» si depunerea suspensiilor ( se folgiseo
drojdie sele@ionata viguroasa, alcooligena );

- limpezirea la recei tragerea de pe burba cu ajutorul mijloacelor sl

Alcoolul metilic se gasge Tn distilatul brut. La redistilare se acumuleazfruni si
cantitatea de alcool metilic poate fi redusa Tét-encéat distilatul final sa nu cona decat
cantitdi mult sub limita maxim& admisa de normele sanitare

Bioxidul de sulf, desi Tn cantitdi minime in vin, se acumuleaza in distilat. Astféhtr-
un vin cu 10- 12 mg S, prin distilare se ajunge la o conceigale 36 mg/l, degénd limita
maxima admisa.

Cuprul este principalul metal care impurifica distilatBLrsa cea mai importanta de
contaminare o constituie in primul rand tratameantlcriptogamic ce se aplic&ei de vie prin
stropire cu saruri de cupru. In mustul de strugugrul depéeste uneori 10 mg/l, dar in cursul
fermentaiei alcoolice se elimina odata cu drojdiile ingévin ramane numai 0,2- 0,3 mgl/l.

Bauturile alcoolice distilate pot avea concetitraari de cupru datorita instaldor de
distilare, datorita acidité vinurilor si prezenei bioxidului de sulf. Distilatele amute din vinuri
lipsite de bioxid de sulf nu c¢in cupru sau acesta se gdsesub forma de urme. Din vinurile cu
10 mg/l SQ libersi 178 mg/l SQ total s-au otinut distilate cu cantithapreciabile de cupru; in
distilatul brut circa 37 mg/l. La redistilare cupse acumuleaza in friircirca 65 mg/ki apoi
coninutul descrgte pana la 3,3 mg/l la o concenigaalcoolica de 60 % vol., dupa care se
acumuleaza din nou pana la 27 mg/l la 10 % vobalc

Calitatea unui distilat depinde de prof@iin care se gasesc antimbmponefi si de
faptul ca Tn acest amestec se gasesompui nedorii, iar problema separarii anumitor
componeri la distilare a preocupat preocupa in prezent pe nidpecialiti. La prima vedere s-
ar parea ca este foarte simpla separarea unor campoedorii, bazandu-se pe difergte
punctelor lor de fierbere. Din literatura de spkizite, precunsi din experimentarile efectuate n
tara noastra reiese ca separarea degirdkesolubilitatea compgilor n soluiile apa-alcool.
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E. Vladsi colaboratorii arata ca procesul distilarii ameastéor lichide se bazeaza pe
faptul ca substgale care formeaza amestecul au grade diferite ddilizare la aceea
temperatura. Compaa vaporilorsi deci a lichidului olinut prin condensare se deosgbele
compoziia amestecului imial si anume, in vapori se va gasi in cantitate mai relmmentul mai
volatil, iar lichidul rezidual este mai bogat imgponente greu volatile.

Posibilitatea separarii impuritéor in procesul de distilare depinde de coefiaikde
rectificare al acestora, raportul dintre coeficigate evaporare al impuritisi coeficientul de
evaporare al alcoolului etilic. Cand coeficiental @ctificare este mai mare decéat 1, impuritatea
devine amestec de frigniar cand coeficientul de rectificare este mac gheécat 1, impuritatea
devine amestec de cozi. Coeficientul de rectifieavmei impurité variaza la diferite
concentrgi alcoolice. Acelea impurit&i volatile, in fungie de corinutul in alcool etilic al
amestecului, pot fi distilate de friigi de cozi. De exemplu, daca concetisralcoolica este de
42 % vol., atunci alcoolul izoamilic, componentipipala a fuzelului, se evapora mai repede
decat alcoolul etilic; daca Tnsa ¢mmitul de alcool etilic depéste 42 % vol., atunci alcoolul
izoamilic va fi distilat de cozi in raport cu aldobetilic.

C. Ciobanusi T. Clonda referindu-se la alcoolul metilic din tescovinare crete in
perioada de pastrare pana la distilare, arataistaexdificultate n eliminarea lui prin distilare
Acesta, intr-un amestec cu o tarie alcoolica mécéssnporta ca un produs de coada, iar intr-un
amestec cu concentimalcoolica ridicata se comporta ca un produsagpe avand punctul de
fierbere 64,9C. Separarea trebuie astfel efectuatd intr-un @megid-alcool etilic adus la cel
mai Tnalt grad alcoolic posibgi in condiii de maxima puritate, in vederea evitarii fenoniene
secundare.

Gherasimoarata ca n fragnea fruni se gasesg se pot separa in special aldehide,
esterisi alcooli superiori ( mai ales alcool izoamilicTyot prin frunti se pot separg acizii
volatili, furfurolul si alcoolul metilic, toate aceste compnente avareficient de rectificare mai
mare decat 1; in cozi se separd acele sulestacéror coeficient de rectificare este sub 1. In
fragiunea de mijloc se gage in special alcoolul etilic, dar unele impuritéi caracteristice
fruntilor si cozilor.

St. Teodorescsi colaboratorii afirma ca fara a se stabili o legatdirecta intre
proprietdile organolepticai compoziia chimica a distilatelor, s-a putut observa gjade
nuarne mai pgin placute de indata ce una sau mai multe compeniEgéesc urmatoarele
valori: aciditatea totald 50 mg, aldehide 20 mgg@d70 mg, alcooli superiori 200 mg (
raportate la 100 ml alcool anhidru ); suma acestanponeri nu trebuie sa depdasca 400 mg.
Propotia diferitd in care se gasesc aceste sufestarcompoazia distilatului determina calitatea
produsuluisi servesc pentru a-l caracteriza.
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3. Capitolul 1ll. Influena procesului tehnologic asupra
calitaii rachiurilor din fructe.

Rachiurile din fructe pot fi gbnute prin doua procedee:

- din marcurile de fructe prin fermentare directa;
- din mustul oinut prin presarea fructelor zdrobieapoi fermentarea lui.

3. lll. 1. Prelucrarea fructelor.

Fructele recoltate, in fufie de procesul tehnologgc de natura lor, trec la zdrobitor.
Pentru zdrobirea fructelor existd numeroase tigarzdrobitoare, in raport cu tehnologia care
urmeaza a fi aplicata.

Pentru zdrobirea fructelor cu sdmburi ( prune,esgigersici, cirge, visine ) se vor folosi
utilajele care permit separarea samburif@satrice in acest caz, marcul de fructe cade Tntr-un
bazin colector de unde se pompeaza in vasele merféare, iar samburii sunt dule sitele de
separare la locul de depozitare in vederea us@agist mod de prelucrare prezinta o serie de
avantaje care influgeaza calitatea rachiurilor astfel:

- marcul obinut dupa separarea samburilor este mai omogea,ceedetermind o
fermentare rapidéi uniformd, olinandu-sesi un spor de alcool ( 0,1- 0,2 % vol );

- se reduce contactul marcului cu sdmburii, cargicaliverse substae nedorite ( acid
cianhidric );

- sereduc spale de depozitare cu circa 10 %;

- creste productivitatea instatidor de distilare.

La prelucrarea yinilor si cireselor este indicatdi separarea cogilor ntrucat in timpul
fermentariisi distilarii acestea imprima gust amar, neplacahialui.

Pentru celelalte fructe ( mere, pere, gutui ), hitema se poate fagecu alt tip de
zdrobitoare, cum sunt cele palete avand o capacitate de circa 3000 kg/h.
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Pentru fermentarea marcurilor de fructe se folosasent vase de lemn de diferite
esene: stejar, brad etc. Capacitatea de depozitarezigpé unul din factorii importainpentru
rewita fermentéei, deoarece folosind cazi de capacitate marepéeatura va cgge sintitor
depaind limitele doritesi este greu de dirijat. Pentru crearea unor girmine de fermentare
este indicat a se folosi cazi de 2000- 5000 I, $te&yi inalte sau in forma de trunchi de con cu
baza mare in partea de sus. Se mai pot folosi éannbeton construite la suprgfaolului,
Tngropate sau semiingropate cu o capacitate nird tagoane.

Pregatirea vaselor pentru campanie se face priargpéu apa sau o sake de hidroxid
de calciu pentru a impiedica apaimucegaiurilosi innegrirea doagelor. Repararea, ¢oeasi
dezinfectarea bazinelor din beton se face inaiate k& umple, precugi dupa golirea lor. Pentru
ndepartarea eventualelor resturi de marc de petip®e vor folosi perii aspre cu care se ¢aira
bine, apoi se spala cu agide dezinfecteaza cu bioxid de sulf.

in timpul prelucrérii fructelesi modific& aspectul prin imbrumare, avand oo alterare
a aromei, cu rol foarte important in apreciereanodeptica a rachiurilor de fructe.

Procesul de imbrumare a fructelor prezintd douéaspmbrumarea enzimaticé
neenzimatica.

Imbrumarea enzimaticfoate fi reprezentat& schematic prin urméatoassair.

« fenol ( substrat ) + ©—xidazeChinona + HO;
» chinond + acid ascorbie geniarazefenol + acid dehidroascorbic.

Acidul ascorbic joaca un rol important in procesieoxidare enzimaticd, deoarece el
poate sa reduazhinoneleformate prin oxidarea fenolilor, impiedicand imimarea fructelor. O
schimbare a culorii se produgieprin reagiile ce au loc intre substgale fenolice cu metalele
grele, fapt pentru care se recomanda folosiredidgeudin gel inoxidabil. Se recomanda
excluderea materiei prime necoapte, prea bogaalistare polifenolice.

Imbrumarea neenzimaticire la baza redie:

 dintre zahasi acizii organici, ca urmare a polimerizarii hidimetilfurfurolului;
 dintre zaharurile reducatoagieaminoacizi, influerate de temperatugatimp,
reagia mediului, prezega oxigenuluisi de natura compilor ce intra in reae.

Pentru a Tmpiedica oxidarile, literatura de spéeitd recomanda modificarea pH- ului la
marcul de fructe prin adaugarea de acizi mineealide clorurd de sodiu. Adaugarea de acizi
minerali favorizeaza dezvoltarea drojdiikdiinvertirea zaharozei, impiedica oxidarea
determinand chiar o Tnviorare a culafiinhiba dezvoltarea bacteriilgr a drojdiilor daunatoare
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contribuind astfel la pastrarea aromei. De asemeneaira de sodiu adaugata are rol de
inhibitor al Timbrumariki are o adune favorizanta asupra activii&drojdiilor.

Rachiul de prune (tuica ). Tara noastrd, dispunand de cafitidsemnate de prune, este
prin excelepd mare producatoare décasi slibovitd. Printre soiurile de prune valorificate
pentru rachiuri, cu un cginut mai ridicat in zahar, se numara: « Tuleul gras Gras romanesc
», « Goldane negre » sau « Tuleu rotund », « dnAge< Reclaud verde », « Vanat romanesc »
sau « Brumariu », « Vanat de Bigdrb, « Vanat de Italia », « Anna Spéath » etc.

in vederea imbuné&iéi calitétii rachiurilor de prune, Tgara noastra s-au efectuat
cercetari cu materii prime recoltate la diferitememte de coacere, prelucrate diferit prin
zdrobire cwsi fara samburi. De asemenea s-a aplicat o sefi@tienente cu acizi minerali (
H,SQ; ) clorura de sodiwi hidroxid de sodiu. Unor variante li s-a admirgsti bioxid de sulfsi
drojdii selegionate, separat sau combinat. In urma experimergtéstuat s-au putut formula
urmatoarele concluzii:

» corectarea pH-ului cu acid sulfuric impune aso@exeestuia cu drojdii
selegionate, avand drept efect un spor de alcool efiliccalitate superioara a
rachiului faa de varianta tratata numai cu agiZiata de martor; de asemenea se
constata o aciditate volatila mai redusg;

» zdrobirea fructelor duce la scurtarea duratei daéataresi la un spor de alcool;

« variantele fara samburi au fost mai bune sub taspectele, mai ales prin
obtinerea unui spor de alcoglun grad de impurificare mai mic;

« variantele tratate cu clorurd de sodium au datlta&zumai bune in asociere cu
drojdii seleg¢ionate printr-un spor de alcool;

» tratamentele cu bioxid de sulf au dus la rezultatgradictorii.

Rachiul de caiseCercetarile efectuate @& Zaharig privind tehnologia fabricarii
rachiului de caise Trara noastra, au dus la concluzia ca pentru paatescenei o mare influgé
o au modul de prelucrare a fructejotratamentele ce se aplica marcului inainte deéertare.

Pentru olinerea rachiului de caise s-au experimentat divegisante prin tratare cu acizi
mineralisi clorura de sodiu, variingi modul de prelucrare prin indepartarea in tot@itau
partial a samburilor. Din aceste variante, la anali@ooleptica s-a evidéat in mod deosebit
varianta din caise fara samburi cu adaos de 0,2P&Hsi 0,15 % HSQO,, care a avut 0 aroma
find, cu gust placut caracteristic.

Rachiul de pere.Pentru imbunatéiea acestui sortiment s-au efectuat expegien pere
parguite, coapte, intregi, zdrobite, cu seminfara semire, tratate cu acizi minerali. Cea mai
apreciata varianta a fost ceaiobta din pere complet coapte, intregi, cu adad3, 266 POy
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si 0,15 % HSQ,, avand o aroma placuta, cu gust caracteristicede. p\cest rachiu a dghut
medalia de aur la Congresul Republican din 1967.

Rachiul de visine. Pentru okinerea rachiului de yine s-au aplicat tratamente diferite
fructelor. In urma analizei organoleptice s-a ajlansoncluzia cd variantele @tute din viine
intregi fara code si visine fara codie cu 50 % sambusi adaos de 0,5 % NaCl au dat cele mai
bune rachiuri. La acelgiaconstatari s-a ajuns in cazul rachiului de cige. De metionat ca din
punct de vedere analitic, cantitatea de acid cdiths-a Tncadrat in limitele admise. Tn
majoritatea cazurilor s-a constatat inflienegativa a coglilor, dai este o openie greu de
aplicat in produge.

Rachiul de piersici.Pentru imbunatiea calitdii acestui rachiu, experigele efectuate
au demonstrat ca cea mai bund varianta este ¢eaitdocu piersici intregii 0, 5 NaCl. Nici la
aceasta variantd cantitatea de acid cianhidricaepait limitele maxime admise. In afara de
metodele specificate, rachiurile naturale din feu@h special din merg pere, se mai pot gine
printr-o metoda superioara de prelucrare care adnsspalarea zdrobirea fructelor, dupa care
marcul obinut se preseaza in vederea separarii mustului.

Mustul se supune fermentarii numai dupa ce s-adiitgu o cantitate mica de bioxid de
sulf (4- 5 g/ hl). Deoarece mustul acesta fermar foarte Tncet, trebuie sa se creeze gidadi
optime in ceea ce privee temperatura de fermentare ( 15°Q8. Mustul se Tnsdméeaza cu
drojdii selec¢ionate ( circa 20 I/ hl).

Mustul fermentat ofinut din mere poarta denumirea de vin de mere Eau ¢ se
supune distilarii in vederea titeerii rachiului de mere.
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3. lll. 2. Fermentarea marcului de fructe.

Pentru a se asigura o fermeigtdbuna a marcurilor de fructe trebuie sa folos&aksojdii
selegionate in propaie de 2- 4 %. Se franelaastfel atat dezvoltarea bacteriilor ¢t
drojdiilor cu putere alcooligémedusa, care influg@aza negativ calitatea produsului.
Fermentarea cu drojdii spontane nu este recomarttdarece are loc o fermentare inceatd,
ramane intotdeauna o cantitate de zahar neferrdestabtine un randament mai scazut in
alcoolsi deci un rachiu mai slad calitativ inferior.

In timpul fermentégei, alaturi de alcool etilisi bioxid de carbon rezultd produsi
secundari ca: alcooli superiori, glicerind, acethida, acizi organici ( acetic, formic, succinic,
lactic etc. ).

Temperaturgpentru desf@urarea normala a fermerit, trebuie sa fie cuprinsa intre 18
si 24°C. La temperaturi superioare, de pest¥3@u loc fermenti secundarai rezultd Tn exces
unii acizi care dau gust neplacut rachiului. Inutaind temperatura scade suBQSermentda
se poate opri Tnainte ca tot zaharul sa fie feratent

Cantitatea de drojdiselecionate este strans legata de temperatura de Trecaper
fermentaiei; cu cat temperatura este mai scazuta cu d&ihesesara o cantitate mai mare de
drojdii. Dupa amestecarea marcului de fructe cuardaidrojdii selgionate, vasele sau bazinele
se Tnchid, iar pentru a da posibilitate bioxidulaicarbon format sa se degaje, acestea vor fi
prevazute cu palnii de fermentare. Deoarece inuifggmentaei volumul marcului de fructe se
marate, se recomanda umplerea numai 2/3 din capacitagdui.in timpul fermentéei,
datoritd degajarii bioxidului de carbon, pir solide ale marcului de fructe se ridica la stigé
sub forma deéciuld ivindu-se pericolul unei fermentiizacetice. Pentru a impiedica dezvoltarea
bacteriilor acetic Tn stratul de la suptdfase recomanda ca terciul intrat in fermgatsa fie
amestecat zilnic. Amestecarea se face cand teropai@trului este mai scazutd, adica dimimea
sau seara. Astfel se impiedica formarea cacialiaecelereaza procesul de dezvoltare a
drojdiilor si totodata se inlesge difuzarea in lichid a zaharului din pr de fructe ce nu au
fost bine zdrobite.

Incepereasi durata fermentgei depinde de temperatura marcului de fructe. Trebuie

supravegheata temperatura n tot timpul fermeit@a aceasta sa se niea in limite optimesi
eventual sa se poatd interveni; in cazul cand teahpa e prea scazuta se incstig® potiune
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din marcul de fructe, iar in cazul cand temperatupaea ridicata trebuie sa se raceasca. Durata
fermentaiei este mai mica la marcurile fara samburi, itge 10 zile, pe cand la celelalte
dureaza 10- 14 zile la marcurile depozitate in ya&2- 18 zile la marcurile depozitate n
bazine.

In timpul fermentgei se va urmari varig continutului in zahé&r; cand acesta a scazut
aproape la zero sau timp de 2- 3 zile are ateabare, inseamna ca fermeidas-a terminagi
marcul de fructe va fi supus distilarii.

3. lll. 3. Distilarea marcului de fructe.

Dupa terminarea fermentai marcurile de fructe se trec la distilare inmeli scurt timp
posibil, deoarece orice intarziere duce la pieritealcool etilicsi diminuarea calit@i rachiului.

Distilarea marcurilor de fructe se face de obinenstalaii de distilare cu blazePentru
marcurile de fructe fermentate fara samiicu fluiditate mare se pot folosi coloane continue
de distilare la Tncalzirea acestora se folggeaburul provenit de la un generator de abur.

Una din cele mai perf@gonate instalai de distilare este instgla cu blaze avand
deflegmator, preincalzitar condensator. Acest sistem permite marirea pradtédi instalgiei
si importante economii de combustibil prin reducereasumului de abur. Instaia este
compusa din doua blaze de distilare de 750 liddie. Rolul deflegmatorului este de a condensa
vaporii cu concenttge mai mica de alcool ( flegma ) care se intoralambic, iar vaporii cu
concentrge mai mare trec in preincalzitor. Deflegmatoruinpiée okiinerea unui distilat
purificat prin separarea vaporilor slab alcoolieiabicei dezagreabii prin aceasta se @h
distillate cu concentta mai mari in alcool, in unele cazuri ne mai fiindvoie de redistilare.

-20-



4. Capitolul IV. Influema condiiilor de pastrare asupra
calitaii rachiurilor naturale.

4. 1V. 1. Regimul de depozitare.

In timpul depozitariki pastrarii distilatului intervin o serie de fadtoare pot influera
calitatea acestuia. De aceea, distilatul trebugeip@anumite condi pentru a asigura procesul
normal de invechire.

Localul de depozitareste bine sa fie construit la suprafaolului sau la demisol, astfel
incat sd se asigure o temperaturd cat mai constarit@- 26C si o umiditate relativa a aerului
cuprinsa intre 75i 85 %. Pastrarea la o temperatura mai scazla2o umiditate mai ridicata
intarzie invechireai formarea calit@lor gustativesi, din contrd, pastrarea la o temperatura mai
ridicatasi la o umiditate a aerului mai scazutasideccelereaza invechirea, maresc pierderile de
alcool prin evaporare. Incéperile trebuie sa fidque curatesi aerisirea asiguratd, pentru ca prin
oxigenul absorbit, s se degfare normal procesul de Tnvechire.

Distilatul de vinsi rachiurile naturale ginute prin distilare sunt incolore, cu gyst
miros arzatoki fara aroma ( cu excép celor fabricate din fructe aromate ). Distilatalit de
vin si rachiurile ohin calit&i de aromai gust numai in cursul unei pastrari indelungate in
butoaie de lemn.

Pentru confeionarea vaselor se folosesc doage de stejar deigagin poroasa (
Querqus pedunculatsauQuerqus sesiliflorg de calitatea ntaia, fara nodsirde preferima din
mijlocul tulpinei. Varsta lemnului trebuie sa fie chinimum 50 de ani, iar taierea doagelor sa se
faca pe fibra. Doagele se pot folosi numai dupawcéost uscate cel fin 2 ani.

Vasele notrebuie mai intai detanizagepentru aceasta se umplu cu apa kese lasa
ntai 24 de ore, dupa care se schimba apa; g@serepeta de 5 ori. Butoaiele se trateaza apoi
cu abur ( 30 de minute ), se clatesc cu otsotle soda (1 kg soda la 10 | apd ), dupa care se
spala cu apa fierbinte pana cand apa de spalaéneilimpede. Dupa tratarea cu soda, butoaiele
se trateaza cu sala de acid sulfuric 2 % timp de 30 de mingitapoi se spala din nou bine cu
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apa fierbinte, dupa care se clatesc cu apa re¢eaidle curate seseaza pe un gratar de lemn
pentru scurgere, iar a doua zi se umplu cu distiladsi se pastreaza 1- 2 ani. Abia dupa aceasta
pregatire vasele se pot folosi pentru invechireaaowirilor superioare.

In primii ani de Tnvechire distilatele se pastretizsiase de stejar de 250- 500 |, deoarece
n vasele cu capacitate mai micé are loc o invedhipida. In anii urmatori, coniacurile se
pastreaza in budane, iar coniacurile finite, carajans la compotia doritd, se pastreaza in vase
emailate ermetic inchise pentru a reduce pierdierireaximum.

4. V. 2. Invechirea rachiurilor naturale.

Punerea la Tnvechire a distilatului in vase veahisoi are o influg@d considerabila
asupra calitdi. Tn distilatul din vasele noi se petrec réaenergice de oxidare. Setabcalit&i
superioare la distilatele Tnvechite in vase mahvgaun raport mai favorabil intre cgnutul n
vanilindsi substare tanante. Lemnul de stejar batrantomno cantitate mai mica de subgtan
tanantesi mai mare de lignina decéat lemnul copacilor tineri

In timpul invechirii, distilatul suferd o serie ttansforméri atat prin oxidarea unor
componerfi, catsi prin extragerea din doaga de stejar a unor sofestare contribuie la
formarea componeitor favorabili calitdii coniacului. Sub influefa oxigenului care patrunde
prin porii doagelor, au loc continuu procese deloséducere, care determind o maturizare
treptata a distilatului de vigi o dezvoltare a calitd de gustsi aroma. Aceste procese se petrec
cu o intensitate mai mare sau mai mica n fiende cantitatea de oxigende condiiile de
temperatura.

In timpul Tnvechirii, substaele solubile din lemnul de stejar se dizolva trecBn
distilat. Printre acestea cele mai importante #gntna, hemicelulozele, taninul, substele
colorante, substgele pectice, substale minerale, aminoacizii, zaharurile

Ligninele, prin degradari oxidative mai po avansate se transforma in substama:
hidroxibenzaldehida, vanilind, aldehida siringiakaehida cinamica etc. Aceste subgtaapar
atat ca rezultat al desayiii proceselor chimice cai al interagiunii distilatului de vin cu
lemnul de stejar, acumulandu-se in tingp aum reiese din datele tabelului.
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Acumularea aldehidelor aromatice Tn distilat

Varsta distilatului in | Vanilina mg/ | Aldehida cinurica mg/ Aldehida siringica
ani I mg/ |
1 30,0 13 10,2
5 32,4 16,8 10,8
10 36,0 21,9 10,9
15 38,4 21,9 14,1
20 42,0 26,4 14,4
25 48,0 26,4 14,4

Hemicelulozelejn prezera acizilor din distilat, sufera o hidrolizéicu cat distilatul sta
mai mult la Tnvechire cu atat iaugbere mai multe monozaharide ( pentoze, hexozen. Pr
deshidratare pentozele trec in furfurol, iar hel®ae oximetilfurfurol.

Furfurolul ia parte la formarea aromekprbuchetului, insa intr-o anumita conceritra
numai; peste 0, 003 g/ 100 ml alcool anhidru ldacsi 0, 002 g/ 100 ml alcool anhidru la
coniac este considerat toxic.

In grupa taninurilosi substarelor colorante din lemnul de stejar intrduercitinao
rasind care da distilatului de vin o aroma specjaljuercitrinacare comunica distilatului
culoarea galbena de invechit ).

Substarele tananteinexistente la inceput, sporesc treptat pe maswveghirii, apoi
coninutul lor scade datorita atat npararii cantitdilor extrase, ca urmare a saracirii treptate a
stratului interior al lemnului de stejar, dar miisain urma oxidarii pgiale. S-a constatat ca,
varigia coniinutului in substae tanante duce la ateri si descrateri ale aciditéi distilatului.
Taninul stimuleaza oxidarea alcoolului in acetaldéhde asemenea contribuie la
descompunerea aminoacizikpideshidratarea pentozelor.

In majoritatea cazurilor, efectele ridicarii sauodarii aciditdii si substagelor tanante se
datoresc cantité de acid acetic care rezulta prin oxidarea alshnlsau acizilor uronici extsa
din lemn, precungi prin descompunerea simultanad a acidului acetic gecarboxilare.
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In timpul Tnvechirii coniacului se constata ogtege a extractului sec, a aciditdixe si a
substarelor tanante care sunt proponale cu dizolvarea extractului din lemn. De asees
apare un caimut mic de zahar care provine din hidroliza heruilczelor din lemn. Se mai
constat& o concentrare Tn estéalcooli superiori. In acekatimp apare o crgere a aldehidelor,
a acizilor volatili ca prodsi de oxidare. Coginutul n vanilina crgte pe masura invechirii
distilatului, mai ales la distilatele din vase maci si patial pline. Faptul se datogt condiiilor
favorabile extragerii din lemn a ligninei pe searhgeia se formeaza vanilina.

Furfurolul, care ia ngere n distilat prin degradarea pentozelor extdisdéemn, nu este
stabil Tn mediu acidi se descompune dandstexre la acid formigi substame humice.

Totodata pot avea lag reagii de condensare cu subsgamanante, explicand vatiiée
continutului de furfurol Tn cursul Tnvechirii distilalui.

Un rol deosebit de important Tn formarea vaniligie zaharurilor il are aciditatea
distilatului, existand o stransa legatura intréatale aciditiii si a coninutului Tn taninsi
furfurol.

Petrosian,in studiile efectuate asupra lemnului de stejeorestatat ca acesta ¢ si
aminoacizi liberi care apar n distilat ca urmatadxolizei proteinelor. S-a constatat pregen
aminoacizilor in etanol lignind ( 44,7 mg/ 100 rignina ); dintre acgia cei mai importa sunt
cistina, arginina, glicinai acidul glutamic.

In procesul de invechire a distilatelor de vin pembniac, se extrag din doagele de stejar
cantitdi mici de aminoaciz§i zaharuri care participgd la formarea melanoidinelor.

Distilatele de vin, la igirea din alambic, nu cagim nici o substafd minerald, in afara de
cupru care poate atinge in caofidiormale cantitatea de 3 mg/ I.

Cantitatea de cupru se diminueaza Tn primii aroritat precipitarii sale de catre tanin
formand tanat de cupru. Complexii cuprului sunfiiimstabilisi prin cresterea aciditdi
coniacului se descompun in tagiroxizi de cupru.

In timpul Invechirii, aciditatea distilatului faviaeazéa dizolvarea lentd a unor subgtan
minerale din lemnul de stejar ( Ca, Mg, Mn, Fe ¢estea se gasesc in cantitdarte reduse la
nceput, Tnsa cresc pe masura nvechirii; dozeleatiéu, magnezigi mangan nu depésc 0,2
mg/ . Tn cazul cand se gésesc catfititdai mari de fier, plumb, zinc, arsen etc., ac@gi®vin
accidentaki trebuie luate masuri de evitarea contaminariitbdior cu aceste metale toxice.

O influena considerabila asupra cafitd@istilatului o aresi concentrga alcoolica.
Krumphanzlsugine ca cu cat concentia este mai mare, cu atat procentul de extragere a
substarelor din lemn, procesele de oxidarele esterificare se petrec mai energic. In schimb

-24-



autorii americani practica diluarea Tn prealaldistilatului de vin de la 65- 68 % vol. pana la 50-
51 % vol., considerand cé la aceasta concgmtatcoolica procesele de extragere din lemn sunt
optime, n special pentru formarea vanilinei.

St. Teodorescu stise ca procesele de extragere a subskandin lemn se petrec mai
energic la Tnvechirea distilatului avand o conaatigtralcoolicd mai mica; la vasele mici extiiac
se face mai energic. De asemenea a constatavaddke paial pline, extragerea este mai buna
decat daca vasele sunt pline. Aceasta se gttqreobabil agunii suplimentare de solubilizare a
substarelor extractive din lemn exercitata de vaporii tbmal si apa condensiape supraf@m
interioara a vasului.
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