PROCESE DE NATURA FIZICO-CHIMICE CE SE PETREC PE
PARCURSUL INVECHIRII DISTILATELOR DE VIN

( Rezumat)
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Scopul lucriarii si obiectivele de cercetare

Avand in vedere preocupdrile pe plan mondial in legaturd cu sesizarea
multiplelor fenomene ce intervin in elaborarea distilatelor Tnvechite de vin
ramasese vreme indelungatd in ceata practicilor traditionale, viguroase si precise,
dar patsrind ca naturd un caracter mai mult artizanal; avand la indemana o
interesanta colectie de distilate de vin, existenta la Statiunea Didacticd "Banu
Maracine" a Universitatii din Craiova, realizatd cu respectarea unor reguli precise,
privind autenticitatea distilatelor de vin, ne-am propus sa continuam cercetarile cu
privire la cunoasterea proceselor de natura fizico-chimica ce se petrec pe parcursul
invechirii distilatelor de vin in vase de stejar de diferite capacitati.

Am ales ca observatiile, cercetarile si studiile noastre sa fie continuate la

distilatul de vin provenit din vinul obtinut din soiul de struguri Cramposie.
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Cercetarile de pana acum (Popa A., 1985: 2002) demonstreaza ca vinul obtinut din
acest soi de struguri constituie 0 buna materie prima pentru distilatele de vin de
buna calitate, confirmand de altfel preferinta podgorenilor din Oltenia , ca distilate

bune de vin Invechite sd obtind , utilizdnd ca materie prima vinul de Cramposie.
Obiectivele principale ale programului de cercetare s-au referit la:

1. Stabilirea caracteristicilor de compozitie si nsusirile
organoleptice ale distilatului crud de vin provenit din vinul de Cramposie.

2. Evolutia caracteristicilor distilatului de vin de 70
vol% alcool pe parcursul invechirii, timp de 15 ani, in vase de stejar de
capacitati diferite; Evolutia caracteristicilor distilatului de vin, cu o
concentratie alcoolicd de 50 vol%, pe parcursul a 15 ani de Tnvechire.

3. Stabilirea pierderilor de distilat de vin intervenite pe

parcursul a 15 ani de invechire.

4, Evolutia  continutului  principalelor  substante
componente ale extractului distilatului pe parcursul invechirii timp de 15
ani in vase de capacitati diferite.

S. Compozitia chimicd a stratului interior s1 celui
exterior de la doagele butoaielor de stejar, de diferite capacitati, Tn care s-a

Tnvechit distilat de vin de 70 vol% alcool.

Rezultate obtinute
Cercetarile stiintifice efectuate in perioada 2004 — 2009 , cu privire la

cunoasterea proceselor de naturd fizico-chimica ce se petrec pe parcursul invechirii
distilatelor de vin in vase de stejar de diferite capacitati ne-au condus la o serie de

concluzii generale si recomandari de interes stiintific dar si practic, astfel:
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. Compozitia chimica si insusirile senzoriale ale distilatului crud de vin
sunt decise de vinul materie-prima, de pastrarea si conditionarea vinului
pana la distilare, de modul de distilare a vinului si procesele fizico-

chimice ce au loc in timpul distilarii lui;

. In conditiile pedoclimatice de la Banu Maracine soiul de struguri
Cramposie reuseste, pana la maturitatea deplind sda acumuleze si sa
pastreze in bobul de strugure acei constituenti chimici, care asigura
vinului materie-prima, acei componenti ce confera calitatile viitorului
distilat: zahar, aciditate totala, aceasta din urma reprezentata in principal
de acidul tartric, un extract nereducator nu prea ridicat, o productie de
struguri suficient de mare si un randament ridicat in must;

. Pentru obtinerea mustului se utilizeaza prese pneumatice si nu cele cu
functionare continua, iar procesul de fermentatie alcoolica se desfasoara
la temperaturi relativ scazute (18 -20°) C, asigurand un bun randament de
fermentare s1 pastrarea aromei specifice soiului; vinul nu se trage de pe
drojdie si se distila imediat ce fermentatia alcoolica linistita s-a
desavarsit. In procesul de prelucrare a strugurilor dozele de SO, liber nu

trebuie sa depaseasca 10 mg/l;

Recuperarea alcoolului din vin s-a facut prin dubla distilare cu separare
de de fractiuni (frunti, mijloc si cozi ) cu o instalatic de distilare tip

"Charente";

Distilatul de vin crud, prin caracteristicile de compozitie si insusirile
senzoriale , dispune de generozitate ca urmare a compusilor volatili
existenti Tn in cantitti apreciabile , iar compusii fixi precursori ai

amplificarii buchetului distilatului pe parcursul Tnvechirii, in vase de
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9.

stejar , sunt de asemenea in proportii insemnate, determinand incadrarea

distilatului in randul celor de calitate superioara;

Pentru obtinerea distilatelor invechite de vin de cea mai inalta calitate
este obligatoriu ca procesul de invechire sa aiba loc in vase de stejar de
mica capacitate (250 — 500 1), construite din doage confectionate si
conditionate intr-un anumit mod (obtinerea prin despicatura si maturarea

in conditii naturale - soare si precipitatii, o perioada indelungata) ;

Distilatul de vin cu téria alcoolica de 70 vol% alcool invechit in vase de
capacitate mai mica (250 1) are sansa sa se invecheascd mai repede , adica
sd capete acea compozitie chimicd, care sa-i confere insusiri
olfactogustative specifice bauturilor fine, nobile, mult apreciate de

consumatori;

Distilatele de vin cu taria alcoolici de 50 vol% alcool, trecute la
Tnvechire Tn vase de stejar de 250 | sau 500 | parcurg mai lent procesul de
invechire. Desi procesele de extragere a componentelor fixe din lemnul
de stejar sunt mai evidente, cele de oxidare sunt mai lente incat chiar
dupa 15 ani de invechire, aceste distilate nu intrec din punct de vedere

calitativ pe cele a caror concentratie alcoolica este de 70 vol% alcool;

In primii 3-4 ani de nvechire a distilatelor de vin predomina procesele

de extragere , apoi sunt preponderente cele de oxidoreducere;

10. O invechire a distilatelor pe o perioada mai lunga de 10 ani nu conduce

la o amplificare a caracteristicilor de compozitie si a insusirilor

olfactogustative;
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11.Pentru distilatele de vin cu taria alcoolica de 70 vol% alcool, trecute la
invechire in vase de stejar de 200 I capacitate, este suficientd perioada de
invechire de 5 ani, cand distilatele sunt fine, pline, cu suficienta

personalitate;

12.Pe parcursul Tnvechirii distilatelor de vin in vase de stejar se inregistraza
pierderi prin evaporare ale volumului sau. Pierderile sunt cu atat mai mari
cu cat concentratia alcoolicd a distilatului trecut la Tnvechire este mai
mare si vasul de stejar are capacitate mai mica;

13.Cele mai Insemnate pierderi de distilat le inregistrdm vara si cele mai
restranse iarna, variatiile fiind dependente de taria alcoolica a distilatului
si de capacitatea vasului in care are loc procesul de invechire;

14.Pretul ridicat al bauturilor alcoolice naturale tip Cognac au un pret ridicat
si datorita acestor pierderi inregistrate pe parcursul invechirii timp
indelungat in vase de stejar de mica capacitate, la care se adauga faptul ca
tehnologia de elaborare a lor implica si absoarbe un volum important de
munca si atentie, dublatd de o abilitate profesionala variata si plind de
finete, necesar a fi desfasurata de-a lungul unei insemnate durate de timp;

15.Primele procese care sunt obtinute in timpul Tnvechirii distilatelor de vin
sunt cele legate de dizolvarea principiilor solubile din lemn. Atat natura
cat si cantitatea substantelor extrase din lemn sunt in functie de calitatea
lemnului, de modul de cofectionare si conditionare a doagelor, de
conditionarea butoaielor Tnainte de folosire, de volumul butoiului si de
durata de invechire;

16.Evolutia componentelor extractului distilatului invechit timp de 15 ani, in
vase de capacitati diferite (2001, 5001) explica multe procese fizico-

chimice ce se petrec pe parcursul Tnvechirii:
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substantele tanante sunt extrase cu mai mare usurintd in primii 3 ani de
invechire, reprezentdnd intre 24 si 36% din extractul distilatului. In
perioada de invechire de la 5 la 10 ani, cantitatea de substantd raméane
constantd , pentru ca in perioada de la 10 la 15 ani , aceste substante sa
scadd mult sub ceea ce se acumuleazd dupd primul an de invechire,
reprezentand abia 13% din extractul distilatului;

lignina, component important al extractului distilatului, provine din
doaga butoiului si reprezinta precursorul substantelor aromate ale
distilatului Tnvechit in butoaie de stejar. In primii 5 ani de Tnvechire a
distilatului ponderea ligninei creste de la 22% la 38%. Dupa aceasta
perioada de invechire ponderea ei se reduce, ajungand dupa 10 ani la
25%, iar dupa 15 ani la numai 16%, drept urmare a proceselor de
degradare ce le sufera;

zaharurile reducatoare, ce apar in distilat pe parcursul invechirii, sunt
rodul transformarilor zaharurilor complexe, in special lignina si cunosc o
pondere mereu in crestere, cu atat mai evidentd cu Ccat perioada de
Tnvechire a distilatului este mai mare.

Dupa primul an de invechire zaharurile reducatoare abia reprezintd 15%
din extractul distilatului, pentru ca dupa 5 ani sa reprezinte 28%, iar dupa

15 ani sa constituie o pondere de 59% din extractul distilatului Tnvechit;

17.Evolutia sunstantelor tanante, a ligninei i zaharurilor reducatoare pe

parcursul Tnvechirii distilatului in vase cu capacitatea de 500 litri, are
acelasi sens ca 1n cazul vaselor de 200 litri, dar ritmurile de extractie sunt
mai lente. Aceasta explica aportul pe care-1 are suprafata de contact a
distilatului cu lemnul de stejar cu implicatii importante asupra proceselor

de extractuie, dar si a celor de oxidoreducere si hidroliza;
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18.Cercetarile noastre au surprins faptul ca stratul interior al doagelor de
stejar (ce a venit in contact cu distilatul) este cel epuizat in substante
tanante, lignina si substante reducatoare. Nu acelasi lucru se constata la
stratul exterior al doagei de stejar care nu a venit in contact cu distilatul.
Epuizarea acestor substante este mai evidenta cand invechirea distilatului
de vin se realizeaza in vase de capacitate mai mica (200 litri fata de 500
litri);

19. Cercetarile noastre evidentiaza faptul ca procesele chimice care conduc la
imbunatatirea calitatilor organoleptice ale distilatului de vin sunt legate
de:

- etanoliza si alte transformari ale ligninei lemnului de stejar;
- substantele tanante care initial imprima distilatului un gust amar, dar
el se oxideaza repede si 1si pierd caracterul astringent-amar si impreuna
cu lignina participd la innobilarea gustului distilatului. Substantelor
tanante li se atribuie si rolul de antioxidant, mai ales pentru aldehidele
aromatice;
- hidrolizarea hemicelulozelor lemnului de stejar, transformandu-se mai
intai in dextrine si apoi in zaharuri, cum sunt pentozele si hexozele;
20.Cercetarile noastre reconfirma faptul ca printre reactiile chimice ce se
petrec pe parcursul Tnvechirii distilatului de vin in vase de stejar se
semnaleaza acetalizarea si esterificarea;

21.Se confirma faptul ca substantele componente ale distilatului de vin
invechit se impart in doua grupe: cele volatile — provenite din vin, prin
distilare si pe parcursul invechirii si cele nevolatile care provin in
principal, din lemnul de stejar si care formeaza extractul sec al

distilatului;
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22.Toate observatiile si cercetdrile ntreprinse demonstreaza ca butoiul de
stejar Indeplineste si rolul de a permite prin porii doagelor dializa si
osmoza substantelor distilatului pe de o parte si a acelora din atmosfera
ambianta a localului pe de alta parte;

23.Cercetarile noastre si a altor cercetatori explica implicarea: transformarii
glucidelor, descompunerea oxidativa a aminoacizilor, transformarea
complexului tanic al stejarului, extractia si transformarea ligninei
stejarului (pe cale chimica si biochimicd) in conturarea unei compozitii
ampld dar echilibrata a distilatului invechit ce asigurd insusiri
olfactogustative placute nobilei bauturi;

24.Multe areale viticole din Romania ofera sansa dea obtine distilate de vin
de inalta calitate. Ele trebuiesc evidentiate, prin noi cercetdri, pentru a
aseza aceastd nobild bauturd si in tara noastrd pe treapta de respect si
pretuire ce o merita;

25.0rganismele de decizie din tara nostrd trebuiesc sa scoata aceasta bautura
naturald (distilatul de vin) de origine viticola, din randul distilatelor a
caror provenienta nu le confera o constitutie cu implicatii benefice
asupra organismului uman. Ea trebuie protejata ca un bun national de
mare pretuire ce ne poate amplifica identitatea vitivinicola a Romaniei in

Concernul European din lume.
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