INTRODUCERE

Strugurii reprezintă materia primă pentru prelucrarea în industria vinicolă, fiind folosiţi la obţinerea unor produse ca : must, vin, distilate, suc. 

Ştiinţa care se ocupă cu studiul strugurelui ca materie primă      pentru transformarea lui intr-un produs oarecare se numeşte uvologie                    ( uvo = strugure şi logos = vorbire ). Ea intregeşte studiul ampelografic al soiurilor precizand parţile componente ale strugurelui, raporturile cantitative şi valorice ce există intre acestea şi compoziţia lor chimica. Pe baza studiului uvologic se ajunge la asocierea soiurilor în sortimente tehnologice, dând posibilitatea oenologului sa stabileasca care sunt cele mai eficiente scheme tehnologice a strugurilor în obţinerea unor categorii şi tipuri de vin sau a altor produse pe bază de struguri, must şi vin. Totodată studiul uvologic permite să se compare indicii cantitativi şi calitativi ai produsului finit, cu cei ai strugurilor din care a provenit, putându-se astfel exercita un control eficient asupra procedeului tehnologic folosit.

In scopul unei complete caracterizări a strugurilor ca materie primă pentru prepararea unui produs vinicol, trebuie să se pornească de la cunoaşterea caracteristicilor uvologice şi a insuşirilor tehnologice a fiecărui soi, intrucât nu există cel putin în etapa actuală, un soi de struguri care să poată fi utilizat la obţinerea oricărui produs vinicol.

Schema tehnologică utilizată, trebuie astfel aleasă, incât să pună în evidenţă, în produsul finit, toate particularităţile soiului folosit ca materie primă la obţinerea produsului respectiv.

TEHNOLOGIA DE OBTINERE A DISTILATELOR DE VIN


Distilatele de vin sunt produse obţinute, după cum arată şi numele, prin distilarea vinurilor. În această categorie, produsul de referinţă îl constituie coniacul, obţinut  primă  dată în Franţa. Coniacul este un distilat învechit de vin, cu o tărie alcoolică de 38 – 50 vol %, caracterizat printr-o culoare galben – aurie – chihlimbărie şi cu aromă fină de vanilie şi alte nuanţe plăcute, care îi ridică în mod considerabil valoarea olfacto – gustativa. 


Denumirea de “ cognac “ o poartă numai produsul învechit obţinut prin distilarea vinurilor din regiunea viticolă cu acelaşi nume. La noi în tara, distilatul învechit de vin este cunoscut sub numele de vinars. 

Calitatea distilatului învechit de vin, ca produs finit, depinde în mod esenţial de trei factori : calitatea materiei prime, procedeul de distilare a vinului, modul de învechire a distilatului.

1. VINUL MATERIE  PRIMĂ  PENTRU DISTILATE

Pentru obţinerea unor distilate învechite, de înaltă calitate, se folosesc numai vinuri albe, tinere şi perfect sănătoase, fără defecte de natura fizico-chimice, biochimică sau de miros. 

Vinurile destinate distilării trebuie  să  prezinte  un  grad  alcoolic  sub 10 vol %( de preferinţă 8 – 9 vol % ) şi să aibă o aciditate volatilă scăzută    ( sub 0.4 g/l în H2SO4) iar cea fixa să fie cât mai mare ( 6 – 7 g/l H2SO4 ) să nu fie bogate în taninuri, iar extractul nereducător să nu depăşească 16 – 17 g/l; conţinutul de zahăr rezidual să fie sub 2 g/l; să conţină proporţii cât mai scăzute în SO2; conţinutul de fier să nu depăşească 4 mg/l.

La obţinerea vinurilor cu însuşirile şi caracteristicile menţionate, concură o serie de factori naturali şi o tehnologie foarte riguroasă.  

       Sunt favorabile zonele viticole mai nordice, unde aciditatea din struguri nu este diminuată prea mult prin combustionarea respiratorie. Rezultate excelente se obţin când plantaţiile sunt situate pe soluri calcaroase. 

Se folosesc numai soiurile albe şi de mare producţie; chiar dacă în struguri se acumulează proporţii reduse de zaharuri, dar cu conţinuturi ridicate în aciditate. în celebra podgorie franceză Cognac se folosesc în principal soiurile Folle Blanche, Saint Emillion şi Colombard, care dau vinuri cu grad alcoolic scăzut, foarte acide şi subţiri sub raportul extractivităţii.

In ţara noastră zonele viticole şi soiurile potrivite în această direcţie  s-au dovedit a fi : Odobeşti şi Panciu cu soiurile Plăvaie şi Galbena; zona Sibiului şi podgoria Apold cu soiurile Fetească regala, Iordovana; Drăgăşani cu soiurile Gordan, Braghina, Başicata; Huşi cu soiurile Plăvaie, Zghihara.

1.1. Tehnologia de obţinere a vinurilor materie primă. 

 Această prezintă unele particularitati care o deosebesc în bună măsura de celelalte. 

Astfel, la vinificaţie se folosesc numai struguri perfect sănătoşi, întrucât se cere o prelucrare lipsită aproape în totalitate de SO2.

 Prezenţa în must şi apoi în vin a SO2, folosit în cazul recoltelor avariate, creează cel puţin   doua situaţii incompatibile cu realizarea unor distilate învechite de calitate superioara:  primă  se refera la formarea de către levuri în timpul fermentaţiei, a unor proporţii  mari de aldehida acetică ( în vederea blocării SO2 ), constituent care impune o riguroasa separare a “frunţii “ ; a doua se refera la trecerea unei părţi din SO2 în distilat care frânează procesele de învechire, datorită caracterului său puternic reducător. 

In timpul prelucrării strugurilor se va evita sfărâmarea înaintată a părţilor solide şi presarea energica, pentru ca mustul să nu se îmbogăţească în constituenţi azotaţi, uleiuri, taninuri şi alte substanţe ce pot deteriora calitatea produsului. Fermentaţia se conduce în aşa fel încât să se obţină vinuri perfect seci, recurgându-se la levuri din specia Saccharomyces oviformis. Pe măsura epuizării conţinutului de zaharuri, golul de fermentaţie se restrânge treptat, pentru înlăturarea fenomenelor de oxidare şi cele microbiologice, provocate de levuri de contaminare sau bacterii.

După fermentaţie, vinurile se păstrează în localuri corespunzătoare, în vase complet pline şi bine închise, ţinându-se seama ca sunt produse slab alcoolice şi neprotejate suficient cu anhidridă sulfuroasă.

 Grija deosebită decurge nu numai din necesitatea eliminării oricărei infecţii, dar şi pentru evitarea totală a fenomenelor de oxidare, ştiindu-se că distilatul este cu atât  mai bun cu cât vinul – materie primă este mai proaspăt şi mai fructuos. 

2. DISTILAREA VINULUI

Procesul de trecere a unui lichid în stare de vapori, prin fierberea acestuia intr-un recipient, rezistent la temperaturi ridicate şi condensarea vaporilor rezultaţi intr-un sistem răcitor sau refrigerent poartă numele de distilare. 

Deci, printr-un raport însemnat de calorii, o parte din lichidul supus distilării este transformat în fază de vapori. Compoziţia celor doua faze - lichida şi de vapori – nu este în general identica. fază de vapori este în general mai bogată în elementul cel mai volatil, decât fază lichida din care s-a format sub acţiunea căldurii. De aceea prin condensarea fazei de vapori, se obţine un lichid mult mai bogat în elemente volatile, decât produsul din care se obţin vapori.

In situaţia distilării vinului, printre numeroşii constituenţi care îmbogăţesc fază de vapori, în timpul încălzirii se află şi alcoolul etilic motiv pentru care în urma condensării acestei faze, distilatul va avea de 3 – 4 ori concentraţia de alcool mai mare, dar şi alte substanţe uşoare, unele cu un pronunţat grad de periculozitate sub raport igenico-sanitar.

Prin distilare se urmăreşte separarea şi concentrarea principalilor constituenţi volatili ai vinului şi în special a alcoolului etilic. În acelaşi timp se caută să se separe şi acele substanţe care diminuează calitatea distilatului ce urmează a fi supus învechirii.

Componenţii din vin care pot produce deprecierea calităţii distilatelor, când sunt în proporţii  ridicate, se împart în funcţie de punctul de fierbere, în doua categorii: constituenţi cu punct de fierbere mai scăzut fată de cel al alcoolului etilic şi constituenţi  cu punct de fierbere mai ridicat decât al alcoolului etilic. 

Pe faze de distilare, temperaturile de fierbere ale diferiţilor compuşi volatili ai vinului şi caracteristicile lor olfactive sunt prezentate în tabelul A.

In  primă  faza, distilă substanţele ale căror puncte de fierbere sunt cuprinse între 20.8​o C şi 75o C. Ele sunt incorporate în fracţiunea de distilat ce rezultă la început numită “frunte”( tabelul nr.1).

Caracteristicile şi modul de fractionare al distilatului brut.











Tabelul nr. 1

	Distilat       \       Indici
	Cantitate % vol. distilat brut
	% vol.

alcool
	Momentul fractionarii

% vol alcool
	Modul de incalzire

	Pana la temperatura

de fierbere
	-
	-
	-
	Energic

	Frunti
	1 – 2
	85
	75
	Slab

	Mijloc
	28 – 30
	70
	58 - 60
	Moderat

	Cozi
	5
	4
	0
	Intens


 Principalii constituenţi din frunte sunt aldehidele (acetică, propionică, butirică ), alcoolul metilic şi unii esteri între care se remarcă acetatul de etil. În general aceste substanţe prezintă concentraţii sporite în porţiunea de distilat ce curge în  primă  fază, conferind “frunţii” un caracter foarte toxic. 

De aceea această fracţiune nu trebuie să ajungă în produsul destinat consumului. Imprudenţele comise de unele persoane care au consumat “frunte” de distilare s-au soldat, de multe ori cu intoxicări grave datorita, în special alcoolului metilic, prezent în cantităţi destul de ridicate.

TABELUL A

Temperatura de fierbere a diferitelor substanţe volatile la distilare

( după Gerasimov, M.A. )

	SUBSTANŢA


	Temp. de

fierbere

( o  C )
	Formula

chimică
	Caracteristici

	Aldehida acetică 
	20.8
	C2H4O
	Miros respingător

	Aldehida propionică
	50.0
	C3H6O
	Miros respingător

	Formiatul de etil 
	54.15
	C3H6O2
	Miros plăcut 

	Acetatul de etil 
	56.6
	C4H6O2
	Miros plăcut

	Alcoolul metilic 
	65.0
	CH4O
	Miros neplăcut aspru 

	Aldehida butirică
	75.0
	C4H8O
	Miros neplăcut aspru 

	Alcoolul etilic
	78.3
	C2H6O
	Miros specific plăcut 

	Alcoolul propilic 
	97.4
	C3H8O
	Miros specific plăcut

	Apa 
	100.0
	H2O
	Neutral

	Acetaţii 
	102.9
	C6H14O
	Miros specific plăcut

	Alcoolul izobutilic 
	108.4
	C4H10O
	Miros puternic gust aspru

	Esterul izobutirat de etil 
	110.1
	C6H12O2
	Miros plăcut

	Alcoolul butilic 
	117.5
	C4H10O
	Miros plăcut

	Acidul acetic 
	118.1
	C​2H4O2
	Miros specific 

	Esterul butilat de etil
	121.1
	C6H12O2
	Miros plăcut

	Alcoolul amilic optic activ 
	128.0
	C5H12O
	Miros  asfixiant

	Alcoolul izoamilic 
	132.0
	C5H12O
	Miros  asfixiant


In faza a doua, distilă substanţele cu punct de fierbere cuprinse între 73.3o C şi 121o C ( temperaturile de fierbere ale alcoolului etilic şi butiratului de etil ). Alături de alcoolul etilic, în această fază mai trec : alcoolii superiori şi acetali caracterizaţi prin mirosuri plăcute ( în afara de alcoolul izobutilic ), apa, acidul acetic şi unii esteri. fracţiunea de distilat în care se află substanţele ce distilă în fază a doua poartă numele de “mijloc”.

In faza a treia de distilare se separa o fracţiune numită “coadă ”.  această porţiune de distilat se caracterizează printr-un exces de constituenţi cu puncte de fierbere mai mari de 128 o C. între ei se află unii acizi volatili, esteri, s.a. Unele din aceste substanţe pot să inrăutăţească calităţile olfacto-gustative ale distilatelor. Coadă  conţine aşa – numitul fuzel sau ulei de fuzel şi ea se separa, ca şi fruntea atunci când se urmăreşte obţinerea de vinars cu caracteristici superioare.

2.1. Momentul efectuării distilării, în raport cu vârsta vinului – materie prima, prezintă o importanţă deosebită pentru întreaga evoluţie ulterioara a produsului. Rezultatele sunt cu atât  mai edificatoare cu cât vinurile – materie  primă  sunt mai tinere în momentul distilării.

In acest sens operaţiunea poate începe cât mai repede după terminarea fermentaţiei alcoolice, drojdia poate chiar să rămână la un loc cu vinul, cu care de fapt se amestecă cu vinul înainte de distilare. Astfel creşte conţinutul de aminoacizi rezultaţi prin exorbţie şi autoliză. Constituenţii azotaţi, în timpul distilării suferă transformări importante, cu consecinţe pozitive asupra produsului supus învechirii. Chiar şi particolele de tulbureală şi resturile în suspensie contribuie la realizarea unor distilate bogate în substanţe plăcut mirositoare, implicate ulterior în amplificarea însuşirilor de miros şi gust.

2.2. Aparatele de distilare, după modul de funcţionare se împart în doua mari categorii şi anume : aparate cu funcţionare discontinua ( alambic simplu şi coloană de distilare discontinuă ) şi aparate ( instalaţii ) cu funcţionare continua ( alimbicul cu alimentaţie continuă de tip Armagnac şi coloanele de distilare continua ).

Pentru obţinerea unor distilate învechite de înaltă calitate                    ( tip Cognac ) cazanele din cupru s-au dovedit ideale, în toată perioada de peste 300 de ani, în care s-au fabricat astfel de băuturi.                 Încercările efectuate cu aparate construite din alte materiale ( otel inox, sticlă ), nu au dat rezultate comparabile cu cele obţinute prin folosirea alambicurilor din cupru. 

2.3. Distilarea dublă cu alambicuri ( tip Charente ). Cu aceste aparate, în capacitate de 250 – 450 litri se efectuează, de obicei o dublă distilare, la foc direct. în privinţa agentului termic folosit, toate celelalte modalităţi de încălzire dau rezultate inferioare fată de distilarea efectuată în cazane de cupru, la foc direct.

La foc direct cuprul joacă rol de catalizator al multor reacţii, mai cu seamă la contactul cu fundul cazanului, în urma cărora rezultă constituenţi, ce vor complexa în bine, compoziţia produsului finit. Distilarea se petrece în doua etape.

In  primă  etapa are loc o distilare simpla, când se urmăreşte extragerea din vin a întregului conţinut de alcool, iar în etapa a doua, distilarea fracţionată, când se separa “frunţile”, “mijlocul” şi “cozile”. 

Pentru efectuarea primei distilări, în cazan se introduce vinul-materie  primă  în proporţie de 4/5 din capacitatea lui, încălzirea cu foc direct este energica, folosindu-se în acest scop, lemn de esenţa forestiera cu putere calorică mare ( salcâm, stejar, carpen ), până la începerea fierberii. Apoi se reduce intensitatea focului, pentru ca distilarea să se desfăşoare în mod constant, continuu şi cu un ritm moderat.

După un anumit timp se constată o scădere a debitului. Pentru ca procesul să se desfăşoare ca şi mai înainte, trebuie o intensificare treptată a focului, dar fără exagerare, până la epuizarea totală a alcoolului  din masa vinului supus încălzirii. în acest mod, se obţine un distilat brut cu o tărie  alcoolică de 22 – 25 – 30 vol %. 

Alături de alcoolul etilic, în distilatul brut  se găsesc toate celelalte substanţe volatile, pe care le-a conţinut materia prima. Proporţia de distilat brut reprezintă 20 – 30 % din cantitatea de vin introdusa în cazan, variaţiile fiind determinate atât  de caracteristicile materiei prime, cât şi de gradul alcoolic al produsului rezultat în urma distilării.

După separarea alcoolului şi a celorlalte amestecuri volatile, la  primă  distilare, în cazan rămâne aşa-zisul borhot de vin sau vinars, care se dirijează către secţia de produse secundare, în vederea extragerii tartraţilor şi a altor substanţe. 

Perioada necesara pentru epuizarea totală a alcoolului din materia  primă  variază între 4 - 5 până la 10 - 15 ore, în funcţie de capacitatea cazanului, conţinutul de alcool al vinului şi intensitatea focului. Pe toată această perioada de timp, nu se produce numai o simplă distilare, ci au loc şi o serie de reacţii chimice. Se formează unele aldehide şi cetone care în conţinuturi nu prea ridicate influenţează pozitiv calitatea produsului. Au loc şi reacţii de formare a unor esteri, care pot influenţa favorabil insuşirile distilatului. Se mai semnalează cantităţi mici de furfurol format din resturile de hexoze, dar mai ales pe seama pentozanilor. Toţi aceşti constituenţi aduc o contribuţie însemnată la îmbogăţirea compoziţiei distilatului şi conferă, prin învechire, nuanţe foarte plăcute sub raport olfactiv.Sub influenţa focului direct şi acţiunea catalizantă a cuprului, în cursul fierberii apar şi componentele reacţiilor Millard şi Streker ( Gay – Bellile ).

Astfel, în cursul distilării sub acţiunea prelungită a temperaturii ridicate, zaharurile reducătoare  din vin reacţionează cu aminoacizii, rezultând, printr-o suită de transformări, compuşii carbonilaţi reducători, polimeri coloraţi şi melanoidine insolubile. De asemenea, au loc şi unele transformări ale ( - amino – acizilor, soldate cu formarea de aldehide şi acetali, constituenţi care intervin semnificativ în realizarea caracteristicilor organoleptice ale distilatului învechit. 

Prin autoliza levurilor, în perioada încălzirii prelungite a vinului în alimbicuri, se formează o serie de esteri cu influenţa net pozitiva asupra insuşirilor olfacto – gustative ale produsului. Principalii esteri, formaţi în cursul distilării la foc direct sunt : caproatul de etil, caprilatul de etil, capratul de etil, lauratul de etil, miristatul de etil, pelargonatul de etil. Acesta din urma imprimă mirosul specific de coniac, caproatul şi caprilatul realizează miros de ananas, capratul realizează mirosul de fructe.

Numeroase transformări care au loc în cazanul de cupru şi la foc direct, justifică în mare măsură, recomandarea ca vinul – materie  primă  să nu fie separat de sedimentul în care se găsesc produşii de exorbţie şi autoliză, precum şi levurile.

La distilarea în cazane de cupru cu foc direct, o serie de constituenţi ai vinului cu influenţa negativa  ca acizii graşi superiori ) deşi sunt antrenaţi de vapori, ei ajung în distilat, întrucât intra în reacţie cu metalul din care sunt constituite aparatele, rezultând săruri de cupru sau săpunuri de cupru ( butirat de cupru, oleat de cupru ), care se depun pe serpentinele refrigerentului, sub formă de pasta. Pe conductele şi serpentinele de cupru se fixează şi SO2, ajuns în vinul – materie  primă  dintr-un motiv sau altul.

In unele cazuri, la sfârşitul primei distilări se separa o fracţiune cunoscută sub numele de ape aromate, iar pintr-o macerare a borhotului de vin cu distilat proaspăt de vinars, se obţin aşa-zisele ape aromate grele. 

Operaţiunea de distilare se repetă în acelaşi mod. Şarjele de distilat brut, de la doua sau trei distilări, sunt asamblate, supunându-se la a doua distilare, când se realizează separarea “frunţilor”, “mijlocului” şi “cozilor”. Încălzirea trebuie să fie energică la început, dar nu cu aceeaşi intensitate ca la  primă  distilare. până la atingerea temperaturii de 60 – 65 o C, din lichidul supus distilării se separa o porţiune cu aspect lăptos, după care      ( când temperatura ajunge la 75 – 78o C ) se adună un distilat, în care se află ( în exces ) acei constituenţi care caracterizează “capul” sau “fruntea”. 

Această fracţiune prezintă un gust şi miros nuanţat dur, arzător şi greţos. după ce s-a realizat 1 – 2 % din masa lichidului supus distilării, gustul şi o mirosul încep să se imbunătăţească, ceea ce înseamnă ca începe distilarea fracţiunii de mijloc ( “inima” ); în acest moment “fruntea” se separa.

Începerea distilării fracţiunii de mijloc este marcată şi de scăderea gradului alcoolic de la 75 – 80 vol % la 65 – 70 vol %. după un anumit timp, deşi focul se menţine constant, are loc o reducere a debitului de distilare, iar gradul alcoolic coboară la cca. 58 – 60 vol %. Procesul continua până când distilatul are 50 vol % alcool, moment când se separa şi această fracţiune ( “mijlocul” ), care reprezintă 28 – 30 % din cantitatea de distilat brut, fără a fi intreruptă distilarea. Distilatul ce rezultă în continuare formează o  primă  porţiune de “coadă ”. Ea se colectează până când gradul alcoolic coboară la circa 20 vol %, separându-se ca şi celelalte fracţiuni. Distilatul obţinut în continuare, până la gradul alcoolic zero, constituie apele aromate.

Apele aromate obţinute la  primă  şi a doua distilare, precum şi apele aromate grele se introduc separat în vase de lemn de stejar, încărcate cu talaj     ( tot de stejar ) şi se supun procesului de învechire, după care sunt folosite la ajustarea gradului alcoolic al distilatului de vin învechit, obţinut din fracţiunea de mijloc, fara a-i modifica însuşirile olfacto – gustative. 

Distilatele crude, obţinute prin a doua distilare ( cu aparate simple ) sunt de calitate superioara, dând cele mai fine coniacuri sau distilate învechite. Ele se realizează insa cu costuri destul de ridicate. 

3. PASTRAREA ŞI INVECHIREA DISTILATELOR DE VIN 

Pentru învechire, în vederea obţinerii produselor ce se comercializează sub numele de coniac sau vinars, sunt destinate numai fracţiunile de “mijloc”, obţinute cu alambicuri la cea de a doua distilare, sau distilatele crude eliberate de “frunţi” şi “cozi”, realizate în aparatele cu deflegmator şi alte tipuri de instalaţii. 

Porţinunea de distilat supusa învechirii nu trebuie să fie lipsita, în totalitate, de compuşii care caracterizează frunţile şi cozile. Mijlocul care de fapt se foloseşte la obţinerea coniacului trebuie să conţină mici proporţii  şi din substanţele care distilă înaintea alcoolului, precum şi din cei care se găsesc în fuzel.

Perioada de învechire diferă de calitatea distilatului ce urmează a fi obţinut. Astfel, pentru distilatele de calitate inferioara, perioada de învechire este de 4 – 5 ani, pentru cele mijlocii de 15 ani, iar pentru cele superioare, fine de 15 – 20 de ani.

In scopul obţinerii unor distilate de calitate excepţionala, perioada de învechire se prelungeşte până la 30 – 40 ani, timp în care datorită multitudinii proceselor fizice şi chimice care au loc, produsele ajung la o compoziţie foarte complexa.

3.1. Vasele de păstrare.

 Cele mai bune rezultate, în privinţa păstrării şi învechirii distilatelor de vin, se obţin prin folosirea vaselor construite din lemn de stejar cu o capacitate de 500 – 550 litri. în vase mai mari de 550 litri, maturarea decurge mai greu şi se prelungeşte, iar în cele mai mici de 500 litri, pe lângă pierderile mari de produs, se înregistrează şi o intensificare a proceselor de oxidare în masa distilatului, ceea ce atrage  o maturare forţata.

Avantajele la folosirea butoaielor de 500 – 550 litri decurg din realizarea celui mai favorabil raport suprafaţa de contact / volum de lichid. Din acest punct de vedere Agabaliant G.G. considera că cel mai favorabil raport este de 80 – 90 cm2/litru.

In regiunea viticolă Cognac ( Franţă ), în primii doi ani distilatul de vin este păstrat în butoaie de stejar noi ( nefolosite anterior ) după care învechirea are loc în vase folosite în acelaşi scop.

3.2. Localul de păstrare. 

De-a lungul timpului, s-a constatat că localurile obişnuite pentru păstrarea vinurilor ( pivniţele ) fiind prea reci şi cu umiditate relativ ridicată, determina pierderi mai mici de distilat prin evaporare, dar învechirea se desfăşoară greoi şi se prelungeşte mai mult. În localurile supraterestre        ( prea calde ), procesele de maturare se desfăşoară mai rapid, dar şi pierderile de produse sunt mai mari, iar calitatea nu atinge nivelul cerut de consumatorul avizat.

Cele mai bune rezultate atât sub raport calitativ cât şi economic, se obţin în localuri semiângropate.

3.3. Procesele ce au loc în timpul învechirii distilatului.

 În general, distilatele crude din vin care se supun învechirii, în butoaie de lemn de stejar, au un grad alcoolic de 60 – 72 vol %.

În timpul invechirii distilatului de vin se derulează o serie de fenomene fizice, fizico-chimice şi chimice la care participa componentele distilatului, substantele extrase din lemn şi oxigenul din aer. Astfel principalii indici ai distilatelor de vin se caracterizeaza prin urmatoarele modificari :

· micşorarea volumului distilatului şi a concentratiei alcoolice ca urmare a pierderilor prin evaporare ( 2 – 4 % pe an ) 

· scaderea potentialului de oxidoreducere în primii 10 – 15 ani, datorita taninurilor extrase, dupa care are loc o crestere lenta în urma oxidarii acestora;

· cresterea continutului de substante fenolice în prima faza, apoi scaderea acestuia ca urmare a echilibrului, substantelor din lemn şi acelor extrase, respectiv a oxidarii şi polimerizarii acestora;

· cresterea extractului sec şi a aciditatii fixe în urma dizolvarii substantelor solubile din lemn şi a oxidarii aldehidelor;

· cresterea continutului de aldehide şi acizi volatili în urma oxidarii alcoolilor;

· aparitia zaharurilor în urma hidrolizei hemicelulozei şi a unor glucozizi din lemn;

· variatia nesemnificativa a esterilor şi alcoolilor superiori.

Cele mai importante fenomene de natura fizică ce se manifestă sunt pierderile, atât ca volum de distilat, cât şi sub raportul gradului alcoolic. Astfel pierderile anuale de volum constituie aproximativ 3 %, iar cele de alcool 1 – 1.5 vol %. După 10 ani de păstrare şi învechire în vase de 500 litri, un distilat care iniţial avea 72 vol % alcool ajunge la o tărie  de numai 58 – 60 vol %. Reducerea volumului de lichid se datorează fenomenului lent de evaporare, ce se desfăşoară prin porii doagelor şi pe la vana. Volumul pierderilor se datorează mai multor factori ca : natura şi caracteristicile lemnului, grosimea doagelor, capacitatea vaselor, proporţia de umplere a vaselor, temperatura de păstrare, gradul de aerisire, umiditatea relativa existentă în local. Pierderile prin evaporare sunt mai mari în primii ani şi descresc treptat, fenomenul prezentând un mare descendent.

Tot evaporarea determina şi diminuarea concentraţiei în alcool, dat fiind faptul ca acesta este mai volatil decât apa. Există insa şi situaţii când pierderile de alcool sunt extrem de mici sau se înregistrează o sporire a gradului alcoolic. Se pare că aceste cazuri sunt determinate de un anumit nivel al stării higrometrice şi de curenţii de aer în spaţiul de păstrare.

Sub acţiunea exercitată de mediul alcoolic, din lemn sunt dizolvaţi şi extraşi următorii componenţi : taninul solubil şi alţi polifenoli, materii colorante, lignina solubila în alcooli, saponide, hemiceluloza, urme de proteine şi pectide, acizi aminati, săruri minerale.

Asupra constituenţilor proveniţi din distilare şi a celor extraşi din lemn acţionează, în special procesele de oxidare, datorită contactului lor îndelungat cu aerul ( în regiunea Cognac se lasă chiar un gol în vase ). Procesele de oxidare sunt accelerate de unele substanţe existente în distilat şi din lemn ( săruri minerale ). Se pare, că alături de procesele de oxidare participa şi unele sisteme enzimatice, extrase din lemnul doagelor.

Cercetătorii Marche. M. şi Faure Annie ( citaţi de Gay – Belle            în   1982 ) au pus în evidenta, în distilatele învechite, mai multe metilcetone care imprima, intr-o mare măsură, caracterul de coniac. Aceste cetone îşi găsesc originea în ß – oxidare, urmată de decarboxilarea acizilor graşi şi a esterilor lor, care se formează în timpul distilării vinului. Reacţiile au loc în porii lemnului, pe timpul învechirii, sub acţiunea unor chinone şi a enzimelor oxidante, elaborate de microorganismele, care se dezvoltă la suprafaţa butoiului de lemn de stejar.

In timpul învechirii, se mai formează aldehide, esteri, acetali, dar cele mai importante procese, care definesc învechirea distilatelor, se leagă de transformările ligninei, taninurilor şi hemicelulozelor extrase din lemnul vaselor. 

Lignina, extrasa din lemn în prima parte de păstrare, suferă               ( treptat ) un proces de etanoliza, în urma căruia rezulta, mai întâi, constituenţii nevolatili de tipul monomerilor. O parte din aceştia parcurg o etapa de degradare oxidativa, cu formare de constituenţi aromatici de tipul vaniliei, care conferă produsului un miros discret, plăcut. O altă parte a monomerilor se condensează cu taninurile, rezultând produse insolubile care se depun.

Substanţele tanante, extrase din lemn, imprimă gustul dur, astringent, amar. În primii 2 – 3 ani, substanţele tanante sunt energic extrase, atingând un maximum, după care proporţia lor scade, datorită degradărilor prin oxidare şi a condensării cu aldehidele. In urma procesului de oxidare, gustul se ameliorează simţitor, prin apariţia unor nuanţe de dulceag. Prin oxidarea acidului galic, distilatul capătă treptat culoarea galben – aurie, specifică produselor învechite în butoaie de stejar.

Hemicelulozele, absente total în distilatul crud, se acumulează pe parcurs, prin extragerea lor din lemnul vaselor. Urmează un proces de demolare, rezultând zaharuri simple, reducătoare, care contribuie la îmbunătăţirea gustului.

In timpul învechirii , în distilat se formează şi anumite proporţii de furfurol, prin oxidarea pentozelor extrase din lemn şi din resturile altor zaharuri. Furfurolul exercită influenţa asupra însuşirilor organoleptice ale produsului finit.

 Perioada de până la 5 ani, de maturizare a cognac - ului. 

Distilatul de vin cu tăria de pana la 72 % volum alcool plasat în butoaie noi extrage cu viteza mare taninurile din straturile superficiale ale lemnului. Aciditatea creşte datorită taninurilor şi acizilor volatili ce se formează şi pH – ul scade brusc în primii doi ani. Acetalizarea face să dispară gustul de cazan. Compuşii volatili tind spre un echilibru stabil. 

Etanoliza ligninei şi hemicelulozei este foarte slabă. Cognac-ul are încă mirosul distilatelor tinere, cu nuanţă de lemn aburit şi o aroma uşoară de vanilie. Gustul prezintă o anumită asprime datorită taninurilor neoxidate, iar culoarea este galben deschis.

Perioada de la 5 la 10 ani, de maturizare a cognac - ului. 

În aceasta perioada, extractia taninurilor se micsoreaza datorita epuizarii lor din straturile superficiale ale lemnului. Se produce o oxidare lenta a taninurilor care face sa dispara gustul neplacut şi culoarea se intensifica.

 Aciditatea continua să crească, în special datorită acizilor nevolatili extrasi din lemn. Se intensifică etanoliza ligninei şi hidroliza hemicelulozei şi a esterilor. Buchetul cu miros de flori şi vanilie incepe sa se dezvolte datorita acumularii aldehidei aromate formate prin etanoliza şi oxidarea ligninei.

Perioada de la 10 la 40 ani, de maturizare a cognac - ului.

 Extractia taninurilor inceteaza, continutul marindu-se datorita concentararii prin evaporarea apei şi alcoolului. 

Etanoliza ligninei şi hemicelulozelor se accentueaza în urma cresterii aciditatii. Vascozitatea şi densitatea se maresc, gustul se catifeleaza, devine usor dulce datorita gradului alcoolic şi formarii zaharurilor din hemiceluloze. 

La cognac-ul foarte vechi apare o nuanta ranceda şi în acelasi timp un buchet din ce în ce mai puternic, bogat în arome fine şi complexe. Culoarea se intensifica cu nuanta bruna – rosie ( acaju ).

3.4. Cupajarea şi condiţionarea cognac – urilor .


Pentru prepararea oricarui tip de cognac apare necesitatea cupajarii distilatelor de aceeaşi vârstă sau de vechimi diferite, iar pentru micşorarea gradului alcoolic trebuie să intervină diluarea cupajului. 

Reducerea concentraţiei alcoolice cu apă distilată conduce la micşorarea buchetului, ce se stabileşte după o perioadă lungă de timp. 

Cel mai bun procedeu constă în diluarea cu distilate de vin diluate la 20 % vol.alcool şi invechite câţiva ani. Pentru ameliorarea gustului şi culorii se adaugă sirop de zahăr şi caramel ( 1 – 5 g/l ) preparat cu apă ( 1 : 1 ) şi diluat cu distilat de vin la tăria de 30 % vol.alcool, siropul astfel preparat se invecheşte câţiva ani buni la butoi.


După prepararea cupajului se aplica urmatoarea schemă de condiţionare : cleiere ( clei de peşte, gelatină, albuş ), filtrare, maturare       ( circa 1 an ), refrigerare, filtrare finală. Pentru a preveni îmbogăţirea produsului cu metale ( Fe, Cu, Ca ) se utilizează instalaţii de turnare şi armături antiacide ( inox, sticlă ) şi materiale adecvate ( mase filtrante fără calciu şi fier, apă demineralizată pentru clătirea sticlelor ).

3.5. Învechirea rapida a distilatelor de vin.


Durata mare de obţinere a cognac – ului şi a băuturilor de acest tip şi penuria de butoaie noi pentru pastrarea iniţială a distilatelor crude au condus la cercetări privind eliminarea perioadei de formare a băuturii şi la micşorarea consumului de lemn de stejar.

 Pierderile însemnate de distilat şi alcool, înregistrate în perioada îndelungată de păstrare a distilatelor în butoaie de lemn, au fost motivele principale  care au determinat efectuarea de numeroase încercări privind găsirea unor posibilităţi de accelerare a procesului de învechire. În acest sens, s-a recurs la : imbogăţirea distilatului crud cu oxigen sau ozon, adiţionarea de peroxidaza, folosirea curenţilor de înaltă frecventă şi a ultrasunetelor, implicarea temperaturilor ridicate sau joase. 

Alte experienţe au contat pe influenţa unor substanţe extractive din lemnul de stejar. De cele mai multe ori rezultatele au fost nesatisfăcătoare în comparaţie cu metoda clasica. 


Astfel au apărut un număr foarte mare de patente ce oferă diverse procedee de învechire a distilatelor care au la bază principalii factori ce intervin în procesele de invechire : prezenţa lemnului de stejar, a oxigenului, a substanţelor catalizatoare ( Fe, Mn, peroxidază, catalază ) şi a temperaturii ridicate.


Legislaţia vitiviticola din ţarile care au asimilat această tehnologie admite tratarea distilatelor noi cu talaş sau bucăţi de lemn de stejar la temperatura ambiantă sau la cald ( 50 – 60 o C ) în spaţii termostatate, timp de cateva luni după care distilatele se invechesc în butoaie vechi. Particularităţile procedeelor sunt date de modul de tratare a lemnului de stejar ( abur, apă fierbinte, soluţii calde acide şi bazice ) şi de regimul termic aplicat distilatului. De asemenea se permite utilizarea apelor extractive, care sunt distilate diluate ( 20 % vol.alcool ) şi macerate cu talaş. După o invechire de căţiva ani, acestea se utilizeaza la cupajarea distilatelor invechite.


În tehnologiile de imitaţie se admite adaosul de apă aromată ( cozi ) şi de ape “grele”, după ce au fost maturizate la butoi, iar la băuturile curente cupajarea distilatelor de vin cu extracte alcoolice din materiale vegetale ( ceai, flori de tei, prune uscate, roşcove, piersici, portocale, smochine, glicerină, etilvanilină ) în proporţie de circa 10 %. Cupajele finite trebuie să se maturizeze cel puţin 6 luni.
Rezultate mulţumitoare au fost obţinute prin metoda elaborată de Agabalinţ G.G., care permite învechirea distilatului în rezervoare emailate sau din otel inox, închise ermetic, în interiorul cărora sunt aşezate în mod uniform, doage de stejar, pregătite ca şi cele care servesc la construirea butoaielor pentru învechirea clasică a distilatelor .

Se realizează astfel o suprafaţa de contact asemănătoare cu cea oferită de butoaiele în capacitate de 500 l. pentru asigurarea proceselor de oxidare, la intervale de 1.5 – 2 luni, în distilat se incorporează aer sau oxigen, în proporţie de 12 – 15 mg/l. temperatura de păstrare, de-a lungul întregului an este de 25 – 27 o C. în astfel de condiţii, învechirea decurge de 2.5 – 3 ori mai repede, fără pierderi şi cu economii importante de doage de stejar.

Din numeroasele experimente se menţionează cel bazat pe temperatura ridicată şi sporirea substanţială a suprafeţei de contact între talajul de stejar şi distilat. 

4. PREGATIREA  DISTILATULUI  INVECHIT  PENTRU  CONSUM

O primă operaţiune constă în corectarea gradului alcoolic, întrucât băutura de 50 – 55 vol. % nu este accesibilă, având gust arzător. în acest sens tăria alcoolică se diminuează, ajungându-se la 38 – 42 vol % prin diluare. în vederea diluării se poate recurge la : apa distilată, ape aromate învechite, distilate de vin 20 – 25 vol % învechite. Proporţiile acestora se stabilesc pe baza de calcule, recurgându-se la “ steluţa cupajelor “. 

Distilatele de vin cu grad alcoolic scăzut învechite, având o bună extractivitate, reprezintă cea mai corespunzătoare cale de ajustare a distilatelor învechite, în vederea valorificării lor în reţeaua de consum. 

După ajustarea concentraţiei de alcool, se procedează la o uşoară îndulcire, introducându-se în produs 1 – 2 – 3  maximum 5 grame / litru zahăr de cea mai bună calitate. Mai înainte zahărul se supune procesului de caramelizare prin încălzire, după care se dizolvă în distilat. Prin adaos de zahăr, culoarea distilatului se închide fără a depăşi insa un anumit nivel.

In ultima faza, în vederea “sudării” componenţilor, se lasă băutura câteva luni în recipiente ( timp în care se face şi limpezirea ), după care se îmbuteliază şi se trece în reţeaua comercială. 

În anexa nr.1 sunt prezentate date comparative intre cognac şi alte rachiuri naturale şi industriale.


100 litri de coniac conţin ( în grame ):




alcool propilic 




40.0




alcool butilic normal 



218.6




alcool isoamilic 




83.8




alcool hexilic 




0.6




alcool heptilic 




1.5




esteri ( calculaţi în acetat de etil ) 

35.0




acetali 





35.0




aldehida acetica 




3.0

Un rol important la formarea cognac-ului îl au esterii ( mai ales esterul enantic ), aldehidele şi acetalii.

Compoziţia cognac-ului este prezentată în tabelul nr. 3.

Tabelul nr.3.

Compoziţia cognac-ului.

	Caracteristice
	Minim
	Maxim
	In medie

	Densitatea la 15o C 
	0.9514
	0.9586
	0.9540

	Alcool etilic ( în procente volumetrice ) 
	38.0
	54.5
	41.5

	Aciditatea ( calculată în acid acetic, în g/l )
	0.10
	0.74
	0.40

	Zahar ( % )
	0.45
	1.93
	1.35

	Extract ( % )
	0.64
	2.29
	1.40

	Esteri ( calculaţi în acetat de etil, în g/l )
	-
	-
	110

	Alcooli superiori ( în procente volumetrice )
	0.07
	0.30
	0.18

	Aldehide ( în procente volumetrice )
	0.005
	0.03
	0.01

	Furfurol ( în procente volumetrice )
	0.003
	0.02
	0.005


Diferitele calităţi de cognac sunt însemnate pe etichete, pintr-un număr diferit de steluţe ( 3, 4, 5 ); un numar mai mare de stele indică o calitate superioară de cognac. Calităţiile superioare de cognac poartă denumirea de fin – şampanie.

4.1. Tipuri de cognac. 
Cognac-uri obişnuite.

Cognac-ul marcat pe ambalaj cu 3 stele ( *** )  se prepară din alcool de vin vechi până la un an; concentraţia alcoolică este de 40 % în procente volumetrice iar continutul de zahăr este de pâna la 1.5 %.

Cognac-ul de 4 stele ( **** ) se obţine din alcool de vin cu o vechime de    1 – 2 ani; concentraţia alcoolică 41 % în procente volumetrice, iar cantitatea de zahăr atinge 1.5 %.

Cognac-ul de 5 stele ( ***** ) se prepară din alcool de vin cu o vechime de 2 – 3 ani. Concentratia alcoolica este de 42 % în procente volumetrice iar continutul de zahar fiind pana la 1.5 %.

Cognac-uri speciale. 

Sunt cognac-uri conservate de calitate superioară; se prepară din alcool de vin conservat timp de 5 – 10 ani cu o concentraţie alcoolică de 45 % în procente volumetrice, cantitatea de zahăr ajungând până la 1 %.

      La cognac-urile mai vechi de 10 ani cantitatea  de zahăr este de până la 0.7 %.

5. DEFECTELE  COGNAC – ULUI 

Invechirea distilatelor de vin. Inainte de invechirea propriu-zisa a distilatelor de vin acestea se analizeaza chimic şi organoleptic în vederea clasificarii. Cu aceasta ocazie se depisteaza eventualele defecte şi se trece la remedierea lor ( Tabelul nr.4 ).

Tabelul nr.4.

Principalele defecte ale coniacului şi tratamentul de remediere.
 

	Defecte
	Operatia tehnologica
	Materiale folosite
	Doze utilizate g / l

	Limpiditate insuficienta tulburari anorganice şi organice
	Cleiere
	Tanin si

Gelatina

Bentonita

Lapte smantanit
	3 – 6

2 – 5

20 – 50

200-500

	Mirosuri straine : drojdie, mucegai, petrol, lemn ars, fum
	Dezodorizare
	Carbune

Ulei de parafina sau vaselina
	100-500

100-400

	SO2 în exces
	Desulfitare
	Carbune

H2O230%

CaCO3


	100-500

0.53g/g SO2

1.57g/g SO2

	Aciditate mare
	Dezacidifiere
	CaCO3

CaO

Ca(OH)2


	0.833 g/g acid acetic

0.616 g/g acid acetic

0.446 g/g acid acetic

	Culoare insuficienta
	Corijare
	Zahar caramel
	10 – 50


In general defectele se elimina prin redistilare sau prin tratarea chimica a distilatelor, insa se amplifica costurile şi se micsoreaza continutul de substante de aroma. Clasificarea dirijeaza distilatele de calitate medie pentru invechirea de scurta durata, iar pe cele de calitate superioara pentru invechirea de durata. Operatia de clasificare se repeta pe toata durata evolutiei distilatelor din 3 în 3 sau din 5 în 5 ani, astfel ca la invechire sa ramana distilatele cu insusirile cele mai fine.

6. CONTROLUL CALITAŢII ŞI VALOAREA ALIMENTARĂ 

Aprecierea calitaţii coniacului se face organoleptic, adică prin degustare şi prin analize de laborator.

La degustare se stabileste culoarea, aroma  şi gustul lui. Coniacul trebuie sa fie de culoare brună – aurie; cu cât cognac-ul este păstrat un timp mai indelungat, cu atat culoarea lui este mai inchisă. Aroma cognac-ului depinde de esteri şi de alte substanţe aromatice conţinute; după o perioadă de conservare de mai mulţi ani, se dezvoltă un buchet placut şi foarte fin, caracteristic cognac-ului vechi. 

Un cunoscator trebuie să deosebească acest buchet natural al cognac-ului, de mirosurile esentelor artificiale intrebuinţate la prepararea coniacurilor artificiale. Mirosul cognac-ului se determina în felul urmator: se freaca cateva picaturi intre palme si, dupa ce alcoolul se evapora, se determina mirosul. O alta metodă constă în faptul că se toarnă o cantitate mică de cognac intr-un vas conic, se astupă cu palma se amestecă prin scuturare şi se determină imediat mirosul. Gustul coniacului se stabileşte după regulile obişnuite de degustare a vinului.

Prin analiză chimică se determină cantitatea de alcool ( cu alcoolmetru în distilatul obtinut din coniac ), de ulei de fuzel, de aldehide şi de esteri din coniac.

Cantitatea de alcooli superiori din coniac nu trebuie să depăşească 0.25 %, aldehidele 0.025 %; cantitatea de esteri trebuie sa fie cuprinsă între 135 – 2000 mg la litru de cognac, calculată în acetat de etil.

Cognac-ul artificial se prepară din alcool, colorat cu caramel şi aromatizat cu esenţă de cognac. Aceasta este formată dintr-un amestec de esteri, uleiuri eterice, etc.

Valoarea alimentară nu este deosebită. Cognac-ul prezintă o valoare energetică datorită conţinutului ridicat de alcool şi este folosit în alimentaţie ca băutură stimulentă.

7. DOZAREA ŞI AMBALAREA COGNAC-ULUI

În industria alimentară se pune un deosebit accent pe starea de curăţenie atât a produselor cât şi a ambalajelor, aceste cerinţe fiind reglementate prin norme igienico-sanitare obligatorii în toate sectoarele de activitate.

Pregatirea ambalajelor înainte de umplere este o conditie esenţială a păstrării produsului în condiţii igienice. Aceasta se realizează prin operaţia de spălare, care pentru ambalajele noi este o operaţie uşoară deoarece impuritatile sunt formate din praf sau paie provenite din ambalajul sticlelor, pe când pentru sticlele recuperate, spălarea devine o operaţie dificilă. Alegerea operaţiei de spălare, a detergentului precum şi a temperaturii soluţiei se face în funcţie de: 
· gradul de murdărire a ambalajelor,

· felul ambalajului şi al cleiului folosit la etichetare,

· materialul utilizat la fabricarea etichetei,

· duritatea apei utilizată la spălare,

· capacitatea de spălare a maşinii.

Pentru spălare se pot folosi soluţii de detergent în amestec, la o temperatură ce se stabileşte în funcţie de ambalaj. Spălarea se poate realiza în mai multe faze: înmuierea şi umflarea depunerilor de pe sticlă, desprinderea şi antrenarea impurităţilor, clătirea şi uscarea.

Dozarea cognac-ului  în ambalaje se face cu ajutorul maşinilor şi utilajelor pentru dozat  lichide.

Lichidele sunt alimentate continuu în utilaje sau aparate, prin conducte, ale caror diametre şi viteză determină debitul de dozare. Maşinile de dozat funcţionează pe două principii : 
· la nivel constant, când se mentine în bazinul de umplere ( rezervorul tampon al maşinii ) un nivel constant de lichid,

· la volum constant, când din bazinul cu lichid se umplu mici recipiente de volum constant egal ca marime cu volumul recipientului ce urmează a primii lichidul dozat.

Sticlele în care s-a ambalat cognac se astupă cu dopuri de plută prevazute cu pergament. Pentru sticlele de 0,250 litri se folosesc dopuri de 25 mm lungime, iar pentru sticlele de 0,5 – 0,75 litri dopuri de 30 mm lungime. Sticlele cu dopuri prea adânc înfundate, sau prea puţin înfundate, sau sticlele în al căror conţinut se află fărămituri de dop sunt trecute la rebut. La rebut mai sunt trecute şi sticlele al căror conţinut este tulbure sau prezintă depuneri. Cele enumerate anterior sunt rebuturi de interior iar cele de exterior sunt : sticlele murdare, ştampilări sau etichetări  defecte.

Sticlele corespunzătoare sunt ambalate în lăzi legate cu sârmă de fier. Fiecare sticlă trebuie sa fie împachetată în hârtie.
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