
Felicia STOICA 





Felicia STOICA 

BĂUTURI DISTILATE NATURALE, 

INDUSTRIALE ȘI LICHIORURI 

EDITURA UNIVERSITARIA 

CRAIOVA, 2025 



Referenți științifici: 

Prof.univ.dr. Aurel POPA 

Conf.univ.dr. Constantin CÂMPEANU-BĂDUCĂ 

Copyright © 2025 Editura Universitaria 
Toate drepturile sunt rezervate Editurii Universitaria 

© 2025 by Editura Universitaria 

Această carte este protejată prin copyright. Reproducerea integrală sau 
parti̦ală, multiplicarea prin orice mijloace și sub orice formă, cum ar fi 
xeroxarea, scanarea, transpu-nerea ın̂ format electronic sau audio, 
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Prefață 

Oț inerea de ba uțuri prin ințermediul disțila rii reprezința  o 
preocupare foarțe veche a omului, mai ales dupa  ce arabii au descoperiț 
acesț proces. Pe aceasța  cale s-a oferiț s ansa valorifica rii mulțor mațerii 
prime (vin, frucțe, cereale). 

Des i se presupune ca  disțilarea vinului ar fi fosț mai demulț 
pracțicața  de ca țre popoare, scrieri î n aceasța  privinț a , nu au fosț 
î nța lnițe. Esțe consemnaț ca  prepararea disțilațului de vin a î ncepuț î n 
jurul anului 1630, î n parțea de sud-esț a Franț ei, ca nd pe ra ul Charanțe 
se fa cea comerț  de vinuri cu Anglia s i Ț a rile Scandinave. Daț fiind cosțul 
prea ridicaț al țransporțului vinului î n buțoaie, comerț ul a î ncepuț sa  fie 
sța njeniț. Pe de alța  parțe, vinurile us oare de Charanțe erau predispuse 
la alțera ri, ața ț î n cursul țransporțului ca ț s i î n pivniț ele vițiculțurilor s i 
comercianț ilor de vinuri. 

Dațorița  acesțor neajunsuri, î n jurul anului 1630 s-a țrecuț la 
disțilarea vinului pe scara  larga . "Apa cu flaca ra " cum se numea î n acea 
vreme disțilațul obț inuț din vin, a ga siț un larg debus eu, țransporțul 
devenind mulț mai accesibil s i criza desfacerii vinului î ncepe sa  dispara . 
Pențru ca țransporțul sa  devina  s i mai iefțin s-a țrecuț la a doua disțilare 
(redisțilare). 

Canțița ț ile de disțilaț de vin ce se comercializau variau de la o 
perioada  la alța, moțiv pențru care, uneori, disțilațul de vin ra ma nea o 
perioada  mai î ndelungața  î n buțoaie de sțejar, țimp î n care s-a observaț o 
î mbuna ța ț ire apreciabila  asupra calița ț ii acesțeia. Aceasța  consțațare 
fa cuța  de vițiculțori i-a dererminaț sa  țransforme pa sțrarea î n buțoaie din 
lemn de sțejar î nțr-o pracțica  curența  prin care ca țre sfa rs ițul secolului al 
XVII- lea, sa conțuraț o noua  ba uțura  precum s i o noua  î ndelețnicire. As a 
s-a ajuns, țrepțaț, la ba uțura alcoolica  națurala  "Cognac" de maxima  
fineț e s i rafinamenț, exțrem de preț uița . I n adeva r, daca  î n cursul mesei 
cea mai pla cuța  s i sa na țoasa  ba uțura  esțe vinul, țoț asțfel, la sfa rț ițul 
acesțeia s i î n conținuare focul vioi al bunei dispoziț ii cu nimic mai bine 
nu poațe fi î nțreț inuț, deca ț inspira nd admirațiv, din ca nd î n ca nd (s i mai 
puț in gusța nd), parfumul fin degajaț din cupa abia î nțredeschisa  a unui 
pahar, î n care au fosț țurnaț i ca ț iva sțropi de Cognac (ani mulț i î nvechiț) 
ocroțiț conținuu î n ma na  cu țoața  ca ldura preț uirii ce o merița .  



18 

Esțe imporțanț de reț inuț, ca  pențru asțfel de produse de secole s i 
pa na  acum au fa cuț celebrițațea anumițor regiuni (Cognac s i Armagnac 
din Franț a, Erezan î n Armenia, Țiblisi î n Georgia, Segarcea î n Roma nia). 

Calițațea ba uțurilor alcoolice obț inuțe prin disțilare esțe decisa  
de: calițațea mațeriilor prime s i procesarea acesțora î n vederea 
fermența rii; conducerea fermențaț iei alcoolice; disțilarea produsului 
fermențaț; î nvechirea disțilațului obț inuț; calițațea bonițorilor folosiț i 
î naințe de condiț ionare s i î mbuțeliere. La asțfel de ba uțuri, bonițorii sunț 
cei care conțribuie mai ales la obț inerea unei culori ațra ga țoare s i la 
amlificarea aromelor specifice. Ei nu sunț alceva deca ț exțrase din frucțe 
s i planțe, diversițațea s i proporț ia î n care se adauga  consțițuind secrețe 
ale fieca rei case produca țoare. 

Pențru disțilațele obț inuțe din vin s i frucțe (Cognac-ul, ț uica s i 
rachiurile, palinca) calițațea mațeriilor prime esțe imprimața  de 
condiț iile ecologice ale arealelor, de aceea acesțe produse daca  se disțing 
prin calița ț i ce le idențifica  poț purța s i o "denumire de origine", acesțea 
fiind defapț cele mai ca uțațe de consumațori (Vinars-Segarcea, Vinars-
Jidvei, Ț uica  de Horezu, de Pițes i sau de Va leni; Palinca  - Ț ara Oas ului, 
Palinca  - Ț ara Maramures ului). 

Se impune a fi remarcaț fapțul ca  țehnologia de elaborare a acesțor 
produse implica  s i absoarbe un volum imporțanț de munca  s i ațenț ie 
dublațe de o abilițațe profesionala  variața  s i plina  de fineț e, necesar a fi 
desfa s urațe dealungul unei î nsemnațe durațe de țimp. Aceasța explica  
cosțul ridicaț al acesțor ba uțuri s i î n acelas i țimp, deosebița lor 
imporțanț a  pențru economia naț ionala , prin eficienț a mare î n 
schimburile cu alțe ț a ri, dațorața  proporț iei mari de eforț s i compețenț a  
țehnica  ce o conț in. 

I n ț ara noasțra , abia î ncepa nd cu mijlocul secolului XX producerea 
ba uțurilor alcoolice obț inuțe prin disțilare s-a bucuraț de o ațenț ie 
deosebița , a î ncepuț sa  cunoasa  o frumoasa  dezvolțare ce corespundea ca 
rițm posibilița ț ilor exisțențe s i care conținua  s i î n prezenț. Dezvolțarea 
acesțeia a fosț î nsoț ița  s i sțimulața  de o susț inuța  acțivițațe de cercețare 
s țiinț ifica , care s-a puțuț desfa s ura concomițenț s i î n colaborare cu cea 
din procesul de producț ie. 

Ca s i alțe creaț ii ale empirismului, producerea acesțor țipuri de 
ba uțuri ra ma sese de vreme î ndelungața  î n ceaț a pracțicilor țradiț ionale, 
viguroase s i precise, dar pa sțra nd ca națura  un caracțer mai mulț arțizanal. 

Lucrarea de faț a  prezința  imporțanț a  economica  a producț iei 
ba uțurilor alcoolice disțilațe î n diferițe ț a ri s i la noi, lua nd apoi î n ațenț ie 
facțorii care dețermina  compoziț ia chimica  s i proprieța ț ile gusțațive, 
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facțorii legaț i de mațeriile prime, modul de disțilare s i țehnologia de 
î nvechire, precum s i modul de punere î n consum a acesțor ba uțuri, 
descriindu-se cerinț ele de calițațe pe care țrebuie sa  le î ndeplineasca . 

Cunosca țoare recunoscuța  a acesțui domeniu, auțoarea, S ef 
lucra ri Dr. Ing. Sțoica Felicia, î nțocmes țe cu mulța  compețenț a , un țablou 
dețaliaț al delicațelor procese fizico-chimice ce se pețrec î n cadrul 
fieca rei țehnologii de obț inere a ba uțurilor disțilațe, ava nd ca mațerie 
prima  vinul, frucțele, seminț ele de cereale. Invesțigarea unei bogațe 
lițerațuri s țiinț ifice î i permițe sa  prezințe clar sțadiul acțual al 
cerceța rilor efecțuațe î n diferițe ț a ri s i la noi; surprindem î nfa ț is ațe s i 
ca țeva din conțribuț iile s țiinț ifice originale pe care auțoarea le-a adus cu 
prilejul sțudiilor efecțuațe î n aceasța  privinț a , valoroase țoțodața  s i din 
puncț de vedere aplicațiv. 

Prin prezențarea ulțimelor țeorii, cea fizico-chimica  s i cea 
biochimica , avansața  pențru explicaț ia mecanismului ințim al 
fenomenelor ce au loc î n cursul î nvechirii disțilațelor din vin sau din 
cereale, nu numai ca  se î nțreges țe țabloul unei informaț ii s țiinț ifice 
privind cele mai noi cunos ținț e, dar i se ofera  cițițorului s i posibilițațea 
de a deslus ii î n perspecțiva unui viițor nu prea î ndepa rțaț, imaginea 
ețapei, din care sa  se poața  realiza o dirijare a procesului de î nvechire. 

Lucrarea esțe valoroasa  prin modul compleț î n care țrațeaza  
subiecțul, prin documențaț ia bogața  pe care se bazeaza , prin informaț ia 
s țiinț ifica  ampla  s i la zi pe care o aduce, prin sțilul clar prin care esțe 
redacțața . Ea umple un gol î n lițerațura țehnico-s țiinț ifica  din ț ara noasța  
s i prezința  ințeres pențru un cerc larg de specialis ți, î n primul ra nd 
oenologi, pențru cadre didacțice, sțudenț i, masțeranzi s i docțoranzi care 
î mbra ț is aza  aceasța  preocupare. 

Craiova Aurel Popa 
Prof. Univ. Emeriț 

Membru țițular al Academiei de 
S țiinț e s i Silvice "Gheorghe Ionescu Sises ți" 
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Preface 

The production of beverages through distillation is a very old 
human endeavor, especially after the Arabs discovered this process. This 
method provided the opportunity to utilize many raw materials (wine, 
fruit, grains). 

Although it is assumed that wine distillation was practiced by 
peoples in ancient times, no writings on this subject have been found. It 
is recorded that the preparation of wine distillate began around 1630 in 
southeastern France, when wine was traded with England and 
Scandinavia on the Charante River. Due to the high cost of transporting 
wine in barrels, trade began to suffer. On the other hand, the light wines 
of Charante were prone to spoilage, both during transport and in the 
cellars of winegrowers and wine merchants. 

Due to these deficiencies, around 1630, wine distillation began to 
be practiced on a large scale. "Water with flame," as the distillate obtained 
from wine was called at the time, found a wide market, transportation 
became much more accessible, and the wine sales crisis began to 
disappear. In order to make transportation even cheaper, a second 
distillation (redistillation) was introduced. 

The quantities of wine distillate sold varied from one period to 
another, which is why, sometimes, the wine distillate remained in oak 
barrels for a longer period of time, during which a noticeable 
improvement in its quality was observed. This observation by 
winegrowers led them to make storage in oak barrels a common practice, 
which by the end of the 17th century had given rise to a new drink and a 
new craft. This gradually led to the creation of the natural alcoholic 
beverage "Cognac," which is extremely refined and highly prized. Indeed, 
if wine is the most pleasant and healthy drink during a meal, so too, at 
the end of the meal and beyond, the lively fire of good cheer can be 
maintained by nothing better than admiringly inhaling, from time to time 
(and less often tasting), the fine fragrance released from the barely 
opened cup of a glass, into which a few drops of Cognac (aged for many 
years) have been poured, continuously protected in the hand with all the 
warmth of the appreciation it deserves.  

It is important to note that for centuries such products have made 
certain regions famous (Cognac and Armagnac in France, Erezan in 
Armenia, Tiblisi in Georgia, Segarcea in Romania). 
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The quality of alcoholic beverages obtained through distillation is 
determined by: the quality of raw materials and their processing for 
fermentation; the management of alcoholic fermentation; the distillation 
of the fermented product; the aging of the distillate obtained; the quality 
of the flavorings used before conditioning and bottling. In such 
beverages, flavorings are the main contributors to obtaining an attractive 
color and enhancing specific aromas. They are nothing more than 
extracts from fruits and plants, the diversity and proportion in which 
they are added being the secrets of each manufacturing company. 

For distillates obtained from wine and fruit (cognac, brandy, and 
palinka), the quality of the raw materials is influenced by the ecological 
conditions of the areas, Therefore, if these products are distinguished by 
qualities that identify them, they can also bear a "designation of origin," 
which are in fact the most sought after by consumers (Vinars-Segarcea, 
Vinars-Jidvei, T uica  de Horezu, de Pites i, or de Va leni; Pa linca -T ara 
Oas ului, Pa linca - T ara Maramures ului). 

It should be noted that the technology used to make these 
products involves and requires a significant amount of work and 
attention, coupled with varied and refined professional skills, which must 
be carried out over a considerable period of time. This explains the high 
cost of these beverages and, at the same time, their particular importance 
for the national economy, due to their high efficiency in trade with other 
countries, given the large proportion of effort and technical expertise 
involved in their production. 

In our country, it was only in the mid-20th century that the 
production of alcoholic beverages obtained through distillation began to 
receive special attention and started to experience significant 
development, in line with the existing possibilities, which continues to 
this day. This development was accompanied and stimulated by 
sustained scientific research, which was carried out simultaneously and 
in collaboration with the production process. 

Like other creations of empiricism, the production of these types 
of beverages had long remained shrouded in the fog of traditional, 
vigorous, and precise practices, but retained a more artisanal character. 

This paper presents the economic importance of distilled 
alcoholic beverage production in various countries and in Romania, 
taking into account the factors that determine the chemical composition 
and taste properties, factors related to raw materials, distillation 
methods, and aging technology, as well as how these beverages are 
consumed, describing the quality requirements they must meet. 
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A recognized expert in this field, the author, PhD Eng. Stoica 
Felicia, skillfully paints a detailed picture of the delicate physical and 
chemical processes that take place in each technology for producing 
distilled beverages, using wine, fruit, and cereal seeds as raw materials. 
Her investigation of a wealth of scientific literature allows her to clearly 
present the current state of research carried out in various countries and 
in Romania. We also find some of the original scientific contributions that 
the author has made during her studies in this field, which are also 
valuable from an applied point of view. 

By presenting the latest theories, both physical-chemical and 
biochemical, advanced to explain the intimate mechanism of the 
phenomena that occur during the aging of wine or grain distillates, not 
only is the picture of scientific information on the latest knowledge 
completed, but also offers the reader the opportunity to discern, in the 
not too distant future, the image of the stage from which the aging 
process can be controlled. 

The work is valuable for its comprehensive treatment of the 
subject, the rich documentation on which it is based, the extensive and 
up-to-date scientific information it provides, and the clear style in which 
it is written. It fills a gap in the technical and scientific literature in our 
country and is of interest to a wide range of specialists, primarily 
oenologists, as well as teachers, students, master's and doctoral students 
who embrace this area of interest. 

Craiova  

Aurel Popa 
Emeritus University Professor 

Permanent Member of the 
 Academy of Sciences and Forestry "Gheorghe Ionescu Sises ti" 
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CAPITOLUL I 

TEHNOLOGIA DE OBȚINERE 

A ALCOOLULUI ETILIC 

Alcoolul este un lichid incolor, foarte fluid cu gust arzător și miros 
caracteristic. Este foarte inflamabil. La 0 oC are densitatea 0,80667 iar la 15 
oC 0,79425. Se solidifică la temperatura –130 oC sub forma unei mase albe. 
La 78,3 oC și presiune 760 mmHg ajunge la fierbere. 

Este solubil în orice proporție în apă. Punctul de fierbere al 
amestecului de alcool și apă crește pe măsură ce proporția de apă din 
amestec se mărește. 

Alcoolul se întrebuințează la prepararea băuturilor alcoolice, la 
fabricarea lacurilor, materiilor plastice, materiilor colorante, a mătăsii 
artificiale, cloroformului și a unor produse chimice și farmaceutice. Se 
mai poate folosi sub formă denaturată (ars) ca și combustibil (carburant) 
pentru producerea de forță motoare. 

Alcoolul etilic se produce pe plan mondial prin fermentarea 
lichidelor care conțin zahăr, cu ajutorul drojdiilor. Astfel, alcoolul etilic 
obținut pe cale biotehnologică mai poartă denumirea de bioalcool, 
făcându-se deosebirea de alcoolul etilic de sinteză. 

Produsul finit obținut din fabricile de alcool poartă denumirea de 
alcool etilic rafinat (Banu C. și cola., 1999). 

1.1. MATERII PRIME ȘI AUXILIARE FOLOSITE ÎN INDUSTRIA 
ALCOOLULUI ETILIC 

În tehnologia de obținere a alcoolului etilic se folosesc atât materii 
prime cât și materii auxiliare. 

1.1.1. MATERII PRIME 
Materiile prime folosite la producerea alcoolului prin fermentație 

se pot clasifica în funcție de natura lor în: 
1. Materii prime amidonoase:

- cereale: porumb, secară, orz, ovăz, orez;
- cartofi;
- rădăcini și tuberculi de plante tropicale (manioc și batate).
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2. Materii prime zaharoase: 
- sfeclă și trestie de zahăr; 
- melasă obținută din sfeclă și trestie de zahăr; 
- struguri, fructe. 

3. Materii prime celulozice: 
- deșeuri din lemn de brad, molid, fag; 
- leșii bisulfitice rezultate la fabricarea celulozei. 

4. Materii prime care conțin inulină și lichenină: 
- rădăcini de cicoare; 
- tuberculi de topinambur; 
- mușchi de Islanda. 

Cele mai folosite materii prime sunt cerealele, cartofii și melasa. 
 
Compoziția chimică a cerealelor este diferită în funcție de soi, 

condițiile de climă și sol și agrotehnica aplicată. Compoziția chimică 
medie a principalelor cereale și a cartofilor folosiți în obținerea 
alcoolului este prezentată în tabelul 1.1 și 1.2. 

Tabelul 1.1. 
Compoziția chimică medie a unor cereale (după Kreipe I., 1972) 

Compusul Porumb Secară Grâu Orz Ovăz 
Umiditate % 13,3 13,4 13,6 13,0 13,0 
Amidon % 59,1 58,0 60,0 55,0 40,0 
Proteine % 9,6 12,9 12,4 11,8 10,9 

Lipide % 5,1 2,0 1,8 2,3 4,7 
Celuloză % 2,6 1,7 2,5 4,4 9,5 

Substanțe minerale % 1,5 1,9 1,8 2,8 3,4 
 

Tabelul 1.2. 
Compoziția chimică a cartofilor (după Keipe I., 1972) 

Compusul Valorii medii Limite de variație 
Umiditate % 75,0 68,0 – 85,0 
Amidon % 18,0 14,0 – 22,0 
Proteine % 2,0 0,7 – 3,7 

Lipide % 0,15 0,04 – 1,0 
Celuloză % 1,0 0,3 – 3,5 

Substanțe minerale % 1,0 0,5 – 1,0 
 
La recepția cerealelor și cartofilor se determină conținutul în 

amidon. Astăzi se folosește mai mult termenul de "substanță 
fermentescibilă" obținută prin hidroliza totală a materiei prime (amidon) cu 
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enzime activate (Senn. Th. 1988, citat de Stoica Felicia, 2012). De asemenea, 
trebuie să se determine glucoza formată prin metoda enzimatică. 

Compoziția chimică a melasei variază în funcție de materia primă 
folosită la fabricarea zahărului dar și de procesul tehnologic aplicat în 
fabricile de zahăr. În tabelul 1.3 se prezintă comparativ compoziția 
chimică a celor două tipuri de melasă. 

Tabelul 1.3. 
Compoziția chimică a melasei din sfecla și trestia de zahăr  

(după Reihm N. J. citat de Hopulele T., 1999) 

Compusul Proveniența melasei 
Sfeclă de zahăr Trestie de zahăr 

Apă, % 20 – 25 15 – 20 
Substanță uscată, % 75 – 80 80 – 85 

Zahăr total, % 44 – 52 50 – 55 
Zahăr invertit, % 0,1 – 0,5 20 – 23 

Rafinoză, % 0,6 – 1,8 - 
Azot total, % 1,2 – 2,4 0,3 – 0,6 

Substanțe minerale, % 7,6 – 12,3 10 – 12 
pH 6,0 – 8,6 < 7 

La recepția melasei se determină conținutul în zahăr 
transformându-se într-o melasă cu 50 % zahăr. 

1.1.2. MATERII AUXILIARE 
La fabricarea alcoolului, cele mai folosite materii auxiliare sunt 

malțul verde, preparate enzimatice microbiene, factori de creștere și săruri 
nutritive, acidul sulfuric, antispumanții, antisepticele și dezinfectanții. 

1.1.2.1. Malțul verde este folosit ca agent de zaharificare a 
plămezilor din cereale și cartofi datorită conținutului său în enzime 
amilolitice. Se obține după o tehnologie asemănătoare cu cea a malțului 
pentru bere, numai că durata de germinare este mai lungă pentru că se 
urmărește acumularea unei cantități maxime de amiloză. 

Aprecierea calitativă a malțului verde se face atât după aspectul 
exterior cât și după activitatea sa enzimatică. 

Activitatea α-amilazică se exprimă în unități SKB care reprezintă 
grame de amidon solubil dextrinizat de către 1 g de malț verde, în timp 
de 60 min, la 20 0C în prezența unui exces de β-amilază. 

Activitatea β-amilazică se exprimă în unități Windischt Kolbach 
(0WK) care reprezintă grame de maltoză rezultate prin acțiunea 
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extractului provenit din 100 g de malț verde asupra unei soluții de 
amidon solubil 2 %, în timp de 30 min, la 20 0C și la un pH = 4,3. 

Calculul cantității de malț verde necesar la zaharificarea 
plămezilor se face cu formula Pieper (1993): 

Mv = 
100

Ca A




, 

unde: 
Mv = cantitatea de malț verde necesară, în kg la 100 kg 

cereale/cartofi; 
Ca = cifra de amiloză, constantă specifică fiecărei materii prime 

(Ca pentru porumb = 1054 și Ca pentru grâu = 1001); 
A = conținutul în amidon al materiei prime, %; 
α = activitatea α-amilazică, SKB. 
Cu această formulă s-au întocmit tabele care indică cantitățile 

optime de malț verde pentru diferitele materii prime amidonoase. 
Înainte de a fi folosit, malțul verde este mărunțit pe cale umedă în 

mori cu disc sau ciocane și transformat într-un lapte de slod. Cantitatea 
de apă care se adaugă peste 100 kg malț verde este de 250 – 300 l pentru 
a se evita infecțiile, laptele de slod este tratat cu soluție de formaldehidă 
40 % în doză de 150 – 200 ml/1000 l plămadă. Aldehida formică este 
eficientă numai în primele ore de fermentare, ea putând fi oxidată la acid 
formic sau redusă la metanol. 

1.1.2.2. Preparatele enzimatice microbiene – se obțin prin 
cultivarea în condiții pure de cultură a unor tulpini de bacterii și 
mucegaiuri pe medii de cultură adecvate. În comparație cu malțul verde, 
preparatele enzimatice microbiene prezintă următoarele avantaje: 
activitate enzimatică standardizată (puțin modificată la depozitare); α 
amilaza bacteriană prezintă o termorezistență mai ridicată; sunt mai 
sărace în microorganisme dăunătoare; se obțin randamente mai ridicate 
în alcool pentru că pot hidroliza și alte poliglucide; necesită spații mai 
reduse de depozitare și transport, economisesc cheltuielile pentru 
producerea și mărunțirea malțului. 

În funcție de importanța lor tehnologică, principalele preparate 
enzimatice amilolitice folosite în prezent se pot clasifica în 5 grupe 
(tabelul 1.4.). Se mai pot folosi, de asemenea, și alte preparate enzimatice 
(proteaze, β glucanaze, pentozenaze) în funcție de materiile prime 
prelucrate (Senn Th., 1988). 




