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Prefata

Cartea de fata utilizeaza termenul de palinca
pentru distilatele naturale din fructe care au
identitate prin fructele utilizate si aromele
acestora, transferate prin distilare In produs.
Informatiile cuprinse in continutul cartii se vor
un Tndrumar tehnologic pentru micul produ-
cator. Detaliile tehnologice si fundamentarea
stiintifica a intregului proces justifica o adre-
sabilitate mult mai cuprinzatoare atat pentru
marii producatori, mediul didactic, cat si pen-
tru consumatori.

Palinca este un distilat din fructe cu o con-
centratie alcoolica de peste 40% vol., obtinu-
ta prin fermentatia alcoolica a fructelor si se-
pararea alcoolului prin dubla distilare.
Personalitatea produsului rezida in aroma
specifica fructului din care provine, transfera-
ta odata cu distilarea.

Legislativ, acest produs face parte din cate-
goria tuicilor si rachiurilor naturale. Palinca fi-
ind considerata o denumire regionala utilizata
in regiunea Crisana, echivalenta horincii pen-
tru Maramures, ginarsului pentru centrul
Transilvaniei, tuicii si rachiei pentru sudul tarii.

Dintre toate aceste denumiri regionale, palin-
ca a penetrat cel mai mult ca denumire la ni-
vel national, ca sinonim al {uicii, acoperind
toate distilatele de fructe cu un continut mai
ridicat de alcool. Aceasta si datorita faptului
ca au existat la un moment dat pe piata pro-
duse denumite palinca, obtinute din alcool de
cereale aromatizate cu esente de fructe (pru-
ne, mere, pere, cirese etc.), produse in
Romania, ca si importate din Ungaria. Astfel

ca in vorbirea curenta s-a folosit excesiv si
abuziv termenul de palinca pentru orice tip
de ,tarie”.

Importanta acestei publicatii rezida n utilita-
tea practica pentru micul producator din me-
diul rural, care s-a trezit peste noapte, dupa
1990, proprietarul unei palincarii, devenind
producator si prestator. Stiinta producerii pa-
lincii pentru acesti proprietari este empirica,
lasata mostenire de vechii ,cazangii”, care re-
prezentau o categorie sociala importanta in
vechiul regim.

Tnainte de 1990, aceasté activitate era propri-
etate de stat, exercitata prin institutii denumi-
te ,Vinalcool”, provenite din fostele MAT-uri
(Monopolul Alcoolului si Tutunului) din perioa-
da interbelica. Aceste institutii coordonau ac-
tivitatea de producere a palincii, asigurau pre-
gatirea tehnica a cazangiilor, supravegheau si
monitorizau productia la nivel de judet, prin
agenti zonali.

Cazanele erau repartizate teritorial pe comu-
ne, avand atributii de prestator de servicii
pentru populatie, din distilatul rezultat se reti-
nea 70% ca ,uium” si doar 30% i se restituia
proprietarului fructelor, pentru consum.

Astazi activitatea a trecut in proprietatea de-
tinatorului de cazan, cota din prestatie s-a re-
dus la 10%, iar supravegherea activitatii a ra-
mas fiscala (find un produs accizabil), sub
autoritatea Directiei Vamale din cadrul
Directiei de Finante. Faptul ca in primul capi-
tol al cartii se fac precizari din Codul Fiscal,
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referitoare la gospodaria individuala ce pro-
duce tuica si rachiuri naturale, este un sprijin
real pentru cei care intentioneaza sa devina
producatori si prestatori, clarificand cadrul le-
gal in care se poate produce acest produs,
precum si facilitatile fiscale pentru autocon-
sum.

Pe langa faptul ca asigura mentinerea unui
produs traditional, aceasta activitate este si
una economica importanta pentru mediul ru-
ral, valorificand fructele cazute, improprii co-
mercializarii si consumului, ca si fructele ex-
cedentare consumului propriu sau care nu
pot fi comercializate pe piata interna, din ca-
uza abundentei fructelor de import.

Importanta acestei activitati in zona rurala re-
zida si in numarul de cazane, astfel ca in ju-
detele cu pomi fructiferi sunt intre 200 si 400
de cazane de diferite capacitati.

In aceste conditii, publicatia de fatd devine
0 sursa importanta de informare tehnica, in
ceea ce priveste dotarea cu instalatii perfor-
mante, studiaza detaliat etapele procesului
tehnologic si descrie modificarile fizico-chimi-
ce de la materia prima la produsul finit, foarte
importante fiind precizarile legate de conditiile
care trebuie asigurate pentru fiecare etapa
din proces, pentru a realiza un produs de ca-
litate.

Daca palinca este un produs consumat in
mod traditional ca aperitiv, desi la aceasta
concentratie alcoolica ar fi recomandata mai
degraba ca digestiv, publicatia de fata ne
propune in final si tehnologia de obtinere a li-
chiorurilor in gospodarie, pe baza de fructe,
un produs de desert natural, ca alternativa la
lichiorurile industriale, majoritar colorate si
aromatizate artificial.

ar. ing. Dorin Popa



Precizari din Codul Fiscal referitoare
la gospodaria individuala ce produce
tuica si rachiuri naturale

Conform Codului Fiscal, tuica si rachiurile de
fructe contin alcool etilic. Pentru alcoolul etilic
produs in micile distilerii, a caror productie nu
depaseste 10 hl / alcool pur / an, se aplica
accize specifice reduse.

Tuica si rachiurile de fructe destinate consu-
mului propriu al gospodariilor individuale, in li-
mita unei cantitafi echivalente de cel mult 50
| de produs / gospodarie individuala / an, cu
0 concentratie alcoolica de 100% in volum,
se accizeaza prin aplicarea unei cote de 50%
din cota standard a accizei aplicate alcoolului
etilic, cu conditia sa nu fie vandute. Gospo-
daria individuala este cea care apartine unei
persoane fizice ce detine in proprietate livezi
de pomi fructiferi si suprafete viticole si care
produce din recolta proprie — cu ajutorul in-
stalatiilor de productie de tuica si rachiuri de-
tinute In proprietate, inregistrate la autoritatea
vamala teritoriala — tuica si rachiu pentru con-
sumul persoanei si membrilor familiei sale.

Exemplul 1

O gospodarie individuala detinuta de loan
Popescu obtine in anul 2014, din recolta
proprie de fructe si detindnd o instalatie de
productie de {uica in proprietate, 60 | de tui-
ca cu concentratia alcoolica de 40% in vo-
lum, cantitate destinata doar consumului
propriu al gospodariei. Pentru anul 2014,
cursul valutar utilizat la calculul accizelor este
de 4,738 lei/euro.

Calcul:
60 | de {uica cu concentratia de 40% = 24 |
cu concentratia de 100% (60 x 0,4 = 24 )

500 euro x 4,738 = 2.369 lei (acciza pentru
1 hl de alcool pur)

241 =0,24 hl

0,24 hl x 2.369 lei = 568,56 lei (acciza dato-
rata pentru 60 | de tuica cu concentratia
de 40%)

=> 9,476 lei reprezinta acciza / 1 | de tuica
(cu concentratia de 40%) datorata de loan
Popescu.

Atunci cand gospodaria individuala intentio-
neaza sa produca tuica si rachiuri de fructe
din recolta proprie, va depune o notificare la
autoritatea vamala teritoriala privind intentia
sa, care va cuprinde: tipul si cantitatea de
materie prima ce urmeaza a se prelucra, pe-
rioada In care instalatia de productie va func-
tiona si cantitatea de produs ce se estimeaza
a se obtine. Gospodaria individuala trebuie
sa detina si mijloacele legale pentru masura-
rea cantitaii si concentratiei alcoolice a pro-
duselor obtinute. in termen de trei zile lucra-
toare de la expirarea perioadei declarate de
functionare a instalatiei de productie de tuica
si rachiuri, gospodaria individuala va solicita
autoritatii vamale teritoriale calculul accizei
datorate, iar termenul de plata este pana la
data de 25 a lunii urmatoare celei in care a
fost finalizat procesul de productie.

Daca gospodaria individuala nu detine in pro-
prietate o instalatie de productie a tuicii si ra-
chiurilor de fructe, productia acestor bunuri
pentru consum propriu din recolta proprie se
poate realiza in sistem de prestare de servicii
numai in antrepozite fiscale autorizate pentru
productia de tuica si rachiuri. In aceste ca-
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zuri, acciza cuvenita bugetului de stat se da-
toreaza atunci cand produsele sunt preluate
de la antrepozitarul autorizat.

Exemplul 2

O gospodarie individuala detinuta de Vasile
Popa din recolta proprie de fructe, neavand
instalatie de productie de tuica in proprietate,
obtine In anul 2014, printr-un antrepozit fiscal
de productie (,palincarie” — prestator de ser-
vicii), 70 litri de tuica cu concentratia alcooli-
ca de 52% in volum, cantitate destinata doar
consumului propriu al gospodariei. Pentru
anul 2014, cursul valutar utilizat la calculul
accizelor este de 4,738 lei/1 euro.

Calcul:

70 | de tuica cu concentratia de 52% =
36,4 litri cu concentratia de 100%
(70 x 0,52 =36,4 )

500 euro x 4,738 = 2.369 lei (acciza pentru
1 hl de alcool pur)

36,4 1 = 0,364 hl

0,364 hl x 2.369 lei = 862,3 lei (acciza dato-
ratd pentru 70 litri de fuica cu concentratia
de 52%)

=> 12,32 lei reprezinta acciza/1 | de tuica (cu
concentratia de 52%) datorata de Vasile
Popa.

Atentie! Vasile Popa are si obligatia de a plati
antrepozitului fiscal de productie contrava-
loarea serviciului prestat de acesta pentru
procesarea fructelor.

Gospodaria individuala plateste acciza afe-
renta cantitati de {uica si rachiu de fructe
preluate. Pentru cantitatea de 50 litri de pro-
dus destinata consumului propriu al gospo-
dariei individuale, nivelul accizei datorate re-
prezinta 50% din cota standard a accizei
aplicate alcoolului etilic. Pentru cantitatea de
produs prelucrata care depaseste aceasta li-
mitd, nivelul accizei datorate este cel stan-
dard al accizei pentru alcoolul etilic.
Antrepozitul fiscal procesator al materiei pri-
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me va emite aviz de insotire a marfii pentru
cantitatea de tuica si rachiu de fructe prelua-
ta de gospodaria individuald, inscriind in aviz
mentiunea ,cu accize platite”.

Gospodaria individuala care intentioneaza sa
vanda din cantitatile de tuica si rachiuri prelu-
ate de la antrepozitarul fiscal de productie
unde au fost procesate fructele din recolta
proprie si s-a realizat produsul finit trebuie sa
respecte prevederile legale in vigoare privind
comercializarea acestor produse.

Gospodaria individuala care produce tuica si
rachiuri de fructe in vederea vanzarii are obli-
gatia de a se autoriza in calitate de antrepo-
zitar, fiind tratatd ca o mica distilerie, atunci
cand productia anuala este mai mica de
10 hl de alcool pur.

Tn acest context, mica distilerie ce apartine u-
nei persoane fizice sau juridice realizeaza o
productie de alcool etilic si/sau distilate, tuica
si rachiuri de fructe, de pana la 10 hl de alco-
ol pur pe an, exclusiv cantitatile realizate in
sisteme de prestare de servicii pentru gospo-
darii individuale si este autorizata ca antrepo-
zit fiscal de productie.

Definitii pentru antrepozitul fiscal -
mica distilerie

Antrepozitul fiscal poate functiona doar in ba-
za unei autorizatii valabile emise de comisia
constituita la nivelul Ministerului Finantelor
Publice pentru autorizarea operatorilor de
produse supuse accizelor.

Pentru a obtine o autorizatie de antrepozit fis-
cal, antrepozitarul propus trebuie sa depuna
0 cerere si documentele specifice prevazute
in anexa 38 la normele de aplicare ale
Codului Fiscal aprobate prin H.G. nr. 44/2004,
cu modificarile si completarile ulterioare la au-
toritatea vamala teritoriala.



Pe perioada de nefunctionare a micii distilerii
se va aplica procedura de sigilare si desigi-
lare.

Dupa analizarea referatelor intocmite de au-
toritatile vamale teritoriale si a documentatiilor
depuse de solicitant, comisia aproba sau res-
pinge cererea de autorizare a antrepozitarului
autorizat propus. Autorizatia pentru un antre-
pozit fiscal are ca data de incepere a valabili-
tatii data de 1 a lunii urmatoare celei in care a
fost aprobata cererea de autorizare de catre
comisie.

Produsele alcoolice sunt supuse obligatiei de
marcare. Aceasta responsabilitate revine an-
trepozitarilor autorizati prin aplicarea de ban-
derole ce reprezinta hartii de valoare cu regim
special, ce se tiparesc de Compania Nationala
»Imprimeria Nationala” S.A.

Pentru micile distilerii, la nivelul structurilor te-
ritoriale ale ANAF se constituie comisii de au-
torizare.

Legea 571/2003 privind Codul Fiscal, cu mo-
dificarile si completarile ulterioare, la sectiu-
nea a Vll-a, ,Regimul de antrepozitare”, de la
articolul 206121 la articolul 206128, contine
reglementarile referitoare la regulile generale
aplicabile antrepozitarilor, autorizarea antre-
pozitelor, obligatile antrepozitarilor, anula-
rea / revocarea / suspendarea autorizatiei.
In vederea aplicarii acestor articole, se vor
avea in vedere normele metodologice de
la punctul 83 pana la punctul 88 in H.G.
nr. 44/2004, cu modificarile si completarile
ulterioare.

lect. univ. Magdalena Berce



1. Cum se produce palinca de calitate
si cele necesare pentru obtinerea ei

Palinca de calitate detine gustul si parfumul
specifice fructului, arome noi, obtinute in ur-
ma aplicarii corecte a proceselor de zdrobire
si fermentare, la care se adauga trasaturile
dobandite Th urma maturarii si invechirii.

Palinca de calitate se obtine doar din fructe
sandatoase, aflate in stadiul de coacere depli-
nal Teoria conform careia fructul care nu este
potrivit pentru comercializare sau nu cores-
punde cerintelor de industrializare reprezinta
elementul de baza in obtinerea palincii se
considera invechita si depasita.

In urma cercetérilor si din experienta acumu-
lata, s-a dovedit si demonstrat urmatorul
fapt: calitatea fructului influenteaza calitatea
produsului. Resturile alimentare si reziduurile
industriale trebuie valorificate, fara indoiala, in
industria alimentara, dar pentru realizarea a-
cestui fapt se pun in aplicare toate datele si
cunostintele necesare, procesul avand loc
sub stricta supraveghere a unui specialist.

Cerintele elementare care stau la baza obti-

nerii unei palinci de calitate sunt urmatoarele:

o fructele folosite sa fie de calitate superioa-
ra, sanatoase, curate, ajunse la coacere
depling, acestea conferind produsului final
0 aroma si un gust specific de exceptie;

¢ tehnologia de procesare sa fie igienica (se-
lectarea, spalarea);

* |a zdrobire, tehnica si tehnologia sa fie co-
rect aplicate (protectia valorii pH-ului, des-
compunerea pectinelor);

¢ fermentarea controlata (alegerea si utiliza-
rea corecta a drojdiilor);
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e fermentarea sa fie facuta la rece;

* depozitarea borhotului sa aiba loc pe o pe-
rioada cat mai scurta;

e utilizarea unei instalatii de distilare cores-
punzatoare;

e specialistul (maestrul palincar) sa fie bine
pregatit profesional;

¢ |ocul de depozitare a borhotului, respectiv
palincii, sa fie corespunzator din punct de
vedere al calitatii si marimi;

¢ tehnologia mbutelierii sa fie aplicata in
mod corect;

e produsul sa aiba un aspect placut la pre-
zentare si un marketing corespunzator la
comercializare, referitor la raportul calita-
te — pret.

Un lucru este cert: decizia finala o va lua con-
sumatorul, care poate sa aleaga un produs
natural, cu aroma placuta de fructe, sau unul
mai putin pur, dar mai cunoscut. Este bine de
stiut Tnsa ca vanzarea produsului este ntot-
deauna influentata de cerintele clientului.
Deoarece nici pana in ziua de astazi unii din-
tre consumatori nu sunt la curent cu deficien-
tele distilarii sau cu criteriile unui produs de
calitate, un aspect important este faptul ca
pe piata lumii se pot comercializa doar pro-
dusele naturale, de calitate. Prin respectarea
anumitor conditii de catre producator, se ur-
mareste mentinerea pe piatd a originalitatii
produsului.



1.1. Materialele necesare
obtinerii produselor de
calitate superioara

Materia prima pentru bauturile distilate a fost
asigurata dintotdeauna de fructele crescute
in salbaticie, de cele care nu se puteau valo-
rifica sub nicio alta forma sau de surplusul de
fructe ramas In urma recoltarii. Deoarece
fructele sunt de natura diferita, si distilatele
obtinute din acestea au un aspect diferit, si
implicit calitatea lor.

Pe langa valoarea nutritivd deosebita a pro-
dusului, de o importanta la fel de mare sunt
aroma proprie, intensitatea acesteia, fermen-
tarea, precum si forma dupa distilare, stabili-
tatea. In concluzie, inainte de prepararea pa-
lincii se iau in considerare datele tehnologice
existente.

1.2. Conditiile de cultura
a fructelor (materiei prime)

Tara noastra, prin climatul sau temperat con-
tinental moderat, indeplineste toate conditiile
pentru cultivarea fructelor si legumelor.
Precipitatile anuale sunt suficiente, orele in-
sorite si cantitatea de caldura din pericada
de vegetatie se prezinta In proporiii cores-
punzatoare. Factorii ecologici ai locului de
cultura si conditile climaterice au un rol im-
portant in determinarea speciilor care se pre-
teazé la zona respectiva. In acelasi timp, si
particularitatile climaterice ale sezonului influ-
enteaza mult calitatea fructelor.

In Zilele noastre, conceptul de calitate este
pozitiv, ridicandu-se peste nivelul mediu. Mai
multi factori care actioneaza la un loc deter-
mina calitatea fructelor.

Cele mai importante aspecte ale productiei

sunt:

e factorii ecologici ai locului de culturg;

* particularitatile speciilor si soiurilor;

e tehnologia de cultura a fructelor;

» conditile meteorologice de sezon;

e masurile de protectie aplicate plantelor;

* starea de sanatate si de coacere a fructu-
lui;

* modalitatile de recoltare si transport.

Cei mai importanti factori ecologici sunt:

e factorii climatici (lumina, temperatura, pre-
cipitatii, microclimat);

* factorii fiziografici (latitudinea si altitudinea
geografica, asezarea geografica, gradul de
dispunere In panta a terenului, proximita-
tea apei freatice, facilitatile create de om);

e calitatea si compozitia solului;

* caracteristicile eoliene, prezenta curentilor
de aer;

* factorii biotici (simbioza anumitor vietuitoa-
re pe teritoriul in cauza).

Cerintele fata de factorii climatici
din sezonul de cultura

Conditiile climatice ale locului de cultura sunt
determinate de evolutia temperaturilor medii
pe parcursul anilor. Insa in unele cazuri con-
ditile meteorologice dintr-un sezon se pot
diferentia fata de cele medii. Din punctul de
vedere al conditilor meteorologice, acesta
poate fi: exceptional, bun, mediu, slab si ne-
prielnic. Bineinteles ca fiecare specie agreea-
za conditii diferite.

Privitor la fructe, un rol important in dezvolta-
rea armonioasa o au lumina si temperaturile
corespunzatoare, precum Si aprovizionarea
cu substante nutritive din perioada de vege-
tatie. In cazul n care vara este racoroasé, cu
precipitatii abundente, fructul are un continut
mic de zaharuri, aroma slaba si aciditate ma-
re. Intr-un an prielnic, la maturitatea deplina

11



culoarea fructului este cea corespunzatoare,
cantitatea de zaharuri si aciditatea sunt opti-
me si — ceea ce este cel mai important — par-
fumul si aroma sunt unice, caracteristice fie-
carui soi in parte.

In cazul palincii si distilatelor, din punctul de
vedere al potentialului alcoolic, o importanta
deosebita 0 au zaharurile fermentabile, insa
in ce priveste calitatea, determinant este
continutul maxim de arome al fructului. In
concluzie, In unele situatii, pentru obtinerea
unei calitati optime recoltarea se face Tnainte
de coacerea depling, chiar daca in cazul al-
coolului trebuie sa ne confruntam cu un defi-
cit aparent al randamentului. Chiar si in cei
mai buni ani, palinca de calitate se poate ob-
tine doar In cazul in care se cunosc bine ca-
racteristicile speciilor.

1.3. Influenta soiului asupra
calitatii palincii

Exista o varietate larga de specii care se cul-
tiva in toata lumea. Soiurile cultivate se aleg
in functie de locul de cultura, dar la plantare
un rol important il au si siguranta productiei,
perioada de coacere si calitatea.

La infiintarea plantatiilor un mare avantaj au
soiurile cu fructe zemoase, aromate, care se
preteaza bine la transport si depozitare.

La recoltare trebuie sa se tina cont de stadiul
de coacere a fructelor. Se stie faptul ca aces-
tea nu se coc deodata (proces influentat de
forma coroanei pomului in cauza sau de ase-
zarea geograficd). In Zilele noastre se aplica
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tot mai des recoltarea esalonata (proces des-
tul de costisitor), determinata de cele mai
multe ori de comercializarea productiei.

Alegerea fructelor recoltate se face pe baza
starii de sanatate si a stadiului de coacere,
dupa care se realizeaza transportul la centre-
le de comercializare.

1.4. Alegerea fructelor in
functie de proprietatile lor

Fructele destinate consumului alimentar se
trateaza diferit fata de cele destinate industri-
alizarii. Bineinteles, este cunoscut faptul ca si
fructele utilizate la producerea distilatelor si a
palincii trebuie sa fie corespunzatoare din
punctul de vedere al sanatatii si al coacerii
(sunt adecvate doar cele ajunse la coacerea
depling).

Din punctul de vedere al coacerii, fructele ce-
le mai potrivite pentru consum si conserve
sunt acelea care au ajuns in stadiul de dina-
intea coacerii depline (cu pulpa usor tare), ele
pretandu-se mai bine si la transport. Pentru
sucuri de fructe, gemuri, magiunuri, palinca,
cele mai potrivite sunt fructele ajunse in sta-
diul de coacere deplina (cu arome proaspete,
intense, nu trecute Tnsa de acest stadiu).

Fructele rascoapte au un avantaj doar datori-
ta continutului mare de zaharuri (la prepara-
rea gemurilor, magiunului, palincii), dar aces-
tea nu se mai pot transporta in conditii priel-
nice, motiv pentru care trebuie sa se tina cont
si de degradarea microbiologica, oxidare, de
pierderea aromelor.



2. Deosebirile dintre soiuri si specii

Intre soiuri pot exista mari diferente cu privire
la perioada de coacere, valorile nutritive si ca-
ractere. Intrebarea este: care dintre soiuri se
preteaza cel mai bine la fabricarea palincii?

In primul rand, potentialul de cultura si ele-
mentele de siguranta a culturii sunt factorii
care definesc alegerea soiului potrivit.
Perioada de coacere prezinta o importanta
mai mare In utilizarea la maxim a potentialului
palincariei. La alegerea soiului, factorii deci-
sivi sunt: intensitatea aromei, stabilitatea ei
pe perioada fermentarii, distilarii si maturarii,
in conditiile impuse de aceste procese. in ca-
zul distilatelor la care nu are loc procesul de
maturare, predomina fructele proaspete (ase-
menea vinurilor reductive). Pentru maturare
sunt potrivite doar distilatele si palincile puter-
nic aromate. In cazul acestora, tipicitatea
fructului nu este acoperitd de substantele
aromate transferate din butoiul din lemn. In
concluzie, se pot matura doar distilatele mar-
cante, intense, rezistente la oxidare. n acest
scop se aleg soiurile care se preteaza la as-
teptarile enumerate; de exemplu, in cazul
marului, soiul de vara Eva sau soiul Rozmarin
blanche (de Pasti). Pulpa soiului Eva este
foarte gustoasa, aromata, dulce-acrisoara,
dar datorita continutului mic de zaharuri nu
se preteaza prea bine la productia palincii de
mere. Soiul Rozmarin blanche are suprafata
cea mai cerata, o structura celulara compac-
ta, o mare cantitate de zaharuri in pulpa (la
coacere) si 0 nuanta citrica. Din acest soi se
prepara palinci maturate de o excelenta cali-
tate. De o deosebita importanta este materi-
alul din care se confectioneaza butoiul.

Pentru maturare nu se preteaza butoaiele ar-
se, Ci sunt preferate cele cu o consistenta
mai usoara a lemnului, care nu acopera tipi-
citatea fructului, doar o accentueaza.

Nici deosebirile dintre specii nu sunt de negli-
jat. Cerintele si conditiile de cultura ale piersi-
cului, prunului, parului sunt foarte diferite.
Majoritatea perelor au o aroma neutra, nu
foarte stridenta, cu exceptia soiului Vilmos, a
carui aroma este intensa, caracteristica.

O aroma puternica, tipica, o au si soiurile de
gutui. Exista soiuri cu fructe piriforme sau so-
iuri cu fructe maliforme. Soiurile difera ca for-
ma si au o aroma diversificata. Palinca reali-
zata din soiurile cu fruct maliform are o aroma
mai greoaie, obosita, gustul fiind foarte ase-
manator cu cel al compotului de gutui, spre
deosebire de cea produsa din fructul piriform,
CuU 0 aroma proaspata, citrica, condimentata,
ceratd, usor amaruie.

In concluzie, pélincarul trebuie sa fie un bun
cunoscator al speciilor si soiurilor. Astfel poa-
te sa determine proprietatile palincii realizate
de el insusi si tehnologia de productie.

Aroma fructelor din flora spontana este mult
mai intensa, puternica, marcanta, spre deo-
sebire de cea a fructelor cultivate. Acest lucru
se datoreaza in primul rand consistentei pul-
pei (care este mult mai scazuta), caracterului
mai amar si continutului mai mic Tn zaharuri.
Ca exemple deosebite, putem aminti varieta-
tile cultivate si salbatice ale zmeurei, visinul
salbatic, visinul tiganesc.
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2.1. Perioada optima
de recoltare a fructelor

De obicei, fructele se recolteaza pe baza
unor planuri individuale. Se iau in considerare
particularitatile de cultura si cele sezoniere.
Bineinteles, planul nu este batut in cuie, de-
oarece adeseori poate fi influentat de condi-
tille meteo.

Chiar sin cel mai bun sezon pot aparea mici
piedici in derularea planului stabilit, cum ar fi,
de exemplu, prezenta precipitatiilor abunden-
te chiar Tnainte de perioada coacerii depline.
Acest aspect poate avea urmari neplacute:
wdiluarea fructelor” — odata cu cresterea can-
titatii de apa scade continutul in zaharuri al
fructului; prezenta acizilor — se strica valorile
nutritive si se pierde o parte din cantitatea
substantelor aromate. ins& un prejudiciu mult
mai mare este produs de aparitia infectiilor. in
cazul in care coaja fructului copt s-a subtiat
deja, se rupe sub influenta precipitatiilor si a
umiditatii din aer, determinand astfel putrezi-
rea. Datorita pamantului jilav, nu se poate in-
tra pe suprafata cultivata, recoltarea de ur-
genta fiind astfel mult incetinita, aproape im-
posibila. Transportul fructelor in aceasta stare
produce pagube pe mai departe, deoarece in
urma zdruncinarii acestea lasa o cantitate
mare de zeama, favorizand actiunea bacteri-
ilor, putregaiurilor si drojdiilor. Aceste fructe
ajung la prelucrare intr-o stare deplorabild,
otetite si in mare parte fermentate.

Fructele cu coacere prelungita (saméantoase-

le — mar, par, gutui) dobandesc aroma maxi-
ma in urma procesului de coacere deplina.
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2.2. Conditiile si metodele
de recoltare a fructelor

Culegerea manuala

Culesul fructelor se organizeaza in asa fel in-
cat se face o separare a fructelor destinate
consumului in stare proaspata (pulpa mai ta-
re, In stadiul dinaintea coacerii depline) de ce-
le pentru industrializare, foarte coapte (ge-
muri, dulceturi) sau palinca. Se aleg in prea-
labil fructele zdrobite, alterate. In urma acestui
proces se indeparteaza si elementele straine
(frunze, crengi), astfel incét la pregatirea ma-
teriei prime pentru borhot se aplica doar spa-
larea fructelor.

Culegerea mecanizata

Cantitatea de fructe adunata este mult mai
mare, de unde se ajunge la concluzia ca a-
ceasta metoda este mai eficienta din punct
de vedere economic. Aparatele din zilele
noastre sunt mai blande, pretandu-se mai bi-
ne la sistemele de recoltare si productie. in
cazul plantatiilor mari, culegerea mecanizata
este precedata de pulverizarea fructelor cu
solutii universale de accelerare a procesului
de coacere (cum ar fi Etofonal), care provoa-
ca uscarea coditei. in urma presiunii provoca-
te de aparatul de cules, fructele la care s-au
aplicat stropiri de acest gen se desprind foar-
te usor si se pastreaza intr-o stare buna.

Temperatura fructelor destinate
prelucrarii

Orele diminetii (dupa ce roua se evapora) si
ale dupa-amiezilor tarzii sunt cele mai potrivi-
te pentru culegerea fructelor. In aceste peri-
oade, temperatura fructului este mai mica.
Astfel, fructele pregatite pentru borhot au o
temperaturd mai mica de 20° C. in cazul in



care nu se poate realiza acest lucru inainte de
preparare, fructele se depoziteaza intr-un loc
racoros, la 15-18° C. O alta solutie este raci-
rea borhotului la temperaturile corespunza-
toare Tnhainte de introducerea lui in recipiente-
le de fermentare.

Efectul substantelor ramase pe fruct
dupa stropiri

Tehnologia de protectie a plantelor se face in
functie de soiul dat, de locul si modul de cul-
tura. Scopul consta in aplicarea unor cantitati
minime de substante si mentinerea culturilor
in siguranta. In practica exista insa situatii in
care fungicidele (impotriva putregaiului cenu-
Siu, a putregaiului moale) se administreaza
chiar hainte de cules, in perioada de pauza.
Tn cazul vinului, dar si al borhotului, acest pro-
cedeu poate avea urmari grave. Fungicidele
inhiba actiunea drojdiilor. Nu se mai produce
fermentatia. In aceste situatii ori se asteapta
momentul fermentarii (intarzierea indelungata
poate avea efecte negative asupra materiei
prime), ori se aplica metoda inmultirii treptate
a drojdiilor, care sunt ,adaptate” la solutiile
cauza (aceste situatii sunt posibile doar in ca-
zul'in care procentul de fungicid nu este foar-
te mare).

Dintre solutiile universale de protectie a plan-
telor, sulfatul de cupru (CuSO,) prezinta cel
mai mare pericol privind borhotul. Are o ade-
renta mare la fruct, motiv pentru care se ras-
pandeste si in preparat (mai ales la vinuri),

concentratia lui atingand plafonul critic. In ca-
zul palincilor si distilatelor, paguboase sunt
solutiile pe baza de sulf. In contact cu borho-
tul, sulful se transforma in hidrogen sulfurat
(cu miros de oua clocite), dar se poate pre-
zenta si sub alte forme (bioxid de sulf), care
elibereaza mercaptani cu miros si gust de
cauciuc, alterand calitatea bauturii.

Recipientele pentru transport

La culegerea fructelor se recomanda folosi-
rea recipientelor, a laditelor din material plas-
tic cu peretii inchisi. Acestea se spala si se
dezinfecteaza usor. Asezate unele peste alte-
le, nu pericliteaza fructul la transport, iar pier-
derea suculentei in timpul transportului nu se
produce. Datorita capacelor inchise se redu-
ce mult efectul oxidarii si al infectarii microbi-
ologice.

Recipientele utilizate la cules si la transport se
curata si se dezinfecteaza periodic.

Culegerea fructelor din flora spontana este
mai complexa, deoarece acestea sunt ras-
pandite pe o suprafata mult mai mare. De ce-
le mai mule ori ne confruntam la recoltare cu
terenul accidentat, iar la transport cu distanta
mare. In acest caz, recipientele cele mai po-
trivite sunt butoaiele de plastic cu capac, de
dimensiuni mai mici (30-50 I). Acestea se ma-
nevreaza mai usor. Prin inchiderea etansa se
previn oxidarea si aparitia infectiilor.
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