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Prefaţă

Cartea de faţă utilizează termenul de pălincă 
pentru distilatele naturale din fructe care au 
identitate prin fructele utilizate şi aromele 
acestora, transferate prin distilare în produs. 
Informaţiile cuprinse în conţinutul cărţii se vor 
un îndrumar tehnologic pentru micul produ-
cător. Detaliile tehnologice şi fundamentarea 
ştiinţifică a întregului proces justifică o adre-
sabilitate mult mai cuprinzătoare atât pentru 
marii producători, mediul didactic, cât şi pen-
tru consumatori.

Pălinca este un distilat din fructe cu o con-
centraţie alcoolică de peste 40% vol., obţinu-
tă prin fermentaţia alcoolică a fructelor şi se-
pararea alcoolului prin dublă distilare. 
Personalitatea produsului rezidă în aroma 
specifică fructului din care provine, transfera-
tă odată cu distilarea.

Legislativ, acest produs face parte din cate-
goria ţuicilor şi rachiurilor naturale. Pălinca fi-
ind considerată o denumire regională utilizată 
în regiunea Crişana, echivalenta horincii pen-
tru Maramureş, ginarsului pentru centrul 
Transilvaniei, ţuicii şi rachiei pentru sudul ţării.

Dintre toate aceste denumiri regionale, pălin-
ca a penetrat cel mai mult ca denumire la ni-
vel naţional, ca sinonim al ţuicii, acoperind 
toate distilatele de fructe cu un conţinut mai 
ridicat de alcool. Aceasta şi datorită faptului 
că au existat la un moment dat pe piaţă pro-
duse denumite pălincă, obţinute din alcool de 
cereale aromatizate cu esenţe de fructe (pru-
ne, mere, pere, cireşe etc.), produse în 
România, ca şi importate din Ungaria. Astfel 

că în vorbirea curentă s-a folosit excesiv şi 
abuziv termenul de pălincă pentru orice tip 
de „tărie”.

Importanţa acestei publicaţii rezidă în utilita-
tea practică pentru micul producător din me-
diul rural, care s-a trezit peste noapte, după 
1990, proprietarul unei pălincării, devenind 
producător şi prestator. Ştiinţa producerii pă-
lincii pentru aceşti proprietari este empirică, 
lăsată moştenire de vechii „cazangii”, care re-
prezentau o categorie socială importantă în 
vechiul regim.

Înainte de 1990, această activitate era propri-
etate de stat, exercitată prin instituţii denumi-
te „Vinalcool”, provenite din fostele MAT-uri 
(Monopolul Alcoolului şi Tutunului) din perioa-
da interbelică. Aceste instituţii coordonau ac-
tivitatea de producere a pălincii, asigurau pre-
gătirea tehnică a cazangiilor, supravegheau şi 
monitorizau producţia la nivel de judeţ, prin 
agenţi zonali.

Cazanele erau repartizate teritorial pe comu-
ne, având atribuţii de prestator de servicii 
pentru populaţie, din distilatul rezultat se reţi-
nea 70% ca „uium” şi doar 30% i se restituia 
proprietarului fructelor, pentru consum.

Astăzi activitatea a trecut în proprietatea de-
ţinătorului de cazan, cota din prestaţie s-a re-
dus la 10%, iar supravegherea activităţii a ră-
mas fiscală (fiind un produs accizabil), sub 
autoritatea Direcţiei Vamale din cadrul 
Direcţiei de Finanţe. Faptul că în primul capi-
tol al cărţii se fac precizări din Codul Fiscal, 
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referitoare la gospodăria individuală ce pro-
duce ţuică şi rachiuri naturale, este un sprijin 
real pentru cei care intenţionează să devină 
producători şi prestatori, clarificând cadrul le-
gal în care se poate produce acest produs, 
precum şi facilităţile fiscale pentru autocon-
sum.

Pe lângă faptul că asigură menţinerea unui 
produs tradiţional, această activitate este şi 
una economică importanta pentru mediul ru-
ral, valorificând fructele căzute, improprii co-
mercializării şi consumului, ca şi fructele ex-
cedentare consumului propriu sau care nu 
pot fi comercializate pe piaţa internă, din ca-
uza abundenţei fructelor de import.

Importanţa acestei activităţi în zona rurală re-
zidă şi în numărul de cazane, astfel că în ju-
deţele cu pomi fructiferi sunt între 200 şi 400 
de cazane de diferite capacităţi.

În aceste condiţii, publicaţia de faţă devine  
o sursă importantă de informare tehnică, în 
ceea ce priveşte dotarea cu instalaţii perfor-
mante, studiază detaliat etapele procesului 
tehnologic şi descrie modificările fizico-chimi-
ce de la materia primă la produsul finit, foarte 
importante fiind precizările legate de condiţiile 
care trebuie asigurate pentru fiecare etapă 
din proces, pentru a realiza un produs de ca-
litate.

Dacă pălinca este un produs consumat în 
mod tradiţional ca aperitiv, deşi la această 
concentraţie alcoolică ar fi recomandată mai 
degrabă ca digestiv, publicaţia de faţă ne 
propune în final şi tehnologia de obţinere a li-
chiorurilor în gospodărie, pe bază de fructe, 
un produs de desert natural, ca alternativă la 
lichiorurile industriale, majoritar colorate şi 
aromatizate artificial.

dr. ing. Dorin Popa
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Precizări din Codul Fiscal referitoare 
la gospodăria individuală ce produce 

ţuică şi rachiuri naturale

Conform Codului Fiscal, ţuica şi rachiurile de 
fructe conţin alcool etilic. Pentru alcoolul etilic 
produs în micile distilerii, a căror producţie nu 
depăşeşte 10 hl / alcool pur / an, se aplică 
accize specifice reduse.

Ţuica şi rachiurile de fructe destinate consu-
mului propriu al gospodăriilor individuale, în li-
mita unei cantităţi echivalente de cel mult 50 
l de produs / gospodărie individuală / an, cu 
o concentraţie alcoolică de 100% în volum, 
se accizează prin aplicarea unei cote de 50% 
din cota standard a accizei aplicate alcoolului 
etilic, cu condiţia să nu fie vândute. Gospo- 
dăria individuală este cea care aparţine unei 
persoane fizice ce deţine în proprietate livezi 
de pomi fructiferi şi suprafeţe viticole şi care 
produce din recolta proprie – cu ajutorul in-
stalaţiilor de producţie de ţuică şi rachiuri de-
ţinute în proprietate, înregistrate la autoritatea 
vamală teritorială – ţuică şi rachiu pentru con-
sumul persoanei şi membrilor familiei sale.

Exemplul 1
O gospodărie individuală deţinută de Ioan 
Popescu obţine în anul 2014, din recolta  
proprie de fructe şi deţinând o instalaţie de 
producţie de ţuică în proprietate, 60 l de ţui-
că cu concentraţia alcoolică de 40% în vo-
lum, cantitate destinată doar consumului 
propriu al gospodăriei. Pentru anul 2014, 
cursul valutar utilizat la calculul accizelor este 
de 4,738 lei/euro.

Calcul:
60 l de ţuică cu concentraţia de 40% = 24 l 

cu concentraţia de 100% (60 × 0,4 = 24 l)

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

24 l = 0,24 hl
0,24 hl × 2.369 lei = 568,56 lei (acciza dato-

rată pentru 60 l de ţuică cu concentraţia 
de 40%)

=> 9,476 lei reprezintă acciza / 1 l de ţuică 
(cu concentraţia de 40%) datorată de Ioan 
Popescu.

Atunci când gospodăria individuală intenţio-
nează să producă ţuică şi rachiuri de fructe 
din recolta proprie, va depune o notificare la 
autoritatea vamală teritorială privind intenţia 
sa, care va cuprinde: tipul şi cantitatea de 
materie primă ce urmează a se prelucra, pe-
rioada în care instalaţia de producţie va func-
ţiona şi cantitatea de produs ce se estimează 
a se obţine. Gospodăria individuală trebuie 
să deţină şi mijloacele legale pentru măsura-
rea cantităţii şi concentraţiei alcoolice a pro-
duselor obţinute. În termen de trei zile lucră-
toare de la expirarea perioadei declarate de 
funcţionare a instalaţiei de producţie de ţuică 
şi rachiuri, gospodăria individuală va solicita 
autoritaţii vamale teritoriale calculul accizei 
datorate, iar termenul de plată este până la 
data de 25 a lunii următoare celei în care a 
fost finalizat procesul de producţie.

Dacă gospodăria individuală nu deţine în pro-
prietate o instalaţie de producţie a ţuicii şi ra-
chiurilor de fructe, producţia acestor bunuri 
pentru consum propriu din recolta proprie se 
poate realiza în sistem de prestare de servicii 
numai în antrepozite fiscale autorizate pentru 
producţia de ţuică şi rachiuri. În aceste ca-
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zuri, acciza cuvenită bugetului de stat se da-
torează atunci când produsele sunt preluate 
de la antrepozitarul autorizat.

Exemplul 2
O gospodărie individuală deţinută de Vasile 
Popa din recolta proprie de fructe, neavând 
instalaţie de producţie de ţuică în proprietate, 
obţine în anul 2014, printr-un antrepozit fiscal 
de producţie („pălincărie” – prestator de ser-
vicii), 70 litri de ţuică cu concentraţia alcooli-
că de 52% în volum, cantitate destinată doar 
consumului propriu al gospodăriei. Pentru 
anul 2014, cursul valutar utilizat la calculul 
accizelor este de 4,738 lei/1 euro.

Calcul:
70 l de ţuică cu concentraţia de 52% =  

36,4 litri cu concentraţia de 100%  
(70 × 0,52 = 36,4 l)

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

36,4 l = 0,364 hl
0,364 hl × 2.369 lei = 862,3 lei (acciza dato-

rată pentru 70 litri de ţuică cu concentraţia 
de 52%)

=> 12,32 lei reprezintă acciza/1 l de ţuică (cu 
concentraţia de 52%) datorată de Vasile 
Popa.

Atenţie! Vasile Popa are şi obligaţia de a plăti 
antrepozitului fiscal de producţie contrava-
loarea serviciului prestat de acesta pentru 
procesarea fructelor.

Gospodăria individuală plăteşte acciza afe-
rentă cantităţii de ţuică şi rachiu de fructe 
preluate. Pentru cantitatea de 50 litri de pro-
dus destinată consumului propriu al gospo-
dăriei individuale, nivelul accizei datorate re-
prezintă 50% din cota standard a accizei 
aplicate alcoolului etilic. Pentru cantitatea de 
produs prelucrată care depăşeşte această li-
mită, nivelul accizei datorate este cel stan-
dard al accizei pentru alcoolul etilic. 
Antrepozitul fiscal procesator al materiei pri-

me va emite aviz de însoţire a mărfii pentru 
cantitatea de ţuică şi rachiu de fructe prelua-
tă de gospodăria individuală, înscriind în aviz 
menţiunea „cu accize plătite”.

Gospodăria individuală care intenţionează să 
vândă din cantităţile de ţuică şi rachiuri prelu-
ate de la antrepozitarul fiscal de producţie 
unde au fost procesate fructele din recolta 
proprie şi s-a realizat produsul finit trebuie să 
respecte prevederile legale în vigoare privind 
comercializarea acestor produse.

Gospodăria individuală care produce ţuică şi 
rachiuri de fructe în vederea vânzării are obli-
gaţia de a se autoriza în calitate de antrepo-
zitar, fiind tratată ca o mică distilerie, atunci 
când producţia anuală este mai mică de  
10 hl de alcool pur.

În acest context, mica distilerie ce aparţine u-
nei persoane fizice sau juridice realizează o 
producţie de alcool etilic şi/sau distilate, ţuică 
şi rachiuri de fructe, de până la 10 hl de alco-
ol pur pe an, exclusiv cantităţile realizate în 
sisteme de prestare de servicii pentru gospo-
dării individuale şi este autorizată ca antrepo-
zit fiscal de producţie.

Definiţii pentru antrepozitul fiscal – 
mica distilerie

Antrepozitul fiscal poate funcţiona doar în ba-
za unei autorizaţii valabile emise de comisia 
constituită la nivelul Ministerului Finanţelor 
Publice pentru autorizarea operatorilor de 
produse supuse accizelor.

Pentru a obţine o autorizaţie de antrepozit fis-
cal, antrepozitarul propus trebuie să depună 
o cerere şi documentele specifice prevăzute 
în anexa 38 la normele de aplicare ale 
Codului Fiscal aprobate prin H.G. nr. 44/2004, 
cu modificările şi completările ulterioare la au-
toritatea vamală teritorială.
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Pe perioada de nefuncţionare a micii distilerii 
se va aplica procedura de sigilare şi desigi- 
lare.

După analizarea referatelor întocmite de au-
torităţile vamale teritoriale şi a documentaţiilor 
depuse de solicitant, comisia aprobă sau res-
pinge cererea de autorizare a antrepozitarului 
autorizat propus. Autorizaţia pentru un antre-
pozit fiscal are ca dată de începere a valabili-
tăţii data de 1 a lunii următoare celei în care a 
fost aprobată cererea de autorizare de către 
comisie.

Produsele alcoolice sunt supuse obligaţiei de 
marcare. Această responsabilitate revine an-
trepozitarilor autorizaţi prin aplicarea de ban-
derole ce reprezintă hârtii de valoare cu regim 
special, ce se tipăresc de Compania Naţională 
„Imprimeria Naţională” 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-
dificările şi completările ulterioare, la secţiu-
nea a VII-a, „Regimul de antrepozitare”, de la 
articolul 206^21 la articolul 206^28, conţine 
reglementările referitoare la regulile generale 
aplicabile antrepozitarilor, autorizarea antre-
pozitelor, obligaţiile antrepozitarilor, anula- 
rea / revocarea / suspendarea autorizaţiei.  
În vederea aplicării acestor articole, se vor 
avea în vedere normele metodologice de  
la punctul 83 până la punctul 88 în H.G.  
nr. 44/2004, cu modificările şi completările  
ulterioare.

lect. univ. Magdalena Berce
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1. Cum se produce pălinca de calitate 
şi cele necesare pentru obţinerea ei

Pălinca de calitate deţine gustul şi parfumul 
specifice fructului, arome noi, obţinute în ur-
ma aplicării corecte a proceselor de zdrobire 
şi fermentare, la care se adaugă trăsăturile 
dobândite în urma maturării şi învechirii.

Pălinca de calitate se obţine doar din fructe 
sănătoase, aflate în stadiul de coacere depli-
nă! Teoria conform căreia fructul care nu este 
potrivit pentru comercializare sau nu cores-
punde cerinţelor de industrializare reprezintă 
elementul de bază în obţinerea pălincii se 
consideră învechită şi depăşită.

În urma cercetărilor şi din experienţa acumu-
lată, s-a dovedit şi demonstrat următorul 
fapt: calitatea fructului influenţează calitatea 
produsului. Resturile alimentare şi reziduurile 
industriale trebuie valorificate, fără îndoială, în 
industria alimentară, dar pentru realizarea a-
cestui fapt se pun în aplicare toate datele şi 
cunoştinţele necesare, procesul având loc 
sub stricta supraveghere a unui specialist.

Cerinţele elementare care stau la baza obţi-
nerii unei pălinci de calitate sunt următoarele:
yy fructele folosite să fie de calitate superioa-

ră, sănătoase, curate, ajunse la coacere 
deplină, acestea conferind produsului final 
o aromă şi un gust specific de excepţie;

yy tehnologia de procesare să fie igienică (se-
lectarea, spălarea);

yy la zdrobire, tehnica şi tehnologia să fie co-
rect aplicate (protecţia valorii pH-ului, des-
compunerea pectinelor);

yy fermentarea controlată (alegerea şi utiliza-
rea corectă a drojdiilor);

yy fermentarea să fie făcută la rece;
yy depozitarea borhotului să aibă loc pe o pe-

rioadă cât mai scurtă;
yy utilizarea unei instalaţii de distilare cores-

punzătoare;
yy specialistul (maestrul pălincar) să fie bine 

pregătit profesional;
yy locul de depozitare a borhotului, respectiv 

pălincii, să fie corespunzător din punct de 
vedere al calităţii şi mărimii;

yy tehnologia îmbutelierii să fie aplicată în 
mod corect;

yy produsul să aibă un aspect plăcut la pre-
zentare şi un marketing corespunzător la 
comercializare, referitor la raportul calita- 
te – preţ.

Un lucru este cert: decizia finală o va lua con-
sumatorul, care poate să aleagă un produs 
natural, cu aromă plăcută de fructe, sau unul 
mai puţin pur, dar mai cunoscut. Este bine de 
ştiut însă că vânzarea produsului este întot-
deauna influenţată de cerinţele clientului. 
Deoarece nici până în ziua de astăzi unii din-
tre consumatori nu sunt la curent cu deficien-
ţele distilării sau cu criteriile unui produs de 
calitate, un aspect important este faptul că 
pe piaţa lumii se pot comercializa doar pro-
dusele naturale, de calitate. Prin respectarea 
anumitor condiţii de către producător, se ur-
măreşte menţinerea pe piaţă a originalităţii 
produsului.
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1.1. Materialele necesare 
obţinerii produselor de 
calitate superioară

Materia primă pentru băuturile distilate a fost 
asigurată dintotdeauna de fructele crescute 
în sălbăticie, de cele care nu se puteau valo-
rifica sub nicio altă formă sau de surplusul de 
fructe rămas în urma recoltării. Deoarece 
fructele sunt de natură diferită, şi distilatele 
obţinute din acestea au un aspect diferit, şi 
implicit calitatea lor.

Pe lângă valoarea nutritivă deosebită a pro-
dusului, de o importanţă la fel de mare sunt 
aroma proprie, intensitatea acesteia, fermen-
tarea, precum şi forma după distilare, stabili-
tatea. În concluzie, înainte de prepararea pă-
lincii se iau în considerare datele tehnologice 
existente.

1.2. Condiţiile de cultură 
a fructelor (materiei prime)

Ţara noastră, prin climatul său temperat con-
tinental moderat, îndeplineşte toate condiţiile 
pentru cultivarea fructelor şi legumelor. 
Precipitaţiile anuale sunt suficiente, orele în-
sorite şi cantitatea de căldură din perioada 
de vegetaţie se prezintă în proporţii cores-
punzătoare. Factorii ecologici ai locului de 
cultură şi condiţiile climaterice au un rol im-
portant în determinarea speciilor care se pre-
tează la zona respectivă. În acelaşi timp, şi 
particularităţile climaterice ale sezonului influ-
enţează mult calitatea fructelor.

În zilele noastre, conceptul de calitate este 
pozitiv, ridicându-se peste nivelul mediu. Mai 
mulţi factori care acţionează la un loc deter-
mină calitatea fructelor.

Cele mai importante aspecte ale producţiei 
sunt:
yy factorii ecologici ai locului de cultură;
yy particularităţile speciilor şi soiurilor;
yy tehnologia de cultură a fructelor;
yy condiţiile meteorologice de sezon;
yy măsurile de protecţie aplicate plantelor;
yy starea de sănătate şi de coacere a fructu-

lui;
yy modalităţile de recoltare şi transport.

Cei mai importanţi factori ecologici sunt:
yy factorii climatici (lumină, temperatură, pre-

cipitaţii, microclimat);
yy factorii fiziografici (latitudinea şi altitudinea 

geografică, aşezarea geografică, gradul de 
dispunere în pantă a terenului, proximita-
tea apei freatice, facilităţile create de om);

yy calitatea şi compoziţia solului;
yy caracteristicile eoliene, prezenţa curenţilor 

de aer;
yy factorii biotici (simbioza anumitor vieţuitoa-

re pe teritoriul în cauză).

Cerinţele faţă de factorii climatici 
din sezonul de cultură

Condiţiile climatice ale locului de cultură sunt 
determinate de evoluţia temperaturilor medii 
pe parcursul anilor. Însă în unele cazuri con-
diţiile meteorologice dintr-un sezon se pot  
diferenţia faţă de cele medii. Din punctul de 
vedere al condiţiilor meteorologice, acesta 
poate fi: excepţional, bun, mediu, slab şi ne-
prielnic. Bineînţeles că fiecare specie agreea-
ză condiţii diferite.

Privitor la fructe, un rol important în dezvolta-
rea armonioasă o au lumina şi temperaturile 
corespunzătoare, precum şi aprovizionarea 
cu substanţe nutritive din perioada de vege-
taţie. În cazul în care vara este răcoroasă, cu 
precipitaţii abundente, fructul are un conţinut 
mic de zaharuri, aromă slabă şi aciditate ma-
re. Într-un an prielnic, la maturitatea deplină 
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culoarea fructului este cea corespunzătoare, 
cantitatea de zaharuri şi aciditatea sunt opti-
me şi – ceea ce este cel mai important – par-
fumul şi aroma sunt unice, caracteristice fie-
cărui soi în parte.

În cazul pălincii şi distilatelor, din punctul de 
vedere al potenţialului alcoolic, o importanţă 
deosebită o au zaharurile fermentabile, însă 
în ce priveşte calitatea, determinant este 
conţinutul maxim de arome al fructului. În 
concluzie, în unele situaţii, pentru obţinerea 
unei calităţi optime recoltarea se face înainte 
de coacerea deplină, chiar dacă în cazul al-
coolului trebuie să ne confruntăm cu un defi-
cit aparent al randamentului. Chiar şi în cei 
mai buni ani, pălinca de calitate se poate ob-
ţine doar în cazul în care se cunosc bine ca-
racteristicile speciilor.

1.3. Influenţa soiului asupra 
calităţii pălincii

Există o varietate largă de specii care se cul-
tivă în toată lumea. Soiurile cultivate se aleg 
în funcţie de locul de cultură, dar la plantare 
un rol important îl au şi siguranţa producţiei, 
perioada de coacere şi calitatea.

La înfiinţarea plantaţiilor un mare avantaj au 
soiurile cu fructe zemoase, aromate, care se 
pretează bine la transport şi depozitare.

La recoltare trebuie să se ţină cont de stadiul 
de coacere a fructelor. Se ştie faptul că aces-
tea nu se coc deodată (proces influenţat de 
forma coroanei pomului în cauză sau de aşe-
zarea geografică). În zilele noastre se aplică 

tot mai des recoltarea eşalonată (proces des-
tul de costisitor), determinată de cele mai 
multe ori de comercializarea producţiei.

Alegerea fructelor recoltate se face pe baza 
stării de sănătate şi a stadiului de coacere, 
după care se realizează transportul la centre-
le de comercializare.

1.4. Alegerea fructelor în 
funcţie de proprietăţile lor	

Fructele destinate consumului alimentar se 
tratează diferit faţă de cele destinate industri-
alizării. Bineînţeles, este cunoscut faptul că şi 
fructele utilizate la producerea distilatelor şi a 
pălincii trebuie să fie corespunzătoare din 
punctul de vedere al sănătăţii şi al coacerii 
(sunt adecvate doar cele ajunse la coacerea 
deplină).

Din punctul de vedere al coacerii, fructele ce-
le mai potrivite pentru consum şi conserve 
sunt acelea care au ajuns în stadiul de dina-
intea coacerii depline (cu pulpa uşor tare), ele 
pretându-se mai bine şi la transport. Pentru 
sucuri de fructe, gemuri, magiunuri, pălincă, 
cele mai potrivite sunt fructele ajunse în sta-
diul de coacere deplină (cu arome proaspete, 
intense, nu trecute însă de acest stadiu).

Fructele răscoapte au un avantaj doar datori-
tă conţinutului mare de zaharuri (la prepara-
rea gemurilor, magiunului, pălincii), dar aces-
tea nu se mai pot transporta în condiţii priel-
nice, motiv pentru care trebuie să se ţină cont 
şi de degradarea microbiologică, oxidare, de 
pierderea aromelor.
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2. Deosebirile dintre soiuri şi specii

Între soiuri pot exista mari diferenţe cu privire 
la perioada de coacere, valorile nutritive şi ca-
ractere. Întrebarea este: care dintre soiuri se 
pretează cel mai bine la fabricarea pălincii?

În primul rând, potenţialul de cultură şi ele-
mentele de siguranţă a culturii sunt factorii 
care definesc alegerea soiului potrivit. 
Perioada de coacere prezintă o importanţă 
mai mare în utilizarea la maxim a potenţialului 
pălincăriei. La alegerea soiului, factorii deci-
sivi sunt: intensitatea aromei, stabilitatea ei 
pe perioada fermentării, distilării şi maturării, 
în condiţiile impuse de aceste procese. În ca-
zul distilatelor la care nu are loc procesul de 
maturare, predomină fructele proaspete (ase-
menea vinurilor reductive). Pentru maturare 
sunt potrivite doar distilatele şi pălincile puter-
nic aromate. În cazul acestora, tipicitatea 
fructului nu este acoperită de substanţele 
aromate transferate din butoiul din lemn. În 
concluzie, se pot matura doar distilatele mar-
cante, intense, rezistente la oxidare. În acest 
scop se aleg soiurile care se pretează la aş-
teptările enumerate; de exemplu, în cazul 
mărului, soiul de vară Eva sau soiul Rozmarin 
blanche (de Paşti). Pulpa soiului Eva este 
foarte gustoasă, aromată, dulce-acrişoară, 
dar datorită conţinutului mic de zaharuri nu 
se pretează prea bine la producţia pălincii de 
mere. Soiul Rozmarin blanche are suprafaţa 
cea mai cerată, o structură celulară compac-
tă, o mare cantitate de zaharuri în pulpă (la 
coacere) şi o nuanţă citrică. Din acest soi se 
prepară pălinci maturate de o excelentă cali-
tate. De o deosebită importanţă este materi-
alul din care se confecţionează butoiul. 

Pentru maturare nu se pretează butoaiele ar-
se, ci sunt preferate cele cu o consistenţă 
mai uşoară a lemnului, care nu acoperă tipi-
citatea fructului, doar o accentuează.

Nici deosebirile dintre specii nu sunt de negli-
jat. Cerinţele şi condiţiile de cultură ale piersi-
cului, prunului, părului sunt foarte diferite. 
Majoritatea perelor au o aromă neutră, nu 
foarte stridentă, cu excepţia soiului Vilmos, a 
cărui aromă este intensă, caracteristică.

O aromă puternică, tipică, o au şi soiurile de 
gutui. Există soiuri cu fructe piriforme sau so-
iuri cu fructe maliforme. Soiurile diferă ca for-
mă şi au o aromă diversificată. Pălinca reali-
zată din soiurile cu fruct maliform are o aromă 
mai greoaie, obosită, gustul fiind foarte ase-
mănător cu cel al compotului de gutui, spre 
deosebire de cea produsă din fructul piriform, 
cu o aromă proaspătă, citrică, condimentată, 
cerată, uşor amăruie.

În concluzie, pălincarul trebuie să fie un bun 
cunoscător al speciilor şi soiurilor. Astfel poa-
te să determine proprietăţile pălincii realizate 
de el însuşi şi tehnologia de producţie.

Aroma fructelor din flora spontană este mult 
mai intensă, puternică, marcantă, spre deo-
sebire de cea a fructelor cultivate. Acest lucru 
se datorează în primul rând consistenţei pul-
pei (care este mult mai scăzută), caracterului 
mai amar şi conţinutului mai mic în zaharuri. 
Ca exemple deosebite, putem aminti varietă-
ţile cultivate şi sălbatice ale zmeurei, vişinul 
sălbatic, vişinul ţigănesc.
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2.1. Perioada optimă 
de recoltare a fructelor

De obicei, fructele se recoltează pe baza 
unor planuri individuale. Se iau în considerare 
particularităţile de cultură şi cele sezoniere. 
Bineînţeles, planul nu este bătut în cuie, de-
oarece adeseori poate fi influenţat de condi-
ţiile meteo.

Chiar şi în cel mai bun sezon pot apărea mici 
piedici în derularea planului stabilit, cum ar fi, 
de exemplu, prezenţa precipitaţiilor abunden-
te chiar înainte de perioada coacerii depline. 
Acest aspect poate avea urmări neplăcute: 
„diluarea fructelor” – odată cu creşterea can-
tităţii de apă scade conţinutul în zaharuri al 
fructului; prezenţa acizilor – se strică valorile 
nutritive şi se pierde o parte din cantitatea 
substanţelor aromate. Însă un prejudiciu mult 
mai mare este produs de apariţia infecţiilor. În 
cazul în care coaja fructului copt s-a subţiat 
deja, se rupe sub influenţa precipitaţiilor şi a 
umidităţii din aer, determinând astfel putrezi-
rea. Datorită pământului jilav, nu se poate in-
tra pe suprafaţa cultivată, recoltarea de ur-
genţă fiind astfel mult încetinită, aproape im-
posibilă. Transportul fructelor în această stare 
produce pagube pe mai departe, deoarece în 
urma zdruncinării acestea lasă o cantitate 
mare de zeamă, favorizând acţiunea bacteri-
ilor, putregaiurilor şi drojdiilor. Aceste fructe 
ajung la prelucrare într-o stare deplorabilă, 
oţetite şi în mare parte fermentate.

Fructele cu coacere prelungită (sămânţoase-
le – măr, păr, gutui) dobândesc aromă maxi-
mă în urma procesului de coacere deplină.

2.2. Condiţiile şi metodele 
de recoltare a fructelor

Culegerea manuală

Culesul fructelor se organizează în aşa fel în-
cât se face o separare a fructelor destinate 
consumului în stare proaspătă (pulpa mai ta-
re, în stadiul dinaintea coacerii depline) de ce-
le pentru industrializare, foarte coapte (ge-
muri, dulceţuri) sau pălincă. Se aleg în prea-
labil fructele zdrobite, alterate. În urma acestui 
proces se îndepărtează şi elementele străine 
(frunze, crengi), astfel încât la pregătirea ma-
teriei prime pentru borhot se aplică doar spă-
larea fructelor.

Culegerea mecanizată

Cantitatea de fructe adunată este mult mai 
mare, de unde se ajunge la concluzia că a-
ceastă metodă este mai eficientă din punct 
de vedere economic. Aparatele din zilele 
noastre sunt mai blânde, pretându-se mai bi-
ne la sistemele de recoltare şi producţie. În 
cazul plantaţiilor mari, culegerea mecanizată 
este precedată de pulverizarea fructelor cu 
soluţii universale de accelerare a procesului 
de coacere (cum ar fi Etofonal), care provoa-
că uscarea codiţei. În urma presiunii provoca-
te de aparatul de cules, fructele la care s-au 
aplicat stropiri de acest gen se desprind foar-
te uşor şi se păstrează într-o stare bună.

Temperatura fructelor destinate 
prelucrării

Orele dimineţii (după ce roua se evaporă) şi 
ale după-amiezilor târzii sunt cele mai potrivi-
te pentru culegerea fructelor. În aceste peri-
oade, temperatura fructului este mai mică. 
Astfel, fructele pregătite pentru borhot au o 
temperatură mai mică de 20° C. În cazul în 
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care nu se poate realiza acest lucru înainte de 
preparare, fructele se depozitează într-un loc 
răcoros, la 15-18° C. O altă soluţie este răci-
rea borhotului la temperaturile corespunză-
toare înainte de introducerea lui în recipiente-
le de fermentare.

Efectul substanţelor rămase pe fruct 
după stropiri

Tehnologia de protecţie a plantelor se face în 
funcţie de soiul dat, de locul şi modul de cul-
tură. Scopul constă în aplicarea unor cantităţi 
minime de substanţe şi menţinerea culturilor 
în siguranţă. În practică există însă situaţii în 
care fungicidele (împotriva putregaiului cenu-
şiu, a putregaiului moale) se administrează 
chiar înainte de cules, în perioada de pauză. 
În cazul vinului, dar şi al borhotului, acest pro-
cedeu poate avea urmări grave. Fungicidele 
inhibă acţiunea drojdiilor. Nu se mai produce 
fermentaţia. În aceste situaţii ori se aşteaptă 
momentul fermentării (întârzierea îndelungată 
poate avea efecte negative asupra materiei 
prime), ori se aplică metoda înmulţirii treptate 
a drojdiilor, care sunt „adaptate” la soluţiile în 
cauză (aceste situaţii sunt posibile doar în ca-
zul în care procentul de fungicid nu este foar-
te mare).

Dintre soluţiile universale de protecţie a plan-
telor, sulfatul de cupru (CuSO4) prezintă cel 
mai mare pericol privind borhotul. Are o ade-
renţă mare la fruct, motiv pentru care se răs-
pândeşte şi în preparat (mai ales la vinuri), 

concentraţia lui atingând plafonul critic. În ca-
zul pălincilor şi distilatelor, păguboase sunt 
soluţiile pe bază de sulf. În contact cu borho-
tul, sulful se transformă în hidrogen sulfurat 
(cu miros de ouă clocite), dar se poate pre-
zenta şi sub alte forme (bioxid de sulf), care 
eliberează mercaptani cu miros şi gust de  
cauciuc, alterând calitatea băuturii.

Recipientele pentru transport

La culegerea fructelor se recomandă folosi-
rea recipientelor, a lădiţelor din material plas-
tic cu pereţii închişi. Acestea se spală şi se 
dezinfectează uşor. Aşezate unele peste alte-
le, nu periclitează fructul la transport, iar pier-
derea suculenţei în timpul transportului nu se 
produce. Datorită capacelor închise se redu-
ce mult efectul oxidării şi al infectării microbi-
ologice.

Recipientele utilizate la cules şi la transport se 
curăţă şi se dezinfectează periodic.

Culegerea fructelor din flora spontană este 
mai complexă, deoarece acestea sunt răs-
pândite pe o suprafaţă mult mai mare. De ce-
le mai mule ori ne confruntăm la recoltare cu 
terenul accidentat, iar la transport cu distanţa 
mare. În acest caz, recipientele cele mai po-
trivite sunt butoaiele de plastic cu capac, de 
dimensiuni mai mici (30-50 l). Acestea se ma-
nevrează mai uşor. Prin închiderea etanşă se 
previn oxidarea şi apariţia infecţiilor.


