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Invenţia se referă la industria vinicolă, şi anume la un procedeu de maturare accelerată a distilatelor. 
Este cunoscut procedeul de maturare a distilatelor, care prevede păstrarea lor cel puţin 3 ani în butoaie de stejar sau în 
vase ermetice în prezenţa doagelor de stejar [1]. 
Dezavantajele acestui procedeu, considerat  tradiţional, sunt atât necesitatea de vase costisitoare de stejar (în cazul 
folosirii butoaielor), cât şi folosirea neeficientă a lemnului de stejar costisitor, viteza mică a proceselor de maturare, 
durata mare de maturare a distilatelor, pierderile mari şi calitatea înaltă, însă instabilă, a produsului obţinut. 
Dezavantajele procedeului descris sunt lichidate în mare măsură într-un alt procedeu cunoscut, care prevede 
îmbogăţirea prealabilă a distilatelor tinere cu componenţii lemnului de stejar, la distilare ori înainte de maturare, cu 
maturarea ulterioară a distilatului îmbogăţit în butoaie ori în vase ermetice în prezenţa doagelor de stejar, inclusiv şi 
anterior epuizate [2]. 
Îmbogăţirea prealabilă a distilatelor tinere cu componenţii lemnului de stejar este efectuată prin trecerea distilatului prin 
coloane, încărcate cu cubuşoare de stejar (50...120 mm), la temperatura 45...50oC, ori păstrând distilatul la temperatura 
35...45oC de la 7...20 zile până la 30...60 zile, în funcţie de faptul, care material de stejar a fost utilizat şi cum a fost 
acesta tratat (doagele, leaţurile, cubuşoarele), ori păstrând distilatul în prezenţa doagelor de stejar, special tratate, la 
temperatură ambiantă în decurs de 10…60 zile. 
Procedeul descris permite folosirea mai raţională a lemnului de stejar şi accelerarea proceselor de maturare, însă rămâne 
a fi totuşi îndelungat, insuficient de raţional şi destul de complicat. Procesul necesită un control anevoios, iar calitatea 
produsului obţinut rămâne instabilă. 
În calitate de  cea mai apropiată soluţie poate servi procedeul care prevede maturarea distilatului în două etape: 
îmbogăţirea prealabilă a distilatelor tinere cu componenţii lemnului de stejar şi maturarea în butoaie de stejar utilizate 
anterior sau în rezervoare emailate pe doage utilizate anterior [3]. 
La prima etapă distilatul crud este amplasat în rezervoare cu doage de stejar prelucrate termic şi hidrotermic şi este 
saturat cu oxigen gazos. Distilatul se încălzeşte până la temperatura de 60…70oC o dată pe săptămână şi este îmbogăţit 
cu componenţii lemnului de stejar prin macerare în decurs de 30…50 zile. 
La a doua etapă maturarea este efectuată în butoaie de stejar utilizate anterior sau în rezervoare emailate pe doage 
utilizate anterior. Durata maturării la a doua etapă este de 4,5…5 luni, până la obţinerea produsului cu indicii, care 
corespund cerinţelor înaintate faţă de distilatul maturat cel puţin 3 ani. 
Procedeul permite intensificarea proceselor de maturare a distilatelor, folosirea mai raţională a lemnului de stejar, însă 
nu este lipsit şi de unele neajunsuri. 
Saturarea distilatului tânăr, în care lipsesc componenţii extraşi din lemnul de stejar, cu oxigen, şi încălzirea lui până la 
temperatura de 60…70oC, duce la eliminarea oxigenului din distilatul cald şi acesta nu mai participă  complet la 
procesele oxidative. 
Folosirea doagelor de stejar în calitate de sursă a componenţilor lemnului de stejar nu permite folosirea optimă a 
acestuia, deoarece la procesul de extracţie participă doar substanţele, care se află în stratul cu adâncimea până la 3…5 
mm. Doaga epuizată doar la suprafaţă devine inertă şi trebuie schimbată. 
Îmbogăţirea distilatului cu componenţii lemnului de stejar la o singură  amplasare  pe doage (etapa de macerare) nu 
permite folosirea raţională a vaselor speciale, nici obţinerea vitezei maxime de extracţie, chiar şi la temperaturi ridicate, 
datorită rezistenţei difuzionale sporite, care creşte pe parcursul extracţiei. 
Problema pe care o rezolvă invenţia  este folosirea mai raţională a lemnului de stejar şi intensificarea proceselor  de 
maturare a distilatelor. 
Problema este soluţionată prin aceea că procedeul propus prevede macerarea termică triplă a distilatelor crude pe lemn 
de stejar mărunţit  până la 20 mm (talaş, aşchii etc.) în cantitatea sumară de 4…8 g/dm3, cu scăderea   temperaturii 
treptat de la 70oC până la 60…40oC, durata macerărilor 1, 2 şi 3 fiind de 2…3, 3…5 şi nu mai puţin de 7 zile respectiv  
şi maturarea ulterioară a distilatelor, cu sau fără asamblare, în prezenţa doagelor de stejar utilizate, în decurs de nu mai  
puţin de 5 luni, cu administrarea oxigenului de 1...2 ori în doză a câte 25…35 mg/dm3. 
Rezultatul invenţiei constă în folosirea mai raţională a lemnului de stejar şi în intensificarea proceselor de maturare a 
distilatelor şi se datorează faptului că macerarea distilatului se efectuează în 3 etape, în prezenţa lemnului de stejar 
mărunţit, la temperaturi în scădere, durata cărora se măreşte de la prima la următoarele. 
Folosirea talaşului de stejar permite utilizarea mai raţională a rezervei tehnologice de  lemn de stejar datorită reducerii, 
iar în cazul talaşului de fracţia până la 20 mm, practic a excluderii părţilor lemnului, care nu sunt implicate în procesele 
de extracţie. 
Distilatul, pătrunzând în mare parte ori chiar în tot volumul talaşului, face posibilă decurgerea reacţiilor de hidroliză şi 
extracţie a substanţelor componente ale lemnului de stejar, într-un strat cu adâncimea de până la 5 mm. Datorită formei 
neregulate a talaşului (rupturi, crăpături etc.), pentru fracţia de până la 20 mm aceasta înseamnă posibilitatea epuizării 
complete, adică folosirea maximă a rezervei tehnologice a lemnului de stejar. Reieşind din rezerva tehnologică a 
substanţelor extractive ale lemnului de stejar (100…120 g/kg), care pot fi utilizate în procedeul propus, şi din 
necesităţile tehnologice la maturarea accelerată a distilatelor (0,6…0,8 g/dm3), este determinată cantitatea sumară a 
talaşului de stejar, egală cu 4,0…8,0 g/dm3. 
În procesul de macerare triplă, la fiecare etapă distilatul crud, tânăr, nu numai că extrage, dar şi spală substanţele 
extractive, care sunt în lichidul din capilarele stejarului. După 3 etape de extracţie pot fi utilizate până la 80…90% ale 
rezervei tehnologice a lemnului de  stejar sub formă de talaş cu fracţia până la 20 mm. 
Distilatul crud  la fiecare stadiu de extracţie, aportă la suprafaţa de contact a stejarului, deja activată în cursul  extracţiei 
(extracţiilor) precedente, oxigen dizolvat, care este implicat, direct ori după transformarea în peroxizi, în reacţiile de 
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maturare oxidativă. Datorită suprafeţei mari de contact dintre talaş şi distilat şi duratei de macerare, care creşte de la o 
macerare la alta, aceste reacţii, caracteristice şi determinante pentru maturare, care au loc la frontiera lemn-lichid, încep 
şi continuă cu viteză sporită paralel cu procesul de extracţie. Distilatul, îmbogăţit cu componenţii lemnului de  stejar şi 
peroxizi, formaţi la suprafaţa de contact lemn-distilat, cu reacţiile de maturare declanşate, necesită o maturare mai 
scurtă, doar de câteva luni (nu mai puţin de 5 luni) şi o cantitate scăzută de oxigen adăugător (35…70 mg/dm3) pentru a 
atinge calitatea optimă. Această cantitate este administrată de 1…2 ori a câte 25…35 mg/dm3. 
Procesul de schimb de masă în capilarele stejarului este favorizat de temperatura în scădere, ce intensifică curenţii 
difuzionali datorită diferenţei de temperaturi (şi densităţi) din diferite zone ale distilatului. 
Limitele  temperaturii de macerare (scăderea) sunt determinate ca optime din considerentele vitezei maxime de extracţie 
şi de decurgere a reacţiilor de oxidare, care scad brusc mai jos de 40oC şi nu se intensifică considerabil mai sus de 75oC. 
Procedeul propus se efectuează în modul următor. 
Talaşul de stejar, obţinut de la mărunţirea şi fracţionarea lemnului de stejar, este amplasat în vase, dotate cu sistem de 
încălzire – răcire şi amestecător, în cantitate de 150…200 g/dal (calculată după volumul vasului). 
Distilatul crud este amplasat în vas cu o rezervă de volum de 10…15% şi este încălzit până la temperatura de 70oC, şi 
supus macerării în decurs de 2…3 zile cu scăderea treptată a temperaturii  până la 60…40oC şi bruscă până la 30oC. 
Distilatul este scurs de pe talaş şi dirijat la păstrare. 
Un alt volum de  distilat crud este amplasat în acelaşi vas pe talaşul rămas după scurgerea distilatului, cu o rezervă de 
volum de 10…15%, şi este încălzit  până la temperatura de 70oC. Distilatul este supus macerării în decurs de 3…5 zile 
cu scăderea treptată a temperaturii până la 60…40oC şi bruscă la 30oC. 
Distilatul este scurs de pe talaş şi  dirijat la păstrare. 
Din nou, un volum de distilat crud, este amplasat  pe acelaşi talaş, cu o rezervă de volum de 10…15%, şi este încălzit 
până la temperatura  de 70oC. Distilatul este supus macerării în decurs de nu mai puţin de 7 zile cu scăderea treptată a 
temperaturii până la 30oC. 
Distilatul scurs de pe talaş este dirijat la păstrare. 
Distilatul este scurs  în cazul când concentraţia substanţelor tanante în distilat după prima macerare  este mai mare de 
1,0 g/dm3, după a doua  mai mare de 0,5 g/dm3, iar după a treia  de 0,25 g/dm3. 
Distilatele, obţinute de la toate macerările cu sau fără asamblare, sunt dirijate la maturare în prezenţa doagelor de stejar 
parţial epuizate anterior. Maturarea este efectuată la temperatură ambiantă, de preferinţă la temperaturi mai ridicate de 
15oC, nu mai puţin de 5 luni. În decursul maturării, în distilat de 1…2 ori este administrat oxigen a câte 25…35 mg/dm3 
de fiecare dată. 
Exemplul 1 
Talaşul de stejar, obţinut de la mărunţirea şi fracţionarea lemnului de stejar, în cantitate de 230 kg a fost introdus într-o 
cisternă emailată cu capacitatea nominală de 2000 dal, dotată cu sistem de încălzire – răcire şi amestecător (pompă). 
Distilatul de mere crud în cantitate de 1800 dal a fost amplasat pe talaşul din cisternă şi a fost încălzit prin sistemul de 
încălzire până la temperatura de 70oC. 
După 2 zile de macerare, în decursul cărora temperatura a scăzut până la 55oC, iar concentraţia substanţelor tanante a 
crescut până la 1,0 g/dm3, distilatul a fost răcit brusc până la temperatura de 30oC şi scurs de pe talaş. 
Prima partidă de distilat a fost dirijată la păstrare. 
O altă partidă de distilat crud în cantitate de 1850 dal a fost amplasată în cisternă pe talaşul rămas după scurgerea 
distilatului şi a fost încălzită până la temperatura de 70oC. 
După 5 zile de macerare, în decursul cărora temperatura a scăzut până la 50oC, iar concentraţia substanţelor tanante a 
crescut până la 0,5 g/dm3, distilatul a fost răcit brusc până la temperatura de 30oC, scurs de pe talaş şi dirijat la păstrare. 
A treia partidă de distilat crud în cantitate de 1790 dal a fost amplasată în cisternă pe acelaşi talaş şi încălzită până la 
temperatura egală cu 70oC. 
După 12 zile de macerare, în decursul cărora temperatura a scăzut până la 45oC, iar concentraţia substanţelor tanante în 
distilat a atins  0,25 g/dm3, distilatul a fost scurs de pe talaşul epuizat şi a fost dirijat la păstrare. 
Talaşul epuizat a fost spălat cu apă pentru recuperarea alcoolului şi a fost descărcat din vas. Cantitatea de talaş de stejar, 
raportată la volumul distilatului crud  la toate trei macerările a fost egală cu 4,25 g/dm3. 
Distilatele, obţinute de la toate trei macerările, au fost asamblate cu obţinerea unei partide unice de 5400 dal, şi au fost 
dirijate la maturare în cisterne emailate. Maturarea a fost efectuată în prezenţa doagelor de stejar, parţial epuizate 
anterior. Temperatura maturării, egală cu temperatura ambiantă a încăperii, a fost în intervalul 18…26oC. În decursul 
maturării în distilat a fost administrat de 2 ori oxigen a câte 2…35 mg/dm3 de fiecare dată. 
În procesul de maturare distilatul a fost supus testărilor organoleptice, iar după 6 luni  şi testărilor fizico-chimice. Datele 
testărilor sunt prezentate în tab. 1. 
Tabelul 1 

Indicii Termenul de prelevare a 
mostrelor 

Procedeul propus Procedeul conform celei 
mai apropiate soluţii 

1 2 3 4 
După macerare 0,18 0,14 Densitatea 

optică După 6 luni de maturare 0,22 0,16 
După macerare 0,73 0,60 Concentraţia extractului, 

g/dm3 După 6 luni de maturare 0,78 0,68 
Concentraţia taninelor, După macerare 0,51 0,31 
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g/dm3 După 6 luni de maturare 0,43 0,41 
După macerare 0,80 0,39 Concentraţia ligninei, 

g/dm3 După 6 luni de maturare 0,44 0,41 
După macerare 3,2 2,0 Concentraţia vanilinei, 

mg/dm3 După 6 luni de maturare 4,8 2,5 
Caracteristica 
organoleptică 

După macerare Aromă cu nuanţe de mere 
şi vanilie, gust astringent, 
puţin amărui 

Aromă cu nuanţe de mere 
şi vanilie, gust arzător, 
extractiv 

 După 4 luni de maturare Aromă de mere, vanilie, 
stejar, gust astringent 

Aromă de mere, vanilie, 
stejar, gust astringent 

 După 6 luni de maturare Aromă complexă cu nuanţe 
de mere, vanilie, stejar 
nobil, învechire, gust  rond 

Aromă plăcută de mere, 
stejar, gust astringent 
grosier 

 
Distilatul, maturat accelerat conform procedeului propus, se caracterizează prin calitatea tipică pentru distilatul maturat 
cel puţin trei ani şi este mai calitativ decât distilatul, maturat conform celei mai apropiate soluţii. 
După rezultatele testărilor, distilatul maturat 6 luni a fost  dirijat la producerea băuturilor tari. 
Exemplul 2 
Talaşul de stejar, obţinut de la mărunţirea şi fracţionarea lemnului de stejar, în cantitate de 500 kg a fost introdus într-o 
cisternă emailată cu capacitatea nominală de 2500 dal, dotată cu sistem de încălzire – răcire şi agitator. 
Distilatul de vin crud în cantitate de 2200 dal a fost amplasat pe talaşul din cisternă şi a fost încălzit prin sistemul de 
încălzire până la temperatura de 70oC. 
După 3 zile de macerare, în decursul cărora temperatura a scăzut până la 55oC, iar concentraţia substanţelor tanante a 
crescut până la 1,2 g/dm3, distilatul a fost răcit până la temperatura de 30oC şi scurs de pe talaş. 
Prima partidă de distilat a fost dirijată la păstrare. 
O altă partidă de distilat crud în cantitate de 2250 dal a fost amplasată în cisternă pe talaşul rămas după scurgerea 
distilatului şi a fost încălzită până la temperatura egală cu 70oC. 
După 4 zile de macerare, în decursul cărora temperatura a scăzut până la 50oC, iar concentraţia substanţelor tanante a 
crescut până la 0,6 g/dm3, distilatul a fost răcit brusc până la temperatura de 30oC, scurs de pe talaş şi dirijat la păstrare. 
A treia partidă de distilat crud în cantitate de 2280 dal a fost amplasată în cisternă pe acelaşi talaş  scurs şi încălzită până 
la temperatura de 70oC. 
După 7 zile de macerare concentraţia substanţelor tanante în distilat a atins 0,25 g/dm3, iar temperatura  40oC. Distilatul 
a fost scurs de pe talaş şi a fost dirijat la păstrare. 
Talaşul epuizat, a fost spălat cu apă pentru recuperarea alcoolului şi a fost descărcat din vas. Cantitatea de talaş de 
stejar, raportată la volumul distilatului crud  la toate trei macerările, a fost egală cu 7,5 g/dm3. 
Distilatele, obţinute de la toate trei macerările, în cantitate totală de 6650 dal,  au fost dirijate la maturare, separat în 
cisterne emailate a câte 2200 dal. 
Maturarea a fost efectuată în prezenţa doagelor de stejar parţial epuizate anterior. Temperatura maturării, egală cu 
temperatura ambiantă a încăperii, a variat în intervalul 10…20oC. În decursul maturării în distilatul de la primul stadiu a 
fost administrat de 2 ori oxigen a câte 35 mg/dm3, în distilatul de la al doilea stadiu de 2 ori  câte 25 mg/dm3, iar în 
distilatul de la al treilea stadiu  o dată 25 mg/dm3. 
În procesul de maturare mostrele distilatelor au fost asamblate 1:1:1 şi supuse testărilor organoleptice, iar după 6 şi 8 
luni – şi testărilor fizico-chimice. Datele testărilor sunt prezentate în tabelul 2. 
Tabelul 2 

Indicii Termenul de prelevare a 
mostrelor 

Procedeul propus Procedeul conform celei 
mai apropiate soluţii 

1 2 3 4 
Densitatea optică După macerare 0,22 0,14 
 După 6 luni de maturare 0,24 0,16 
 După 8 luni de maturare 0,23 0,17 
Concentraţia extractului, 
g/dm3 

După macerare 0,88 0,60 

 După 6 luni de maturare 0,92 0,68 
 După 8 luni de maturare 0,95 0,71 
Concentraţia taninelor, 
g/dm3 

După macerare 0,61 0,31 

 După 6 luni de maturare 0,66 0,41 
 După 8 luni de maturare 0,68 0,47 
Concentraţia ligninei, 
g/dm3 

După macerare 0,92 0,39 

 După 6 luni de maturare 0,49 0,41 
 După 8 luni de maturare 0,57 0,44 
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Concentraţia vanilinei, 
mg/dm3 

După macerare 3,1 2,0 

 După 6 luni de maturare 5,4 2,5 
 După 8 luni de maturare 5,9 2,9 
Caracteristica 
organoleptică 

După macerare Aromă cu nuanţe de flori şi 
vanilie, gust  puţin amăriu 

Aromă cu nuanţe de flori şi  
vanilie, gust arzător, 
extractiv 

 După 4 luni de maturare Aromă de flori, vanilie, 
stejar, gust astringent 

Aromă de flori, stejar, gust 
astringent 

 După 6 luni de maturare Aromă complexă cu nuanţe 
de flori, vanilie, stejar, gust 
grosier 

Aromă plăcută de flori, 
stejar, gust astringent, 
grosier 

 După 8 luni de maturare Aromă compusă, cu nuanţe 
de flori, vanilie, stejar 
nobil, învechire, gust  rond 

Aromă compusă, cu nuanţe 
uşoare de flori şi învechire, 
gust rond 

 
Distilatul, maturat accelerat conform procedeului propus, se caracterizează prin calitatea tipică pentru distilatul maturat 
cel puţin trei ani şi este mai calitativ decât distilatul, maturat după procedeul conform celei mai apropiate soluţii. 
După rezultatele testărilor distilatele maturate 8 luni au fost asamblate şi dirijate la producerea băuturilor tari. 


