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Vinificatia:
principii de baza

Inainte de a ne lansa efectiv in explicarea motivelor pentru care se face vin, este important
si stim clar ce ne propunem sa facem. Vinurile din comert sunt incredibil de variate, dela vinuri
de masi albe si rosé ugoare si delicate, pani la vinuri de Porto dulci si Madeira puternice, insd
remarcabil de putine dintre retetele publicate pentru prepararea vinului acasi oferd novicilor
vreo indicatie despre tipul de vin la care si se astepte dupa finalizare. Mult prea des se aud
comentarii de genul ,,Oh, merele, chiar fac un vin tare, nu-i aga?” $i chiar pot face un vin tare,
dar pot produce si vinuri de masa ugoare cu continut scizut de alcool, vinuri seci de tip sherry
si vinuri de desert puternice si bogate. In majoritatea cazurilor, ar trebui sa decideti tipul de vin
pe care vreti sa il realizati inainte de a incepe sa il produceti, nu s4 v bazati doar pe produsul
care iese la final. Vi puteti imagina haosul care ar urma dacé proprietarii de podgorii nu ar putea
prezice in ce fel de vin vor fermenta strugurii lor an de an?

Si ne uitim la un vin de masa alb usor - un Mosel din Germania, de exemplu. Acesta se
vinde intr-o sticl3 inalti si subtire, de culoare verde, pentru a proteja vinul de lumina care l-ar
decolora. Sticla vine si cu o eticheti care respect in detaliu legile stricte germane privind vinul.
Vinul in sine va avea un buchet floral proaspit din strugurii Riesling si o aroma racoritoare, cu
un gust acrigor datoritd continutului ridicat de acid malic. Continutul de alcool este scazut, de
obicei in jur de 9%. Comparati acest lucru cu un vin rosu dulce, cum ar fi un Porto. Chiar §i un
Porto rubiniu relativ ieftin va fi greu, foarte dulce, bogat in aciditate - desi dulceata mascheaza
acest lucru - si cu un continut bogat de alcool. Desi un Porto rubiniu este lisat la invechit doar 2
sau 3 ani inainte de amestecare si imbuteliere, are o profunzime a caracterului, o complexitate a
buchetului si 0 aromi pe care un Mosel obisnuit nu le-ar avea niciodati. Cele doud vinuri sunt
cét se poate de diferite si trebuie sa tineti cont de aceastd variatie pentru a profita la maximum
de ingredientele pe care le cultivati, le culegeti din natura sau le camparati pentru a face vin.

Pentru a emula eleganta unui Mosel sunt necesare ingrediente pure si delicate, poate cu
petale inferioare pentru a spori buchetul si griji pentru a pistra culoarea palid pe tot parcursul
procesului de vinificatie. Un vin cum este cel de Porto trebuie sa fie bogat in fructe, taninuri
si aciditate si fermentat cu mult zahir, astfel incét si existe o dulceat reziduald, precum si un
continut ridicat de alcool. Fructele trebuie si produca o culoare stabil3, cu o profunzime mare.
Prunele goldane au un buchet bun si o culoare discretd; murele au 0 aromi minunat, dar o
culoare care se transformi in maro-gilbui; socul are o profunzime mare de pigment rosu frumos
si multe taninuri, dar o aroma care necesitd putini inmuiere daca se doreste evitarea maturarii
de lungi duratd. Asadar, iata trei fructe populare si usor de obtinut, niciunul dintre ele nepotrivit

singur. Dar incercati s le amestecati si veti descoperi ci puteti obtine toate atributele de care
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aveti nevoie pentru a face un vin cu un caracter si o culoare deosebite, egal cu orice vin de Porto,
cu exceptia celui mai scump.

Unele ajustiri sunt esentiale in aproape toate vinurile produse din alte ingrediente decat
strugurii, pentru a produce un must bine echilibrat pentru fermentatie. Chiar si strugurii
pot necesita unele ajustéri; viticultorii profesionisti trebuie ocazional sa adauge carbonat de
calciu sau zahdr in mustul strugurilor in anii in care vremea a impiedicat strugurii si se coaci
satisfacator. Si, bineinteles, majoritatea vinurilor de vanzare sunt amestecuri de doui sau mai
multe vinuri pentru a standardiza produsul acelui furnizor sau al acelui anumit tip de vin.
Mustul de struguri este, incd, aproape un material perfect pentru vin.

Vinurile de casd din alte ingrediente necesita invariabil $i pe bund dreptate unele ajustiri
inainte de a adduga drojdia in must. Fructele variaza in ceea ce priveste continutul de zahir si
aciditate, in functie de vreme, locul in care au crescut, cit de coapte sunt, continutul de suc si ce
soiuri anume sunt. Aroma este afectata in mod similar, la fel ¢i taninurile, pectina si o multime
de alte variabile. Florile contribuie putin, in afara de culoare si parfum; cerealele dau, in general,
unui vin o aromd ugor asprd, spirtoas. Legumele radécinoase variazd enorm; legumele verzi
sunt aproape toate nepotrivite.

Acestea sunt doar generalizari, dar fird indoiali exista o reguld de aur care este intotdeauna
valabila: ingredientele de cea mai buni calitate fac cel mai bun vin. Ocazional, cineva va produce
un vin superb din, s zicem, portocale zdrobite sau mucegiite, sau va munci cu ravni luni de
zile pentru a produce un vin din ceapi sau varfuri de ridichi sau alt ingredient extravagant
céruia ii ia 5 ani sd devina baubil. Desigur, aceste evenimente remarcabile se intampla, dar
trebuie acceptat faptul cd sunt anormale. Dupa cum a afirmat un expert, astfel de vinuri sunt
un triumf al tehnicii asupra ingredientului. Asadar, distrati-vi putin si incercati un sherry cu
telind si fasole verde, dacd doriti, dar nu vi bazati pe astfel de ingrediente pentru a vi asigura o
aprovizionare regulati de vinuri bune de baut. Mai ales daci doriti si v& péstrati prietenii! S3
avansdm acum pentru a afla mai multe despre vinificatie. Note despre toate ingredientele vor

insoti retetele prezentate mai tirziu in aceasta carte, dar iatéd citeva note de aplicare generali.

Ingrediente

FRUCTELE

Cénd cumparati fructe moi in vrac, acestea se vand in tivi sau lazi putin adanci, astfel incat
greutatea fructelor sd nu zdrobeasci sau si deterioreze straturile inferioare. Retineti acest lucru
atunci cand culegeti fructe din propria gradina sau parceld sau din plante silbatice. Fructele
storcite sau zdrobite vor produce vin, desigur, dar calitatea acestora tinde si se deterioreze
foarte repede. De asemenea, sunt predispuse la deteriorarea cauzati de 14 mucegaiuri i vor fi
infectate rapid de bacteriile care produc acid acetic, ingredientul activ al otetului care face vinul



nebaubil. Fiti atenti, otetul de vin este foarte bun pentru uz in bucitarie, dar un litru sau doi
ajunge foarte mult timp.

Daci fructele sunt zdrobite sau stricate, fiti nemilosi §i tiiati generos pentru a indeparta
orice parti alterate. Fructele prea coapte au inceput deja sa se descompuna prin actiunea
distructivi a enzimelor proprii ale fructului si, in general, astfel de fructe trebuie evitate. In
cazul fructelor uscate, se poate aprecia, in practicd, si se foloseasca un sfert din cantitatea pe
care ati folosio pentru fructe proaspete.

Fructele uscate beneficiazd de obicei de opirire cu apa foarte fierbinte si apoi inmuiere
timp de citeva minute. Acest lucru se datoreaza faptului ci se foloseste o varietate de substante
chimice pentru a conserva si albi fructele; peste unele se pulveruzeaza ulejuri sau glicerind
pentru a le mentine moi i maleabile. Din picate, unele bacterii au invétat sa se adapteze si sa
supravietuiascé acestor diverse procese si se vor multiplica in vinul dumneavoastrd, eventual
stricAndu-1, dacd nu sterilizati fructele in prealabil.

Fructele sunt disponibile si la conserve, iar calitatea este de obicei ridicatd, fira risipa.
Fructele la conservd se pistreazi, de asemenea, fard ingrijire suplimentara pand cand sunt
necesare pentru utilizare. Este adesea posibil sa cumpdrati conserve de fructe care nu sunt usor
disponibile proaspete, cum ar fi papaya, mango si lichi, sau care au doar un sezon scurt, cum
ar fi coacézele negre si cdpsunile.

Fructele congelate, fie ca sunt cumpirate, fie ci le congelati singuri, se descompun rapid la
decongelare. Din aceasti cauzi, fructele sunt mai ugor de zdrobit, iar sucul curge mailiber decét
in cazul fructelor proaspete. Un alt avantaj este cd, prin depozitarea in conditii de congelare,
continutul de pectind, care poate produce vinuri tulburi, este redus prin depozitarea in conditii
de congelare. Fructele congelate se pastreaza luni de zile §i reprezinta o sursa utila de materiale
pentru vinificatie in timpul iernii.

Multe fructe sunt usor disponibile sub forma de pulpd si concentrate de fructe. Sucurile de
fructe sunt, de asemenea, usor de achizitionat si vin intr-o mare varietate. Unele dintre sucurile
amestecate includ fructe tropicale exotice si merita incercate ca bazd pentru un vin. Un litru

de suc este suficient pentru a prepara 5 litri (4,5 litri) de vin si este disponibil tot timpul anului.

FLORILE

Florile sunt incAntitoare dacé sunt proaspit culese. Nu depozitati niciodata flori sau petale
proaspete intr-o pungi sau cutie de plastic; acestea se vor descompune rapid §i vor deveni
mirositoare si lipicioase, complet improprii pentru utilizare. Florile proaspete pot fi congelate
fara nicio pierdere a calitdtii.

Florile uscate se pot obtine de la gradinari, producitori de bere artizanala sau vinificatori si
online si ar trebui utilizate in cantitati mici. O uncie sau doui (30-60 g.) sunt de obicei suficiente
pentru a inlocui un litru sau mai mult de flori proaspete necesare in majoritatea retetelor.

Atat florile proaspete, cit si cele uscate sunt utile vinificatorului pentru a imbunatati
buchetul a ceea ce altfel ar fi un vin cu o aroma banald. Astfel de adaosuri florale trebuie

administrate extrem de moderat. Petalele de trandafir si florile de soc sunt cel mai frecvent



utilizate in acest scop. Fiti atenti, totusi, la o eroare destul de frecventi: un buchet de flori de soc

nu se potriveste unui vin de soc.

IERBURI AROMATICE SI CONDIMENTE

Acestea nu mai sunt folosite atat de mult in zilele noastre ca odinioara, desi entuziastii
continud sa produca ocazional vinuri din ierburi de grading, cum ar fi rozmarin, cimbru de
lamaie, ment3 si alte tipuri similare.

Dintre toate, cel mai bun este probabil patrunjelul, care produce un vin cu o aroma
proaspatd si curatd si o culoare verde pal, atractiva, dar foarte slaba.

Condimentele sunt mai des folosite pentru aromarea unui vin produs in principal dintr-un
alt ingredient. Ridddcina de ghimbir este probabil cea mai populara, oferind vinului o nota
picanta care il face sa pard mai tare decit este in realitate §i mascind cu succes orice mici defecte
de aroma.

Ierburile aromatice si condimentele sunt folosite astdzi din ce in ce mai mult de citre
vinificatorii care isi amesteca propriile vinuri pentru a incerca sd se potriveasca cu aromele
evazive ale vermuturilor comerciale si ale altor aperitive si lichioruri. Exista o gama nesfarsita
de variatii si amestecuri care ar putea amuza cu usurint un vinificator amator pentru tot restul
vietii sale in acest domeniu fascinant. $i exist4 intotdeauna posibilitatea de a dezvolta 0 noui

aroma care va fl un succes comercial, desi, intr-adevar, sansa este micd.

CEREALELE

Nu exista foarte multe retete populare de vin care includ cereale, de exemplu, orez, grau
sau orz, desi cerealele, sub 0 anumitd forma, sunt materialul de bazi al tuturor biuturilor din
marea familie a berilor. Dacé faceti vin din cereale, veti constata ci este util s inmuiati cerealele
intr-un balon vidat cu api fierbinte timp de cateva ore. Dupd ce se scurge apa, cerealele sunt mai
usor de zdrobit sau de tocat grosier.

Cerealele vandute in magazine alimentare, magazine de produse naturiste sau magazine
de bere si vinificatie artizanald pot parea scumpe in comparatie cu cele din alte surse, dar, in
propriul dumneavoastra interes, este recomandabil sd nu cumpérati porumb sau grau de la un
pet shop sau un furnizor de hrana pentru animale. Hrana pentru animale de companie poate
fi mai iefting, dar cerealele pot fi infectate cu girgarite sau larve de gdndaci sau contaminate cu
excremente de soarece sau sobolan, care pot purta surse bacteriene de boli. Cerealele proaspit
recoltate de la ferma sunt, desigur, perfect acceptabile.

DEPOZITAREA INGREDIENTELOR

Fructele si sucurile conservate si imbuteliate se vor pistra perfect timp de multe luni, de
preferintd in conditii ricoroase si uscate. Caldura poate duce la deteriorarea continutului, iar
umezeala va forma rapid gauri in conserve prin rugind, permitdnd bacteriilor s3 contamineze
continutul. Conservele umflate sau care curg trebuie intotdeauna aruncate, deoarece reprezinti
o potentiald sursd de intoxicatie. Fructele proaspete, cam ar fi merele si perele, se vor pistra o

perioada de timp pe rafturi delemn, intr-o atmosferd ricoroasi si uscati. Asigurati-va ca folositi
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doar fructe perfecte, fara pete, si inspectati-le in mod regulat. Indepértati orice exemplar care
prezintd semne de putregai, deoarece orice putregai se va raspandi rapid la fructele din jur.

Cea mai simpli si probabil cea mai eficientd modalitate de conservare a fructelor este
prin congelare. Cantitdti mici de fructe de padure se vor congela destul de satisfacator intr-o
pungi de plastic pentru congelator san intr-un recipient de plastic cu capac si sunt gata pentru
vinificatie sau chiar, daca aveti un surplus, pentru uz in bucitarie. Doar fructele perfecte ar
trebui folosite pentru congelare. Cantitati mai mari, cum ar fi merele la sac, pot fi congelate timp
de aproximativ 48 de ore si apoi lasate si se dezghete intr-o gileatd sau un recipient de plastic.
Odata decongelate, fructele pot fi zdrobite ugor sau presate pentru a extrage sucul. Daca sucul
nu urmeaza si fie utilizat imediat, acesta poate fi recongelat pana cand este necesar. Recipientele
goale, din plastic pentru inghetata, sunt ideale pentru acest lucru, deoarece marginile lor
inclinate si flexibile faciliteaza scoaterea blocurilor de suc congelat. Acestea pot fi infasurate
in pungi individuale de plastic si stivuite intr-un colt al congelatorului, unde nu stau in drum.
Utilizarea acestei metode reduce considerabil volumul ocupat de fructe, lisdnd loc si pentru
depozitarea altor alimente casnice. Sau chiar mai multe fructe!

Alimentele uscate sunt de obicei preambalate in prezent, dar, daca cumparati fructe uscate
in vrac, depozitati-le intr-un recipient etans pana cand sunt folosite. Ierburile aromatice, daca
sunt proaspete, pot fi uscate intr-un cuptor cu temperaturd foarte micd, cu usa lasata deschisa,
sau pur si simplu agatate cu susul in jos in manunchiuri intr-un loc racoros si aerisit, cum ar
fi spatiul de pe acoperisul unui garaj sau al mansardei. Odati uscate complet, acestea ar trebui
sfardmate grosier si depozitate in recipiente etanse. Borcanele de sticld cu capac cu filet sunt

foarte potrivite si aratd destul de bine atunci cand sunt etichetate corespunzator.

ZAHARUL

Desi strugurii produc de obicei suficient zahir pentru a face vin, in functie de conditiile
de crestere, putine alte fructe o fac. Majoritatea fructelor originare din Regatul Unit au un
continut de aciditate atat de ridicat incat sucul trebuie diluat cu apa, iar apoi trebuie adaugat
zahir. Sucurile diluate nu contin o cantitate suficientd de zahdr pentru a produce un vin cu
suficient alcool pentru a-1 conserva, asa cd trebuie introdus zahar. Zahérul este o denumire
generald pentru o varietate de materiale, cum ar fi zaharoza, fructoza, glucoza si maltoza.
Zahirul granulat obisnuit este zaharoza si nu are importanta daci este derivat din trestie de
zahdr sau sfecla.

Zaharoza se gaseste sub multe forme, cum ar fi zaharul glazurat si zaharul tos, zahdrul
brun, zahdrul brun natural si zahirul Muscovado.! Nu se cistiga nimic din utilizarea zahdrului
glazurat sau a zahdrului tos, care sunt mai scaumpe decat zahdrul granulat. Se presupune ci
diversele zaharuri brune sunt mai sanitoase decat zaharurile albe, dar aceasta nu are nicio

influenta asupra drojdiilor. Utilizarea zaharului brun va afecta buchetul, aroma si culoarea

* Zahdrul brun natural se obtine prin rafinarea parfiald a extractului de trestie de zahdr. Addugarea de melasi ln
zahdrul complet rafinat este modul in care se obtine cea mai mare parte a zahdrului brun. Zahdrul brun natural este in
general mai sec si mai palid si are cristale mai mari decat zahdrul brun standard. Zahdrul Muscovado, denumit i ;
Barbados, este obtinut din suc de trestie de zahdr. Tinde sd fie mai inchis la culoare, putin mai grosier si mai lipicios decés
majoritatea zahdrului brun standard si are un gust asemdndtor melasei
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vinului'si nu ar trebui utilizati fara a lua in considerare acesti factori. Zaharul brun poate fi
folosit ca parte a formulei pentru unele vinuri de desert dulci si bogate, cum ar fi malmsey si
sherry brun dulce, dar in rest este, de regula, exclus.

Conservarea zahdrului trebuie evitatd; acesta poate include pectind, care va face vinul
tulbure. De asemenea, costa mai mult decat zahiirul granulat.

Veti intalni ocazional retete vechi in care pot apirea zaharul candel sau zahirul de paine.
Zaharul alb pur era cristalizat in ,,capitani” cu o greutate de aproximativ 4,6-6,9 kg si era
sfardmat sau tiiat pentru a fi folosit la masa. Tehnicile moderne de productie sunt incredibil de
eficiente, iar zahdrul candel a fost inlocuit de sacii de zahdr granulat de 1 kg. Zahirul rezidual,
zahdrul cristalizat pe fundul butoaielor de melasa §i zahirul brut importate pentru rafiniriile
de zahdr, reprezintd un alt tip vechi de zahir la care se face referire ocazional.

Dintre diversele materiale siropoase disponibile, fiecare confera vinului o aromé distincta.
Melasa, glucoza alimentari si siropul auriu sunt toate fermentabile, dar mirosul si gustul
rezidual al acestor ingrediente sunt de obicei inconfundabile. Siropul de porumb si siropurile
de grau si orz sunt disponibile ocazional prin intermediul unor surse de bere artizanald sau
vinificatie, al furnizorilor de brutarii sau online si pot fi fermentate. $i acestea tind sa modifice
usor aroma vinului.

Cand drojdia se hrdneste cu zaharul granulat sub forma de solutie de zaharozi, o face prin
producerea unei enzime, zaharoza (sau invertazi), care reduce zaharoza la doua zaharuri mai
simple, fructoza §i glucozd. Acest proces este cunoscut sub numele de inversie si poate fi realizat
prin fierberea zahdrului de catre vinificator cu apd si o linguritd cu varf (5 g) de acid citric.
Dar, deoarece acest acid trebuie luat in considerare la formularea retetei, iar zahiru! invertit
scurteazd fermentatia doar cu aproximativ o zi, nu meriti efortul.

Prin urmare, zahdrul granulat acopera aproape toate nevoile vinificatorului. Cel mai
eficient mod de utilizare este prin fierbereaa 1 kg de zahdr in aproximativ 625 ml de apa. 560 ml
din aceastd solutie sunt egale cu 450 g de zahar, iar 280 ml sunt egale cu 225 g. si asa mai departe.
Utilizarea zaharului sub forma de sirop de zahir face mult mai usoard amestecarea acestuia
cu celelalte ingrediente, reduce nevoia de a amesteca mult pentru a-1 dizolva si a-1 amesteca in
galeatd sau in borcanul de fermentare si evitd spumarea iritanti si irositoare care apare atunci
cand granulele de zahar sunt adiugate la un must in fermentare. Daca doriti si vedeti acest
efect, presirati o jumatate de lingurita cu varf (2,5 g.) de zahdr in jumitate de pahar de limonadi
acidulatd. Acum imaginati-vi bataia de cap cauzati de addugarea a 225 g. de zahir la 4,5 litri de
must de vin rogu in fermentare. De indati ce siropul de zahir a fiert, va deveni perfect limpede
si trebuie apoi luat de pe foc, acoperit si lisat sa se riceasca pana cand este gata de utilizare.
Orice surplus poate fi pastrat intr-o sticld etansa pentru a fi utilizat in urmitoarele citeva zile.

Existd o altd formd de zahar ugor de obtinut, care nu a fost inci mentionati: mierea. Mierea
este folositd in principal pentru prepararea miedului si a altor bauturi pe bazd de miere. Acestea
sunt cyser (miere si suc de mere), pyment (miere si suc de struguri), hippocras (miere si suc de
fructe) si metheglin (miere si ierburi). Toate acestea sunt fermentate cu drojdie in mod obisnuit.

Mierea este folositd si ca ingredient in vinuri unde un alt ingredient este dominant, caz in

care pur si simplu inlocuieste o parte din zahar. Adiugarea de miere va modifica buchetul s
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gustul unui vin, deoarece mierea fermentata are o aroma si o savoare destul de distincte.
Acest zahar invertit natural nu este steril si trebuie dizolvat in ap4 caldi si adus usor panila
punctul de fierbere, cand se va forma o spuma de ceari, polen etc. care trebuie indepirtatd prin
degresare. Solutia de miere si apa trebuie apoi ldsata sa se riceasca si utilizatd imediat. Mierea
nu trebuie niciodata fiartd, deoarece aceasta indepérteaza parfumul derivat din florile din care

provine nectarul. Diferite tipuri de miere produc vinuri $i mieduri usor variate.

ACiZII

Aproximativ 3,5 pand la 6 parti la mie de acid, masurat ca acid tartric, trebuie sd fie prezent
in vin pentru ca acesta sa fermenteze bine, variatia depinzand de natura vinului, dacd este usor
sau greu si dacd este destinat a fi baut ca vin sec sau dulce. Vinurile mai grele sau mai groase
contin materiale dizolvate, inclusiv zahér si unele substante nefermentabile, care actioneazd
ca un tampon pentru aciditatea vinului, reducand impactul acestuia asupra limbii si palatului.
Vinurile seci usoare au un gust mai acid, deoarece au un efect mai mic asupra palatului (cerul
gurii) decat un vin dulce mai greu.

Acidul principal gésit in strugurii copti este acidul tartric, iar acest acid nu predomina in
niciun alt fruct comun pentru vinificatie. Cu toate acestea, este un acid util pentru vinificator,
deoarece, dacd produceti un vin mai acid decét v-ati propus, ricirea brusci va duce la
precipitarea unei parti din excesul de acid sub forma de cristale de crema de tartar (tartrat de
potasiu), eliminand aciditatea nedorita. (Acest proces va avea loc, de asemenea, in mod natural,
dar va dura mai mult timp). Aceste cristale sunt cunoscute sub numele de argoli si sunt cateodatd
observabile pe fundul sticlelor de vin alb de masa.

Strugurii necopti contin acid malic, acesta fiind principalul acid din mere, rubarbd, pere
si majoritatea fructelor simburoase, cum ar fi ciresele, prunele si porumbele. Acidul malic este
supus atacului de citre o specie particulari de bacterii care reduce acidul la acidul lactic, cu o
aroma maiblanda, si vinul, daca este imbuteliat, va fi plicut spumant atunci cind se scoate dopul.
Acest lucru se poate evita cu usurintd prin bune practici de sterilizare la imbutelierea vinului.

Acidul citric este acidul traditional utilizat de producatorii de vin, probabil pentru ca,
in trecut, portocalele si laméile erau singura sursd usor disponibila de acid potrivitd pentru
utilizarea in vinificatie. Printre fructele bogate in acid citric se numdra si cipsunile, coacizele
negre si zmeura. Acidul citric se obtine acum cu usurinta in formd cristalind purd, dar este
produs din melasa printr-un alt tip de fermentatie. Acidul malic si acidul tartric sunt disponibile
si sub forma cristalin sau pulbere.

Multe fructe, cum ar fi prunele, portocalele si toate rudele lor, au un continut
suficient de ridicat de acid, chiar si dupa diluare, pentru a nu necesita acid suplimentar.
Cu toate acestea, retetele bazate pe materiale cu aciditate scizutd, cum ar fi bananele
sau morcovii, necesitd 1-2 lingurite (5-10 g) suplimentare de acid, la fel ca si vinurile pe
bazd de flori. Acidul oxalic, gésit in cantititi infime in cAteva fructe, este acidul toxic
care se giseste in frunza verde de rubarba, iar aceastd parte a rubarbei nu trebuie folosita
niciodatd. Cantitatea gasita in alte surse este foarte mica si poate fi ignorati fard probleme.

Acidul succinic este produs ca parte a dezvoltdrii vinului in timpul maturirii si se crede
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cd ajuta la furnizarea buchetului final al vinului. Addugarea de acid succinic la un must de vin
nu pare si aiba niciun efect apreciabil.

In sfarsit, acidul acetic este principalul constituent al otetului, iar odata ce otetul poate
fi simtit intr-un vin, acesta este iremediabil distrus. Acetificarea este cauzatd de o infectie
bacteriana, iar tehnicile atente si igienice de vinificatie ar trebui sd previna aparitia acesteia.
Faimoasa musca a otetului (Drosophila melanogaster) este musca obisnuitd a fructelor care
transporti bacteria la fruct sau la mustul care fermenteazd. Curdtenia si grija sunt singurele
misuri preventive necesare pentru a-i contracara actiunile.

Maisurarea continutului de aciditate al unui must este un proces relativ simplu, iar
instructiunile sunt date in Anexa 1. In termeni generali, un must din ingrediente fara acid are
nevoie de 1 %2-2 lingurite (7,5-10 g) de acid, in timp ce unul din ingrediente cu aciditate scazuta
are nevoie de aproximativ 1 lingurita (5 g) la 5 litri (4,5 litri). Fructele cu aciditate ridicata,
precum portocalele, prunele si coacizele negre, nu necesitd deloc acid suplimentar.

Multe retete vechi specifici utilizarea sucului de la o portocald si un grepfrut sau a
doud ldmAi pentru a furniza acidul intr-un must de vin. Trebuie doar sa va uitati la rafturile
magazinului alimentar pentru a vd da seama de absurditatea acestui lucru. Continutul de acid
depinde de mirimea fructului, de cantitatea de suc pe care o contine si de gradul siu de coacere.
In mod surprinzitor, cu cit o limaie este mai coapta, cu atat contine mai mult acid. Una sau
dous retete din aceasti carte specificd utilizarea citricelor pentru a spori aroma ingredientului
principal si, in astfel de cazuri, ar trebui utilizate fructe bune si suculente, de calitate superioara
si de marimea specificati. Excesul de acid poate fi redus prin addugarea uneilingurite rase Gg
de carbonat de calciu (cretd precipitatd) sau bicarbonat de sodiu, care va contracara aciditatea
de 1 parte la mie cu o oarecare spumare cauzata de dioxidul de carbon eliberat. Nu utilizati mai
mult de 3 lingurite (15 g), altfel aroma poate fi afectatd. Pentru a creste aciditatea, o lingurita G

g) de acid tartric va adduga aproximativ 1 parte la mie de aciditate.

TANINURILE

Taninurile sunt esentiale, in special in vinurile rosii si in toate vinurile albe, cu exceptia
celor mai usoare. Fara taninuri, vinul este moale si flasc, este lipsit de gust si aroma accentuate
si nu are prea multd personalitate. Ceaiul este bogat in taninuri, iar vinurile tinere cu taninuri
in exces vor intepa gingiile si vor méangaja dintii, la fel ca o ceascé de ceai bine fiarta. Cojile de
mere si pere, fructele rosii (cum ar fi murele, socul si coacazele negre) si diverse alte fructe si
legume - frunzele de stejar, de exemplu - sunt bogate in taninuri. Acestea nu ar trebui lasate la
fermentat prea mult timp sau folosite in cantititi prea mari, cu exceptia cazului in care vinul
urmeazi si fie maturat literalmente ani de zile.

Cojile de struguri rosii contin taninuri, motiv pentru care multe vinuri rosii trebuie
depozitate mult timp pentru ca chimia lentd a maturarii si combine o parte din tanin si acid si
si lase un vin moale, cu 0 mare profunzime a aromei si buchetului. Fara un continut ridicat de
taninuri, vinul nu ar putea rezista atit de mult timp intr-o stare sinatoasa.

Excesul de taninuri poate fi redus prin limpezirea vinului cu gelatind, dar este de obicei

preferabil si se amestece vinul cu unul cu un continut scizut de taninuri, sa se depoziteze



