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Capitolul 1

CAND TREBUIE CULESI STRUGURII

Culesul strugurilor a fost §i este insotit la mai toate
popoarele lumii de petreceri, cantece si voie buna si pe drept
cuvant se poate afirma ci, dintre toate ocupatiile agricole,
culesul strugurilor este cea mai intens trditd si cu cea mai
mare bucurie.

Astfel se explica si faptul ca inca din antichitate §i pana
in zilele noastre, culesul viei, stoarcerea strugurilor,
pregatirea vinului, au servit in mod constant ca motiv de in-
spiratie in literaturd, arte $i muzica.

Pentru o foarte buna bucati de vreme, nu au existat criterii
stiintifice pentru stabilirea momentului culesului viei. Doar
pe baza unor observatii empirice, s-a statornicit traditia unei
date fixe, in general legatd de anumite zile din calendar sau
de un anumit cantec al pasarilor cilatoare, intr-un anumit in-
terval de timp stiut atunci.

Dupai secole de practici si observatii, cultul viei si al vin-
ului fiind deosebit de extins, era inevitabil ca oamenii si sta-
bileascd anumite criterii privind momentul recoltatului,
criterii care tin de: culoarea semintei bobului care trebuie sa
fie aproape neagrd, inceperea cdderii frunzelor la unele
soiuri, concentrarea dulcetii la strugurii adapostiti sub frunze
de razele soarelui, aplecarea coardelor.
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Ulterior, unii viticultori au recomandat ca strugurii sa fie
culesi abia cand sunt ,,stafiditi” pe butuc, pentru ci, ziceau
ei, din acesti struguri se obtine un vin de cea mai buna cali-
tate. Prin aceastd practica insa, se pierdea o imensa cantitate
de recoltd prin evaporare, iar calitatea vinurilor obfinute nu
acoperea deloc pierderea cantitativa.

Astizi, problema recoltirii strugurilor este privitd dintr-
un alt punct de vedere.

Mai Intéi, se pune problema calitdtii recoltei de struguri,
cdci ea imprimd viitorului produs — vinul — caracterele sale
native. Este foarte important pentru oricare viticultor amator
sa stie foarte bine care sunt factorii de care depinde calitatea
vinului. Din experienta de sute de ani a familiei mele, in pro-
ducerea vinurilor, pot sd spun ca, in cea mai mare masura,
calitatea vinului depinde de:

— gradul de coacere a strugurilor;

— varietatea vitei cultivate;

— lucrarile de ingrijire a viei;

— s#ndtatea viei (aici avand un loc foarte important lupta
impotriva bolilor si daunétorilor);

— tipul cultivirii (directia randului spre soare, distante, sis-
tem etc.); '

— conditiile climatice ale anului (temperaturi ridicate sau
scazute, grindina etc.);

— factorii locali (podgorie consacrati sau mai putin car-
acteristica).

Acesti factori, care concura la calitatea si cantitatea pro-
ductiei depind, cu exceptia ultimilor doi, de viticultor, de
omul care ingrijeste vinul inca din faza in care taria si aroma
lui se afld numai in razele soarelui care méangaie boabele
verzi §i zbarcigoase.



De exemplu, trebuie si stiti sd\alegetisoiul cel mai adec-
vat_pentru zona.in care va aflafiy trebuie aplicate corect
prasilele, legatul, copilitul, stropitul si toate celelalte lucrari
specifice viei. In aceste conditii, chiar daci a batut grindina
sau a plouat intens, existd metode tehnice pentru a salva o
parte din recolta.

Desigur, pentru amatori, pentru persoanele care au cativa
butuci de vitd pe 1anga casa si care nu sunt in apropierea unei
vii organizate, aparfinand unei podgorii insemnate, orientarea
in privinta momentului adecvat pentru cules poate cu ade-
varat s constituie o problema foarte serioasa.

Vi voi indica in continuare doud metode: o metoda em-
piricd si 0 metoda stiintifica, ambele implicind anumite
cunostinte.

Indiferent de metoda, trebuie sa tineti seama in primul
rand de faptul cd mai Intai este necesar sd se cunoasci cu o
anumita precizie momentul cand strugurii au ajuns la matu-
ritatea fiziologica. Acesta corespunde momentului cind
strugurii au in boabe cantitatea maxima de must si de zahar
pe care o varietate o poate da. Depasirea maturititii fiziolog-
ice duce la pierderea de suc prin evaporare, situatie care nu
poate fi justificatd decat in doud cazuri $i anume:

a) In anumite zone, numite ,,obligate”, cum ar fi de ex-
emplu zonele mai inalte, reci, precum si in anii reci, care de
altfel sunt destul de rari, cand este justificata stafidirea boa-
belor de strugure pe ciorchine deoarece in acest fel se pro-
duce concentrarea zaharului in boabe, efect care merge
paralel si cu scaderea aciditatii (acrelii) strugurilor.

b) mai existd si situatii speciale, cand se lasa strugurii
pe butuc mai mult timp, dar aceasta numai in cazul unor an-
umite varietdti, in anumite podgorii consacrate, calitatea vin-
ului rezultat compensand pierderea din greutate a strugurilor
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prin evaporare. Aici este vorba de soiuri de struguri ce dau
vinuri de marcd, foarte scumpe.

Trebuie stiut cd procesul de coacere a strugurilor cuprinde
trei perioade: perioada de crestere a bobului, care nu intrd in
obiectul acestei carti, apoi urmeaza perioada de coacere pro-
priu-zisd, urmata de perioada de supracoacere. Trebuie stiut
¢d in perioada de coacere propriu-zisd bobul nu mai creste
in volum, ci numai in greutate.

1.1. Metoda empirica de apreciere a coacerii

Cénd bobul se apropie de maturitatea fiziologica, el se in-
moaie si culoarea verde dispare. Dacé este vorba despre un
soi alb, boabele devin treptat transparente la unele varietti,
iar pe partea dinspre soare capitd o culoare galbend pana la
aurie. Daca varietatea este colorati, incepe sa capete treptat
culoarea specifica soiului. De asemenea, in momentul coac-
erii, bobul se desface mai usor de pe coditi, care devine mai
lemnoasa si se rupe mai usor. Locul gol lasat de bobul smuls
nu este ocupat de celelalte boabe, deoarece acestea nu mai
cresc. La codita, dupa ce bobul a fost smuls, riméne o pen-
sulitd de culoare alb-gélbuie la strugurii albi, iar la strugurii
negri de culoare rosiatica. Pe parcursul perioadei de maturare
fiziologica, strugurele se imbogateste cu materii zaharoase,
pierzdnd in schimb partial aciditatea (acreala de agurida) si
se acumuleazi substantele care dau buchetul si coloritul.

Dupi un timp, raportul aciditate-zahar ramane staionar
pentru scurtd vreme, dupa care continud procesul de indulcire
si respectiv de scadere a aciditatii.

Acest raport stationar intre zahar si aciditate corespunde
maturitatii fiziologice. Dincolo de acest prag al maturitfii
fiziologice, procentul de zahar rimane stationar si nu s¢ mai
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acumuleazd nici un fel de glucide 'in bob; aciditatea se
miesoreaza mult ca urmare a actiunii duminii si soarelui, iar
bobul se zbarceste treptat. Acesta este momentul indelung
asteptat, cand se poate incepe culesul.

1.2. Metoda stiintifica de apreciere a momen-
tului culesului viei

In situatia in care via dumneavoastri se afli intr-o zoni de
podgorii, v puteti consulta eventual cu un tehnician viticol.

Acelor persoane care nu au ,,vecini calificati®, le reco-
mand sd-$i cumpere cteva ustensile de laborator, a ciror val-
oare nu este prea mare, dar care le sunt foarte necesare si in
cazul altor analize, de exemplu la efectuarea cupajelor.

Aceste instrumente de laborator sunt; unul sau doi cilindri
gradati de un litru, un mustimetru, care este construit pentru
temperatura de 20°C, apoi o biuretd gradatd cu cleme, un
pahar de titrare §i o pipetd de 10 ml. Toate aceste instrumente
se pot gasi la magazinele de tehnicd medicala.

Cu ajutorul acestor ustensile se va efectua dozarea zahiru-
lui si a aciditatii mustului. Metoda de analizi cu mustimetru
este foarte simpld §i este prezentati pe instructiunile de
folosire ale mustimetrului.

Cu 15-20 zile Tnainte de data cand apreciem ci ar trebui
s fie situat momentul coacerii — maturitatea fiziologici — in-
cepem determinarea zahdrului din must, determinare ce se
repetd la 2-3 zile. Pentru aceasta, se aleg din vie circa 1,5 kg
struguri, (avind grija ca respectivii struguri si reprezinte o
medie a parcelei), se dezbrobonesc si se strivesc bine cu
maéna. Dacd avem o presa de laborator sau pentru fructe, este
recomandat sd se supuna si presarii cu aceasti presd. Mustul
respectiv se aduna, se pune intr-un cilindru de un litru si se
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lasd sd se limpezeasca. Eventual se poate efectua o filtrare
printr-o bucati de tifon curata.

Aflarea concentratiei zaharului prin densimetrare cu mus-
timetrul se face introducand cu atentie mustimetrul (sau den-
simetrul) in mustul din cilindru, citindu-se apoi cifrele de la
nivelul meniscului; se face apoi corectia temperaturii mus-
tului, folosind tabelele care insotesc mustimetrul; in cele din
urma, ciutind in tabelele ce insotesc mustimetrul se afld con-
centratia zaharului la un litru de must.

Toate analizele, adicd densitatea (concentratia zaharului) si
aciditatea masurate zilnic se inregistreaza intr-un carnet. Dacd
aveti butuci din soiuri pure de calitate si doriti s vinificati sep-
arat soiurile respective, atunci va recomand ca zilnic, separat,
sd masurati concentratia de zahdr a strugurilor respectivi.

Se va observa, in urma analizelor, mai intdi o continua
crestere a concentratiei zaharului, de la o zi la alta, aciditatea
scazand in mod constant. La un moment dat, cantitatea de
zahar raméne stationard sau cu mici variatii, timp de 4-5 zile,
aciditatea manifestind si ea mici variatii in sensul scaderii.
Acesta este momentul maturatiei fiziologice, ciand via si-a
adunat in boabe cantitatea maximi de zahir. incepand din
ziua respectivi, se poate incepe culesul viei oricand - cu cat
mai curdnd, cu atat mai bine.

1.3.Culesul strugurilor pentru vinificatie

Culesul strugurilor pe care urmeaza sa-i folosifi pentru
vinificatie are o serie de reguli, pe care le voi enumera pe
scurt, dar mai inti trebuie si spun ca aceasti lucrare nu nece-
sitd instrumente speciale si nici cunostinte deosebite. Vor fi
folosite ustensilele uzuale si, in functie de calitatea recoltei,
va trebui si aplicati anumite méasuri corespunzatoare.
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