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O scurti prezentare

P RODUCEREA VINULUI IN CASA POATE FI FOARTE AMUZANTA si v poate oferi mari

satisfactii, dar poate crea si o mare dezordine. Daci este aranjat bine, spatiul
dumneavoastri destinat producerii vinului — vindria - va fi eficient si organizat,
permitand ca toate functiunile legate de producerea vinului si aibi loc intr-un mediu
care este plicut pentru dumneavoastri si ideal pentru vin.

Necesitati de spatiu

Puteti face vin in mai multe locuri din casa dumneavoastri, inclusiv in bucitirie, dormitor sau
o baie mai rar folosite, spaldtorie, subsol, garaj sau chiar o baraci din gradini. Primul lucru pe care
trebuie si-1 faceti este s analizati spatiul din casa dumneavoastri si s evaluati potentialul de gizduire
necesar indeplinirii sarcinilor de lucru si stocirii echipamentului. S-ar putea si vi petreceti o perioadi
lungi de timp in viniria dumneavoastri, asa cd asigurati-vi ci decizia dumneavoastri finali legati de
locul unde trebuie amplasati viniria va lua in considerare si propriul dumneavoastri confort.

Dimensiunea spatiului de care veti avea nevoie pentru vinirie va depinde de cat de mult vin
planuiti si faceti. Invers spus, cantitatea de vin pe care o puteti face va fi limitati in functie de spatiul
pe care il aveti la dispozitie. Eficienta in stocarea echipamentului si in administrarea recipientilor,
precum si proximitatea fati de o sursi buni de api curenti si de guri de scurgere vi vor ajuta si vi
optimizati spatiul si si cresteti capacitatea de producere a vinului. Este de asemenea util sd aveti

¥

echipament care poate fi folosit la capacititi diferite de lucru.

2



Zdrobirea si desciorchinarea

Daci faceti vin din struguri, zdrobitorul-desciorchinitor este o piesi cheie din echipament. Dupi
sortare, veti pune strugurii in zdrobitor. Zdrobitorul zdrobeste strugurii, eliberand foarte mult must de
struguri si coji. Vor fi multe pierderi prin deversare, stropire, improsciri, iar boabe mici de struguri vor
fi strivite de picioarele dumneavoastri. Cu ajutorul desciorchinitorului atasat, veti indepirta carcii de
boabele zdrobite si ii veti depozita intr-un alt recipent destinat colectirii compostului.

Zdrobirea si desciorchinarea reprezinti o sarcind de lucru care se desfisoari cel mai bine in exterior,
inzona de zdrobire, care poate fiorice portiune de pajiste, de curte interioard, de drum privat de acces al
automobilului sau orice altd zoni care se poate curita repede, sau chiar un garaj deschis cu o podea care
poate fi spilati cu furtunul. Asigurati-vi ci veti avea o sursi de apd adecvati (cu un furtun si mustiuc),
precum si o sursi de electricitate corespunzitoare pentru functionarea zdrobitorului-desciorchinitor
(cu exceptia cazurilor in care folositi un zdrobitor-desciorchinitor manual).

Daci zona de zdrobire este pavati, este bine sd puneti pe jos o prelati pentru a proteja cimentul
impotriva petelor de suc de struguri. Am descoperit ci o prelati de 3 x 4 m este foarte potriviti
si este mai putin alunecoasi decit prelatele din plastic de tip Visqueen. Cu toate acestea, dacid vi
place ideea unei curti interioare pitate in mod artistic de struguri, considerati prelata o piesi de
echipament optionali.

Dupi zdrobire, veti transfera mustul (strugurii zdrobiti, pielitele si sucul care se vor transforma
in vin) intr-un vas de fermentare, indiferent daci aceastd operatie se realizeazi prin gravitatie sau
prin alte mijloace. Metoda pe care o veti folosi pentru a transfera mustul va depinde de cit vin veti
face in acelasi timp.

In partea superioard a gamei de preturi pentru echipament se afli pompele de must, ele sunt
foarte scumpe si au o productivitate excesivi in raport cu volumul relativ mic de vin care se produce
intr-o vindrie de casi. Ca alternativi aflatd
la capitul opus al gamei de preturi, puteti
pur si simplu si puneti strugurii zdrobiti
in gileti, utilizdnd un cius de bucitirie,
si sd i goliti apoi in vasele de fermentatie,
desi nu vi recomand aceasti metodsi.
Pentru cantititi mici, zdrobirea direct in
vasul de fermentatie poate fi o metodi
care functioneazd. O optiune de mijloc
este si plasati un recipient sub zdrobitor-
desciorchindtor pentru a capta strugurii
zdrobiti (un butoi din plastic de 100 litri
este suficient de larg pentru aproximativ
150 kg de struguri zdrobiti). Pozitionarea
recipientului pe o platformi cu roti
confectionati in casi va permite transportul
usor; puteti rasuci recipientul peste vasul de
fermentatie si si goliti mustul. Acest sistem

egaleazd sau este superior unei pompe de  Conzainer tip butoi (stinga) 5i container tip cadi (dreapta)
must i v antreneaza si pe dumneavoastri.
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Macerarea la rece

Macerarea la rece este o tehnici pe care unii producitori de vin o utilizeazi pentru a imbuniti
culoarea si a potenta aroma fructului la vinurile lor prin zdrobirea strugurilor si apoi ricirea mustului
la aproximativ 4,5° C, timp de aproape o siptimani inainte de a adiuga cultura de fermenti. Daci
suspectati cd vreuna din aceste calititi (culoare, aromi) lipseste fructelor dumneavoastri, ar trebui
si luati in consideratie macerarea la rece. Cu toate acestea, este important si intelegeti ci macerarea
la rece poate fi riscantd daci temperaturile nu sunt mentinute adecvat. Rezultatele pot varia si este
recomandat ca producitorul de vin si se aventureze in acest proces cu grija si diligenti. Orgamsmele
care produc alterare, precum mucegaiul, pot repede si atace vasul de fermentare, daci acesta este
lisat neprotejat.

Fermenta;ia

Fermentatia, atat a vinului rogu cat si a celui alb, se face cel mai bine la temperaturi monitorizate
si controlate. Vinurile albe tind si aibd nevoie de fermenti care actioneazi timp indelungat, lent si la
rece, in timp ce vinurile rosii fermenteazi de obicei la temperaturi mai ridicate. Viniria dumneavoastra
trebuie si dispund de o amb1an§a proprie scopurilor dumneavoastri specifice. Capitolul 2 explici
mai detaliat controlarea temperaturilor de fermentare. Ceea ce trebuie si luati in consideratie aici
sunt cerintele de spatiu si procedurile pe care le efectuati in viniria dumneavoastri pentru a facilita
o fermentatie buni si completi.

Recipientele dumneavoastri de fermentatie cuprind o largd gami de vase, de la cini de 1-5 1,
la vase macro de 1 m® pani la rezervoare din otel inoxidabil care variazi ca volum. Recipientele
pe care le alegeti dumneavoastrd vor depinde de dimensiunea incirciturii si de tipurile de vinuri,
dar asigurati-vi ci sunt marcate pentru uz alimentar sau aprobate de organismele abilitate. Pentru
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inceput, aveti in vedere numirul de soiuri diferite de vinuri pe care le veti produce si cantitatea
mustului depozitat pentru a fermenta, pentru fiecare soi in parte. Pentru vinurile din struguri, o
reguld stricti este ci 10 kg de fruct vor da in jur de 7 1 de must. Deci, daci aveti 400 kg de struguri
care trebuie zdrobiti, asigurati-vi ci dispuneti de un vas de fermentare in care pot intra cel putin 280
1 de must si resturi. In ceea ce priveste dimensiunea recipientului, eu vi recomand si aveti in vedere
o capacitate suplimentari intre 25-50% peste volumul de must asteptat. Deci, pentru 100 1 de must
este nevoie de un vas cu capacitate de cel putin 125 - 150 1.

Pentru vinurile rosii, pregititi-vi si efectuati scufundiri regulate - impingind in jos “ciciula”
formata din pielitele uscate de struguri, care pluteste la suprafati pe misuri ce fermentatia
progreseazi. Veti avea nevoie de spatiu in jurul vaselor de fermentatie pentru a lucra cu o unealti
specifici de scufundare, precum si de un loc adecvat pentru curitarea ulterioari a acestei unelte. Mie
imi place si tin o gileatd micd langd vasele de fermentatie, cu unealta de scufundare in ea, pentru
acces usor si transport rapid la chiuveti sau la furtunul pentru curitat.

Veti cipita rapid o rutind de scufundiri de tip domino, impingind in jos ciciula formati
intr-un vas de fermentatie, ridicAnd acoperitoarea urmitorului vas si asezdnd-o deasupra celui
anterior, impingand in jos si plasind acoperitoarea pe urmitorul vas si asa mai departe. Actiunea de
impingere in jos va produce mizerie. Vor fi improsciri, pielite, boabe si foarte multe muste betive
in jurul linurilor de fermentatie. Cu cit mai curati veti putea mentine zona de fermentare, cu atit
veti controla mai bine mustele betive. Stergeti imediat surplusul virsat pe jos si acoperiti vasele cu
prosoape, cu materiale textile groase sau cu capace tari de plastic care se livreazid impreuni cu unele

butoaie, pentru a tine gandacii la depirtare si pentru a permite eliberarea bioxidului de carbon.

Vinurile albe tind si se bucure de fermenti care lucreazi incet,
la rece si in timp, in vreme ce vinurile rosii fermenteazi de obicei

la temperaturi mai ridicate.

Vinurile rosii fermenteazi de obicei la temperaturi mai ridicate, de peste 20°C. Daci faceti vinuri
in regiuni unde temperaturile de toamni sunt mai ricoroase, probabil ci va fi nevoie si asigurati o
cantitate de cilduri in plus, peste cresterea naturald a temperaturii produsid prin fermentie. Puteti
face acest lucru in mai multe moduri creative si vom discuta acest lucru cu mai multe detalii in
Capitolul 2. Ceea ce trebuie si aveti in vedere acum este logistica necesari pentru infrastructura de
incilzire, inclusiv electricitatea, termostatele si termometrele, materialele izolante, si chiar camere
sau spatii inchise de fermentare. Optiunile dumneavoastri trebuie s3 fie proportionale ca spatiu si
cost cu cantitatea de vin pe care vi asteptati si o obtineti.

Controlarea temperaturii pentru fermentarea la rece a vinurilor albe necesiti o abordare total
diferitd si trebuie sd tineti vinurile rosii si albe separat, astfel inct si puteti tine sub control viteza
de fermentare pe care o doriti, pentru fiecare tip de vin in parte. Vom discuta un numir de metode
pentru controlarea fermentatiei la rece in Capitolul 2, dar pentru inceput veti avea nevoie de spatiu
pentru cizi cu api, ricitoare si alte aparate de ricire care vor imbunititi procesul de evolutie al
vinului dumneavoastri alb si vor preveni blocarea fermentatiei.
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