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VIhIARIAI)
o si td Prezentare

P *oSYCEREA VINULUI iN casA poATE ., ,ooiip auuzaNrA gi v[ poate oferi marit satrstactu, d?, poate crea 9i o mare dezordine. Dac[ este aranjat bine, spafiul
dumneavoastrl destinat producerii vinului - viniria - va fi eficient gi organizat,
permildnd ca toate funcliunile legate de producerea vinului sr aibr loc intr-un mediu
care este pllcut pentru dumneavoastr[ gi ideal pentru vin.

Necesitflf de spagiu
Putefi face vin in mai multe locuri din casa dumneavoastrfl, inclusiv in buc[tirie, dormitor sau

o baie mai rar folosite, spilitorie, subsol, garaj sau chiar o baracd,din gredinn. prim.rl lucru pe care
trebuie sr-l facef, este si analizagispagiul di., .*.u dumneavoastrr 9i s[ evaluap potengialul de glzduire
necesar lndeplinirii sarcinilor de lucru si stoclrii echipamentului. S-ar putea ,a re p"rr".eti o perioad[lungi de timp in vinrria dumneavoastra, a9a ci asigurali -vd cddeciziaiumneavoasrri finain legati de
locul unde trebuie amplasati vin[ria va lua in .orrrfr.rrr" si propriul dumneavoastri confort.

. Dimenliunea spaliului de care vefi avea nevoie pentru ,rilari. va depinde de cat de mult vin
plnnuigi si facegi. Invers spus, cantitatea de vin pe .ur. o putefi frce vafi limitatx in funcfle de spagiul
Pe care il avegi la dispozilie. Eficienla in stocarea echipamentului gi in adminis trarearecipiengilor,
precum 9i proximitatea fald' de o surs[ bunr de api curenti 9i de guri de scurgere vi vor ajuta sL vr
op.ttmiza,ti spaliui 9i si 

_cregtegi 
capacitatea de pioducere a vinului. Este de ,-r"*".r"" util si aveti

echipament care poate fi folosit la capacitrEi diferite de lucru.
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Z& obkea gi desciorchinarea
Daci facegi vin din struguri, zdrobitorul-desciorchinS.tor este o piesi cheie din echipament. Dupi

sortare,veti pune strugurii in zdrobitor.Zdrobitorul zdrobeste strugurii, eliberind foarte mult must de
struguri gi coji. Vor fi multe pierderi prin deversare, stropire, improsciri, iar boabe mici de struguri vor:
fi strivite de picioarele dumneavoastrX. Cu ajutorul desciorchinitorului at^szt,vefi indep[rta cArcii de
boabele zdrobite gi ii vefi depozitaintr-un alt recipent destinat colectlrii compostului.

Zdrobieasi desciorchinarearepreirntd.o sarcini de lucru care se desfhsoarS. cel mai bine in exterior,
inzonade zdrobire, care poate fi orice porliune de pajigte, de curte interioari, de drum privat de acces ai
automobilului sau orice alti zond. care se poate curdgarepede, sau chiar un garaj deschis cu o podea care

Poate fi spllati cu furtunul. Asiguragi-v[ c[ veli avea o sursI de api adewat[ (cu un furtun si mustiuc),

Precum si o sursi de electricitate corespunziltoare pentru functionarea zdrobitorului-desciorchinltor
(cu exceplia cazurlor in care folosigi un zdrobitor-desciorchinltor manual).

Dacd" zona de zdrobire este pavatl, este bine si puneti pe jos o prelati pentru a proteja cimentul
impotriva petelor de suc de struguri. Am descoperit c[ o prelati de 3 x 4 m este foarte potriviti
gi este mai pulin alunecoasi decit prelatele din plastic de tip Visqueen. Cu toate acestea, dacl vl
place ideea unei curti interioare pdtate in mod artistic de struguri, considerati prelata o pies[ de
echipament opgional[.

Dupi zdrobire, veti transfe ra mustul (strugurii zdrobigi, pieli1ele si sucul care se vor transforma
in vin) intr-un vas de fermentare, indiferent daci aceasti operatie se realizeaz[ prin gravitalie sau

prin alte mijloace. Metoda pe care o veli folosi pentru a transfera mustul va depinde de cit vin vegi
face in acelasi timp.

In partea superioarl a gamei de preturi pentru echipament se afl.i pompele de musfi ele sunt
foarte scumpe si au o productivitate excesivi in raport cu volumul relativ rnic de vin care se produce
intr-o vinirie de casi. Ca alternativd. aflatd.
la capltul opus al gamei de preguri, putefi
pur 9i simplu si puneli strugurii zdrobigi
in glle1i, utilizO.nd un cluq de buc[tirie,
gi si ii goli,ti apoi in vasele de fermentagie,
dqi nu vd. recomand aceastl metodi.
Pentru cantitlti mici, zdrobirea direct in
vasul de fermentalie poare fi o metodl
care functioneazd.. O opflune de mijloc
este si plasali un recipient sub zdrobitor-
desciorchinitor pentru a capta strugurii
zdrobili (un butoi din plastic de 100 litri
este suficient de larg pentru aproximativ
150 kg de struguri zdrobiyi). Pozitionarea
recipientului pe o platform[ cu roti
confectionati in casi va permite transportul
ugor; puteti rlsuci recipientul peste vasul de
fermentafie gi s[ golili mustul. Acest sistem
egaleazd, sau este superior unei pompe de
must si vi. antreneazS. gi pe dumneavoastr[.

Container tip butoi (stAnga) ;i container tip cadd (dreapta)
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Macerarea la rece
Macerarea la rece este o tehnici pe care unii producltori de vin o utiliz eazd. pentru a imbunlti

culoarea si a potenta zromafructului ia vinurile lor prin zdrobireastrugurilor gi apoi rdcireamustului
la aproximativ 4,5" C, timp de aproape o siptimdni inainte de a adiuga cultura de fermenti. Daci
susPectati cI vreuna din aceste caliteli (culoare, arom[) lipseste fructelor dumneavoastrL, ar trebui
sl luap in consideratie macerarea la rece. Cu toate acestea, este important si infelegeli ci macerarea
la rece poate fi riscanti dac[ temperaturile nu sunt mentinute adecvat. Rezultatele pot varia si este
recomandat ca producitorul de vin si se aventurezein acest proces cu griji gi diligenln. Organismele
care produc alterare, precum mucegaiul, pot repede sd atace vasul de fermentare, dacd. acesta este
iisat neprotejat.

Fermentafia
Fermentafia,atdt a vinului rosu cdt si a celui alb, se face cel mai bine la temperaturi monitorizate

si controlate. Vinurile albe tind si aibl nevoie de fermenti care action eazd. timp indelungat, lent si 1a

rece, in timp ce vinuriie rogii fe rmenteazdde obicei la ,.*f ..u,r'rri mai ridicate. Vin[ria dumneavoastr[
trebuie si dispun[ de o ambian![ proprie scopurilor dumneavoastrL specifice. Capitolul 2 explici
mai detaliat controlarea temperaturilor de fermentare. Ceea ce trebuie si luafi in consideratie aici
sunt cerintele de spafiu si procedurile pe care le efectuagi in viniria dumneavoastr[ pentru a. faciita
o fermentagie buni si completi.

Recipientele dumneavoastr[ de fermentatie cuprind o largi gamd, de vase, de la cini de 1-5 1,

la vase macro de 1 m3, pdni- la rezervoare din ogel inoxidabil care variazi ca volum. Recipientele
Pe care le alegeli dumneavoastri vor depinde de dimensiunea inci.rciturii 9i de tipurile de vinuri,
dar asigurafi-vi c[ sunt marcate pentru uz alimentar sau aprobate de organismele abilitate. Pentru

iljli
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inceput, avefi in vedere numlrul de soiuri diferite de vinuri pe care le vegi produce si cantitatea
mustului depozitat pentru a fermenta, pentru fiecare soi in parte. Pentru vinurile din struguri, o

reguld strictl este c[ 10 kg de fruct vor da in jur de 7 | de must. Deci, dac[ avegi 400 kg d. struguri
care trebuie zdrobiti,asigurati-vi cI dispuneli de un vas de fermentare in care pot intra cel pulin 280
l de must si resturi. i, ..., ce priveste dimensiunea recipientului, eu vI recomand si aveli in vedere

o capacitate suplimentari intre 25-50o/o peste volumul de must agteptat. Deci, pentru 100 1 de must
este nevoie de un vas cu capacitate de cel pufin 725 - 1501.

Pentru vinurile rogii, preg[ti1i-vi s[ efectuali scufundiri regulate - impingind in jos "cIciula"
formatl din pielitele uscate de struguri, care plutegte la suprafati pe mlsur[ ce fermenta]ia
progreseazn. Vegi avea nevoie de spaliu in jurul vaselor de fermentatie pentru a lucra cu o unealtl
specifici de scufundare, precum gi de un loc adecvat pentru curS.tarea ulterioari a acestei unelte. Mie
imi place si 1in o gileat[ mic5.ldngi vasele de fermentatie, cu unealta de scufundare in ea, pentru
acces usor si transport rapid la chiuvetl sau la furtunul pentm cur[!at.

Vefi clplta rapid o rutini de scufund[ri de tip domino, impingind in jos clciula formatd
intr-un vas de fermentafie, ridicdnd acoperitoarea urmitorului vas 9i agezdnd-o deasupra celui
anterior, impingdnd in jos 9i plasind acoperitoarea pe urmitorul vas gi aga mai departe. Acpunea de

impingere in jos va produce mizerie. Vor fi improgclri, pielile, boabe si foarte multe muste belive
in jurul linurilor de fermentatie. Cu cdt mai curati veti putea mentine zona de fermentare, cu atit
veti controla mai bine mustele belive. $tergeli imediat surplusul vlrsat pe jos 9i acoperigi vasele cu

prosoape, cu materiale textile groase sau cu capace tari de plastic care se livreazd.impreuni cu unele

butoaie, pentru a line gindacii la depirtare gi pentru a permite eliberarea bioxidului de carbon.

Vinurile albe tind s[ se bucure de fermengi care lucreazd,incet,

1a rece gi in timp, in vreme ce vinurile rogii fermenteazd. de obicei

Vinurile rosii fermenteazl. de obicei la temperaturi mai ridicate, de peste 20"C.Daci faceli vinuri
in regiuni unde temperaturile de toamni sunt mai rS.coroase, probabil cdvafi nevoie s5. asigurati o

cantitate de cilduri in plus, peste cregterea naturali a temperaturii produsd. prin fermengie. Puteli
face acest lucru in mai multe moduri creative gi vom discuta acest lucru cu mai multe detalii in
Capitolul 2. Ceea. ce trebuie s5. avefi in vedere acum este logistica necesar[ pentru infrastructura de

incdlzire, inclusiv electricitatea, termostatele 9i termometrele, materialele izolante, si chiar camere

sau spalii inchise de fermentare. Optiunile dumneavoastri trebuie s5. fie proportionale ca spafiu gi

cost cu cantitatea de vin pe care vI agteptali sI o obflneqi.

Controlarea temperaturii pentru fermentarea la rece a vinurilor albe necesiti o abordare total
diferitn si trebuie si gineli vinurile rogii gi albe separat, astfel incit si putefi tine sub control viteza
de fermentare pe care o dorili, pentru fiecare tip de vin in parte. Vom discuta un numir de metode

Pentru controlarea fermentatiei la rece in Capitolul2, dar pentru inceput vefi avea nevoie de spatiu

Pentru cdzi cu apd., rilcitoare si aite aparute de rlcire care vor imbun[ti1i procesul de evolutie al
vinului dumneavoastri alb si vor preveni blocarea fermentatiei.
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