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CATEVA EXPLICATII SIMPLE

CE ESTE VINUL?

Viziunea mea: Vinul este cea mai delicioasS, antrenantS,
diversi gi enervant de complicatd bduturi din lume. El vd

inveselegte, vi face prietenii 9i mai prietenogi 9i are gust

exceplional alSturi de m6ncare.

Definilia oficiali a UE: Vinul este bdutura alcoolici ob!i-
nut6 din fermentarea mustului proaspSt, fermentarea
desfSgu16ndu-se in zona de origine, potrivit traditiei gi

practicii locale.

CUM SE FACE VINUL?

Cheia este fermentarea. Sub acliunea drojdiei, multe
zaharuri fermenteazS, rezultAnd alcool si dioxid de carbon.
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Sucul de mere se poate transforma in cidru. Din malful de

cereale se obtine berea. PAnd gi resturile de gem pot intra
in fermentare.

Mustul de struguri se alcoolizeazd atunci cAnd zahdrul
din strugurii copli se transformd in alcool qi dioxid de

carbon in prezenfa drojdiilor, fie cele asa-zis ambientale,

sdlbatice sau indigene, care existd in atmosferS, fie cele mai
predictibile, comerciale, special cultivate Ei selecfionate.

Pe mdsurd ce strugurii se coc, creste nivelul de zah6r gi

scade cel al acidite$i (9i devin mai pulin duri qi mai pulin
cruzi). Cu cAt strugurii sunt mai copfi, cu atAt existd dispo-
nibile mai multe zaharuri care sd fermenteze gi cu atAt mai
mare va fi concentrafia alcoolicd a vinului rezrtLtat,incazul
in care fermentarea nu este stopat5, lisAnd intenlionat o

parte din zahdrin vin, pentru a-l face mai dulce.

in regiunile cu o climd mai caldd se obfin in general

struguri cu aciditate mai redusd gi cu mai mult zahdr care,

ldsat sd fermenteze, produce vinuri mai tari decAt cele din
zonele mai rdcoroase. Prin urmare, cu cAt vara este mai
fierbinte, cu atAt strugurii se coc mai bine gi vinurile sunt
mai tari, in mod normal. De aceea vinurile fdcute departe

de ecuator prezintd in general mai pulin alcool. Spre

exemplu, vinurile de Pugli4 la cdlcAiul cizmei italice, sunt

mult mai tari decAt cele produse la extremitatea nordici a

Italiei, in vreme ce industria t6ndri (darir:r plin av6nt) a vinu-
rilor engleze oferi vinuri cu niveluri ridicate de aciditate.

Odati ce mustul dulce de struguri s-a transformat prin
fermentare in lichidul alcoolic pe care il numim viry el

poate fi maturat inainte de a fi pus in sticle - mai ales

atunci cAnd avem de-a face cu unul rosu, complex/ care

meritd invechit. Vinurile albe, aromate, sunt deseori imbu-
teliate la doar cAteva luni dupd fermentare, pentru a le
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pistra fructul gi aroma, dar pentru a armoniza desdvArEit

componentele vinurilor mai serioase, se poate foarte bine

ca ele sd fie maturate inci un an sau doi inainte de imbute-

liere, cel mai adesea in containere de diverse dimensiuni gi

vArste, fdcute din stejar, lemn care prezintd o afinitate deo-

sebitd fald de vin. Cu cAt butoiul este mai nou qi mai mic,

cu atAt vinul va absorbi mai multd aromd de stejar. Moda

zilei cere o prezenfd cAt mai pufin evidentd a stejarului, ceea

ce a extins utilizarea unor recipiente din stejar mai mari gi

mai vechi sau chiar a unora neutre, fdcute din beton. Rezer-

voarele din ofel-ino& usor de spdla! se folosesc in mod

obignuit pentru vinuri destinate sd fie consumate de tinere.

RO$U, ALB SAU ROSE?

ROtU
Pulpa tuturor strugurilor este, aproape fdrd excepfie,

de culoare verzui-cenuEie; culoarea pieliqelor fiind ceea ce

determind nuanfa vinului. Din struguri cu pielile galbene

sau verzi nu se poate face vin roqu. Vinul este roqu doar

dacd se folosesc struguri de culoare irrchisd pentru produce-

rea mustului. Cu cAt sunt mai groase pielilele de strugure gi

cu cAt mustul rdmAne in contact mai indelungat cu ele, cu

atAt va fi mai intensb culoarea vinului rosu rezultat.

ROSE

Nuanfa de roz a acestei categorii de vinuri se obline

ldsAnd mustul in contact cu pielilele de strugure negru

vreme de doar cAteva ore. Vinul ros6 este uneori produs

dintr-un amestec de struguri de culoare deschisd gi negri,
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ocazional qi dintr-un cupaj de vin alb gi pufin vin rosu,

dupd fermentare. Vinul ros6 reprezintl. o categorie din
ce in ce mai respectatd, cu tendinfa sd fie bdut'in orice

anotimp, nu numai vara.

ALB

Strugurii cu pielifa de culoare deschisd pot produce

doar vin alb, degi, in condifiile unei manipuldri deosebit de

atente, evitAnd contactul cu pielilele, este posibil sd se facd

vin alb din struguri cu pielifa de culoare inchisd. El este

uneori denumit Blanc de Noirs, in special in Champagne.

UN NUME CE-I?1

tradilie, vinul primea denumirea locului sdu de

aga-numita appellation: Chablis, Burgundia (Bour-

Prin

origine,

gogne), Bordeaux gi aga mai departe. IncepAnd insd de la

mijlocul secolului XX, cAnd s-au constituit noi regiuni

vinicole in afara Europei, din ce in ce mai multe vinuri au

inceput sd fie etichetate nu dupd criterii geografice, ci

,,varietal", primind denumirea principalului soi de stru-

guri din care erau obfinute. Astfel, pe etichete au ajuns sd

domine denumiri cum ar fi Chardonnay, principalul stru-

gure din Chablis gi din toate celelalte vinuri bourgogne

albe, sau Cabernet Sauvignon qi Merlot principalii stru-

guri din vinurile bordeaux rogii. (NB Scriu bourgogne gi

1 lMat's in a name?, replici din Romeo gi lulieta, de W. Shakespeare

(actul If scena 2, traducere de $t.O. Iosif) (n. tr.).
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bordeaux, cu literi mic5, atunci cAnd fac trimitere la vinu-
rile in sine, nu la regiuni vinicole anumelappellations.)

Vedefi paginile 93-105 unde listez cei mai importanfi
struguri gi 10G1rt3 unde trec in revistd cele mai importante
regiuni vinicole, mentionAnd gi soiurile de struguri intAl-
nite frr fiecare dintre ele.


