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CATEVA EXPLICATII SIMPLE

CE ESTE VINUL?

Viziunea mea: Vinul este cea mai delicioass, antrenants,
diversa si enervant de complicata bautura din lume. El v
inveseleste, va face prietenii si mai prietenosi si are gust
exceptional alaturi de mancare.

Definitia oficiala a UE: Vinul este bautura alcoolica obti-
nutd din fermentarea mustului proaspéat, fermentarea
desfasurandu-se in zona de origine, potrivit traditiei si
practicii locale.

CUM SE FACE VINUL?

Cheia este fermentarea. Sub actiunea drojdiei, multe
zaharuri fermenteazd, rezultdnd alcool si dioxid de carbon.
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Sucul de mere se poate transforma in cidru. Din maltul de
cereale se obtine berea. Pana si resturile de gem pot intra
in fermentare. y

Mustul de struguri se alcoolizeaza atunci cand zahérul
din strugurii copti se transforma in alcool si dioxid de
carbon in prezenta drojdiilor, fie cele aga-zis ambientale,
sédlbatice sau indigene, care existd in atmosfers, fie cele mai
predictibile, comerciale, special cultivate si selectionate.

Pe mésura ce strugurii se coc, creste nivelul de zahar si
scade cel al aciditatii (si devin mai putin duri si mai putin
cruzi). Cu cat strugurii sunt mai copti, cu atat existd dispo-
nibile mai multe zaharuri care si fermenteze si cu atat mai
mare va fi concentratia alcoolica a vinului rezultat, in cazul
in care fermentarea nu este stopatd, ldsdnd intentionat o
parte din zahdr in vin, pentru a-1 face mai dulce.

In regiunile cu o climi mai caldi se obtin in general
struguri cu aciditate mai redusa si cu mai mult zahér care,
lasat sd fermenteze, produce vinuri mai tari decét cele din
zonele mai rdcoroase. Prin urmare, cu cat vara este mai
fierbinte, cu atat strugurii se coc mai bine si vinurile sunt
mai tari, In mod normal. De aceea vinurile ficute departe
de ecuator prezintd in general mai putin alcool. Spre
exemplu, vinurile de Puglia, la cilciiul cizmei italice, sunt
mult mai tari decat cele produse la extremitatea nordica a
Italiei, in vreme ce industria tanara (dar in plin avant) a vinu-
rilor engleze oferd vinuri cu niveluri ridicate de aciditate.

Odata ce mustul dulce de struguri s-a transformat prin
fermentare in lichidul alcoolic pe care il numim vin, 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 dupa fermentare, pentru a le
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pastra fructul si aroma, dar pentru a armoniza desdvarsit
componentele vinurilor mai serioase, se poate foarte bine
ca ele sa fie maturate incd un an sau doi inainte de imbute-
liere, cel mai adesea in containere de diverse dimensiuni si
varste, facute din stejar, lemn care prezinta o afinitate deo-
sebita fata de vin. Cu cat butoiul este mai nou si mai mic,
cu atat vinul va absorbi mai multa aroma de stejar. Moda
zilei cere o prezentd cat mai putin evidentd a stejarului, ceea
ce a extins utilizarea unor recipiente din stejar mai mari si
mai vechi sau chiar a unora neutre, ficute din beton. Rezer-
voarele din otel-inox, usor de spalat, se folosesc in mod

obisnuit pentru vinuri destinate sa fie consumate de tinere.

ROSU, ALB SAU ROSE?

ROSU

Pulpa tuturor strugurilor este, aproape fara exceptie,
de culoare verzui-cenusie; culoarea pielitelor fiind ceea ce
determina nuanta vinului. Din struguri cu pielite galbene
sau verzi nu se poate face vin rosu. Vinul este rosu doar
daca se folosesc struguri de culoare inchisd pentru produce-
rea mustului. Cu cat sunt mai groase pielitele de strugure si
cu cat mustul ramane in contact mai Indelungat cu ele, cu

atat va fi mai intensa culoarea vinului rosu rezultat.

ROSE

Nuanta de roz a acestei categorii de vinuri se obtine
lasand mustul In contact cu pielitele de strugure negru
vreme de doar cateva ore. Vinul rosé este uneori produs

dintr-un amestec de struguri de culoare deschisa si negri,
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ocazional si dintr-un cupaj de vin alb si putin vin rosu,
dupa fermentare. Vinul rosé reprezinta o categorie din
ce In ce mai respectatd, cu tendinta sa fie baut In orice

anotimp, nu numai vara.

ALB

Strugurii cu pieliica de culoare deschisa pot produce
doar vin alb, desi, In conditiile unei manipulari deosebit de
atente, evitand contactul cu pielitele, este posibil sa se faca
vin alb din struguri cu pielita de culoare inchisa. El este

uneori denumit Blanc de Noirs, in special in Champagne.

UN NUME CE-1??

Prin traditie, vinul primea denumirea locului sdu de
origine, asa-numita appellation: Chablis, Burgundia (Bour-
gogne), Bordeaux si asa mai departe. incepand ins3 de la
mijlocul secolului XX, cand s-au constituit noi regiuni
vinicole in afara Europei, din ce In ce mai multe vinuri au
inceput sa fie etichetate nu dupd criterii geografice, ci
,varietal”, primind denumirea principalului soi de stru-
guri din care erau obtinute. Astfel, pe etichete au ajuns sa
domine denumiri cum ar fi Chardonnay, principalul stru-
gure din Chablis si din toate celelalte vinuri bourgogne
albe, sau Cabernet Sauvignon si Merlot, principalii stru-
guri din vinurile bordeaux rosii. (NB Scriu bourgogne si

! What'’s in a name?, replicd din Romeo si Julieta, de W. Shakespeare
(actul II, scena 2, traducere de St.O. Iosif) (n. tr.).
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bordeaux, cu literd mica, atunci cand fac trimitere la vinu-
rile In sine, nu la regiuni vinicole anume/appellations.)
Vedeti paginile 93-105 unde listez cei mai importanti
struguri si 106-143 unde trec in revista cele mai importante
regiuni vinicole, mentionand si soiurile de struguri intal-
nite In fiecare dintre ele.



